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PREFACE

Dl LA BDEUNIEME EDITLON

La premicree édition de cel ouvreage a para en 1866,
Peux anndes apres, elle était épuisée. Engage alors dans
Petude dilficile de L maladie qui sévissail sur les vers
a soie, a laguelle jan consacré six anndées dun travail
assidu, jat do attendre jusqu’i ce jonr pour une réim-
pression.

On trouvera dans celle ¢dition quelques  additions
importantes @ la deseription des wombreux appareils
nnaginés par Pindustvie pour appliquer le procéddé de
chaulfage préalable da vin dans e but d'en assurer la
conscervation ; la constatation des eésultals oblennos par
cette application, et par quelques aulves que javais
deduites  de mes  premicres dades 5 PVinfluence  da
chanllTage  =ur Paméliovation  des vins ;. enfin,  ane’

reponse G oune nouvelle réclunation  de priovité qui

o
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" PREFAGE DE LY DEUNIEME EDLITION

s'est produile dans ces dernieves années, el i laguelle
jai donné peul-étre une attention guelle ne méritail
pas.

Les inventions heurcuses sont ordinairciment suivies
de revendications plus ou moins vaines, dont le hon
sens public linil toujours par faire justice.

Le chapitre relatif aux appareils & chauflfage a éie
rédigeé par un de mes anciens c¢léves ot amis, M. Jules
Raulin, qui est entre dans la carvicre des sciences par
un travail remarquable sur le mode de nutrition des
Mucédinées, auquel I'Académic des scicnees vient de
décerner Uun de ses prix le plos envics, le prix de

physiologie expérimentale.

Ifars, 197 seplembre 18752,
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AVERTISNEMENT
PE LA PREMIERE EDITION

Voomors de juillet 1865, PEmpereur voulut bien m'encourager
A porter ames recherches vers o conmaissance  des maladies des
vins. Depa guide par des observations de détail, que anes cludes
relitives aux fermentations m'avaient suggérces. jentrevovais o
possibalite d'an travail  profitable sare 'f_'i'-._!-ll‘jﬂ. anguel  joo e
consacrai des dors anvee la pensée de son intérét pour une des plus
crandes productions agricoles de In France el le désiv de vépondre
a bl bienveillanee d'un auguste patronage.

Avjord’hui que je me décide G publicr mes observations, alin de
hiiber les essais dapplications indostrielles qui en déconlent, je sens
Irop combien elles sonl insuffisantes; s jai Vespoir gquielles
pourrent servir de base a des dodes plus approfondies.

be D décembre 186D, jeus Phonmenr d’étre vecu par UEmpercur
Aupalais e Compicgne of d'exposer a Sa Majeste les rosultats de
mes recherches, en Lui vemettant L lettee suivante, dout Elle a

didgne autoriser la publication

A | 1 D

Votre Majesté, préoceupec avee rmison du prejudiee
que portent an o commerce des vins de Franee les alte-

rations auxguelles ils sond sujets, o daigneé minviter, il
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" WWERTISSEMENT DE LA PREMIEEEL ENITION,
v deuy ans, irechercher les causes des maladies des
vins ol les movens de les préventr.

Depuis le jour ot jai été honoré de cetle importante
mission, je n'ai cessé de m'y appliquer tont euntier.

Les résullats auxquels je suis parvenu sonl exposes
dans Pouvreage ci-joint, qui a ponr lilve Elwdes sur le
rin.— Ses maladies ; causes qui les provoquent.— Procedes
nowceaus powr le conserver el pour le ciedlir,

Siole temps, juge néeessaive el infaillible de tontes
fes productions de la science, consacre, comme jo Pes-
pere, Pexactitude  de wmon bravail, Janrai acquis, Nee,
la satisfaction Ta plus enviable pour an savand, celle
davoir servi utilement mon pavs, en répondant aoun

desie de PEmperear,

Je suis avee le plus profoid respeety
Sire,
dee Volve ."il:llil'.‘éil",

le tres-hmble ef bees-hidele servilenr.

L. PASTEUR,

Wonnhee dhe U headianie des sciences.
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ETUDES

SUR LE VIN

PREMIERE PARTIE

INTHRODLCTION

La superficic du sol de la France plantée en vigne s'éléve a
plus de deux millions d'hectares, ef elle s'aceroit chague an-
nee dans une proportion sensible. Ces deax millions heelares
representent annuellement cuvivon cinguante miliions Cheeto-
litres de vin, dont la valeur movenne dépasse 500 millions de
irancs. « La récolte du vin, dit Chaptal, est, apres celle des er-
reales, Ta plus importante de toates celles de la France; » ol
=i Pon considére que, dans plusicurs de nos contrées, le sol of le
climat sont si hien approprics i la cultuve de la vigne, que le
scul département de Pllerault produit plus de sept millions
d’hectolitres de vin, trois fois plus que le rovaume de Portugal®,
chgue, grdce aux traites de commerce chaque jour pus nom-
breux entre la France of toules les nalions civilisées, les vins

de Franee se transporvient sue les prineipaus marches du globe.

P lenseignement foend poes Mo Magesy s depont de Ueeanlt BSGE

Paseevi, 20 ealitionn,
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on comprendra facilement que le
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vin peut devenir pour notre

ravs un objet de comnierce d’une si grande valeur, gu’on aurait
ar L)

peine aujourd’hui & s'en faire une jusie idée .

Malheurenscment les vins de Prance supportent difticilenient

les vovages prolongés. s soni sujets & de nombreunses mala-

dies :

Uacétificalion, la poisse, lu graisse, winer,ete.....; arrives a

leur destination, ils se délériorent, et d'autant plus rapidement
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INTRODUGTION, 3
de Uélevage des vins un art ot peu de personnes excellent,
meéme en France.

Un négociant anglais trés-celaire ' éerivait, a la dale du 29
octobre 1865 : « On s'¢tonne en France que le commerce des
vins francais n’ait pas pris plus d'extension en Angleterre depuis
le traite de commerce. La raizon en est assez simple. Tout d'a-
hord nous avons accueilli ces vins avee emnpressement, mais on
w'a pas tardé de fairve la trisic expérience que ce commeree
mene ade grandes pertes, et & des embavras indinis & canse des
maladies anxquelles 1ls sont sajets. »

Tous les vins de table sont, en effel, susceptbles d'altération,
el ceux des meilleurs crus sont souvenl les plus délicats. Cha-
que année, par exemple, la maladie dite de Pamer détériove de
crandes quantités des vins les plus exquis de Ln Bourgogne.
Plus j'ai avancé dans cette étude des maladies des vins, plus je
me suis convainen que les pertes qu’elles oceasionnent sont im-
MeIses.

Les proprietairves el les negociants aflinment volontiers gu’ils
nont que des vins irréprochables, et qu’ils savenl par des
soins intelligents ¢eviter toule altération. Celle assertion  esl
trés-ordinairement dictée par interet ou Vamouwr-propre. Je
erois pouvoir assurer @ mon tour, ¢t cela donunera une ideée de
Vétendue du mal, gu’il 0’y a peai-clre pas une seule cave en
France, chez le pauvre conune chez le rviche, qui ne renferme
rquelgque portion de vin plus ou moeins altére,

Préoccupe du préjudice gue les maladies des vins portent au
commerce de cetle denrée, Empereur dargna m’encourager
a diviger mes recherches sar cetie importanie question, alin
de découvrir, s'il etait possible, un moven dempecher Vappa-
rition de toutes ces maladies.

Le travail que je publie avjourd™hui a pour but de fairve con-
naitre les vosaltats de mes recherches, St je ne me trompe, jai

-
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reconnu les voritables causes des diverses aaladies des vins.

et moven sinple et pratique de les prevenir.

OGPINLON ANCITENNE

ST LES CAUSES DES MALADIES DES VINS

Les auteurs qui onl corit sue e vin Vonl considére jusqua
present come un Biguide dont Tes divers principes réagissenl
contintiment les uns sur les aulves par des aclions motaclles
el lentes. Le ving, disent-ils, o=t toujours en bravail. Lovsque Ta
Fermentation du mont de vaisin est acheyvée, Pequilibre n'est pas
ctabli encore cutre les divers preincipes de la hquoeur. Elie a be-
soin du temps pour se faive, pone gue ces principes se fondent
les uns dans les autres s of Pon ajoule, en termes non moins
vigues, que siooee développement des aclions  réciprogques
cntre les substances qui composent le vin west pas vegualier,
L vin devient malade.

Par ces apparences d'explication do vieillissement of - des
maladies des vins, on ne il quiexprimer L différence bien
connue qui exisle enfre le vin & ses divers dges, ef le [t non
maoins avere de ses altéralions spontances. 11 v a ca cependant
quelques essads de theorie an sujet des causes qui provogquent
les maladies des vins. Je vais en o indigues Vovigine et les pran-
clpes.,

Dans la seconde moitic du dernier sicele, iontes les questions
relatives aux fermentations preoceupcrenl vivementl les esprils
En méme temps que les msilves de la seience s’efforgaient diap-
porter quelgque lmicre sur ces mystéricux phénomeénes, hon
nombre de socieles savanles en proposcrenl Ueinde pour sujel

de prix. Ge moavement, aagnel STassocia brillimonent Uivea-

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires


http://www.cnam.fr/

-

CATSE= pE= Myl vbilbE= b= V]IA=, %

demie des sciences, par divers travaux de ses membres, prin-
cipalement par celui de Lavoisier sur la fermentation alcooligque,
ne resta point stervile, mcéme & Petroneer. Les recherches expe-
rimentales gqu mévitent surtoul Jd°¢lre mentionnées ici soul
celles de Fabroni, savant Halien, qui remporta le prix proposd
e 1785 par PAeaddmie de Flovenee, Le sujel doa prix consistail
dans T déconverte dane théovie de Ta fevimentalion vineise,
conlivmee par Pexpévience ol apphgnce & Ia recherehe des
movens propres o liver de chague espece de monl, dapres Lo
nalure des principes qui e constituent, un vin dont des meil-
lenves qualités, ef principalement de celle d'étre propre an frons-
prori et susceptible d’une longue conservation.

L'ouvrage de Fabronmi a éie teaduit de Vitalien et publie &
Paris en 1RO, el, en ontre, un mémoire de cet antewr sur e
méme sujet fat laisse par lai a Ia Socicte philomathigque de Parvis
en L7985, apres un o scjour gquil Gl en France, on il était venu
par ovdre de son gouvernement pour conconviv i Uétablis-
semenl du svsteme des pords et rnesures. Un résumde eritique de
ce méemoire, i d Fourerov, fal insére dans Te toine XXXT des
Annales de echimie. Cest Ia quiil convient de prendre Pexpres-
ston de gquelques-unes des idees de Fabroni, parce qu'elles v
ont une date plus récente que dans son premier teailé, et qu’elles
<y ronvent débareassces des obscurilés de Uhypothése da philo-
wishipue.

aallenrs, Ie seal point yraiment digne d'attention dans les
observilions de Fahvoni, eelui qui doit nous les rendre partien-
Lierement recommandables, est velalilfa la composition dua fer-
went. Fabroni, en effet, est le premier qui ail reconnu que le
terment estde la natare des snbslances que nous appelons an-
jourd’hui albaminoides. Mais il est juste de vappeler que M. The-
nard, dans un mémoire bien connu, a heancoup Gail pour pré-

Clser celte opinion.
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G ETUDES SUK LE VIN.

Fourcroy exprime ainsi 'une des propositions avancées par
Fabroni :

« La matiére quit décompose le suere dans Deffervescence
vineuse ost la substance végélo-animale @ elle siége dans
des utricules  particuliéres, dans le raisin comme dans le
bls. En ¢erasant le raisin on méle cette matiére glutineuse
fee agluten) avee le sucre, comme si 'on versail un acide
el un carbonate dans un vase ; dés gue les deux matiéres
sont en contact. DPeffervescence ou la fermentation v com-
mence . comme cela a lien dans toute antre opdération  de
chimie. »

Laissons de eote les evrenrs evidentes que cette proposition
renferme. Elles étaient méme, a divers égards, plus sensibles
gqu’il nlest it dei par Fourcrov, Ce qui est digne de remargue,
e’est Passimilation on Videntité ¢tablie par Fabroni entre lo
cluten et le ferment.

Par matiere vegélo-animale, Fabrom eniend parler du gluten
gue Becearvi, antérienrement, avait extrait de la farine. Fabroni
rapporie en ces termes le mode de préparation de cette substance:
« Il ne s"agit que de former une masse de pate épaisse, telle
(qu'on la prépave pour laire le pain, et ensuite de la laver dans
'ean conrante jusiqu’a ce gu'elle cesse de la teindrve en blane.
La parlie lenace el glutineuse qui reste enfre les mains est la
substance végéto-animale. »

Fabroni =avait, en outre, que ee prineipe végdéto-animal
exizte dans la pluparl des organes des vigétaux el il rendait
compte, parle fait de sa presence, Cexpérviences déja connues de
son temps, dans lesquelles on avait vo la fermentation s’établiv
par addition a 'eau snerce de diverses subslances vegétlales ou
animales, experiences qut onl ¢le, comme on le sail, vari¢es i
Pinfini depuis trente & gnarante ans. Ainsi le marquis de Bul-

Fone avait reconnu que Pon provequait la fermentation du su-
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LATSES DES MALADIES DES VINS,
cre en lui adjoignant des feuilles de vigne pilées®. « Cette
experience, dit Fabroni, confirme ma manicre de voir sur le
fail que Inomaticre végéto-animale a une grande part dans le
prompi monvement de In fermentation vinease, car les feuilles
ajoutées dans celle expérience, outre la pariie muetlagineuse
et résineuse. ont encore nne maticre analogue & la substance
vogeto-annmale de Ia farine. I o oté démontre par Houelle le
jenne, que dans les {eenles vertes des plantes il exisie une ma-
ticre vegelo-ammale semblable en toul 4 celle gque Non a frouveée
dans le ble. » Puis, & Pimitation do meavguis da Duallion, 1l
institue des expérviences avee d'andres pacties de plantes que
les fenilles, par exemple avee les {leurs de sureau, ct, s’il
oblient une fermentation plus vapide gqu'en se servant des
feuilles d'oseille employdées par le marguis de Bullion, il en
attribue la canse 4 une proportion de maiicre albumimoide plus
forte dans les fleurs e sureawn que dons les feanilles d'oseille.

Aprés ces détails, il est presgue superfla d'ajouter que Fa-
bront a fait de nombrenx essais de fermeniation vinense avec
des uli:l.'ul;_w.ux d'ean sucrée, de lartre et de gluten, et que, con-
seéquemmeaent, an poini de vue de eette fermentation, Fabroni
se monlre anssi avanced quon 'étail de nos jours, avanl nes re-
cherches, en ce qui concerne les fermeniations lactigue, buty-

vicme. ele.

e lal mis A fevmenter. pendant leomeis daodit deraier, 120 pintes dlean.
P2 vapces de <uere et une livee of demie de croae de tartec: T mclanoe est roste
lrais mois sans appavence de fermentation. Fad jue’. Fapeds eelle exptvience,
auiil Tallait aotee chiese gque de Pean, do o sueee of oo ieetee pour obtenie la fer-
tcalation vinens=e, el ogue boomaticrs esisactive résinewse clait absolument néces—
=aive. Iab done ajonte doun ackmze semblable o pecoddent DG livees de feoille=
b wvigme paldes e mdlange o feemente avee forer pemdant gquinze jours: jo Pai
eismite elistlbe, e jJai obtenn quatee pindes d'ean=de=vie. al i a0 fermenter la
mecaee uantiis Qean et de eailles de vigoae, sans suere e saps vlee e mclange
Aotermentd doneengent, ot jeonTod ohtono i e distillatiomn oo de Pean acilondée, »

."']i||'4|1|:i-- rea AT _.l'..;.---_._-.-;.l'f.l'.-P,.".-___-j.-J.‘r_r,.-_ [T T BT
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X ETUDES SURLE VIN

Ses experiences ctaient semblables iocelles qui ont été prati-
(quées par les auteurs les plus modernes'. On peut, i cel égard,
consulter les importanis travaux sur les fermentations de
MM. Colin, Liebig, Frémy, Berthelot, ¢t ecux de divers chimis-
les ablemands vésumes dans le Traité de chimie organique de
M. Gerhardi.

Fabront pent done dre considere o juste litre comme e prin-
cipal promotens des idées modernes sur L nature dua ferment.
Livorsier a celaive Ta naluee des fermentations prises du poind
devae de Ia composition du corps fermentescibie et de sa trans-
forination sous Maction dua ferment. Le travail de Fabroni, au
coulravre, hien qu™a une grande distance de celul de Lavoisier
pour L reclitude ¢f Pimportance des résultals, a portd la lu-
micere sur La nadonee du corps qui provoqgque ia fermentation.
Sur ces deux poinds, el si on laisse de coté la vae jusie el [i-
conde de Cagnavd-Latonr, qui considéra plus tard le ferment
de la biére comme un élre organisé, Lavoisier et Fabhroni ont
ele ansst loin gue les autears maodernes.

Revenons & Pact dela vinification. A la suite des travaux thio-

rigques de Lavoisier el de Fabroni, un progrés restait & aceom-

Vs Je i v antee mond artificiel avec les preportions snivantes :

BUCre. o L. L L 0 L e e s e e e e e e RBOE parlies,
Giomnie. . . C e e e e e e e e 24
L 2%
Acide bavtovenx. o L L L L L L L L L L L. 0
Mandee viomslo=nnmmnle, o . 0 L . L . s . - . ol
o, e e e a e e e e e e e e e e e e oL 0
Joeoplacar Ie fout S oone chalear vaeiable depni= o2 josgoia S0 alegrds Béaonmore,

dans laquelle je le laizsai pondant six jooes: ensaite, je moderai la chalear jus-
gquti 20 degrds, o, le jonr dapres, cest=i-dire le huaitiéme, je vis la ligueoar écu-
mante et la fermentation ctabilic: alors je la placay & une température constante
e 12 degeés ;. mais, trouvant la fermentation trop diminuée, je fa remis & son
premier degré de chaleur, et je la vis O Pinstant retablie @ jJfoblins de ce moat une
trés-agreabile espece die cider. » [Fahvoni, e PArd de faire fe vin, traduil de ita-
fien par Band, 1787<1801 ¢
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CAP=RESs DPES MALADIES DE= VINS, u
pliv. 11 fallait éclaiver les pratiques de la vinification de la con-
naissance des resultats de ces travaux ; 1l fallait, en d’autres
termes. s'allacher & composer un traie sar le vin avant pour
hase le fait, élabli par Laveisier, de la décomposition du sucre
en aleool el en acide carhonique, el celut de Vinfinence des ma-
ticres plbuminoides dans Uacte de In fermentation selon les vies
de Fabroni. Cest précisement ce gue it avee talent un chimiste
habile, annnde d'an grand zéle pouar 1e bien public et fort verss
dans toutes les applications de la chimie anx aels, on il vovail
<i qustement Ulane des souvees principales de la fortune publi-
que, je veax parler do ocomte Chaptal. Membre de Plostitat,
consciller «'Etat, et i la veille ¢tre appelé an ministere de
Umtérienr, Chaptal ne dédaigna pas de publier un traité sur
FArt de fuire le vin, qn’on Il encore avjourd’hui avee le méme
tléerdt et la méme utilite que les ouvreages plas récents suv
celte maticre. Clest dans Uédition de 18307 que Von trouve
le premier cssal de théorie sur la couse des maladies des
vins !,

« Pour mienx comprendree, it Chaptal, les dégéndrations
auxguelles les vins sont sujets, 1l faut rappeler quelgues-uns
des principes gque nous avons déji développes.

« La fermentation vineuse n’est due qu’a Paclion réciprogue
entre le principe sueré et le ferment oun le principe végéto-
animal.

« 1" =i les deux prinecipes de Ia fermentalion se sont frouves
dans le monit dans des proporviions convenables, ils ont da étre
décomposes enticrement Unn eof Vantre, ot il ne doit exister,
aprés la fermentation, ni prineipe suerd, ni ferment ;) dans ee

cas, on ne doit craindee amenne dégéncération nltérvienre, puis-

Ve araite e PAre de faire le vin, de Chaptal, a parnalelord en 1799 dans les
Annales de chimie et dans le Conrs dagricnlture de Vabibt liozier, Cette premiére
cdition pacle des maladies des vins <ans lear atfribner des causes bien détermindes.
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10 ETUDES SUR LE VIN,
qu’il ne se trouve dans le vin aucun germe de décomposition.

« 2° 8i le principe suerd prédomine dans le mont sur le
principe vegeto-animal ou ferment, ce dernier sera tout em-
plové pour ne décomposer qu'une partie du suere, et le vin
conservera nécessairemaent un goul suerd.

« Les vins de cette nature peuvent étre conserves sans altéra-
tion aucune aussi longtemps qu'on peuat le désiver.

« 3° Mais si la leviire ou le fermentl prodomine dans le mont
sur le principe suerd, nne partie du ferment suffira pour dé-
composer tout le sucre, el ce qui reste produit presque loutes
les maladies propres an vin. En effet, ce principe de fermenta-
tion existant toujours dans le vin, ou bien il réagit sur les prin-
cipes gque contient la liguenr, et dans ce cas il produil une
dégénération acide ; on bien il se dégage de la liqueur qui le
retenait en dissolution, et Ini donne alors une consistance
sirnpeuse qui produit le phénoméne qu'on appelle graisser,
filer, ete. »

Ce n'est pas le licu de dire ce que ces opinions de Chaptal
ont d’exagére. Je me bornerai senlement & faive remarqguer
que la dernicre, qui est relative aux causes des maladies des
vins, régne encore dans la seience. Les auteurs qui ont sucedéde
a Chaptal n'en ont pas donne de plus certaine, et méme ils
n’ont fait que la reproduire sous des forines diverses. Elle est
d’ailleurs hien en harmonie avee les théories de la fermentation
dues o MM, Liebig et Berzelius, et que les teavaux accomplis
en France avatenl parn confirmer.

Eu résume, nous vovons gu’il a ¢te admis jusgquia present
que levin est un liguide dont les principes réagissent sans cesse
les nns sur les antres, qui se trouve constamment dans un
otat de travail mwoléculaire intesting et que, lorsqu’il renferme
une malicre azolde de la nature du gluten, ou, comme on dil

aujourd hui. albominoide. eelle-ci peat se modifier on s allérer
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CAUSES BES MALADIES DES VINS, 11

par des causes inconnues et provoquer alors les diverses mala-

dies du vin.

OPINION NOUVELLE
SUILV LES CAUSES DES MALADIES DES VIXNS

ET DESCRIPTION DE CES MALADIES

Les principes que jexpose dans cet ouvrage, et que je crois
avolr déduils d'ane observation attentive des faits, sont toul
aulres que cenx que je viens de faire connailre.

En premier lieu, jessaverai de montrer que le vin ne tra-
vaille pas de Tni-meéme, o beaucoup prés, antant qu'on le sup-
pose. Sans doule, le vin étant un mélange de diverses substances,
parmi lesquelles il v o des acides et de Paleool, il doit se for-
mer, avee le temps, des ¢thers particuliers, et des réactions du
méme ordre prenment peut-étre naissance entre les antres prin-
cipes ¢galement contenus dans le vin. Mais si 'on ne peut nier
lexactitude de tels faits, parce qu’ils sont ¢tablis sur des lois
g nérales, confirmdées et étendnes par des travaux récents, 1e
crois que Pon en fail une fansse application lorsqu’on les veut
Fabre servir i rendre compte du vieillissement des vins ou de
leurs malidies, en un not, des principanx changements de
bonne on de mauvaise nature dont ils sont le sicge evident.

L'an des résultats principanx de mon travail est précisemaent
etabliv que les variations qui s’observent dans les qualités du
vine abandonne a lui-meéme. <oil en lonnean, <oil cn bouteille,
reconnaissent pour canses des influcnces extéricnres a sa compo-
sition normale. 11 vésultera, je Vespére, de Uensemble de mes
vhservations et de mes expéricnces. que le vieillissement des

vins reside essentiellement dans des phénomenes dloxvdation
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12 ETUDES STR LE VIN,
dus a Poxvgéne de l'air, qui se dissout et pénctre dans le vin
de diverses manicres. Jétablirai, en outre, quune deuxiéme
source des changements propres au vin ne doit pas otre cher-
chée dans 'action spontanée ('une maticre albuminoide, mo-
tiifice par des causes inconnues, mais dans la présence de vi-
aclations pavasilaives microscopiques, qui tronven! dans le vin
des conditions favorables & leur developpement. et qui Palte-
rent soit par sonstraction de ce qu'elles i enlévent pour leur
nourriture propre, soit principalement pare la formation e
nouveaux produils qui sonl un effel méme de Ia multiplication
de ces parasites dans la masse dua vin.

De T cette conscquence claive el précise qu'il doit suffive,
pour prévenir les maladies des vins, de (rouver le moven de
détruire la vitalite des germes des parasites qui les consti-
tuent, de facon i empicher leur développement ullérieur.

Nous verrons combien il est facile datteindre ce bt

A

MALADIE DE L'ACESCENCE DU VIN, — VINS PIQUES,
AIGRES, BT

Je commencerar par In plus commune e toutes les maladies
des vins, celle gqui constilue le vin acide. le vin pigué, le vin
aigre, cle.

« L'acescence du vin, dit Chaptal, est la maladie la plus
commune, on peal méme dive la plus naturelle, ear elle est
nne suite de la fermentation spivituense.

« Pour connaitre exacltement cette maladie. il fant vappeler
quelques principes, qui senls peavent nons fouwrnie des lu-

migres a ee sujet.
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« Nous uvons observe plusicurs fois gue la fermentation du
mottt n'avail hea gque par le mélange du principe sueré avee le
principe vegcto-animal @ or ces deax principes peuvent exister
dans le monl duns des proportions bien dilférentes. Lorsque le
corps sucre est abondant, le principe végélo-animal est toul em-
plovea le décomposer, et il ne suflit méme pas ; de sorte que Lo
vin reste suerd et hquorenx suns gu’on doive craindre une deé-
cencralion acide. Lorsqgu’au conlrairve le principe végélo-animal
est plus abondant que le principe sueré, ce dernier est décom-
pos¢ avanl que le premicr soil lout absorhé ; alors if reste du
ferment dans le vin, lequel s’exerce sur les aulres principes, se
combine avee Uoxygéne de Uair atmospherique, et fait passer la
liguenr @ la déyéneration acide. »

« Uhnone pent prévenir ce manvads resullal, ajoute Chaptal.
queen claviliand, colliml, soufrant et décantant le vin pour cu-
lever toul le derment gui v oexiste, ou bien en mélant dans le
vink duasuere one do monl teés-suere, pour continuer la fermen-
Falion spivitueuse, el emplover out e levain & produire de
Paleool, »

Telle est Papplication particulicre faite par Chaptal de s
théovie géncrale des canses des maladies du vine & UVexplication
de Pacescence.

Le vin venferure de Lo maticre albuminoide; celle-ci, sous
Pintluence de circonstimees diverses mal déteriinées, mais
i nombre desguelles on peut compler comme (rés-efficace
Fedevation de Ia temperature, devient propiee o absorber Moxy-
cene de Paie el o aciditior aleool.

Une opinion semblable a ¢1¢ admise el mieus precisce plas
taed par M. Lichig dans son Traite de chimic organique.

« Laleool pue ou ¢lendu d'ean, dit M. Lichig, ne saeiditie
pasd Tair. Le ving la bicre, el en géncral les ligueurs fermen-

lee<oquity outve Valeool, conlicnment des mabicees OrLantes
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14 ETUDES SUR LE VIN,

clrangéres, s'acidifient facilement au contact de Fair, & une
certaine tempeérature. L'alcool pur étendu d’eau subit la méme
Iransformation quand on v ajoute certaines maticres organi-
ques, telles que de Vorge germdée, du vin, du mare de raisin,
du ferment |, ou méme du vinaigre déja tout forme.

« En considérant Uensemble des phénomnénes, il ne peul y
avolr le moindre doule & Végard du role que jouent ces malicres
azolées dans acidification de aleool. Elles mettent alcool en
ctat d’absorber Foxygéne, puisque & lui seul il ne posséde pas
celle Taculte. Lacidification de Valeool est absolument de méme
ordre gque action gui provoque la formation de acide sulfu-
rigque dins les chambres de plomb ; de v oméme manicre (jue
PFoxygéne de Pair est transporte sur acide sulfureux par in-
fermediaire du bioxyde d'azote, de mcne aussi les substances
organiques, en présence de Uesprit-de-vin, absorbent Foxygine
et le mettent dans un état particulier qui le vrend susceptible
(’étre absorhé par Ualeool. »

Fai démontré ailleurs ' que cette manicre de voir est fout a
Fait inacceptable, et que la fermentation appelée acétique s’ac-
complil sous Uinfluence exelusive ’un étre organisé, agissant
A la maniére dua noir de platine. Entre cette theorvie et la théo-
ric ancienne que je viens d'exposer dapres Chrapial et M. Lichig.
iby a cette dilférence fondamentale, quaun lien de placer la
propri¢té de condensation et de fransport de U'oxvgéne de Iairv
dans les maticres azolées da vin, de la bicre, du erdre, de Ia le-
vare, ete. je prétends quielle ne réside que dans un imveoderme,
et que, dans tous les cas ou des maticres organiques azotées,
associees a alcool et eXposces a une certaine température, ont

donné liew & la formation d'acide acétique, le mvyecoderme a

Y Mémoire sur la fermentation aceligue lnnales scentifigues de Ecole nor-
male supcrieure, t. 1, 1863, vt surtout mes Ftwdes sae o venaigre, vte., hro-
chure, in=te. Povis, Ganthier=Villars, 1868
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CAUSES DES MALADIES DES VINS, 1
Pris nalssace a I'insu de Pexpérimentateur. Lo diftérence des
deux opinions, toute shuple quelle puisse paraitre an premier
moment, est au fond cousidérable, autant pour la théorie geneé-
rale des fermentations que pour les applications indusirielles.

Sans revenir sur les nombreuses preuves experimentales
renfermaees dans mon meémoire inséré dans les Aunales scien-
lifiques de 'Ecole normale, je dois néeamunmoins faire connnaitre
les observations particulieres sur lesquelles je m’appuie pour
clendre @ Pacescence du vin la conelusion la plus importante
de ce memotre, savoir, gu'il 0’y o jamals acescence dun
Liquide aleoolique en dehors de la présence du champignon
microscopujue désigne scus le nom de mycoderma aceti.

Avant d'entrer dans le détail de ees observations, il est utile
que je dise quelques mols de Phistoire de ce pelil champignon
el de diverses particularvités de son {li':‘rf:ll_'llnlat:n;lu|1|_

Les botanistes micrographes attribuent &t Persoon (1822), a
Desiazicres (1825), ou a halzing (185381, le mérite d’avoir dé-
erity, comme  productions de nature végélale, ces pelhicules
srasses que Pon voil se former si facilement 4 1a surface duo vin,
de In bhicre, du VINAIEre ; omais Chaptal avail, longlemps aupa-
vavanl, assigné une nature vegcelule a ces pellicules.

« Un phénomaene, dil Chaptal, gui a autant frappe fqu’embar-
risse les nombreux ¢erivains qui onl parlé des maladies du vin,
clest o ee quion appelle les flewrs du vin. Elles se forment dans
les tonneaux, mais surtout dans les bouteilles, dont elles occu-
pent le goulot : elles annoncent et précédent constamment la
degeénération acide du vin. Elles se manifestent dans presque
towtes les liqueurs fermentées, el toujours plus ou moins
abondamment, selon la quantite d’extractif qui existe dans la
liqueur.

« Les flears,que Javais prises d’abord peur un précipite de

Lavtve. ne sont plus @ mes veux quune vegétation., v vead
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16 LILDES SUR LE VIN,

byssus, qui appartient & cette substance fermentée. L ose ro-
duit a presque rien par la dessication ¢l n'offre & Panalvse
quun peu d'hvdrogene ¢t beaucoup de carbone.

« Tous ces rudiments ou ¢hauches de végélation ne e pa-
raissent pas devoir élre assimilés & des plantes parlaites... De
scmblables phénoménes s'observent dans toutes les décomposi-
Lrons des élres organigques. »

Le mycoderma aceti esl une des plantes les pins snnples. La
figure 1 le représente en voie de formation. Il cousiste essen-
Licllement  en chapelets dlarticles , en général  légérement
clrangles vers leur milicu, dont le diamdétre, un pen variable
survant les conditions dins lesgueiles la plinte s’est formaée,
est movennement dans son jeune dge de 1O milligme de mil-
Innetre. La longuear de Particle est un pea plus du double, el
comme il est un peu Glrangle en son milieu, on dirait quel-
quefois une réunion de deux petits globules, surtoutl lorsque
étranglement est court; et, quand il v o une couche, une
pellicule un pew servee de ces arvticles, on croivail avoir sous
les veux un amas de petits grains ou de petils globules. 1 n'en
est rien. 31 Von méconnaissail cette structure des artieles du
myjcoderma aceti, on pourrail souvenl.conlondre ce myco-
derme avec des ferments en chapelets de grains de méme dia-
metre, quioen different cependant essenticllement par leur
fonetion chinugue.

Le mode de multiplication de ces articles w'est pus dou-
leax. Chacun d'eux s'étrangle de plus en plus, ol donne deux
nouveaux globules ou articles, (qui s’¢tranglent cux-nicmes en
crandissant, et ainsi de suile. Beancoup d'infusoires , les vi-
brions notamment, s¢ reproduiscenl ainsi.

On peat eomposer des hyquenrs gui provoguent le dévelop-
pement de Lo plante avee une vapidile vealment extraovdinaire,

Oue Von prenne, pav exciple, vwn Liguade Torpe de
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CAUSES DES MALADIES DES VINs, 11

100 parties d'ecan de levire de biére, ou d'can gqu’on aura

fail bouilliv avee de la Lie de ving

! ou 2 parties dacide acéligue ;

o oou & parties d'alcool,
el que 'on séme o sa surface quelques taches de mycodern:a
aceti , o la température de 20 degrés envivon; deés le lende-
main on le surlendemain, le plus souvent, la surface du li-
guide, quelle gqu’en soit 'élendue, sera couverte 'un voile
uni, formé exclusivement  par les pelits articles du myco-
derme en chapelets enchevetrds, Limagination se retuse &
caleuler le nombre des articles ainsi produits dans un espace
de lemps velativement teés-courd.,

Comment se procurer une premicre fois la semence de
mycoderma aeceti? Rien w'est plus facile. Le liguide dond Je
viens de donner la composition, ou tout autre analogue, four-
nit constanument, sans v rien semer préalablement, apres uin
femps plus on moins long (deux, hrois, (quatre jours ou un
pew plus), an voile de myeoderma aceti. On e place o cet eftet
dans une cristallisoiv couvert dune lame de verre. Les pPotes-
sieves qui sont dans Paiv, on i la surface des parois dua eris-
lallisoir, ou dans les liguides mélangés, venferment toujours
quelgne semence pouvant wmener le déeveloppement dua petitl
champignon. 11 faudrait, pour ques cela n'ent pas licu, pren-

dre des précantions particalicres, par exemple mclanger les

Plrendve de ba levire de bicre en pate conn e ba lie de vied, Ta fairve bonilliy
s dde Vean penskant un quart dihicurs & la doze de 50 on 100 geammmes par litre
e, Bleer & clair @ cest ee qoe Vappelle ean de levive. oo dvaporant 100 con-
Tncire= cubies e Ia B, desséchant dans une duve 3 ean Bowillante, on a la
T T ) e T R T extiractives dissontes, Ce sont des substinees alburmiinoides el

e ey Phsspliates Lerreny ot alealins, At e general alfeent dans cette =

(=}
Prertataonn e alirennd o el pine ol eseellont prove Lo pluapeavet s fevments, soit
PeEClE, sl i, Lo e, leoving, e cidee, cle, renlermsent des i poes
e sont ces principes que Chaptal ot Lichig, adaptant es lées de Fa-

S UTEN T AT | o errewr comrnne Slant des fermenl s

HITHT I

|||'--|]|

Pazrev, 2o Slition, =
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18 ETUDES SUlL LE VIXN
Liguides chouds, laver & 'cau houillante le eristallisoir, ete.,
toutes manipulations qui tuent les germes des étres inférieurs.
Il n'est pas dilficile de s’en convainere, car si l'on prend les
précautions de propreté exagérée que jindique, bien quion
opcére an contact de air ordinaire, on voil que 'on peul recu-
ler, en quelque sorte a la volonte de Nopérateur, apparition
spontancée de la plante.

Voici d'autres compositions de liqueurs brés-propres a four-
nir le mycoderma acelr spontanement, c'ost-a-dire sans semence
ajoutée directement. Je citerai, par excmple, 1 volume de vin
rouge ou blane ordinaire, avee 2 volumes d’eau et 1 volume de
vinaigre; ou bien encore 1 volume de bicre, 1 volume d’eau
el 1;2 volume de vinaigre. Je parle ici de vinaigre de table,
qui renferme environ 7 pour 100 d'acide acétique. Au hea de
vinaigre de table, on pourrait se servir d’eau pure additionnée
d'une (quantité d’acide acétique eristallisable correspondante.

Les proportions de ces melanges peuvent ¢tre  beaucoup
modifices, en restant néanmoins dans de certaines Limites. Ge
gqui doit étre évite lorsqu’on veut obtenir spontanément le
mycoderma aceti, ce sont d'une part Ies petils mntusoires, bacte-
rinum et autres, et surtoul le mycoderme vini, production si con-
nue sous la dénomination qu’emplovait tout & Uheure Chaptal,
de fleurs dun vin.

Le vin ordinaire, surtout le vin rouge et particuliérement le
vin rouge nouveau, non ¢tendu dean et sans addition d'acide
accétique, ne donne que rarement le mycoderma aceti spontanc.
Il produit assez facilement, au contraire, le mycodernia vini. il
le produit plus facilement encore si Uon élend le vin de son
volume d'ean.

Le vin rouge ordinaive donne assez difficilement naissance
au myeoderme weeti pour que Jaie v souvenl fe ngeodernie

vind se former sponfanement sue do vin & la saclace daguel e
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FLEURS DI VIM
Mipeowlerane vani

Lorvaque les lears sont aussi pures © o le dessin les représente,

I vin en souflre pea o pas

F. Sawvy, &ditea

3y R e < 5 v Malsp 0 S parasili
P'ar ces mots: pureld oe ba fLeney ol vrm il Faut emtend I ahsenee o o du para
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CAUSES DEs MALADIES DBLES ViINs 1

niavads pourtant seme gque du myeoderina aeeti, ¢l bien (que ce
dernier eol pris déjin un conmmencement de développement.
penible b estveai. 11 est assez coreux necme d observer deans
ce cas laomarche de ces végtlations, Tandis gque be wmyens-
derma aceti se multiplie avee une geande lentear, le migcoderine
vine, de croissance plus vapide, envahil pea i pen la sarface
du liquide el vefoule toutes les plages couvertes de miycodering
acett, legquel sepaissit progressivement, purs final par tomber
v b dua Bguide en Laissant toule la prlace & son voisiu.

Mais les choses se passent autrement =i le vin est additionne
dacide acélique, par exemple de son volune de viaugee de
foree vrdinaive. Cest alors le myeoderma aceti gut se diove-
loppe de prélérence, et on peut reproduire dans ces condi-
Hons, en sens inverse, Vespericnee de tond a0 UVhenre, ¢ esi-i-
tdhive faee cloutier e myeoderma vini prar son congenere.

Faofin on peat avoir des Ligquenrs qui offvent o La fois pae
developpentent spontané les deas mveoderies meles. Ainst Ja
bicre clendue de son volune dean donne volonliors un -
Lge des deux mmveoderoes. Sans addition dea, Lo myen-
derma vind est ovdinaireraent le pilus abondant,

P enmpéche toujours les baclevinmes de se wmonlver en aeie
dubint un pen les liguewrs ;. aussi ne les voil-oin Jimads appa-
vivdhre dans e vin.

Lao dignre 2 peprésente Vimage pholographique dune des
varieles daomycederma ving diéveloppee spontanément a ko sio-
Face de vin ronge. Le mode de wullipircation de la plante peo
bourgeonnement est bien evident s les articles on chobules
qui se lrouvaieni exvactement an fover. Le greossisscinent claii
de 100 en disncire.

Lovsque Jens aequis mne connaissance suftisante dos jru-
prictes des dews soveoderies du vin el de fene e d g

il |I-|'l-_'t\-|._'||i'l.' e |~l!_'\:l._:_'|f'|j['_ NIRRT ann re=nillal= =g-
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0 ETUDES SUR LE VIN.
cnalés dans une nole gque jJ'ail msérée aunx Comptes rendus de
I'Académie au mois de tévrier 18362, et du mémonre relatif o Ian
Fermentation  acétigue que jar public dans le tome P des
Annales scientifiques de U'Ecole normale!, je m’attachai & re-
chercher s'ils sTappliguaient fidélement & toutes les eircon-
stances relatives a la maladie de Pacescence du vin, Clest le
poinl qu’il me reste 4 celairveir.

L'une des localités oo cette maladie est Lo plus [réeguente
est le Jura, notanunent dans Lo région du vignoble (rés-répute
d"Arbois, des Avsures, de Pupilling ele. La connaissanee quce
Javais des lienx el Vobligeance des personnes® vendivent facile
et plus froctucewx le travail auquel je e liveai pendant les
moeis de seplembre, octobre et novembre 1865.

Je me transportai dans plusicurs caves el j'examinat sur

place toules les sorles de vins en lonncaux.

e mcimoire a0 cbé tiprimd dans mes Ereees son e visasne. Parts,  TSGE,
Goamthier=YVillars=, cditear,

2 Je dois adresser des remercinents pavticoliees &0 MM, Galklver, Chareicre, Jales
Vercel, Euséne Yuillmoe, ob @ la Secictd de viticulture d'Avbois,  présidée par
M. Parandier, inspectenr gondceal des ponts et chiausscees,

e sadsivai cgalement PFoccasion qni ndestofferte de ténwigner ma gratitude cie-
vers le conseil mmieipal de Y ville & A ebois pour Tes intentions gencreuses qu'il
oo mamfestees dmon Gaand.

Mes expoviences ont consiske quelquelois en analvses (rés=delicales, coelles, par
exemiple, quie je rapporterai sur o composition des gaz contenns dans le vine O
compremndes aisément les diffienltés qudelles ont da venconteer doans une ville o
jeo me ponvais ronver ancone ales ressonrces d'un laboratoive, el od jravais da
teansprorter de Pavis bes appaecils de phivsigue ot de chiaie les plos indispensables.
Plusicurs personnes Turent tomoins e cos ecmbaeras oatéricls. O il aveiva, tout
A Fait aopon insu, e be conseil moicipal de b ville d'Avbois, sur a propesition
i mniee, M. le comte e Broissia, wagisteot plein de z2éle et de dévoncmaent aux
inercts i Tai Staient confics, décida quoun lecal oL une somme sallisante seraient
pi= A disposition powre b cecation dan Bnboratoire 2 oma convenanee. Je erns
devaie dichiner v bonoenr dont PFaceeptation auvait trop engags Pinddpendanee
s e Clndes, mais joe nfen gorde pas moins wne Vive reconn@issance & s coni-
patriotes, of jo =ui= heaveos de divalgaer ik e démarche qui honore autant Le

sCberee e les porsonnes qui oot pris Pinitiative celairde.
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MALADIE DE L'ACESCENCE BU VIN
Mycoderma vini el Mycoderma acet: réunis |

La maladie est & son début ; In Deur do vin commaences & |n-!=||'l- de sa purets.

Fig. 3.
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CATUSES DES MALADIES DES VINS, 21

Voici trés-sommairement les pratiques ordinairves de la vini-
fication dans le vignoble dont il s’agil.

Les raisins sont déposés dans une cuve qui a ét¢ amende a la
vigne méme. Un oouvrier dgrappe solgneuscment tous les rai-
sins, puis L vendange est conduite chez le propri¢taire et vi-
dee dans des fonneaux de petite ou de grande  dimension,
situes dans des caves assez profondes, avee voules de macon-
perie. Elle v fermente et v séjourne pendant six semaines o
deux mois. Alors on soutive le vin elaiv, on presse les mares,
dont Ta partie lquide est mise & part sous le nom de vin de
pressurage. Le vin soutivd est placé dans des tonneaux que 'on
e remphil jamais enticvrement. Pour un tonneau de H0 & GO
hectolitres, Ta vidange, mesurée en haulenr, est de 20 centi-
melres environ de Ia honde an niveau du liguide. Elle est de
L0 centimeétres & pea prés pour un tonnean de 500 4 GOO litres.
Leoving apres cette entonnaison, est abandonne, sans (quion v
tovehe, pusquion mois de [éveier on de mars, Alors il est son-
tt, el de nouvean avee la precaution de laisser dn vide dans
les lonneaus, autant que L premicre fois,

Pav suile de cet usage, qui consiste it ne pas remplie les
tonmeans au moment des soulirages, le vin en tonnean, dans
les loealités qui in’occupent, est constamiment couverl de flewr.
Elle v forme une conche blanehe, ¢paisse, sous laguelle le vin
esbgencralement fort limpide,

Cela posé, Pobservation microscopique m’a permis de con-
Slater gue, tontes les fois quiun vin ¢lail considére, par e de-
“ustalene habile, comme sain et non pique, les flears Glaient
vomposces de anyeoderma vini trés-pur, fig. 2. An conlraire.,
clsims aucune exception, les flenrs ¢laient un melange de
miyjeoderma vini el de mycoderma aceti lorsque le vin lournail &
Facide, La figure 3 représente eolle associalion des deus -

"*Iiii‘l'rllq'ﬁ_
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Les vins orvdinaives, pour ainsi dive & tous les dges (il est
vral quilon ne conserve cenx-ci gque peu dlanndesi et les vins
e choix, lorsqu’ils sont nonveanx, n'offvent gueére que le my-
coderma vint pur; mais les vins fins de ploussard, de trous-
sean, de ploussard el naturé blane, vins quon laisse volontiers
vieillir en tonneaux pendant cing el six anndées, el souvenl
davantage, avant de les mettre en bouteilles, montrent assez
souvent le mycoderma aceti dans la fleur qui les recouvre.
D'ailleurs, le vin est d’autant plus piqué et tourné i Uaigre,
(que la proportion du mycoderma aceti est plus grande. Le
vin est tont & fait perdu, propre seulement i cire transforma
en vinaigre, dans le cas on le mycoderma aceti est seul déve-
loppi:.

Le mycoderme dgé perd beaucoup de sa nettetes originelle.
Il se montre au microscope sous aspect d'un amas de granu-
lations ot 'on ne refrouve plus la disposition en chapelets que
veprésente la figure 1. La figure 4 rend assez bien cetle non-
velle apparcnes.

En multipliant ces recherches, il in’est arrive fréquemment
de constater la présence da mycoderma aceti en si faible quan-
tite dans la fleur, que son influence ficheuse sur le vin n'élait
pas encore appréciable an goat. Enfin la stwetld des indications
microscopiques est telle, que Von peat {réquemment assigner
a Pavance 'état du vin avant toute déguslation.

Il résulte de ce qui précede que Chaptal avait tort de dive
d'une manicve absolue que les fenrs annoncend tonjours la
dégénération acide du vin, puaisgque Von voit dans le Jura des
vins couverts de (leurs pendant des années sans qu’ils sTaigris-
sent, mais cest a la condition que la fleur sera toujours
formdée de mycoderma vini pur. Or, ainsi que jo le faisais remar-
quer tout & Pheure, la purets de la fleur da vin tend i dispa-
vaitee an for el & mesure que le vin vieillit, gque le vin se
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.”_fj-l":'.lrfn".l'.u.lr': recelfe.)

v el dlal de Fermoent, le mal ost -|--'i.'l Lrds-nvaned,

e
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CATUSES DES MALADIES DES VINS, -

deponille, pour employer une expression consacree. Physiologi-
quement parvlant, le vin perd de son aptitude & nourevir le my-
coderma vini, lequel, se fronvant progressivement prive d’ali-
ments approprics, se fane, s"atrophic, et alors le mycoderma
aceti apparait et sc multiplie avee une facilite dautant plus
crande gu'il puise assez longlemps sa premiére nourriture
dans les eellules mémes du myeoderma vini'. On peul consul-
ter pour cel objet le paragraphe 9 de mon mémoire sui la
fermentalion accligue.,

li faut bicn se convainere, d’aillenrs, gqu'il v’y a pas d'antre
circonstance possible, Un vinen tonneau que Pon n’ouille pas
tons Ies mois ne peal pas ne pas élee convert de fHenr. Or il
n'v a gulre que deax espéces de flears possibles pour le vin
coosomt les pordecdentes. Siodone le mycoderma vini ne se déve-
loppe pas, ou micux si, aprés s'éhee dieveloppe, il vient & se
Finer el i mourire, il faul néeessairement que le vin se couvre
de myeoderma aceti. La maladie de Pacescence Tait alors les
progres les plus rapides.

Les personnes habituces aux soins de Nonillage, prescrit avee
raison dans la plupart des vignobles, seront bien surprises sans
doute d'apprendre que, dans le Jura, on ¢loigne an conltraire

svstématiquement eelte pratigue, et elles seront tentées de con-

UL aspect phivsigque de la fleare change avee sa paeet®, of Pon pent en quelgue
Gwcom mettee ool aspect de lo Qoo on rapport avec sa nature o avee o action
= e vim, Les anciens agrowomes aviient mcnee Gl ooee sujel des remargues ju-
dhicien=e=. Plinge it 2 o Lo fenes elo vin Blaogcehe o<t de bon avguro s vougse, de man-
Vabse doanedns e co pee =ail e eondeor dooviee s O tronve dans les Sdepanignes
s pevssage phos exoet o plos dlendo soe Lo mome obgel. B oest cortain gque Fas-
Pt velostés e bliane nne pea see, da wmigeoderme vind pur el jeune, clange
L vantenys, Levesogue e miveodderine e tronve associc & son congondee, e mycoder i
aceli, Jegquel vit i =es dépens, e fane. ot permet son bomectation ot sa colora-
Lien pea e ving, cirvonstanes qui change enticrement Pappavence extévionre de la
Hesor, v povierain, sioone be desirait, apporter v cortaine rieacne dang cos com-
evbint=cepis el e tieer cpoebipnes indoctioees =or @ proportion da mdclange des does

tveoderines,
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siderer comme défectuenx des usages si opposés o ceux qu'el-
les pratiquent avec succés sur les vins de leurs départements.
N'est-il pas vraisemblable cependant que chague localite est
arrivée a4 une sorle de perfection relative dans les pratigues
qu’elle s'impose? Je suis volontiers porlé & croire gue les usa-
ges séeulaires ont plus ou moins leur raison d’¢tre dans la na-
ture méme des choses. Si le Jura fait le vin et le soigne tout
autrement gque la Gote-d’Or, dont i1l Tmi serait s1 facile d'imiter
les coutumes, n’est-ce pas la nature du vin qui 'exige? Les vins
de ees deux départements sont de composilions trés-différentes.
Les eépages ne sont pas et ne peavent pas étre les mémes. Le pinot
de la Bourgogne communigue aux grands vins de celte contrée
un bouquet particulier dont les vins du Jura sont privés. Ces
derniers sont généralement beancoup plus acides, tant & cause
de la nature des cépages que par 'effet d’une maturité moindre
a U'époque de la vendange. Un développement des {leurs, trés-
nuisible en Bourgogne, ne pourrait-il donc pas, au contraire,
se montrer sans mauvatse influence, utile méme, dans le Jura ?
Jai constaté un fait qui pourrait bien rendre raison de la né-
cessite de la pratique de Vouillage en Dourgogne, et de son
imutilité dans le Jura. Cest que la leur spontance des vins de
Iiaurgogne est le plus sonvent le mycoderma aceti, tandis que
ceile des vins du Jura, dans les premiéres années principale-
ment, est formdée par le mycoderma vini pur. Or le mycoderma
aceti doit ¢tre cloigné 4 tout prix, pulsqu’il accélifie nécessaire-
ment le vin, tandis que le mycoderma vini est inoffensif a ce
point de vue. Il s’empare de 'oxygéne de 'air et le porte sur
I'aleool & la maniére du mycoderma aceti; mais, tandis que
celui-ci fait de l'eaun et de 'acide accétique, le mycoderma vini
transforme 'alcool en eau et en acide carbonique. La combus-
tion qu'il provoeque ¢tant compléte, 1l ne dépose rien de nuisi-
ble dans le vin.
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L'¢tude comparative de la nature des flears 4 la surface des
crands vins de Bourgogne et du Jura, ou de ielle autre localite
determinée, peul se faive sans trop de dépense et commodément
par le moyen des vins en bouteilles. Jai réuni un certain nom-
hre de boutellles de vins de Pomard et de Volnav, et un
nombre ¢gal de bouteilles de hons vins ordinaires du Jura,
toutes bien bouchées. Les bouchons peuvent méme étre mas-
liques. En laissant les bouteilles debout, il arrvive ordinairement
que le vin, dans Uintervalle de quelques SCIAINes, s¢ couvre
de fieurs dans le goulot des bouteilles. Or on constate facile-
ment gque le mycoderma aceti apparait de préférence dans les
bouteilles de Bourgogne, et le myecoderma vini dans celles du
Jura. Ce dernier résaltat ¢lant précisément le méme dans le
Juvic pour les vins en lonneaux, il est vraisemblable que le fait
que nous olfre ict le bourgogne en houteilles sTappliqueran
coalement aw bourgogne conserve en lonneanux. ¢esl-d-dire qul
s couvrirail de préférence du mycoderma aceli. Louillage en
Bonrgogne, particulicrement pour les vins fins, est done une
pralique nécessaire. Le Jura, au contraire, peut considérer eelte
pratique d'un eeil indifférent. L'immunité toulefois n’est pas
wbsolue, ainsi que je Pai expliqué tout a Uheure. Elle dépend
de Pige du vin et de sa qualite.

L'existence dans les vins de Bourgogne d'un bouquet speeial
fue ceux du Jura ne présentent pas, peut bien encore exiger
Vabsence de toule flenr, méme du miycodermea vini pur, i la sur-
e des vins de la Cote-'Or. Le mycoderma vini peut délermi-
her eneffet e combustion compléte de quelques-uns de leurs
Principes volatils. Paveil inconvénient n'est guere & eraindre
ponr les vins do Jura, puisqu’ils n’ont pas de bouquet spécial.

Siles faits qui precedent démontrent que l'on peut, sans
inconvénient sensible, laisser les vins du Jura en vidange &
I'époque des soutivages et leur permettre de se couvrir de
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i
Nenrs, ils ne prouvent pas gue ces fleurs doivent lear étre
utiles. Mais il v a une  civconstanee  digne  dlinterct, sar
lagquelle je puis, dés a0 present, appeler Pattention. Lorsque
jexaminerai la composition des gaz conlenus dans le vin,
nous reconnaitrons que ce liquide, méme exposé librement
an contact de 'air, ne peut pas dissoudre la meindre trace
d'oxvgene, pour pen qu’il soit recouvert d'une pellicule de
mycoderma vini. En Qauntres termes, Voxvdation des prineipes
du vin par Voxvgene de Paiv est profondément modifice par
la présence du mycoderma vini, el, comme j'espére démontrer
dans la deuxicme partie de eet onvreage ¢ue l'on ne peut
pas impunément altérer les conditions  de I'acration du vin,
je suis porl¢ i croire que la présence duo mycoderma vine i
la surface des vins du Jura (et sans doute cela pourrail se
dire de plusicurs autres sorfes de vins), entre comme ¢le-
ment utile dans  les pratigues de la vinification de  celle

contrée, par les conditions spéciales dans lesquelles elle

place le vin sous le rapport de Paération.

En résumd, je ne me erois pas du tout autoris¢, par les ré-
sultats de mes recherches, i consciller aux proprictaires du
Jura el de bien d’autres loealités dladopter la pratique de
Vouillage; mais, si j'avais le bonhear que ce modeste ouvrage
repandit I'usage des observafions microscopiques parmi les
personnes qui ont de grands intevets dimns le commeree des
ving, je lear conscillerais de faire une étade trés-atientive
de la nature de la flenr et de sa composition & chagque sou-
tivage, ef de suivee la pratigue de Pouillage dés que Ponos'a-
pereevrait que le mycoderma vini perd de sa purete, clest-d-dire
qu’il se montre associé, méme av deged e plus faible. avec
le mycoderma aceli.

Je reviens anx cludes microscopiques que j'ai faites dans

los eaves dArbois. Lear alilite sera micnx appréeice sije w’at-
1
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Lo he exelusivement a eelles qur coneernent nne sorvte de vin
forl estined® que Pone prépare dans le Jova, notmment dans e
vienohle de Chateau=-Chalons, sons les noms de rin jaune, rin
de garde, vin de Chiiteaw-Cheifons, ¢l qu a beauconp analogice
avee e vin de Maddre see.

Voici les proecdés que Pon osnit & pen pres invariablement
ponr fairve cet excellent vin.

Le copage exclusivement emplove est le savagnin ou nafuré
blane. Tandis que Ia vendange principale du vignoble a lien du
'y an 1D oclobre, Ia veeolle da naturé ne commence qu’en
novembee, ¢f Pon attend mmdéme gque les premicéres gelées aient
un pen colt le greain da raisin. On ¢grappe a la vigne comme a
Vordinaee. La vendange est mise sous le pressoir dés qu'elle
arvive. Leomont qui s'éeonle est réam dans des eaves décou-
vertes, plactes dans les eelliers o dans les caves selon U'empla-
coment dua pressoir. La fermentation se déclave un pea plus tot,
v pen plos taed, dCapres le degee de la température, généra-
lement frovde @ cetle ¢pogue de Panndée. Une conche ¢eumeuse,
de conlewr chocolat elar, monte & la surface, emportée par
les premicres balles de gaz acide carbonigque. On saisit le mo-
mend, sonvent apide et fugitif, on cette conche commence i se
Fendiller. Gest alors que le vin, toujours un pea trouble, est le
plus celairer, On le soutire par un robinet plaec au-dessus du

depat houneux da fowd. Ce vin, on micux, ce elair, comime on

Fappelle, est mis dans nne cuve onverte i eotd de la premicre ;
b lendemain on le surlendemain la fermentation a vanend a la
svlice e denxicme conche de matiére un pea dpaisse ; un
Homvean soubivage est peatigque. Quelguefois, cela depend de
Vépaissenr de o denxiome conche on de 'annde, on proecéde
S troisicme soulivage apres une nouvelle fevmentation. Le
sontivage. en lemps convenable, empeche que la conehie boucuse

de T <uelivee vetonhe ot <e mele an liguide.
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Le vin esl mis ensuite en tonneau, ou on le laisse indétini-
ment, meéme sans le souliver jamais, jusqu'a ee qu'il mange sa
lie, expression voloutiers emplovée par les vignerons. Le vin
reste doux souvent pendant plusicurs anndées.

Tel est le mode de proepavation du vin jawne, vin tros-remar-
quable an point de vue de Papplication des principes de la
science. Ce vin reste en tonneau pendant quinze ou vingt ans
et méme hien plus longlemps, sans ouillage, et, comme les
tonneaux ont sonvenl une capacité de 10, 20 hectolitres, la
vidange du tonnean s'¢léve quelquefois & 5 et 6 hectolitres.
L'étude attentive de ce vin et de toutes les conditions de sa fa-
brication cst une de celles qui wm’ont le "plus éelaire sur les
proprictés géncrales des vins.

Leprésentons-nous Ia composition que doil avoir nécessaire-
ment Ie vin jaune hien fail. Sa préparation 4 une époque tar-
dive, alovs que le raisin a deja subi les premicrs froids de
I'hiver, le soin que I'on met i éloigner les maticres azolées du
mont an moment de Ia fermentation des premiers jours, mou-
teent assez que la lermentation ultéricure dans les lonneaux
esb tonde particulicre. Elle se rapproche extrémement de ces
cas e fermentation que j'ai examines aulrefois, dans lesquels
le suere est en grand exeés velativement 2 Ia quantite de ma-
ficve assimilable & Pétat de ferment organisé actif, el on la
proportion de glveérine ot d'acide suceinique formés est 1a
plas élevee. I en résulte que le vin jawne, dis son origine, est
nn vin dépounillé, un de ces vins dont Chaptal anrait it quil v
i exees du principe suerd sur le principe ferment, et que, par
conscquent, ce vin ne doit pas ére sujel anx naladies, Les
choses sont telles, en effet, pour Ia plupart des maladies dn
vin. Elles n'atteignent pas le vin jawne. Mais si Pon se pe-
porte pour un moment o 'un des chapitees de mon mémaire,
déji cite, sur la fermentation acétique, chapitre intitule Aedri-
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fication sans matiére albuminoide, o je démontre que le myco-
derma aceti peut vivee & la viguear, el se multiplier sur des
ligqueurs de composition, pour ainsi dire, purement mindérale,
o comprendra facilement que la proposition de Chaptal ne
canrail s‘appliquer a0 Lo maladie de Pacescence. Or le vin
Sanne, par son ode mcime de Tabrication, qoi exige une vi-
dange prolongée, doit élre forl sujet & conlracler celte mala-
die Clest, en effet, e que JJad pu constaler, ef, bien gu'an do-
but de mes recherches je recusse volontiers cetle assurance
gque leovin jaune ne sTaltérait pas, je ne tardad pas & recon-

wanibre e tondes les pPersonnes i habituellement preparcenlt

de tel vin en pevdent frégquennment, et lorsque jlen vins aux
observations microscopiques dans les caves, lountes  celles-ci
v olleirentun ou plasieurs tonneaux de vin jwne plus ou moins
sigri. Grace o celle circonslance, jal pu examiner un graoud
nombre de tonneanx de vin blane, Gcon de vin jaune, an poinl
de vae de Ta velation néecessaire gai exisle, snivant moi, enlre
la precsence du myeoderma aceti et existence de la maladie de
Facescence du vin, O J"at reconn que, dans tous les cas od le
vine e cle signalé comnme alterd, plus on moins, il portat
dosisuclace, sorl e mycoderma aceli seal, soit un mélange de
mycoderma aceti el de Voane des vaciétés da myeoderma vini.
Variele caraciérisee par cetle circonstanee, gqu'elle a un aspect
Biens plus gecle que celle qui pousse sur les vins rouges ou
blanes ordinaives, Elle estfordce, en concral, de globules sphe-
viques el non Carticles plus ow moins ramicux. Celle varicete
clatl scule développée el tees-pure toules les fois que le vin
Jeene chaad =i,

Dans hien des eas, il est arvive davertie atilemient les -
pbcbanivess b suite dTun exaonen microscopigque, de Vargene:s
quoil voavait 4 clotener da ovine Ia pelthicule de sa sarface par

e soubivagze nomcdiat dans un tonneau Lrcs-propre, que on
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50 ETUDES SUR LE VIX.
rewplivail complétement, en s’attachant o cearter le plus pos-
sihie la moindre quantité de Vancienne Near-.

Le grand prix du vin jaune, les soins qu’tl exige, me firent
consulter fréquennnent sur les movens que Von pour il niel-
tre en pratique pour le guérir lorsqu'il a pris un comuence-
ment d'acescence. Jai essavé un procéde fort simple el loul
naturellement indiqueé, qui a donne les meilleurs résullats - v
veux parler de la saturation par la potasse causlique puie. A\
cel elfet, aprés avoir détermine exactement le Litre acide du
vine malade, et celui d'un vin analogue de honne qualite, on
sature la différence des deux titres acides par la polasse en
solution concentrée et dosée. Lopiration réussit (outes les fois
que Pacidite duc i Pacide acétique ne depasse pas 2 granmnmes
cnviron dacide acetique par litee !,

Je molerai cette circonstance. bicn digne d'altention, gue le
bouquet des vins jaunes, bowguet souvenlt Lres-provoncd el gque
masque Fodeur de Pacide acétique, o'est nullement altere prar
un commencement dacétification. 11 veparait apres la salura-
lion par la polasse. Cest sans douate parce que le boaquet des
vins jaunes, comnie je e démontrerai plus Laed, est le vésultat
Lune oxvdation, ot que aectification, qui est cgalement unce
oxydalion, ne peut agir ¢n sens inverse dune action chimigue
de méine ordre.

L'flucnce non dovicuse de Poxygéne pour détruire certains
privcipes odovants du vin encore wal connus, el (i conltri-
buentl & son arome, montre bien, si on la vapproche dua Fail

que e siguale relativement au houguet du vin jaune, qu’il

P tant bicn que e moyen soit bon, car jai ea Poceasion de raiter de eete
maniére plus de 500 Litres de vin jaoane, Pavi povtion= appartenant & odivers propeis—

taives qui s'avaien? sollicité le remdde s avedr constale i sncrison =i dles
colntilons. et comlenpent bowsapene Piescscemee o=l Teon avinee., e Faectale ole
I RELLE B L:_!IJ‘iIIIi.'iIiI||I-' UL VRN BIRR vl L jeesii !|J|;||'|4.;||_--|||||4|4|-
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peul exister dans les vins des substances volatiles odorantes de
nalures tres-diverses. Les unes sont naturelles, propres aux
copages, dlautres sonl acquises, et, parmi ces dernicres, les
plus hmportantes sont la consequence de phénomenes d’oxyda-
o, Je remets it la seconde partie de mon travail les preuves

e celle u]riniun.

I

GALADIE BES ViNxs ToULkNEsS, MONTES,
QUL 3T LAY POUsSsSE, BT

Lorsque ko chaleur des mols de mai, juin, juillet, aonat, o
penctre suflisamment dans les caves ou dans les celliers et en
a cleve la température de plosieurs degres, il arrive fréguent-
ment, el dans tous  les pays, que le vin fowrne. Voici les
carneieres de cette maladie. Le vin est plus on moins trouble,
el, =i om agite dans un tube de verve de 1 a2 centimelres de
disunetre, on v voit des ondes soyeuses se déplacer et se mou-
voir en divers sens. Cela eappelle Vellet de certains precipiles
mincraus, nolanument celul gque montee le racémate de chaux.
Lo tonmean est-il bien fermmé et plein, il n'est pas rave de voir
des suintements aux joints des douves 5 les fonds mémes du
fonnean peavent bomber. S Pon pratigue un lausset, le vin
Jllit avee foree el res-loine De L Vexpression valgaire =il o
la pousse. Versé dans un verre, oun apercoil souvent sur es
bords une couronne de tees-petites bulles i la surface do vin.
Fapose o Paie, saconlear change ; elle se tonee ; le trouble du
Vi pavail augimenter. La savear est, en oulre, |r1u.~s O 0TS
alterée. Elle prend quelgue chose de fade. Labbé Rozier dit
dqucon peal vendee e Vi, wmdcame i['i.'_'_r-:—:._ur:lu"l'llux, senblable o

e v prodssed, stoon e bal ef seoone Pagile longlemps a e
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libre. Or on sait que le vin qui a ¢té soumis a laction de air
perd de sa loree, ce que Von exprime en disant qu'il s"évente.
Bozier dit encorve que la maladie de la pousse rend les vins
plats, faibles et de mauvais gout'. Tous les auleurs qui onl
cerit sur le vin tourné altribuent cette maladie a la lic qui re-
monte. s croient gue le depot que Von trouve, en gquantile
variable au fond des fonneanx, se souléve el se vépand dans
toute Ia masse da vin.

Cette maladie est rés-frequente. La moindre negligenee
thans les soutivages peut la provoquer. Certains vins blanes v
sont Cgalement sujels, et anssi la bicve of le cidre. Les oxpres-
sions de bicrve towrnée, de cidrve (owrné, sont bien connues.

A mois de septembre 1838, j'eus Poccasion de conslaler
dans plusicurs vins altérés du Jura un ferment trés-différent
de Ta levure aleoolique du vin, évidemnent organisé, ¢t qui
olfrait les plus grands vapports avee le ferment lactique. Gest
alors gue Jeuns la premerve idée de rechercher si les maladies
des vins Clatent bien, comme on le crovait, des altérations
spontances, sans causes appreciables, une sorte de déviation
duw mouvement de ces réactions intestines auxquelles on alfri-
buait le vieillissement geaduel du vin. La présence constalée,
dans un vin malade, de filaments organisés analogues 4 ces fer-
ments que jPetudiais depuis deux ans el auxquels jattribuais
les fermentalions proprement dites, ouvrait aux recherches
sur le vinodes apercus nouveaux sur lesquels une civeonstance
particulicre devait bientot appeler Fattention.

Lo grand proprictaive de vignobles de Monlpellier avait
vendu le 200 octobre I8GE, apres In récolle, du vin de bonne

qualile, ageed par Uacheteor. Le 153 noveinhre, ce vin avail

U ille da fermentation des eins, Bogior, 1770, po B Ouvease wgcdioere, oo o
= ¥

remporte le prix proposc en 3G par Ia Sociétes dazricullure de Lo,
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MALADIE DES VINS TOURNES.

Aspect, an microscope, d'une goutte de vin tourné trouble.

Le trouble est dia & la prisence du parasite
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CAUSES DES MALADIES DES VINS, 53
cprouve une altération prolonde. On avail cra 3 abord que ce
vine avail cle additionne deau, conclusion que repoussaicent
d'une manicre absolue honorabilite du proprictaice et la fide-
hie de ses cmplovés, Le propriclaire s‘empressa de consul-
ter M. Baliod qui voulul bien wioviter & examiner ce vin
avee lui.

Tout de suile nous reconntmes que co vin altére, of =i e
que Fon pouvait croive & wne Galsificiation pa adddition d'ean,
clail préciscment sous Uinflluenee d une fermentalion speciale
de L nature de Lo levmentation Ve bigque. Mo Balaed Pétadia
avee sasagactle ordiaire (I note quiil ot o CAeadémic sor
ceosujel estoinsérce au tome LI does Comptes rendus de ses
scances); il e tarda pas 4 reconnaitre toate o lrequence de
cetle madadie dans e midi de Lo Franee.

Pendant les automnes de 18G5 et de 186G, Jan eu Poceasion
dexaminer dans le Jura un grand nombre de vins fowrnés,

Telles sont les circonstances qui ont permis de constater (que
le teouble du vin fowrné est di, sans aucune excephion, & la
presence de filviments Cane extecime tenuite, (qui ont souvenlt

moins de -

o e millimctee de dinctre, de longueurs tees-
variables. L figuee 5 orepresente Papparence au Croscojue
une goulte de vin tonrné. Des  lilmments sonl suspendns
s un Liquide tees-limpide. Ce sond cos filiments qui donment
lew, lorsque le vin est agile,  ces ondes soveuses dont je par-
Lais toul & Uheure. Quant an depat du tonmeau, co nlest point
du toul de da lie ordivaive, mais un amas de cos lilaments,
souvenl trés-lones=, tous cnchevebies les s dans les avtlres,
tormant ordinaivement une anasse noiribee, clulinense (qui
se tient et se et en dils nogquens lorsqulon la velive 4 Paide
drun tabe effilé plongeant jusgquan fond doa tonnean ou de la
houtetlle. Ce ferment STaccompagne, dans son action sur le
Vi, dunc déegacement de wae acide carhonbgque gue je crois sans

ok, 2 calition, 3
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melonge de gaz Cleanger Ceela mcrite copendant confivima-
oy, b eest oee gqui donoe e oo petitlement dans Le
verre el an phonommene de L powsse dont ol parle. Lo pres-

ston auwmente oo elfet dans Le tonnean pare suite de B prodoe-

tion de ce gaz.

Lo maladio du fowrnd est done constitodee par ane ferien-
Lation doe o un ferment organise special . el clest o sous -
Mrenee do doveloppement e ce parasite qee fa Topidite duo
Vi, =aosaveur el o= quendite cpronvendt des changements =1 pro-
T TREES

desaisis de nowvean Voceasion quioanCest oflerte de faire
vremargquer b cranede atilite des observalions microscopigues
dams les =oins que eeclament les vins, Hen nlest plus faeile
gue de reconnailee soun vin estopret S oprendre Taomalicdie guon
vons oceupe. Ooowvee le rolanel adaple an lonnean ;s on re-
joette des premiacres portions doaovine gqui <ceonle, oneen e de
monvesnn un verrve, ou o Larsse veposer guelgues heares s pus,
apres decantation, on examine ao aderoscope les  dernicres
coulles restées dans Le o verves S0 pen e Teo vine soit tranble,
cos goulles oflvent de nombrens libomeni=. Le plos souvent
mene, Vexamen attentid Qone coutle Jdeoovin, sans ablendre
quiith sl déposc, sullit powe veconnailee 7o Sprouve ane conm-
rocwecient deomaladies Dexamen do depat da tomean n'est
pas moins insbroaetl, TovsgoCon Te faab a0 divers indervalles, O
Ote L bonde of Pone plonge une tube & oz oun peo elfile o son
extremite, pusgquh ce gqutil touehe Te Tond, oo s'one =eevant & 1o
nranicre dhun Bite-vioe S0 v o de T Dewre S Lo suefaee da v,
clle couvee Jes pavors extéricares do tube lovsguion e retive
du tonpean. 11 fant essover cotte eur avee an linge of laisser
Eu‘l'||1'{‘ i~ iht'{'llii{*r'i‘r- |m|'t':|r||.~« il 11L'-|1-:”1L prus obscryver an -
croscope. St Don ofavaal pas Taprecaution dessuver be tihe ex-

torieurenent . o Dewr =e oaclerait o o coutte i [Tom bl
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CAUSE= DES MALADBIES DES VINs O35
examiner an anicroscope, el il pourrait en résuller des er-
rears  d'observation. 11 est facile de juger de Pabondance
plus ouwmoins grande du pavasite dans le dépot formé depuis
le dernier soutirage ou depuis le dernier examen microsco-
e,

Le parvasite dont il s"agit est un de cenx auxguels le vin donne
le plos facilement asile et qui ont 1o plus grande influence sur
sacomposilion. Jai dit qu'il se montrait de préférence apres
les chaleurs des anois de juin. juillet, aont. 1 faut entendre
que cestacee moment que le parasite se multiplie ¢t envahit
toute L masse du ving mais je vais ¢tabliv par de nombreuses
observalions quiil existe o étal de serne, pour ainsi dire,
des les premiers femps de la vinifieation, el qu'il aceom-
pagne presque normalement le ferment aleoolique du mont de
Faisini.

Le 21 novembre 1865, divers cehantillons de vins ronues ef
blanes du Jura, de la vécolte dCoctobre, méme année, onl ote
preleves sur place, dans les caves, les vins élanl encore sous
le marve, won celaireis, avantl loul soulivage quelcongue el en
prenant L précantion de ne pas les exposer an contact de Pair.
Acet effet, le vin s"ceoulaat des Toudves (foudrves de 40 3060 hee-
tolitres) dans des Macons de fitee qui avaienl ¢le prealablement
remplis de gaz carbonigque. L figare 6 veprésente eemode e
prelevement des cehantillons. Jai dit gue dans le Jura o ven-
dange, éorappee & la vigne, clail amence dans les caves el pla-
cee dans des tonneaux ofe elle fermente pendant six semaines
cuviron. On pratique alors e premier soulivage, qui povte dans
le pavs le nom dentonngison. Gest avanl ce soulivage que fes
cehantilions  ont ¢te peeleves. Aussitol apres le remplissage
des flacons, les bonchons Claient placds of serrés forlement,
puts mastigues. Lo vendange avail en liew do 10 a0 20 oc-

tobe ISGE Coes vins onl ole expedicos a Paris el exianines
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aussitot apreés leur arrivée, c'est-a-dire dans les premiers
jours de décembre 1864, Aprés agitation des flacons, ils étaient
tous un peu troubles: par le repos le trouble tombait, el
I'on voyail se rassembler sur le fond des vases un dépol

Fig. 6.

sensible. Jai commened par ¢tudier ce dépot an microscope
avec beaucoup de soin. Un mol en premier licu sur la nature
de ces vins.

N* 1. — Vin d'Arbois de tous planls. Ploussard dominant,
et environ un quart de trousseaw. Trés-bon ordinaire. Tempéra-

ture du vin au moment de la prise d’échantillon, 11°.
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N 20— NVin P Avbois de tous plants, avee enfaring ol plant
maldonr dominant. Vin trés-ovdinaive. T = N5,
N D — Vi dArvhois presque uniipeement forme par du

plowssard des meilleares vignes de Papilling Vin trés - fin.

T = .5,
Nk — Vi Arbois de tous plants " Vinordinaive. T= 1",

N D — NYin (U Avhois (e plonssard a pen prés pur. Vin
assez fin.

NG — Vin P Ahois de plowssard, valet noir el naturé.
Tres-hon ordinare. T = 9.5,

N 7. — Yin d’Arvbois, bon ovdinaive, un pen moins in que
le ™ o, T = 1",

AR, — Nin blane @'Arhois, du plan appels melon. Vin

Ule Torai poemariquer gque Ia temperatnes de baovendangn e Touerni on vine i
Sl Clevie de 12 00 17 deweds, on portant & o lemperatnee voisine de Pebullition
wee paaetie Ao et de cotte vemdange. Yaier leoadetail de Poperation :

Lovsyque le foudre fut vempli ans teods quaet= de vendange il ne Tant pas rem-
pliv entiérement, & eaus=e de o geoade angmentation duoselooe par Iy fermenta-

i, oma soutivd par b cannelle * covieon S Gitees e moit pae 500 litees de vor-
dange s puis, aprdés avon clinnlic ce ot dans Lo geandes choonliéres e caivie,
on areverse dons e tennean, Pooe opdeer e mclange de lnpartic chaude avee
B partie froide, on o soulicd par lcannelle des seaonx de ot gque Fon a reverso
e s Lomcder, i craned el e fois, le.‘-‘lrll':'l T la l|'||||1r"|‘;|tu1'-' iles con-=
clies =apiévienres de la vembinge W eelle dooaeont avvivant pare la cannelle,
Colle expévience a S0t faite & titee Ces<ai pone ociliter s fevmentation. e foeai
vensequer e b deeentation aodid Stee o eadifice poe e antee canse, s la—
el Janreal Vocoasion sl rovenie, jo venox pavele ol Padvation o it par 1o
Gail b et banize des diverses portions de e vensdange ol gque jo viens de leoeoe

bt

b cammelle o cammette esl s ol ke Leavie o ol Lz aprer e=h oo bapdds G ba perebie
il b tonmean, Son comdao ! serail Biendad ebetrmt par Tes peelle nles dles oems e
vai=ing, =i Mo n'avairt Ia preecant e o enteanrer Someoon G pntcrbeny goae nes ealol e Goppee
i teeillis dlosiers.
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Blaie v, elest=i=dire gue ba vendange o GG mise a fevmen-

tev ddans les fowdees o o manicre de o vendange ronee. Le
vine hlane non enve esto ecelur gui est obtenun en faasanl fevmen-
lew Te mont e donne o vendange par Paction dn pressoir.
La vendange blanche du plan melon o<t ordinaivement envoe:
celle da plant nature on savagnin csU oan conlraire somnise i

Jrivets =g,

IHI-H]i'i II' l'ij':‘*l“l]ll'! 1|E"~'- I'II.P"\I"I"\'.'“{HII.‘" lIIiE'I'!'I"%-I,‘l'J“]._{.IIII,'_‘n Ill'rpil['q":n

any ddepals e ces Bl capeces de vins.

N — Belle levare aleooligque deoving de tailles diverses,

de torme sphévigpoue ow ovale, rovement =oas forne allonade on

pyvrilorme. Beancoup de cristoux de bitarcteate de pofasse en
lamelles aiguillces, assocics o des crislanx primasligues-octac-
driques de tavteate de chaux. Ending de Lemapes dantre, enodies
placond Lo Lame de verve sae le porte-objel, un lilionoent paredl

aocenx de Ta figure O

Nedo o Redepat oo exactement Vaspect do o™ 1 et renferme
les mcmes clements organigques on incranx o flaments do

yarasibe aosst rares guoe dans le " 1.
i

N O — Meme depdt; ancmes principes: mais co depol se
distongue toul de snite des preeecdents par ane plos gramde
abondanee des Hilaments do parvasites v enoa tlonjours plo-
steurs dans chague chanp s dans Tes oo b et 200 fallail chereher

dans phosieurs chimps ponr en trowver oo seul.

N — Méane déepad, mats avee abscnee complete de bi-
tavtvate de potisse @ varves cristaux de lavteate de chaux ;
et pas do tont de filaments. 1 lest arvive quelgquetois d'en

soupconner wn, en cherehant attentivement dans ane Toole
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de champs distinels, mais je n'oserais vien affivmer. L'¢léva-
tion initiale de la température de la vendange et son acration
ne parvaissent done pas aveir provogque e développement du
parasile {iliforme.

N o — Meéme depot gque dams e n® 1 peat-clee quelgues

filarments e |nlu.~a que dons les 0™ 1ol 2,

N . — Méwe dépal el toujours avee  bitartrale en la-
melles plus on moins neltes, et des cristaux de darvtreate de
chanx. Des filaments du parasile & pea pres comme dans e
n® o, toujonrs plusicurs par chang.

N T — lei les globules de leviree aleooligque paraissent vieax
et fanes ', Pas de tactvate de chaox, Do bitaeteate de potasse en
aignilles pen netles. Des huail échantillons, ¢’est celai qui ren-
ferme le plus de filiments do parasite. 1D v en o sensiblement

plus que dans les 0™ 5 et G, une dizaine par champ environ.

N R, — fei pas de filaments du parasile dans le dépot, qui

est forme d'ane belle leviare aleooligoe.

Ainsi, sur bait cehantillons de vins examindés un mois seule-
ment apres la vendange, six, awomoins, onl offert le parasite
qui fail tourner e vin pendant les ehaleurs de Véle. La ven-
dange avait en lien do 16 an 20 octobre. e vappelle que, dans
le Jura, du moins dans le vignoble & Avbois, Ta fermentation
de Lo vendange a liew dans des Fowdres conehés, sans gue [ranr
ail le moindre acees, paree gque L portion vide duo fondre e
consunment remplie de gaz acide carbonigue.

Le vin venferme done, le plus sonvent dés Porigime, el pour

ainsi dire normalement, les germes deoson altération nlte-

UL ot stteibnrer e earaclere de T levive a L présenee abomdante do parasite

Filaton e,
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rieure, el ici, par le mot germe, je n'entends point parler
d’'une cause vague et indéterminée dans sa nature, mais d’un
objet visible et tangible iilli a l]r'*j.:l tous les caractéres o une or-
ganisation compléie el qui se mullipliera i profusion dés que

les conditions de son développement seront favorables!,

! 1l m'est arrivé de voir le ferment filiforme dont il e<t ici question se multi-
plier dans une fermentation aleoolique presque a4 'egal da foarment lewire. Le

5 septembre 1863, j'ai mis & fermenter dans une bouteille de verre, munie 'un
tube abductenr plongeant dans 'eau :
3 ar

157
1575

Mare de raisin (résida de 'expression an pressoir de raisins frais).

)

l'f;ul_._,._.....,.....,-,...,.,

La fermentation, commencée diés le lendemain, a &1é & la fois acide ot aleoo-
lique. La figure T repreésente 'aspect microscopigque du ferment étudié le 10 SE-
tembre. On ¥ voitgque, sous le rapport du nombre des articles, le ferment filiforme
“tait aussi multiplié que le ferment aleoolique. Je noterai, en passant, que ce der-
nier était en articles allongds, pyriformes, souvent assez volumineux. Cest une dos

variélés du ferment aleoolique qui a sur le suere une action plus lente, plus pa-

resseuse que la levire alcoolique ordinaire, et il est possible qu’il ¥ ait ew l4 une
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Ponrsuivons cette chude. Llentonnatson, dans le Jura, se
fait o la fin de novembree, Le prewier sontivage o lien ensuite
an mois deomars, et le deaxicme an mois de juillet on dfaonat.

Le 200 juillet 1865, jTai examint an microscope onze dépots
de vins de la vecolte de 18G4, vins de la weme nature que
ceux dont je viens de parvler. Tous ctaient en fondrees de 0 4
20 hectolitres eb venaient ' étee soutivés. Le premicr soutirage
avail ea liea, selon Posage, an mois de mars. Voiei le vésaliat

e Nexamen ||lh']‘u.~:rnlrirllln :

Vin fin de ploussard. — Assez grand nombre de filiments
dans ehague champ domicroseope.

Vin commun de tous plants. — Le ehap en est rempli.

Vin commun de tous plants. — Ulnsicurs par champ.

Vin bon ordinaive. — Pas du tonl.,

Vin de Montigny, Arsures el Arvbois mélés. — Quelques-uns
par ehamp.

Vin bon ordinaive. — Lo cliunp en est rempli.

Vinordinaive. — Daoes lilimments.,

Vin trés-bon ordinaire. Nares (ilnmnents.

eameEe indieecte do plas facile développement dn fermaent literme. (Voire, o sojet
cless vorie s eles Jevdres aleoolipues, wie nobe gue ot tescece dans le Bealledin o
la Sociclé eliimigue de Pavis poae le mois de join ER620

L v teds=pew aleooligue, gui est rcs=alte de cette fevmentation, avail ane aci-
dhite fort dlé=agrcable, ot chat frés-riche en acides volatils, dont il répanadail pondnmne
Paondewr,

B aped’il =oal a==ez varve, =ans doobe, gque les deus fermicnts dont oo paecle s"ae-
compagnent dans de telles propoetions relatives, il o=t poartant ndces=saive iue Pal-
Loention: =oll cverlldae <o Lo possiialite o teld Gl qood eappeeile cos lernentalions
e gus e Betteraves G fa feds ctigues o marnitigues el aleoofipes, qoi =onl
dlisigmpees =ons be o de feenrendalions pddrewses, parce apeelles domnent fieo o
ape altcomnposition des niteates de T Vepeears ai Bl eemegoer depani= Tooztenpes
e T eon=e odee s Termenlatbons anonsles es=U e prcci=coent, conme das le
cas actoel, aw développement pavalléle et =nlbaes e Gernent aleoobiuae et de

e e variett= do Termrent F.-'ra_'f.l'.-llrru_,' et o bermient :'q’xal.'re.:'r.l..'.
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i ETUDES SU'R LE VIN.
Vin d’ Arsures, Arbois et Montigny mélés. — Plusicnrs par

champ.

Vin bon ordinaire. — Grand o,
Vin fin des Arsures. — Une foule dans chaque clhamp dn
IMICTOsCon.

I est manifeste paoe ces résullats que e parasite continue
de se multiplier et agie aprées Lo feermentation oviginelle, ol
dandant wmieux, parcait-il, qulil n'est plos associé an ferment
aleoolique, puisque nous trouvons ici géncralement hien plus
de diloments da parcasite gque dans les hail vins encore sons le
miare donl jai pavle en premier lieu.

Avanl Caller plas Lo, je fecan toul de saite remarquer an
des bons eflets des sontivages, Ces onze sortes de vins ¢laent
clairs et en honne santlé pour le proprictaive qui les possédait.
Cependant nous yovons que le pavasite s"¢lail maltiplic: depuais
UVentonnarson de novembre, mais ectte maltiplication v affee-
tait pas cucore Lo masse duvine De e ane Janpidite satislai-
sante. Quant & la gqualite aceonsée par o dégustation, on com-
prewd trés-bien qudelle wlail puc parvaitee déjac altérde, puisque
le parasite ohavial prs gquiun developpement velativement
faible: car un vin w'est répule malade pour le proprictaive o
e consommatene qualors que les produails nonveaux répandus
dams ce vin 8Ty trouavent en proportion softisante. Josgue-li
vien navertit de Pexistence du omal, €7¢Gat leeas présente-
menl : nias le mieroscope noas dit gue Le mal existail ef avait
di commencer ses ravages. Aunssi vien de plus rationnel guoe
cotte vieille coutume Téonce par la sage experience de nos
péres gui conscille de soutiver e vin en temps  convenable
pour en cloigner les dopals,

Ceux-ci, en efiet, sonl tout préts, je ne divan pas o remonter

dans le vin, expression sevait impropre, mais o se mualtiplier
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des que la lemperaturve s'élévera dans les eelliers on dans les
Caves,

Ouand le développement du parasite est lent el pénible, il
est naturel gquon le rencontre de prefévence dans le fond  du
tonnean, oi il tonihe en vertu de son poids; mais lorsque les
conditions de son développement sonl plus favorables, on le
trouve partoul dans i masse do vioe 1 pourrail bien, dans
certains cas exceptionnels, y élee porte par des hulles de gaz
gui e sonléveraient du fond du tonnean, el, dans ce cas, on
pourrail dive, avee raison, que la lie remonte dans 1o vin.

Jeome plads o orattacher anx explieations de Ia science les
nsages lechnigques, Hs sont presque loujours le freait d"observa-
tions justes. Bien que L nature demes travaax ne m’ail pas son-
vent rapproehe de Vapplication, il m'a ¢te donné déja maintes
fois de reconmaitre toule L véerile des prafiques de méher. 1
arvive hien paviois que e’est la vérite de la legende, mélée de
maoerveilleux ; mais siocelte pointe de mivacle ne vous rebute
pas, el que vons veniez o considérer les fails en cux-meémes,
vous reconnailvez, i pen pres invariablement, quiun usage
quelcongue, lovsqu’il est généralement saivi, est le fruit d'une
expiricnce vaisonnée, qu'il v a quelque utilité & ne point s’en
ecarler, et que la connaissance des phenomdcnes naturels qui
v orattachent w'est veaiment compléle que lorsquion peut en
donner seientifiquement  Uexplication. Fen citerai quelques
excmples,

Je erois que, dans lous les pavs et o loutes les cpogues,
comme on en a la preave dans les traditions recueillies par
les agronomes latins, les vicnerons ont ¢labli une relation enlre
la vie du vin et celle de la vigne, Hs prétendent qu’an moment
on le raisin flevrvit, vers e 1 juin dans e Jura, e vine est en
travail, et, ¢galement an mois d"aodl, lorsque le raisin com-

mence Soomurir. Volontiers als crotent &0 une influence mysté-
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i ETUDES SUI LE VI,
ricuse cntre ces diverses circonstances. Rien nantorise o aller
Jusque-k Cest dcette cpogue que la temperature des caves
subit des variations, ol telle est sans doute Pexphication de
la coincidence dont je parle. Mais gqu'importe que le pavsan
croic au mystére? Cest le fait senl quiil fanal  considérer,
parce quil sert de guide dans cerlaines pratiques de la vinifi-
cation.

Les plus vienx éerits sur le vin vecommandent e mois
de mars pour le premicr soutirage, o que le vent da nord
souffle, non le vent dua sad, qui est le vent o da plute, an
maoins dans le Jura. Ne crovez pas 4 an projust o G une
routine aveugle. Lusage est anecien. 11 est saivi cencralemaoent.,
Recherchez plutot s7il n'est pas dians 1o nature des ¢hoses, foul
hizarre il vous parvaisse. Pour moi, il e semble fort ration-
nel. Le vin, surtout le vin jeune, esl sursature de caz acide
carbonique. Sile barometre est [res-has depuis plusienrs jours,
le vin doit degager de ce gaz. 11 doit s'en Glever de peliles
bulles du fond des tonneanx, capables (emporter avee elles
les parcelles solides les plus ténies des dépats. Le vin sera done
moins limpide gque sioon le soulive par une temps de bhrise,
alors que La pression almosphérvigue tend & angmenler la so-
lubilite des gaz dans les Liguides. Telle est, jo perse, Porvigine
de la pratique dont je parle.

Un vigneron me dit un jour s Nons erovons (que le vent da
novd colle le vin, et il ajoula: Dans tous les cas, il est bien sir
quil colle Veaw de Ta viviére. Rien n'est plus veai en effet. Lo ri-
viere de la Caisance, gqui traverse la ville dArvbois, o sa source
i quelgues Kilomcetres seulement, dans les promicres assises du
caleare jurassigque. Lean est chavedce de envhonate de ehanx
dissous i la favewr du gz acide cavbonigque. Pav le vent de la
pluic, Fean de la vivicre perd de sa limpidité. On distinene

moins bienn les enllonx qui forment son hit. Duelguetois on
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voil la mouasse du fond se soulever. Qu’an contraire le vent do
nord soullle, of Uon apereeveait une épingle & plusieurs pieds
de profondenr. Nest-ce pas Ia confirmation de explication que
Je donnais toul & Uhewre au o sojel da vin et da conseil de sou-
tirer de préference parv le venl dua nord ?

Mais vevenons au parvasite du vin.

Je disais, en commencant cel ouvrage, que le travail duo
vine, ¢est-a-dire cos ehancements lenls el progressils qui sure-
viennenl avee age dans ses proprictés, sonl moins une eflef
dactions chimigues  mileslines spontances, enfre ses  divers
principes, que le eésultal tout extéviear, en quelgue sorte, des
parasites auxguels il donne asile, joint & Uinfluence de Pintro-
duction graduclle de Voxveene de air.,

En ce qui concerne les parasites de Lo figuare 9, je vais
wonbrer, non plus par Pexamen an miieroscope, mais  par
une clude chimbgque . que ces pelils filoents, dont nous ve-
nons de constater la presence dans la levire aleooligue du
uronl de eaisin, sullisenl pour diterininer dans e vin uwne
modification lente et progressive. Ona conslatd depuis long-
lemps que le vin renderme des quantites varviables  dhacide
accelique, awguel il ool ajouler dantres acudes gras volalils
suivant les observadtions de Mo Bechamp. Or nous allons  re-
connaitve que ce n'est point & la fermentation normale gui
produit le vin qu'il faal en attvibuer la présence, mans o ac-
tion des parasites dont il s"agit, pour la plus grande partic du
TIITE,

Joo Avowve dons ane Leaile sore bes vioes de M Molder ®

o=

Blean des |u‘n1}fu'liur1.~; i aende ;u'{-li{lllu (que ce savanl a rencon-

VoMb, Efcimie dle vin Notterdane, TR0 Leipsig, EROT0 Vol anssi b Trade
o "epeelogee porbbie paoe Mo anlees e TRLT, dqu o=t s eés=unnd cladr el interessanl ades
prarrnrcipeles comarssannees Gocetle Spepne s e vz b leovine—0gone el Paris, TROT

e 2% it s ool wnrvranze, llll;__jllil'll|l_.l_',_ [T T =32, 1. hoTL RA colilewr.
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0 ETUDES SUR LE VIN
trées dans  diverses sortes de vins. Je ne reproduirai que

quelques termes de ce tableau.

docide awdinpe

par litye
Vin o Rbhio. . . o 0 0 0 0 0L 0L L L. OEr T00
Bordeanx.. . . . . . . . . . . . . . .. 1.l
Saulerne. . . . . . L L L L .. e . 1 4L
T .. (LT
Pomard. . .. . . . . . . . . . . . .. 0,705
Hermitage. . . . . . L . L L. e e e . 1, #hs
Tavelle.. . . . o o . o . L o . . ... 0n 58
Champazne.. . . . . C e e e e e LT
Bergerac. © o o o o L 0 o0 o o0 L oL | T

Ces nombres, nons allons le voir, sonl tous o fail exagores. S
le vin naturel n'est que le produit da ferment alcoolique propre
avnont de raising 1l ne contient gucre que a2 décigranmnnes
d'acides volatils par Litre. Je crois que, lorsque o proportion
de ces acides dépasse ce chiflve, of ¢’est le cas Je plus ordi-
naive, joscrais méme dive que cela est tonjours ainsi pour les
vins marchands, on peal ¢lee assuede gue le vin a ¢ié sous Uin-
ituence des parasites, et il est possible de se rendre un compte
as=eE exack {Il.'.'b IFFIEI.‘i—i“.‘* illlllr'l']i'lll‘i‘ﬁ '.ll:_‘ iy wvie illl 1't'iII aoee ll”illE
de vae, par la détermination de ITnogquantile des acides volalils
quiil renlerme. Pespére wméme que, gquand Papplication de la
chimie & Uinduosteie des vins seva plas vépandue, on chevchera
doconnailre les altévations gque les vins onl pu éprouver anlé-
vicurement, et gquiils sonl susceplibles Cprouver encore, par
la proportion des acides volatils gqu'ils conticunent & un mao-
ment donné, par excmple au moment de lear mise en vende,
Cette pratique mérviterail toute Vattention du commaeree.

Essavons, en elict, de déterminer o proportion des acides

volatils de différents vins qoi nous sccounl hien connus quant &
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Finfluence n'ils auront subie de o part du parastte fig. 5.

I ne faul pas espérer isoler complétement ces acides par fa
distillation. Les dernicéres portions d'acide aectique sont rele-
nues opintilvément, et Fon doit eraindre une altération  des
maticres organiques du résidu duo vin et le dégagement de a-
cide succinigque'. La diificnlte peut étre levée de la manicre
sulvante :

Un litre de vin est mis a distiller au bain de ehlorare de cal-
cinm. On recueille d'abord H00¢ de liquide exactement, puis
F007 5 on ajoute alovs £00° deau puarve, et Pon recueille de
nouveaw par I distillation 400 e Liguide.  Lexpérience
mondre que le vapport des produtls volatils, & parctie de la troi-
sicme distillation, est & peu prés celui de 2 0 1 entee denx
distillations successives. I est done facile de déduire approxi-
mabhivement, des quantites  Cacides volatils que venferment
les 500 vecueillis en premier licu ot les 400 recueillis en-
sutte & deax reprises, quelle est la proportion lolale dacide
acctigque venfermdoe dans 1 litre de vin.

Quant au dosage des acides volalils, évalucs comme acide
acclique pur, doans les Liquides de distillation, il peut se fare
a Naide d'une solution d'ecau de chaux titrée. Voied quelgques

HESUeS l}]'ir_u::r cnosuivant cette marehe

Vin n* 1, de lu page 58.

Les 500 ont exigd 26 cau de chau.
Les 4007 de la deaxiene distiltation ont exige £ d'ecan de

chauy.

P Bawedeait v joindee, selon ML Berthelot of de Fleorieo, des aeides etlacres.
Cdnnedles de chiineie of e Phogsigue, 4 sorie, 10V, po 2080 Voir, au =jel ades aciiles
volatils dans L fevmentation, o wecnaoiee e M. P lames. dvescw clinnes Lo Asparee fees

\'r'l'—'r.lf.r'lll'nl.lu['.t: PLICIN B DYy PURNTTRTCRTEIEY PO I | D N
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Les 400 de la troisicme distillation ont exigd sensiblement
200 d’ean de chaux.

La quantite tolale d'acide acélique contenue dans ce vin
correspond done &0 20 4= B4 4= 20 4= 10 4= 55 4 20
-+ 17,70 4 ete. d'ean de chanx, La somme de ces derniers
nombres, non déduits de Vexpévience divecte, Tail & pen paecs,
el dans tous les cas il en sera de méme, un nombre ¢gal au
froi=icme nombre détermine expévimentalement. Le tolal géne-
ral est done sensiblement 200 o= (5 o= 207 = 20 = 110~
cant de chaux, Or 27 de celte can de chaux satoraient 05706125
dacide sullurique on 057,075 Qacide acélique.

Les 110 d'ean de chaux correspondent done i 05750 d'acide

acclipue par litre de vin.

Vin n* 4 de la page 58.

Les mcémes opéralions sont effectuces.,

Les 5007 ont exige 18 cau de chanx ;

Les 000 de la deuxieme distillation ont exige 28

Les 4007 de Ta troisicéme distillation ont exigé 120,

Le volume deau de chaux corvespondant o Uaecide acétique
total est done de 8% 4= 287 4 12 4 127 =70, ce qui fail

0= 10 dlacide acetigue par litve de vin.

Vi w7 de la page 39,

Mémes ulr&l'ulliuu:-s.

Ce vin renlermant 0%, 82 dhacide acelique par litee.

Mais considérons e vin w8,

Les o007 de Ta premicre distillation n'ont exige gque 170

d'caw de chanx pour leur =aluralion.
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MALADIE DES VINS TOURNES.

F. Ba il
]
o, . Ferment ordinairve alenobigue o vin
fr, b Cristaux aiguiilés de hitarirate de polasse
o ¢ Cristanx de tartrate neatee de choaus
i, of. Filomeniz du parasite g détermine la maladie des vins lournes

P, 45-50
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HMALADIE DES VIAS TOURNES

it. Ferment ale l-l|il|_|.l' ordimaire da vin

Ir, b, Cristaux aiguillés de bitartraie de potasse
r, ¢. Cristaux de tartrate neatre de chaas,

d, d. Filaments du parasite qui détermine la maladie Jdu vin

FEp-5u
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MALADIE DES YINS TOURNES.

I, Lackechan ul mad, e F. Smvy, oditeir

e, . Ferment aleooligue ordinsire du win
fe, b, Cri=tanx sicuillés de bitarvtrate de oL ass
¢, Cristaux de tartrate neatre de chaus

o, o Filaments do parasite gui détermine o maladse do vin
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Les 400 de la deuaxicme distillation ont exigd 200

Les 200 de Ta troisicme distillation ont exige 107,

Le volume total d'ean de chaux propre i saturer tout Pacide
accelique  contenn dans 1 litee de vin était done  égal i
P50 = 207 = 107 == 10" = 577, ee qui cquivaul a 016
dlacide acoetigque seulement par litve.

Il wlest pas dontenx que les difftrences dans les proportions
diacudes volatils entre ce n" S et les o= 1, 4 el 7, doivent ¢tre
vapportées presgue exclusivement & celles quioffraient lears
depdls examinds au microscope. Mais il ne sera pas saos ulilite
dlen donner unie prenye diveete.

Le & janvier 186G, Jai examind de nouvean les dépots de ces
nicmes vins pris dans dlaulres flacons gque Javals conserves
solgnensement, el qui navaienl junais ¢e onverls depuis e
Jour ot ils avaient ¢ie vemplis, e 21 novemnbre 1864, ¢est-ia-
dive depuis treize & gquatorze mois environ. Ces vins Glaient
resles surcharges de gaz acide carbonugue, tres-hien bouches,
et les bouchons mastiques, Graee & la fermetare et a4 la len-
sion inléricnre du goz acide carbonique, il nlest pas renftee
dims les Macons la moindre gquantite Caiv. Or PVexamen mi-
croscopigue fait soe les dépols des o 1, 20 4 el 7, a monle
Uexistence d'un nombre de (ilinents sensiblement plus crand
tue lors de fa premiere observation qui avail S0 faile sor ces
dépats, observation relatée pages 39 ¢t 40,0 Les ligures 8, 9, 10
cl T donment une idée de Vaspect dua champ . Jai alors de
termind de nouvean pour les o 1ot £ les quantiles d'acides
violatils, ol Jar trouve gue le volume total d'ean de chaux (ean
de méme dosage que Lo prececdente) propee & saturer lout a-
clde Glait :

Pode e venninpaer, e passand, gue nons avons el b preenve certaine que lo
privvasitee e Lo Bz oo pos i oot Lesodn e gae oxvgene poar se developper,
Pt il STest mo i plie, s cotbe oceaston, abeoloment o Ualid de ce one,

Pasrey . 2 Qalition. g
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Pour le n® 1, 437 <= G5 4= 200 4 1H™ 4= 10" = 167"
-
T

Pour len® 4, 38 4= D7 o= 20" 4= 153" + 10" = [T

Ce qui equivant & 057 86 el 077 40 dacide acotique par litre de
vin, proportions sensiblement plus clevées que celles gui
existaient une année auparavant et qui elaient 097,50 et 057 18
Cette différence ne peut s’expliquer gque par s mudtiplication
des filaments du parasite. Nul doule que jaurais brouve coale-
ment bien plus dacide acétique dans les vins o® 2oel T,
puisque les figures 9 et 11 acensent aussi une plus grande
abondance du parasite depuis Iabservation anlérienre dune an-
née. Mais nous pouvons aller plus loin dans cet ordre de preaves.

Jai fait observer precédenment que tous les vins e genc-
ral. au foe el o esure quils prennend de age, sond de plus
en plus sous Pinfluence de productions parasites, alors méme
(qu’ils ne sonl pas encore cons=idéres comme malades par les
consonmmatenrs. 11 est done vraiseablable gque le vin -
chand de une, denx, rois amnees (e, renfermera une plus
forte quantité dacide acétique. Gest ce que e perieniee cor-
firme. Voich Uessai de quelgques vins choisis dans ces condi-

Lions :

Vin d’ Arbois, bon ordinaire de 1865, — Fludie e 1860,

Un litre venferme 19955 dacide acctique.

Vin de Bordeaux, acheté en 1864, et vendu conune vin il 1RO,
—— Etudie en 1860,

Un litre renferme 197,08 d'acide acctigue.

Vin de Douby de 18h%, envoyé par M. Tervel des Chénes'. —
Beaujolais. — Etudie en | =0,
1 Je smisls aveo lllui::i]' Voceasion l[lli. =t olferte de pemeveler M. Toerrel des
Chenes, auteur de divers corits ntéres=anls =ur les ppbilies des vins, de son e

pressement fomofirie scs copvives dons Tes Stodes ausepoelles jo e suis e
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LALSE= DE>= MALADIE=S Irlhs Viss al
Lo Litee venderme 020,006 o aeide actligue.
Vi de Bowrgogne ordingive de 1856, —— Floadic en 186G 4.

U Lite vendiveime G2 80 Gaeide neclique,

Vi des Avswres e 18H8, — Eladic on 1864,
U Litee venterime 2941 dacide aceligue. — 11 est probable

;
gue o dermer ving gqui oCavait St Livee et s en houlteille
fuiau mois loctobre TRO5, avail Sprouve un comencenent
daeetilication par 1e mycoderma aceti developpe i sa surlace en
torican.

Tous ces vins, sans exceplion, renfermaient des filanents, |
sulfit de rvelever vne des honteilles, de Ta Taisser reposer un
Jour on deox, de décanier avee soin Ia presque tolalite du vin
el dlobserver son dépot aumicroscope, aprées Favoir bien agild
avee les deax ou trois contimctres cabes de liguide laissés a
dessein an towd de Lo bouterlte. Quelque faible que soil ce de-
pot, on vorl un nombree vaviable de floanents qui se sont for-
mes dans Lo bouteille ou qui proviennent do tonnean d'on le
Vi ele tive. Ainsi la figure 12 veprésente le dépdt duo vin de
Doubyy de 1854 dont il o cte parle toul i Uheares de e vépite,
est biens vaoe de trouver an vin vouge de table, commun on
de grand cru, bieo naturel, gui soil exempl de parasites dins
son depot. Cependant I figuee 15 enoifre un exemple, Elle re-
presente e depol dhun vin de 1S54, vin de qualite [res-supi-
vicure. Liobseevation o et fale en IRGH. Je reviendrai sore i
nalore de cos depots,

G que jedesire suvlont ire remacguer e ceo ol
crest que nous retombons e pone des vins marchands, pris ao
hasavd, sar des proporiions dacide acceligque assez consido-
vihles ol de Pordee de celles quoe Pai conpruntées ao tablean de

M. Mulder.
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Il n'est donc pas douteux que les quantiteés d'acide acetigue
trouveées par ce chimisle dans différents vins ne sont point na-
turelles et n’ont aucune signification propre. Elles sont Deffet
June maladie du meéme ordre que la maladie de Pacescence,
et dépendant d’'une cause analogue.

L’acescence exige le contact de 'air. Elle est propre aux VIS
conserves en futs. Cest elle, en grande partie du moins, gui a
fait naitre la pratique de Vouillage, si nécessaire dans la plu-
puact des vignobles. CGest elle encore qui a amené la pratique.
non moins utile, de la conservation du vin en bouteilles cou-
chees ef non debout, parce gue le vin dans des bouteilles de-
bout. méme trés-bien bouchdes, est snjet a Pacescence. Enfin
cotte maladie exige le contact de Vair parce que son ferment
ne peut vivre et agir qu’en présence de ce gaz. Mais a coté de
ce genre d'acescence, il y en a un aulre dont les conditions dif-
ferent. Les vins en bouteilles couchées y sont sujetsyaussi ghien
gque ceux ¢ui sont en fuls parfaitement ouillés. (st f{t;":-_ﬁ-,lu
ferment de cette maladie, qui est un ferment proprement dit,
wa pas du tout besoin de gaz oxygene libre pour vivre, ou pour
agir. Aussi les vins les mieux soignés peavent ¢prouver les
offets de cette maladie. 1l 'y a pas de pratique, aujound’ hui
connue dans Part de la vinification, qui puisse la prevenir
surement. Cependant, commne son ferment se multiplie lente-
ment, surtout i une basse température, et que, plus lourd gque
le vin, il tombe au fond des tonneaux, el gue ¢lest e surtout
qu'il agit, il est extrémement wtile, pour diminuer les incon-
venients de cette maladie, de conserver les vins dans des caves
a basse tempeéralure, et de les soutirer vers I'époque des chia-
leurs. On les isole ainst du dépot -qui les altere @ on isole sur-
tout le fover du mal, ¢t Von oblige le vogctal & se reformer
avant qu’il puisse agir de nouveatt. Telles sont, & mon avis.

quelques-unes des principales ciconstanees gqui ont anene
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CAUSES DES MALADIES DES VINs o
'usage des eaves & basse température ponr conserver le vin.,
et gui motivent la pratigue si utile des soutirages, une on deux
fois par annde.

Plus on réfiéehira aux cauvses des maladies des vins, plus on
se convainera gque 'act de la vinification, et les soins que
I'expiérience des si¢eles a proclamés nécessaires, ont principa-
lement leur raison d'étre dans les conditions mcémes de 1
vie et de la maniére d’agir des parasites du vin, de telle sorte
que, <1 Pon pouvail arriver & supprimer par une opération pra-
ligue trés-simple, les canses des altérations spontances des vins,
on pourrait, sans nul doute, fonder un art nouveau de faire
le vin beaucoup moins dispendieux que celui qui est suivi
depuis si longtemps, bhien plus efficace surtout pour supprimer
les pertes qu'occasionnent les maladies des vins, (rés-propre
par conséquent a 'extension du commerce de cette denrée.

Il est désirable que l'on atteigne ce but, car le vin peul
¢tre & bon droit considéré comme la plus saine, la plus hvgie-
nigue des boissons. Aussi, parmi celles qui sont conmues an-
jourd’hui, c’est celle que I'homme recherche de préférence a
toutes les autres, si peu gue DUoccasion lui ait été offerte de
s’y habituer.

Ce serait ici le lien d’examiner quels sont les principes im-
maediats du vin qui disparaissent lorsque le vin towrne, pour
donner naissance & de nouveaux produits. M. Balard, dans la
note que jai citée précédemment, et M. Béchamp, ont déja
traité cetle question®. Je m’en suis occupé & mon tour, mais
sans arriver @ étre satisfait de mes observations. Pour appreé-
cier U'influence d'un ferment sur la nature des principes qu’un
vin renferme, il est & pen prés indispensable d'avoir & sa dis-

T M. Gidnord, professear de climic & Lvon, s'Ctait egalement oconpet de ce sujel

e ARG2, (Voir les dnuales de la Secictd d'egricwlfuee de Lyowl) Tienge & port.

gr. in=-8e gle 29 pages, F. Savv,
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0 ETUDES SURLE VIN
position une portion du méme vine que e feviment n'aura pas
du tout altéree, afin de procéder & une comparaison rigou-
reuse des deux cchantillons. Cette condition est treés-difficile
a4 réaliser et je n'y ¢tais pointl pavvenu a I'époque on je me li-
vrais aux observations auxquelles je viens de faire allusion.
Assurément on peut étudier un vin, le laisser s’altérer, puis re-
prendre i nouveau son analyse. (Vest ee que j'ai tent® de faire,
Mais cette marche est frés-peun sture, et & peine qualitative,
parce (ue nous ne connaissons pas encore de bons procédés
de dosage des substances contenues dans le vin ; de telle sorte
gque Von doit toujours craindre que les différences constatées
a long intervalle entre deux analyses d'un méme vin tiennent
a Vincertitude du mode d’analyse. Heureusement cette diffi-
culté pourra étre levee a avenir, grice & un nouveaun procédé
de conservation du vin que je ferai connaitre dans la troisicme
partie de cet ouvrage. Aussi ai-je commencé de nouvelles ex-
périences sur les substances que les maladies introduisent dans
les vins. J'ai pris diverses sortes de vins pouvant subir les ma-
ladies auxquelles ils sont sujets. A une partie de ces vins jai
appliqué le procédé de conservation dont je parle. L'aulre
partie n’a pas ét¢ traitée et s’altére. Lorsque la maladie aura
suffisamment exercé son influence, le vin malade sera com-
paré avec le méme vin conserve. On sait eombien ces com-
paraisons simultanées sont précicuses, mémes lorsqu’elles sont
effectuces par des méthodes incertaines. Je donnerai ultérien-
rement, pour la maladie de Uamerfume, un premier exemple
de Papplication de ce moven d’¢tude anx effets que produisent
les maladies des vins. (Voir 'appendice. ) -

Je me bornerai en ce moment i soulever ane question in-
teressante relative i la composifion normale du vin et qui est
lice an snjet dont je parle. Le vin renferme-t-il de acide lachi-

que? A une cpogue on Pacide lactique passait pour étre un
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produit «de la fermentation alecoolique, la présence normale
lle Pacide lactique dans le vin était généralement admise. Mais
A lasaite du mémoire rveladif & cefte fermentation ' dans le-
quel j'ai monireé que Pacide lactique n'existait, dans les liguides
sucres qui avalent éprouvé la fermentation alcoolique, qu'an-
tant que cette fermentation avait ¢té associée & une fermenta-
tion lactique proprement dite, on a dua penser que la présence
de Pacide lactique dans le vin n’était rien moins que prouvée,
& moins que le raisin lui-méme ne renfermit cet acide. Ce-
pendant, postéricurement & la connaissance des faits dont je
parle, M. Balard a retiré divectement de 'acide lactique de plu-
sieurs cspéces de vins, ot notamment de vins qui n’avaient ja-
mais ¢lé réputés altérés. Lacide lactique parvait done étre un
principe inmmédiat propre i la nature du vin. Mais il ne faut
pas se hdter de porter ce jugement. En effel, nous avons re-
connu tout & 'heure que des vins, trés-sains en apparence,
qui ne sont point du toul altérés pour le consommateur, peu-
vent étre, chimiquemen! parvlant, sensiblement malades, et
fque meéme 1l est bien difficile de trouver un vin rouge de table
(qui n’ait subi & un certain degrd Vinfluence du ferment de la
maladie des vins fournés. Dés lors on doit se demander si I'a-
cide lactique reconnu par M. Balard dans les vins qu’il a exa-
minés n’était pas un produit accidentel, développé par Uin- .
luence d'un ferment parasite, comme il arvive pour les
fermentations alcooliques ordinaires lorsqu’elles donnent nais-
sance & cet acide. G'est encore un sujet d'¢tudes qu’il sera fa-
cile d’aborder en profitant du proceédé de conservation des vins
auguel je faisais allusion tout & Phenre. Je ne puis porter

présentement un jugement assez autorise sur la gquestion nl-:mi/af"
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je parle; cependant je dois dire quiayant recherché avee
crand soin la présence de acide lactique dans les vins n™ 4
et 7 de la page 59, je n’ai point frouveé cet acide dans un litre
de vin n" 4, mais jen ai trouvé plusieurs décigrammes dans
le n® 7. O le vin n® 4 s'¢tait forme sous influence d'une fer-
mentation aleoolique dont le ferment ¢tait sensiblement pur,
tandis gque le ferment alcoolique du vin n® 7 ¢fail associé anx
filaments propres an vin fowrné, ainsi que je ol précedem-
ment exposé. Ge résultat tendrait done & [aire penser que
I'acide lactigue n’existe dans le vin qu’antant que le vin a &6
soumis 4 U'influence du ferment filiforine, fig. 5.

On pourrait croire que je préjuge ici la question de Ia
nature des filaments qui font tournerle vin, et que je les regarde
comme identiques avec ceux qui composent le ferment de la
fermentation lactique proprement dite . Mais il existe tant d'es-
péces distinetes parmi les ferments filamenteux, qu’il faut éfre
trés-circonspect dans ces sortes de questions. La formation de
I'acide lactique ne suffit pas i décuder celle-ci, car il peat se
faire que divers ferments donnent lien & une production d’a-
cide lactique. Un seul principe ne peut servir i caractériser une
fermentation.

Pour ce qui est de observation microscopigue, le ferment
des vins tournés offre les plus grandes ressemblances, il est vrai,
avee le ferment lactique, surtout lorsqu’il a oté agité, brisé et
réduit en petits fils ou bitonnets. Mais lorsqu’on Pétudie sur
place, la ot il a pris naissance, et sous ses divers aspects, on
constate entre enx certaines différences qui consistent prinei-
palement en ce que le ferment des vins townés est formeé de
longs filaments eyvlindrigques flexibles sans étranglements bienap-
parents, de véritables fils non rameux, et dont les artienlations
ne sont pas tonjours bien aceusées. Le lerment lacligue, an con-

teaire, est forme darticles convls, legérement déprimes a lear
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milicu, de telle sorte que, sous nn eertain jonr, on dirait une si-
vie de points, lorsque plusieurs avticles sont véunis hout & hout.

I ne fanl pas exagérer toulefois Ia distinetion des denx fer-
ments dlaprés ee caraclére. On le vetrouve i guelgque degrd
dans Ta plupart de ces productions, i cause du mode de mul-
tiplication par (issipavité qui leur est habituel. La nature Jun
ferment ne pent ére vigonrensement clablie que par sa fone-
tion physiologique, et nous ne connaissons pas encore salli-
samment celle «du ferment des vins towrnés. Jo snis méme
porle & croive gque Lon vénnil sous Pexpression de vins fowrnés
des maladies différentes  anxguelles correspondent plus d'un
terment filiforme.

Les vins vouges ne sont pas senls sujets i ce genre de mala-
die. 1 arvive souvent que les vins de Champagne, ou les vins
claivets et mousseux du Jura, prenment wun gout de pigué tris-
désagréable. Jai reconnnque cette altération est produite par le
parasite qui nous occupe. La bicre elle-méme est sujelte
a cette maladie. La figure 1% veprésente le ferment que jai
observe dans une biére dite montée on tournée. Le tonnean (ui
la renfermait, lorsque je I'ai examinée, offrait en outre a la
surface du liquide une couche mycodermique formee de la
rénnion du mycoderma aceti ot du mycoderma vini. De 1a le
meélange de productions organisées qu’offre 1a figure. Une par-
tiec des myeodermes de la surface est tombée ef s’est mélée aux

filaments qui ont fait towrner la bicre.

(G
MALADIE DE LA GRAISSE, — VINS FILANTS.

VINS TUITLED M.

Cotteo amadadie, eare dans les vins ronges, est ees-fréguente
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dans les vins blanes, particulicrement dans les vins bhlanes
Faibles e divers vignobles, Tels sont, par exemple, les vins
blanes du bassin de Ia Loive of de POrléanais,

Les vins perdent leur limpidite natueelle, deviennent plats
et fades, et, lorsqu’on les transvase, ils filent comme de
I'huile.

Lo maladie se déclare dans les tenneanx, on dans les hon-
teilles les micux houchdes.

« Pour concevoir, dit Chaptal, cette dégénération du vin, il
faut se rappeler les principes que nous avons déja développis
sur la fermentation. Jai observé que les deux principes né-
cessaires & la fermentation ¢taient le suere ¢l un ferment qui
se rapproche de la nature du gluten animal. Fai ajontd que,
pour que la fermentation fut parfaite, il fallait qu’il existat une
juste proportion entre ces deux substances. 8i le gluten prédo-
mine, il en reste une partie dans le vin, qui peut s’en déga-
ger, el ¢'est cette snbstance qui forme la graisse dans les vins
faibles. »

M. Francois, pharmacien i Chilons-sur-Marne, gqui a fondé
sur Uemplot du tanin un remdéde trés-apprécic en Champagne
pour prévenir celle maladie, a cmis des idées analogues &
celles de Chaptal. Le glulen de froment renfermerailt une sah-
stanee soluble dans Paleool, vdentique avee celle que Uon pent
extraire é¢galemenl par 'aleool des résidus de vins hlanes gras.
Le tanin précipite ectte substance, qqui, selon M. Francois, est
In canse diveele de la maladie?,

Ce n'est pas le lien de eritiguer ces opinions. On peut bien
provoir, dans 'état actoel de Ia seienee, gu’elles sonl errondées,

mais il fanl altendre le présaltat des eomparvaisons dont je par-

VS B eerese e Ja graisse der piae, ele,, par Franeois {Annales de clhiinne of

L

e prdeygsdgree s 10 NEIVD 20 wbvie, o 200, 122021851 .
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s tonl & Vhenrve enlve des vins malades ot les mémes vines
conserves, alin d'étee hien assove de Ia nature des produils (i
fonenissent L crvaisse dn vin.,

La figuve 15 veprésente le ferment des vins blanes filants. Co
sont des chapelets de petits globules sphéviques dont e dia-
meétre vavie sensiblement snivanl les espéces de vins alteints de
celte maladie. Ceux de la figure appartenaient 4un vin blane
nantais, de la nature de ecnx qui servenl a Orléans dans Ia fa-
brication du vinaigre. Jei los glohbnles avaienl moins e s de
millimetee de diamactre,

S e vin est devenn filant en houteille, an trouve eco fer-
ment an fond de la bonieille, ou en suspension dans la masse
du vin. Dans ce deenier eas, la présence du ferment peul con-
Fribuier & la propricté filante du vin, parce que les chapelets
enchevétrés guident 1o jet liguide et font gqu’on Ini attribue
plus de viscosité qu'il w'en posséde réellement. Cest pent-ttre
ce qui explique le [ait reconnn par les anciens auteurs, Chap-
tal entre antres', que 'on peul corrviger le mal en agitant les
houteilles pendant un quart ’heare, et les débouchant ensuite
pour laisser s’¢chapper le gaz el U'écume. Le ferment s’accom-
pagne d'une sorte de gelée qui peut bien aussi se conerdler
par Pagilation, effet propre ¢galement & diminuer la viscosite
apparente. Cetle matiére mueilaginense el les chapelets enche-
velres dua ferment forment quelquelois par lenr vénnion une
veritable pean, glissante au toncher, enlicrement analogue &
I mérve du vinaigre. Jai observe cette forme de 1o maladie 3
Orléans sur un grand nombre de tonneanx de vin hlane de la
maison Breton-Lovion. Ces lonneaux rests en vidange, el qui

contenaient du vin filant, avaient tons & lear sorvface ane pean

Y Cowes complel oFageicaitiee. pavis Uabbu® Moo, 1 %, . 358, — Chaptal, apr-
Trede Tooas
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membraneuse au lieu de la flear ordinaire du myeoderma vini.
A ne juger des choses que par Paspeet de cetle pellicale, on
aneail pu croire que le vin devait ctee transformde en vinaigre.
Cependant il ne renfermail pas d’aciude aectique, el Uobserva-
tion microscopique m’a permis de reconmaitre gue In pellicule
de la snrface n'clait point formdée parv le mycoderma aceti, mais
qu’elle constitnait une disposition particaliére dua développe-
ment dua ferment des vins gras, due sans doute an contact e
Fair et & la vidange. Ces peaux enfermmdées dans des houteilles
avee du vin blane le rendaient, aprés un cevlam lemps, exted-
mement filant.

En résumd, la graisse des vins n'est point dua foul produaile,
comme on Ua admis jusqu'a present, par la précipitation d’ane
suhstanee glatineuse, plus ou moins analogue i certains prim-
cipes du gluten du frowment, se déposant dans le vin sous Pin-
flucnce de causes inconnues. Cest une fermentation aceessoire
due au développement d'un pavasite dont le germe doit ¢tre
emprunte an raisin, et probablement i certains grains de rai-
sin gui ont pounrrl sur le cep par Ueflet de ce mdéme parvasite
ow de 'une de ses varietes on métamorphoses. Ouelle profusion
de germes de toute nature wintroduit-on pas dans une cuve
de vendange ! Que d'altérations diverses ne renconlbre-t-on pas
dans telle on telle feuille, dans (el on tel grain gque mille
canses ont pu entr’ouvrir, ol qui onl &le le sicge de fermenta-
tions et de pulrdfactions de diverses natures! Et quel nombre of-
fravant de gevmes apporitas par Paie et attacheés dans la couche
un peu cireuse de la survlace extérienrve des orains dn raisin!

Oue le vin par sa composition soit de nature & permethee le
développement de quelques-uns de ces germes, el cenx-ci ne
mandqueront pas de seomualtiplier & oo moment on i un anlre,
selon les civconstimees de tempéerature et d'aceation de Ia -

e,
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Iy o deux elasses de germes i jamais ¢loulfés dans la cuve
de vendange en fermentation et dans le vin gui en résulte. Ce
soul, d'une part, tous cenx des infusoires, bacteries, kolpodes,
anguillules, ete., et d'autre part toutes les spores des moisis-
sures acriennes. Auvcun infusoire n'apparaitra dans le vin,
parce que le vin est acide et gue Pacidite les fait pérvie. Quant
aux spores des moisissares, clles ne germeront pits ,  parece
qu’elles ont besoin, elles et les étrves adulles qui doivent en
proveoir, de gaz oxvgene pour vivee. Or la cuve de vendange
ou le foudre en fermentation sont des espaces absolument fer-
mes i Vinbroduction de Pawe. Gest un anbre molif pour que les
infusoires wapparaissent pas. Quel genre de vie se montrera
done et o profusion? Cest celut gqui est propre aux ferments, &
ces ¢lres elranges qui peuventl vivee sans air, dans les pro-
fondeurs des matiéres organiques dont ils empruntent Poay-
gone combind, d'oa résulte lear caractére de ferments, selon
une théorie gencrale de la fermentation & lagquelle jai ¢lée con-
duit il v a quelques annces, el qui me parail de plus en plus
Pexpression des fails les nneax cludics®.

Encore ne vervia-t-on apparaibre gue les fevmenls végielaus
dont L vie peut s"accommoder d'une ceviaine proportion da-
cide el dlaleool. Ainsi jamais de fermentation butvrigque dans
fes vins, parce que les vibrions qui déterminent cetle fermen-
tation périssent dans les lguides acides. Ceoseralenl cux au
contraire que Vo verrait se muoltiphier st Fon venail a ajouler
dans la cove de vendange une cerlaine gquantite de chaux pro-
pre i rendee e guide newatee.

Dans toutes ces cludes, =i Pon perd de vue les conditions
dexistence des ctres inléricurs, on ne voil que choses extraor-
dinaires, el Von <iagine volontiers que Pon assiste & des

VD e poapd tew ol B feveedeanite ofes soscnces, LB IR '.'\n.la.'|'||'|||"|-_-u el e

preren el e b nabveses ale= Ternentalian-
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creéations varvices, tandis gue les lois géncrales trouvent icr,
comme parlout ailleurs, de simples et naturelles applications.

Je nar pas besoin de faive observer combien, au premicr
aspect, 11 v a d'analogie entre le ferment des vins filants et
celui des vins tourncs. Dans ces deux cas, Vapparence est celle
de filmnents, mais ceux de la maladie de la graisse sonl des
chapelets de grains, tandis que ceux de Il maladie des vins
tournés sonl des chapelets d'articles, donl les articulalions soul
en général mal aceusces. On les dirait pleins dans une grande
longueur, le plus souvent du moins, car il 0’y a ici rien de
bhien absolu. Ges distinctions deviendront plus cluires dans la
scetion sulvante.

Lorsqu’on examine les dépots des vins qui ont ¢t filants ou
(qui e sonl encore, mais aprés cessation de la fermentalion
qui les rend tels, en un mot, lorsque le ferment wlest plus en
voie de se multiplier et 'agir, les grains des chapelets se
disjoignent et on ne renconire plus que des couples de pelits

srains sphérigues, au lica de chaimes de ces pelits grains,

D

MALADBIE DE LPAMERTUME., — DE LTAMER.
DU GOUT DE VIEU X, ETOC.

Voiel une des maladies qui nuisent e plus an commerce des
ving, pavticulicrement des vins vieax, qui sont loujours les
vins des meilleurs crus, puisque PVon ne conserve que les vins
les plus estimés. Tous les vins rouges, sans exceplion, sont
sujets o cette maladie, maas elle atteant  de préférence les
vins les plus délicats de la Gote-d’Or et en général les vins
des meilleurs crus. I o'y pas de conbiée vinicole en France

aqui narl son colean plos on meins celebre. Eh bien, ¢’est e
|
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vin de ce colean qui deviendra amer avee les anncées. On pounr-
vailt dire que le vin de ia plaine n'est jamais conscrve asscz
longtemps pour gque Uon sache s7il prendrait & son lour de
Vamertume. Cela est vrat dans une  certaine mesure. Mais il
nw'esl pas douteux néanmoins que, toules choses ¢gales d'ailleurs,
le vin cominun ne soit bien moius sujet & Mamertume que le vin
de qualite. Par contre, les vins communs sont plus sujets i towr-
ner que les grands vins.,

Je ne pourrais micux faive, pour décrire la maladie de 'a-
mertume des vins, gue de reproduire ici une letire intéressanle
qu’un habile enologue, M. de Yergnelte-Lamolte, a bien voulu
m‘adresser a la date du 27 avril 1864, 4 la suile d’une commu-
nication ¢ue j'avais faite a 'Académie le 18 janvier précédent,
el dans laguelle javais déerit le ferment gqui produit Vamer-
tume des vims.

On trouvera cetie letive reproduite lextucllement dans Pap-
pendice de cet ouvrage. Jen extrais les passages suivants :

« Nous distinguons deux sortes d'amertume dans les vins :
la premicre, celle qui les atleint de la deuxicme & la troisicine
année de lear dge, et Vaulre, que Von rencontre dans les vins
rés-vicux. Cette derniére maladie, & laquelle on peut plus spe-
cialement donner le nom de gout de vieux, est loin de présenter
aulant de gravité que la premicre, en ce sens que les wvins
qu’elle atteint ont ¢1¢ et sont restés bons pendant de longues
années, tandis que amertume proprement dite altére et di-
trait méme complétement le vin dans ses premicres annces.

« Au début du mal, le vin commence par présenter une
odeur suz generis; sa couleur est moins vive; au gout on le
trouve fade : nos tonneliers disent que le vin doucine. La saveur
amdére west pas encore prononeée, mais clle est imminente si
Fon n'y prend garvde : tous ces carvacléres ne lardent pas Q
angmenter vapidement. Bientat e vin devient amer, ot Ponove-
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connait ot la dégustation un léger gout de fermentation da i la
présence du gaz acide carbonigue. Enfin la mnaladie peut s’ag-
graver encore, la maticre colorante s’altére complétement, le
tavtre est décomposé! et le vin n'est plus buvable.

« Il n'est pas nécessaire que les symptomes du mal soicnl
aussi avaneés que nous venons de le dive pour que nos vius per-
dent une grande partic de leur valeur. Que le bouguet soit allére,
que la franchise ne soit pas enlicre, el voild un vin qui valait
200 francs la piéce et qui n'en vanl plus que 100, et une bou-
teille de Pomard, qui, pavee 15 Franes, vauwdra & peine 1 france,

« Lamertume des vins est done la maladie qui fait le plas
e tort aux gl'ﬂj][ls crus de Ia Bourgogne, ouw micux aux vins
rouges de pinots de la Bourgogne el de la Chinnpagne. La-
mertume est pour nous la maladie organique  des vins de pi-
nots. Gest du reste la seule gqu'ils aient & redouter... »

On lira avee intérét dans la lettre de M. de Verguette les pro-
cedes cipiviques qu'il emiploie pour se mellre antant gque pos-
sible & I'abri de cetle maladie de mnertume. Chacun sera
frappé du passage dans lequel M. de Vergnette proclame que,
sil'on parvenait & trouver le moyen de prévenir cette maladie,
on aurait donndé des millions & la France @ ¢'est dire toute
Pimportance de la recherche de la véritable cause de la mala-
dic de Pamertume des vins de pinots.

Je ferair suivre ces renscignements dus a M. de Vergnette de
quelques observations extraites d'une lettre gqui m'a ¢te adres-
see, a4 ladate du 1™ mai 18GH, pae ML Boillot, mairve de Voluay.

w Les vins fins de Voluay 1859 onl ¢1é généralement moins
beaux et moins bons que ceux de I8H8. s se soul également

moins bien conservés. Fen ot qui sont en houteilles depuis

UEn allivoant et L diwcornposition oo Getee, M0 e Vergnette s'appode =ans

doute =ure les résadtats do tewvand dégin cate de Mo Glepaed . O verra, dans Pigppen

e e cel ouveage, e ceostjel esize de o elles Glodes .
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deux ans environ (mis en boulteilles apres cing ans) el anxquels
celte opération o ¢lé res-luneste. s sont devenus troubles.
puis des locons se sonl formdés, el, en vidant la bouteille, les
Nocons arvivent et se nélent auw vin, qu'on ne pent oblenty
tres-clair. Ce dépol ne s’attache pas aux parois de la hou-
teille.

« Les vins de 1861 se sont conduits on ne peut plus mal ici
et dans nos environs. Celle récolte a été désastreuse pour le
cominerce. Les 12, sans exagération, se sont comportés comine
Je viens de le dive pour les 1859, Sculement les 1861 (que j'ai
encore ont beaucoup de dépot adhérent i la bouteille, oulre ies
llocons. Cependanl ces vins de 18G4 mis en bouteilles ici, et
restes sur place, pour ainsi dire abandonndés, sont moins man-
vais quiil ¥ a un an. I est bien entendu que je ne parle que de
vins frés-purs el naturels, sans inclange ni addition. »

Ces renseignements, joinls o la letire de M. de Vergueite,
sulfisent bien pour dire loute la fréquence de la maladie qui
nous occupe el les perles immenses qu'elle oceasionne.

Jai étudic une foule d'échantillons de vins amers, of il me
sera aisé de démontrer que eette maladie est encore produite
Par un parasite, lequel se multiplie avee une merveilleuse -
cilite dans les grands vins de la Cote-d’Or, beaucoup plus dif-
ficilement dans les vins communs de Bourgogne, du Jura ou
de Bordeaux, et gue telle est Pexplication des différences (que
ln maladie présente dans son développement, suivant les loca-
lités et les natures de vins, bien que tous vosolenl sujels.
(Cestainsi que, suivant les constitulions et les tempéranients,
les analadies  épidémigues atleignent de preférence conx qui
sonl predizposcs i les contracler.

Je suppose que Fon ail enlre les mains an vin devenu aner
cn houteille, o dont Pamertume soil prouncncee. Ce sera, =i

Fou veual, cette deaxicme phase de Paomertume des arands vips

Pasteen, 2 clition. 0
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de la Bourgogne dout M. de Vergnete paviait tout & I heure.
qui frappe le vin 4 un cerlain dge. Placons debout guelgues
houteilles de ce vin, et, apres quelgues jours de repos, Cexanti-
nons le dépot des bouteilles aw microscope. Dans toules, el
quel que soit le vin, nous (rouverons un clémeni connun, des
especes de branchages toul rameux, toul noucux, de dimmnctres
plus ou mwoins larges, dans les rapports de 1 & 2 et I
quelquelois meéme davantage, plus ou motns articnles, meo-
lores ou laiblement colorés en rouge, ('une teinte claire vine,
ou d'une teinte brune trés-loncee. Ces filaments seront sculs
et composcront tout le dépol, ou bien ils scroml associces i des
lamelles de couleur uniforme, ou & des amas mannelonnes,
ou a des eristaux. Les ficures 16 et 17, appartenant a des dé-
pots de vins mmners de Bourgogne ct de Bordeaux, donnent
des exemples de quelgques-unes de ces particularites. Pans ces
figures, les filaments branchus, contourndcs, représcntent pre-
cisément le parasite qui est la principale cause de Palteration
gque le vin a éprouvie. Gest ce que nous reconnailrons claire-
ment dans la suite.

La matiere mumelonnee, malgre Uappurente ovganisalion
gqu'elle présente quelquelois, n'est anire que la maticre colo-
rante du vin, gqui s’est oxvdée pea & peu par Finlluence de
Poxvaene de Pair, que les pores du bouchon laissenl Loujouars
introduire. Les pelits bourgeons qui sont places de dislance en
distance sur les filaments contourncés n'ont rien d'organisé. s
wapparticnnent pas aux filaments. Ce sont loul stmplement
de petits nodules de eette maticre colorante dont je parle,
rendue insoluble par Vosydalion ou par les altérations chi-
migques que produit b vie du parvasite. Enfin L difttrence de
Lorceur des filmnents lent presque exclusivement G ee THNIE
<onl plus ou eins recouveris, stnvand bews dhze o e eelie

etne rrabiere, Ces dodueitens e sont poind des pleos preeeon-
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MALADIE DE L'AMERTUME

DES GRANDS VINS DE LA COTE-D'OR

Vix e Vooxav. 1858

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires


http://www.cnam.fr/

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

MALADIE DE L'AMERTUME

Vix pE BorpeEavx, vieux.

Le ferment est meld & des eriztanx de tartre ot 4 de In maticre eolorante.

Fig. 1.
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MALADIE DE L'AMERTUME
BDES GRANDS YINS DE LA COTE=-D'OR

Viw ng PoMarnp 1848

Fig. 1I8.
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cnes. Elles sonl démontrées par des fails positils. Ainsi nous
reconumailrons tout a heure gque 'on peut dissoudre la maticre
colovante mamelonndce et merustanle par les acides el Paleool.
el que les filkunents ont alors un diamdctee réduil el un aspecl
loul aulre, sans nodosités ni coloration quelcongue. On com-
prend tres-bien que le parasiie cesse dlagirv, el perde, en partie
du moins, sa vitalité: ou mieny sa lacuite de déeveloppement
lorsqu’il sTineraste de omadicre colorante. Gest ce qui arrive,
el Von voil irés-souven! Famertume s aeréler & un certain mo-
ment, diminuer méme, sans doute paree que le vin conlinue
de vieillir, el sTaméliore de nouvean comme vin non malade.
Cette sunclioration relative fail croire souvent & ane gudrison,
miais elle niest jamais bien véelle.

Ce qui précede <"applique au pavasite de Pamertume lors-
quil est age el plus ow moins fanc. Examinons-le Jorsqu'il est
e voie de developpement, trés-jeune.

Voict quelques indications au sojel de Ta digare 18,

M. Mavev-Monge, wrand proprictaire de vignes dans la Cote-
dOr, Tadresse, le 10 man 1865, vingl-cing bouleilles de po-
mard INES. Dans une letbee qu'il cut obligeauee de wd’éerive
aocetle cpoque, Mo Marey-Monge me donne les renseiguements
gqui suivent, el qui ne sonl pas sans inlérét pour le leclenr dans
la guestion qui nous occupe. « Nos vins travaillent en aont,
plus ou moins, plus ot ou plus tard, dans les bonnes comme
dims les mauvaizes jmmces. Dans nos caves, cela ne nous inguicle
pas beancoup, parce que nous soutirons en septembre. En
mars, nous soutivrons cncore, collons, cresoulirons, el le vin esl
partinlement claiv. Powr le consommaleur, ¢est aulre chose. 1
se plainl, ne sait que Gave ; souvent il nous renvoie le ving qui
s‘est bien conduil guelguelons pendant un ou deux ans, Vaine-
et nots lur disons @ Filleez vos bouleilles, oo hien décan-

bez-les alams 10 de hone gont, of collez: puis, quinze jones
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apreés, remettez en bouteilles. Il le fait quelquefois avee suceeés,
mais le plus souvent il se démoralise.

« Des vins trés-bons, comme les 1854, deviennent quelqgue-
lois troubles, a la bouteille, comme de Uencre, o ils vestent
alnsi quatre, cing ans, jusqu’a faire croire gu’ils sont perdus;
puis un beau jour ils s'Ccelairveissent; le dépot s'attache an
verre ; on les décante, et ils sont trés-bons. Co serail done ren-
dre un immense service que  de parvenir O supprimer le
dépot. »

Dans une lettre subséquente :

« L'année 1848 ¢tait assez bonne; cependant, le vin nous a
donné guelque désagrément de dépot et dCamertume chez le
consommaleur. Chez nous, avec nos soulirages el collages,
dont je vous parlais dans ma derniére lettre, 1l s’est bien con-
duit. Le vin que je vous envoie a dix-sept ans. U a ¢té soulire,
a trois fois par an, cinguante et une lois. »

Les bouteilles de ce vin, mises debout pendant deux jours,
preésentaient toutes au fond de la bouteille un pea de dépot
flottant, trés-pen, puisqu’elles venaienl d'¢lrve déporées avani
de m'étre envoyées. Ce transvasenent est pratique par lous les
proprictaires lorsqu’ils expédient du vin en bouteille alin gu'il
arvive trés-limpide cheg le consommalear. Yobserve ce depol
au microscope et j'v reconnais des filaments articulés, Ce sonl
ceux que 'on voit dans la figure, colorés, et de plus large dia-
mdctre. Je couche les bouleilles el je les conserve daus une cave
trés-saine. Du mois de mai au mois de novembre, je reconnais
que le depot augmenle progressivemcent, el qu’en méime temps
il se forme sur les parois des bouteilles vne conche unilorne
brune, adhérente, rés-peu abondante. Le depot est done de
deux natures. Je Péludie ao wmdero=cope, el )J'voreconnais les
trois maberes quiindigue leodessincde T Gigoree §8.

I De= tilonent= teos-nomabreas., }rlll'- ot ot nellemond
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articulés . sensiblement plus gros que les filaments du vin
tourne, sans coloration appréciable.

2¢ Quelques filaments de plus gros diamétre et colorés en
rouge. Je répéle qulils sont anciens et que leur formation a
precédd le dernier transvasement dua vin.

2" Une maticre mamelonnée amorphe. Clest elle qui consti-
tue le dépot adbérent des parois.

Les filaments incolores sont de récente formation. Cest tout
ce qui a pris naissance dn parasite de 'amertume depuis que
le vin est avrive & Paris.

L'altération dans la qualité do vin est eertaine. Pen donne-
rai la preave ullérienrement afin de ne pas anliciper sur des
considérations d'un antre ovdre. Comme cefte altération dans
exemple particulier que je viens de prendre est corrélative de
deux sortes de dépots, depot Nottant eryptogamigue, dépai
amorphe de matiére colorante rendue insoluble prar oxvdation,
on pourrail penser que Pamertuine est lice peut-étre & la pre-
sence du dépast amorphe el non a celle du diepot organise,

L'une des preuves que 'on peut invoquer en faveur de 'ah-
sence de tonte soludarité entre amertume ot le dépot de la
malicre colorante, ¢’est que, d'ane part, le dépot de maticre
colorante est souvent seul et gqu'il n’est pas accompagné d’'a-
mertume, comme jen donnerai des exemples divers ailleurs,
et que, d’antre part, l'amertume existe et peut étre trés-pro-
nonece dans des cas on le dépot est uniquement un dépat flot-
tant de parasites. Je citerai foul de snite une preuve de ce der-
nier fait.

Le 15 mars 186H, je recois de M. de Vergnelte-Lamotte
23 bonleilles de diverses sorles de vins, parmi lesquelles
o bouteilles de vin de Pomard de 1863, Ce vin venait délre
sonlive. Chagque (it de 228 litees avail foneni 3 litees de ilépot.

Le vin o son arviviee ¢lait trés-limpide, mais e dépot dua
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tonneaun ("ot le vin avail c¢te tive, dépat que jai pu ctudier,
renfermait des filaments et de la maticre amorphe en granu-
lations confuses, of par conscguent le vin contenait des germes
de crvptogoames. Or al arviva qu’an bonl de six semaines digi
1l etail visible quian dépot flottant organise se formait dans les
bouteilles. Trois mois aprés il Stait abondant el aniguement
composé du parasile de Pameriume, sans trace de malicre
colorante hrune. Le vin avail conserve loule =a belle coulenr.
La figure 19 est Ia reproduction d'une pholographic microsco-
pique de ce ferment. L'organisation et le mode de reprodue-
tion du parasite sont ici bien évidends. Lo premicre impression
est celle de fils plus ou moins enchevétres, pois on distingne
dans ces fils des solutions de continnte gqui forment articula-
tion. Cest & ces places gue les fils se brisent sonvenl sans se
disjoindre, ce qui annonce Uexistence aux avticulalions ’une
malicre plus molle qui sowdle les articles les uns aux antres.
Si Pon s’arrélait & cet examen, on pourvail croire qoe les arlicles
s‘allongent de plus en plus par nne de lears extrémilés, eomne
les tiges des arbres. Mais, si Uon examine avee soin el de plus
prés Pimage phologrvaphique, surtoul pour un cerlain fover du
microscope, il sera visible que chagque article est formd luoi-
méeme en gquelque sorte de sous-arvticles qu s’ acensent par des
renflements et rétrécissements alternalivement clairs ¢l obscurs.
Cette strncture e parait indiquer avee evidenee que Pallonge-
ment des fils se fait en chague point de Jenr longuear , que
ces arlicles se sous-divisent dabord confusément, puis plus
nellement an foe el & omesave gudils sallongent, Ceo serail e
mode de division par seissipavite de heancoup dinfusoives, (res-
different do maode dde reprodoction par hourgeonnement dn
mycoderma vini, =i hien aceusé dans Ja photographie, fig. 2.

Le vin de Pomanrd de 4865 dont Jo viens de pavler Glait

encore oen ls. amst que Je Par fail obseever, lovsque ML e
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Posmann, 18635.)

Le ferment esl jeune,

v développement el en pleind
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1= Termenl est morl .||-|.|||.. lonetemps. 1 est incrosté de mabiére colorante b noagel e

Fiz. 220.
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Vergnetle ent Pobligeanee de m’en envover quelques bonteilles.
Lo moment n'élait done pas venu eneore de le mettre en bou-
feilles, On pourrail dés lors penser que, lamise en houteilles de
Pechantillon qne jai vecoavant ¢1é prématovde, ecla a facilite
le developpenient du parasite de Pamertume. 11 w'est pas dou-
tenx e Pépogue de Lamise ens bouteilles J'un vin peul avoir
nne ceande influenee sur sa bonne conservation ultéricure.
Tous Jes vitieullears sonl d'accord sur ce point, et Jajoule gue
depmis mes recherches la science peut en donner une explica-
Lion salisfaisante. Neanmoins Uamertume attagque tous les vins,
quel que soit leur age, ot ¢’est bien plus avee In composition
dn vin gquavee son dge qu'il fant compter, en général, tontes
les fois que'il s'agit des maladies qui penvenl Paffecter.

Fai dega cite du vin de Pomard qui, apres dix-sept anndées
Atige, conlinnait de nounrrir facilement le parasite de Pamer-
fome, die. I8 (vin de Mo Marvev-Monge de INE8).

La figure 200 represente le feement développt au bout de
frente annces. Voiei la nole dua propriciaire relative au vin qui
Ua fonrn -

« Ce vin est de 1822, Pendant trente anndées il a ¢té parfait.
Depuis dix ans il faiblit et prend un gont dionerhune. Aujonr-
¢l il est perdun comme vin de table. » Mo de Vergnelle, @
qui ce vin avail ¢1¢ remis, ajonte dans sa lettre d'envor @

« En vons envovant ecs cehantillons, jai voulu appeler volre
allention sar eclie varield de vin passe o Pamer. Elle n'a, a
mon avis, aucun rapport avee la maladie promple et redouta-
Ble gui, dans Uintervalle d'one année, o délrait beaveoup  de
IN32 et dde 18GL. Cest cette dernicee maladie, plus  que
I premicre. gni eanse le plus de mal aox vignobles de la
Franee. »

Lanote du propreictaire de ee ving jointe & Pobservation mi-

cioscopigue dn dépat, montee hien gue le ferment de Famer s'est

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

72 ETTUDE~ ="' e VI

développe terapres un laps e temps considérable, Ponrguaol
apres ce laps de temps ef pas plus (007 Cest sans donte paree
aque bomodilication amende par e lemps dans e oving lelle
que Poxyvdation de ses principes par losveine de Pair, ot dont
je draiterai dans Ia denxicme partie de el onveage, o gquelguoe
circonstanee accidentelle inconnue de temperatare, ele. dans
L cave ot le vin elaal conserye, a dispose le vin & servie d'ali-
menl an parasites Eofin ot venail done e cermie du para-
site dlans cos bouteilles {|1‘||l:|i.~: =1 ]””5-'“””1“* satnes= of Foul A
conp malades ? Co cerme existail depuis Te joonre de Tnomise en
bouteilles, et provenail do fonnean an moment da Sonbirase.
Fneffet, prener 1o dopst drune houteille de vin vonge queleon-
que, D=1l ens booteille depuois dik, guinze, vingl ans .

el parfattement conserve, vons v oreconnailrez an lrtil']‘llrw'('ul!t‘
des filaments de parasites. On ne saurail dive sonvent gquelle
s lear nalure, =ioee sonl conx de Ia o mabolie da vin fowrne.
dar vin aimery du vin gras, mais lenr présence nlest pas don-
teuse, ef oo en roove dés Pépogque de LTa mise en bouteilles.
En d'antres levmes, le ving par sa composition, par les soins
dont on entoure, par la nature des vases on des locanx qui
servent 4 sa conservalion, est plus on moins aple G délerminer
la multiplication des parasites qoi peuvent Ualtérer of dont il
contient les germes.

Je pourrais citer bien des faits & Pappui de celte manicre de
VOlL. ’

Telie est, sclon moi. la vovitable explication des effets dn
vinage, des vins proeddés, on de la congélation artificielle ap-
phguée anx vins, L'alcool est un des ennemis des parasites do
vin. Tel vin qui renferme 10 on 12 po 000 daleool, ol dans Te-
quel le parasile de Paomertume se développe  facilement, ne
pourra plas que tees-difficilement Faive vivee co crvplogame

L

=i Pon a porle sa proportion daleaol &0 150 TE 10, po 000,
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CATSES BES MATLADBTES Diiis VIiNs i

tons les autres oléments do vin restant ponrtant les mdmes,

Ouant aux denx phases de La maladie de Pamer, elles ne
consliluent pas denx maladies differentes. Cest le méme fee-
ment qui les provogque, mais son développement se manifeste
dans les premicres années ou longtemps apres, le vin avant
ol tres-bon dans Vintervalle. 11 est naturel gque la maladie soit
plus remarquie ot jugée pins désastreuse lorsquielle détruit le
vin avanl qu’il soit lived au commeree ¢t i la consonunation.

On ne pourrait argner de Pexistence de denx maladies
dapres la difference daspeet du ferment lorsqu’on Pobscrve
dans e vin jenne el dans le vin vieux. Dans le vin vieux, qui
dépose lonjours plus on moins par snite d'une oxvdation, le
ferment  change d'état, se eolove el grossil, prend  Paspect
dee beanehes de bois mort, pae e fail d'one sovte de teinture
dos filmments dae a laomaticre colorante hrune qui se précipite.
I explication que je donne des différences d'aspeet du ferment
jenne en voie de développement et duo ferment trés-vieux el
colowe e peul ¢tre Vobjet d'un donde. 11 saffit de draiter ce
dernier par Talcool et les acides, el quelquelois par Paleool
senl pour réduire le ferment au meéme clat qu'il posséde lors-
qu'il est de nouvelle formation. Sa coloration brune ou rouge,
(car elle est gquelguelois d'un beaw rouge), disparait, et le dia-
meétre appavent de ses filaments se trouve trés-notablement -
minué ef ramende au diamdétree des filaments jeunes.

La figure 20 bis représente dans sa moitic ganche le dépot du
vin amer de 1822 donl jai parle tont & Pheuve, et dans sa
moitic droite le meéme dépot, mais proalablement teadle par
Palcool ou par Faleool ¢f les acides, car il aevive queliquetors
que la dissolution de la malicre coloranic exige Pemploi des
acides. On voit que le diametre des Gilaments a diminng consi-
devablement, que cenx-ci ont perdu lear coloration, el quen-

fire ils onl pris assez sensiblement Paspeel du ferment e
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Pamertome, cucore jeune, non colovt et en voie de dévelop-
|ro .

Jan avanedcque les vins communs prenaient Paamertume hien
plus diificilement gue les vins fins. Ce fail est bien conn.
ien vhest ploas Tactle & démontrer avee des vins de Bourgogne
e gamai ot de pinet. Ces derniers, «ans Uintervalle de quel
ques mois, ano moins lous ceux que ai cns a0 dispo-
sition eb qui provenaient de la partie la plus méridionale
de o Cole-d"Ov, ont aonird e developpement rapide  «du
ferment de Paumertnme,  tandis gque des vins de gamai de
meme annde. deomeme Jocalite, nen ont pas foarnt darant
e méme lemps.,

Je ne terminerai pas Vexamen anquel je me suais Jivee sar
Pamertume des vins sans faire remarquer que le vin, mis en
vidange, premd souvent, par le seul {ait de Uaction de aie, une
amervthmme non donteuse. Celle-ct n’a vien & faive avee un dive-
loppement ervplogaamigque. Jai vérifie moaintes fois que Peflet
cladl dooanbgguement & une action chimigque. Cette aanertuine
oifire ceel de particulior, qu'elle dispirait st on supprime la
vidange, et si Pon conserve le vin en houteilles pleines pendanl
quelques semaines,

Le 16 novembre 1R8G5, jo mets en vidange une bouleille de
vin de Pomard, conserve par le procédd que jrindiguerar ulte-
ricurement, ob qui a la propricte d'empécher le plus souvent
la naissanee des Menres & la sarfaee do vin, mdéme apres qu’il a
Sleomis en vidange, sans preeaations !1;1|’tif‘11[i€‘1‘f*'5. e 20 1o0-
vembre, le vin nfa pas da tonab de flears @ aneun ervplogame
ne s'est developpe nt o sasurelace, ai dans le fond de 1o bon-
leille. Le vin o cependant un gott dfonertuime prononeé. Je
tramsvase Lo vin dans none bouteille plus petite, gue je remplis
el que je bounche hien. Le 27 décembre, cesl-i-dive un mnois

apres envivon, e ving towjonrs beés-bien conserve, n'a plus ia
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moindre amertume. Par une nouvelle vidange, elle s’est ma-
nifestée de nouvean tont aussi forte sans qu'il v ent davantage
de crvplogame forme,

Pendant 1o travail de Poxvdation da vin, il peat done se
faive qu'une ameriume e développe cn dehors de toule pre-
senee Corganisme. Cest sans doute ee fait qui, ¢tendn an eas
de Mameriume proprement dile, aura [ait eroirve i diverses per-
sonnes que la maladie de Pamertume résultait. d’une décom-
posilion de la malicre colorante. Ce qui a pu indunre encore
en erveur ef faive prendee Peffet powr In canse, ¢est que la ma-
ladie de Vamer saceompagne [rés-sonvent d'ane altération no-
table de la maticre colovante. St oo considére un vin dont un
cehantillon est parfaitement conserve el doul un aulre est de-
venn amer, ouoanienx a cte sons Vinfluence des filvnents dont
nons venons de parler, on reconnailra, dans hien des cas, par
la comparaison des conleurs dans deux verves de méme dimen-
sion, que 'échautillon malade est d'une couleur mmoins vive,
plus rouge, plus claive et moins agréable. Si Fon salure deux
volnmes egaux des denx ¢chantillons par Peau de chaux, les
leintes du vin malade, variables avee les proportions du réactil,
sont toujours plus piles que celles du vin non malde. Celle
difference est surtoul aceusce au moment de la neulralisation
compléie, et en oulre le vin malade offre alors quelque chose
de terne et de Jouche. Apres la saturation dua vin non analade,
les flocons qui 'y déposenl sont d'un violet bien plus fone’ et
hien plus frane que celui des flocons déposes dans le vin
malade. Les choses se passent de Ia méme facon, que le vin ait
ote privee ou non, preatablement, de son gaz acide carbonique
thissons.

[l v arait une question biea importante & ¢lucider o propos
de Vinnertume du vine: e'est eclle de la nature de son ferment

comparée a celle du ferment qui provoque la maladie des vins
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76 ETUDES SUR LE VIN
tournés. Je ne serai en mesure de la résoudre que quand je
connailrai exactement les fonetions physiologiques de ces fer-
menlts. Les différences physiques de ces ferments ne suffisent
peul-étre pas pour les distinguer. Les filaments du vin fourné
sont plus fins que ceux du vin amer ; leurs articulations moins
sensibles, bien qu’elles existent et que le mode de reproduction
soil le méme dans les deux eas, et tel que je I'ai indiquée pré-
cédemment pour le parasite de la maladie de Pamertume. Les

filaments du vin tourné enfin ne s’incrustent pas de matiére
colorante. On trouve souvent un mélange de ces filaments
incolores, trés-fins, mélés dans des vins vieux a des filamenis
voelumineux el colorés, comme dans la figure 21. La figure 22
représente aussi cette association des deux sortes de filaments.
Enfin ce ne sont pas les mémes vins qui lournent et deviennent
amers. Les vins communs tournent facilement. Les vins fins, au
contraire, deviennent amers.

Si les filaments du vin tourné constituaient le méme fer-

ment gque ceux des vins amers, on ne verrait pas pourquoi les
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CAUSES DES MALADIES DES VINS 77
vins communs ui tournent woffriraient pas avee age le fer-
went de Pamer, avee ses particulariies de couleur, de volume,
el ce caractére rameux ol brisé du ferment de UVamer.

Eufin les viticulteurs onl toujours fail une distinetion entre
le vin qui tourne et le vin qui devient amer, bien que le vin gui
tourne soit fade ¢t un peu amer, caractéres gue PFon rouve
dans les grands vins de Bourgogne lorsqu’ils deviennenl ma-
lades dans leurs premicéres anndes.

Cependant je reconnais que Lo separation des deax maladies
des vins qui tournent ¢t des vins qui passent a Pamertume

riclame encore de nouvelles preuves expérimentales,
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DEUXIEME PARTIE

DE LINFLUENCE DE L'OXYGENE DE L°AIR
DANS LA VINIFICATION

Tout le monde connait 'ingénieuse expérience par laguelle
Gay-Lussac démontra ee que Pon avail longlemps pressenli el
fnoned sans preuves, que Voxvgene de Pae est nécessaire a la
lermentation du mout de raisin. Le jus sucré du raisin ven-
fermé dans les grains encore réunis & la grappe qui les portait
sur le cep ne fermente pas. 1 était des lors facile de prévorr
que Paiv, et dans Vair Voxygene, est néeessaire a la fermenta-
lion du moul de raisint.

Gay - Lussuc en donua la démonstration  expérimentale.

Apres avoir éerase des grains de raisin sous une éprouvelle

UL Cheveen] s'exprime ainsi dans un avticle du Jowrnal des savants velanif
auy bravaux do eclebre chimizte Stahl -

a Stahl avait bicw apprecic la teiple influence de Vair, de Vean, et d'une cortaine
tempérnture pour la fermentation.

@ 11 devait 3 Bobn Peb=ervation de o neeessite de Faine pour In feementation dua
ot du sue de sroscille, cle. eor, hors du contael de Paliesphiore, ces soes
o derpentent pas. Celte observation, qui remonte 3 Vi Helmaont, el it ul v
prroddiite por Shvosw, eir BGDE, w0 cbé lomgtemps onislice, car, ens PRI Gae S NIEEETy
Lo reprodini=it cotmme nouvelle, o cpeors anjoned g pear b porsoiaes sivent

cpit" el e peponbe Sophus e dens sicectes e
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renversce pleine de mercure, il vit qu’ils ne fermentaient pas,
soit seuls, soil au contact de divers gaz. L'addition d'une pe-
tile quantité de gaz oxvgene déterminait au contraire la fer-
micitation.

Voici le réeit que fait Gav-Lussac de Dexpérience donl il
sagit, et comment elle lui fut suggérce

« En examinant les procédés de M. Apperl pour la conser-
valion des substances végdétales et animales, jJavais remarqud
avee surprise que du mout de raisin qui avait ¢le conserve sans
altération pendant une année enlicre entrait en fermentalion
quelgues jours aprés avoir ¢l transvase. Cesl méme ainsi gue
M. Appert préparait des vins mousseux dans toutes les satsons
de Tanndée. Ce fail m’a porté a soupconner que Pair avait une
cerfaime influence sur la fermentation. ..

« En conséquence, j'at pris une cloche, dans laquelle jar -
troduit de petites grappes de raisin parfaitement intactles, el apres
Pavoilr renverscée sous le mercure, je al remplie cing lois de
suite de gaz hydrogéne, pour chasser les plus petiles portions
d'air atmosphérigue; aprés cela, JJai ¢erasé le raisin dans la
cloche au moven d'une tige de fer, et je 'ai exposé 4 une tem-
perature de 1o & 20°. Vingl - cing jours aprés, la fermenta-
tion ne s’¢lail pas manifestée, tandis qu'elle s’ciait déclarée
le jour méme dans du meat auquel javais ajouldé un peun
d'oxvgene. Pour m’assurer que ¢'Clait & cause de Pabsence
de ¢o gaz que la fermentalion ne s’¢tait pas manifestée dans
la premicre cloche, j'y ai introduit un peu d’oxygéne, el peu de
Llemps apres clle a élé trés-vive. Jar remarqué dans eces deux
derniéres expériences que Voxvgéne ¢lait absorbd presque com-
pletement; mais je ne puis afliciner s s"est combine avee le
carbone ou avee Uhydrogene. Fai obscervé an voluime de gaz
acide carbonigque cenl vingl fois plus consuderable que celin

du gaz oxvecne e pavais apoute an oaonl deovaasingg od il
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UNYGENE DE L'AIK DANS LA VINIFICATEON, N1
est évident que, si Voxvecene est nécessaire pour commencer la
termentation, il ne Test point pour la conlinuer, et que la plus
grande partie de Iacide carbonique produit est le vésultat de
Paction mutuelle des principes du ferment et de ceux de la
malicre sucrée. Dans une autre expérience du méme  genre
que La précedente, la fermeniation s’est déelarée au hout de
vingt et un jours; mais le raisin élait trés-avanee ; d'ailleurs,
une portion du méme mout mis en contact avee un peu dloxy-
gene avait fermenlé trenle-six heures aprés avoir ¢lé prépar.
Ainsi il est encore évident par celte expériciice, que le oo
oxvgene favorise singulierement le développement de o fer-
mentation!. »

Puisque Voxvgene de Paiv intervient dans la fermentation et
que le suere n'a que faire de ee gaz pour se bransformer en
aleool et en acide carbonique, il me pavait certain que ¢’est e
ferment qui exige la présence de Toxvgéne pour passer de 1'6lat
de germe @ la forme cellulaive adulte, propre i se muliiplicr
ensutle par bourgeonneient en dehors de toute influence de co
gaz. Dans expérience que je viens de rappeler, le ferment ¢lail
a Pétat de gerine, soil sar les parois de Péprouvetle, soit dans
les Tmpureles dont le mercure est sonille, soil 4 Ia surface dos
grains de raisin. Sons Vinfluence de Poxvgene, ee Lerme, ei-
core inconna dins sa vérilable forme, dovient celluie-ferment,
@ pen pres comme une graine a besoin d'oxvecne libre posir
devenir petite plante avant radicule el tigelle. Cest du moins
Pexplication qui me purait Iy plous raisonnable da il obsoiyve
par Gav-Lussae.

Mais & cole do cetle inllaence de Foxvaine, sue lagqueile i est

mutile que je m’élende en ce moment, il ca est une aulie (jits

PGav-lussae,  Extrait dun aedmiodire sor b fermentaiion I i Flhastinut le 3 4=
cownbre 1810, (dunales e chimie, 1. LXXVI, [ 2ED.

I"ssrEve. 2 cdition. i
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meérite d’étre prise en séricuse considéralion. 1 exisie dans
le monl de raising comme dans la plupart des hquides propres
aux  organismes végétaux ef animaux, does principes encor
mal connus, extrémement avides d'oxvgdne el qui se combi-
nent direclement avee cet Clémeni. Ces principes soul covlaine-
ment mualtiples déja dans le monl et & plus forie raison dans
le vin, on se ivouvenl en cutre les malicres colorantes de 1o
pellicule des graims de raisin, clles-mémes trés-avides d'oxy-
Lenc.

51 Pou considére Pensemble des pratigues de la vinification,
on reconnailra que o atmosphérigue en est, pouyr ainsi dire.
exclu.

Les raisins soul jetes dans la cuve de vendange. Quelques-
uns sonl détachds de lear grappe, ou cerasés ; un pen de jus
secoule @ Pair est préseni; mais ¢’est en quantilé bien faible
comparativement au volume des raisins. Bieniot la fermenta-
tion se declare; alovs plus doxvgéne du oat et le liquide est
constaamment saturd de gaz acide carbonique. Le vin est sou-
tied rapidement, a gros jet, et on en remplit sor-le-champ des
tonncaux. Le coniact avee Uair pendant le soutirage ne dure
quian stant. Une fermentation aleoolique lente continue dans
Les tonneany, pendant laquelle le liguide est toujours sursa-
tire de gaz acide carbonique. Arrivent les soulirages. Alors le
viie passe dans Palr, en jet plas ou moins volumineux, suivant
le volume de la canneile, pour ¢ire innmddiatement transporic
ditirs un andre toimean. o'y o pas de temps dareet, et en
Bourgogne le sonfirage se fail méme & P'abri de Pair autant gue
l_!i.b:‘»:‘i.i]}il:‘-.

La misze en bouteilles donne Heu encore & un contaet oblige
de o et da vien, mais loujours trés-vapide. A partie de ce
moatend, e vin n’a plus d'occasion d’élre aun coniact

'I‘L'
Pair. doignons & cela Lo pratigqoe habitnelle de Pouillage ei
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celle du mdéchage, qui est assez frequenle, surlout pour les
vins blanes. Si nous nous rvappelons d'autre pant le fait de De-
venl, ¢'est-i-dive Valfadissement du vin lorsqu’il est place au
libre conlact de Vair pendant plasicurs heures, il sera sensible
pour tous que Pair a pu ¢lre considére comume Uennemi dua vin,
ei que toultes les prafiques de la vinification inviteut & adopter
celte mamére de vour,

Les rapports que préscente Voxygine de aiv dans son con-
tact avee le vin ont éte etudiés directement par M. Boussinganlt,
qui @ reconnu que le vin ne renfermait pas d'oxveene en dis-
solution, mais seulement de Vazote et du gaz acide carbonique.
La conséguence naturelle de ce fail est qa'il existe dans le vin
des principes  (rés-oxydables. M. Berthelot a non-seulement
confirmé Uexactitude de ce faii, mais il o, le premicr i omna
connaissance, rapporté judicicasement a4 Vinfluence d'une ah-
sorption d'oxygéne la perte de gualité que le vin Cprouve par
la vidange. En d’anbres termes, M. Berthelot a expliqud évendt
par le fait de Pabsorption d’une certaine proportion de ce caz.
I a émis, en outre, Vopinion forl exacte, & mon avis, que la
vinosilé, ou mieux la force du vin, west pas due seulement
au prineipe alcooligue. 1y a certainement dans le vin une
ou plusieurs substances qui lui donnent de la foree indépen-
damment de aleool. Jajoute que ces substaneces ne sont frits,
toutes du moins, le produit de la fermentation ni de la vinifi-
cation. Llles sont en partie formées dans le grain de raisin,
et il est tres-lacile de reconmaibve qu'il v oa des vaisins forls
ct des raisins faibles, comme il v a des vins forts el des vins
faibles, circonstance dont 1l faudrail lenir grand coiple dans
le choix des cépages.

armi les cepages que Von eultive duans e vigneble \y-
bois se trouvent le ploussard et le valet noir. Le 14 octobre 1863

Jai vécolie dans une vigne bien exposce au soleil des eaisins de
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ces deax plants, dune belle matarite, J7an trous e dimes Teomonld
de ces raisins ©

edoabaende par libee, Svalue en acide Lartrigue.

Yalel woar. -
20T 0k dle snere.

1l ! REOT ol nalees
Honssinm!, -
Y ' oSS L2 e s

Op, bien que le valet noir il choist dans ce cas particulier
plus acide ¢l moins sucee que e plowssard, cn mangeant alter-
maliverent des grains de Vo el de Taalee eopage, il o'y avail
AuCune comparaison o faire entre les savears el Vimpression
vencrale sur le palais, et e plas doax et e plus sueré en app-
rence n'elanl pas le plowssard. Ge dermer o une foree tres-
supericure an valet noir, loules choses cland cgales, el PFon se
vemd bien comple que le valet noir doit donner un vin heau-
coup plus plal el en apparence mons acide que le vin de plous-
sard. 11 ne servant pas dilticile de brouver du valet noir plus sucre
et plus acide que do plovssard o dont le vin, une fois fait,
nianrail cependant ai Ll Toree, quoigue plus viche en alcool,
ni Vacudile apparente, quongue plus acude, doovin de plows-
sard.

Dans etude des copages 1 faal done envisager Uacidiles ha-
bituclle ot la proporvtion de sucee, ot cgalement la foree, le
corps du jus de leors vaisins, mols trés-vagues, mais qui se
preciscront lorsque la science sera plus avanede, W faal tenir

crand  comple assurcment de Pacidite ot de Ta proportion de

sucre forsquid s'agil de diflérences considérables s’exprimant,
par exemple, parodes anovennes respectives de 9 el 12 pour
Vacidite, 180 el 2200 pour le suere s mads pour celles que je
viens de comparer 8,7 ef 900 en actdilte, 207 ef 227 en sucre,
les v peuvent nien Clee pas lees-affectés, Cependant leurs

qualites pourrarcnl duicrer notablement paree quielles se trou-
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veraienl sous la dépendance daalres principes gque les acides
et le suere.

Jab domon tour Studid Ta question des rapports gui penvent
s'clabliv entve Foxvaene de Paie almosphérigque et le vin dans
les diverses pratiques de la vindfication. Tonl en reconnaissand
Fexaclitude des faits signalés avant moi, toul en appliandissant
o Vexeellenee de plasienrs des pratignes g prosevivenl le eon-
facl de Pae el dooving, Jan e conduit copendant & envisager e
snjel sous une point de voe nouvean o que je erois plus v,

« Les phénoménes que jai obseeves, dit Mo Beethelol, proa-
vent avee gquel som le vin, une {ois faat, doil ¢lee prdserve de
Paction de Poxvgine de Uaie, puisque e contael prolongs de
10 centimetres eubes dloxvegene, ¢est-i=dive 50 cenlimélres
cnhes dlare, saffit ponr détvaive e houguet d'un Litee de vin s

Unoandear qui a devil o (eailes asser estimd sore les vins de
France proclame qu'il 0’y o pas de hon vin dims une vase qui
nest pas plein “. Enoun mol, je le vépéte, Voxvadne a lonjonres
Ce consudérs comme Uennemi du ving ne fil-ce quic eanse de
son role dans Uacotification.

Mais Ln question est plus complexe, et je puis ajonler plos
mmporlante qu’on ne U'a pensd jusqu’ prosent ©,

ATepoque ot Mo Berthelol Taisail ses observalions, qui cor-
roboraient les wdees des viliculleurs sur la néeessité de prdser-
ver le vin du contact de Voxvgdéne, jot 6 amend & considarer
ceogaz, non comme nwistble, naes comme teés-ntbile an vin.
Selon moi, e’est Voxveene qui fait le ving ¢est par son in-
ence que e vin vieillhity eest hai gquic modifie les principes

acerbes do vin nouvean el en Gl dispavailve le manvis gonl -

oBerthelod, ampiles rewdes, 10 LV novernbae TEGS,

= Matidlion, Tradife sur les vipg efe Do Freoee, 1TRH6.

S Pastenr, Compdes vendus, t. LVIL dicembane 18G5
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c'est encore lai qui provoque les dépdts de bonne nature dans
les tonmeaux ei dans les bouleilles, et loin, par exemple,
(quune absorpiion de quelques centimdétres cubes de gaz oxy-
géne par litre de vin use ce vin, lui enléve son bouquet et
Vaftaablisse, je erois que le vin n'est pas arrvivé 4 sa qualilé et
ne doit pas étre mis en honteille fant qu’il n’a pas absorbé une
quantité d’oxygéne bien supérvieure 4 celle-ci.

Comment expligquer ces observations contradicloires 7 Clest
gu'il fant distinguer avee un trés-grand soin Paction brusque
el Paction lente de Voxvgéne de Uair sur le vin. En outre, il
n'est pas difficile de démontrer que les pratiques de la vinifica-
tion, si ennemies qu’elles paraissent étre de Vintroduclion
du gaz oxvgéne dans le vin, sont Gminemment propres a sou-
mettre ce liquide & vne advation progressive el lente, en méme
temps guelles sfopposent & une aération brusque et prolongée.
Fajoule que, s’1l ne fallait pas s’armer constamment, dans les
soins a donmer an vin, contre les maladies anxquelles 1l est
sujet, il v a beancoup de pratiques dans Dart de faire le vin
que Pon abandonnerait, parce qu’elles cloignent Voxygene de
Vair.

Il faut bien remarquer, en effet, que tel usage, celui de
Poutllage, par exemple, qui témoigne da soin que Pon apporle
a cloigner la vidange, ne signific pas d’une manicre absolue,
comue on le croil, que le vin doit étre prive d'oxygiéne cl
gquiil 'y a pas de bon vin dans un vase qui n'est pas plein.

L'ouillage est commandé par la nécessilé d’éviter les mala-
dies du vin, el il alteint ce but par la géne qu'il apporte dans
le développement de certains parasites.

Ten dirai antant duv méchage.

L'event du vin doit étre lui-méme envisage avee plus de ri-
cuenr qulon ne Pa fail. 1 est bien vreai que la vidange affaiblit

le ving mais Jai observe gque cet effet change beancoup avee le
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lemaps, sile vin, aprés avoeir &é évents, est renfermdd,
Pabri de Taiv, en houleilles pleines.

L'évent constitue done an genre daltération qui ne dure
pas, a beauncoup pros, avee son caraclére orviginel, el ce fait aide
a comprendre toule la différence qui doit exister entre adra-
tion brusque et 'acration lente du vin.

Pour développer les idées qui précedent avee le soin qu’elles
mdéritent, 1l est néeessaire que jentre plus avant dans 'exposé
des faits (ui m’ont conduit a envisager 'action de 'oxvgéne de

Uair sur le vin comme une action hienfaisanie et indispensabile.

ETEDE B LA NATERE DES GAZ
CONTENTUS DANS LE VIN ET DANS LE MOUT DE RAISIN.

Au point de vue qui m’occupe en ce moment, étude de
la nature des gaz contenus dans le vin méritait une grande
allention. Je me suis servi pour cet objet de lappareil méme
qu'a imaginé M. Boussingault, ecn le modifiant légérement,
afin d’en rendre Uemploi plus sir et plus pratique. Voiel Ia
manicre d’opérer de M. Doussingaulf.

Un bhallon de litre, muni d'un bouchon et d'une coiffe de
caoulelione, porte deax tubes du dinmétre des tubes a4 gaz,
comme Pindique Ia figure 25. Ces tubes sont trés-longs, garnis
de robinets, et I'nn deux est recourh® de facon & pouvoir s'en-
Cager Sur une cuve {omercure, sous nne fprouvelic renversee
pleme de liguide.

Rien de plus facile en cchanfTant v pea Vaie du ballon,
puis le refrofdissant pendant que Vun des tahes plonge dans
Pean et que e robinel de Paubie est ferm?, inteoduire 500 3

£00 contimcires cubes dean dans e hailoa.

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

BH ETUDES SUR LE VIN

Alors le robinet R’ étant fermé, le robinet R ouvert et Pex-
trémité du tube recourbé engagée sous le mercure, on chasse
rigoureusement toul Pair du ballon en portant & 1'¢bullition
I'eau qui s’y trouve. Lorsque toul 1'air a ¢1é chassé par Ia va-
peur d’eau, on laisse refroidir le ballon, le mercure monte dans

le tube, et 'on s assure facilement, en surveillant la colonne de
mercure aprés le refroidissement, que les robinets tiennent
exaclement le vide. Lorsque cette condition est remplie, on in-
troduit dans le ballon un volume déterminé du liquide &
éprouver en plongeant extrémilte B du tube R’B dans ce li-
quide et en suvrant le robinet R,

Lorsque le liquide est introduit, on le fait bouillir, R’ étant
fermé et It ouvert, et I'on recueille toul le gaz dans une éprou-
vetle sur le mercure.

Ce procédé que j'ai appris a4 connaitre dans une des excel-
lentes lecons de M. Boussmgaull au Conservatoire des arts el
métiers, lecon & laquelle j'assistais, est exactement celui que
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I’ adopte ; seulement jai supprime les robinets et le houchon
de licge. Javars trouve trop de difficultes & rencontrer des ro-
binets et un houchon tenant le vide aprés une longue ébul-
lition. Voici la disposition simple et stive & laquelle je me suis
arrene.

Un hallon de litre, anquel on a soudé un long tube de verre
e 1 maétre recourbe, est fixé a Vaide de brides de enir sur une
planche déconpée comme indigue la figure 24 ci-apres. Un
annean de fer portant un appendice fixé avec des vis a la
planche soutient en outre le ballon. L'anneau de fer esl en-
touré d'une bande de toile afin gue le hallon repose micux suv
anneaw. Le ballon est ainsi rendu trés-solide, trés-maniable,
el d’un transport facile.

Le ballon est placeé dans un bain de chlorure de calcinm.
Un vase evhindrigque de fer-hlane de quelgues litres de capacite
serf i contenir et & faire bouillir le hain de chlorure. Un (ré-
pied en fer porte le vase de fer-blane, qui est chauffé par une
lampe & gaz, ou sur un fourneau au charbon de hois, s1 le gaz
Fail défant.

Pour soutenir la planche et son ballon, il suffit d'nn supporl
de maétal 4 longue lige, dont la mdachoire s’engage dans un
leou pratiqudé dans la planche. En outve, la planche repose sur
le bord méme du vase de fer-blanc.

Le hallon est rempli d’cau au tiers et méme un peu plus. 11
'y a pas d'inconvénient 4 ajouter 400 4 500 centimétres cubes
d'eau. On fait bounilliv rapidement celte cau. Cest seulement
lorsqu’on arrive & la fin de Pévaporalion qu'on fait plon-
ger Vextrémite reconrbée du tube de verre dans le mercure.
Tant que I'ébullition est vive, il n'y a pas & eraindre la rentrée
de Fair extérienr. Par le refroidissement le mercure remonte
dans le tube et se fixe & une hauteur qui n’éprouve plus que

les variations de la pression atmosphérique et de la tempira-
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ture. On peut facilement transporter le ballon au loin, par
exemple dans une eave. A cel effet, on ferme sous le mercure
le caoutchoue place & 'extrémilé du tube, & Paide d'un tube

Fig. 24.

de verre plein, el au moment ofi le tube barométrique est un
peu incling, de facon que, en le relevant pour le transporter,
il y ail pression du mercure de Vintérieur & Uextérieur sur le
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bouchon de verre. Pour plus de sireté, on peul, en oulre,
adapler au caoutchoue une pince de Mohr entre le bouchon de
verre el Pextrémité dua tube barométrique.

Sagit-il d'introduire du vin placé dans une bouteille, dans
un flacon ou dans un petil tonneau dont on peut dler la bonde
sans inconvénient, on prend un siphon, fig. 25, muni d’un
lube de caoutchoue et d'un bout de tube de verre qui pourra

Fig, 95.

s'engager dans le tube de caoutchouc fixé a extrémité du
lube barométrique. Alors, aprés aveir rempli le siphon du
vin & étudier, on le réunit au tube barométrique, tout en pin-
cant fortement avee les doigts, par son milieu, le tube de
caoutchoue fixé 4 Uextrémité de ce tube, puis on desserre les
pinces, et T'on incline doucement le ballon el son tube. Le
liquide du flacon se précipite alors dans le ballon. On en intro-
duil environ 200, 300, 500 centimétres cubes, ou méme davan-
tage, suivant les conditions de I'expérience et de I'analyse ulté-
rieure. Puis on pince de nouveau forlement avee les doigls le
caoulchouc du tube baromdétrique, on détache le siphon, et on
plonge dans le mercure extrémité du lube baromdétrigue de
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facon & laisser s'¢quilibrer la pression intérieure par la ren-
frée du mercure dans le tube. Si U'on a & rapporter le ballon
dans le laboratoire a distance, on replace le bouchon de verrc

pour fermer le tube baromdétrique avec les précautions que
P ai indiquées toul a Uhenre,

Fig. 20,

Le ballon est alors introduit dans le bain de ehlorure de
caleinm. On chauffe celui-ci, la pression angmente et 'on en-
léve sous le mercure le bouchon de verre gqui ferme le tube
barométrique. L'extrémité de ce dernier a été préalablement
ajustée dans la rainure d’une cuve 4 mercure en poreelaine,
de facon i disposer lacilemenl par-dessus une éprouvette ren-
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versce pleine de mercure. Lovsque toul le gaz est recueilli, il a
passe en géneral trés-pea de liquide dans Péprouvette, et dans
b plupart des cas, lorsquiil s’agit du vin, on peut sans erreur
sensible transvaser le gaz dans un tube gradué en loignant le
hiquide, avant Uintroduction de la potasse. Ce liguide encorve
chaud renferme peu de gaz en dissolution.

Dans le cas ot Fon veul recuecilliv sar place, dans une cave,
du vin en tonneau, on adaple au tonneau un bouchon muni
dun tube de verre et d'un caoutehoue et d'un autre petit bout
de lube avee cavutchoue, comme Pindigue Ia figure 26, et 'on
procede aiust quiil a ¢lé dit plus haut pour Pintroduction du
vin dans le hallon.

La incthode que je viens de déerire pour recueilliv les gay
dissous dans le vin el dans les liquides en général est asscz
conmode. Le ballon et son tube n’ont point du tout la fragilite
quon pourrait suppeser. Quant & Pexpulsion du liquide du
ballon et de la pelite quantite du mereare qu'il a chassé de-
vaul lui, vien de plas facile, Lorsque le waz a ¢lé recueilli el
que le ballon et le lpuide sont encore trés-chauds, et an sortir
méme du bain de chlorure, on renverse le ballon dans la po-
ston de I figure 27, el Pon chaulle avee une lampe &
ileool. Le liguide bout, et la vapeur, emprisonnee i sa sur-
face @ cause de la position dua ballon, chasse le liguide et le
mereure, si Von a soin, au mowment ot Uébullition se déclare,
de velever un pea le ballon, afin gque le mereure arrive dans
le tube.

Lo lquide est recuendlt dans vune capsule, et mesure, en Le-
nant comple de la portion qui o passé dans Uéprouvette avee
e gaz. 1Ly a une pelite perte de ligquide due @ ce que T'on
recuetlle un liquide houillant donl une partie se vaporise.

Des que Te liquide est enticrement chassé, on fail renlier

de Pean dans le ballon, on le lave, et Von chaulle de nouveau
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pour chasser 'cau de lavage par la vapeur surchauffée. Puis
enfin on remplil de nouveau le ballon d’eau pour une nouvelle
opération que I'on met tout de suite en train, ce (qui se lail
rapidement, puisque le bain de chlorure de caleium esl encore
trés-chaud.

Toules ces manipulations sont assez faciles pour que j'aie pu
les pratiquer & cent lheues de Paris, loin de tout laboratoire,
dans un rez-de-chaussée, presque en plein air, el en allant re-

Fig. 27.

cueillir le vin dans telle ou telle cave de la localité. Une petite
cuve & mercure, d'un litre de capacilé, quelques tubes gradueés
et quelques supporls, composaient le mobilier de ce labora-
toire improvisé. Je ne dois pas oublier loutefois I'aide de quel-
ques jeunes agréges de I'Ecole normale, pleins d'intelligence
el d’ardeur, el que Uamour seul de la science avail amenes
avee moi .
Voici les résullats auxquels nous sommes parvenus :

! (e sont MM. Gernez, Lechartier, Raulin et Duclaux. Qu'ils veuillent bien re-
covoir ici expression publigue de mes remerciments et de mon atfection.
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LAY DU MaLT

. Le 7 oetobre 186, récolte iU la vigne de raisins blanes.
(Gepage dit melon.) On les écrase & lamain avee leurs grappes
dans un seau, puis, aprés avoir pressé le tout dans un linge,
on procéde immédialement a Panalyse.

Lorsqu’on opére avee le moul, il est bon de ne remplir lo
ballon qu'a moitié, alin que Uébullition ultéricure du liquide
ne donne pas une mousse génuanle el qui puisse passer dans
I'éprouvetie destinée & recueillir les gaz.

Le volume total du monil a &t mesaré i la fin de Uopération.

Volwne total do meat. . . . A Bt
Gaz total. . . o o o . 0oL L. D
Iy a dans U'éprouvelle., . . . ., . O dPean condensée,

Les 55° de gaz renformaicnt 4,6 d’azole et le reste en acide
carbonique, sans trace de gaz oxygéne. En supposant que les

2% d’cau condenscée el refroidic ont dissons leur voluime de
gaz acide carbonique, un hifre de monit contenait :

Avole.. o L o L 0L L L L B |
Acvide carbonigue. . . . 1|
Oxyomene, . o . . . < . . e e e e e 0.0

. Méme cepage. On égrappe, puis on éerase les grains i
la main et immdaédiatement on procéde a Panalyvse. Les grappes

avaienl ¢le réecoltees 1o verlle.

Volumye total do mod.. © L 0 L . . 2The
Gaz total, . « . . . . - . . . .. 511
hoya.. -« - o oL b oeau condensée.

Un litre de miodl conlenml

Azole. o . L . L o oL - Sl 12.1
Aeide carbonigme. . e e L
yvaiene. . . . . C e e (]
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Wi, Mont du mdie copage conserve depuns 38 heures an
libre contact de Pair, dans un laree ervistallisoir, & une tempae-
ralure de 9.

Un litre de mont venfermaii

Aol e o . e e e e e e e . [k, =2
Neide cavbonigue. 0 0 000 00w L
OXvedne. . - . o o .o . e e 0.0

IV. Mont du eépage dit plowssard conserve 43 heares dans
les memes conditions el toujours au libre contact de Pair -

Un litre renfermait 15,0 de gaz azole. Pas de trace d'oxvacéne.
L'acide carbonigque n'a pas ¢lé mesare.

Jai en Voceasion d'examiner un mout qur clail depuls sept
jours dans une grande cuve ouverte, el gqui pravail pas encore
fermentd a4 cause de la lempéralure basse ot se trouvail la
cuve. 11 ne contenail pas du loul d'oxvgene libre en dissolu-
Lion. Sans doule le mott dissoul de Voxygene, mais, au o el
G mesure de sa dissolution, ce gaz se combine avee des prin-
cipes oxvdables. 11 paraitrait méme quiil serait sature de gaz
azole, puisqu'il n'offre guere plus d'azote aprés avoir Clé con-
serve 8 heures expose & Uaie que lorsqulil est réeent.

La disparition du gaz oxveene n'est pas tellement rapide
gque Fon ne puisse avoir da modt lenant de Voxygéne en disso-
lation, mais il faut que e monl vienne d’étre agild avee il
[T

5 litres  de ot onl G agites dans une grande bouleille
de 10 litees avee lewr volume daie pendant ane demi-heoare,
S0 centimetres cubes de gaz extianls doomoat uan quart & heoree
apres Pagitalion ont laisse 15 centimetres cubes de gae non
ahsorbables par la potasse, lesquels renfermaient 20 po 100 de
WAZ ONVUCI.

La mcme expérience répetée sur e méme moat, en laissand
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reposer le liquide pendant une heure apreés Pagilation avee
Pair, w'a plus fourni que 6 p. 100 @ oxvgene dans le gz prive
li;lt,l{[i_‘. carbonigue.

Enfin, en laissant du mont dans une bouteille bien houehae
e contact avee son volume dair (4 une température de 10°
afin de vetarder 1o Fermentation), Uair de 1a bouteille venfer-
mait, au boul de 48 henrves, presde 5 op. 400 de gaz carbo-
nique, et 14 p. 100 de gaz vxygéne seulement. On avail agile
a deux reprises le wmonl avee Pair pendant une demi-heure.
Chaque litre de mout avail done absorbé enviror 70 centimeélres
cubes de gaz oxygone. Celle expérience a Gte faite en 1863,
Jui essayé de la renouveler en 1864, mais j'ai trouve alors
des absorptions beaucoup moindres de 202 OXNYLCHe, sans que
Jaie pu bien me rendre comple de la canse des différences,
Je crois que Lo température ou un premier commencenienl
msensible de fermeniation oni une grande influence sur al-
sorplion du gaz oxvgine.

Le 15 octobre 18G4, jextrais du mont de ploussard de deuny
especes de grappes, les unes bien mures, les autres commen-
cant & noireir, mais cncore d'un rouge lie de vin, Je remplis
Amoitic avee ces moiils des tubes de 50 centimdlves cubes (e
capacilé. Le 5 octobre, ¢est-a-dive 48 S heares apres, Janalvse
Pair des tubes. Les tubes, fermes i la lanpe, ont &1¢ places
dans une cave froide afin & ciupécher la fermentation de se
déclaver,

MOLUT DES BAISING MULS.

Gag total.. ., . . . . .. 17.5
.Ii[il'i.‘.‘.i Favction dee b prollivsse, . oL L L L 16,8
Aprds Paction de Vacide prrogalligue. . . . 15.6

Cela vépond & 2,9 p. 100 de gaz acide carbonique , el i
19,0 p. 100 doxygene dans le gaz restand.

Pasrecn. 2 odition,
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MOLT DES BALISINS XON MURS.

Gaz total . . . . . . . . L . L . 15,5
Apreés Naction de la potasse. o o . o o o« . . 18,0
Aprés Paction de acide pyrogalligue. . 14,9

Cela répond & 2,7 p. 100 de gaz carbonigue, ct & 13,6 d’oxy-
cene dans le gaz restant.

Le mont le moins mur est done moins oxydable que UVautre.
Je ferai remarquer que ce résullat s’est soulenu dans deux
antres séries d'expériences.

La combinaison de Voxvgene de Vair avee le mouit modific
sa couleur. Le mont de raisins blanes, & peu preés incolore
dans le grain et au moment du pressurage, devienl jaune brun
en passant par les c¢lats intermdédiairves. Le mont de raisins
ronges renferme ¢galement des maliéres incolores qui brunis-
sent par le contact de P'air. Enfin 'odenr du mout récent, qui
est faible el a quelque chose de vert, devient pea & peu, si le
motut n'est pas filtré, agréable, ¢théré, au moment ou la fer-
mentation commence, et cette odeur parait ¢tre en rapport avee
une aération lente du mout, car cet effet se produit principale-
ment gquand le monit a ¢té exposé & Pair en grande surface.

Le mont de raisin renfermant des principes oxydables, et la
fermentation ¢tant plus propre par son caractére gencral & en
angmenter le nombre qu’d les détruirve, il est permis d'ad-
mettre que le vin sera lui-inéme un liguide (rés-avide d'oxy-
gene. Il est méme facile de comprendre qu’il doit conteni des
substances oxydables de natures diverses, car le moaten fournit
probablement de plusieurs sories, maticres colorables  par
oxvdation et autves, et la fermentation introduit de son cole
les maticres colorantes ou colorables de la pellicule gui sonl
tres-avides d'oxvgone.

En réswme, e vin est un liguide que oo n'expose pas O

Fair, ou bees-pen, le moins possible, qui débute par clre sa-
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ture de gaz acide carbonique, sans trace d’un autre gaz quel-
congue, par la nature méme de la fermentation®, et qui con-
ticnt en oufre des substances multiples lrés-oxydables. 11 ré-
sulte de L que towle circonstance qui sera propre 4 priver le
vin du confact de Poxygéne, c¢est-a-dire de Dair utmusphé-.
rique, oun qui, an contraire, le mettra en rapport avec ce gaz,
doit mériter la plus sérieuse atlention.

Pour m’assurer par 'expérience directe que le vin nouveau
ne renferme pas la plus petite quantité de gaz oxvgéne, ni de
gaz azole, ct quiil est saturé de gaz acide carbenique, j'ai
transporté dans une cave Pappareil barométrique de la fi-
gure 24, ct, en opérant comme il a oté it & la page 92, jy ai
ntroduit du vin d’un des tonneaux.

Le gaz vecueilli a été complétement absorbable par la po-
tasse. H ne renfermait pas du tout d’azote ni doxygene.

Une expérience de ce genre, faite le 19 novembre 1863,
dans une cave d’Arbois, sur du vin de 1a récolte du mois d’oc-
lobre précédent, a fourni 2 la tempéralure de 7° 1" 481 de
gaz acide carbonique par litre, brés-pur.

Dans la méme cave joi préleve le jour suivant, par le méme
procéde, 250° d’un vin de deux anndes de la récolie de 1861.
Il ne venfermait par litre que 200 de gaz acide carbonique,
et 167 de gaz azote, mesures i la température de 12°, et égale-
ment sans trace d'oxygeéne. Ce vin n’avail été soutive que deux
lois, en mars el en Juillet 1862,

' Dans mon mémeive sur la fermentation aleoolique, inséré dans les Annales de
climic et de physique pour 'annde 1860, jar indiqué Ja présence d'une quantité
extrdmdiment faible dazote meélange an gar acide carbonique des formentations
industeiclics des distilleries de grains et de betteraves. Mais Fabsence absolue de
te gax wrole dans L fermentation do modt de yajsin me fait craindre gque e ooz
SOt epuee ado recacilli antrefois nait en Pour origine Ia solution concentrie de
Poti==e qui mavait servi A alsorher lo g carbonigque, bien que jaie cra preadre

toutes des pacCeautions poar cloigner cette cause d'erveur, diflicile i éviter COlit—
PC e et
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Sans aller plus loin, nous pouvons conclure de ces ails -

1* Oue le vin nouvean ni le vin vieux ne renferment trace
d’oxyecene libre en dissolution §

9° Oue le vin nouveau ne contient que du gaz acide carbo-
nique pur;

3 Que le vin vieux contient bien moins de gaz acide carbo-
nigque que le vin nouveau, cl du gaz azole cen proporiion sen-
sible.

Do provient le gaz azole qui est en dissolution dans le vin
d'un certain age? Nous allons reconnailre Qabord que la
moindre agitalion du vin avee Uair, et cette agitation est un
des effels nécessaires des soutirages, amene immédiatement
dans le vin, indépendamment d’autres causes non moins elfi-
caces , une proportion sensible de gaz azole.

Le 20 novembre 1863, jintroduis 7 litres du vin nouveau
dont j'ai parle toul & Uheure, ne conlenant ni azole, nl 0xXy-
wene , dans une grande bouteille de 14 litres de capacite, et
jagite pendant quelques instants le vin et Pair contenus dans
la boufeille, puis, une demi-heure apres agitation, jctudie la
composilion des gaz en dissolution dauns le vin.

520 de vin onl laissé 10 de gaz non absorbables par la
potasse, lesquels onl fourni 7,5 de gaz azote apres Paction de
Pacide pyrogallique. Un litre de vin avaal done absorbdé par son
contact avee Pair 14,5 de gaz azole el 47,7 de gaz OXYECne.

Jai place alors 4 litres de ce vin acre dans un grand Macon
bicn bouché. Le lendemain matin, 700 de ce vin ont fourni
10,4 d'un gaz non absorbable par la potasse ¢t ne contenant
pas race d'oxygene. L'oxygene ¢lail doue entré en combinaison
avee cerlains principes oxvdables conlenus dans co vin, con-
cormément aux résultals des expeériences de MM. Boussingault
el Berthelot.

Mais rapprochons-nous davantage d'un sontivage ordinaire.
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Fai dit que le vin de 1861 ne contenait pas du tout de gaz oxy-
cene, pas plus que e vin nouvean de 1864, dont nous venons
de parler. Je soulire au tonneau 4 lilres de ce vin de 1861
dans une terrine, i 'aide d’une cannelle dont le jet esl assez
fort. Le soutirage a done ¢L¢ trés-rapule. Aussitol apriés, el
sans plus de perte de temps qu’il n'en a fallu pour rapporter
la terrine de la cave an rez-de-chaussce, je fais passer un cer-
lain volume de ee vin dans Uapparveil barométrique. Or le gaz
conlenu dans le vin renfermait 10,4 p. 100 de son volume de
vaz oxygéne aprés avoir été prive de son acide carbonique.

Voici d'autres lails relatifs & Uinlluence des soulirages sur
le vin.

Le 21 novembre 18G4, on remplit plusicurs tonneaux, de
(i0 litres de capacilé environ, de vin de la récolte d'octobre,,
pris sous le mare. A cet effet, un gros tube de caoulchouc
adapte a la cannelle du foudre vient se rendre jusqu’au fond
du petit tonneau. Celui-ci se remplit dans Uintervalle de quel-
(ques instants. Lorsqu’il est tout a fait plein, on en retire avee
un siphon exactement 500% de vin. Celle précaution, peal-étre
inutile, a ¢té prise afin gque le tonnean puat supporier sans acci-
dent une ¢levation de température de quelques degrés.

Plusieurs tonneaux, remplis de celle fagon, de vin pris sous
mare, sont expédics d'Arbois & Paris ot sont conservés dans
une picee de rez-de-chaussée au nord, non chauflée.

Le 27 décembre, le gaz du vin est cludié pour un des ton-
neaux. On preléve 540 de vin qui onl fourni H88 de gaz &
12" et 736™™ de pression, lesquels ont laissé un résudu de gaz
azote pur de 5.5, Un lilve de ce vin renfermait done dans les
conditions de Pexpérience 10827 de gaz acide earbonique el
6.0 de gaz azole.

On avait expedic en méme temps a Paris le méme vin dans

des Nlacons de litve bien bouches. Le vin d'un de ees llacons,
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examing le 27 décembre, renfermait 1229 de gaz acide car-
bhonigue pur sans trace d’azote & la température de 11°.

La vidange du tonneau rempli le 21 novembre n'était pas
moins de 810 le 27 décembre, défalcation faite des 300+
enlevés le 21 novembre. (¢fait un tonneau de bois de chéne
neuf.

Afin d’étudier 'effet des soutirages, je transvase, le 27 dé-
cembre, le vin de ce tonneau dans un autre tonneau de 60 litres,
puis aussitot apres je remets le vin dans son premier tonneau.
Le soutirage a éL¢ pratiqué avec un robinet de bronze dont V'ou-
verture de débit était de 07,01 de diamétre.

Le lendemain, je détermine la composition du gaz dissous
dans le vin. 500° de vin ont fourni 290°° de gaz contenant
6°°,25 de gaz azote & 12° et T49™" de pression. Température du
vin 11*. Nulle trace de gaz oxygéne. Ainsi un litre de vin dans
les conditions de Uexpérience ne renfermait plus que 467,50 de
gaz acide carbonique, an lieu de 1082 environ, et 12°,5 de gaz
azote, au lieu de 6,5.

L’influence des soutirages sur le vin nouveau ne sera pas
moins bien indigquée par Vessail suivant :

Le 12 mai 1865, jétudie la composition du gaz contenu
dans le vin d'un autre tonneau de GO litres, pareil an priéce-
dent et rempli & Arbois le méme jour, ¢’est-i-dire le 21 no-
vembre 1864, de vin pris sous marc. La température du vin
ctait de 20°. La vidange, défaleation faite des 500 enlevés i
I'origine, n'était pas moins de 1'.925%, 570 de vin ont fourni
265 de gaz 4 19° et 760™™ de pression, qui n'ont laissé gue
2,5 de résidu de gaz azole.

Ainsi ce vin avait conserve une grande gquantite de gaz acide
carbonigue, el ne s'¢tail pas aéré. Cest évidemment que la
température du vin s'¢tant progressivement élevée depuis le

mois de novembre 1864 jusqu’au mois de mai 1865, le vin
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avait dégagé peu a peu de 'acide carhonique par les pores du
bois. Il y avait eu constamment pression de Vintérieur a I'exté-
rieur, et la partie vide elle-méme du tonneau était pleine de
gaz acide carbonique ayant une foree élastique plus éleveée que
celle de Patmosphére extérieure. L'air ne pénétrait pas dans
cette partic vide, au fur et & mesure qu’elle se produisait par
I'effet de I'évaporation et de 'humectation du bois, 2 cause de
la tension du gaz acide carbonique intérieur.

C’est 14 un autre effet des premiers soutirages. Non-seule-
ment ils mettent le vin en contact avee I'air, ce qui améne une
oxydation subséquente des divers principes, mais ils font dé-
gager une quantité considérable de gaz acide carbonigue. Ce
gaz, en restant dans le vin, peut s’opposer i U'introduction de
Iair par les pores du bois, & cause de sa tension intérieure
(qui augmente au fur et & mesure que la températare dua vin
s'éleve.

Voyons maintenant ce qui arrive lorsque le vin est exposé
librement au contact de I'air.

Le 50 septembre 1864, on place dans un eristallisoir trois
litres de vin de Ia récolte de 1862, que 'on vient de tirer i un
grand foudre. Au bout de vingt-qualre heures , le gaz contenu
dans le vin est analysé, et il renferme 25 p. 0/0 de gaz oxygene
apres Vabsorption de 'acide carbonique. Ce dernier gaz était
du reste, en trés-petite quantité. Un litre du vin renfermait i
trés-peu pres 21° de gaz carbonique, 18 de gaz azote et 6°° de

gaz oxvgine'.

P Ilai déja parlé de Vévent et de Ia disparition de ses effets lorsque le vin est
remis en bouteilles pleines. Nous vovons, par expérience que je relate, gue le
vin exposé a Fair renferme du gaz oxvgéne en dissolution. Or, je pense qu'il doit
voaveir une grande différence daction physiologique sur les nevfs de la langue
et du palais entre deny liguides identiqques par leur composition, mais dont Vun
conticnt du gaz oxveene libee en disselution, tandis que Pautre en est absolument
e,
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Le vin dissoul donc Voxyvgéne et Vazote de D'amr avee une
grande facilité. Mais, chose remarquable, dés que les fleurs du
mycoderma vini apparaissent i la surface du vin, méme par
taches isolées, le vin, quoique expos¢ au contact de lair, ne
Lient plus du tout d'oxvgéne en dissolution.

Le 50 septembre 1863, j'abandonne plusieurs litres de vin
au conlact de 'air dans un cristallisoir simplement recouvert
d'une lame de verre. Cing jours apres, il s'est développe, par
taches assez éloignées les unes des autres, une petite guantiteé
de mycoderma vini sans meélange de mycoderma aceti. La sur-
face totale du vin n’ent pas ¢t¢ recouverte au dixiéme si Pon
eil rassemllé toules les taches du myecoderme. Or un litre
de ce vin n'a fourni que 0°°,2 de gaz oxvgeéne. L'oxygéne dis-
parait donc dés que le mycoderma vini commence & se déve-
lopper.

Il résulte, ce me semble, de ces fails, une conséquence
assez singulicre relativement a la  pratique de Vouillage.
Celle-ci consiste dans le soin que I'on met & supprimer la vi-
dange gui se fait naturellement dans les {onneaux par évapo-
ration. Ces tonneaux, remplis complétement au moment du
soutirage, sont entretenus pleins par le vin qu’on y ajoute tous
Ies mois. Mais j'ai fait observer qu’il y avait des vignobles on
I'on conserve systématiquement la vidange. D'une part, les
tonneaux ne sont pas remplis & U'époque des soutirages, et, de
l'autre, on ne les ouille pas ultérieurement. Ne semble-t-il pas
dés lors que Nouillage correspond i la non-aération du vin el
la pratique inverse a la¢ration facile? Je suis porié & croire
tout le contraire, a4 cause de I'intervention du mycoderma vini.
En effet, si 'on n'ouille pas, on peul étre assuré que le vin se
couvrira de fleurs. Et il est bien entendu gque je parle des cas
on celle fleur est du mycoderma vini pur, car jai deji dit que

le vin se perd tontes les fois que, par sa nature, il donne lien
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a un mdelange de miycoderma vini et de mycoderma aceti, el i
plus forte raison de mycoderma aceti pur. Le vin non ouillé
clant reconvert de mycoderma vini, il faut en conclure, d’a-
prés le fait que j'ai cité tout & I'heure, que 'oxvgeéne qui pé-
netre dans le tonneau, au fur et & mesure qu’il se vide par
¢vaporation, est enlevé par la plante. Cet oxvgéne ne peut se
dissoudre dans le vin, et, comme il pénétre trés-lentement
dans le tonneau, nul doute qu’il ne soit utilisé principalement
pour la vie du mycoderme, qui ne peut en étre privé. Avee la
pratique de Pouillage les choses se passent bien différemment.
Tout 'oxvgéne qui péndétre dans le tonnean peut se dissoudre
dans le vin et entre en combinaison avee ses principes oxyda-
bles. Cette pratique de Douillage correspond done bien plus
que la pratique opposée & unc introduction lente d’oxygénce
dans le vin.

En résumant les points principaux déji traités dans ce cha-
pitre, nous voyons que le moit du raisin et le vin sont des
liquides fort remarguables lorsqu’on les envisage dans lears
rapports avec le gaz oxygéne. lls sont foujours privés d’oxy-
aéne libre, parce qu’ils sont trés-oxydables, et loujours préts
par conseéquent a enlever 4l'air une certaine proportion de ce
gaz. ll est impossible de les exposer au contact de 'air sans
qu’ils dissolvent de P'oxygéne, qui bientot disparait, de telle
sorte que la dissolution et Poxydation peuvent rccommencer
sans cesse. Dés lors, s1 cette oxvdation du vin méritait une
allention sériecuse au point de vue de sa qualité, nous devrions
conclure qu’il y a un grand intérét & ne négliger aucune des
circonstances, quelque fugitives qu’elles puissent paraitre, dans
lesquelles le vin peul recevoir un peu plus ou un pen moins de
oAz OXygenc.

Nous reconnaitrons bientot en effet toute l'importance de
Voxydation du vin. 11 est done indispensable d’envisager les
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pratiques de la vinification sous le rapport de la quantite
d’oxvgéne qu'elles peuvent donner au vin,

Or il n’en est aucune, pour ainsi dire, qui n’ait plus ou
moins pour effet d’aérer le vin ou la vendange. Mais de tous
les usages, le plus considérable sous ce point de vue est sans
contredit celni qui consiste a placer le vin dans des tonneaux
de bois de chéne. Les parois d’un tonneau de hois donnent
lieu & une évaporation active, variable avee épaisseur des
douves, avee I'état du tonneau, avee la nature du vin et enfin
avee la cave, son exposition, sa temperalure et la distribution
de ses couranls d’air. Le vide intérieur qui provient de cette
¢vaporation @ la surface du bois est nécessairement rempli par
de 'airv dont loxygéne disparait an contact du vin. Nous pou-
vons done aveir, par la mesure de Vounillage, une premicre
idée de la quantité de gaz oxygéne que le vin absorbe en ton-
neau, méme parfaitement hond¢, et abstraction faite de toute
exposition & 'air par les soutirages. Prenons comme exemple
les grands vins de Bourgogne.

On sait que dans ce vignoble, lorsque la fermentation est
terminee dans les cuves, le vin, mélange avee une partie du
vin de pressoir, est rénni dans des futailles ot se continue la
fermentation. Ces futailles sont des foudres, ou plus ordinai-
rement des picees de 228 litres, foujonrs de hois nenf. Le vin
est soutire trois fois la premicre année, en mars, mai et sep-
tembre, et deux fois les aulres années, c¢n juin et en octlobre.
Il reste en moyenne guatre ans en tonneau. Cette duree est
trées-variable, selon les années, les crus, et aussi selon la ca-
pacité des tonneaux ol le vin est conservi. Le Clos-Vougeol ne
reste pas en moyenne moins de six ans en tonneau. Le Cham-
hertin, la Romande, le Volnay, le Pomard sont mis en bouteille
an bout de trois ou gqualre ans.

Or la vidange qui s’¢tablit naturellement dans un tonneau
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de 228 litres, n'est pas moindre de 5/4 de litre tous les vingt
cing jours dans les caves de la Bourgogne. Je parle ici de vin
d'une annee, car dans la premiére ann¢e la vidange est plus
considérable, parce que le hois du tonneau est neuf et que ses
pores donnent lieu & une imbibition ct 4 une évaporation plus
actives. C'est aussi pour un motif semblable quaprés deux
années la vidange n’est plus que de 1/2 litre au_lieu de 3/4 de
litre par vingt-cing jours. Ainsi done une pitee de 228 litres
donne pres de 10,5 de vidange par annce'. Si la durée de
la conservation du vin est de trois ans, cela ne fait pPas moins
de 35.,5; cela équivaut it plus de 50 de gaz oxygéne par
litre de vin pour les trois années, auxquels il faudrait ajouter

! Ces nombres, sur la vidange dun tonncean de 228 litres, ont été recueillis par
maoi en Donrgogne aupeés du tonnelier chel du Clos=Yougeot. Les snivants ont éteé
détermines, sous mes veux, et 4 ma demande, par M. E. Vuillaume, propriétairs
i Arbois,

Denx tonneaux de vin blane de 1857, de 139 litres chincun, avaient ¢té ouillés 4
T fin de juillet 18062, ainsi que cela était constaté par nne dtiquette apposée say
les tonnepux,

Le 26 novembre 1863, cest=i-dive aprés seize mois d'évaporation dans une trés-
bomne cave voidtée of profonde, Ia vidange a étt exactement de 7 litres pour choa-
que tonneau; 7 litres on scize mois pour un tonnean de 150 litees, oest, on douge
s, DY 2L,

Trois antres tonneaux de 450 litres du méme vin Blane avaient &6 ouillés o
25 novembre 1861. Lo 20 novembrre 1863, la vidange, mesurce i ma demnande, o
été de O litres ponr chague tonnean. Gela fait 50,500 par an.

Un tomnean de vin rouge de 500 litres avait été onilld en juillet 1863, 11 v avait
une vidange de b litres le 206 novembre 1263; cela équivaut, pour ce tonneaun de
200 Titres, seulement a 12 Nives par an. Le tonnean éait place dans nne cave pro-
fonde nayant qu'une euvertues an nord,

Enfin, japprends de MM, Gallier et Charriére, & Arbois, quiils ont eu, en cing
ang, 150 4 190 ditres de vidange dans un tonneant de 18 heetolitres rempli de vin
Jﬂ'l{.ﬂ'E,

Fa vidange par évaporation est done d'antant moindre que les tonneaus ont plus
dee capacité, que le bois est plus épais. La nature des caves n'influe Pas eins.
Les caves sont plus profondes, por exemple, dans le Jura gu'en Bourgogae. Aussi
vovens=nous dans ce qui préeéde une vidange bhicn plus considérable en Bour-
goons, toutes choses cgales,
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celui qui a ¢lé amené par les soutirages, bien quien Bour-
gogne le soulirage se fasse, aulant que possible, & Tabri de
I"air.

Le vin est done soumis conslamment & Paction lente de
I'oxvgene, circonstance qui n’a point ¢ assez remarquee, car
il ne e parait pas possible de douter, d’apres les fails que
jexposerai tout & heure, que ce ne soit celle oxvdation lente
qui fasse vieillir le vin, qui lui enléve ses principes acerbes el
provoque en grande partie les dépots des tonneaux et des
houteilles. Le fait bien connu de I'évent, Dacclification par le
contact de Vair, la formation des fleurs par la vidange, sont
autant de circonstances qui ont fait admettre que air ctait
Vennemi du vin, et qui ont empéché de reconnaitre ses bons
offets. Pour moi, je considére que les faits les plus utiles et les
plus nouveaux de mon travail se résument dans la connais-
cance de Vaction malfaisante des crvplogames sur le vin, et de
I'action bienfaisante de l'oxygéne de air, lorsgu’il est employe
avee ménagement.

Je démontrerai, en premier lieu, que le vin ne vieillil
pas lorsqu’il est conservé @ I'abri de air. J'ai  dit preeé-
demment qu’en novembre 1864 javais recucilli huit sortes
de vin d"Arbois de diverses qualités, encore sous mare, et de
facon u'il n’y ent pas le moindre contact du vin avee lair
atmospherique. Iy avait de chaque sorte dix flacons de litre.
En ce moment il reste encore plusieurs flacons de ces diverses
especes de vin dans Uétat méme ‘o je les ai recus en 1864.
Or ces vins de plus d’une anncée ont présentement la mémve
conlewr de vin nouveaw qu’i Uovigine, la méme saveur de vin ver!
et acerbe, et jusqu’ac Uodenr et le gout assez sensibles de leviire.
Enfin il me parait qu’ils n'ont pas éprouve le moindre vieillis-
sement. s ont é1é conserves dans une cave dont Ia tempera-

tare varie de 5 ou Go en hiver, & 16 ou 17" en ¢lé,

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires


http://www.cnam.fr/

ONYGENE DE L'ALI DANS LA VINIFICATION. 109

Fat voulu savoir ce que deviendraient ces vins soumis i
Uavdeur du soleil. Dans les idées actuelles cette exposition au-
vail dn Tes faive vieilliv plus vite. Jai rempli & pen prés com-
pletement des tubes de verre blane, de la capacite de 100+
environ, cn ne laissant libre que Despace nécessaire  pouar
que le vin ne fit pas ¢elater les tubes par dilatation aa mo-
nent ot ce vin serail exposce an soleil, puis, aussitot apres le
remplissage, j'ai fermd les tubes i la lampe. Le contact du vin
avee Pair est d’autant moins sensible dans ce (ransvasement
que le ving sursature de gaz acide carbonique, se couvre d'une
altmosphere de ee gaz dans le tube de verve au fur et & me-
sure que celui-ct se remplit. Les tubes ont ¢té prépares le
20 mai 1865, puis exposcs au soleil sur une table devant une
fenclre placée an midi. On sail combien ontl ¢lé chauds les
mois de juin et juillet 1865, Le A8 juillet, jexamine ces tubes
cl je déguste comparalivement les vins qu’ils venferment avee
le mdéme vin, mais conserve a la cave, et qui, aujourd’hui,
c¢'est-d-dire en janvier 1866, est encore du vin nouveaun el
que le donne la fermenlation qui suvil la vendange. Or il est
Lrés-difficile de trouver, entre le vinde la cave et eelul gqui a ¢l
sIX semaines exposce au soleil, une différence quelcongue. Cest
la incéie couleur et le mcéme gout. Chose remarquable, le vin
expose an soleil n'olfve pas le momdre dépot, et il est anssi
vert el aussi dpre gque le vin nouveau. Assurément, dlaprés ece
(que nous savons des réactions qui se passent entre les acides
el Paleool, réactions éludices avee tanl de perséverance dans
ces dernicres anndées par MM, Berthelol el Pean de Saint-
Gilles, il a da se former, ot dans le vin de la cave et surtoul
dans le vin exposé au soleil, de petites quanlites de produils
cthéres nouveanx, dont la proportion pourra bien augmenter
avee le temps 5 nais on voit, par ce gqui précede, quia Fepoque

ol les vins ont ¢L¢ examinds, ces changemenls inleshins, aux-
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quels on attribuait antreflois toules les modificalions que age
apporte dans les vins, n'ctatent pas encore appréciables ; e,
tandis que ces mémes vins, traités par Parvt & la facon ordi-
naire dans des caves & basse température, avaient change de
couleur, avaient déposé sensiblement, ef avaient pris déja en
partie les propriclés des vins vieux, cenx des tubes  ¢laient
restés ce qu'ils cladent Le jour ot on les avait Lives de dessous
le mare aprés la vendange et la fermentation novinale origi-
nelle. Or il w'v a qu’une circonslance qui wail pas ¢té com-
mune aux vins en lubes ou en flacons et aux mcémes vins mani-
pulés dans la ecave du vendeur suivant les pratiques ordinaives :
c'est le contact de 'aiv, qui a existé dans ce dernier cas elqui a
cle evile avee les plus grands soins dans le premier. La con-
séquence obligée de ces comparaisons, c'est que les ehange-
ments gqui corrvespondent an it exprime par le mob de vieil-
lissement du vin doivent ¢lve atlribués principalement & I'ab-
sovption de Poxvgéne de Nair el an dégagement de la plus
grande parlic du gaz acide carbonigque dont le vin est sursa-
turé av moment du premier soutivage.

L'usage des tonneaux de bois, usage qui entraine, comme je
I"ar indiqude: tont o UV'heare, une acration lente et sensible du vin,
est néeessile bien plas par les conditions du vieillissement do
vin gue par la connmedite que peal présenter cetle nature de
vases pour le conserver.

Des vases impermaéables de veire ou de terrve cuile ne con-
viendraicut pas. Le vin y resterait vert i moins de trés-lréquents
soulirages ',

VL dsbge des tonmenns dans Fart de faicve b vin est des plus anciens. On it

dans Pline o v Bes adétiles poue gavder e vin sont (ecs=dilférentos : anprees des
M=, one de naet dans des 00 de s, e Pone eevelen o dans les contedes plus
temperdes, on be et dives des vases de teree, quion enfonee dans [ sol en toul oo

ean e, soivand L teorge®eatoee do Liew,
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Clest ponrquol tout importe dans le choix d'un tonneau, sa
capacite, U'épaisscur de ses douves | son ¢tal de plus ou moins
grande imcrustation par le tartre, sa posilion dans la cave, son
exposition aux courants d’air, sa tempéralure. Jai vu au Clos-
Vougeot des foudres peints extévicurement afin, m'a-t-on dit,
de mienx conserver le bois et les cercles en fer. Mais il faul
(que 'on sache bien gque celte peinture a pour effet de conserver
an vin plus de vivacité el plus de verdeur, et, par exemple, je
prétends gque le vin conserve dans de tels (ts devrait étree s
cu bouleilles plus tard d'ane année ou deux peut-c¢lre, toules
choses d¢gales dlailleurs, que le mndéme vin conservé dans des
futs ordinaires. J'ai oui dire que le commerce rechervchait dans
le Midi les vins verls, d’un caraelére trés-jeune. I fant deés lors
soutirer le moins possible au contact de 'air et conserver le vin
dans des futs d'une grande capacité. La grande abondance du
vin dans eette partie de la France foree d’ailleurs & agir ainsi.
Par contre, si lon veut, en Bourgogne et ailleurs, vicilliv Ie vin
plas vite, 1l faut le distribuer dans des fuls de petites dinen-
sions. Je crois savoir gue ces conséiquences des idées théori-
(ques que jexpose sont en parfaile harmonic avee les opinions
des proprictaires les plus celairés,

Iy a dans Part de faive le vin une pratique qui est encore
direcclement en rapport avee U'influence de Voxvgéne de air
sur le vin, je venx parler de ia mise en bouleilles. Il faut adrer
le vin lentement pour le vieilliv, mais il ne faui pas que Poxy-
dation qui en résulle soil poussée trop loin. Elle affaibliveit
trop le vin, elle I'userait, et elle enléverail au vin rouge pres-
(que toule sa couleur. Aussi existe-1-il une ¢poque, variable pour
chaque sorte de vin et pour une méme sorle avee Vannde, i
laquelle le vin doit passer d’un vase perméable dans un vase i
péu pres nopermaeable.

Mais il ¢lait nccessaire de confirmier le plas possible par des
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aits positifs les deductions auxqguelles je suis conduil. Clest ce
que jar tente de fave par Uexposition directe au contact de
Uair des vins dont jar parleé et en suivant les elfets qui en ré-
sultaient. A coté des tubes scellés o la lampe | remplis de vin,
Javais place des tubes de méme capacite, mais non remplis et
cgalement scelles & la Lampe, puis conserves, soit dans une
cave & Pobscurite, soit au soleil. Les effets de air sont tres-
dilicrents, surtout par lear imlensité apres le méme temps,
suivant gue les observations ont lien o la lamidre diffuse ou
solaire ou dans obscuritc.

Pour oblenir les mémes vésuliats, il faat bien plus de tlemps
a Uobscurite qu’ia la lumicre, et les elfets, dans ces deax eir-
constances, ne sonl pas loujours de méme nature, principale-
ment au début des experviences. Mais, dans tous les cas, Uaclion
de air est considérable et elle se manifeste dés les premicrs
Jours de Pexpérience en s"accusant ensuite de plus en plus. Je
suppose, bien entendu, gque le vin n'est soumis dans ces essais
qu’a Paction de air, et que les tubes dans lesquels il se déve-
lopperait des mycodermes ou d'autres parasites ne fout point
partic des comparaisons Clablies. Cest i une difficulte de ce
cenre dexpérience, ear on sail que le vin s'altére en vidange.
Cette difficulte peut ne pas exister pour les tubes exposés au
solell par des molils que Jindiguerar uliéricarement et, dans
tous les cas, on peat opérer sur des vins anxqguels on o fanl
subir le procéede de conservation gue je déerivai dans la broi-
sicine partie de cel ouvrage.

Les figures 28 et 29 donnent une idée des résultals obtenus.
Dans les lubes pleins, conservation & pea pres indegrale de la

coulewr du vin', rouge on blane, et, comme je 'ai dit tout a

P U ol eseres constale une legdre dbiiicrenes de teinde entlre les vins des tobes
pleins gqui oot e msintenns a8 Pob=covite oo oo =soloils Gest cooque jal essave de
vetdee pare b figoee SO0 00 voil auoee daees Le i oo talse g o CLE expost constani-
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Iheure, pas de changement appréciable de sa saveur; le vin
conserve son gott de vin nouvean, et ne prend ancun bhouquel
particulier. Au contraire, le vin soumis a l'action de air donne
licu & un dépot considérable. La teinte du vin blane se fonce,
celle du vin rouge s’celairert et finit par w'étre plus que d’'un
bran rouge trés-faible. Enfin le vin perd sa saveur originelle ,
vieillit oulrve mesure, et prend an plus haut degré le goat des
vins de Rancio, s'il s’agit du vin rouge, et le gout de madére,
<"1l s"agit du vin blane.

Dans les premiers temps de Uexpérience, le vin n’est qu’e-
venté, souvenlt fort désagiréable. Le bourgogne prend de 'amer-
tume, perd son bouquet, sa couleur neoircit. Mais ces effets sonl
passagers, et, dans tous les cas, pour bien apprécier Uinfluence
de Tair, il faut ensuile conserver le vin pendant un mois ou
deux en vases clos et remplis, parce qu’il sopére alors des
changements considérables, généralement favorables i la qua-
lite du vin. Ce serait une grande erreur de croire que effet de
I'oxygéne se compléte tout de suite. La premicre influence du
gaz oxyvgene n'est pas U'influence durable, ce n'est pas eelle qui
sera constatée aprés un cerlain tenps, sile vin esl conserve
Pabri d’une oxydation nouvelle. Et c'est certainement ce qui
explique la nécessité de laisser reposer un vin qui vient d’étre
mis en bouteilles avant qu'on puisse juger de sa qualité. Le
vin qui absorbe de I'oxygéne, qui en tient en dissolution et qui
est éventc, ne U'est plus & beaucoup prés an méme degré lors-
que l'oxvgeéne libre, présentement dans ce vin, est combind
chimigquement avee ceux des principes qui sont en ¢lat de le
retenir ensuite indéfiniment, et que les dépots dus a Moxyda-
tion sont effectués. Aussi lorsque jJatlivme gque les vins, rouges

ment & b hwonidre et an =oleil Lo teinte et un pea moins Fosce et un peu plus jaune
brun que dans le vin du tube goedd dans obscurité compléte. Mais la différence
est tres=Tmlle,

IFastern, 20 &dilion, 5
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+
ou blanes | exposés mcéme au soleil, en vases clos et remplis,
ne déposent pas du tont et n’éprouvent pas de changement de
teinte sensible, Jentends parler, soit de vins qui ont ¢LE prives
diair absohmnent , tels gque fes vins nouveaus . soil de vins qui
ont séjourne asscz longltemps & Fabri de Faiv. Un vin gque Pon
viendvait d'éventer et gue Fon enlermerail en vases elos et
remphis, déposcrail el changervait de leinte, mais co serail sous
Finfluenee de Voxveene de Paie gquiil aurait absorbe antérien-
rement el dont Uellel sur le vin nétait pas encore accompli.
Clest ainst que les depots des vins en bouteilles ne sont pas tou-
Jours produits par Voxveéne gque le houchon laisse péndétrer,
mais bien par Poxveone absorbd par le vin an amoment du sou-
LUrage on pendant gudil Chnt cocore en tonnein. Mai=, paele fait
que jai signale , de Pabsence absolue de depot dans an vin
nouveaw endermde Tonpide en vases elos avant davoeir recu le
contact de Vair, joint & cclui du dépot mmevitable qui prend
naissance dans le vin toutes les fois quiil a ab=orbe de aare, je
e cvors en deott de conclure vigooreusement

1 Oue tous les dépdls gt s'eilectuent dans e vin non mna-
lade sont produits exclusivement par Voxvaone de Pair,

Je veviendrad sure les dépals de Gaclre.

22 Due le vin ne changerait ponais de couleur sl n'était pas
sommis i cetle méme influence de Poxygéne.

Enfin je conelus des changements si eonsidérables de goul et
de qualile qui accompagnent Uabsorption du gaz oxvadéne de air
par le vin etdes dépols qui en sont la suite, changements qui sont
tons de Povdree de ecux que Von altendrait d'on vieillissement
prolongd perdant une longue suite annces dans les conditions
ordinaives, et gqui dans Poxvdation directe s’effectuent en quel-
gies semaines, je conclus, dis-ie, que le vieillissement et Je dé-
veloppement des bowguets que Von vy vecherche sont également

clba peu pods exclusivement produits par Voxvecne de Pair.
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Il y o dans les vins des bouquets naturels et des bouquets
acquis. Le bhouquet des grands vins de Bourgogne existe sans
doute dans le raisin de pinot Ini-méme, ct il passe directement
dans Ie vin, probablement méme sans modification par la fer-
mentation. Mais il v a des bouquets introduits par les procéedés
mémes de la vinification. Tel est celui de ce vin de garde connu
dans le Jura sous le nom de vin de Chdteau-Chalons ; tel esl celui
des vins qui servent & Cetle a fairve les vins dits vins d'imitation .
Or le houquet des vins de Chiteau-Chilons est si bien un cffet
d'oxydation dépendant du mode particulier de leur fabrication,
que je suis arrive a développer en quelgues semaines, dans le
vin blane qui sert de base au vin de Chateau-Chialons, le hou-
quet de ce dernier vin.

Quelques semaines d'exposition & 'aiv et i la lumiére pro-
duisent action de dix et vingt années de tonneau. Que le vin
vicilli et rendu odorant avee cette rapidite d’action n’ait pas
exactement les gualités vequises par les dégustateurs pour les
meilleurs vins de garde dont je parle et qui ont vingl et trente
années de fonncau, ¢'esl ce que je n'examine pas en ce mo-
ment. 11 ne s’agit pas Gei de nuanees de gonl, mais de ces
grands effets de préeipitation de maticres, de changements de
couleur, de développements de bouquels sui generis, et de cet
cusemble de proprictés qui fout dire qu’un vin est parfaite-
went dépouille, inaltérable, incapable de déposer encore, et
Fan dge ees-avaned. Je le répéte, toules ces moilifications si
profondes, que T'on mel dix et vingt années & oblenir dans
le Jura, el deux et trois annces & Cetle, on peut les déterminer
e quelgues semaines par Peflet diveel de Voxveéne de Vair.

La combmaison de Voxvgéne avee le vin, tel est done, ce me
seinble, acle essentiel du vieilhissement dua vin.

Far dit quiil v avait une grande difftrence dans Pintensit:

de Taction de Poxygeéne de Pair sur les vins, suivanl qulelle
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s'effectuait 4 la lumicre on dans Vobscurité. Rien de plus sen-
sible & DUaspect seul des tubes qui onl servi aux experiences ;
ainsi la figure 51 représente le méme vin (vin de la ignre 50
expos¢ o Paction d'an volume d'air egal au volume du vins
mais un des tubes a ¢l conserve dans UVobscurite, et 'aufre
ala lamicre et an soleil.

L'analvse de air des tubes démontre co fait avee plos dévi-
dence. Le 29 mars 1865, "al plact an soleil et dans une demi-
abseurite des tubes de verre blane remplis &omoitic de vins de
Bourgogne (pinot) de 1858 el de 1864, Unonois apres CIIVITOL ,

le 25 aveil, jTai analvsé le gaz des tubes -

Vin de 18H8. — Lumicre diffuse un pea obscure, 10,4 p. 0/0
e gaz carbonigque, el dans [Paie restant aprés absorplion de

ce gaz carbonigque, 17,9 p. 000 doxyvg i ne.

Vi de 1853, — Le méme expose au soletl, 10,4 po 0/0 de
waz carbonique, cb dans aie restant apres UVabsorption de ce

gaz, 12,7 p. /0 d'oxygine.

Vin de 18364, — Lumicre diffuse un pea obscure, 10,9 p. 00
de gaz carbonique, el dans Vair restant apres Vabsorption de

cegaz, 17,6 p. 00 doxveene.

Vin de 1864, - Le meéme expos=c an soleily 15,0 p. 00 de gaz
carbonique, el dans Pair restant aprés Uabsorplion de ce gaz,

12,4 p. 00 d'oxvgine.

Les résultals suivants montreront miecux encore toute la dif-
ference des phénomenes, el surtout Ia lenteur de absorption
de Voxvg ne dans Nobseurite compléle.

Le 4% juin 1865, Jairempli & moitie des tubes de verre blane
aveo du ovin dTArbois 0 o, dont il g ole question, pour la pre-

miére fois, page 57. Quelques-uns de ces tubes ont ¢te main-
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Vin rouge Vin rouge (le méme)
sommis a action de Vo

dane Mohseariba an soleil.
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Maintenu & Pobscurité, Maintenu au soleil. Maintenu & 'obscurilé.
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tenus dans une ohscurite absolue, et d'autres en pleine hnmiére
et recevant le soleil tontes les fois quiil se montrail. Ce sont
les tubes de la figure 51,

Le 9 janvier 1866, j'ai analvsé le gaz des tubes,

Vin n® 5. — Exposé au soleil, 40,1 p. (/0 de gaz acide car
boniqgue.
Le gaz restant apres absorption de Vaecide carbonique est

de Pazole pur, sans trace d'oxvgiéne.

Vin n® 3. — Le mdme conserv dans Uobsearite, 41, 1p. 0/0
de gaz acide carbonique. L'air restanl apres Pabsorption de
I'acide carbonique renferme encore 12,4 p. 0/0 d'oxvgene.

Ainsi dans une obscurile compléte les principes duo vin se
combinent 'trés-lentement avee le gaz oxygone.

L’abondance des dépots, Uintensite de la couleur, sont lices
de la manicre la plus directe avee absorption du gaz oxygene,
Jai essave de représenter dans la figure 52 les rapports des
teintes que prend un méme vin lorsquiil s’est combine avee
des quantités plus ou moins grandes de gaz oxygéne. Cest le
vin de la figure 30, figure qui le veprésente dans sa teinte na-
turelle.

Ainsi, en rigle générale, un vin rouge est d'autant plus deé-
coloré qu'il a plus absorbe doxygéne. Néanmoins je m’eni-
presse de Taive remarquer que les vins rouges d’Arvbois exposes
d1%air et dans Vobseurite ont commence a prendre une nuance
plus vive et plus foneée, mais ¢’¢lail avant quiundépot bric
sensible (0t forme. Ceteffet est quelquefois trés-marqudé. La cou-
leur, généralement faible, des vins rouges dPArbois prend alors
quelque chose de la teinte bien plus foneée des vios de Bour-
Lo,

Ouant aux vins blanes, Poxvdation, surtout dans Uobscuritd,

et alors méme quil v a des dépols abondants formés, a pour
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effet de donner plus de vivacité i la teinte, qui se dore ¢t jaunit
sensiblement.

Bien que la matiére colorante des vins rouges et une ma-
tiere analogue dans les vins blanes éprouvent de la part du gaz
oxygéne les effets les plus sensibles, il ne faudrait pas croire
que l'oxygéne de ’air ne porte pas encore son action sur d’autres
principes. Le phénoméne est des plus compliqués. J'ai reconnu,
par des épreuves répétées plusieurs fois, qu’une partie des
acides était comme brilée, Ainsi le vin d’Arbois n® 5, expose’
a4 la lumiére avee son volume d'air, a perdu du mois de juin au
mois de novembre 12 p. 0/0 de son acidité totale. La propor-
tion de sucre du vin est difficile i ¢valuer trés-exactement, mais
il n’est pas douteux qu’elle ne soit sensiblement réduite par le
fait de 'oxydation. Il y a des ¢tudes intéressantes 2 faire dans
celle direction. Le vin blane m’a offert des résultats du méme
ordre.

Quant a la nature des dépots qui prennent naissance dans
les vins & la suite de I'absorption du gaz oxygéne dans les ex-
périences dont je viens de parler, il n’y a nul doute qu’elle ne
soit la méme que celle des dépots que 'on trouve dans les ton-
neaux ou dans les bouteilles. Il y a plus, on constate dans ces
dépéts des deux origines les mémes variétés de structure
physique. L'importance de la considération des dépots qui se
forment dans les vins m’engage 2 entrer ici dans quelques deé-
veloppements.

Jai examiné avee attention les dépots des vins, Je erois qu’il
en existe de trois sortes sculement.

Une premicre sorte, bien connue, est due it des eristaux de
bitartrate de polasse, de tartrate neutre de chaux ou d'un mé-
lange de ces deux sels. On trouve plusieurs des formes des
cristaux de tartrate neutre de chaux et de bitartrate de polasse
dans  quelques-unes des figures de cet ourraze. Ces depdts
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n'adheérent pas aux parvois des houteilles, et sont assez lourds
pour se rassembler sous un pelil volume, par un repos de
quelques minutes. Ce n'est que dans des cas exceptionnels,
trés-pen fréquents, que le bitarivate de polasse est en cristaux
légers et soveux, trés-ténus, dont le dépit exige un temps un
peu plus long. Considérés sous le point de vue physique, ces
dépots de tartre sonl peu ginants. Au point de vue chimique,
leur influence sur la composition et les qualités du vin n'a
pour ainsi dire aucune importance, tant elle est pen sensible.

Une deuxiéme sorte de dépots, souvent confondue avee la
précédente, mais qui en est tout & fait distincte, est due i ces
maticres de couleur bhrune ou violet foned qui couvrent les
parois des houteilles, particuli¢rement dans la moitié qui re-
garde le sol, lorsque les bouteilles reposent couchées horizon-
talement. Ces dépots sont consfitués par de Ia maliére colo-
vante primitivement dissoule, et qui, peu i peu, est devenue
insoluble par un cffet d’oxvdation. Elle se montre au micro-
scope, suivant les cas, sous {rois ¢tats physiques bien dis-
tincts :

1® Elle est en feuillets translueides, colorés en jaune brun
plus ou moins foneé, quelquefois avee une nuance violette.

2¢ Dantres fois, Ila matitre colorante se dépose en granu-
lations, en pelits amas amorphes, pressés les uns contre les
autres et formant une” couche adhésive d'un “rouge hrun ou

violet,

5" Ces granulations prennent souvent une struclure si ré-
culiére, que I'on eroirait avoir sous les veux des cellules orga-
nis¢es, tant leur sphéricile est parfaite. Aussi diverses per-
sonnes qui ont essave de reconnaitre an microscope les ferments
des maladies des vins ont ¢lé frompées par cetle struclure el
ont pris ces globules pour des corps vivanls.

La ficure 55 veprésente un depat formd dans du vin rouge
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de Beaujolais de 1859 (commune de Villi¢) et observé en
1865, o 'on reconnait V'existence de ces trois maniéres d’étre
de la maticre colorante, car ces trois élats physiques se trouvent
[réquemment réunis. Les feuillets translueides sont ordinaire-
ment recouverts, au moins par places, de granulations
amorphes ou de celles d’apparence organisce. Ces deux der-
niers états de la maticre colorante sont souvent aussi assoeiés
I'un 4 'autre en proportions variables.

Les dépots dont je parle, quel que soit leur état, sont le
plus ordinairement adhérents aux parois des vases, circon-
stance importante, parce qu’elle permet de tirer le vin elair
jusqu’aux derniéres gouttes.

Sous le rapport physique, cette deuxicme sorte de dépols
est ¢galement peu fgénante. Quant au changement de compo-
sition qui en résulte pour le vin, on peut dire que sa présence
correspond  généralement & une phase d’amelioration gra-
duelle, bien qu’elle soit accompagnée d'une diminulion pro-
oressive de la couleur, effet sans inconvénient, si ce dépot
nest pas trop prononce.

La troisi¢cme sorte de dépots des vins est constituée par les
cryptogames parasites que nous avons étudics dans la premiére
partic de cet ouvrage. Ces dépots sont trés-génants, physique-
ment parlant, puisqu’ils occasionnent |[de grandes pertes an
moment des soutirages ou lors des transvasements des bou-
icilles. Ils sont encore plus dangereux que génants tant par
les principes qu’ils transforment que par les substances nou-
velles qu’ils développent, d’on résulte la suppression des meil-
lenres qualités des vins.

Cela posé, si U'on étudie les dépots qui prennent naissance
par 'action indirecte de 1'air, dans les expériences avee les
tubes dont j'ai parlé, oa trouve qu’'ils sont pareils & ceux de In
deuxieme sorte el gqu’ils en reproduisent fidélement les trois
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varielés : les granulations amorphes ou mamelonnées en cou-
che adhésive contre les parois, les feuillets translucides
unis ou chargés par places de petits amas mamelonnés, en-
lin ces petites boules sphériques ressemblant a des cellules vi-
vantes.

La figure 54 représente, & un grossissement de 400 diame-
tres, un de ces dépots dus & 'action directe de;l'oxvgene dans
un vin rouge du Jura.

La figure 35, sur laquelle je reviendrai, représente aussi
un de ces dépots en feuillets colorés adhérents aux parois et
que loxygeéne de l'air a seul déterminé. En comparant les
figures 34 et 55 aux figures qui représentent des dépots for-
mes dans des vins naturels en bouteilles, il est facile de recon-
naitre que tous ces deépdts sont de méme nature. Ce sont eux
que 'on confond si souvent avee les dépots de tartre, mais qui
n’en conliennentl pas le plus ordinairement, ct que l'on re-
trouve en plus ou moins d’abondance dans toutes les bouteilles
fle vin vieux.

M. Batilliat, ancien pharmacien i Micon, a publié en 1846
un traité sur les vins de France, dans lequel il insiste particu-
licrement sur les matiéres coloranies du vin. Ses observations
sont intéressantes. Malheurcusement il a ignoré Uinfluence de
loxygéne sur ces maliéres, et il n'est pas possible de les étu-
dier convenablement si 'on ne tient comple de cette cireon-
stance qui en modifie sans cesse les propriétes. Quoi qu'il
en soit, je trouve dans cet anleur un passage fort exact au
sujet des dépots qui se forment dans le vin conservé en bon-
teilles

« Assez souvent, dit-il, se forme dans les bouteilles con-
tenant du vin rouge un dépot, méme en couches assez épaisses,
que 'on désigne sous le nom de tartre... Cette lie contienl quel-
quefois «des eristaux de tartre, mais le plus fréquemment e
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n'est presque que de la pourprite, gqui tend sans eesse i se sé-
parver du vin. »

L'auteur appelle du nom de pourprite ct de rosite deux ma-
ticres colorantes qu'il croit avoir isolées du vin rouge. Je ne
partage pas du loul son opinion sur ce point.

« Si, lorsque apres avoir vidé ces bouteilles, on y in-
troduit de Vesprit-de-vin, celui-ci en opére sur-le-champ
la dissolution. Cette teinture est d’une belle couleur, mais
plus ou moins foncée selon 'ige des vins = dans le plus vieux,
elle est moins pourprée. Cetle dissolution est de la pour-
prite presque pure lorsquielle est filtece, attendu que Daleool
ne dissoul ni le tartre ni les pellicules qui peuvent 'accom-
pagner.

« Si I'on veut recueillir la pourprite déposée dans les bou-
teilles, il faut le faire imméadiatement aprés en avoir 6té le vin,
parce que, lorsquielle s’y desséche, Palcool n'en dissout quune
partie, et I'au ne peut plus la détacher. Cest ce qui rend si
difficile le nettoyage des bouteilles. On doit donce les faire laver
tout de suile. »

Ces observations de M. Batilliat sont fort exacles. Fajouterai
seulement que cetle matiére rouge viclaed, déposce sur les pa-
rois des bouteilles, ne peut pas ¢élre considérée comme une
matiére colorante pure. Ce n'est point un principe immédiat
gue Fon puisse regavder comme défini, mais une matiére co-
lorante plus ou moins oxydée, et donut les propricics de colo-
ration, de solubilite et de composition chimique, varient pro-
gressivement avee Uintensité varviable de Poxydation. Ainsi son
insolubilité dans 'aleool aprés un cerlain lemps n'est pas un
effet de dessication, comme ie dit autenr (ue je viens de ci-
ter, mais un effet Coxvdation. Plus la maticre s'oxvde, plus
elle devient difficilement soluble dans Peau, dans Valeool et

dans les acides; plus ¢galement elle perd de sa coloration. Elle
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peul arriver ainsi progressivement au brun jaunitre pile. Les
expériences dans les tubes dont jai parle préeédemment per-
mettent de suivre toutes ces transformations progressives. On
peut encore les ¢hudier comparativement en faisant houillir
et évaporer du vin a Uabri et au contact de I'air. A Pabri de
Vair, la maticre colorante reste en dissolulion, et par le refroi-
dissement on n’a qu'un dépat de créme de tarire. Au contact
de Tair, au confraire, la mati¢cre colorante s'oxyde, et par
le refroidissement il se fait, principalement avee les vins
riches en malicre colorante et peu acides, une ecristallisa-
lion de eréme de tartre associée & un voluminenx dépot de ma-
ticre colorante devenue insoluble dans I'cau el dans les acides
faibles.

Je ne quitterai pas ce qui est relatif & P'action de 'oxygéne
de I'air sur le vin et aux causes de son vicillissement, sans par-
ler des qualités  particuliéres qu’acquicrent les vins qui ont
vovagé, principalement dans les pays chauds. Je suis persuadd
que les changements que 'on constate doivent étre attribués
bien plus & I'action de Toxygéne de Fair qu’a I'élévation de la
température. Deux circonstances favorisent lintroduction de
Poxygéne durant le voyage aux Indes ou en Amdérique : une
¢vaporation plus rapide & la surface des douves, et surtout les
chocs du liquide contre les parois, agissant non comme agita-
tion, mais comme cause de variations brusques cf sans cesse
répélées de la pression intéricure, d'ot résultent une sortie des
gaz azote ct acide carbonique et une rentrée d'air o travers les
pores du hois, bien plus actives que dans le cas ol le vin est
abandonné en repos dans une cave froide. L'expérience serait
facile & faire : du vin renfermd dans des vases hermdliquement
clos ne se modifierait pas sensiblement, ne prendrait pas le
rout de cuit propre 4 ces vins et ne déposerait pas ; et dans des
bouteilles, 'effet serait beaucoup moins marque que dans des
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tonneaux. Jajoute que les vins portés & une température de
G0, 70 ou 80° ne prennent pas le gout de cuit, comme on I’a
publi¢ souvent par erreur, et ne déposent pas. La limpidite du
vin est an contraire accruc par cette opération, excepté pour
quelques vins trés-jeunes, encore en fermentation et inélés &

de la leviire alcoolique.
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TROISIEME PARTIE

PROCEDES EMPIRIQUES
PROPOSES POUR LA CONSERVATION DLES VINS

Si les observations consignées dans la premicre et dans la
seconde partie de cet ouvrage sont exactes, elles démontrent
que les maladies des vins sont corrélatives de la multiplication
de vegetlations parasites, et qu’en l'absence de ces ervplogames
le vin vieillit sans altération, s'il est sowmis lentement ct
progressivement a Uinfluence de Yoxygéne de Pair. 11 faut con-
sidérer le vin comme uneinfusion organique d'une composition
particuliére. Toutes les infusions donnent asile & des étres
organisés microscopiques. Le vin se comporte de la méme
facon. Telle est origine des altérations spontanées auxquelles
il est sujet.

Les maladies des vins devaient étre et ont ¢té en effet
reconnues des la plus haute antiquité, el Vempirisme a loul

tente pour essayer de les prévenir®. Ses elforts sont loin d’a-

4 Certuins vins, au lever «de la canicule, touwrnent dans les celliers, puis se
rotablissent. La navigation les fait tourner; mais les vins gqui résistent & Pagila-
tion de la mer parai=sent une fois plus vieux quiils ne le sont veellement. » (Mline,
t. I, p. 537, collection Nizard.)

a On reconnait gue le vin tourne lorsquiune lame de plomb gqu'on v plonge
chiange de couleur. Parmi les liquides, le vin offre la particulariteé de s'éventer ou
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voir élé stéviles. Sans rappeler ici Nusage si fréquent de la poix
résine et des aromates chez les Grees et les Romains', pour
donner de la durée & leurs vins, on obtient de  trés-bons effets
de conservation par 'emploi du suere : ¢'est le cas des vins li-
guoreux dont la conservation est si facile; par Uemploi de
I'alcool @ ¢est le vinage, pratigué avee suceds, soit par addi-
tion de sucre & la vendange comme en Bourgogne , soil par
addition directe d’alcool aun vin comme dans le Midi ; enfin par
le gaz acide sulfurcux; car le mdéchage des fiuts est une des plus
anciennes pratiques de Part de faive le vin. Je laisserai de cote la
pratique non moins ancienne du plitrage, fort suivie encore dans
le Midi, pour donner de la stabilité et de la lunpidité an vin.

Il nest pas difficile de démontrer que ces trois modes de
conservation du vin ne sont efficaces que parce gque tous trois
ont pour efiet de géner considérablement le développement des
parasiles du vin,

Pour la conservation des vins de table, on ne peut songer

e se changer en vinaigre: il y a des velumes sur les movens d'y remdédier. »
(Pline, o I, p. 3390

v 3 fout Geavier fes famicrs, les racines d'arbres, tout ee gui donne de V'odeur,
fmuelle passe trés—Tacllement au vin... metire des intervalles entre les picces, de
pour que le: altérations ne se comuuniguent de 'une & Pautre, sovte de conta-
gion qui st toujours teés-prompte. o (PMline, t0 1, po 5400

a (it redoute aussi de voire les vases s'échaulier ou les couvercles sucr, » {Mine,
t: I, p. 2400

En cliet, ces caractéres physigues annongaient que la flour du vie dtait formée
par le mygeoderme aceti, qui; par Uactive combustion qu'il détermine, dchanfiait
les conches supérieures du vin, ot vésultait une Svaporation, el par suite une
humectation intérvicure des pareis au dela du nivean du liquide, et surtout du large
couvercle de terre enite qui recouveait Vorvifice des cspices de crlindres plus ou
moins conigques dans lesgquels on renfermait Ie vin.

'O trouve dinis les Geoponigues extraits U antcurs ancicns, rassernblés vers 1o
fuatviémee siecled, Pindication de nombieos vencdes pour gucrie les vins ou les
ciopiécher de se giter @ plusicurs pourvaicnt =e justificy pa les principes de b
scicnce moderne ; ils prouvent, en sonie, que cetle fuestion avail séricusecment
preoceupd les ancicns,

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

CUONSELRYATION DES VIAS, 1275

4 Temploi dusucre. L'action de Pacide sulfureux offre des in-
convenients, et son effet n’a qu'une durée limitée. Le vinage
est un des meillenrs procédées de conservation. Malheureuse-
ment les propriétés hvgiéniques du vin, on ne saurait se le
dissimuler, sont allérées par une augmentation un peu forte de
son élément alcoolique. Plus un vin est riche en aleool, plus il
s'cloigne des qualités gque Uon recherche dans les vins de table,
el plus en est restreinte la consommation. 11 y aurait done un
arand intéreét pour extension du commerce des vins de France
a pouvoir les exporter sans les viner'.

M. le professcur Scouletten a présenté & 'Académic en 1869
un mémoire tendant i prouver que Véleelricité amdliore et
conserve les vins @ les expériences qu'il cite ne prouvent point
que le vin ait ¢te preserve des maladies auxquelles il est sujel;
clles ne sont point comparalives et tout & fait insuffisantes
pour qu’on puisse attribuer a élechricite I"amdlioration oble-
nue dans quelques cas: enfin, elles ne paraissent nullement

U Mo savant confirére, M. Gay, m'n appris quian Chili on ompdéchie fuelgquelois
le vin de saigeie en ajoutant dans les fits un omoreean de viande.

Voici quelle me paraitrait éve Vesplication la plus plavsible de ce fail :

Le vin en vidange est tonjours reconvert foredment, soit de niycoderma ving,
soit de myeoderma accti, soit dun mélmge de ces deux myeodermes. Le syco=
derma vini est peu on pas nnisible: mais le mycoderma aceti, seul ou associe 3
son congéndre, acélific le vin trés-rapidement. Doutre part, plus Le vin est dpd,
plus il est dépouilld de ses principes allmminoldes et extractifs, plus il e tendaee
acdoner asile a4 osa sucface o sngeoderma aceti. us il est jeane, au contraire,
plus it est charge de principes azotés, plos est facile le développement du weyeo-
derma veni, 1 oeesulte de ces faits positifs quiun moven dempécher le vin de s'ai-
griv pourrait consister i e veudre plus propre a nonrene ot a donner naissance an
myeoderma vini. Tel est probablement Vetfet de Paddition de L viade, Voici eo
i se passe @ le vinoqui comnenee saigriv povte & suosovbee e pellicnbe s
vat moins doveloppde de myeoderne acetd on de myeadermie aect it langd dodu wiy=
coderma vini. Les substanees albuminoides ot estractives introduites en dissolution
dons le vin, par I viande, facilitent la multiplication dw myeoderima ving lequel
pinera ctouller le myeodermea aceti, b partant Pacetiication saeectera. Clest une
pratigue qui revient & celle-ci @ ajouter du vin trés-jonne & doe STV RN TR RS TS

wvity pour empécher PFacdtitication de ee dernier,
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pratiques. Par Paction d'an courant electrique on doil donner
licu o des effets d’oxvgeénation qu’on aura rapportés a Pin-
fluence de lélectricite.

Le procédé de conservation des vins par la congelation prea-
lable est connu depuis fort longlemps ; mais il n’a pas toujours
¢l regarde comme efficace : par exemple Fabroni, dans son
traite de I'Art de faire le vin, sexprime ainsi :

« Des auteurs ultramontains ont conseille de remeédier &
I'exces de Peau dans le vin en le concentrant par la gelée ; nais
Bucquet observe a ce sujet gu'alors on ne peut pas le conserver
longlemps, et qu'il se convertit promptement en vinaigre. »
(L' Art de faire le vin, p. 14%.)

M. de Vergnette Lamotle a le mérile d'avoir amence ce pro-
code o un ¢lal plus pratique @ suivant cet cenologue, on peut
exposer les lonneaux de vin i Vair libre pendant les froids ri-
gourcux de Uhiver, ou, a défant du froid naturel, souwmettre
ce liguide a Vaction dun welange réfrigérant @ de 00 & — 6%,
il se forme un precipite de larire, de matiéres albumi-
noides, ete.; de —0° a4 -=12°, une parltie du vin moins alcoo-
lique que l'auire se congéle; on soutire, el la portion restée
liquide se trouve enrichie en alcool.

La congelation pourrait done produire avantageusement les
offets du collage ct du vinage, el, par suile, améliorer le vin
toul en aidant & sa conservation; mais il est bien v i, sulvant
I'assertion de Fabroni, que ce moyen de conservation du vin est
loin d’étre infaillible. Je posscde une série de boulteilles de vin
de Beaune qui, aprés avoir ¢lé concenfre par la gelée, a éte
expedid @ San-Francisco, et en a ¢lé renvove, pavce quiil avait
contracte pendant le voyage la maladie de 'amer.

Quoi qu'il en soit, M. de Vergnelle , dans le mémoire qu’il a
publié, en 1850, dans le recueil de la Sociele centrale d'agri-
cullure, sexprine ainsi :
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« En résume, wous n'admettons pas que les vins doivent,
pour élre expédiés au dehors, subir auneun conditionnement
(qui entraine avec lui Paddition de substances étrangéres.

« Pour nous, il n'est qu'une maniére rationnelle d’améliorer
les vins qui doivent faire de longs vovages, ¢’esl de les con-
centrer par la congélation. .

« Ce procédé n'altére en rien leurs gualités.

« Soit au moyen de 'exposition des vins & D'air dans les hi-
vers rigoureux, soit au moyen des mélanges frigorifiques, on sera
loujours maitre de congeler les vins au degré convenable. »

Depuis la publication de mes travaux sur les maladies du vin
el sa conservation facile par Paction de la chaleur, les idées de
M. de Vergnetle se sont profondément modifiées. Il a reconnu
loate Yefficacité du chauffage préalable pour la conservation et
Iunélioration des vins, et, éclairé par mes démonstrations expé-
rimentales, il condamne aunjourd’hui assertion que je viens
de vappeler, savoir, qu’il nexiste d’autre proeédé rationnel que
la congélation pour permettre aux vins de voyager. Dans un
livre intitulé : Le Vix, publié par cet eenologue postérieurement i
mes travaux de 1864 et de 1865, M. de Vergnette s’exprime ainsi :

« Il n’en restera pas moins & I'eenologie ce grand fait, vrai
en dehors de tout systéme, qu'un emploi rationnel de la ¢ha-
leur contribue & la conservation des vins., Si on opére a une
lemperature qui ne dépasse pas 50 degrés cenligrades, el dans
les conditions que nous avous spécifices ', on obliendra du chaul-
Fage les meilleurs résultats pour Jes grands vins. En définitive,
ce procede les préservera des maladies qui les altérent. »

Cetle opinion de M. de Vergnette, qu’il a empruntée i mes
Iravaux, est lrés-exacte, excepté sur un point : c¢’est gqu’il n'est

U Gowedeait dive @ dons les conditions goe M. Pastenr o spécilices, qui sont celles
oo chiaufage Gres-rapide, car les conditions specilice: pae M.ode Yergoetbe sont
celles dune chantfage Cune durée de dewe moes.

IPasveun. 2 Cdition, i
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pas du loul nécessaire de ne pas dépasser H0° dans le chaullage
rapide, le seul efficace et que jaie conscille. Méme pour les
vins les plus délicals, on pourrait porter la température de Ho®
4 60°, et méme GH*; mais j'ai démonbrde que celle de 257 esl

suffisanle, en général et, a certains égards, pretéerable.

CONSERVATION DU VIN PAR LE CHALLFLFAGL.
HISTORIQUE DE LA QUESTION.

La connaissance des causes des maladies des vins nous donne
des vues trés-nettes sur les conditions i remplir pour leur con-
servation. Tout le probléme se réduit & s'opposer au develop-
pement des parasites. Mes premicres lentatives onl eu pour
objet 'addition au vin de substances sans odeur, inoffensives, el
ayant, 4 la maniére de Vacide sullfurenx, des proprietes désoxy-
dantes énergiques. Les inductions sur lesquelles je m’appuyais
dans le choix de telles substances sont peul-clre conlestables,
et je ne m'étonne pas que lear emploi ne mal gucre reuss.

Jai obtenu, au contraire, d’excellents effetz d'une pratigue
aussi simple que peu dispendicuse, ct qui offre le grand avan-
tage de ne nécessiter Paddition d'auvcune substance clrangere.
Pour détruire toute vitalite dans Jes germes des parasites du
vin, il sulfit de porter le vin pendant quelques instants & e
température de 50 a4 60° 1. Fai reconnu, en vulre, que e vin

1 La température de 50 & 60° ne sullit pas onjours powr tier b levare o dor-
ment aleooligue du vin, pas plus gue les parasites qui cngendrent ses maladics, S
le vin ost dous, sucrdé, pour Ctre assuré gquiapres le ehanflage il weprouve plus
ancune fermentation alcoolique complrmentaire, il Gl dlever Lo tennpeeraiuns
a plus de 609, vt d'autant plus que le vin est plus suerd, moins acide, e e
plus vapproche de la composition du jus waturel du vaisin. Aunssi, ddans le brevet
que jai déposé le 11 aveil 18035, brevet dont le leste est plus loin Svone fo note

de M. Balard, p. 1481, j'ai indigud la temperature comprize cutre G0 et 1002 cotme
propre i la conservation des vins, quelle que =oit leor patare.

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires


http://www.cnam.fr/

CONSERVATION DES VINs, 151
neetanl joads altéré par celle opération préalable, el, comme
rien wempeéche quil subisse ensuite Paction graduelle de
Poxygeéne de Pair, source a peu pres exclusive, selon oi, de
son wmdclioration avee le tewmps, ainsi que je Dai expose
dans la scconde partie de cet ouvrage, il est sensible que ce
procédé réunil les condilions les plus avanlageuses.

Je ve dois pas omettre de relater ici les faits antérieurs qui
pouvaient mettve sur la voie d'un tel procédd, ainsi que ceux
(qui pouvaient en ¢loigner.

De tout terips Pemploi de ta chalear, sous diverses formoes.
accléamele aux pratiques de la vinification. On rouve dans les
agronomes latins les procédis de conservation et de préparation
utilisés par les Bonmains el les Grees. Columnelle, le plus exact
dentre cux, nous apprend que, pour donner au vin de la durée,
o ajoutail i la vendange des proportions, vaviables suivant sa
qualile, de mout cuil véduifa lomoitic ouw aux deux lers, dans
lequel, & Latin de la enisson, on avait fait infuser de Viris, de
lanyerhe, de ln cinelle, de La poin résine el dautres ingre-
dients analogues. (Cétail, powr le dive en passant, un vérvitable
vimage o L cave, joint & une conservation par antisepliques.
Columelle reconnait dailleurs que le vin de premiére gualile
est celui qui 0o pas besoin d'élre Teelale, ¢est-a-dirve additionne
des substances précedentes, pour durer longtemps ;5 et il ajoule.
« Nons croyons quiil ne faul absolument vy mettre avcune mix-
Hon qui puisse en altérer le gonl naturel, paree que ce qui peud
plaire sans le sccours de Parl esl supéricuar 2 toul. »

Entee aulres procédés pour conserver le ol de raising, Go.
lumelle donne le suivant : « Dans les lerroirs oi le vin a cou-
tume de sargeir, il Eaat, dés qu’on aurva cueilli et toulé le raisin,
et avant den porter e mare an pressoir, avoir soin de verser le
monl dans un panier, et v ajouter un dixicime d’ecan douee

Lirce dFan puils crevse dans fe tervoie méme, enlin de le cuire
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jusquiic ce qulil soit diminue dane guantite pareille o celle de
Peau quion v a ajoutée; ensuile, lorsquiil seva velvoidi, on le
versera dans des vases que lon recomveira el que Fon boucheriag
a Paide de ces soins, il se conservera plus longlemps sans s'al-
terer en aucune lacon. »

Fabroni enseigne que, dans quelques endreoits de PEspagne.
on euit encore la totalité du monil gu'on veul changer en vin'.

Labbé Rozier rapporte, d'apres Belon, que les vins de Crete
claient portes & la température de Pebullition lovsqulils de-
vaienl passer la mer =

La chaleur du soleil nfervenait aussi assez  Deéegquennmenld
dans les pratiques de La vinilication.

« En Grece, dil Pline, le vin gu’on nomme Zizz (vie), o qui
s’emploie dans plusicurs maladies, est trés-célebre i juste titre.
Il se prépare de la facon suivante : le raisin, cueilli un pen
avant la maturite . est seehe dun soleil vil; on le fourne rois
lois par jour pendant (rois jours, le quatricme on le presse; on
met le vin dans des piéces, el on le laisse vieilliv au soleil™.»

Caton u enseigné le moven de faive du vin de Cos avee du
vin d'ltalie @ il faut, outre la préparvation indiguée (celle preepra-
ration consistait essenticllement dans une forte addition dean
de mer an vind, e laisser se faire pendant qualre ans au soleil.

Eutin on trouve dans Pline ce passage remarquable . qui
prouve que la fabrication suivie & Cetle pour vieilliv ke vin est
bien ancienne : « En Canpanie, dit-il, on expose les metllears
vins en plein aiv, on regarde comme  trés-avantageus que les
vaisseaux  gui les renferment soient frappés du =olesl, de T

Tune, de la plaie et des vents, »

valaroni, Aet ode faice deoein po THL
2 AL Bozier, Mémoires sue fo fermentotion des vins of o meillcire meies
e e les concsde=eie. Lyvon, Pévis=c frcres=. 15710

e, collection N=acd, o0 gy D01 el SRl
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Le vinaigre est trop voisin du vin ponr gue je ne vappelle pas
il e proecdd propost par Uillnstre Seheele 2 1a (in dn
sicele dernier powr conserver surement ee liguide,

« I suffit, dit Seheele, de jeterle vinaigre dans une marmite
bien ¢taandce, de le fawe bouwilliv sar un fea vif un quart de
minnte, et «'en remplir ensuite des houleilles avee précaution.
SiPon pensail que Pélamage fat dangereux pour Ia santé, on
pourrait metlre le vinaigre dans une ou plusicurs bhouteilles, ot
placer ces bouleilles dans une chaudiére pleine d’eaun sur le
fen; quand Pean aurail bouilli wn petit moment, on retirerait
les houteilles.,

« Le vinaigre ainsi cuil se conserve plusienrs années, sans se
trouhler ni se corrompre, aussi bien d air libre gue dans des
houteilles & demi pleines. »

Le vinaigre a tant de rapporls avec le vin, par son origine
et ses (ualilés, que cette expérience conduisail directement
A 'application de la chaleur a la conservation du vin.

Cest la méthode qu’Appert a mise plus tard en pratigque
avee tant de sueeés pour la conservation d'nne foule de sub-
stances albmentaires, mdcthode que Ton trouve cgalement en
germe dans les expériences de Needham el de Spallanzani an
sujel des générations dites spontanées, aminsique je Pai fail re-
marguer ailleurs '

Lorsque )"ai public les premiers resultals de mes expériences
sur la consevvation possible du vin par le chauflfage préalable,
il ctait evident que je ne Gasais que donner une apphication
nouvelle de laanéthode d"Appert, mais jignorais absolument
quAppert enil songdé longtemps avanl moi & cetle méme appli-
cation. Cest enome Livisit & des vecherches historigues & Poe-

Vlasteure, Mémoire suwr les corpusenles organises qui coisfond en suspension

des Patwnsphieve, cle. dnnales de cliimie el de plygsigue, 50 sévie, 10 LNV,

T LU T
|
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caston de I'ouvrage dont je publie aujourd’hui la 2° édition
que jai rencontré accidentellement les observations d'Appert.
Elles étaient restées si complétement dans Uoubli jusqu’an jour
ou je m’empressai de les faire connaitre dans une note insérée
aux Comptes rendus de PAcadémie des sciences (décembre 186G5)
qu'ayanl eu a soutenir un débat de priovits avee diverses per-
sonnes au sujet de mes propres vecherches, il ne vint & Pesprit
d’ancune ’entre elles de m’opposer la publication d"Appevt.
C'est néammoins cel habile industriel gui, le premier, a netie-
ment indigqué la possibilite: de conserver e vin par Papplica-
hon prealable de o cludenre. Pourviant il est juste de fairve
remarguer gue e fat sue leguel Appert sappuyail ne proavail
pas ddu toal que saméethode ot véellement bonne pour e
vine Les alficmations d"Appert ont (it parvailre [rés-exagerees,
ct telle est, sans doute, la canse de Voubli dans legquel elles
sont tombées.

kn eflet, Appert vaconle quayant envoye o Saint-Domingoe
quclyues bouteilles de vin de Beaune préalablement chanflées
au bain-marice & 70°, deux sculement vevinvent en France, el
que, les ayant comparées alors : 1° avee une houleille da méme
vin resté au Havve; 2% avee une autee bouteille da méme vin
cgalement rest¢ dans sa cave, ol loules denx n’ayanl pas subi
Popération du chanffage, le vin de la bonteille conservé chez
lut avait un gout de vert trés-marques; que le vin reuvoye du
Havre s'ctait [ail, el conservait son avome, mais gque la supe-
riorité de eelui gui ¢tait revenu de Saint-Domingue ¢lail consi-
dérable; que rien n'égalait sa finesse, son bouguet; que la di-
hicatesse de son gonit lui prétait deax feailles de plus gu'a celui
du Havee, et trois amces anmoins de pluas gu'a celun de sa

cave ',

1 Vair dans A prpeemadiees, Les tesibes andome Al e
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En réalite, Appert ne signalait pas du toul comme vin altéré
on malade le vin des deux houteilles restées en France. Tonl
lectenr a du faire la remarque guw’il n’y avait pas & s’élonner
que le vin gui avait ¢té i Saint-Domingue el qui était revenn
WF'un si long vovage, dut aveir plus de qualité: que le méme vin
resté en France, puisqu’il esl hien avérd depuis longtemps que
les voyages améliorent heaucoup le vin toutes les fois qu'ils ne
<ont pas une cause d'allération,

Lassertion d’Appert sur la conservation du vin par le chauf-
fage preéalable devait done éire attribuée bien plus a la con-
fiance qu’il avait dans la généralite des applications de sa mé-
thode qu'a Ia rigueur de ses observalions, qui ¢taient en effet
bien msuffisantes.

(Vest sans doule ee qui explique pourquoi, tandis que le
procidd des conserves ’Appert est devenu populaire, le pro-
cédé qulil proposa pour conserver le vin tomba dans 'oubli.

Pourtant les idées d’Appert sur le sujel qui nous occupe
germérent dans Uesprit de gquelques praticiens éclairés, car en
1827, 1828 el 1829, J.-A. Gervais® prit un brevet et publia deux
brochures dans lesquelles il parle de Pemploi de la chaleur
pour améliorer le vin®,

I déerit méme un appareil de chauffage ingénieux dont il
sera question plus loin.

Voici comment il formule ses résullais :

« Dans mon brevel, jai déja dit que, par les effets de mon
proeédé 10 Jes acides sont ¢mounssés 2° I'action du ferment

est paralysee : 3 celle de Pair atmosphérique ainsi que les an-

Vol liovation des vens, des cawr-de-vie ol mdees Hguewrs vineuses, en les fai-
sant passer dons des fouyanx oplaltis qui sont en contact avec Peane cliawde, (Ger=
wvais, brevet do 16 aont 1827.)

= Waprés Gervais, Cadet de Yaux parle de Vamelioration des vins de Bordeans,
I orsign’on les expose dans an four gradoellement cehanffe,
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tres canses lermenlescibles sonl détruites: 4 les prineipes
aromatiques sont mieux développés; 5° la verdeur du vin esl
corrigée ; 6° enfin la chaleur appliquée sur les vins, & un trés-
haut degré, a la propriété de dilater les parties aqueuses qu’ils
contiennent (ce qui les rend plus péncétrables), et de donner &
Jeurs prineipes essentiels el spivitucux une action plus péneé-
rante ; en soric que, par effel de cette double conséquence,
on obtient en peu de temps leur combinaison intime, tandis
qu'il fallait 'attendre pendant plusicurs années d'unce fermen-
tation insensible, qui étail sonvent devancée ou suivie d'une
décomposition inattendue. Par Peffel de cette combinaison
dans les corps hétérogeénes, d'aulres principes surabondants
contenus dans le vin se précipitent en se collant anx parois du
vaisseau, ce qui rend le vin plus fin, plus dépouillé et plus
délicat. »

Les résultats annoneés par Gervais démontrent qu’il avial
applique avee confiance, en praticien, la méthode d*Appert,
sans se rendre bien compte de ses effels, sans faire une étude
expérimentale et méthodique des phénoménes.

Pour moi, le mérite que je revendigue esl d'avoir prouveé
la vertu Ives-réelle de la méthode d’Appert appliquée au vin,
par des démonstrations expérimentales rigoureuses, et i Paide
de principes scienlifiqgnement deduits; je ne doute pas que
mes c¢ludes n'aient pour conséquence de mettve en lumiére ce
qu'il v a de vrai ei d’utilement applicable dans les effets de
la chaleur sur le vin et dans les lentatives des anciens et des
modernes sur ce sujet, toul en faisant justice des exagérations
el des erreurs auxquelles elles sont mélées. .

(Vest bien o tort, par exemple, que on a confonddu le pro-
cade de echanlfage dont je pavle avec certaines praliques -
portées d’Expagne dans le Midi et appliguces i Meéze depuis une

apogue assez veeulée, Livle vin est chauffe au conlact de air
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aoane lempévainre douee de 25 0 507, puis graduellement plas
clevee, pendant huil, quinze et vingt jours, dans le but avoud
de donner au vin la teinte de vin vienx, d'en modifier le goat;
ensuite il est refroidi, mis dans des lonueaux sans précaution,
souvent mélé avee du vin nouveau. Il est manifeste que la eha-
levr waciet ponr eflet que d'aider & Pacltion de Voxvgene de
Pair sur les prineipes colovants on autres du vin, et gqu’indé-
pendamment de loule théorie, cette pratique différe essenticl-
lement du chauffage i Pabri de Patr vers 600 pendant quelgues
inslanis.

A fortiori mon procéde différve-t-il des pratigues de Cetie
powr vieillir le vin. Iei on expose les tonneaux de vin an soleil,
A lonles les intempéries, dans de grands magasins pendant un
an, dix-hnit mois, deux ans et plus : Ia température, en ¢,
doit varier de 25 & 55°. Le négociant, par cette opéraiion, n'a
pour but que de vieillir son vin, d’en modifier le govit. La
chaleur n'a d’auntre effel que d'activer I'évaporation, et de per-
mettre & Poxygeéne de pénélrer plus rapidement & travers les
donves du tonneau. Or c’est cet agent qui fait vieillir le vin,
amsi que je 'ai élabli dans la premiére partie de cet ouvrage.

L'historique que je (race en ce moment serail incomplet si je
ne résimais un mémoire intéressant deM. de Yergnette-Lamolie
dans lequel cet habile viticultenr a fait précisément des essais
semblables & cenx ("Appert, mais dont il w'a point saisi L ve-
rilable signification, ce qui a di contribuer encore i cel onbli,
(que je regrettais loul & Pheure, dans lequel on a Jaissé la -
thode proposée par Appert'.

Uolans ba node e eocite pdos Toin voir o170, sleessée S Aeadémie dans b

e don 12 mars DRGG, M. ol Vergnette dil sveir e conmai==anee des essais 1" -

et elies Panmde TRAG, ot il e bldme e les avair fgnorc<, Je tiens i faive obsorver

e ainsiodlans son teavail e 1850 :

w Uni observe, G0 v ooognelgues anndes, un il assey npoetant. Sonvent ollio®,

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

178 ETUDES SUR LE VIXN.

Le mémoire anguel je fais allusion est inséré au Recneil des
travaux de la Socitté dagriculture de Paris pour Panné 1850,

En voici textuellement les conclusions deéja reproduiles en
partie tout a heare.

« En résume, nous n'admeltons pas gue les vins doivent,
pour étre expédics au dehors, subir aucun conditionnement
qui entraine avee loi I'addition de sabstaneces ctrangéres.

« Pour nous, il n'est qu'une maniére rationnelle d’améliorer
les ving qui doivent faire de longs vovages, c'est de les con-
cenlver par la congélation. Ce proctddé n'altére en vien leurs
gnalites.

« Soit an moven de Vexposition des vins & Pair dans les hi-
vers rigonrenx, soit an moyen des mélanges fvigorifiques, on
sera tonjours maitre de congeler les vins an degré convenable.

« Les vins qui onl vovag® dans les payvs chands présentend
lons les caractéres des vins que Von sonmel artificiellement,
dans les limites de 60 & 700 eentésimany, i Ia chalewr d'un
four on & celle dun bain-mavie. Si, aprés avoir soumis & cetle
apreuve quelques cchantillons des vins que on venl expor-
lew,  on reconnail qu’il_r. v ont vesiste, on pourra, on loute
seenrite, les expodier; dans le eas contraire, on devea s'en
abstenir. »

M. de Vergnetle attribuait, comme on le voil, i la chaleur,

nne aetion maladive dans lous les eas on le vinn'élail pas assey

= D mpomienl e Liowcealte, e conserver, par Beoancthode Appoect, P FES T TR T L £
destines i des exporiences qui ne ponvaient Stee Gites qoe plos tanl, 2'an avssy
AEPLIGUE CE PROCEDE & DES VINS DE DIFFERESTES GUALITES. B

Fel est Yoo passage aqui m’a Gait dives dans ma lettee ao Mowitewr viovicole, e
. ale Versoette clait b personne gui avail pour b premidee fois appligue Ia chin-
Jewr an vin voir PAppendiec . Vai veconnn depuis eetie inesactitude poar quelguoes
lignes in=erées any Comptes rendins de Fheadémie do & decombee 18G5, o0 M. e
Vergnette w'a il gque confivmer ma rechilicalion dans =i note postévieors e 12
MR LR
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robuste de sa natare. Le chanifage. selon Ini, pouvail mdigquer
surtout si un vin est propre a exportation. 11 v est propre , si
la chalenr ne Ualtére pas.

Il ressort clairement de la lectare attentive du travail de
M. de Yergnetle, que cel oeenologue ne rapportait pas la conser-
vation du vin, aprés quiil avait ¢té chaaffée, i Vopération méme
du chanfiage, mais i b composition du vin, i son élal robuste,
i =a honne constitution.

Ces prineipes sont tloul & fail en contradiction avee Pexpi-
vienee. Jamais un vin ne sTaltéve pae Papplication de la chalenr
thns les conditions indiguées par Appert, el ¢’est précisémend
lorsquiil est d'une sante donteuse qu'il faut hai Faive subir Po-
peration du chaufiage, ear elle ne Ualtére pas plus que 871l étail
rome sante robuste, el, dantre pact, elle Pempéche de s’altérer
ultérienrement. En daulres termes, j'ai démontrd elairement
quiil Taut rapporter exclusivement la conservation «du vin
PFoperation du chanffage, of nullement & sa constitulion.

(Vest ce qui m’a permis de fonder sur Popération dua chaul-
Fage un proecdd pratigoe de conservation bien  différent e
celul de la congclation, augquel M. de Vergnetie s'était arréte,
et de démontrer excellence de la méthode d’Appert, applhiquée
dans les conditions gue j'ai {ait conunailre le premier.

Du reste, le véritable état de la question de la conservation
des vins, notammenl des vins de Bourgogne, ao momentl o
1rar aborddé mes études, ne saurail ¢lee nieux expose que  par
la lettre deéja citée de M. de Verguelle, gu’il nda fail Fhonnear
de m'cerive & la date du 37 avell 1864 el que Pon trouver
dans U'Appendice de cet onvrage. M. de Vergnetle signale avee
[oree toute Pimportanee quaneail powr Lo France la décou-
verte d'un moven prabigue et sare de conservation des grands
vins de L eote 'O ou des aulres vignobles. Dans cette lettre,

come dans son wémonre de A8 M. de Vergnelte <"aredte
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Ala pratigue de Ja congélation on doeelle dumechaze, et ne fal
ancune allusion 4 Femploi de Ta chaleor,

Je veproduis ¢galement, parmi les documents placés o L fin
de cet ouvrage, une lettre gue jai adrvessée au Moniteur vinicole
4 Voccasion de divers articles ot la question da chauffage des
vins avait ¢le présentée sans ¢lve bien comprise des per-
somnes (ui en avaient parlée. Je w'ai rien & changer i cetle
lettre, sinon qu’Appert ne doit pas ¢tre cité seulement pour Ia
découverte d'une methode dont mon procéde n'étail gu’une
exlension, mais comme ¢tant la personne qui, la premiére, a
affivmé gqu’on obtiendrail de hons effets de Ia chaleur conmme
movyen de conservation dua v,

Les pages qui precedent, dans lesquelles je erois juger avee
impartialit¢ Vafficmation ’Appert et les observalions de M. de
Vergnetie-Lamotte concernant Paction de la chalewr sur les vins
sont extraites texinellement de la premicre ¢dition de eel on-
veage. Je n’anrais vien iy changer, si une réclamation de
priorité soulevée par M. de Vergnelle-Lamotte ne m’obligeail
de les developper. Yoiei & quelle oceasion eelie réclamation
s'est produile.

Le 23 aont 18069, M. le maréchal Vailllanl, présideantl duo
comseil général de la Cote-d’Or, lut & cette assemblée une no-
lice propre i intéresser les membres du conseil. Elle ¢lail ve-
lative anx resultals des etudes que Javais publices sur les vins,
Teur conservalion facile par le chaulfage et L fabrieation dn
Vinagre.,

a M. Pastenr. disait le meaéehal, a reconnn gque fes maladies auxouelles esi
expost le precieux liguide qui nouas ocenpe, sont engendrées par le dévelop-
pement et lainaltiplication de champignons miscroscopiques dontles germes
existent, mais i des degrés diffevents, dans tous les vins, gqu'ils soient com-
mans ou de grandds crns @ ode Ty eette conséquence natuvells goe <i Fon

parvenail v s'opposer clticacement 3 lo germination Jde ces pelits &lres pa-

rasiles, an assarerail v conservation de ltons les vins, Leomoven. heonren-
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semend, e lronve por Mo Pastenr 3 heoreoseipenl aussi, il con=isle cu
e operation pratigue des plus simples el des moims colitetses.
o Bes expéricnces aussi multiplices que précises ont démontre guil sulh

sanl de porter le vin, ne fil-ce que pendant une mioule, o la tewperature de

25" ecentigrades pour enlever aux germes des parasites dont il s’agit, leur
Laculte de veproduclion.

« A Porigine, wie question étailt dontense : Femplot du procede dont il s7a-
ait waltérerait=il pas ces delicatesses el ce bouguet des grands vins qui onl
porte =i loin la reputation de nos crus, et [ait donner & notre département un
nown s exceptionnelloment enviable ?..

« Aujourd hui, toute incertitude a dispara. Des constalations récentes et ri-
sonreuses vienwent «d'clablie que, alors inéme qu’on serait assure guun grawd
vin dle la Cote=d"0r, abandonne naturvellement o lni-méme & partiv du ino-
mient de saomise en bonteille, w'éprouverait ancune altération, la pratigue:
Lo chanllage préalable sevait encore avantageuse, car il est avérd aujour-
Thui gue le vin non=sculement se conserve par Ueflet de cette opération du
clialage, wads gquiil vieillit et s"amcliore dans des condilions plus stwes e
=ton e Pavail pas chaotle,

o Par suite de Nopération dont nous paclons, les vins n'ont Janmais de ddpol
ottant o le dépot, guond 3l existe, est tonjours adhdrent; en onlre, si cou-
lewr s'avive ot s'exalte: enling il y o suppression absolue de cette waladie
de Vamertuiue, qui a ¢kt de tout temps si [atale & nos grands vins, L'opera-
lion du vinage, soit & Ja cuve par addition de suere, soit au vin mdéme par
addition d'aleow], devient superfloe. »

M. Thénard, présent a la séance du conseil, erul devoir con-
iredive sur un point les paroles du maréchal et déclarer que
Uinvenlion de la méthode du chautfage pour la conscrvation
des vins était due & Appert et a M. de Vergoette-Lamaolte, son
ami, proprietaive de vignes & Beaune et & Pomard, Cote-d"Or.

Les droits d’Appert dans la question, on vient de le voir,
avaient ¢l¢ exposes par moi-méme dans La premicre édition de
cel ouvrage el anssi quelques mois auparavant, devant I'Acade-
mie des seienees, dans sa séance du & décembre 1865, Favais
cealement rendu justice i M. de Vergnelte dans les termes guion
vient de Hee, Sue Pinvitation du marechal Vailllant et du con-

seil, MU Thenard redigea par ceril ses observations, qui Turenl
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iscrees an proces-verbal de L séance da consell gonceral, da
25 aonl 186Y.

Vorel textucllement la note de M. Thenard ',

e e nesU pas, commue il o Clé dit, M. Pasteur gqui a invente Paret de clianatlor
les vins pour prevenir leor altération ullérienre.

a Dés avanl Appert. cest=i=dire avant 1310, cette methwde parail aveir ¢l
pratiguée en Bourgogne. Est-ce pour les vicilliv vu les conserver * Sul ue
prent réporndere exictenent.

w Mais ce qgui et constant. ¢est gu'en ce gui tonche [a conservation. Ap-
port a publid e procédes.,

e Ses experienices sont authentigues: il pril des vins en bouteilles, o chnalts
e partie & 79 degres ot aissa Vaotee 2 Pétat natarel, puis il emballa 1
toul dans b wéne caisse, UVexpédia en Amérigue et Ia Gl vevenir.

s Aure tour, les vins non chautteés Glaient plus ow mwins altéres : les autres.
an contraire, wélaient en vico wodilics. D'on Appert conclut gue,  par I
chauntloge préalable of en vase clus i 75 degriés, les vins dlaient préesecyves
des altéralions veeazionndes par les vovages,

a Ur, il y a quinge on seize ans, Mo de Vergnelte=Lanotte, goe ses teavaus
e wenologio ond pliaed o Ly 10le de cette branche de Ja science, veprenant fes-
experiences A Apperts s opcrant sor des vips (eés-lins, reconnul gue =
les vins de Bourgogne, chaullés i 7o degrés, e ="alléraicnt pas ultérieunre-
pent, Paction mcime oo chanllage bes vend =i secs et s1 durs, gu’en boarnan!
an gonl de certains vins doa Midi, il perdent lews plus précienses qualités de
linesse ¢t e bouguel, Eo sorte que. malges cette plus grande stabilité, i
bovrna Vapplication de =a mcthode anxs vins commmmns devand Glre places danes
des conditions trds-déluvorables, ot & Foceasion, & guelques vins blaes
lin=.

w Lav question en clail done Boguannd ML Pastewr, 1l y a quatee aos envicon.
peil v breevet ponre Ty conscesation des vins pare le chanllage prealable catee
Gaet 70 desrés. Mais moins de denx ans apres=, el sans connaitre le brevel
Pastear, qui w'eliit pas encore denonec, Moode Vergretle présenta a PAca-
démie des seiences v wemoire o il annoneait gqu'aprés un chauflage préa-
lable variant entre 42 ¢t 52 degrés, qui #'alidrail pas nos vins les plus fins,
cenx ol se conservinent anssi bien gui si on les eit chanflés a 75 degres.

a L socteorpuee, pane cette pnadification, le principe dénonce par Appert d'a-

toCette note o parn le 2% aoat dass le jouraal Je Bien public de Dijon, et e
U septembre suivant s le Jowenal dagricelinrce pratigue, Jde M. Lecouleax.
o lest feois semiecites of wose dews aons, conone oo ML Thénard . pow o cow

veered ol moe s el
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hord, g jusyue=la w'était applicable qu'a des vins de basse gqualite, se ge-
nevalisait en devenant applicable anx vins les plos délicats,

a Depnis, qu'a frit Mo Pastewr? 1 a suceessivement abaisse les lintes e
tetaperatnre ; si bien gue, de 75 4 63 degres, ilestarvive a 5o degres; clest-
a=dire guil a de plus en plus confirine les observations de M. de Vergnelle-
Lanotle, el gue pour pen qu'il tombe cncore de 5 degrésoil les contivmera
Foul & fail.

« Clest 1 un service guil ne Gl pas meconuailre. car, dans L screnee.
loute constalation, par tn habile expérimentateny dune fait considérable.
mais encore doutenx, bien quiil ait ¢lé énonce par uan anbre expérimentatenr
i einent qu'il soit, esl un service; mais ce n'est pas une invention, c'esl
une constatation, el. en la circonstance, ¢'est lont ce gu’a fait M. Pasteor.

« Les seuls imventeurs sont done les préedécesseurs d'Appert, gui ont en-
frevie le faity Appert, qui. par des expériences exactes, 'amis en évidence.
el M. de Vergoelle=Lamotie, qui a utilement précise.

w Quanl & M. Pastenr, dans v livee digne de sajuste celebeateé, on sa pail
doriginalité reste considérable, il n’enadonne gu'ane theéovie rationnelle, mais
il west pas phos Vinventewr du fait prafique que ne le serait da labourage
celul qui donperail une théovie nouvelle de Iaochiavene, sioingéniense gquelle
st »

Je protestai immédiatement devant PAcadémic des sciences
contre cette nole si partiale el si erronée. Dans la discussion
qui suivit, M. Thénard se bora i des aflivmalions gue je rélu-
lai en mappuyant swre des textes. Dans les premicrs mois de
Pannée 1872, M. Thénard vevinl encore sur les prélentions de
son ami, M. de Vergoetle, penl-¢lie & contre-cezur ; mais il ful
provoguée & prendree la parole devant Udcadémie par une insi-

Snuation adreoite de M. Frémy, gui était alors engage dans une
discussion fort embarrassante pour lui, mais qu'il avait lw-
méme soulevie @ tort & propos d’un débat entre M. Liebig ef
moi sur la nature des fermentations. Celle fois, la réclamation
de MM. Thénard et de Vergnetle fat teaitée principalement par
mon sivant maitee, Mo Balard, avee celte nnpavbialife el cette
précision gui sont les caracléres distinelifs de son esprit énn-
nent. M. DBalavd lut a Udeadémie, dans la séance du 260 [¢-

viler 1872, la nole swivande @
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Sur Uinvention de la méthode de conservation des vius par e
chauffage. Note de M. Balard. {Comptes rendus de PAcadémice

des sciences, seance du 26 février 1872,

o Dans la seance du 29 janvier dernier, notre confrére, M. Thenard, a ré=
pété sur la conservation des vins ce guil avait déji dit a I'Académie en 1864,
et affirmé de nouveau « gu'a M. DPasteur appartenait la théorie de cetle
« opération, mais gue c’élaitd Appert et i M. de Vergnette-Lamotte guelaient
« dus les faits sur lesquels elle était fondee. »

« Yaurais voulu, dans la séance suivante, faire une réponse el établir gue
<etail bien i M. Pasteur senl gw’appartenait celle découverte ; mais les tra-
vanx de 'Académie m'ont foreé i renvoyer ma Communication, de seance en
séance, jusqu'a aujourd’bui. Je ne regrette pas, du reste, ce retard ; il me
permetira de répondre en méme temps i notre confréve M. Thénard, ainsi
gqu'a M. Vergnette loi-méme.

« Dons la premiére édition de son teailé, Appert, avant toute expericnce
divecte, avait présenté le ehanffage comne devant faciliter Pexporiation des
vins. Plus tard, il raconte, dans une de ses derniéres éditions, commuent il a
essave de vérifier la justesse de ses prévisions. Aprés aveir déerit la maniére
dont il fit ehauffer au bain-marie a 70 degrés des bouteilles de vin dont wne
partie restérent an Havre ¢t autre furent remises i des capitaines au long
cours, tandis qu’il conservait dans sa cave guelques bouteilles telles quil les
avait recues de Beaune, il ajoule :

« Vattendis plns de deux ans le retour de mes bouteilles. Des six que mon com-
‘jnettant avait expeédides au long cours, deux seulement revinrent de Saint-Domin-
sue. Trés-curieux, comme on s l'imagine bien, de connaitre le résultat d'une
cxpérience aussi importante, je m'empressai de soumettre une de ces bouteilies &
la deégustation d'un habile connaisseur. 1 la compara aux deux autres, savoir @ une
qui ctait restée dans la cave de mon correspondant du lavee, et qu’il venait de
e renvover récemment, ol une de celles que javais conserveées intactes. Le résultal
de cette triple comparaison ful extracrdinaive @ il démontra que ce vin, oviginai-
veisent le meme, présentait trois qualités essentiellement différentes.,

v La bouteille conservée cheg moi, ob qui n'avait pas subi de pi‘(’!p.‘il'.'atiun. avail
un otk de vert irés-marvgueé; le vin revenu du Havree s'était fait ¢t conservait son
arome ; mms la supériovité de celui revenu de Saint-Domivgue était infinie @ rien
n'égalait sa finesse el =on bouguet; la délicatesse de son gout lui prétait deux
teuilles de plus qu'a celui du Havre, el aw noins trois de plus quan mien. Un an
aprés, jens la satisfaction de réitérer celte expérience avec le méme suceés. »

o 11 faudrait, pour conclure de ces experiences gue c'est Appert gui a ap-
pris & conserver les vins par la chaleur, confondre deux choses bien dis-
Linetes @ leur amelioration et leoar conservation. Le vin n'est pas en effel,

come les autres substances alinnentaires fraiches, nécessairennent altérable
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le plus souvent, il s"anéliore en vieillissant : mais il eprouve parfois des alté-
rations profondes gi'on appelle des maladies. 11 devient louche, désagréa-
blement sapide, souvent impotable. Conserver les vins, ¢'esl prévenir ces
alterations chee ceux qui auraient é1é naturellement susceplibles de les épron-
ver. Or rien dans 'expérience d’Appert ne prouve que la chaleur ait eu celte
efficacité. 11 edt failu pour cetle preuve que le vin sur leqael se faisait I'expé-
rience fit altérable. Mais il ne 'était pas, puisqu’il s'est conservé aussi bien
(que celui gui avait éé chaufti. On voit done comment MM. Fremy, Thénard
el de Vergnette-Lamotte, qui répitent que la découverte est due a Appert,
sont loin de la vérite. Ce qu'il avait prouvé, ¢’est que la chaleur apportait
dans les vins chaunflés une amélioration que le voyage au long cours rendait
plus sensible. Aussi, tandis que les procédés pour la fabrication des conserves
s¢ répandaient dans le monde entier, et que l'on conlinuait i recourir au
transport dans P'lnde pour amdéliorer la qualité des vins, 'emploi de la cha-
leur pour leur conservation proprement dite est resté sans usage, malgré
les améliorations dans le mode de chaulfage introduites par M. Gervais, de
Paris, dont M. le docteur Bart a rappelé de nouvean le travail,

« Si, en s'appuvant sur les travaux dont Je viens de parler, on avait eu guel-
que lendance 4 employer le chauflage, on en aurait daillenrs été détournd
par les expériences de M. de Vergnette-Lamotte, gui publia, en 1850, un Mé-
moire intitulé : de I"Exporiation des vins de Bourgogne dans les pays chauds.
M. de Vergnetie croyail a celte epoque, comme la plupart des tenologues, gue
la bonne conservation d’un vin dépendait des proportions dans lesquelles s’y
trouvaient ses éléments : l'eau, I'aleool, le tannin, I'acide tartrique, ete. Le
vin dans lequel la nature avait mis entre ces matiéres diverses une pondera—
Lion convenable était un vin susceptible de conservation, un vin normal.

« C'est d'une maniére incidente gque M. de Vergnelte parla, en 1850, du
chaulfage des vins.

“... Ne peut-on pas, dit-il, s'assurer a priori si les vins résistent aux latigues
qui résultent de leur envoi dans les pays chauds?

o« Jai observé, il y a quelques années, un [ait assez imporiant, qui contribuersa
singuligrement a éclairer la gquestion. Souvent obligé, dans le moment de la récolte,
de conserver, par la méthode d’Appert, des moiits destinés a des EXPEricuces ui
ne pounvaient étre faites que plus tard, j'ai aussi applique ce procéede 4 des vins de
différentes qualités,

w Eno 1840, des vins de cette récolle avaient ¢té mis en bouteilles au dicuvage
aprés avoir élé bouchés, ficelés et exposds an bain-marie 3 une tempdérature de
70 degrés C., ils furent descendus i la cave et oubliés, En 1846 {alors que la plo-
it des vins de 1840, dont les raisins furent gréles, avaient subi une maladie 2
laquelle plusieurs succombérent), quelgues houteilles se trouvérent sous na main
avec leur éliquette, et je constalai, avec une remarquable satisfuction, qu'il Gail
dans le meillenr élat de conservalion; sculemcnt il avait contracté ce goit de e

Pasrecn, 2 Gdition. 10
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que nuus rencenteons dans les vins qui ont vovagé dans les pays chauds, 11 s'étuil
dépouillé de sa matiere colorante blene. Plus vieus, plus sec gqu'un vin de =ix ans
ne devrait I'étre, il avait tous les caractéres que nous avons signalés dans e
vin n® .

« Nous avons répété cetle expérience sur dauntres vins i Vépogue de leur mise
en bouteilles, et toujours Nous avons réussi. en faisant vavier ln temperature du
bain-marie de 50 & 75 degrés ., @ préserver de toule altération ultéricure les
vins de qualité soumis & nos essais. 11 nien etait pas de ménie pour cei qui, 4 uue
santé douteuse, ne présentaient pas celle composition novrmale =ans taquelle ez
vins ne se conservent pas. Dans ce cas, ils ne résistent pas 4 velle epreunve. Hous
verrons plus tard quel parti on peut tiver de ces observalions. »

« Que le lecteur veuille bien relire avec unc serupuleuse atlention ces deus
derniéres phrases, sur lesquelles je reviendrai tout a Vheure, el qui senl cia-
pitales dans le débat.

« Aprés avoir blime les coupages adoptés & Bordeaux, el insisté sur la ne-
cossité de n'introduire dans les vins rien d'étranger, M. de Vergnette ajoule.
comme conclusion gui étonnera peut-etre I'Acadénue :

« Il nous parait done hors de doute gue le seul muoyen auguel nows devions avon
recours en Bourgogne pour la préparation des grands vins destings i Vexportation
consiste & les concentrer au inoyen de la gelée. v

« Ayant decrit le procéde de congélation gui, consexllé pard’anciens wno-
logues, a été étudié par M. de Vergnelle avec heauncoup de soin, il continue
ainst =

« Nous savons d'ailleurs gue les voyages dans les pays chauds produisent sur
les vins les mémes effets que la chaleur &'un bain-marie ou d'un four dans los
limites de 60 4 70 degris centésimaux. €i done, aprés avoir soumis a la congéla-
tion les vins yui doivent élre exportés, nous en expoesons, diés qu'ils sont devenus=
assez limpides pour étre tivés en boutéilles, un échantillon & l'action de la cha-
leur, nous pourrons, dans le cas ou ils. résistent i cetle épreuve, si l'on se rap-
pelle ce que nous avons dit plus baut, en conclure gu’ils résistevont aussi ou
fatigues des plus longs voyages...

« Bu résumé, pour nous, il pest gquiule wmaniére cationnelle dameliorer les
ving yqui deivent faire de longs voyages - cust de les concentver par lu congeé-
tation.

@ ... Les vins qui ont vovage dans les pays chawds présentent tous les caractéres
des vins gque 'on soumet artificiellement, dans les limites de GO & 70 degrés cente-
cimaux, & la c¢halear dun four ou i celle d'un buin-mavie. Si, aprés auods sounits
it celte épreuve guelques cehantillons des vins gue Uon veul exporter, on recon=
nait gu'ils y ont résisté, on pourra e toute séeurité les erpédier ; dans le cas
conlraive. on devea s'en abslenir. v

o Ces citations montrent, ce me semble, jusqua Uévidence qgue, pour
M. de Vergnette, en 1850, la chaleur wétail pas un moyen de conservalion
des vins ; il la regardait au confraire commne ayanl une action altérante.
xaltant leurs dispositions maladives, elle atleignait les vins faibles et echoual

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

LOXMSERVATION DES VINS, 147

dans son action sur les vins robustes. De 1a l'idée que cette chaleur pourrait
étre employée comme une épreuve permettant de distinguer, entre deux vins
soumis également a la congélation, ceux pour lesquels ce préservalif n’aurait
pas sufli de ceux que ecette congélation aurait rendus assez résistants pour
Ju'on pat les expédier dans les pays chands.

« En disant, d'ailleurs, que les vins d'une santé douteuse ne se conservent
pas el qu'ils we vésistent pas i cette éprenve, il nengageait, certes, pas i emn-
plover un remdéde gui pouvait devenir pire que le mal.

« Quand au conmnencement de 'année 1864, M. Pasteur anmonga gue les
altérations des vins étaient corrélatives de la présence et de la multiplication
de végétaux microscopiques, M. de Yergnette-Lamotte, comprenant impor-
tance de la voie nouvelle dans laguelle notre confrére venait d'entrer, s'em-
pressa, en le félicitant, de lui faire part des pratiques routiniéres suivies en
Bourgogne pour cette conservation. Il ajoulait, en terminant une trés-longue
lettre :

« Yous vovez, monsicur, que tous les moyens que jindique pour le traitement
des vins menacds ou malades sont des movens empirigues, qui ne sont en rien
basés sur les canses connues du mal. [ ne pouvait en éire autrement. Ces causes,
monsieur, vous les aves tronvées, et, permeltez=moi de vous e dire, vous devez i
la France viticole un travail sur le ferment de Uamer aussi complet que celui que
vous avez publié sur le terment alcoolique., .

o Le quil nous faut avjourd'hui, c'est d'étre guidés par le raisonnement seul
dans toutes les opéralions que demande le traitement des vins dans les caves :
alors plug de vins malades, et vous aurez donnéd les millions & la France. »

« Chacun peul apprécier si, sous la plume d'un grand propriélaire de vi-
gnobles, récoltant des vins de prix, ¢'était 1 un compliment banal, comme
le dit anjourd’hui M. de Vergnelle, ou I'expression sincére des sentiments
qu'il éprouvail en songeant gue, la cause du mal étanl connue, on pouvail
espérer en découveir le remede,

« Le & avril 1855, M. Pastear, en faisant connaitre a M. de Yergnette les
vhservations gu'il avait faites sur guelgues vins, au sujet desquels celui-ci
Favail consullé, aprés lui avoir annoneé que tous les vins vieux gu'il a en-
voyés sont alades el lui avoir donné de graves doutes sur ses vins nouveaux,
ajoute :

v Yoici une nouvelle importante et qui vous lera plaisiv ;

w Fai la ferme conviction que je suis en possession d’un moycan tres—praligue ot
sur, capable de prévenir tootes les maladies de vos grands vins, Vous pouriez les
conserver aussi longlemps que vous le désivercz. Je voudrais avoir sur ce point
lappui de volre observalion la plus scrupuleuse et la plus divecte. Voici dés lors le
ervice que je réclame de votre obligeance et de volre dévouement i la solulion
fur me precceupe.

« Yous auriez la bonte de m'envoyer diverses sortes de vins, clioisis parmi les
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plus altérables de lo Bonrgogne... Je traiteral ppeaiie ou teons quarts du nomohre
de ces houteilles par mon procédé, ct je vons les venverral svignensement éque-
lées et paralées avee celte indicalion : Ce vin ne s'nltéreva plus.

« Vous les déposericz tout auprés d'un nombie cgal de ces bouteilles anises vn
véserve, et dans six weis, dans un an, dans deux ans... vous degusleried comp-
rativement ces vins. De mon ¢dlé, je garderai queljues-unes de ces bouteilles dan:
les midimes conditions et dans le ménie but. »

w M. de Vergnetle répond le ¥ avril :

« Je suis tout disposé & donner mon concours i vos cXpericices el Vous adressant
do vin de mes récoltes. Voici seulement v point sur leguel je désiverais ctre fixe

« Pouvez-vous opérer sur des vins de la qualite des n= 12, 18,21, 102

W Nos vins vieux ont vofre ferment, @ co r‘r:t’:’! .ai'ﬂi-'rff-r, mais ‘]"{’.Epél‘t' e vl
Tous IFOMpPEE Sur 1os Vins neuveaux.

o Le 11 aveil, M. Pasteur lui répond :

o Je wlempresse de vous remercier ot de vous infovier que je puis operer sur
des vins de la qualité des nes 12, 18, 21, 19, Mon procédd n'a pas pour effet de gud-
viv des vins malades, mais il avréte le mal lorsquil existe et le prévient ahsolu-
ment lorsqu’il n'existe pas. Ce nest pas un remede aux vins altérés, mais un prié-
servatif, el. appligué aux vins déji altérds plus on meins, ilempiche In conlinuation
de la maladie. Si vous m'envovez les vins ne* 12, 18, 21, 19, je vous les venverrai
dans un ctat tel, qu'ils resteront ce gu’ils sont, plutot meillears que moins Lens,
cl gqu'ils ne deviendront jamais amers. »

« Et le méme jour, dans un document publié depuis dans nos Comples
rendus, il résmne en ces termes le vésultal de ses ¢ludes alors presque comn-
Méles :

¢ Yai reconnu que les maladies ou altérations spontances des vins sont produites
par des Ctres microscopiques, dont les germes existent dans le vin avant il
devienne malade.

« Le vin ne saltére pas si ces gertnes sont tués. lin moyen simple et pratigue
de faive porir ces germes consiste a porter le vin 4 unc température comprise enlre
0 et 100 degrds.

« Je déclare prendre un brevet d'invention pour Papplication de ce procede. T
empéche toutes les fermentations ivrégulieres des vins, quelle gque soit leuy nature
sans altérer la qualité da vin!t. »

« Dans une Conmmunication faite plas tard & PAeadémie, M. Pastemr a mon-
tré gue le minimwn de la température nécessaire pour la conservation des
vins pouvail élre abaissé jusqu’a 50 degres.

« En voyant M. de Vergnette engager M. Pasteur i s'occuper de cetle guues-

t Ce brevet fut pris par M, Pastear, guand scs idiées sur la conservation des vive-
furent bien arrétees, afin de se mettre en garde contre les frelons de Vindosteie.
1 Uz lais=é volontaivement tomber dans le domaine poblic, et cenx qui paclent aver
wi certain dédain de cette manicre de sossurer la proprictd d une découverte in-
dustrielle peoavent en e dés lors vsage zratnilement.
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tir, contlinner & corvespondee avee lni. solliciter son ngement sar bes alté-
rations des vins quil lui envoyait, le visiter dans son lahoratoire, apprendre
de iy Je 15 feveier 1865, 3 reconnaitre au microscope les élres vivants, causes
de la maladie, gui anrait pensé gn'il poursuivait lui-méme, sans en laisser
rien transpirer, la solution du miéme probléme 7

« On est bien obligé de Padmettre, pourtant; car ce n'était passans doute
un plan d’expérviences, mais des faits réellement observés qu'il présentait i
I"Académie, quand, devenu notre correspondant, trois semaines aprés la prise
de date de M. Pasteur gui était encore ignorée, il publiait un Mémoire sur
Famélioration et la conservation des vins par la chaleur.

« lenoncant & Ja congélation, adoptant probablement I'idée que la cause
du mal tenait i des ¢tres vivants, que M. Pasteur Iui avait appris 2 distinguer,
il essayait ansst de les tuer par la chalenr, dont il avait fait, en 1850, 'em-
ploi que fai apprécid.

« Le procéde de M. de Vergnette ne s’applique gqu'anx vins en houteilles
el consiste w & les empiler au grenier pendant les mois de juillet et d'aoiit,
« ow i les exposer, pendant deux mois, dans une éuve dont la température
« nedépasse pas B0 degrés. Aprés ce traitement, les vins sont descendus i
o la cave et conservés, comme de coutume, Jusqu'a ee qu'on les livee i la
v consommation. »

o 8i M. de Vergnette était présent a notre séance, je lui demanderais ce-
pendant s'il a mis (réquemment en pratigne son procédé ; mais, 4 son -
fant, notre confrére M. Thénard peut nous dire s'il a dans ses caves hean—
coup de vin exposé pendant deux mois & 'éluve, et si le climat de la
Bourgogne et 1'été e 18G4 permettent de supposer fque, dans un grenier
couvert de tuiles et non de vitvrages, la tempirature puisse s'élever jusqu’a
A5 ou B0 degris. Je voudrais anssi savoir de lui ce qu'il pense des assertions
contradictoires de M. de Vergnelte et de M. Pasteur sur le fait de I'améliora-
tion de la gqualité du vin par cette méthode. M. de Vergnette assure que son
procedé conserve ot amcliore le ving M. Pasteur prétend qu'il aurait pour
resultat nécessaive d'altérer les vins fins de la Bourgogne. Mais ¢est i 'ex-
périence el aux dégustateurs & prononcer sur Uinfluence comparative d’une
température de 60 degres agissant pendant un instant, et celle d'une tempé-
ature maximn de B0 degrés prolongée pendant deux mois, la seule chose,
amon avis, gque M. de Vergnette puisse réclomer dans Ia question de la con=
servation du vin par le chanffage.

« Quant i Putilisation pratique des deux procidés, je ne pensze pas qu'on
puisse hésiter enlee celni qui exige du vin en bonleilles, une Slove, deay
mois de chalenr, ot un antre qui n'a besoin que d'une minate de chaalfage,
qui pent sappliguer i bas pris ans vins conserves dans Cimmenses tonmean sy,
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el qui a déja rendu A I'agricuilure et au commerce des vins des services réels.

« On pouvail croire qu'a la fin de ces débats de 1865, Ia question gue je
cherche a élucider était claire pour tout le monde, et ¢’est ainsi qu’en pen-
sait, & I'Exposition de 1867, le jury pour la classe d’agriculture, gui decer-
nait & M. Pasteur un grand prix pour la conservation des vins., Mais, en 1864,
it 1a suite d'une allocution de notre conlrére le maréchal Vaillant au conseil
aénéral de la Cote=d"Or, sur utilité dn procédé Pastenr, notre conlrére
M. Thénard, soutenant de nouveau (ue ¢était & M. de Vergneite-Lamaotte
gque revenait la priorité, donna lieu & de nonveaux debats.

« M. Pasteur, en partant pour Trieste, les croyail lerminés ; il n'en était
pas ainsi cependant. lls se prolongérent pendant son absence, et ce n’est
gque tout récemment qu'il a en connaissance de la nofe communiguée i
I'Académie, le 22 novembre 18649, par M. de Yergnette-Lamofte.

« Dans cette nole, comme dans celle que renferme le Comple rendu pré-
cédent, comme dans toutes les autres, M. de Vergnette ne se sert gque d'un
seal argument : la reproduction du passage relatil an chauflage des vins en
1850, qu’il cite avec plus ou moins d’exlension, mais jamais en enlier. Dans
celle de 1869, par exemple, rappelant ce qu'il avail publié en 18548, « quinze
« ans avant les premiers lravaux de M. Pasteur sur le chauffage, » il se con-
tente de reproduire celte seule phrase :

a Nous avons répalé cetle expirience sor dautres vins, & 'époque de leur mise
en bouteilles, et tonjours nous avons réussi, en faisant varicr la tempérsture du

bain-marie de H0a 75 degrés centigrades, O préserver les vins de gualité Sonumis @
ces essais de toute altération ulléricure. »

Et il ajoute :

a Cette citalion si précise répond, — UAcadémie voudra bien me Vaccorder. je
U'espére, — 4 toutes les altagues qui ont é&é dirigées contre moi. »

« Je ne crois pas que I'Académie puisse lui faire cetle concession. Sa ciia-
lion, précise dans ce qu’elle contient, n'est pas suffisante. 1l aurait falla,
pour cela, y joindre la phrase suivante :

« Il m'en élait pas de méme pour ceax qui, ('une =anté douteuse, ne présen-
taient point cettc composition normale sans lagoelle les ving ne se conservent
pas. Dans ce cas, ils ne résistent pas & celte épreunve, ele, »

« Eh bien, la découverte de M. Pasteur, c'est que, contrairement i celle
assertion de M. de Vergnelte, tous les vins peuvent subir action de Ia cha-
leur sans s’altérer, et gu'une minute de chaullage assure la conservation
d'un vin quelcorigue ;: gque le vin le plus faible, le plus disposé o tourner &
I"aigre, & fa graisse, & 'état visgqueux, & Uamer, est garanii des allérations
gu'il aurait pn éprouver. Grice i elle, Vonvrier, le pavsan, si pen soignenx
pour leur vin. pourront le laisser presque impunément en vidange. en lui
conzervant les qualités d'un Lignide sain ot agréable.
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« M. Pastenr n'a done pas seulement le mérite si resireint gue lui accorde
Al Thénard ; il est réellement Pinventeur, le propagateur convainecu de la
méthade de conservation des vins par la chalenr ; et si notre pavs. grice a
ces pratiques, voit la richesse publique s’augmenter par l'exportation de nos
vins ordinaires, les plus altérables, d'un bas prix et susceptibles d'étre con-
sormmés par la partie Ia plus nombreuse des peuples qui ne cultivent pas la
vigne, e'est i lui quen loute justice on doit en rapporter "honneunr.

« Je prie, en terminant, UAcadémie dexcuser P'étendue de celte commu-
nication ' ; jespére qu'elle voudra bien se rappeler que je ne suis pas enlré
spontanément dans cette discussion de priorité introduite dés les premiers
jours dans le débat important qui s'agite devant nous. Cette discussion pou-
vait paraitre, aw premier aspect, une chose incidente. et n’ayant pour la
science gu'un intérét restreint. Elle se rattache cependant, de la maniére la
plus intime, an fond méme du debat, puisgue ces altérations des vins font
parlie des fermentations proprement dites de M. Pasteur, qui sont en cause
en ce moment. Amené sur ce terrain malgré moi, jai cru devoir traiter ia
question d'une maniére compléte, en m’elforcant de la rendre assez claire
pour que ce débat ne put plus reparaitre dans nos Comptes rendus, onvil a, i
diverses épogues, occupé déja trop de place.

« Dans la communication gque je viens (e faire, J'ai en surfout pour hul
Jdexposer les faits. Cest, bien entendu, sur eux que jai fondé mes convic—
fions ; mais je n'ai pas Pespérance de la voir partagée par ceux ¢ui, depuis
longtemps déja, ont eu et soulenn une opinion contraire. 8ils jugent conve-
nable de continuer ce débat spécial, je ne les y suivrai pas; il est clos en ce
gqui me concerne, et je ne demanderai de nouveau la parole sur ce sujet que
dans le cas on lon contesterait les doenments que je reproduis et les fails
sur lesquels je m'appuie. »

A cette argumentation compléte et sévere, MM. Thénard et de
Vergnetlte ne répondirent encore que par des affirmations,
sans recourir aux textes originaux, et par des dissertalions sur
la pratique de la congelation des vins, qui élait hors de cause,

« Les expériences ' Appert sont authentiques, avait dil M. Thi-
nard ; il prit des vins en bouteille, en chauffa wune partie et laissa
Pautre o Uétat naturel..... An rvetour les vins non chauffés (qui
¢taient restés en France et non expédiés avec les bouteilles

! Ce développement, qui avait été Fahiord rédigeé =ons forme de note., n'a pas Gfd
T i P Académie.

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

152 ETUDES SUR LE VIN.

chauffées, comme le dit par erreur M. Thénard), étaient plus
ou moins altérés ; les aulres, au contraire, n’étaient en rien modi-
fies. » C’estune erreur. Les vins chauffés avaienl elé¢ améliores,
dit Appert, et les vins non chauffés n'avaient ¢prouvé aucune
altération ; ils avaient conservé leur verdeur primitive, sans
contracter aucune maladie. Par son expérience, Apperl n’avail
done rien prouveé, quant i Pefficacité dun chauffage contre le
développement des maladies des vins. (Cest, du reste, ce que
M. de Vergnetle lui-méme a reconnu : « M. Pasteur, dit-il, a
fait remarquer avec justesse que Pimdication d’Appert étail -
sulfisante, puisqu’il ne dit nulle part si les vins de méme qua-
lité non chauffés par lui avaient ou non été malades. » (De
Vergnette, le Vin, p. 255, 2° édit.)

Poursnivons 'examen de la note de M. Thénard, en la met-
tant en regard de la critique de M. Balard. « Il y « quinze ou
seize ans, dit M. Thénard, M. de Vergnetie-Lamotte, reprenant
les expeériences d’ Appert, mais opérant sur des vins trés-fins, re-
connut que, si les vins de Bourgogne chauffés a 75" ne s’altéraient
pas ultérieurement, I'action méme du chauffage les rend si secs et
si durs, qu'en towrnant aw goul de certains vins du Midi, ils per-
dent leurs plus précieuses qualités de finesse et de bouquel ; en
sorte que, malgré celte plus grande stabilité, il borna Uapplication
de sa méthode aux vins communs devant étre placés dans des con-
ditions trés-défavorables, et @ Uoccasion a quelques vins blancs
fins. »

Il n’y a rien de cela du tout dans le travail de M. de Ver-
gnetle de 1850, le seul qu’il ait public avant mes recherches,
eton il ait parlé de vins chauffés. Nulle part, il n'y est dit gqu’il
faille bhorner Vapplication de la méthode "d’Apperl anx vins
communs. M. de Vergnette distingue, dans ce (ravail, les vins
en deux classes @ 1° ceux gqui onl une santé robuste el qui se
conserven! natwrellement sans conditionnement préalable guel-
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conque ; 2° ceux qui sonl "une santé doutense, qui ne pre-
senlent pas la composition normale sans laguelle les vins ne se
conservent pas. La chaleur, dit M. de Vergnette, n’altére pas les
premicrs, ei lous les aufres, au contraire, ne résistent pas i
son ¢preuve. Les premiers sonl hors de cause, puisqu’ils se
conservenl naturellement: les seconds s’altérent selon lai, ef
bien plus, séance tenante, par le chauffage d’un éehantillon :
il §'Y AvAIT poNc PoUR M. pe VERGNETTE AUCUNE SORTE DE VIN A LA-
QUELLE ON DUT APPLIQUER LE GHAUFFAGE EN VUE DE LA CONSERVATION,
Aussi le mémoire dont je parle se termine par ces mots : En
RESUME, roun NoUs 1L N‘EET QU-U['H': MANIERE RATIONNELLE DFAMELIGHER
LLES VINS QUI DOIVENT FAIRE DE LONGS VOVAGES, C'EST DE LES CONCENTRER
PAR LA conGELATION. Quant & l'expérience que M. de Vergnette
rapporte sur le vin blane, c¢’est, mot pour mot, Uexpérience
("Appert, avec cetle circonstance toutefois, que M. de Ver-
gnette, qui aunjourd’hui exalte Appert afin de diminuer le mi-
rile de mes travaux, n’a pas cité Appert en 1850, sinon pour
le dépouiller puisqu’il se borne & dire : J'ai aussi appliqué an
vin ce qu Appert avait fait pour les moils.

Au reste le savanl défenseur de M. de Vergnette ne s’est pas
assez preéoccupé de se mettre d’accord avec son client, car,
dans une note présentée a I'Académie, le 12 mars 1866, M. de
Vergnelte s’exprime ainsi :

« Yoyons maintenant d’abord ce que deviennent les vins qui
onl &té soumis au procédé Appert... La plupart des vins de
lable, ceux de la deuxiéme catégorie, ne résistent pas, an point
de vue eenologique, A ce traitement: ils devienment sees. vieil-
lavdent, et ne tardent pas a se décolover.

« Mais les vins, qui, sans exception, perdent leur valear, s
faible qu’elle soit, lorsqu’on les traite par le procéde Appert,
sonl les vins communs de la (roisiéme catégorie, lanl ils sp deé-

colovent, deviennent sees et acides, »
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Et M. Thénarvd it de M. de Vergnelle o« I1 borna Uappli-
cation de la méthode d Appert anx vins communs devant élre
places dans des conditions trés-défavorables. » Cest exactement
le contraire que proclame M. de Vergnetie :

M. Thénard dit ensuite @« La guestion en était la, quand
W. Pasteur, il y a quatre ans environ, prit un brevet pour la con-
cervation des vins par le chauffage préalable entre GO et 757,
mais moins de denx ans aprés (licez : Irois semaines), et sans con-
naitre le brevet Pastewr qui n'était pas encore dénoncé, M. de Ver-
gnelte présenta i I Académie des sciences un meémoire oit il annon-
cait qi’aprés un ehanffage préalable variant entre 42 et DL, g
waltérait pas nos vins les plus fins, cenx-ci se conserviient ANSS|
hien que si on les eiit ehauffes i T9°. »

Toul cela est encore erroné el incomplet. Vune part, le tra-
vail auquel M. Thenard fait allusion est postéricur de trois se-
maines i la prise de date de mes vésultats, le 11 avvil 1865, e
par conséquent il ne peut primer le mien: d'antre part, voic
lextuellement la fin de eette communication de M. de Vergnetie
du 17" mai 1865

« A deéfaut d'une étuve... on metira les vins en houleilles an
mois de juillet, en ne choisissant jamais que des vins dgés e
deux ans an moins, les fats gui les contenaient ¢tant jusgu’a
co moment resles dans les eaves. Les bouteilles ne seront poin
honchées o Paigunille, mais cependant i la méeanique. Apres le
tirnge. les bouleilles seront lransportées el empilées an gre-
nier. Elles v resteront denx mois et les vins sevont ensuite des-
cendus en cave pour v élre conserves comme de contnme Jus-
qu'a ce quon les livee & la consommation. »

Cest a défant d'une clave a H0° que M. de Vergnetle conseille
PVemplei du grenier, ce qui est une antre grave méprise, car Ia
lempérature d un grenieren ¢t surtout en Bourgogne. n'atteint

jamais 0% dans un las de bouteilles empilées, pas meéme 400,
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Pourquoi done M. Thénard omel-il de dire que M. de Ver-
cnette chauflfe les vins pENpaxt pErx wors dans un grenier on
dans une ctave a H0°7 Moi, je les porte, ne fit-ee qu'ane minute,
a 60°, Les deux procédés ne sonl-ils pas, de fail, enficrement
distinets, outre que le mien a preecda Pantre? Mais il v oa plus
mon procedé est d'une application facile el stirve: non-seule-
ment il conserve les vins les plus fins comme les plas com-
muns, il permet en outre lenr vieillissement et lenr améhiora-
tion dans les meilleares condilions. Je declare an contraire que
tous les vins, sans excephion, sonffriraient considérablement
par une exposilion de denx mois dans une étuve de £2 & 527,
(e procédé n'a jamais eté applique par M. de Vergnette ni par
personne d'une maniére snivie aux vius fins de la Bourgogne.
Il lenr enléverait complétement leurs gualites les plus preé-
cienses ef les rendrait malades powr la plupart,

Voici une derniére citation cmpruntée i la nole de M. The-
nard : « Depuis, qui’a fait M. Pasteur? Il a successivement abuissé
les limites de tempéerature; si bien que, de 75 a 65°, il est arrvivé a
0D degrés, est-d-dire qu'il a de plus en plus confirmé les observa-
tions de M. de Vergnette-Laniotte, et que pour peu qu'il tombe en-
core de D deqrés, il les confirmera tout a fait. »

Tout cela encore est errond ; Uexposition rapide i la tempe-
ralure minima de 607, que j'ai indigquée le premicr, conviend &
lous les vins fing on communs, excepld anx vins Lres-liquoreux
qui ont pen fermenté. Cest par pure enriosilé scienlifique que
Jai da essaver des tempdératurves mférienres, nolanmment celle
de D2 a 607, el J'ai reconnn, en effel, gque la lempérature de Ho®
claib suffisante el encore e'est o la condition de tenir les bou-
leilles conchiées. Cetle tempeérabure ne lue pas complétement
les germes du myeoderma aceti, mais, je le vépéle, la tempéra-

ture de H07 pExpaxT peErx mois qui forme le proecde de M. de

Vergnette, dontal a toute la priovite, donnevail les plus man--
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vais resullals, Enovésome, de tontes fes assevtions de la nole
de M. Thénard, veproduites plus ou moins pae Mo de Vergnetle,

aucune ne resle debouat,

NEMONSTRATION ENXPERIMENTALE DES BONS EFFETS
DU CHATFFAGE

Fai hate d'arviver i la démonstration expérimentale des el-
fels e la chalenr sur le vin gue jai indiguées précédemment.
Le 15 mars 1865, je recois de M. de Vergnette-Lamolle,

25 houleilles comprenant des cehantillons des vins suivanls @

N 42, — Vin de pinet (Beaune 1858), non transvase avanl
envor,

N 18, — Yin de pinot (Pomard 1858), non transvasé avand
I'envol.

N 19, — Vin de pinot (Pomarvd 186G2). transvasé avanl
'envoi.

N 21, — Vin e pinot (Pomard 1865), lransvase avanl
Venvol.

Apres avoir laissé en vepos les honleilles pendant 48 heures.
je décante le vinTavee un gramnd soin, a Paide d'un siphon qui
deébite pen, el en laissant dans chacune des bouieilles seule-
ment 1 ou 2 centimélres cubes de liguide. Pagite alors la bou-
teille de facon i délaver, dans le pen de liguide gui v est veslé,
le faible dépal que Von trouve presque toujours au fond d'une
houteille de vin bien reposte.  L'examen microscopigue  me
montre dans lous les depots les filonents dont il a¢lé guestion

dans Ta premicee paclie de cel ouveage, plus on mains nom-
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breax suivant lvnalure du vin, mais présenls parioul. Gette ob-
servation prouve que les vins dont 1l s’agit renferment dans
leur intéricur des germes de maladie. Je chanffe alors sans la
déboueher une bouteille de chague sorle de vin, vers 60°, puis,
apres le vefroidissement, je place ces bouteilles & coté d’antres
bouteilles non chauffées dv méme vin, ¢l je les abandonne dans
nune cave dont la température varie en éte de 15 & 177, L'examen
des bouleilles était fait tous les 15 jours, sans les déboucher,
en clevant la bouleille et regardant dans la gouttiere du fond
placee entre 'eeil et la lumiére, afin de constater s'il se formail
win depot. En moins de six semaines, particuliérement pour le
n* 21, 1l ¢tait visible gqu'un dépot fottant commengat & se for-
mer, el il a augmenté progressivement. Mais ce dépot, anjour-
d’hui si abondant dans toutes les bouteilles qui n’ont pas ¢le
chauffées, est absolument absent dans toules celles qui onld
Gl portées & une température de 65° environ. A Uheure on
jeeris ces lignes, les bouteilles qui n'ont pas étée chanl-
[ées, el pour les quatre sortes de vins, offrenl un dépol s
considérable, qu'il s’éléve & plus de 0",02 et 0™,05 en hauteur
dans la goullicre des bouteilles, el si 'on agite le vin il est
lrouble dans toule sa masse. Enfin le vin est trés-sensible-
ment malade, amer, bien moins agréable & boire que le méme
vin qui a été chauffé, el qui n’a pas eéprouvé du tout de dépre-
cration.

Si Pon examine les dépols au microscope, on reconnail
qu'ils sonl organisés, avee mélange, dans cerlains cas, d'un
peu de matiére colorante ou colorable oxydéce el devenue in-
soluble par le fait méme de cette oxvdation. La figure 19 re-
présente le dépot du vine nv 21, et La figure 36 le dépot du vin
T

Voici dlautres preuves qui sTappliquent particaliérement au

developpement des mycoderma vini el aeeli.
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Le 19 ars 1865, je fais chanfter vingt bouteilles bien bou-
chées d'un vin nouveaw du Jura, & une temperatuare de 700, et
apres relroidissement je les laisse debout i coté de vingl antres
bouteilles du méme vin non chauite préealablement. Quinze
jours apres, il y a dans les goulots de toules les bouteilles non
chantfées, a la surface du vin, des fleurs de myeoderma vini.
Aunjowrd’hui encore, les bouleilles qui avaient eté chauflées el
qui sont restées debout depuis le mois de mars, nont pas la
moindre trace de fleurs. Mais, bien plus, on peul metlre cn
vidange les bouteilles de vin chaufle et les abandonner a elles-
mémes, rebouchées avee le méme bouchon, & moiié pleines, sans
que le plus souvent elles se couvrenl de fleurs. Je n'ai jamais
v de vin de table, grand vin ou vin commun, qui, dans
de lelles conditions, ne se couvril de fleurs el ne saltéral,

Il n’y a de différence entre les divers vins gque dans 'épogue
plus ou moins tardive de Papparition des fleurs, et dans Uespéce
des Heurs qui prennent naissance, parce que la facilité plus ou
moins grande du développement des mycodermes et leur na-
ture dépendent heawcoup de la composition da vin. Fen ai
donné des exemples et jen ajouteral d’antres tout & Uheure.
On peut également consulter a cel égard les fails que j'ai
consignes dans le mémoire que j'ai inseré dans les Annales
scientifiques de I'Ecole normale, velatifs & la fermenlation ace-
lgue.

Jai fail suivie ces cludes danbres ¢tudes analogues, dans
lesquelles j'ai veconnu qu’alors méme qu'une maladie esl en
pleine activite dans un vin, Papplhication de la chaleur Parréte
au point ot elle est arrvivée.

Enfin, je mappliguai a rechercher, sur un grand nombre de
sorles de vins, si la chaleur ne faisail pas subir au vin, comme
on le eroyait généralement, des modifications particulieres ; en

autres lermes, si o coulewr du vin, sac linpidile, sa saveur,
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son bouquet, ue recevraient pas, du fait du chautfuge préa-
lable, une atteinte qui restreindrait singuliérement Uatilite de
la pratique que Jentrevoyais.

Apres bien des épreuves favorables ala pratique du chauttage,
el dans lesquelles javais provoque le jugement de personnes du
wonde, jai pensé que je devais avoir recours & des courtiers
el @ des négociands, trés-exerces a osaisir dans les vins les
moindres nuances de gualites,

M. Hemmet, syndic de la Compagnie des courtiers de Pa-
vis, el M. Tewssouniére, membre du Conscil munieipal de Paris,
qui divige un commerce de vins considérable, ont mis & me
servir dans cette circonslance une obligeance doul je m’em-
presse de les remercier publiquement.

Le 26 octobre 18635, ils ont bien voulu, @ wma demande, de-

vusler les cing sortes de vins suivants :

I. Vin d’Arbois, bon ordinairve de 1865 : houteilles chautfoes
a 75, le 5 avril 18065 ; bouteilles du méme vin non chaul-
lees.

I, Vin de coupage acheté a Penlrepot de Parvis : bouleilles
chauffces, le 11 juin 1865, 4 65* ; bouteilles du méme vin non

chaultes.

HI. Vin du Cher. vieux, achete a Pentrepol de Paris: bou-
leilles chauffees, le 411 juin 1865, 465" ; bouleilles du méme

vin non chauttees,

IV. Vin de Pomard de 1863, Livee par M. Marey-Monge @ bou-
leilles chauftees & GO, fin juitlet; bouteilles du méme vinnon

chaullées.

V. Vin de  Geveey-Chiaunbertin e 1859, achete chee e
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propri¢taive aw prix de 5 Franes la bouteille @ bouteilles
chauftées, le 16 ma, a 65" bouleilles du méme vin non
chaunftées.

Voici Fapprreciation cerite el textuelle de ces messienrs @

Vin d’ Arbois. — Le chaulfé est supericur an non chauffe.
I'as de différence sensible dans la couleur. Elle est plus vive
dans le vin chaulfé. Pas de dépot sensible ni dans un i dans
I'autre.

Vin de coupage. — Le chauflé est supérieur au non chaufii.,
Méme nuance de couleur, mais plus vive dans le chauffe. Deéji
depot faible, mais sensible dans le vin non chauflé. Pas dua toat
de dépot dans le vin chauffé. La bouteille, retournée el agitée,

offre le vin aussi hmpide gu’aaparavant.

Vin du Cher. — Le chaullé est supdrieur au non chauflé,
Méme nuance de couleur dans tous deux, mais elle est plus
vive et plus agréable dans le chaulle. Pas do lout de dépol
dans le chaufle. 11 cominence dans le non chauflé, assez pour
troubler légérement le vin lorsqu’on retourne et qu’on agite la
bouteille.

Vin de Pomard. — Le chanffé est supéricur au non chaualfte.
La couleur est la méme, mais toujours plus vive dans le ehaaflé.
La mpidite dua vin chaufte est pariaite ; pas encorve de dépot dua
tout. Le non chauffé offre un dépdot considérable et flottant,
(qui, examiné au microscope, montre des fils lrés-longs,
d"autres trés-petits, et endin des granulations sphériques. la un
goul d"amertume qui ne se relrouve que trés-faiblement dans
le vin chaufte.
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Vin de Chambertin, — Limpidite trés-grande et mmdéme cou-
leur dans les deux cas. Autant de finesse ot de bon gont dans
le chaufié que dans le non chaullte, avec légeére maigreur de
plus dans le chaufié.

Ces mémes vins seronl dégustés dans les années suivantes,
autant que cela sera possible par les mcmes personnes, ct je
m’empresserai d’en faire connaitre le résultat.

MM. Hemmet et Teissonniére, frappés de U'importance des ré-
sultats qu'ils venaient de constater, voulurent bien me don-
ner le conscil de les faire juger de facon qu’ils pussent étre
portés ultérieurement a la connaissanece du public sous le cou-
vert d’une plus grande auntorité de la part des juges. Je m’em-
pressal de suivre ce conseil, aussi modeste de la part des
personnes qui me le donnaient, qu’il était obligeant pour
nol.

En conséquence, j'adressai, le 28 octobre 1863, la lettre sui-
vante & M. Lanquetin, président de Lo Connmission représenta-
tive du commerce des vins en gros de Paris

« Monsicur LE Presment,

« Depuis plus de deux ans je m'occupe de Pétude des mala-
dies des vins, de leurs causes et des moyens de les prevenir,
Mes vecherches w’ont conduil o un procéde simple et pratigue
de conservation que je serais hewreux de faire juger par les
personnes les plus compétentes en cette malticre. Lavis le plus
aulorisé que je puisse solliciter ost sans conlredit celui de la
Lommission préposée anx intéréts du commeree des vins dans
Paris, que vous avez Phonneur de présider.

« Ce proccde, que jo désiverais faive appréecier d'abord e
exclusivement pour les vins en bouteilles |, consiste i Clever Ia

asrecn, 2= Gdition. It
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température du vin a Uabri de air jusqu’a un degre qui peut
varier avec les diverses natures de vins, mais qui est compris
entre les limites de 50 4 65° environ.

« Si vous approuvez ma demande, monsieur le Président, je
vous serai obligé de provoquer immeédiatement les travaux de
Ia Commission. »

Le lendemain, je reeus une reponse Lrés - obligeante, qui
m’informait de la nomination prochaine d’une Sous-Commis-
sion ayant pour mandat de se mnettre en communication avee
moi, et de faire un premiecr rapport qui serait soumis a la
Commission représentative.

Les jeudis 16 et 23 novembre, la Sous-Commission proceda
4 la dégustation de vingl et une sorles de vins de diverses ori-
vines, conserveés dans une cave trés-saine, dont la température
varie pendant Véte de 13 4 17° environ. Les bouteilles chauf-
fees ot non chauffées avaient toujours éié dans les mémes con-
ditions et placées les unes i coté des autres soigneusement

cliquetees.
Voici le rapport de la Sous-Commission, composéc de :

MM. Teissonniere, membre du Conseil municipal de Paris,
vice-président de la Commission représcntatiw‘_a;
Biazier jeune, négociant en vins ;
.. Cérenier, négociank en vins
CHERRIER , négociant e vins ;

Devaver, négociant en vins.
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RAPPORT DE LA SOUS-COMMISSION
CHARGEE DE CONSTATER
LES RESULTATS DES EXPERIENCES DE M. PASTEUR
SUR LA CONSERVATION DES VINS

Par suite de votre décision, la Sous-Commission que vous
avez nommee sur le désir exprimdé par M. Pasteur, membre de
Plnstitut, dans sa lettre du 28 octobre 1865, s’est rendue, les
16 et 25 novembre i 'Ecole normale, 4 effet de constater par
la dégustation les résultats obtenus par ce savant, qui s’oceupe
d'une maniére toute spéciale des maladies des vins et de leurs
causes,

APPRECIATION, PAR LA DEGUSTATION,
DES ECHANTILLONS SOUMIS A LA SOUS-COMMISSION

I. — VIN ROUGE EN VIDANGE (1/2 DE LA BOUTEILLE) DEPUIS CINOG MOIS.
{Coupage de vin au litre vendun dans Paris.)

Le vin non chauffé est couvert de fleurs, trouble, d'un ol
défectuenx.

Le vin chautfé est limpide, d'une couleur brique, a un gol
de rancio trés-avanceé, mais n'est pas aigre. Il y a i sa surface
une pellicule legére formdée par la matiére colorante | mais [ri1s
de lleurs, et sur les pavois un abondoant depol adhérent.

I, — Viv pE LA VENTE AU LITRE DANs Papis,

shhonteilles debout depues Te aoois e paes, )

Le vin chauffé ne dépose pas, est parfaitement conserve, Le

chauflage a développé un Wés-léger gout de rancio.
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Le vin non chanlle o=t couwvert de flears. I a dépos=¢ sans

que cependant son gonl oit sabi daltcration sensible.

lil, — Yin e LIk

Bonteilles deboot depeiis Be L juin’

Le vin non chaufte est supericnr en zont, Sa coulewr est plus
vive. Le depot plus apparent an fond de la bouteille.

Le vin chanfie o un gont de clinulic leés-leger, une teinle
plus vieille, Cest un vin plus avanec. Le depot an tond de la

bouteille est msiguifiant.

IV, — Vix b Corxox, 1465

phonteilles debout depnis e I jarin.t

Le vin chaulfe est pacfailement conservi. Sa linpadite est
parfaite. Le goul o’a subi aucune viwviation par Paclion de la
chalear. Bésaltat exeellent.

Le vin non chaulfe est presque déconposc. 1y aan grandd
depot an foud de la bouteille. Le goni du vin est fermente el
amer.

V., — Vix v Coew, 1865,
Wonteilles debont depoi= b LE o

Meme resullal que pour ie precedent. Le vin chautfe a gagnoe
cu covdeur. Son gonl s'est sminet caars il est bose Le vine eslh
veste limpide. o'y o pas de dépol o fond de da bhouleille.

Le vin von chaudle a pesdo de Ta coulean. Son gonil nabade
et reste e meme qulan moment de Lmise en boutedlle. v a

uin fort depot.

VI — Vv oanrs. Vi racos Taven,

_|ic_r:|1|'i|il'z- de o,

I n'y o pas de fewrs . oiosue leovine chauiic, i sur be vin

peon i,
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Le vin chanffe est tronble o s sims dépat au fond de da
honteille, Son cont e=t défectuens.
Le vin non chanflé est (rés-limpide. 11 a legévement déposé,
Il est «e bon gont.

Movas Cetle sonte de vine avont déja sabi nne predparation, o s conlenr
nétant pas enficrement natweelle, if 0’y a peat-Stre pas licn de s"étonner

dho reésultat, (dole de la Conmmission.)

VI, — Yix ne wostacse, 1864,

(Bowteilles debout?

Le vin chanffé est supévicur. 11 a plus de couleur et de lim-
pidite, la bouleille non vemmde. 11 est plus trouble lorsque la
bouleille a ¢1é agitée. W oest bon de gont, a gagné en qualité.

Le vin non ehaulfe est trouble, il s’est altére et a dépose
beaucoup. Ce vin, agilé, est un pen moins {rouble que Pantre.

Y. — Vin pE moxTacye, 1864,

Honteilles deboat

Dépot similaire dans le vin chanffé el non chanffe.
Le vin chaulfe est legérement trouble. I a vieilli an cont
sans que sa couleur rouge soil détériorée s il est un peu plos

maigre au gonl.
Le vin non chauffi: a des fleurs, mais il est bon de gont. [l

est supericur a Pantree malgee les Neurs,

IX. — Vix o’ Annors, 4865,
IChantts Je 1 mnie —— Bowndeilles conchdes)

I n'v o auean déepdt dans les hounleilles, Les deux vins sont
cenlement bien conservés comme anpidite. Le vin non chauafti
est supiérienr. I a conserve son goul.

Lo vin chaulle a séché et a perdu de sa linesse.
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N, o= Vi o’ Aneors, 18510,

Gl e 25 avril, — Bootcilles conelntes)

I’y a ancun dépot ni dans le vin chaoll i dans celui qui
ne 'a pas ¢lé. Le résaliat est le mcme gque le précédent. Le vin
non chanff® est supéiicnr. Le vin chaulies est plus see il i une

tendance legére & amertume.

ML o— 'owarp, 865, Manev-Mover

Chaa bl Gor gl

Le vin non chanffe gni lail debout est décompose. 1 esi
HEIV LS.

oy a un geand dépat MTottant au fond de la bouleille. La fear
a formae cordon antonr da goulol , ¢f Je vin est louche et a la
coulenr hrigue.

Leovine chanl®e guoi clail debout comme Te préeadent est feés-
limpide. 1o nne jolie conlear de vin vieux, Son goal est bon
mais il a perdo de son veloule,

Le vine non chauilve gqui esi veste conehe o heancoup déposd
teinl pas bono W a b condene hevgoe e est lonehe.

Le vin chanlfe gui est veste couchd est trés-limpide. T a une
Jolie couleur. Cest un vin fees-sain. 1o fe gonid plem, veloate,

el v'a subi aveuane allévation.

M — Powen, 1885, Manev-Moxer.

Phomatedbloes  eonelute=

Le vin non chaulle est legévement trouble ef aaner. 1 a beau-
conp depose. l:;-'*-r v v adade.

Levaoe el a legorement depo=ce o le gonl vienx, teds-
viens, s sans amervivome, est trés-limpide el teés-honcom-

paralivernenl auw précedent.
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XHI. — Posmarp, 1858, Venexrrre-Layorre.

_f:llﬂllf'ft-‘ le 27 avril. — RBonteilles 1'||.|||;|||'-.ntl:j

Le vinnon chanffé estassez bon, aun grand dépot, et il est
plus légeren couleur que le vin chauffé. Vin malade.

Le vin chaulfeé est excellent, incomparablement meilleur que
le précédent, w'a pas du tout dépose, et donne une idée du vin

lovsqu’il est le meillenr.

NIV, — Vouxay, 1858, preEMmIERE CUVER.
LChanff Ie & mai. — Tonteilles conchies. )

A la comparaison du vinchauff¢ avee eelui quine I'a pas éteé,
les opinions sont d’abord partagées.

Le vin non chauffé est cependant trouvé supérienr parce
qu’on trouve au vin chauffé nn gout de cuit. I n’ya ancun dé-
pot dans les bouteilles.

Nota. Il est essentiel (e noter que, pour fonles les dégnstalions prreé-
dentes, les dégustatenrs savaient a Uavanee quiils avaient alfaive 3 dn vin
chaulfé ou & «du vin non chanflé. Pour toutes les décnstations sulvantes,
s Vont ignord; M. Pastear ¢erivail an for el § o mesare, of avant la iléons—
tation, Ia nature du vin, s un papier goioa S0 ensnite conlronte aver
les résultats des  dégustations. Celles-ci claient cgalement consigndes par
éerit au fur ot & mesure gu'elles avaient licw. (Note de Ta Connission.)

XV.-— Vin pE 1A VENTE AU LITRE DANs DPanis (cAcHET 441 XE).
Claadfe 1o 1 nroes. — Bonteilles conelites. !

Le vin non chauffé est aigre et amer. 11 va an fond de la
bouteille un fort dépat. Il a pevdon un pen en couleur.
Le vin chaulld est hoo. sans dépot an fond de o houteille ol

il o conserv® sa conleny.

AVE — Vix pE Boveooxe (Sa%s AUTRE INDICATION D ORIGINE)

Chanifes depuis plosicnrs mnis. — Bonteillis coneloes

Trois dégustateurs coutre v trouvent an vin non ehanffe
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une superiovilte imconlestable sons le e Pt dudeveloppement
du bonguet. Le vin est limpide. I a le gonl da vin Lrés-viceuy,
quiil est en elliel.

Les trois degnstalears trouvent le vin chaulic inferienr en ce
sens que le bouquet =e dégage moins. Ce vin est cgalement Lrés-

Bhpide. T1 parail plas see.

VI — Vix owe Neirs, 1861, veeviine covie
Clhamfle b 22 gnon. — Boogeilles coselices 0
Le v elandTé oc une nuanee de plus que le non chantle. 1
est paiadtement conserve, incontestablement supérienr an non
chaulfe, qui a une tendanee assez prononece 3 lanmertume. Fort
depat dans Le vin non chanfle, pas du tout dans ke vin ehaalfe.
MVIL — Vv w’Arvors, 1859 (c'est LE vin v° X).
Gl Be 25 aovvid, — Bowgeilles conehices, )
Les avis sur L supcériorite sont partages, Le vin chaulte est
legercment moims nuaned que le vin non chaulli.
NN — Vix oe woxTacye,
CChae I los Les poeesiier= jonnes= de juin, — Bonteilles debiout. )
Dilterence imperceptible poar le goul entre le vin ehauite et
Le vie non chandle, Le vin chad 1 a0 une leinte legerement plos
fonece. Lonpidite partaite dans les deax vins, Pas de depot

sensthle m dans Voo oo dans Pantee.

AN, — Vas pe Noirs, IRSK,) Gaway,
Le vin ehanlie est supdéricue. 11 est heaucoup meillenr el a
noe lemte Iegérement moins prononeée.
AN — Vv e cotrpace.
‘]'flll“"‘I i Ill.rii_ —_— |=I|||i!'i|]I"" L'q)”l,lu:'u'-\-__
Le vine non clhamdle est imnféricnr, quoigue bicn conservi.

Trois degustadeurs conlre an proferent e vin chaalfe.
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Tous les vins echanlles dont il esi question ei-dessns ont &te
portes i des temperalures gui, pour les diverses sorles de vins,
ol varit de 50 0 70 on 7he.

Le compte rendu des dégnstations gui precedent o démontre
a la Comumission que le procedé de M. Pastenr a pour résultat
de maintenir limpide le vin gui 'y fvouve soumis, ot de lui
conserver gencralement son goil et sa couleur. Toutefois la
Commission a remarqué que Fopération du chauffage pro-
duisait sur les vins communs provemmi de mélanges un léger
amaigrissement et un faible gout de cuit'. qui se reproduit
dans guelgues vins de montagne.

En résulte-t-il que on puisse dire a4 la dégustation, sans
que Yon fasse immédiatement la comparaison dun vin chauffé
avee celnl qui ne 'a pas été, que le premier a ¢te chanffe?
Nous ne le croyons pas, parce qu’il n’v a quune nuance de
goul imperceplible.

En résumdé, el tout en véservant lewr opinion sur Uinfluence
que le temps pourra aveir sur les gqualités relatives des vins
quils ont compards, les membres de la Commission ont con-
state que cette opération prévient surtont les maladies qui sont
les canses de Palteration des vins, el qulelle peat méme les
guériv. En ce qui concerne les differences de goit qui onl &0
remarquées dans les comparaisons des vins chauflés avee les
mémes vins qui ne Pavaient pas ¢te, et g étaient restés sains,
il faut convenir qu’elles sont si Taibles qu'elles dehappernient
aux neul dixiéies des consommatenrs, que le temps poureail
peut-c¢lre les fve dispavaitee , guiassurément  Vimaginalion

T Lo ommis=ion ceedt atile de Giee vessargoeer apoes e oot codd, dont ells <"est
seevt proae expriner le gonl parkicnlier ool o sigoale sae quelgnes vins chanl-
fes e rend peut=ctre pas dvane Ligon bicn pracise Pidee goietbe oo voobn expsinen,

T ameait peat=ctee miens valo odiee e geadd ofe el f e, mai= cocesclhieanl towde-

T Pidee gl mon e fende o de beGle, queenteaine avee Tud Te ok e edeenfie.
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n'est pas sans avoir une (rés-grande influence sur la dégustation,
puisqu’ils 8’y sont trompés eux-mémes.

La Commission pense que, pour apprécier d'une mameére
definitive le systéme emplove par M. Pasteur, il y aura lieu,
ainsi qu’il en a exprimé le désir i la Commission, de procéder
A la dégustation ultérienre des vins précédents, qui n'ont en-
core gque guelques mois depuis I'épogue du chaufiage.

Nous ne saurions trop faire I'¢loge du procéde de M. Pasteur.
Il nous parait pratique en ec gqui concerne son application aux
vins en bouteilles, car il est peu conteux, el il le serait d'au-

tant moins qu’il s’appliquerait & de plus grandes quantités.

Les membres de la Sous-Commission,
Signé TeissonNERE,
CELERIER,
BrazieR,
CHERRIER,
DELALED.

OBSERVATIONS AU SUJET DU BAPPORT PRECEDENT

Il me reste & compléter ce rapport par des observations sur
ia nature des vins qui onl ¢LE examinés par la Commission el
sur la véritable signification des jugements qu’elle a formulés,

Je ferai remarquer, cn premicre lieu, que @i sowmis a la
Commission tous les vins que javais mis dl'épreuve, au moins
tous ceux dont il me restait des ¢chantillons, sans distinetion
des conditions plus ou moins favorables de la pratique de
'opération. Ainsi, a 'origine, je chauffais le vin jusqu’a 75"
Pen & peu jai diminue la temperature en m’assuarant, par

exemple, que Uon ponvait méme descendre a4 20 oun 257, et
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peut-étre nn pen an-dessous de 50° Or il n’est pas douteux
que, sila température de 50 455" est suffisante pour tuer les
germes des parasiles, elle sera moins eapable daltérver le vin,
son honquet, sa couleur, efc..... quune température de
70 275" Dailleurs la question d’¢eonomie conseille emploi
de la température la plus hasse possible!. A l'origine cgalement
Jai fait chautfer des vins pris sans précaution dans une eave
quelcongue, et je m’inquictais pen du remplissage plus on
maoins parfait des bouteilles. Mais Jai reconnu qulil est profi-
rable d'opérer sur des houteilles pleines ou presque pleines. Si

donc je n'avais soumis a la Commission que des vins (raites,

# Les lignes qui précédent étaient corites lovsqne jai o, dans les Compites ren-
dus de UAcadémie des sciences séimee du 12 mars 1866), une note do M. de Ver-
metie-Lamotte, dont la partialite ot les ervenrs w'ont surpreis. e ne veléverai
gquinn détnib. 1 oest dit dans cette note gue, depois fe 1o pwmi 18065, Irome suis
vapproche di proctdd propose par eet anologne pour aincliorer les vins, paree
fue, aprdes avolr clianedTe Te vin a0 700 el Tor ai o cherche sionne temperature de
e, de 550, el mde inlerienre, pourrait Clee assez Glevie Pty drier les germes
des parnsites do vi, Je rappellerai que ce proecdé de M. de Vergnette, do 1+ mai
ARGD, e=b ainsi vesomd par doi, Compies vendus de U Acedémie, 1. L., p- BUS:

a O metten bes vins e bonteilles an mois de joillet, on ne chgizissant jonais que
des vins dges de dens ans an woing, les fils goi los contenaient Clant jusqu’i oo
moment restés dans fa eave.

o Apies le tivage, Ies houteilles seront transportécs et crpildes au grenier. Elles
Y resteront deux mois, ot Jes vins seront ensuite descendus en cave pour v étre
CONSCEVes, comme de eomtinme, usgquii ee gqn'on les livie 4 la consomnation, o

hoon de plus natweelesnen indlicpe, que de recherchesr =i une temperature dae
G0°, de 350, et méme infiricure, sulticait pour tuer les germes des parasites du
vin, aprés que javais conslatt gue Ia température de 700 avail cctte verin? I n'y
a pas e rapport entee ees expéviences ol celles qui consistent & porvter le vin de
Bowrgogne an grenier pendant deas wois, e juillet et on aoot. Te pense mcme
que ce dernier procédd sevait teés-propre i rendee malade le vin de Bourgogne,
Fai la convietion que des houteilles empilées dans un grenier en Bourgozne ne
prennent jamais une températinee sapericare 4 wente ol fquelgques degeas, M. e
Vermuette aowal imitd, selon moi, ane pratipre e plusicurs dpartemiont= dn
Midi, on quelgues personnes exposent b vin grewics pendant un mois on deny
mais c'est sur les toiles gquielles e plicent, et non daws e grenier,

Mo de Yergnette était plus dans le vrai bowsputid =igoalart sa note da 15 500

1RG5 comme inspivée por les pesuliats de mes recherchos sore Jes malalie: des v,

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

192 ETUDES SUR LE VIN
si je puis m'exprimer ainsi, dans les conditions du procédd
definitif, son jugement aurail pu étre encore plus favorable.

Tel qu'il est, ce jugement esl fros-sotisiaisant.

En effet, 1° dans ancun cas le vin chandlé n'est devenn ma-
lade et n'a offert e moindre dépol de maavaise nature -

9 En laissant de colé le vin 1, qui ¢tait un vin en vidange
(et sur lequel je reviendrai), le rapport constate gue, sur les
vingt sortes de vins restants, dix sortes parmi les non chauffés
ont commeneé i s altérer, dont eingsortes en vins communs et
cingen vins des grands erus de Bourgogne. Ces dix sortes o
les ¢chantillons non chaufies sont altérés sont comprises sous
les chiffres 1, IV, V, VIE, NI, XII, XII, XV, XVII, XX.

5° Pour les dix sortes restantes e vapport de la Commission
ost fort curienx ef trés-instruetif si on le rapproche  des re-
marques dont je vais Paccompagner.

Je ferai d’abord observer ¢ue, ponr les vins T, VI, VIIL
IX, X, XIV, les membres de la Commission ont donné la pré-
ference aux cchantillons non ehauffés. Mais je m’empresse de
dive que U'on se tromperail singulicrement si on pensait que
I diffevence constatée entre les couples d'¢ehantillons de ces
six sortes de vin est de méme ordre que celle des neaf sortes
dont j'ai parlé antérieurement. Pour ces neul sortes de vins
dans lesquelles il y a une altération du vin non chauffe, la dif-
férence de qualité est considérable entre les ¢ehantillons cheawf-
fés el ceux qui ne 'ont pas eté. Ouelquelois méme le vin non
chauffe etait si malade qu'on avait de la répugnanee o le boirve,
et, dans tous les cas, apres agitation de la bouteille, cesl-i-dire
lorsqu’on avait dissemind Je dépat flottant dans toute la masse,
le vin olait tris-sensiblement trouble. Au contvaive, la diifeé-
rence des cchantillons dans les six sortes dont je viens de par-
ler ¢lait si faible, quen ce qui me concerne il m’etait impos-

sible de Papprecier, ol gue beauconp de personnes donnaient
| | [
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la préfévence anx échantillons chauifes, contraivement 4 Pavis
des membres de la Commission. Daillenrs il faut prendre
Pexpression des différences constatées dans le vapport dans le
vesune géndcral gat e lermine.

« Enicsualte-t-il, lii-on duns le vapport, que 'on puisse dire
ala degusiation, sans que Pon iusse inaédiatement la com-
paraison du vin chauflé avee celui gqui ne Ta pas élé, que le
premier a élé chandie ? Nous ne le eroyons pas, paree gqu'il n'y
aguiune vuance de goat impecceptible. »

EL plus loian :

« En ce qui concerne les différences de gonit gqui ont &té ve-
marquees daus les comparvaisons  des vins chaullés avee les
memes vins qui ne Pavaienl pas ¢4e el qui ¢lajent restés sains,
il faut convenir qu'elles sont si faibles qu'elles ¢chapperaicent
aux neul dixicmes des consommaicurs, que le lemps pourrail
peut-élre les faive disparaiive ,  qu’asswément  Pimagination
n'est pas sans avoir une trés-grande influence sur la dégusta-
tion, puisqu’ils (les membres de la Connuission) s’y sont trom-
pes eux-maémes. »

Mais voiel une eirconstanee bicn plus démonstrative de ceibe
mlluence de imagination sur la dégustation. Jai dit en com-
mencant que la Commission avait procede o la déguslation
des vins que je lui ai sowmis, les jeudis 16 et 25 novembre
1869,

U, habitue que j'élais
vins chautlés et non chantltés par des personnes du monde, et

A duire déguster les cchanlillons des

i recueitlie des indicalions presque loujouss plus favorables
art vine chand?e gu’an vin won chaalleé, je fus surpris de vour
e les membres de o da Conomission avaient donnd plusicors
fois, dans fewr prewdcére céunion, une préférence an vin non
chandife, dans les cas, bien entendu, ol e vin non chawilc ne

ettt pas altére du tont, of avail viciblt & Lo wanicre des vins
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qui vieillissenl en s‘ameliorant progressivement. Dés lors, je
pensai qu’il avait pu exister a priori dans esprit du plus grand
nombre des membres de la Commission une certaine préven-
tion contre Uopération du chaulffage, prévention de laquelle
serait resultée la préférence dont je parle le jour de leur pre-
micére réunion.

Je proposai donc a la Commission , an commencement de
<a deuxicme séance du 25 novembre, de vouloir bicn me per-
ineflre de ne plus lai indiguer par avance, comme je Pavais
fait dans la premicre séance, la nature des deux échantillons
placeés en méme temps enfre les mains de chacun de ses
membres.

La Commission, qui n'avail comme moi que le désir de con-
naitre la verité, s‘empressa de se ranger a cet avis. Or, nous
voyous par les lermies du rapport que, dans la seconde séance,
dans tous les cas on les vins non chanffos ne se sont pas alteé-
res, 1y oaen incertitude chez les membres de la Commission
sur la préférence i donner aux vins chauifés ou non chaulfés.
Les avis ont ¢té parlagés pour les vins XVI, XVIH, XIX et XAL

Mais il v a plus. Il esl a remarquer que le vin XVHI était pré-
cisément le vin X de la premicre scance. Ory dans celte pre-
micre séance , la Conumission avait jugé le non chaulfé supcé-
vicur. Enfin je dois dire que ¢’est ce méme vin d’Arbois qui
avail ¢té déguste le 26 octobre par MM. Hemmet et Teissonniere,
et pour lequel la preférence avail ete donnée au contrairve, ce
jour-la, a échantillon chauffe.

Enfin . voulanl mlassurer par une épreuve peéremptoire de
Vinfluence de Pimagination sur la constatation de ces nuances
de gonut dont nous parlons enire des vins de qualités presque
plentiques , jal use, a Vegard de la Comnmission , d'une petite
supercherie quielle w bien voulu me pavdonner, et d laguelle

elle o pris soin cile-méme de faie allusion dans son rapport.
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La Commission venait d’étre habitucée & coustater des diffe-
rences, petiles ou grandes, centre les deux ¢chantillons que
Joffrais simultanément i chacun de ses membres. I était des
lors facile de prévoir que si, & son insu, je ka priais de déguster
comparativement deax ¢ehantillons tout A fait identigques, mais
qu’elle croirait différents, parce qu'elle ne serait pas avertie
ct gqu'elle venait de prendre 'habitude de juger toujours des
choses distinetes, clle se laisserait aller par erreur d'imagina-
tion & croire encore & des différences réclles.

En couséquence, sans avoir rien dit ni rien fait qui put
¢veiller des soupcons, je remis entre les mains de chacun des
membres de la Commission, dans des verres separes, le méme
vin, sortant immédiatement de la méme bouteille. Or chacun des
membres accusa une différence entre les deux échantillons
soumis & son appréciation. Et néammoins , je puis assurer que
tous les miembres de la Commission avaient une streté d’ap-
preeiation que Vona peine & admettre lorsqu’on n’en a pas soi-
meéme constaté les effets. J'en juge par Pimpossibilité on j élais
d’appreécier des différences que je savais devoir étre réelles, of
sur lesquelles tous les membres de la Cormnission n'hésitaient
pas a se prononcer dans le méme sens, alors méme (que chacun
d’eux était tenu de consigner son opinion par écrit, et que le
jugement était donné en quelque sorte an serutin secret.

Le vin n® ¥ durapporl mérite une mention spéciale. 1l s’agit
d'un vin rouge trés-ordinaire, d’un de ces vins appelés vins de
coupage du commerce de vius en détail dans Paris.

Le 3 juin 4863, jar mis en vidange des bouteilles de ce vin
et d’autres vins analogues, les uns non chauttés et les antres
qui avaient été chauftés prdalablement de 50 4 557, et plusiewrs
meme un pea an-dessous de 507, La vidange était & moitié de
la houteille. Or, 1o 16 novembre 1865, jai pu souwmettre & la

Commission une série de couples de bouteilles dout les chauf-
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fées n'ollveient pas la woindee altération. Bien cutendu, e vin
des toudes os anlees houlelles qui oCavaienl pas ¢te chanliGes
Glatt convert de Heurs, g'i"lu"l'il11'||u'ul_ e eope e ="1u|.i:-.~51_'_, paree
T les vins comuuns donpent aas=anee de preierenes an
mycoderae ving, Le vin v clait pour ainst dive non potable et
decomposc. An conlraire . comnne ler constale e rapport , les
cehantillons gqui avarent ¢té ehaaiies ef gqui s’¢latent conseryes
nlavaient pas de ilears, netaient pas aigres, claient rés-lim-
pides, d'une belle conlewr hrigue, e avident un gont de rancio
(res-appreciable. Lo paticre colorante, devenue insoluble par
Voxvgene de Vair, s'étail déposce sue les parois en couche adheé-
vente, que Pon pouvail detacher en larges feaillels de couleur
brune plus oo moins fonede, absolument connme il arvive pour
les vins en bouleilios ivés-dgds ef hicn conscryes, il aurait peat-
clre fallu quinze ol vingl annces e & ce méme vin pour
preadee en bouteilie Peial de vin vieas quiil avadl contracté ici
dans Pintervalle de et @ sin mor<s Adns le vin ol o éle porte
ala lemperaiure de 50 o GO est devenu s1orobuste | gu'il se
wonlre le plus souvent waltérable, bicn qu'il soit mis en vi-
dange. J'ai multiplie & inlint ce genre dlexpériences. Je n'en
vapporte point les résultats, paree quils sonl absolument du
méme ordre que eelui que je viens de vappeler avee Pautoritd
que lui donne d'ailleurs e vapport des meinbres de la Commis-
sion do commerce des vins dans Parvis,

St Pon veat se rendre comple des diverses eirconslances gue
presentent les expéviences dont je pacle, il faul se reporter &
celles que jran faites pour monbrer Uinanil® des observalions
invoduces O Fappuai de Lo doetvine des goncrations spontances.
Loes germes des végciations propresa Pintusion oreanigoe acide
gui constiine e vin clani demrmds poee Le chadears e vin expos¢
o volome Tntte ke, connme 1L aevive: foesgqulon et en

vidinge une bonteille de ving, ne peut plas ="alicrer gue par o
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propagation des germes tenus en suspension dans eo volurme
Lair, et sice volume d'air u'en contient pas de la nature de
ceux qui peuvent se développer dans le vin, ce liquide restera
absolument intact et soumis sculement a Uaction chimique di-
recte de Uoxvgéne de air. Clest précisément ce qui arrive, el
neat fois sur dix an moeins, le vin (qui a élé chauffe, mis ensnite
envidange, n'éprouve pas la moaindre acidilication, alors meéne
quion Uexpose pendant des mois entiers dans une étaye
ST ST

de
L]

La natuve de ce genrve d'expériences et intéret quelles pr-
sentent dans 'élade du vin w'cchapperont & personune. On n'a-
vait pas eu encore P'occasion de voir du vin expose au conlacl
de Pair pendant un temps tres-long sans qu’il éprouvit d alte-
ration. Les expériences dont je viens de parler réalisent ees
conditions  toutes particulicres , et elles soni rés-instroe-
lives, parce qu'elles noas apprennent que le vin vieillit
alors outre meswre en ees-pen de temps et qu'il prend
autanl que sa composition le lui permet, les qualités [i{,-:-.
vins csln}ms du widi de 1o Franee et de I'Espagne. Fespére que
la connaissance de ce fail deviendra la source dapplications
uliles, |

e veste i faive connaitre la naklure des dipots qui se sont
formés dans les vins dont il sl question dans le rapport de Ia
Commission.

La figure 35 représente le depot adhérent de Uechantillon
de vin ehaufle n® 1, conserye en vidange sans aulre modifica-
tion que celle qu'a délerminee oy veene de air. On voit (i
ce dépot est en feuillets translucides on en nanelons plus ou
moins régulicrement sphéviques, mamelons isolés ou réunis
sar les feuillets, comme il arrvive lovsque le vin dépose el
vietllit sans éprouver daltération.

La ligure 57 représente le dépot du vin e V, non chaulfe,

Pazvecr. 2 ddition, 1=
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(Vin du Cher). e vinavail été mis en bouteilles le 10 juin I8t
Le 11 juin, moitie avail ete chauflee. Toutes les houleilles
clauffees s'ctaient bien conscrvees, el wavaient pas donund le
moindre dépot, landis que toules celles gqui navaient pas éle
chauffées offraient, le 16 novembre, un dépdt considérable
de 0,01 de hauteur environ, dépol flottant el presgue en-
ticrement organisé, comme Uindique la figure. Ge dépot etait
formé de filaments de deux diamétres, tous trés-longs, res-
semblant i des paguels de tilasse. 11 paraissail mugueus, se
lirait en fils gluants du fond de la bouteille, effet que Von ve-
marque assez souvenl dans les dépots des vins tournes, parce
que tous les fils sont enchevétrés les uns dans les autres el
forment des amas qui se tiennent. Les gros filaments ¢laient-ils
le parasite de la maladic de Pamer? Jo Uignoye.

Le dépot du vin de Chinon, n* IV, ¢tait pareil 4 celui-cl.

La figure 58 veprésente le dépot d'une des bouleilles non
chaulfees du vin de Pomard, Marey-Monge, de 18365, u® X1, Ce
vin m'a ¢te envove A latfin de juillet de 186G, Il avail &t¢ mis
en bouteilles & Pomard, dans Jes caves de M. Mavev-Monge.
el était, A son arrivée a Paris, d"une limpudite parctaite. 11y en
avait 200 bouteilles. Cent ont ¢té chaullees, les cent anbres onl
ole laissées telles quielles avaient éte expedices de Pomard. Ien
apen un dépot flottant ’est dieveloppe dans toutes les houteilles
non chauffées. Présentement (janvier 18667 1l n'en est pas ane
seule qui ne renferme plus de 50 a4 60 cenlimétres cubes TRY
tel dépot, et le vin est sensiblement alléee. Or il n'v a pas ane
seule des bouleilles chauffées qui montre le moindre depot
flottant, et le vin me parait ¢lre meilleur qu’an moment o je
ai recu. I a done vieilli dans de bounes conditions depuis
clug ou six mois, ainsi que le constate daillenrs le vappord
meme des experts.

varmi les houleilles ehaulfées el non chauttées, plusieurs des
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deux sortes ont été laissées debout et bien bouchées. Dans in-
tervalle de quelques semaines, le mycoderma aceti, sans mélange
de mycoderma vini, s'¢lail montré a la surface du vin dans le
goulol de toutes les bouteilles non chauffées, de telle sorte que
le vin de ces houteilles a éprouvé deux maladies simultand-
ment, celle de Vacescence et celle de U'amertume. Aussi les ex-
perts onl-ils trouve que ee vin des bouteilles debout non chaul-
fées etail décomposé.

Il faut remarquer ici que le ferment de Vamer s'est mulliplié,
dans ces bouteilles debout, avee la méme facilité que dans les
bouteilles couchées. Or il est ¢vident, si Von se reporte aux -
sultats des expériences de mon mémoire sur la fermentation
actlique, que tout l'oxygéne qui pénétrait dans les houteilles
a travers les pores des bouchons et qui venait alimenter le miy-
coderma aceti élail absorhé par ce parasite, el quele ferment de
Pamer, développé au fond de la houteille, a véen absoluinent i
Pabridu contact du goz oxygéne. Ceci confivine, ot parune preuve
sians réplique, ce que jai dit sur la vie de quelques-uns des -
rasiles du vin. Aussi me trompai-je, lorsqu’a Povigine de mes
rechierches sur les movens de prévenir les maladies des vins,
1eus Pidée de vecouriva l'emploi de substances avides Foxygine
pour m’opposer an développement des germes de cos parasiles.
de suis trés-porte & croive que acide sulfurens agil de deux
nmaniéres sur le développement des étres inférieurs. non-senloe-
ment comme substance désoxvdanle, mais aussi comme suh-
stance anli-septique odovante. Je ne vois pas bien quoi cor-
respond chimiquement et physiologiquement pour la vie d'un
clre mféricur la qualité de substance odorante ; maisil est cer-
Famn qu'il v a tres-souvent dans le fait avoir de Uodenr une
vertu antiseptique propre. En d'autres lermes, si Vacide sul-
furcux, sans rvien perdre de son affinité pour Voxygene .
clait prive toul o coup de volatilité, je crois guil n’au-
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rail plus, a beaucoup prés, les mémes gualités antisepliques’.

Je ferai remarquer en terminant, pour ce qui concerne la
figure 38, que le dépot de la bouteille qui a servi a faire le
dessin de cette figure n’était pas formée par le parasite de Uamer
lout a fait pur. 11 était assoeié & un autre ferment en petits
grains sphérigques, sur la nature duguel je ne pourrais me pro-
noncer. Les quelques autres bouteilles donl jai examiné les
dépots au mieroscope ne m'ont paru offrir que le ferment de
amertume.

La figure 18 représente le dépot du vin n? X1 vin de Pomand.
1848, Marey-Monge. 1l en a été déja question aillears. Je 'y re-
viendrai pas.

La figure 59 veprésente le dépot du vin non chauffé o NVIL
vin de Nuils, 1™ cavée de 1861, Ce vin a élé mis génércusementl
A ma disposition par M. le maire de Nuils. 11 élait accompagne
de la note suivanle, a la date du 17 mai 1865 @ « Ce vin esl
hon et d’un premicr cru, mais d'une anudée gui ne présente pas
srande chance de conservation. » On voit en effet que dua nois
de mai au mois de novembre 1865, ¢est-i-dire dans intervalle
de six mois seulement, un dépdt notable s'est formé dans les
houteilles non chautfées, avee tendance prononcée o PFamer-
tume, landis gue le méme vin gui a été chauilé sest trés-bien
conserve, el se trouve aujourd hui tees-supéricur an non chaufte.
el sans dépot Notlant.

En présence de lan  de résullals si probants el que je pour-
rais multiplicr, je ne doute pas que lous les proprictaives des

crands crus de la Bourgogne n'adoptent le procédé de conser-

AL Victor Jodin o commupunigque récenmment & U Académie des expéricices i-
lepessantes sur Pacide fermigque, desguelles il eésulterait que cet acide ne pead
cervir dlaliment carboné ans moisissures, Jeosuis porté o croire gque cet acide el
v antiseptique, non par nature, ais parce quiil est odarant. Je donne cette ape
previation pour faire amicus comprendee e pensée ausujel des proprictes e

Facwde =oifurcus.
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vation que je propose, procédé si facile i appliquer el si peu dis-
pendienx.

Tous les négociants qui font le commerce du vin au lilre
dans les grandes villes ne devraient pas éfre moins em-
presses,

Je vegretle de n’avoir pas en oceasion Fopérer plus souvent
sir les vins de Bordeaux. Mes rvelations avee ce centre (e pro-
duection ont ét fort restreintes. Cependant je puis assurer, par
qualre ou cing essais sur des vins de divers ages et qualités, que
le résullat esl tout aussi favorable que sur les vins de Uest of
duidi de la France. Jespére d'ailleurs que les essais tentos
en ce moment par divers productenrs de ce pavs, sur les indi-
calions qu’ils m’ont demandées, suppléeront bientol i Vinsuf-
lisance de mes propres vecherches.

I'effet du procidd, en ce qui concerne les vins du Midi, peus
étre apprécié par les faits que le rapport constate au sujet des
vins de montagne, de coupage, cte. Vai d'ailleurs obtenu de trés-
bons résultats en opérant sur des vins du Midi purs, non mé-

langdés o d'anlres vins.

Chaque annee les preuves & appui de la ithéorie que je sou-
liens se sont multiphées : 1l est superfiu de dirve que le nombre
des appareils pour le chauffage indusitricl du vin angmente
tous les jours, et que des milliers d’expériences faites en grand
sont venues altester la justesse de mes vues.

Parmi les nombreux exemples que je pourrais citer, jen
choisivat quelques-uns qui empruntent & Fautorité des per-
sounes qui les ont fournis une valeur toute speéciale.

En 1868, M. de Lapparent, directeur des constructions na-
vales, a adressé au ministre de la marine un rapport sur les
travaux d'une commission chargée d’apprécier mon procéde
de chauffage an point de voe pratique.
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Je eite textuellement

« Les procdédés de chanffage, dit M. de Lapparent, preéconiseés par M. Pas-
teur, pour prévenir les maladies des vins, paraissent-ils décidément assez af-
licaces pour qu'il convienne d'en conseiller, dés maintenant, 'application
anx vins de campagne, destinés soit aux bitiments de Ia flotle, soit aux ¢o=
lonies ? »

w Cette gquestion a été résolue & Vunanimité, dans le sens de aflicmative,
et voict les faits qui ont servi 4 former Uopinion de la commission :

« 1* Toutes les expériences faites sur les vins en bouteilles par M. Pasteny
el rapportées dans le grand ouveage quiil a publié sous le titve d' Eludes sur
le vin. La commission a pu vérifier, chez M. Pasteur lui-maéme, la parfaite
exaclitude de quelques-unes de ces expériences. Ainsi, en 1865, un riche
el savantl viticulteur de la Cole-d'Or, M. Marvey-Monge, avait adressé un cer-
tain nombre de bouteilles & M. Pasteoar, celui-ci en chaulla la moitié, lais-
sant aulre moitié a I'etat naturel. Une bouteille de chague tas a ¢ié soumise.
en mars dernier, & la commission, gui a trouveé le vin chanflv parlfaitement
conserve, tandis gue le non chaullé avait un goit trés—prononce o amertume,
iqui est la maladie spéciale aux grands vins de Bourzogne. En placant une
coutte de ce vin sons lobjectil’ du microscope, M. Pasteur [it voir 2 la
commission le parasite parliculier a Namertume, tel quiil est décrit dans les
planches de son ouvrage. La commission remargua, en oulre, dans le laho-
vatoire de M. Paslear, une bouteille debont, vide aux deux fiers, close sim-
plement par un bouchon de liége, ot dont 'étiquette annoncail qu’on avail
commence i la mettre en vidange le 5 juin 1865, Le vin, trés-ovdinaire, puis-
gu’il n'avait codté gque O fr. 45 ¢. le litre, avait pris la coulenr particuliére
aux vins vieux. mais ne mantlestait, & la dégustation, ancun caractére d aci-
iite ou d'amertume, Dans les mémes circonstances, un pareil vin, non
chauffé, aurait passé a I'aigre en guelgues jours

« 2° Les procedes de M. Pasleur, dont celui-ci n'avait fait usage que pour les
vins en bouteilles, sont depuis hientét deux années appliqués en grand, pa
des négociants intelligents sur divers poinls de Ia France, notamment & Or.
léans, Beziers et Narbonne. Dans Ia premiére de ces villes, 1o commission a
pu, grice ala parfaite obligeance de M. Rossignol, veir fonclionner 'appa-
reil imaging par cet habile nogociant, et avee lequel i a déga chaallé 5,000 hec-
tolitres de vin environ. Cet appareil consiste en une bavrigue de 6 hecto-
litres, dont un fond a ¢té enlevé el remplaceé par une chandiére en cuivee
etané, lerminée par un long tube, Le fond de la chaudiére. pleine d'ean, est
placé sur un fourneau, et cest 'ean gqui transmel sa chalewr au vio gui rem-
plit le tonnean. Quand le thermomélre indigue la temperalure voulue, on
vesse lefeu et on vide le vin chaulfé dans la barrigue o il doit &tre conservé.
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Intervogé sur la valewr dun procéde, M. Ressignol a répondn que tout ce
gquiil pouvait dire, c'est gue, depuis gu’il expédiait des vins soumis an chaul-
fage & ses clients, il n'avait pas reen d'enx le moindre reproche. tandis
quiantéricnrement les plaintes étaient assez fréquentes.

« A Béziers, Ie chaullage da vin s'exéente <ur une grande échelle, chez plu-
sieurs propriciaires ou négociants, i Faide du puissant et ingdnieux apparei
invente par MM, Giret et Vinas. Cet appareil comprend deux organes, 1'un
appelé le caléfactewr, Uantre le véfrigérant. Le vin, préalablement ¢leve i
une hautewr convenable, & Paide ('nne pompe aspicante et foulante, péndtre
dans le velvigerant, o =a base, s'cléve jusgqu’an sommet el passe de 1a dans Ie
caléfactenr, ot il est chaudfé an bhain—mavie ; ensuile il vetourne o la partio
supéricnre da réfrizérant ot. en descendant, conumnnigue une partie de sa
chatear an von lroid qui monte et dont il n'est séparé que par une minee paroi.
Lun des invendears, M. Girel, o fail goiler anx membres en mission du
vin de sa derniere récolle, quiil avait Dt chanfler, parce gu’il menacait de
tovrner @ Paigre. Ce vin est encore trés-potable. IF ¥ a plus, la petite perte
(qui se fail tonjours, lorsgu’on remplit une houteille an robinet, est recueil lie
dans une baille placée an=dessons de ce rolbinet. Lorsque la sons—commis—
ston <est prosentée dans les ehais de M. Gieet, 1e vin conteno dans eelte baille
veprésentail Ia pevte dlune semaine. A la dégustation, ce vin a paru, natu-
rellemient, plus plat gque colui du fondre, mais sans anenne savenr acide.
Mo Givet dectara gue, <7l nfavait pas clé chanfli, il auvait passé an vinaigre
cnonins e vingt-gquatee hearves. Enfin, un négociant de Béziers 2 on 'heu-
veuse vlée dacheter fous les vins gui avaient un commencement de maladie,
de conper, pour ainsi dire, celle-ci par e chauflaze et de meler ce vin
chanfl avee une certaine gquantité de hon vin. On dit gu’il produit, de celte
maniere, me boisson tres—recherchée, et sure lagquelle il réalise de fort heanx
hméfices.

« Les fits confirment ceux quiont flé observes dans quelgues-uns de nos ports
militaives, Brest et Rochefort, en particalier. et qui méritent d'étre signalis.

o A Brest, vne comumission spéciale divisa en denx parties une barrvigque e
400 hitees, donlune moitié senlement (ut chaullée i une température de 657,
P'uis, les deonx vins avant été inlroduits dans des Lovrigues hien condition—
necs et scellées, furent placés sar le vaisseau le Jean-Bart, et lirent la ean-
pagne de 186G, gqui dora dix moeis. Ao velour du bitiment, 1a comimission,
apres avoir reconn étal parvioit de conservation extérieure des deux harri-
ijues, constals :

« 1 Qne le vin chaullé ctait limpide. donx, moeellenx, avec cette jolie couleur
de rancio pacticalices anx vins vieux 3 qu'en un mot il était parfaitement on
etat d'elre delived de nonveau cormne vin de campagne ;

= 2% e le vin non chauflé était égaleinent linmpide. mais plas couvert, aver
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nne saveur astringente passant i i'acide; que e vin étail encore buvahle,
mais qu’il convenait de le consommer de suile, si on voulait éviter qu'il ne
se perdit entiérement.

« L'expeérience faite a Rochefort est encore plus curiense el plus concluante
on introduisit les deax vins, chaulfé et non chanllé, chacun dans un Macon
d'une capacité de 10 litres et qui ful rempli & woilié. Chague facon fut clos
par un bouchon de Liége traversd par un tube en verre 4 deux boules, qui
meltait Vintérieur da flacon en copununication avec air extérieur, tont fn
evitant Iintroduction des poussiéres. Le flacon eontenant le vin chaulfé fut
enfin placé dans la vinaigrerie de Rochelort, o il séjourna pendant quatorze
jours. A lissue de cet intervalle, In commission ayant constalé que le vin
navait eprouve aucune altération, on placa, & cdlé du premicr, le flacon de
vin non chauffé et on laissa s’écouler encore une semaine. An bout de ce
temps, on reconnut gue le vin non chauffe avait déja contrac!d une savenr
acide trés-prononceée, landis que le vin chaufié élait toujours inaltére !

« Enfin, la cormnission a fait elle-méme une expérience sur le vin chaufiy
devant elle, 4 Orléans. On retira de deux bouteilles contenant 'one dua vin
chantlé, 'avtre do méme vin non chaulfé, la valear de denx verres, et on
replaca les bouchons., Auw boul de trois jours, un voile trés—-sensible s était
forme sur le vin non chanifé. On constata an microscope gque ce voile n'élain
encore forme que de flenrs de vin (mycoderma vind), mais qui ne tardérent
pas & dégénérer en fleurs de vinaigre (mycoderma aceti). Aujourd’hui, co
vin est devenn imbuvable, tandis que le vin chaulfé, guoique ayvant perdn
quelque chose de sa force et de ses qualités, i cause de son contact prolong
avec Pair, n'accuse aucune trace d'acidité et est encore (rés-potable.

« De tout ce qui précéde, il résullie évidemment gu'il ¥ o un avantage consi-
dérable & chauller les vins gqui doivent voyager et aller dans des parages on '
levation de la tempéralure, absence de magasins convenables et le défant die
soins les exposent & des altérations qui les privent, pour ie moins, de ces quali-
tés hygiénigues et fortiliantes gu’on doit attendre de cette excellente hoizson. »

Chaque anndée depuis cette époque, M. de Lapparent a fail
chauffer ses vins a Paide de son petit appareil (voir plus loin
Iarticle des appareils a chauffuge), et aujourd’hui il se déclare
completement satisfait des résultats qu’il obtient.

Mais il affirme que les vins de la marine chauffiés & Toulon,
en 18638, ct expédiés aux colonies, tout en s¢ maintenant & abri
des maladies, ont contracté un goil « douceilre et coimmne

pharmacentique qui déplait anx équipages. »
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Ce vin ¢lail du vin trés-commun, fait (e maélanges divers,
fortement viné; aussi M. de Lapparent n’hésite pas a regarder
cetle particularité comme 'effet propre du vinage, car, dit-il,
« j'a1 envoy® des vins nou vines en Cochinehine (qui soni reve-
nus excellents. »

S'il en ¢était ainsi, la pratique du chauffage ne s’appliquerait
quiimparfaitement aux vins alcoolisés par le vinage; toutefois
il faul remarquer qu'nne seule expérience est insuflfisante pour
conclure, et que Pappareil & chauffage qui servit aux cxpérien-
ces de Toulon ne remplissait que trés-imparfaitement les condi-
tions qu’on doil attendre d'une operation bien faite . comme
on le verra dans la deseription de cet appareil (voir Lar-
ficle des appareils @ chauffage). M. de Lapparent était lui-
méme  convaineu de ces inconvénients: mais la nocessile
JFopérer immédiatement sur un nombre considérable o he-
tolitres (50 par heure envivon) ne permit pas de recourir i
nn appareil plus  satisfaisant : ¢’est done & FPexpérience i
prononcer sur cc poinl.

M. Maurial, védactenr d'articles seientifiques dans le Moni-
tewr vinicole , Irés-compétent en maticre de dégustation de
vins, avait tout d’abord combatiu mon procédé: je ai invite,
te 8 juillet 1869, & venir apprécier les rasultals de mes eXPIe-
viences, ¢l voici en quels termes il décril ses nnpressions ' :

o M. Pasteur m'a conduit ddans un sous—sal de 1'Ecale noriake, o se
tronvent ranges les vins expévinentés of lears pareils non chanffés: nons
avons choisi, d'aprés les indications vecucillics any lewendes eerites sui
idiverses tablettes acerochées anx muars ou anx casiers, plusienrs sortes oy
vins qu'on o apportés dans Laosalle domanger, on devait avoir liea la s
tation.

« Nous avons conunencd par un vin de Pomard e 18G5, récolte par

M. Mavev-Monge. 1l avait &té chanfle lo I8 juillet 1865, avanl déja déposé. L
vin chaulté présente une conlenr velativement helle of Pocillamnte s som wont

Y Vi b Manditenr :I'flr.l'r'u.l'.n"ahq:']-.l jillet 1R
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laisse o deésirer, mats b o=t baavalsbe. e madme vine nome echanfté est ey, e
conlenr livide o e'esh un vin perdua.

w Lo denxiéme vin est dn Vougeot-Eehdzeans andévieur o 1865, sans
date plus précise ; il a été chauflé en I8GT. Le vin non chanflé a nne légépre
pointe dracidité, un gond prononcd d'amertome, <a conleur est un e
terne, Le vin chanllé a une conlenr splendide, un bouguet délicieny el fros-
prononce ; ¢'est hien du vear rabis et quel moellenx!

« Lo troisteme dégustation @ porte sue les vins de Yolnay 1865 of 1864,
vicoltés par M. X0 Le premior est trés—remarvguable de finesse, de bonguel -
e"est hien le délicienx grand ern de Ia Bourgogne. Le second a un pew plus
des corps, nne nnance en moins de Geesse. Le vin chaafle Vemporte, guoigue
e hien peu, sur le vin non chanffé, par la perfection «es qualités, mais
sartont pour lafranchise ot Uintensité de la conleur.

¢ Tei se présente nn incident qu’il est trés-utile de noter. M. Pastenr
' avait dit, avant de goater le Volnay 1RGS, qu’il ne faisal pas de différence
enlre e vin chanfié et celni qui ne Pavail pas &4, Avant gonlé et compar®.,
1ai remarvind guoe le vin chanllé avait une conlenr plus vive, plas foncée, of
ru'il #tait plas moelleux. M. Pastenra ¢fé de cef avis aprés dégustation.

o Mais le cotdt intéressant de cette contradiction apparenie des deux ap-
préciations de Uhonorable savant, e’est gn'il n'avait pas eompare ces denx hon-
feilles du méme vin depuis an an, ef quil est évident que Ie vin chaoflé o
conserve tontes sos riches propriéfds, tandis que son zemblable, non ehanfié,
e avait perdu guelques-nnes. Je crais avole remarvogue, an veste, gue Pémi-
ient maitre a trouvd des ddmarcations sur tous les vins gomilés, plas accen-
tnees it eelle dernidre dégnstation. qu’h celle gui Pa précodés,

w U amtre vin de Pomaed TRAT, de M. Mavey=Monge, arvive avee nn dépas
Pees—anargue, o cté chaulle en janvier 1867, L'échantillon qui a &té chanffé
e s"est pas bien rétabli sous e rapport du gonit; mais il oa conservd ane
bonne et loopide conlewr. Le parveil non chaufld a ane coulear terne o nn
ol nigirelet.

o Pnovine de Gamay, de la Cote—"0p, de TRSR, chaodlé on juillet 18465, o
conserve loutes ses gqualitéss corsd el de frane gont. Ce vin non chanffé est
Peds=dcre el un pew ferne.

o Yoiliv tom= les vins de Bonegogne gue mons avons appiceics. Jeon'lidsile
pas A déclarver gue Pexpérience e semble hévoigquement concluante o
Favenr du chaulfnge. Coogue e redontais e plus dans les effets de cotfe pra-
tique., oétait Faltération des principes vitaux. gavantie de la perfectibilité
chanes les vins fins, B ernignais gue oo preeciens linide il vedait o Vétat de
e, et o 'ilb wareivat gadee an dela de Tetat dans leguel Popetration du

chanlTige be Lissal.,
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« Pleinement rassuré anjourd hut i cet égard, je suis convainen g’ appligué
connne moyen préventif, le chanlfage des vins peut rendre les plus grands
services a la Bourgogne. C'est dans ce procédé gque les Bourgunignons trou-
veront la solidité nécessaire a leurs excellents vins pouwr lenr transport dans
tous les pays étrangers. Les elfets généraux les plus (ranchés gque le chauf-
fage opere sur les vins que je viens d’énmmérer sont Pintensité de Ia con-
leur, Ia hmpidité, Ie brillant, le moelleux et la conservation & abri de foute
altération. w

Quelques jours aprés, le 11 aout 1869, MM. les membres de
Ia Commission syndicale des vins de Paris, se rendant i mon
mvitation, voulurent bien déguster les vins chauffés of non
chauffés que je conserve depuis trois on (ualre anndes,

Yoici le rapport de la commission :

Etaient présents : MM, Teissonniére, président de la chambre syndicale :
(:&lerier, vice-président ; Mathieu, Brazier, Allain.

M. Desvignes, négociant en vins, s'élait adjoint 4 la commission.

Etaient en outre présents, mais sans prendre part i la dégustation - MM. Du-
mas, sénateur; de Lapparent, divecleur des constructions navales a0 Iminis—-
tére de la marine, président de la commission pour la conservation des vins.

Afin déviter que e jugement des membres de la commission ne fit jne
Hluence, soil par la connaissance préalable de la nature des vins a déguster.
s0il par des opinions individuelles, on résolut i"adopler les régles snivantes -
le vin chauffé et le méme vin non chaullé éfaient versés, en méme quantiti,
ilans deux séries de verres semblables, hors de Ia présence des dégustatenrs,
excepté toulefois en ce qui concernait le membre faisant fonction de SeCré—
tawre. Le vote avail lien an serutin secret. Une des sortes de vin, le vin
chaulfé par exemple, éait dans la main droite, le vin non chauflé dans la
main gauche, on inversement, ce gue le secrétaire senl savail i Favance,
ainsi que les personnes élrangéres i la dégustation. Le bulletin de vole indi-
quait si la préférence avait été donnée an verre de la main droite ou i celui

ile 1a main canche.
Voici les résultats de la dégustation ponr chaque sorte de vin ol le Jnge—
ment délinitif porté par la conumnission :

Vix rEcoLté pans Llléraver, fourni par Majorité de & contre 2, pour le vin
M. Teissonniére. | non chanlfe,
Chaunffage en décembre 1865, !
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Vis o Cimeexte (récolte e 1865), |

fonrni par M. Duronchoux.
ChandTage en décembre TR,

Vis e ccopace, Fourni par M. Tharou-

chowx.
{hanifage en décembre 186G,

Vix owntwang, fonrni par M. Teisson-
nicre,
hanfage en décemibre 1866,

Vin oniaxvrr, de M. Teisssonnicre.

Vin pE coveace, fourni par M. An-
thoine.
Chnutfage le 1°7 juin 1865,

‘Le= bowleilles daient delwoal.

Vix pE coveace, de M. Anthoine.
Chauffage le 1°7 juin 18465,
Les bonteilles ftarent debont .’

Vis w' 21, pE Postarn (voir page Loy,
fourni par M. de Vergnette=Lamol b,
ChanlGige en aveil 1865,

Vis b Pomaro e 186G, lowrni par
V. Mavey-Monge. (Procédé i 2% Li-
logrammes de sucre par pidce.)
Chantlage en décembre 1RG4,

Vix o Pemasn e IRGZ0 fonrnd par
M. Marev-Monge. (Procéde a 24 Li-
logrammes de suerve peor pidee )

Chantfage oo décembre 166,

ETUDES SUR

LE VIX.

vin chaufle,
le vin chauwile,

Inanimité pour le
Dépot adhiérent dans

| nom adhérent dans le vin non chauffé

e houchon L [T T

I'nanimité pour le vin chaulle. —

Lea deépits sont similaives.

iLe vin non ehanll ayant un goid
Pexperience

ce=t annulée quant o la dégustation.)

Le dépat dua vin chanffs est toat &

it adbérvent, Montre est heaneonp

MoOImns.

Majorité de » contre 1, pour le vin
chauffé, — Les dépots sont similaires,

Unanimité pour le vin ehaulfé. Le
vin non chauffé est amer et décom-
porse, — Dépat adherent pour le vin

rhaullé.

o voles pour le vin chanfllé e 5 ponr
le vin non chaualle, — Dépot adhérent
pour le vin chaulfé Flears & la sar-

CTaee doovin non chanlis,

Fonammmils pome Ie vin chanffé. dont
la couleur est mienx conserviee.— Dhe-
pot presque nnl dans le vin chanfté .
aszer conswdérable vin

dans 1o o

SehandTe, el Irés=Tottanl,

Fnaniwiteé pour e vin chawtté, donl
la coulenr est hien mirux conservise,
— Dipat plus considdérable dans 1e vin
nan chanlfe.

Unanimiteé ponr le vin chauflfé. La
conleur est mieax conservee, — -
pits dans les mémes conditions gue
les precedents,
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Vix pr Vorxay ve 1863, lourni par
M. Boillot, maire de Volnay. (#ro-

védé & B hdogrammies de suere par

piece.) Mis en bouteilles en octolire

1866.
ChaulTage en décembre 18646,

Vis pe Vowvay pe 18G4, fourm par
M. Boillot, maire de Yolnay. (Pro-
védé o b kilogrammes de sucre par
pigéce.) Mis en bouteilles en octobre
1865,

Chauffage en décembre 1866,

Vie b Youwav o 18Gh, loweni
M. Boillot, maire de Volnay. Mis en
bouteilles en octobre 1866.

Chauffage en diécemmbre 1866,

e

Vin pe Bravse v 1837, Marey=-Mongee.
ChaufTage en 1866,

Viv pe Vowsay opi 1¥FG2, louwrni
M. Boillot, maire de Volnay. Mis cn
houteilles en juillet 18G4,
Chauilage en décembre 18066,

Viy v'Ecnézesvs-Youscor nE 1862,
Cliauflage en 1806,

(et

Unanimite pour le vin chanlfe, Ces
deux vins sont parfaitement conser-
ves 'un el Pantre. — Le dépat est
presque nul de part ¢f dantee,

Majorité de & voix contre 1, pour v
vin chaulfé. — Aucune espéce de dé-
pot dans le vin chauffé s le vin non
chanflé conmmence & donner un dié-
Pot, mais gui est encore insignifiant.
Ces denx vins sont bien conservés ['un

of Pandre.

Majorité de & voix contre 2, pour le
vin chaullé. — Aueun dépat dans e
vin chaulle, tandis que le vin non
chiaulfit o forme une lentille, Ces deuy
vins sonl parfartement conserveés un
of Paulre.

Majorité de & contre 1, pour le vig
e chandfe, qui a cependant un 1é-
gev depol, tandis que le vin chanll

swoena pas. Selon M. Pasteur, e chaul-

jrann” !

fage, qui a en lieu neal ans aprés la
récolte, o élé fait beaucoup trop tard
apres la rvécolle et la mise cn hou-
teilles,

Luaniite pour le vin chaulté, i
esloen partait etaf de conservalion ol
sans  depot, landis gue le vin won
chanlle est trouble , avec wn dépol
abondant.

Loaminmite ponre le vin chanlleé, gui
i gquun léeger dépot adhérent. — Le
vine non chanlfé est louche par un

coticencement de dépol Mot tant,
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Vin wuane ve Poue=Poune. Fourni pill‘} Majorité de 3 contre 1, powr le vin

M. Teissonniére. chanllé, — Le vin non chauffé o un
Chauffage on novembre 1866, léger dépdt fAottanl.

Vin prLanc n'Arpois. : Lunaninite pour le vin chautfé, g
Chauftage en aveil 1865, | est limpide comme de 'eau-de-vie. -
"Le vin non chanffé est an contraire un

Cpen loushe.

Vis praxc p'Apeors savape, doul ol a |
arrété la maladie par le chaulfage

Fuanimte pour le vin chaalle. —-
Lo vin chautfé est limpide ; 1l niest
o deécembre FRGG, | PAs Imauvais, mais il nest pas rede-

cvenu bon. — Le vin non chaulile est
ctrouble et manvais ; kv madadie n'n tait

gulenmpirer.

{onclusions du rappori.

Il est nmpossible de nier, en raison de Uexposé gui précéede, Pimimense
résultat obtenu par le chanffage sur les vins en bouleilles, au point de vie
de leur conservation.

Le temps écoulé depuis le chauftfage ne permet plus aucun doute sur son
viticacité. Son effet est surtout inconiestablement préventif: il détruait les
sermes des maladies auxguelles les vins sont généralement sujels, sans pour
vela nuire au développement de Teurs gualités.

Tous les vins chanflés sont bons; il 0’y a d'altération m dans lear godl, m
dans la couleur ; lear himpidite est pacfaile; ils sonl, en conséguence, dans
toutes les conditions désirables pouy donuer satisfaction aux consonwma-
teurs. 1 n'y a rvien de plas & dire, crovons—nous, pour témoigner toule noli
confiance dans In valear dua procéedeé de M. Pasleur.

Nous croyons ce procéde parfaitement pratigue et peu cottenx, surtoul =i
ot Pappligque sur de grandes quantites.

Je n'an gue pew de mots & ajouler i ce rapport pour en mar
quer toute 'imporlance : 1l acquiert une valeur plus grande en
un sens que le rapport de 1865, parce que, en 1864, le procédé
du chauflage a ¢té soumis & une épreuve de (rois ou gualre
années, tandis que les vins dégustés en 1865 par la premiére
connnission ne subissaient que depuis quelques mois les eflel-
do eliaadloge,
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Lorsque Jannoncai le résultat de mes expericnces sur le
chauffage, personne n’en pul nier exactitude ;: mais les uns
pretendirent que le développement des parasites élail néces-
=aire, aun certain degrée, pour le vieillissement des vins; gu'en
conséquence la pratique du chaulfage nuirait au développe-
ment naturel de leurs qualités; les autres affirmeérent que les
vins communs devenaient secs, maigres, gu’en un ot ils s'al-
teraient ; que, pour les vins fins, cette pratique leur enlevait
leur parfumn et ces qualités exquises qui en font toul le pria.
Tai laissé passer sans répouse ces contradictions femeraires.
longuement développées devant PAcadémiet. Je pressentais
loute leur exagération, et le temps m’élail nécessaire comme
elément d'un jugement définitif,

Le rapport qu'on vient de lire émanant des hommes les
plus autorisés dans la question, fait justice des erreurs dont Je
viens de parler. Inaltérabilité du vin, conservation parfaite de sa
cowleur, limpidité brillante, ahsence de dépdts on dépits adhe-
rents, supériorité constante du vin qui a €té chauffé sur le meme
vin qui ne U'a pas é1¢, ALORS MENE QUE LE VIN NON CHAUFFE NE 8 EsT
PAS ALTERE S graide infériorité du vinage par rapport an chauffage
pour la conservation du vin : lelles sont les qualités et les amé-

lorations qui ont é1¢ proclunées unanimement par les deégus-

o U vine vieiblit et = méliore par une iifuensce amsfogne d celle gui pead e
s,

o L cause qui fait vieilliv les vies estoune Termentation provogquee par des or
ganismes qui suceédent au ferment aleoolique proprement edil.

© Tout le scerct de Vart de fabee vieilliv les vins ol de les crpcciier deose opate
ora done, dans Favenir, de favoriser la production des organisines bienfaisanls, «
[Béchnmp, Comples rendus, Lo LXL, o &1, IRGH.

@ La plupart des vins de table, cons que produil surtout la Franee, e Tenr
provengnce smlde la Bourgogne, do Bordelais ou de la cite do Rhdne, ne résistent
pas i ce fraltement, au point de vue wnologigque; ils deviennent sees, vieillardent.
cbae tardent pas a se décolorer. .

v Mais des vins qui, sans excoption, perdent lear valeur sont les vjus Colies,
lant ils e décolorent et devieoment sves ot acides. » { De Verguette-Lamatie
Poinpdes vendus, LKL pa 507, 1866,
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taleurs, ¢t qui assurent & la pratique du chaullage préalable
un immense avenir e¢n tout ce qui concerne le commerce el
I"élevage des vins.

Il résulte encore do rapport de la commission que, dans
la construction et Uemiploi des appareils de chautfage en grand,
déja tort inultipliés en ce moment, il est indispensable de réa-
liser les conditions du chaunifage en boutellles, c'est-i-dire d’é-
viter autant que possible le contact de air. J'ai toujours parti-
culiéerement insisté sur ce point; car oxygéne peut dévelop-
per le gott de cuil, altérer et rendre peu solide la couleur.
Toulefois on peut profiter de sa présence pour communiguer
an vin une couleur et des qualités quiil n"acquerrait pas hovs
de son imfluence.

Jinvite Ie lecteur o live attentivement dans UAppendice e
procés-verbal dune nouvelle déguslation de vingl-quatre sortes
e vin, faite dans mon laboratoire par les membres de la
Commission syndicale des vins de Paris en juillet 1872, au
momnent on cette nouvelle ¢dition de mes Etudes sur le vin
étail sous presse. Cette nouvelle degustation ne laisse plus
aucun doute sur Pamélioration des vins par la pratique du
chautfage @ Non seulement le chauffage en houteilles, et d'unc
maniere plus générale le chauffage & Uabri de 'air empéche
toute détérioration des vins communs el en géndéral de tons
les vins susceplibles de dépérir avee le temps; il améliore en
outre la qualité de tous les vins, méme les plus fins.

On conuait la compdétence de M. Terrel des Chénes en ce
gui concerne Ueenologie. Yoich comment il s’exprime sur le
chautlfage du vin, dans ane brochure intitulée @ la Suprématie
viticole de la France :

oo b chslfage du ovin o lonles mes prelérences, of e les b o aecor-

lies qlu'u[nl'{'-:: avolr acguis Penticre conviction de son excellence, convice—
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Hon baseée sur 'étude la plus spproadondie et sur les fails les plus certains
el les plus décisils.

« Aueun de vous ne Uignore : le chauffage est une operation pai laguelle,
i moyen d'appareils fmaginés a cet effet, on éléve rapidement les vins i
une temperature donnée, pour les ramener non moins riapidemnent i lewr
température premiére, ou peu s'en faut. Quels changements a subis le vin
pendant les quelgues secondes qu’a duré Vopération ? Pas un atome élranger
wa été introduit dans le liguide ; pas un atome ne Ioi a é66 sousirait. 11 a
éprouvé instantanément les effets dune chaleur gue l'on peut faire varier
de 50 a 75 degrés centigrades; rien de plus, rien de moins. Et guels sont
ces effels 7 Les voici : aprés 'entier refroidissement du vin chaulté, il Faut
¢tre bon dégustatenr pour le distinguer de son pareil non chaufié,

« Dans ce cas on constate :

« Que le bouquet est plus deéveloppé et que le principe alcoolique semble
exallé

« Que la couleur est plus franche et plus veloutée ;

« Que la verdeur et I'apreté ont en partie dispara ;

o Quil y a plus de maturité sans vieillissement.

« En revanche, le vin non chanffé a conservé son goitt de fruit que le
vin chauflé a perdu en totalité qu en partie.

« Enfin, dans les nombreuses dégustations que jai provoguées ou aux-
quelles j"ai assisté, j"ai, le plus souvent, entendu les hommes les plus experts
conclure ainsi @ « Vraiment la différence est bien peu de chose. »

« Et pourtant, entre ces deux vins si peu dissemblables qu’on a peine i les
distinguer, la différence est nmimense ; elle est capitale, décisive; 1'un est de-
venu inaltérable, c'est le vin chaulle ; I'anlre resle exposc i toutes les mala—
dies des vins, ¢'est celui qui n'a pas été chauffeé.

o Lorsguun fait awssi considérable, aussi extraordinaire eost avance,
il fant en administrer la preuve aussitot. Les preuves? Elles surabou-
dent.

« Permellez-moi de vous citer les conclusions d'un rapport de la Société
agricole de Lombardie sur les essais faits en Italie. lei les vins chaulfés
et leurs pareils non chauffés ont élé soumis i une épreuve gue je regarde
comme plus décisive encore que celle de trois ou quatre ans de garde dans
une cave . une navigation en mer de 126 jours. Voici les conclusions en
queslion :

« Du jugement qui préedde résulte ce qui suit :

“ Sur vingl sortes de vins italiens, treize ont résisté i la navigation en
partat élat de conservation, sans avoir subi iucune préparation,

« Les vins chaulfés selon le systéme Pasteur ont tous indistinelement ré-

sisté & Ja navigation.

—
=1

Pasreen, 2 ddition,
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alion au-
« cune, les vins chaulfés ont été pour la trés—grande partic trouvés meil-
« leurs que ceux non chauflés.

« Pour une scule espéce, le vin noir d’Acqui, le vin non chaulfé a ¢le
« trouvé notablement plus agréable que le vin chaufié. » (Bulletino dell’
« agricoltuwra. Milan, 24 avril 1869.)

« Je wai pas le détail de ce qui a été fait en Hongrie, mais je sais que le
chauffage n'y a pas donné des résultats moins remarguables.

« La force de conservation communigquée aux vins par le chauffage est si
extraordinaire, que j'ose i peine vous parler des fails rigoureusement con-
statés ou controlés par moi.

« Le 12 janvier, j’ai vidé & moitié une bouteille de vin de 1868 chaulle el

« Parmi les gualités gui se sont conservées inaltérées sans prépar

ane autre bouteille, extraite de la méme piéce, mais non chanffée. Les deux
oul été exposées en cet état, et débouchécs, sur une fenetre de cave. Dégus-
tées par plusieurs vignerons au bout d'un mois, la premiére, vin choauffé, o
oté trouvée intacte; la seconde, vin non chaufli, était forlement piguee.
Aprés deux mois, état parfait du vin dans la premiere ; décomposition dans
la seconde. Enfin, & une derniére dégustation, peu de jours avant ma venue
4 Valenece, ¢'est-a-dire aprés trois mois et demi, le vin chauffé était tonjours
bon ; I'autre n'existait plus conmne vin.

« Un de mes amis,grand négociant en vin el président d’un comice voisin
du mien, a eu la curiosité de pousser un semblable essai jusqu'a guatorze
mois de durée. Il m’affirmait récemment gue le vin chauffé n’était pas ul-
Léré aprés un aussi long temps, il avait seulement été allaibli par la perte
d'une partie de son alcool, qui s’évapore, ainsi que vous le savez, beancoup
plus rapidement gue I'eau.

« Il m'est donc plus permis d’en douter : le chauflage est le moyen dé-
cisif, d'une efficacité constante et absolue, gqui prévient les maladies des vins,
as<ure leur conservation en les ameéliorant. »

Voici encore un passage de cet opuscule que je demande La

permission de ciler :

« Unn vigneron californien cerivail, au mois diaont 18649, aw Honthiy Sta-
listics de New=York :

« Si la vinification, en Californie, ne peul pas se vanter d'une longue ex-
« perience, dumeins elle n'a pas de vienx préjuges avainere el n'est cn au-
« cime facon cloignée dadopler les connaissances nouvelles gui senl dénoen-
.« lrées. Aussi les vignerons de Californie lisent, avec aulant de profil gue
« avidite, vos grands chimistes du vin, depuis Lavoisier jusyu’a Pasteur.
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« Pasleur est aussi populaire parmi les viticulteurs de Californie que le prési-

« denl des Etats-Unis et, s'ilétait iei, ils le nommeraient & un crand emploi.

“ Aussitot que je requs un exemplaire de ses Etwdes sur le vin, pour lui

« rendre honneur, je chau!Tai 20,000 gallons (910 hectolitres) de vin en un

« seul lot, selon son procédé; et tont ee qu’il avait prédit de ses elfets fut vé-

« rifie. Conformément i sesinstructions, les producteurs de vin de Californie,

« hardiment et i intervalles réguliers, saturent d'air les moits pendant la

« lermentalion Lmnultuense, mainlenant ainsi une oxydalion prolongée qui
« compléte promptement la fermentation avee le sueces o plus décidé. »

A travers les continents ct les mers J'adresse mes bicn sin-
céres remerciments a cet honnéte vigneron de Californie, dont
je regrette de ne pas connaitre le nom.

Il est beau de voir I'habitant d’un pays on la vigne
n'existait pas il y a vingt ans, proclamer aujourd’hui que,
pour rendre honneur & une découverte francaise, il a mis en
expérience, d'un scul coup, prés de 100,000 litres de vin!
Aussi ces hommes marchent i pas de geants tandis que nous
posons fimidement un pied devant Pautre, plus occupés sou-
vent & dénigrer qu’a honorer les services rendus.

Nous extrayons encore d'une lettre adressée par M. Terrel
des Chénes au Moniteur vinicole, en décembre 1871, les pas-
sages suivants rvelatifs aux résultats du chauffage des vins en
llongrie :

@ Tous les producteurs, sans exceplion, se plaignent des fermentations
latentes el successives gqu'éprouvent les vins de Tokay, pendant dix ans et
plus, aprés leur confection ; fermentations gqui aménent inévilablement des
dépats, obligent & de nombreuses décantations, ¢t enfin déplaisent aux con-
sonmnateurs el nuisent 4 la vente. Célait le cas ou jamais dessaver d'ar-
réter ces fermentations par le chauffoge. En admettant gue la pasteurisation
(car le mot est fait el est devenuw allemand depuis plusieurs années), en
supposant, dis—je, que la pastenrisation fit perdre au tokay un peu de sa
delicatesse, jmnais elle ne Ini serait aussi nuisible fque ces malheurenses
lermentations. Je choisis, en conséquence, un vin 'un des premiers crus de
Tokay, du vin de Tallya, 1866, du docteur J. Szabo (1866 est Mune des plus
randes avnces de b Hongriel, e e e cluolian i G20 cenligrades, exagérant
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i dessein le degré de la pasteurisation, afin que les ellets en fussent plas
marqués et plus décisifs. Javoue que je redoutais un échec, et Pentends
par 1a gquelgues petites pertes, de ce je ne sais quoi de délicat et d'exquis
gmi est le caractére éminent du tokay.

« Trois demi-bouteilles furent d'abord décantées et chanflées; trois autres
furent décantées avec le plus grand soin et gardées i I'état naturel ; les
premiéres marquées I, les secondes marqueées [ Un billet indigquant les
margues données an vin pasleurisé el an non pasteurisé fut mis sous enve-
loppe cachetée. Cela fait, pendant les deux jours gue le grand enotherme
opéra, dans les caves de M. Franz Schopt, de Pesth, la pasteurisalion des
vins rouges et blancs en fits, les échantillons de tokay chaullé et non chauffé
furent dégustés par les marchands et les vitienltenurs venus pour assister
aux opérations qui avaient lien sous la surveillance du Ministére hongrois
de l'agriculture. Chaque dégustateur, aprés avoir gonlé, écrivait, sur un
tableau préparé pour cela, s'il donnait la préférence a 1'échantillon I ou
P'échantillon 1I. La dégustation terminée, on rompit U'enveloppe, et P'on vil
alors gue la margue 1l appartenait & 'exemplaire chauffé. On compta les
volants, et les voles exprimeés et signés s'il vons plait, et il se trouva gue
sur 3% dégustateurs qui avaient consenti & signer leur opinion, 35 avaient
préféré 'exemplaire 1. Notez gue la dégustation avait lien gualre jours
seulement aprés Ia pu.:steurisatiun, cest=a=dire, aun moment ot le vin
wélait pas encore reposeé.

« Le ministére hongrois va publier dans les journaux un compie rendu de
nos opérations, celle-li comprise. Je vous 'enverrai pour gue vous le teniez
4 la disposition des adversaires du chauflage. Permetlez—moi d’ajouter en
passant gque la plupart des vins de Tokay ont 18 & 20 p. 100 d’alcool, ce gui
ne les empéche pas de fermenter, ni de se troubler. Que pourrait faire 1
une addition de ou p. 100 d’alcool 7 »

M. Chiozza, grand propriétaire de vigunes dans le Frioul
autrichien, qui a longtemps profess¢ la chimie industrielle &
Milan, ¢t qui est connu dans le monde savant par des travaux
de chimie estimés, a obtenu du chauffage & abri de air
des résultats excellents, sur les vins du Frioul qui sont génc-
ralement trés-allérables. M. Chiozza se loue beaucoup de Uap-
plication de ce procédé pour Uamélioration de ses vins.

En résminé, aujourd’hui Uépreuve est décisive @ le proecédé du
chiautfage, donl je revendique o démonstration expérimentale,
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est applicable aux vins soit en fits, soit en bouteilles ; il suffit
de chauffer ce vin de 55 & 60° pour qu’il soit désormais a abri
e toute maladie.

Ce traitement n’altére nullement les qualités précieuses
de ce liquide, qu’il s’adresse aux vins fins ou aux vins com-
muns; il n’en altére ni la couleur, ni le goit, ni le bouquet,
ni les nuances les plus délicates du vieillissement, qu’il rend au
contraire plus régulier, & tel point que lors méme que le vin
non chauffé reste inaltéré, le vin chauffé se montre encore, avec
le temps, supérieur.

MANIERE DE CONDUIRE LES EXPEWRIENCES.

Il me reste & faire connaitre les moyens de chauffage que
J'ar adoptés dans mes expériences. Je les donne a titre de ren-
seignement, car I'industrie saurait mieux faire. Il ne s’agissait
pour moi que d’essais sur une bien petitle échelle, et de la
constatation de résultats scientifiques. _

Chauffage du vin en bouteilles. — Le chauffage du vin en
bouteilles se fait avec une grande facilité el & treés-peu de
frais. On peul le pratiquer sur le vin qu'on vient de mettre
cn bouteilles, et cela est préférable, ou sur le vin qui est en
bouteilles depuis longtemps, qu’il soit sain ou malade. Seule-
ment, lorsqu’on sera obligé d'opérer sur le vin qui est depuis
longlemps en bouleilles, il sera bon de séparer les dépots en
transvasant le vin dans de nouvelles bouteilles, aprés avoir
relevé les anciennes el les avoir laissées debout quarante-huit
heures pour donner au dépot flottant le temps de se rassembler.

Je suppose done que du vin vienne d’étre mis en bouteilles.
On a houché i I'siguille ou autrement, & la mécanique ou non.
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On ficelle chaque bouteille, puis on les porle dans un bain-
marie. La figure 40 reproduit celui qui m’a servi. Afin de ma
nier plus facilement les bouteilles, elles étaient placées dans un
panier & bouteilles en fer. L'eaun doit s’élever jusqu’a la corde-
iine. 11 ne m’est pas arvive de noyer complétement les bouleilles.
Je ne erois pas qu’il ¥y aurait inconvénient & le faire, pourva
qu’il n’y et pas de lemps d’arrét ni de refroidissement partiel

pendant le chauffage, qui exposeraita faire entrer un peu d’eau
dans les bouteilles.

Parmi les bouleilles, on en place une pleine d’ean, & la partie
inférieure de laquelle plonge la boule d’un thermométre. Quand
celui-ci marque le degré voulu, par exemple 6G0°, on retire le
panier. Il ne faut pas en remettre un autre tout de suite: 'eau
trop chaude pourrait faire briser les bouteilles froides. On re-
tire une portion de I'eauchaude el I'on abaisse un pen le degra
de celle qui reste en ajoulant de I'eau froide. Mienx encore, on
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a commence par chanffer les houleilles du deuxiéme panier,
afin de pouvoir les placer sans retard dans 'ean chaude qui
vient de servir, et ainsi de suite.

La dilatation du vin pendant son échauffement tend a faire
sortir le houchon, mais la ficelle (on le fil de fer) le retient,
ef le vin suinte entre le bouchon et les parois intérieures du
goulot. Pendant le refroidissement des houteilles, le volume du
vin diminue, on frappe sur les houchons pour les renfoncer,
on ole Ia ficelle et 'on met le vin en cave, ou dans un cellier
quelconque, au rez-de-chaussée ou au premier ¢tage, i 'ombre
ou au soleil. Il n’y a pas a craindre que ces diverses maniéres
e le conserver le rendent malade ; elles nauront d'influence
que sur son mode de vicillissement, sur sa couleur, ete.

Il sera toujours ulile de conserver quelques boulcilles du
méme vin non chauffé, afin de pouvoir les comparer a longs
intervalles, si on le desire. avee le vin des bouteilles qui an-
ront ¢té chautfées. Les bouleilles pourront étre conservées
debont, jamais il ne s’y formera de fleurs; mais peut-étre le
vin perd-il un peu de sa finesse dans ces conditions, si le
houchon se desstéehe et laisse trop facilement pénctrer 'air
exlérieur.

De nouvelles expériences m’ont appris que certains vins
s‘améliorent considérablement quand on laisse les houteilles
debout un temps convenable, temps qui doit étre étudic pour
chaque sorte de vin. Quand on laisse Paération se prolonger
a lravers les pores du houchon, le vin peut se décolorer plus
ou moins complétement et méme prendre un gout de cuit.
Dans le cas ou les bouteilles doivent étre placées debout, il
faut également avoir la précaution de les chauffer an moins i
60 et que pour toutes, le vin, pendant 'échaulfement, vienne
toucher le bouchon en se dilatant, ce qui arvive toujours si
les bouteilles sont convenablement remplies au moment de Ia
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mise en bouteilles. La température de 53°, je l'ai éprouve
plusieurs fois, n'est pas suffisante pour tuer les germes des
moisissures répandus  sur  les Louchons, non plus que le
mycoderma aceti, qui peut acélifier le vin si les houteilles ne
sont pas couchdées.

Chauffage du vin en fut.— Jai pratiqué le chauffage des
vins en futs en suivant la disposition qu'indique la figure 41.
Le tonneau est placé dans un bain-marvie. Le niveau de I'eau
est distant de quelques centimétres de la honde, qui est sim-
plement posée sur son ouverture sans élre serrée. Lean du
bain est portée a 80°. L’¢hullition donnerait trop de vapeur
d’eau el une perte inutile de chaleur. Lorsqu’on juge que le
vin peut étre prés de la température de 55 4 60°, on ote la
bonde et on plonge un thermomeétre, que I'on retire anssitot
apres, pour continuer s’il v a licu. Le vin de dilatation s’¢coule
par le trou de la honde, puisque la bonde n'est pas serrée.
Il serait facile de disposer les choses pour ne pas perdre ce
Vin.

Industricllement parlant, ce procédé de chauffage n'est ni
bon, ni pratique. Je ne m’en suis servi que pour constaler
scientifiquement les effets de eonservation dus au chauffage,
qui ont ¢té Irés-remarquables.

Pour un tonneaun de 50 litres, 'ean du bain-marie élant i
70 ou 807, il fallait de H &4 6 heures pour gue le vin arrivit & la
lempérature de 60°.

Lorsgqu’on avait atteint la température voulue, on retirait le
lonneau, on frappait la bonde, et on portait le tonneau & la cave
ou dans un local quelconque.

Le résultat a élé excellent comme conservation. Vai aban-
donné du mois d’avril au mois de décembre, en plein aiv, sur
une terrasse, du coté du nord, des tonneaunx de vins rouge et

blane ainsi prépaves ; dans ancon d’enx il o'y a en la moindre
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acélification, ni fleurs, ni maladies quelconques. Le vin resle
Irés-limpide el dépose de la matiére colorante amorphe sui-
vant les principes que j'ai exposés: mais il est inutile d'opérer
des soutlirages. Ce genre de dépot ne nuit pas au vin'.

Lorsqu’on veut déguster le vin el savoir s7il est propre a la
consommaltion, il suffit de pratiquer un faussef.

Dans les cas oit ce vin chauffé en fat a ¢1é mis en bou-
leilles, celles-ci ne m’ont pas paru avoir besoin d’¢tre chauffées
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de nouvean pour que le vin 8’y conserve sans allération. Ce-
pendant il faut qu’elles sofent couchées. En les laissant deboul,
bon nombre prennent des fleurs, dont elles recoivent le germe
au moment de la mise en bouteilles ; ce germe peul se lrouver
aussi sur les parois des bouteilles ou sur les bouchons. Mais jo

! Le seul inconvénient grave que jaie remargqué dans mes essais, et qu'il serait
facile, je pense, d'éviter, ¢'est que le vin a pris plusieurs fois unléger godt de bois.
Il anrait fallu laisser séjourner de 'esu chaude dans les tonneaux avant de les
chanffer pleins de vin.
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n'ai pas vu se formev les parvasites filiformes, sans doule paree
que les germes de ces derniers ferments sonl moins répanduos
que ecux des myveodermes ef se trouvent principalement dans
le vin naturel. Dans fons les eas, s'il v avait altération, elle ne
serail pas géndrale el ne s"appliquerait gu'h quelquaes houteilles
isolées. Cependant, je n’anrais pas osé¢ porler un jugemaent
defimitif sur la non-nécessite d'un nouvean chauffage du vin
apres Ila mise en bouteilles, lorsqu’il a ¢t chanffe en M,
en me fondant uniquement sur mes expériences personnelles
Irop peu nombreuses. Mais aujourd’huil des centaines d'ex-
périences industrielles onl prononcé : elles ont démontrd
qu'un nouvean chanffage n'est pas nécessaire.

Une on deux fois, dans mes essais, le vin que javais chaualfe
en il est devenu lonche, paree que les tonneanx dont je m’é-
lads servi ¢laient en mauvais ¢lal, e que le vin avait éproave,
pendant son refroidissement el par une fissure, Paction direcle
el brusque de Poxvgene de Uaiv. L'action dirvecte de Pair, ponr
une certaine proportion d'air, améne fréquemment ce vésallal
sur les vins rouges. Cet effel s’accompagne en onlre d'une
amerbuome du vin assez sensible. I est facile d'éyviter eet incon-
vinient.

I ime reste a faire connaitre un mode de chanffage et d’acra-
Bon des vins blanes et rouges qui rendra pent-c¢lre de grands
services au commerce des vins de Franece of d’Algérie dans la
fabrication des vins d'imitation.

bans des bonbonnes de verre placez le vin nalurel, ou vine
auan degre voulu, et additionné, &7l est néeessaire, de vin
doux on de suere, en proportion convenable, pour gque le vin
ait nllérienrement le degrd de doucenr que 'on peat désiver,
<"1l s"agit dlobtenir des vins plus on moins liquoreux. Les hon-
honnes ne sont pas remplies, afin que Voxvgéne de Paiv gqui

sera laissé oxyde le vin, le fasse deposer et lui communique les
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bonquets et saveurs donlt j’ai parle précédemment , & oceasion
des expériences en tubes.,

Voici ee qui se passe lorsque les bonbonnes sont expostes i
toute ardeur du soleil, trés-bien bouchées, La tempdéralure,
surtout dans aiv de ces honhonnes, est portée i plus de H0°,
parce que la chalear des rayons obscurs s'v accumule rapide-
ment. 11 en résulte que les germes des myveodermes sont (uds,
de telle sorte que le vin devient inaltérable. I n'y a pas d’ace-
lification possible. En outre, en guelques semaines, il a ahsorhe
Poxygéne et s’est dépounillé complétement. Alors on déhouche
le vase sans le remuer, et 'on met le vin (qui y est contenu en
houteilles & 'aide d'un siphon. Le vin, teés-limpide, a pris les
principaux caractéres d’un vin trés-vieux, et se trouve madérisé
Aun degré marqué. I est devenn, en outre, pour ainsi dire
inaltérable et incapable de donner lien an moindre déepat. Fai
Ia confiance qu’en suivant ces indications, que I'expdérience
pourra modifier sur quelques points, on arrivera i abreger
considérablement la fabrieation de Cette, en évitant loule -
perdition par consume ou vidange naturelle des tonneanx, el
tonte détérioration des vases servant i exposer le vin au soleil,
deux eirconstances qui conduisent i (e crandes pertes avee les
procédes de fabrication qui sont suivis & Cetle ef dans autres
villes. Cependant ¢’est & 'expérience de prononcer définitive-
ment sur la valenr de ces nouvelles pratigues. Pour moi,
J’al préparé en un mois, sans la moindre dépense, du vin
Jaune, facon Chatean-Chialons gque l'on aurail mis bien des
années & obtenir tel par les proecdes qui sont en usage dans le
Jura.

Depuis que ces lignes ont él¢ éerites, ¢'est-a-dire depuis la
publication de la premiére édition du présent ouvrage, jai ap-
pris gqu’on avait appliqué en Espagne, sur une grande échelle,
les procédés dont je viens de parler : dans des vases de verre i
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moili¢ pleins, on expose le vin an soleil pendant un on plu-
sicurs jours, suivant la demande de la coulenr. Ces fails
m'ont  été communiqués en 1869 par M. Florés Domonle,
Tespére gque nos négociants du Midi sauront comprendre éga-
lewnent toute 'nmportance d'essais de cetle nature sar les
diverses sorles de vins qui peavent s’y préler avee tant e

sneees, sclon moi.

APPAREILS INDUSTRIELS POUR LE CHAUFFAGE
DU VINT

Rien ne démontre mieux les progres de la question du
chanffage des vius dans Pesprit des praticiens, que les récomn-
penses proposees par les Commissions de plusienrs concours
agricoles pour les meilleurs appaveils de chauffage, ct surtoul
la décision prise par la Sociéte d"Enconragement powr Uindnstrie
nationale, dans sa seance da 20 {éveier ASGT. Les termes
mémes de cette décision meérvitent '¢tre cités

« Priv de 3,000 [rancs powr les wmveilleurs appareils oun
procédes fonctionnant pratiqguement el commercialement Houwr la
conservation des vins tant en vie du (ransport qilen vue du deébit. »

« M. Pasleur, de DAcadimie des sciences, a donnd une
théorie exeellente des causes gqui president aux altérations des
vins et des moyens qui peuvent les prévenir. Il a fait connaitre
les conditions pratigues des manipulations & effectuer poay
garantir celle conservation.

« Reste leur emploi. 11 peutl étre compris i deux poinls de
vue ; applique an licu de production, appligué an lien de con-

somnmalion.

Arvticle piligé par M. 1. RBaolia, docteur s sciences, ancien éléve de PEcole
Novainnle,
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« Le producteur trouve dans ces procédés un moven cerlain
de gavantiv d'altération, pendant le vovage, les vins quil exp-
die, et de leur assurer, en conséquence, une valeur quiils ne
sauraient alteindre tant qu’ils ne peuvent pas supporter les
lransports el aller chercher les consommateurs lointains., 1 esl
done du plus haut intérét, pour beancoup de nos pavs vigno-
bies d’avoir 4 proximité des caves, ou dans les caves memes,
un appareil d'un emploi ¢conomique permettant de porter le
vin & la température nécessaire i sa conservation.

« Il ne 'est pas moins d’¢tudier avee soin une organisation qui
permettrait, dans les villes, de faire subir, o volonté, une opéra-
tion de la méme nature aux vins, au moment de leur arrivee.

« Elle ouvrirait au débit francais des conditions spiciales
Llout & fait nouvelles, puisque le vin pourrait se conscrver siis
altération dans les appartements pendant des mois entiers en
bouteilles, ou méme pendant plusicurs Jours en vidange.

« Les vins les plus légers recoivent, en effet, de Papplication
de Ta chaleur, les qualités de garde naturellement propres aux
vins alcooliques.

« Lapplication de 'une ou de lautre de ces méthodes ou
méme lewr emploi simultané v'exercant aucune influence sur
le prix des vins, puisque la dépense doit s’élever Ltout au jHus
a quelques milliemes de lear valeur, il en résulterait un bhicn
inappréciable pour le producicur, pour le trafic ef pour le
consommalteur. Cependant, comme il s"agit sculement dappli-
(quer des moyens connus, la Société a diu mesurer la valear de
ses prix. non & 'nnportance de la question, mais a la difficultd.

« Un prix de 5,000 francs sera accordé i la personne (qui auri
nnaginé et mis en usage, en grand, les meillenrs appareils de

chaunffage et de conservation des vins, »

Le chautfage des vins peul s'effectuer, =oil sur les vins en
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fuls, soil sur les vins en bouteilles; M. Pasteur duns la pre-
micére cdition de son ouvrage sur le Vin, a wsiste sur les
avantages pratiques du second mode de chaulfage ' :

« Le chauffage du vin aprés la mise en bouteille , dit
M. Pasteur, est si facile, si pen dispendieux, el rend un
lel service a la conservation du vin, que je ne compren-
drais pas qu’il ne fut pas géncralement appligqué par  les
négociants ou les propriétaires an moment ot ils expédient
ce vin. A combien de difficultés, d'ennnis, de réclamations
de toutes sortes ne s’exposent-ils pas? combien de dépenses
de main=d’eeuvre, et de pertes w’évileraient ils pas & cux et &
leurs clients 7 Le commerce des vins en bouteilles acquerrail
une sireld et une facilité extrémes. Qu'on veuille bien relire
les extrails que jal rapportés des lettres de MM, de Vergnette-
Lamotte, Marey-Monge, Doillot®, — et jaurais pu multiplier
beaucoup ce genrve d'informations,— qu’on veuille bien méditer
particulicrement le rapport de la Commission du commeree des
vins dans Paris®, qui a constaté la détérioration, apres quelgues
mois sculement, de dix sur vingt sortes de vins que Javais
mis & U'épreave, el P'on se convainera de immense avantage
de la pratique que je préconise en ce moment. Jai la convie-
tion qu'elle peut donner des millions & la Franece, pour me
servir des expressions que j'ai déja rappelées d'une des person-
nes les plus autorisées dans ces maliéres, M. de Vergnette®. »

Aujourd’hui, ces conseils conservent toute leur autorité.

Le commerce des vins en bouteilles est considérable et s’ac-
croit tous les jours, surtout dans les grandes villes; les vins en

bouteilles sont généralement destinés o étre conserves long-

ftudes s deoeoe, T Sdition, par M. L. Pastear, poge L,
< Voir pages 63, G§, 67,

Yoir pags 1G5,
FoVear dans Doppembice Ia lettve de M. de Vergoene.
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temps, durée qui accroit pour eux les chances de maladie .
cufin les vius conserves longtemps en houteilles sont ordinai-
vement les vins de qualite, les plus  précieux, ceux aux-
(uels précisément on a le plus dintéret i appliquer le chauf-
fage.

D’ailleurs, et ¢’est Dopinion tris-fondée de M. Pasteur, le
chaulfage des vins en houteilles bien fermées, et an bain-maric,
réalise les conditions les plus favorables au succés de cetle
opération :

D'une part, en chauffant le vin dans le vase méme hermdéli-
(juemenl clos, on il est conservé ultérieurement, on est cor-
luin de luer absolument tous les germes et de n'en laisser
rentrer aucun : dés lors la conservation indéfinie du liquide
cst assurce.

D’autre part, dans ces conditions, on n'a pas & craindre que
quclques parties du vin soient ¢levées 4 une température de
beaucoup supcricure aG0°, et le vin, une fois chauffé, est ramend
promptement a la température ambiante; il ne subil le contact
de 'oxygiéne de lair, ni pendant Vopération du chaulfage, ni
avant cette opération, ni pendant ou aprés le refroidissement ;
e un molt, il est écarté aussi pen que possible de son état ha-
bituel de conservation, et on prévoit que cette condition est né-
cessaire pour que les qualités d'un liquide aussi deélicat ne
soienl pas ¢moussées.

L'expérience a pleincment justilié ces prévisions s qu'on
relise avec atlention les rapports des commissions de 1865 et
de 18369, et surloul de 18721, gui avaient trail exclusivement &
des vins chauffés en bouteilles, et 'on se convainera que, dans
ces conditions, e vin a rvésiste ahsoloment & la maladie, ¢l
que niooson goul, nioson bouquet nont été altéres: que le

vicillissement, loin d'¢tre entrave, s’est sonvenl effectud plus

PoVoir poges M3, 127, et plus loin Vipprendice.
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regulicrement, que les dépdts se sont anenx formes, que
coulenr, ot de se perdre, o GEE plulol ayvivdée.

Lt pourtant, faot-il le dive, les praticiens o'onl pas encore
profité de ces enseignements @ jusqu’a présent, on n'a gucre
chau e dans Vindostrie gque les vins en tonneaux. Pourguoi ?
Clest, d'ane part, que le chaulffage en It est si facile, si peu
dispendicux, guon le préetéee au chaofTage en bonteilles, supe-
riecur par ses résultats o dlaotre parct, Uidée do chaulTage des
vins, Jusgu’a présent, o swrtout Bt des progres chez le pro-
ductewr, plus atlentil aux soins que véclame le vin que le com-
mercant des villes ou le consomunatenr, plus expert dans Davt
de tratter un vin quil connait povlaitement, et désivens de
maintenie la réputation de ses produoits, Or le prodoctear
traite cindralement e vion en tonneanx, non en bouteilles.,

Pourtant, e ehaallage en bouleilles merite une séricuse al-
tention: Pinvention dappaveils commmodes, approprics anx cis
les plus usuels, conlriboerail, je pense, a répandre celte utile
pratique.

M. Pasteur, dans la premicve fdition de cel ouveage, o donnd
a Uinduostrie diotiles indicotions & ce sujel

« Comment, se demande-t-il, poarrait-on opéver dans -
dustrie sur une grande quantite de booteilies ?

« Lo bain-marie gque représente la lgare 400 (page 198
peal ctre ageandi, mais jeocrois que le meillear systéme, sl
iolfvanl pas dinconvenionts cachés (el jo n’en sonpeonne pas),
consisteratt dans Vemplon dvoe geande cove o clages de plion-
ches pereces de trous pour laisser civeunler ean Tactlement
cilee les houtertles, Celles-ct sceatent vennies sor ces planches
el novées enlicrement dans Vean de la cuve, que Pon cehandte-
ranl progressiverment avec de I VALY fcaw arvivant direcle-
menl dans la cuve on civeulant dans des serpentins. Je répete

gue Jeone vois pas diconvenient o onover les bouteilles com-
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pleteinent sl y o constunment pression de deduns au dehors,
cletwevitable avee une ¢lévation progressive de la fempéralure
de Pean de la cuve. Pourlant cest i Pexpérience de pro-
Houcer.

« Un autre systéme consisterait & chauffer les houteilles oie
pilées dans un cabinet-¢tuve, ol Uon ferait arviver de la vipeur
"ean, ou de Pair chand, ou des tuyvanx remplis dean chaude
qui ¢ehaufleraient aiv ot qu’on distribuerait apres des essals
préalables de facon 4 obienir en tous les points de Petuve 1o
lempérature nécessaire. Celle-ci serait loujours indiguee par des
bouteilles remplies d'ean avee thermomelires dans Pintérieur
ayant levr graduation visible an dehors.

« Dans mes premiers essais, je me suis servi d'une cluve i
atr chawd, (7¢lail une caisse en bois a trois on (qualre ctages ;
e plague de ole clait placee & Lo partic infericnre ol el o
cu dessous par le gaz,

« Jat voulu agrandir celle ¢luve et lui donner la forme uin-
digque b figuee 820 Celle-ei, pouvant contenir 200 bouleilles,
' cncore rendu des services, mais clle avail e diésayvin-
tige de donner des températures  incgales en divers poinis
dun méme platean. Tandis que certaines bouteilles sont -
tees a0 o0, dlantres le sont 4 55 ou GO, La dititrence  de
temipérature & divers Glages w'a pas beiucoup dinconvenients
dés quion s'est assure du degid que Von alleint pour une
pression délerminde dCarvivee de citz. Lonne, pour la facilite
de Lo chiarge des platcaux, ceux-ci ¢laient porles par un arbre
central el vertical pouvant tourner, on remcdiait a la dilference
de température en divers points d'un méimne platcan en faisant
lourner le systéme des plateaux d'un cerluin angle de demi-
heure en demi-heure.

« Dans le Midi, on pourrait, je pense, se servie d'une Cluyve
chaulive par fes ravons du soleil. On sait (quiavec une double

Pasvecs, 2= Sdition. 14
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o teiple coveloppe vitede o pent Seilemend procter aie e
rreur aoplus de 10077 »

Mo Herve-Mangon, dans son vipport & L Societt denconra-
sement, sar le pris proposé pour le meillear appareil & chaat-
Foge due v, s"exprine ainsi

« Lo chaudToge des vins o bonteilles, appels probabicment
arendre de grands services pour Lo conservation des vins fins.
sellfectoe sans diffienlte dans vo simiple badn-marie. (uannd on
cpcie e pelid .

« Powr chaotfer o pen de frars un geand o bee de houteilles
pav jonr. il conviendrait,  sans donte, dorganiser le travail
dume manicre continne. Les houteilles, placées verticalemend
o= vne chaine & godels <sans fin, enlreraicnt Prave e exirdanilo
nne chaudicre longue et asscz pea prolonde pour e pas
woiller les bouchons, o sovliraien! pave anlre extrdomibe
apres avorr subi Paction de Lo chalear.

« B de plos stmples dailienes, que les disposilions de do-
il qui permetivaient de réaliser cel arvangenient. »

Cotte wdec ngdmense pavaiteail =c preter feilement ooy e
o= de Podo=teie @ oo ponreait ancoe faive <ortie les vinni-
feilles do eotd de o chandicre on elles cntrent. of disposer
le Fover sous Pandee extecmile de o chandicre © los hon-
tetlles qui ont =ubi Paction de L chalear <o relroidivaion
st en ecdant Tewre ehalene & celles gui entrent dins -

parel.

o=t done 1o chiadfoze en bontletlles, 1o svsteme fe plos Jrite -
barl b tons, qui doil novs guider dans lo rechierele dios con-
dition= que 1o chanffhee do vin en tonneans doit réaliser an-

tand RHE |rU&*:~i|l|1'. Coos conplilions sont o Trois o res

! IIZI"|'.III' Foleelos st |"|:' [T 1 v ddLrernn, HEER J f__ul
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1° Garantir le vin contre toute maladie ultéricare ;

2¢ Ne pas wodifier par le chauffage les proprictés naturelles
de ce hguide ;

5° Donner a4 Pappareil & chaunifage cerlaines gualilés cco-
nomiques que réclame la pratigue industrielle.

1° Pour assurer la conservation du vin, il faut que toules les
partics du liquide atteignent an moins 55° pendant quelyues
instants (¢l une température plus élevée pour certains vius,
voir page 156}, afin de tuer les germes de tous les organismes, ¢l
il faut ¢viter autant que possible que les vases ou I'air extérieur
introduisenl & nouvean des germes dans le liguide refroidi,

2¢ Si Pon veut modifier le moins possible les propricies du
vin, on doit veiller & ce que certaines parties du vin ne soienl
pas porlées 4 une lempérature rop clevee, gu'elles ne dépas-
senl pas 6G3° en gencéral, et que Paction de la chalecur ne dure
que  quelques  instants 3 on doit maintenir sur le liquide
chaud une pression assez grande; enfin, et ¢ est I la condi-
tion la plus esscnticlle, on doit éviler le contact de oxygiene
avee le liguide soit avant, soit aprés Papplication de la chaleur,
mais surtout pendant que le liguide est encore chaud : Si le vin
Glait sowmis a0 une lempérature trop clevée ou trop durable,
il serait it craindre gque la finesse, que le bouquel du liguide
won ot altere. Sila pression qui s'exerce sur le liquide chaud
atait trop laible, cl la température lrop ¢leviée, cerlains prin-
cipes volatils pourraicul en se dégageant du liquide en -
difier les proprictés. Si Pon introduisait en grande (uantite,
par le fail du chaullage, de Voxvgeéne dans le vin, on appor-
lerait des modifications profondes a sa couleur, & son bouquet,
a4 son vieillissement, comme M. Pasteur U'a démonteé dans
la deuaicime partie de ce livee, etsi Voxygene aissail sw be vin

cncore chaud, Ueitel serait alors trés-prononce, il sy develop-
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perait en particulier v goit de enit, d’antant plus appréeia-
ble et plas durable que la températarve serail plus dlevie,

o7 Ponr que le proetdd da chanfage se fsse accepter de
Findustrie, il faut des appareils d'un usage simple et com-
made, faciles & constraire, 4 visiler inférienrement ol 3 riépa-
rev, «ui puissent se monter et sedémonter rapidement, qui ne
mettent pas le liguide en confact avee nn métal allaquable
par lui; enfin, toutes choses ¢gales d’aillenrs, on devra prefi-
rer Pappareil qui, pour un méme nombre d'hectolitres chauf-
fi*s & 'heure, sera d'un prix moins éleve, eonsommera dans le
maéme temps moins de combustible, exigera moins de main-
d’wuvre, et présentera le plus petit volume. La question de vo-
lume, pour les grands apparcils, a son importance, car le vo-
lume est d’ordinaire en rapport avee la capactl® du foyer, par
suite, avee la quantité de charbon hrilé, avee I'emplacement
néeessaire au fonctionnement de Uappareil, avee le poids de
Fappareil et par suile avee la faculié de le transporter, de le
monter, de le démonter, de le répaver, ete., et dans une cor-

taine mesure avee son prix de revient.

Un appareil & chauffage ne peat gucre réaliser an plus haut
degre toules ces conditions dont plusicurs sonl jusqu’a un cer-
fain point opposées : aussi, parmi les nombrenx appareils
tdejae proposés par divers inventeurs serait-il Tort difficile ou
méme fort inexact de faire un choix absolu et exelusil; plu-
sicurs se recommandent par des qualilés  prccicuses, mais
diverses, et la préférence pour tel ou tel appareil doit élre sur-
tont détermindee par les circonstances ot 'on se (rouve plact ot
les conditions que 'on tient 4 réaliser principalement dans le
chauflage.

A peine est-il besoin de dire gqu’on n’a imaging aneun appa-
veil pour chauffer le vin & few nu @ la haute températnre i la-
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quelle serail porte 1o vinen condael avee le fover o [ail renon-
cerice mode de chauilage, qui ne remplivail pas les conditions
iu deuxicme cenre doni il a ¢1e question plus haal, page 212,
Aussi tout appareil & chaniTer le vin comprend néeessaire-
menl lrois parlies, lig, 45.
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A0 e carsse By oa lgquide covdinaivement de lean) desting 4
fransmettre en la modérant Inchalear de A G,

Quelgque varice que sotl la forme de ces organes, nons les
retronverons lonjonrs dans les appareils décrils plus loin, inais
avece des modifications brés-diverses

Tantat Pean remphit complétement a boite BLoet e vin con-
Lot dans G recoll sachalear du Liquide enmonvement; tantal
une partie de Boest ocenpee par la vapear deau, qui relombe
dans le bain-marie apres avoir eodd son calorvigque an vin.,

O pent procéder de denx manicres pour faive passer le vin
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dans Pappareil & chaulfage : on bien on vemplit tout le vase C
de vin froid. qu'on améne graduellement i 602, et alors on en-
voie, une fois chauil® dans toule sa masse, dans les s (et
comme cas parliculier, nous considérerons le eas o le vase C
servail le fut Ini-méme qui contient le vin a chauffer) ; ou bien
le vin arrivant froid dans ee vase d’une maniére continue, en
sort constamment & 60°, avee une vitesse convenable, et de
I se rend dans les tonneanx. Mais. dans ce dernier cas, la
pratique admel denx maniéres de proceder : on hien le vin
arrive chaud direcltement dans les s, au sortir de I'appareil,
on hien il passe auparavant dans une boite D, on il se refroidit
en cédant sa chaleur au vin froid qui arrive dans I'appareil
chauffage par la caisse E.

En somme, il existe plusicurs genres d’appareils i chanf-
fage

Sous le rapport du mode de chauffage, on distingue les ap-
pareils oic le vin est chauffé par la vapeur ; ceux oit il est chauffée
au bain-marie.

Sous le rapport du mode de circulation du vin, on distingue
les appareils i fravail intermittent, ct les appareils a cirenlation
continue : cn oulre, ces derniers peuvent élre munis ou non
’un réfrigérant.

L'industrie ne parait pas trés-empressée d’adopler le chanf-
Fage par In vapenr @ sans doute, dans cerlains cas particuliers,
un industriel peut tronver conmode d'utiliser un aénératenr
i vapeur, de lransporter 4 distance le calorvigque d’un lover fixe,
el d'improviser une machine i chanffer, puissante, qu’il ulilise
pour dantres opérations:; mais, en géncral, et toujours lors-
qu’il s"agit de Faive choix d'une machine spéeiale & chauffer le
vin, U'indusirie a raison de preféver le hain-marie ila vapeur -
On doit eraindre, en ellel, avee In vapeur, que la portion dn
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vin la plus voisine du toyau darrivée de la vapeor ne soit por-
lee & une températare (rop élevee, of 1a finesse da lignide al-
térée, comme il parait résvlier de 'expérience. Enoulve, 'em-
ploi de la vapeur — dans le ecas géndral — est lain d'¢lee
déconomigue : Supposons, en effel, 1a boite & eau & demi rem-
plie de liguide, fermdée, et chauffant le vin par Uinterinédinire
de la vapeur sous pression; la température de ce liquide sera
supéricure & 100°. Suppeosons au contraire le hain-maric com-
pletement plein d’can, communigquant avee almosphere, et
chaulfant directement le vin par le liquide lui-méme:; la
température de ce liquide ne dépassera pas 1007, i condition
qu’il eircule librement dans appareil : or, dans le second
eas, 'eau absorbera une plus grande portion de Ia chaleur
du foyer que dans le premier. Mais toul le calorique absorhd
par Peau est ensuite transmis an vin. Le chauffage an bain-
marie sera donec, toutes choses égales d'aillenrs, et en génd-
ral, plus rapide et plus économique que le chauffage par In
vapeur.

Moins parfaits & bien des égards que les appareils i cireulation
continue, les apparcils intermittents ne sont pas toujours i de-
daigner, la on l'¢conomie d’espace et de combustible est
complée pour peu de chose, mais on les moyens de fabrieation
des appareils sont restreints. Dans ces conditions, on peut re-
courir & un genre d’appareil intermittent trés-simple @ un
fourneau ordinaire, une chaudiére, un serpentin de forme
simple, une cuve en bois pour contenir le vin, e’est-a-dire des
¢léments qui rentrent partout dans la fabrication ordinaire,
peuvent élre ajustés pour composer un apparveil intermittent
qui sera, on le concoit, trés-facile @ organiser el trés-facile @
réparer. En outre, ee genre d’appareil n'exige, dans la diree-
tion du travail, aveune précision ; Uouvrier n'a gqu'd vemplir

et vider des tonneanx el jeter de temps en temps Jda charhon
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dans e fournean, opérations que le premier onvrier venn esi
habitud a faive 0 i pent méme, pendant le ehauflage da vin, vo-
quer i dantres ocenpations, sans gque Vopération soil COMPro-
mise @i ees caracléres, on reconnail un genre drappareils ea-
pables de rendre de (rés-hons serviees dans Ia petile indnstrie
agricole, & la campagne, chez le propriclaire.

Dans le chaudfage des vins, conme-dans foutes les opérations
industrielles, les appareils & travail contlinu conviennent prin-
cipalement & la grande industrie : hien que la conduite des ap-
paveils i chanffage & circulation continue exige plus de soins et
de précision que les appareils inlermittents (el dans le cas
dont nous parlons, ce n’est pas un obstacle réel), ils donne-
ront, ¢tant bien dirigds, de meilleurs résultats an point de vue
de la qualité du produit que les appareils intermittents, ear
dans les premiers le vin subira moins longtemps 'action de 1a
chalenr, sera moins longtemps expose i Iaction de Poxvgéne
de Tair, pendant qu’il reste & une température clevie : par
suile, ses principes seront moins madifiés et la perte de pro-
duils volatils sera moindre, les qualités du liquide seront
done moins altérées.

D'autre part, considérons deux appareils, 1'un intermittent,
Pautre continu, de méme volume, de structure aussi compa-
rable que possible, de méme fover, c'est-a-dire dépensant i
Pheure la méme qnantite de combustible ; le premier fournira
moins d'hectolitres de vin chauffe, en vingt-guatre heuves, que
le-second, car il exige des femps d’arvéls nécessaives ponr vider
ctremplir la cuves en onlre, sa eaisse a4 vin doit clve heaticoup
lus volumineuse que eelle d'an apparveil continu; par com-
pensalion, et a égalile de volume total, sa caisse &t eau sern
moins spaciense, el par suite les surfaces de chanffe moins
clendues, co qui diminuera notablement le vendement. Daillenrs

un appareil continn feurnissant par jour le meéme nombre
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('hectolitres de vin gu’on appaveill  intermittent de stroe-
fure analogue, ne sera pas, on le concoil, d'un prix sensible-
ment plus ¢leve, wexigera pas plus de main-d’euvree. En -
sumde, les appareils continus sonl done preferables an poind
de vue de 'éeonomie.,

Clest surtont pour les appareils i cwrenlalion conlinue pro-
pres a la grande industiie, gue le edolé cconomique acquicerl
de Pintérdt : le probléme consiste i déterminer le rendement
par heure d'un appareil dont les cléments sont conmus : il
ressort divectement du caleul et ne réclame pas nécessaire-
ment le seconrs de Uexpérience

Je traitera la question dans un cas théorigue simple dont se
rapprochent plus on moins les divers eas de la pratique :
on verva  facilement comment on pourrail diviger les cal-
culs pour chague apparveil, en fenant compte des diverses
causes d'erreur gque je négligerai, et Ia formule & laquelle je
serai conduit donnera, sams étre vigourense, nne idée saffi-
sante de Uinfluence des divers éléments d’un appareil sur son
rendement.

LReprenons Pappareil figuré page 214, Appelons V le volume
de gaz produit dans Punité de temps par In combustion «dun
chavbon : ee volume, pour un couwrant d’arr convenablement
regle, dépend du poids de charbon hralé dans 'anite de temps,
leguel pent se déduire des dimensions de la grille du fover,
et la température T' de ce gaz, an moment de sa production,
peul étre Ccgalemenl connue. Supposons dantre part gue la
lemperatoee de ce gaz, aux divers points «'nne mdéme couche
horizontale de la boite A, reste la méme, o'est-a-dive gque la
mobilite du gaz soil parfaile ; admettons aussi que les courants
dn bhain-mavie B solent assez rapides pour gue la tempiéra-
lare de ee bain soit conslanle en lous ses pointls. Negligeons

les pertes de chalenr par ravonnement extévieur el par le con-
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et de Pair, el toutes les condensations de vapeur on variations
e volume du gaz qui se produisent dans le evlindre A pav
suite de Ja variation de la température,

Bivisons ce cylindre A en tranches (rés-minces et égales.
Exprimons que la quantite: de chaleur perdue par une de ces
franches gazeuses, pendant qu'elle vient prendree 1a place de i
couche immdédiatement supéricnve, est proportionnelle i Uexecs
de température de cetle hranche sar Ia temperature du bain-

PO IO, 10O0TES s |'{*qu:lliun
i1 e85z AT == — Ipz AT — 1)

e oest 1a ehalenr spécitique da gaz rapportée an volume : I,
e constante qui dépend do coefficient de conductibilite de 1a
parot dueviindre A et de L nature des milicux en eonlact avee
elle s s, 1a seelion du evlindrve; p, son pevimctre; =, Ia hauteoar
de 1o tranche; A0, le temps que mel eelte branche prour venir
vemplacer la suivante; AT, la variation de sa temperature pen-
dant ce temps: T, Ia température de la tranche: ¢ 1a lempa-

ralure du bain-marie,
o en inlegrant
T —t=10D¢ ".'-i-'l_.:ﬂ‘
Fo appelant T el T les lemperatures des conehes infivien-
res el supcérienves da evlindve A, en désignanl parv v Ia vitesse

Faseension du gaz chaud, par 11 1a hauteur da cvlindre A, en
déterminant Ia econstante T (e Féquation precedente, en re-

marquant daillenres gque Fon o se=V, el transformant, on ol-
tent Peguation
T —1 - et

r*l; —- - = ¢

L ap—
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[in ealeul semblable appligue o Péechange do ealovigne enfre

les vases I et C, donnera :

T, — - e

|:-|] P — ., [

cqualion dans laquelle T, et T, désignent Ia température du vin
a son enbrée dans G et & sa sortic; p', le périmélre extérienr
du evlindre 4 eau; V', ie volume du vin chauffé dans Uonité de
temps et ¢ la chaleur spécifique du vin.

En exprimant que toute la chaleur perdue par le gaz central

cst transmise au vin, on o
{ %) eViT —T") =e'V(T, —T,).

En ¢liminant T” et 1 entre ces frois cquations, on anara lina-
lement :
T\' _ rf'l - ‘-.l'"’:'.' I ,1

() - LiH Fpi
%

T,—T, eV 1 ~ ;

a . '-:r_ i

i_{r_{

¢ouation qui donne V., rendement de Pappareil dans Punilé de
temps.

Cette formule peut conduire & quelques conséquences prali-
ques d'un ecevtain intérét

Considérons divers appareils construits sur le méme modéle
et gétomdétrigquement semblables, mais de grandeurs différen-
tes 1l est facile de voir, par cette équation, gue V étant & pen
prés proportionnel & la section du fover, par suite an carrdé
des dimensions lincaires  de appareil, 1l en sera de méme
de V', c’est-d-dire que le debit de Papparveil dans unité de
temps variera comme le car des dimensions linéaires et sera
i peu prés proportionnel o la gquantité de combustible deé-
pensée.
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Comparons d’antre part les rendements d'appareils égaux en
volume, mais de structure différente : la discussion de la for-
mule préeédente nous apprend que, si Vreste conslant, les sur-
faces pH, p’H" élant seules varviables, le voluwe V' de vin chauffa
dans I'unité de temps variera dans le méme sens, en sorte que
le rendement de Papparveil , 4 égale guantité de charbon
brulé, et dans le méme temps, sera d’autant plus élevé que les
surfaces de chauffe auront plus de développement. Si au con-
lraire, les surlaces de chauffe pll et p’'Il” étant conslantes, la
quantite 'V angmente, V' croitra dans le méme sens, mais le
vapport ¢ diminuera, c’est-d-dire qu'en augmentant les di-
mensions du foyer seul, et par suile la quantité de charbon
biilé dans le méme temps, on oblient un rendement plus
graud par heure, mais la dépense en combustible par heclo-
litre de vin chauffe est plus considérable.

Dans les premiers essais de M. Pasteur sur le chauffage, le
vin restait pendant une demi-heure ou une heure, vers GO° -
c’était a Pexpérvience & dire si celte durée ne pouvait pas elre
amoindrie, ou si ce temps élait absolument néeessaire pour
tuer les germes. Or on a construit des appareils a4 cireulation
continue munis de réfrigérants (fig. 45, page 214}, dans les-
quels le vin chauffé, incessamment refroidi par le vin qui
entre dans Pappareil, ne rveste vers 60° que pendant une ou
deux minules, et il ne parvait pas que cette modification inflac
d'une manicre ficheuse sur sa conservation.

Pourtant il est nceessaire, dans ce cas, de donner pus
dattention au nettoyvage des tonneaux, de les laver avee soin
i Peau bouillante, &'y brdaler du souive, ele., car il esl i
craindre que le vin y arvivant froid, n’y trouve des germes ac-
Lils qui détruisent les effets du chaultage. 11 est cgalement ne-
cessaire de surveiller avee plus de soin le thermomdatre de Vap-

wreil & chauffage, car si quelques litres de vin o atleisnaien
= =]
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pas la lempératore & laquelle les germes sonl tues, ils suili-
raicnl pour porter dans toude Iaomasse do vin des germes de
maladie,

SiPon évite ces dangers, il est manifeste que Pemplod d7 o
refvigérant réunit plusicurs avantages @ Le vin ne sabit Tace-
Lion de Lo chalewr gque pendant un temps ees-court s el il ne
recotl pas le conlact de Paie pendant il est encore chaul,
conditions excellentes pour la conscrvation des qualilés pre-
creuses de ce hquide, (Vo page 2120 Ao point de voe éconao-
migue, o chanlle par hewre un plus ceand nombre dTheeto-
hitres avee le mcme apparcetl o o vélvigérant sans deé-
penser plus de comnbustible.

IL est tacile de detevminer par le caleal le nombre de degres
dont le véfvigérant vefvoidit e vin chanlfe, ol le vapport du
rendement de Pappareil uni de son vélvigéranl au rendes-
ment de Dappaveil sans vélvigérand

Appelons T el T, les températures du vin dson enbirée dans Le
réfrigérant I el i son enteée dans le caléfactenr G T, et I,
les températures die vin aw sovlie du ocalélacleur eb an
sortir du vélvigévant pour se vendee dans les lonneaux (lig. 5,
page 21%).

Bemarvguons d’abord que e vin qui s"échanfie on Ede T a1,
code sa chalewr & cgal volume de vin qui se velvoudil en b
de T, & T., en sorte que Uon a

{6) ' —T=7 —17T

Les dilivrences de lempératarve dans one mdme section des
deax eylindres D et Lsonl done egales ala pactie inféricure el

L parbie supdéricure de ces deas eviindres s on verrail aise-
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menl que cotte différence de tempéralure est aussi constante
dans une section quelcongue des denx evlindres.

Sidone on exprime que la chalewr pevdue par une tranehe
mince du liquide du eylindrve Y, pendant qu'il parcourt la hau-
tewr I de ce eyvlindee, est proportionnelle & Pexeés constant de
L température de cetle tranche sur la tranche correspondante

du eylindre By on aura une équation de la forme -
17) c'es" (T, — T = k"p"=0 (T, —"T)

couation dans Lguelle oz 00 7, desicnent des ¢léments an-
logues & ceux qui sonl représentés par les mémes lethres daggs
Péquation (1), et 6 le temps que met le liguide & pavcourie la
hauleur H'.

o désignant par e L vitesse dua vin dans le evliimdree Dy pare V7
le rendement de Pappareil dans Vunité de lemps 5 el en reman-
quant que Fon a @ v'0=H". ¢l s'= V", ¢l en banstormant
U'équation précedente, on obtiend

A .'-'_Il'

(%) T, — T =, —i

P : -]-_?_n'_'ﬂ_

Tk

Celle cquation sera prise simultanément avee Uéquation (6
ctavee Pequation (O) appliquée anx donndées de Papparveil muni
e son réfrigérant, enbre lesquelles one climinera T, el ces
trois Gipuations donneront T, — T qui mesore Lo relroidisse-
menl da vin par le velvigérant. et V7 rendement de Vappareil
avee relvigerant s Peguation (5) appliquée an ealélaclour seal
donnera VVorendement de Uappareil sans relrigérant @ on anea
ainst le vapport &,

Une pent du veste avoir plus simplement La valeur approch ée
ducvapport 5,osi Pon ovenveque que des caz clads de Ta hoife
aten codent au vin des quantites tolales de chalear e

différentes soit gq'on cmploic e vélvigérant . ~oil uon
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le supprime. Gesl ainsi qu’on obticnt Péguation approchée :
l“l,l J —_— e
o vor
e \ ', —1

2 H

En combinant cette ¢quation avec les ¢quations (G) el (8), on
peut climiner T, obtenir &oel T, —T, en fonction d'¢léments
connus ot de ¥Voqui est donné par I'équation{ 5) appliquée au
calefacteur sans réfrigérant, et se convainere que le refrondis-
sement du vin par le vélrigérant, de meéme que e rapport des
vendements de Vapparveil avee ou sans rébvigerant, dépendend
essentiellement de La suvlace pIl7 de 1o boite B du véfvigérant,

el augmentent avee elle.

A peine le procede de la conservation des vins par la chaleur
ful-il connu, que divers praliciens proposcrent & AL Pasteu
des procedes industriels pour le chaullfage des vins en [ls, ou
lui deinanderent des conseils & cel ¢gard @ preave incontestable
de Pintéret géncral qui s'allachait & T question.

Voici ce que M. Pasteur dil & ce sujel dans Lo premicre ¢di-
lion de cel ouvrage :

« Plusicurs persomnies onl bicn voulu me communiguer leurs
iees sur des procédes divers. Je les prie de recevoir anes re-
meirciments ebomes excuses, st le femps m’a mangué pour vé-
pondre & toules les lettres ui nie sonl parvenues. Je crois que
chiacun fera bien de mettee & Pépreuve le disposinl quo’il e
nnnging, afin gne Vexpéricnce juge en dernier vessorvt. ML 1L Ma-
pos, surtout, w’a communigque récemment des wdées qui e
puraissenl pratiques. Jal hite de voir les vins natarels du Midi,
non vines, transportes sur tous les marchés. La France, gridce
aux procedes de conservalion par le chaulfoge prealable, pour-
vatt alimenter de vin le monde enticr. »

« Lo chaufiage en ot pratique dans des batus-marie (voyves

page 201) ne me parait pas ¢lre da tout le mode G adopler diéti-
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nitivement. I fant un procédé qui puisse s’appliguer facilement
A des quantités considérables de vin. Les essais dond Val parle
onl ¢te faits sar de petits Mils de trente ilres, ot n'avaienl
d'autre but que de donner de premicéres mdications . »

Lt ailleurs :

« Beaucoup de personnes me demandent d'indiquer le moyen
qui me paraitrvait Ie plus pralique pour Papplication en grand
du procédé de conservation que Jai déduil de mes études sur
les causes des maladies des vins, consistant dans une élévation
préalable de la température a H0 degrés envivon.

« Jai déjic dil que ¢’élait a Uindustrie ¢f au commerce de
laire cette recherche. Pour moi, si Javais
pratiguer des essais sur ane crande cchelle, .
voict le mode de chauflage que je voudrais
lenter toul dabord @ soit un géncératenr de
vapeur, geand on pefif, suivant les hesoins ;
que on visse ou que 'on adapte, par un
noyen quelcongue, sur le tube de sortie de
Lo vapeur, un tube serpentin avee branche de
relour pareil & eclui de Ta ligore 44, 1 <erail
CILCUIVEe, OU eny o CUIVIE argenle exte-
vicurcment. tvoduisez ce tube dans o Lon-

nean, par Pouverinee de La bonde, et faites

glisser 1e bouchoun «b de facon i couvrir I'opi-
lice sans le fermer heemétiquement, pour e
le vine de dilatation jruisse s‘cehapper au besoin, La vapeur, cn
circulant dans le serpenting cchaulfera le vin, et elle sortira par
Vovilice o, ot elle provrra se rendre dans un aulre serpenlin
parcil, place dans un tonnean voisin, et ainst de sutle; on bien
elle viendra cehaalice Vean d'une caisse en Lole, formant bain-
marie, pour le chauilaze du vin en bouteilles,

Ulaslownn, Fedes sie fo T LU H [age TG,

Masreer, 2 culilion. 1

N
=t
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« Que Von nmagine, dans une filature, les bassines o dévider
les cocons remplacces par des tonneaux, et le tube & robinet
Q’admission de la vapeur communiquant avee les serpentins
dont je parle, et on comprendra toule la facilité de Popération
du chaullage.

« Sans doute il ne faul poas que la vapeur se condense dirvee-
tement dans le vin, Pourtant, il ne faudrait pas rvejeter a priori
un tel proeéde. 1 est possible ¢gue, pour les vins communs, ce
soil la plus simple et la plus économique des méthodes, car jo
ne pense pas que 'on puisse nuire ainsi sensiblement 4 la
qualite de tels vins, tant il faudrait un faible poids de vapeur

pour atteindre la température voulue '.o»

En 1368, le docteur Antonio Pacinotti, de Bologne, a essaye
de réaliser Uidée ¢mise par M. Pasteur, du chautfage dircet du
vin dans les tonneaux, par une disposition assez singulicre : con-
cevons une sorle de petit fourncau métallique, surmonté d'un
lube assez eleve pour dégager les produits de la combustion ;
un second tube, moins éleve gque le premiier, communigue
avee la partie inféricure de ce fourneau et amdéne Uair néces-
saire & la comwbustion; un manchon contenant de 'ean pour
servir de bain-marie enveloppe le tout. On descend ce petit ap-
parcil dans le tonneau par une ouverture pratiquée supérien-
rement ; on jette le combustible par Pouverture du premier
tuyau, et la température du vin s’¢léve pea & pen : tel est @
peu pres le proeéde imaging par le doeteur Pacinotti.

Trés-simple et peu cotteux, pulsque son prix est de 29 francs,
trés-ceonomigque en apparence au point de vae de la main-
docuvre el du combustible, cel appareil est véellement tres-
defectuenx sous le rapport du rendement i Uheore, car il
exige loute une journdée pour chauffer vers 50Y un tonncan de

' lasteur, Edudes sor le v, 1 ddin,, page 20l
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sixTharils, inconvénient capital qui tient a4 exiguite du fover

ct des surfaces de chaulfe.

M. Charles Tellier, ingénicur civil a Paris, a réalise idee
de M. Pasteur d'une facon plus pratique. La parlie spéciale de
son appareil (fig. 45) consiste en un serpentin en cuivre S,
clané extéricurement et contournd en hélice, dans Uintéricur
duquel est un autre tube de section beaucoup plus pelite. Cet
appareil étant introduit par Uouverture de la bhonde dans un
tonneau de vin T, on fait commnuniquer le tube intérieur du
scrpentin, ouvert inféricurement, par le tube a, avec un géné-
valeur & vapeuar 175 le gros tube extérienr, qui est fermd infé-
ricurement, communique, par le tube e, avec un broe V de
capacite conniue. On ouvre le robinet du tube « : la vapeur se
rend dans le serpentin S, 8’y condense, et U'cau de condensa-
Lion se rend dans le broe V. Lorsqu’on y a recueilli un volume
d’ean détermine, le vin da tonneau est chauflfe a point. Le

chauffage terminé, on adaple & Vouverture de la bonde du

tonuncau un vase cylindrique en fer-blanc termind inférien-
rement par une tuboluve. Sur ce cvlindre, on appligue un
cntonneir muni d'un long tube qui pénéire dans le liguide
du tonneau, en passant dans la tubulure. On verse dans 'en-
tonnoir le vin qu’on a ¢té obligd d'enlever du tonmeau pour
permetire au serpentin &y péndétrer et i la dilatation du
Ce liguide frowd se mele au hguide

liquide de s’efivctuer.
pénstrant  par le tube plongeur,

chaud du tonneaun, cn vy
pendant que le liguide chaud dua tonneaun remonte dans le
cylindre extérvicar. Le vin une fois vefroidi, on retire enton-
noir et on et la bonde. Quant au réservoir A, représente sur
la figure, tantdt il sert & albmenter la chaundicre, tantot il
fonclionne comue appareil de sarvete, o Paide de tubes pop.

Il est facile, en lenanl comple des pectes de calorvique,  de
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APPAREIL DE M. €, TRLLIER
Cheauffant 228 litr. a Fhewre
Fig. 43,

Echoelle = o 250
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comprendre que, suivant Uasserlion de Pautear, une barrigue
de 228 litres, prise 4 107, doil atleindree 5537 environ, lorsgqu’an
broe de 20 hilves est rempli decan de condensation. Un appareil
capable de chaufier en une heuwre cette barvique  consonnmge
environ b kilogrammes de charvbon, dont la dépense, i raison
de 5 franes les 100 Kilogrammes, est d’envivon 13 cenlimes ;
Fappareil complet, avee la chaudicre et les accessoires, coute
275 francs’.

Cet appareil présente les inconvénienls que nous avons signa-
Iés dans les appareils chauffés directement par la vapenr (p. 215)
Il offre les avantages et les inconvénients généraux propres aux
appareils imtermitients (p. 216), avee quelgques particularites - il
est d’un prix teés-modderd, si Von posséde déja un géncrateur o
vapeur, auquel on puisse adapter le serpentin. 11 évite les trans-
vasements, qui nécessilent de Ia main-d’eeuvre, et sont une
cause d’acration du liquide, et quelquefois une cause erreur
par suile de Vintroduction possible des germes dans le vin
refroidi. Le eylindre & entonnoir a pour effet d’empécher la vi-
dange, et, par suite, acration du liguide dans le tonnean
pendant qu'il se vefroidit. Pourtant, bien que le vin paraisse
chauffé & Pabri de 'air, il y a réellement contact du liguide
chawd ot de Vorygéne de Uaiv par les douves duo tonneau, ol
Fon sait que dans ees conditions, aération modific notablement
tes propric¢iés da vin (p. 212). Lo disposition ingéniense dua ser-
pentin, que Pon introduit dans le tonneau & la manidve 4 une
vis, permet d'obtenir une surface de chanlfe assez appreciable ;
mais, quoi que Uon fasse, la suriace de ce serpenbim est tou-
Jours assez réduile, et le rendement par henre, eu égavd an vo-

lume, on par kilogramme de chacbon beale, est relativement

1 Les nombres cités dans ce chapitre, relalivement au rendoment et an prix des
appareils, reposent sur les indications fournies par fes inventeurs ooy -menies,
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laible. Enfin, 'emploi d'un vase de capacité détermindée pour
recueillir Veau de condensation de la vapeur dispense de I'ob-
servation du thermomeétre pendant le chauffage. Le réservoir
régulateur A, dont nous avons expliqué I'usage, est ¢galement
fort comnmode.

Dans les apparcils que nous allons décrire, comme dans
ceux qui précedent, le chauffage est encore intermittent ; mais
le vin au lien d’étre chauffé dans son fut, subit I'action de la
chaleur dans une cuve spéciale on il est transvasé toul expres
pour cette opération.

Lidee de ece mode de chauffage a é1é indiguée par M. Pasteur
dans la premiére édition de ses Etudes sur le vin, page 169 :

« Je erois, dit-il, que le micux serait de chauffer le vin, a
Vabri de Vair, dans de grandes cuves, par la vapeur d’caun
circulant dans des serpentins, & la maniére de MM. Privas et
Thomas (voir & VAppendice de cet ouvrage ma lellre an Moni-
teur vinicole) ; puis lorsque le vin serail chaud et porté par
exemple a 60° ou 65°, on en remplirait les piéces, ot il se re-
froidirait; mais la température a laquelle le vin aurait ¢té
porté en cuve serait telle qu'apres le vemplissage des piéees,
le vin y aurait encore une tempdérature maximum supérieure
A 50°, ou mieux supéricure & la température minimum suffi-
sante pour détruire la vitalité des germes gue ces tonneaux
pourraient contenir. »

Ces apparveils de MM. Privas et Thomas ont beaucoup d’ana-
logie avee appareil Hack employé en Belgique pour vieillir
les vins et les caux-de-vie : ce dernier pourrait également cétre
appligué an chanfiage du vin par le proec¢dé Pasteur. M. Vin-
cent Fialla prés de Vieonej (Autriche) construit également un
appareil du méme genre gui fonctionne en Autriche pour
pastenriser le vin (comme disent les Allemands), preuve;in-
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contestable du progres de la méthode nouvelle o et anger.

Tous ces appareils, que je ne déerirai pas en détail, se res-

semblent ; le vin est contenu dans une cuve chaufite, & I'aide

de serpentins, par la vapeur issue d’un générateur. Les remar-

ques que j'ai faites sur les appareils chauffes par la vapeur leur
sont géneéralement applicables.

L’appareil de M. Rossignol, négociant en vins a Orléans, est
aussi un appareil inlermittent, mais chauffé directement au
hain-marie :

Cet appareil (fig. 46) se compose de trois parties : 1% un
fourneau F, qui ne différe en rien des fourneaux ordinaires de
Uindustrie; 2° une chaudicre évasée en cuivre C, surmontée
T'un couvercle qui lui est sondé et qui se prolonge par un tuhe
droit I, ouvert & son extrémité ; cet appareil est rempli d'eaun
servant «de hain-marie, jusqu’a la moitié du tube ; 3° une cuve,
ouun tonneau en hois T, dont le fond a été scié, et qui repose
par ce fond sur le hord du couvercle de la chaudicre: il est
fixé hermdétiquement & ce couverele par un mécanisme simple :
le bord du eouvercle a dépasse la chaudicre de 3 & 4 cenli-
maetres; au-dessons de Ini est une rondelle en for forge i, el
au-dessus, une rondelle de caoulchoue, sur lagquelle repose le
hord du tonneau ; un cerele de fer entoure le bord du tonnean,
et est muni de pattes en fer e, qui se relient par de fort houlons
a Ia rondelle inféricure. Cest I'espace compris entre Uexlérienr
de la chaudiére C et I'intérieur du tonneau T (qui serk i recevoir
le vin; aussi a-t-on pris la précantion d’élamer toule celle
portion de la chaudiére qui doit élre en contact avee le vin.Un
thermomdire ¢ sert & indiquer la température da vin; un vase E
avec tube sert de trop-plein et permet au liquide de remplir
Pappareil, en lui laissant la liberté de se dilaier par v chaleur.

Un simple coup d'ceil jeté sur la figure suffit & faire com-
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prendre comment fonctionne cet appareil. Il chauffe 6 hec-

tolitres en 1 heure, dépense 10 centimes de combuslible par
hectolitre, el eonite 140 [rancs.

ATPALEN DE M, ROSSIGXOL
Chawuffant G hectolitres @ Uhenre

Fig. 0.
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Il posséde naturellement les inconvénients el les avanlages
généraux des appareils intermittents i circulation d’cau chaude
p- 216). Voici quels sont ses ecaracléres spéciaux : comme dans
Pappareil Tellier, le yvin est chauffé dans un vase en bois, ¢’esl-
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A-dire porenx, il n'est done pas a 'abri du contact de oxygene
de Tawe pendant le ehanlTage, dans des conditions on cetle
acralion agit éncrgiquemcent sur les proprictés du vin. Cel
appareil présente, comme ceux dont il va ¢lee  guestion,
Finconvénient des teansvasements du vin, canse d’adralion
qu'cvite le chauflage diveet en tonneau. Au point de vue ¢co-
nomidque, il exige un pen plus de main-d’wuvre gue Vappareil
precédent, mais il est d'an prix moins ¢éleve ; comme lui, il o
e rendement faible, paree que la surface de chauffe et la
surlace de s¢éparation du bain marie et du vin sont pen déve-
loppées. 11 est d’ailleurs simple ct {acile i consiruire.

M. laynal, de Narbonne, a, depuis 1866, construit des appa-
reils intermitients, & cireulation d’eau chaude, dont les dimen-
sions sont appropric¢es i la grande industrie.

Les fig. 47 et I8 donnent plusieurs vues de ces appareils
dans lesquels nous relrouvons encore les trois parties essen-
ticlles de tout apparveil & chanfface :

1" Une grande cuve en bois T destinée i recevoir le vin &
chaulier; elle est fermdée o la partie supéricure et munie d'un
thermomatre ¢

2* Une chaudicre annulaive C, formdée de deux cylindres con-
cenlriques et detleux lames paralléles, suivant axe, relices an
cylindre intérieur; celte chandiére communique supéricure-
ment i aide d'un tube bilurgué, avee deux serpentins 8, 8,
placds sur le fond de la enve a vin et soulenus a aide de [ortes
plinches @ ceux-ci viennent. par leur partie inférieure 8, 87,
se confondre en un seul tube, qui de nouveau va rejoindre la
chandiére vers sa partic infévicure ;

o Un fournean F dans lequel la chaudicre est encastrée ;) les
gaz de la combustion enveloppant la chandiére parcourent le

cirenil indigué sur la fignee 47 et s’éehappent en 17,
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APPAREIL DE M, RAYNAL
Clawffant 150 hectolitres en 10 hewres

Fig. 47
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CUVE DE L'APPAREIL RATNAL

Fig. 48,

Conpe varticale.

rojection horizontale.
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Lorsqu’on veat chauffer du vin, la chaudicére et les serpentins
doivent étre complétement remplis d’caun par I'enlonnoire. La
cuve T est remplie de vin jusgu'a la partie supérieure. Lors-
gue le thermometre atteint H5°, on éleint le feu el on transvase
le vin chaud dans les fuls.

M. Raynal a fabriqué, jusqu’ici, un certain nombre de ces
appareils de diverses grandeurs :

Appareils & cuves de H00 hectlolitres, prix : 1,900 {r.
— 150 — 1,400
—_ GO A T — 900

Lappareil de 150 hectolitres dépense, pendant le temps du
chaulfage, qui est de dix heures, 120 kilogrammes de houilie,
ce qui, en prenant pour hase le prix de 3 franes par 100 kilo-
grammes de houille, représente une dépense de 2,5 de com-
bustible par hectolitre de vin.

Cet appareil est du méme genre que 'appareil de M. Rossi-
gnol : comme lui, il donne licu a I'aération inhérente an chauf-
fage dans une cuve en bois. Il ne présente ancune dilficulté réelle
de construction. Un pen moins simple de forme que 'appareil
Rossignol, 1l a aussi un plus grand rendement, sous le méme
volume, soit dans le méme temps, soit & égale quantité de
charbon bralé. La surface de chauffe et la surface de contacl
dua bain-marie et du vin sont, en effet, plus étendues dans 'ap-
pareil Ravnal. 1l est facile a visiter intériearement et & nettoyer,
grice & une porle pratiquée dans la partie supérieure de la
cuve a vin.

Les appareils & circulation continue doivent specialement
nous inléresser, parce que, comme nous 'avons dit plus haut,
ils sont éminemment propres a la grande industrie.

Je ne mentionne qu’en passant un appareil & circulation con-
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tinue chauffé par la vapeur, imaginé en 1866, par M. lolderer,
de Strasboarg : jen donnerai une idée suffisante, en disant qu'il
n'est autre qu'un de ces alammbies de laboratoire servant a dis-
tiller de I'eau, avee un tube de retour pour ramener I'eau dis-
tillée dans la chaudiére, el un couvercle pour fermer le réfri-
gérant qui est muni d’un thermomeétre ; le vin eircule de bas
en haut dans le réfrigérant de l'alambic, et s’échauffe, en
condensant la vapeur d’eau du serpentin.

M. Beaume, professeur au lycée d’Orléans, a chauffé en 1867
de petites quantités de vin, avee un appareil analogue, aussi
simple et aussi peu couleux que possible.

Les alambies que 'on voit transporter dans le midi de la
France, de village en village, pour distiller les vins, ne pour-
raient-ils pas recevoir une modification analogue, el servir
utilement & derx usages a la fois?

En 1868, M. de Lapparent, directear des construclions na-
vales au ministére de la marine, voulut faire dans le port de
Toulon une expérience de chauliage en grand sur les vins des-
tinés & lamarine de I'Elat. 1l avait besoin d’'une machine d'une
grande puissance : il cut I'heureuse idée de combiner des
appareils qu’il avait sous la main, ct qui se trouvent dans tous
les ports : il se servit d'une locomaobile dont la vapeur otait
lancée dans P'appareil réfrigérant de M. Percoy, officier supi-
rieur du génie maritime, appareil habituellement employé i
bord des navires pour distiller 'eau de mer (fig. 49).

Le réfrigérant C, G, de M. Perroy consiste en une caisse -
lallique, renfermant un serpentin formé d’une série de tubes
droits trés-nombrenx S 8, qui aboutissent par leurs extrémités
a des cavités TT. Lo vapeur du générateur I enlve dans le ser-
pentin multiple par le tulie B, en parcouri les tubes successi-
vement de haut en bas, s’y condense peua a pen, et U'can de
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condensation s’Ceoule an dehors en D le vin, enlrant en A
par le bas de la caisse €, s’¢léve verticalement en baignant les
tubes du serpentin et sort par La partic supéricure en E pour se
rendre au tonneau. Un thermomdétre, dont le véscrvoir plonge
dans la partie supérieure de la caisse, indique la Lempéralure
du vin a la sorlie. Un robinet adapld, non loin du thermo-
mcetre, au tuyvau de sortie, sert i regler 'éecoulement coutinu
du vin, de telle sorle que le thermométre marqgue toujours de
92 a G0 degres.

Dans cet appareil, comme dans tous les appareils 4 cireula-
tion continue, le vin doil ¢lre soumis & une pression un pen
forte, s1 lon veul éviter un dégagement da gaz acide car-
bomiqgue par Vaction de Ta chalear, qui produivait des regula-
vités dans Pécoulement du liguide.

it peul estimer que cel appaveil chaafie environ 40 hectoli-
lres de vin & Phearve el consomme pendautl ce temps 45 htlog.
de charbou, ce qui, @ rarson de 5 0. les 100 kilog., conslitue
unc dépense de 5 a4 cenlimes par heetolitre.

Il présente les inconvénients géncéraux assez  graves des
appareils & vapeur (p. 215). 11 wollre plus comnme les ap -
pareils mternittents & cuve de bois Vinconvenient Cadrer Do
vin pendant fe chauifage; comme cux el contme lous les ap-
pareils & circulation continue sans rvéfrigérants, il envoie diree-
lement e vin encore ehaud dans les fils, o0 ce liquide s’aére,
tant par Pair du tonneau, au moment de son arvivée, que par
Paiv ambiant qui pénétre & bavers les douves, el cela @ une
lempérature & laguelle Poxygine agit fortement sur les prin-
cipes da vin (voie p. 212). Ce servail un tort de e faire con-
struire tout expres pour le chanffage du vin; mais I oo il
esUconstrail avanee poite dlanlres usages, on pend altlement
Fappliquer an chanlfage, surtonl an chaulfage en grande (riin-

He des vins comumuns. 1 g un o vendement relativemenl asses
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fort, parce que les surlaces sonlt considérables il est remar-
quable par la grandeur des effets obtenus ; mais nous déerirvons
plus loin des appareils chauffés an bain-marie, qui donnent
des résultats meillenrs au point de vue de la qualité du pro-
duit, avec un rendement aussi fort on méme supérieur, toules
choses égales d’ailleurs.

L'appareil imaginé par M. Sourdeval repose sur une idée
ingénieuse : ¢’est encore un appareil & chauffage par la vapeur,
mais par la vapeur d'esprit de buis en libre communication
avee air ambiant, qui dans ces conditions bout & 65° @ dés
lors on n'a pas a craindre que les parties du vin immediate-
ment en contact avec la vapeur soient portées a des tempéra-
tures capables d'altérer les qualites du liquide : c¢’est 1a un
avantage de cet appareil sur les précédents. On peut dire encore
que Vemploi de ce ligquide dispense en partie de Pobservation
consltante du thermometre, puisque le vin ne dépasse jamais
la température a laguelle il doit étre chaulié; mais ce dernier
avantage esl tres-léger, car puisqu’on est obligé de surveiller
le thermomdélre pour qu'il ne descende pas trop bas, il n'en
cotte pas plus de le surveiller également pour qu'il ne monte
pas trop hautl. Signalons aussi Uinconvénienl que  presente
dans la pratique Uemploi d'un liquide de nature spéciale,
volatil et inflaimmable, la complication incvilable d’uan appareil
4 deux liquides, la perte de calorigue, ele.

L'esprit de bois est contenu dans un réservoir By et chaufie
par un serpenting 8 8, o circule de la vapeur d’caun produite
par une autre chaudicre C.

La vapeur de lalcool se rend dans un serpentin M par le
tube N, et une fois condensée revient aun réservoir B opar le
tube R. Le tube i met le véservoir & alcool en commmuntealion

avec 'atmosphére.
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Le vin froid arrive du réservoir T, par le tube E, dans le
bas du cylindre A, el sort par le tube H pour se rendre dans la
futaille.

Le plus simple des appareils i chauffage & circulalion conli-
nue, a4 'aide d’'un bain-marie, est un petit appareil, & Pusage
des propriélaires qui n'ont & chauffer gu'un petit nombre

APPAREIL DE M. DE LAPFARENT
Chauffant 1 hectolitre 1)2 & Uhenve

Fig. 51,

Echelle 1/25:

d’hectolitres !, que M. de Lapparent a fail conslruire en 1867 ;
il se compose (fig. 51) :
1° D’un fourneau F en forte tole, surmonté d'un cylindre ¥

t Depuis cette époque, M. Faucon, propriétaire a Gravéson (Bouches-du-Bhone),
a décrit un appareil a 'aide duquel il chauffe ses vins, et qui rappelle celui de
M. de Lapparent.
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pour la circulation de Vair chaud qui se rend ensuite dans la
cheminée I; la surface de chaulfe est augmentée par de larges
luyaux ¢ a, a seclion elliplique, qui braversent le evhindre trans-
versalement a diverses hauteuars.

2" D'une caisse cylindrique €, destinge i contenir Ueau du
bain-marie, qui entoure le evlindre intériear.

2" D'un serpentin en plommb 8, doublé intériearciment o’ éfain.
(ui recoit, par sa partie supérieure, le vin duréservoir T: le liquide
parcourt le serpentin de haut en bas el sort par un tube latéral
pour se rendre dans le lonncaun 1. A la sorlie, il rencontre une
boule ot plonge un thermomeétre ¢ qui indique la tempéralure.

Cet appareil présente les propriétés générales des appareils
a circulation continue sans réfrigérant (p. 217). Il est portatif,
de construction assez simple, facile a réparver, d'un Prix peu
¢levé. Mais la surface de chauffe nw'est pas trés-ctendue; le
serpentin: o un faible développement en sarlhee, une con-
ductibilité meédioere @ de i un rendement faible comme e
prouvent les nombres suivants :

Un apparcil de 40 centimétres de diamétre sur 80 centi-
metres de hauteur, coutant 120 francs, fournit 1 hectolilre. %
par heuve ; un appareil de 50 centimeétres de diamdctire, con-
Lant 180 francs, donne 2 heclolitres ; un appareil de 60 centi-
mcetres donne 5 hectolitres & Uhewre.

Cest @ Gervais, o la date de 1827, que remonte  la pre-
micre idée des apparcils i circulalion conlinue et chautlcs
au bain-marie, dans lesquels le vin froid est utilisé pour refroidir
le vin chauffé.

Son appareil, comme Uindigque Lo figure 52, n'a awcune
vilewr au poinl de vue pratique el industeiel ; mais il fait tres-
bicn  comprendre comment lTouclionnenl tous les appacrils

munis de rélrigéranls.,
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1° i Ik est le réfrigérant : le vin froid sortant par le robinel
de droite du tonneau T, parcourt le tube intérieur a du rvélri-
géranlt pour se rendre au caléfacteur €, pendant que le vin
chaud, sortant en b du caléfacteur, va en sens inverse par le
tube extérieur du réfrigérant pour se rendre au tonneau T,

FPAREIL GERVALE

Fig. 52.

2° C est le caléfactewr : une chaudiére B, contenant de 'eau,
est chauffée par le foyer F. Le wvin froid, arrivant par le
luyau a, traverse la caisse V, formée de deux lames de culvre,
soudées par leurs bords; il y prend une température déter-
minée, indiquée a la sortie par le thermomeétre ¢ el se rend au
rélrigérant par le tube b,
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On peut aussi se passer du réfrigérant : il suffit de fermer le
robinet de droite et d’ouvrir le robinet de gauche du tonneau T :
le vin arrive direclement par le tube ¢ dans la chaudiére?.
Les trois appareils que nous allons déerive sonl a circulation
continue, 4 bain-marie, avee réfrigérant.

L’appareil de M. Terrel des Chénes dale de 1868.

Le caléfacteur se compose (fig. 55):

1" IPune boite & feu centrale F en forme de trone de cone; le
foyer en occupe la partie inférieure. On introduit le combustible
d’abord par une porte latérale P; et, lorsque 'appareil est en
marche, par une petite porte P, pratiquée dans le tuyau de la
cheminée. Un registre sert & modérer le tirage de la che-
minée.

27 D’un hain-marie B, ¢qui occupe tout 'espace compris entre
la boite & feu et le cylindre extéricur. En v est un robinet de
vidange. Au-dessus du bain est un réservoir ouvert a 'air
libre, constamment rempli d’ean, séparé du bain-marie par
une cloison horizontale, et communiquant avec lui par une
soupape o atltachdée & un levier. Ce levier lui-méme est relid
au robinet v, 4 l'aide d'une chaine : lorsque par une causc
aceidentelle le bain atieint une température trop élevée, les gaz
sortent par la soupape o, Ueau rentre, et le bain est ramend
la tempdératore normale en méme temps qu’il s’alimente. Si,
pour une cause quelcongue, on eslt obligé d’arréler pendant
quelque temps la marche de 'appareil et que la température
du bain s’éléve trop, on obtient le méme résultat en onvrant

le robinel v gqui force la soupape o i s’ouvrir : U'can froide, que

M. Vellen, & Marseille, a installé dans =a brasserie pour le chanllage de zes
Li¢res des appareils qui consistent essentiellement en deux cuves avec scrpentin
intérienr ot remplies d'eaw : "une est chawffée par an fover ; de can froide passe
dans Mautre cuve ; le vin eircule d'abord dans e serpentin de la premidére, o il
s'échauife, puis dans le serpentin de la deuxiéme, o il"se relroidit.
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APPFAREIL DE M. TERREL DES CHENES
Chawffant 410 hectolitres a Ulhenre
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'on a soin d’entrelenir dans le réservoir ouvert, pénétre alors
dans le bain-marie, qu'il refroidit.

4 D'un serpentin s s, desting & la cireulation du vin : ece ser-
pentin est formd de 40 pelits tubes en cuivree de 4 millimetres
de diamétre intérienr, qui vicnnent tous aboulir d’une parl a la
bouche N, d'autre part, & la bouche K, aprés avoir fail pres de
deux fois le tour da bain-marie.

Le réfvigérant 1 R est formé d'un trés-gros tuyan (lig. 53),
qui entoure le caléfacleur et gqui contient dans son intérieur 40
petits inbes paralleles s” de 4 millimétres de diamétre, sembla-
bles i ceux du caléfacteur. Ces tubes aboulissent, d'nne part
une hoile H, on plonge un thermométre ¢ pour indiguer la tem-
pérature, d’aulre part & une eavité, en iR, & Pautre extrémite da
aros (nhe.,

Voier comment le vin civcule dans Pappareil & chauffage pen-
dant qu’il fonetionne :

Le vin froid aveive par le tube a, péinétre en I dans le gros
manchon qui conslitue le réfrigérant, cireule dans ee manchon,
en sort en N par une tnbulurve, pour péndéirer de snite dans le
ealéfactenr en N ; parcourt les 40 tubes s s du ealéfaclenr, vienl
sortir en K, rentre par le tube ! dans le véfrigérant, parcourt les
A0 petils tabes s s" dua refrigérant, poonr se rendre an dehors
de Pappareil & chauffage par le tube e.

La figure 54 donne une vue d'cnsemble de Pappareil com-
plet et de la maniére dont il fonctionne. L'appareil & ehanffage
esl représente en B i Pentrede d'une eave: il est porté sur une
brouctte et peut dtre déplacd par nn senl homme; wne pompe
Aooir A, cgalement porlée sur une hrouelie, sert i COmMpri-
mer de Paie & la partie supévicure doa tonnean T dont on venl
chauffer e ving un tube adapté i Lo partie inférvieurve de ee ton-
neat envoie le vin en e dans Pappareil & ehanlfage B; v antee
tube S divige Ie vin ehauffé de Vappareil dans un tonnean vide T,
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Pour faire marcher Vappaveil, on emplit d’can le bain-
marie, on lance le vin dans Uappareil en exercant une pres-
sion avee la pompe ; puis, lorsque le bain-marie parait assez
chaud, on ouvre légérement le robinet S; le thermomélre
monte; dés guil atteint 60°, par exemple, on ouvre davantage
le rohinet, et ¢’est alors sculement qu'on recoit le vin dans le
tonnean vide. Un homme fait mancuvrer la pompe, pendant
(qu'un autre soigne 'appareil i chauffage et regle I'éeoulement
du vin a 'mide du robinet, en surveillant le thermomdtre.

Lorsque, l'opération terminée, on veut netloyer 'appareil,
on dévisse la soupape o (fig. 53) et & sa place on adapte
extrémite du tube e ; un courant de vapeur traverse alors toul
Pappareil en sens inverse de la marche da vin, et entraine
les dépdls qui ont pu se former dans les tuyaux.

Voict des nombres qui donneront une idée des résullats éco-
nomiques de cet appareil :

Mrix avec tous les Nombre d'hectol. chanllis
ACCESSOIFTS, a heare & Gi=,
Grand appareil. . . 1200 fr. 10
Appareil moyen. . . 450 5
Petit appareil. . . . 220 moins de 1 heclol.

Le grand appareil prenant le vin vers 15° et le porlant i
GO°, le refroidit vers 52°. Il dépense 5 kilog. de charbon par
heure, soit 1 centime 1/2 par hectolitre; son diamélre a la
base est de 0™,50, sa hauleur totale 2 métres. Le poids total de
Pappareil avee la pompe et les aceessoires ne ddépasse pas
250 kilog.

Cet appaveil présente les propriélés  générales des appa-
reils & bain-marvie, & circulation continue avee rvélrvigérants
(p. 221).

I est teés-remarguable par un rendement i Vheure consi-
dérable eu égard & son volume : ce west pas que les surfaces
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en soient trés-développées, puisque la surface de chauffe dun
grand modéle n’atteint gque 0™,75, et que la surface des
40 petits tubes n’alteint pas 1 métre carré ; mais la boite & fen
a un volume considérable, ¢gal aux % du volume total du ca-
fefacteur @ dés lors le volume V des gaz de la combustion pro-
duit dans une heure, est trés-grand, d'on résulte un fort ren-
dement a ’heure (p. 221), avec une dépense en charbon un
peu plus forte que si les surfaces se développaient davantage
aux dépens de la capacité de la boite & feu. Aussi est-ce un ap-
pareil commode, trés-poriatif, et dont la manceuvre est Facilitée
par diverses pitces accessoires ingénieusement combinées; il
est essenlicllement applicable & I'industrie agricole'. Peul-élre
cependant n'est-il pas trés-facile de le faire réparer par un
ouvricr peu.expérimenté, a cause des particularités de con-
struction qu’il présente. Peul-étre aussi la faible capacité du
bain-marie et le petit diamétre des tubes ot circule le vin
sont-ils nn obslacle a la parfaitle régularite du fonctionnement
de Uappareil : enfin il serait & désirer que les surfaces internes
des petils tubes on circule le vin pussent étre éltamdées avee

SO0

MM. Pervier fréves ont construit, depuis 1869, des appareils
du méme genrve. Le caléfacteur se compose (fig. 55) :

12 1un foyer I' surmontd de tubes droits FI F, gqui communi-
quent avee la cheminée de dégagement G,

2° D’un bain-marie C de forme evlindrique, gui entoure com-

plétement les tubes et le fover,

1AL Terrel des Chénes (oit remargquer avec raison qu'on poonreait, en enlevant le
véfrigérant, utilizer le caléfacteme pour réchauffer vers 250 le modt de raisin on
Fermentation lorsgue 1o température est trop basse, et activer ainsi la fermentation,
Iies essais gqu'il a faits en llongrie lui ont donnd de hons vésultats avee une dépense
insignifiante.
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3° D'un serpentin 8 qui communique inférienrement avee le
cylindre central M.

La partie principale du véfrigérant R est un serpentin S8 sem-
blable au serpentin S'. Ce serpentin est compris entre deux
cylindres, de sorte que Vespace compris enlveses spires forme
un deuxi¢me serpentin paralléle an premier,

Pour mettre 'appareil en marche, on remplit le evlindre C
@"ean par l'entonnoir e. On allume le feu. Le vin, amend & aide
d'une pompe ou de tout autre moyen dans le réservoir T,
est chassé par sa propre pression dans I'appareil , pourvu
qu'on ouvre le rohinet A et les deux robinets 1 qui servent
a laisser échapper I'air : il pénétre en A dans le serpentin S
passe de 14 dans le serpentin & par le tube de communication B;
puis il monte dans la colonne M: celle-ci remplie, on ferme
le robinet #; le liquide redescend alors entre les spires «dn
serpentin du réfrigérant ; ces spirves étant remplies, on ferme le
robinet »”.

Lorsque I'eau du bain-marie parait suffisamment chande,
on ouvre légérement le robinet E; le thermométre ¢ monle ;
guand il atteint G0*, en ouvrant plus ou moins le robinef Iz,
on le maintient & cette température ; mais comme los pre-
miéres portions du vin qui sortent n’ont pas subi laction de
la chaleur, on ne recueille le vin dans les fits que lorsqu’on a
laissé  ¢couler une portion de vin correspondant an volume
compris entre les spires du serpentin S du refrigérant. Les
éches marquées sur la figure indigquent suffisamment Ia mar-
che dn vin.

L’opération terminde, on ouvee les robinets Ly N, " et on
dévisse le tube en A pour vider complétement de vin le cale-
factenr et le réfrigérant, aprés avoir eu soin d'éteindre le fen ;

on vide le bain-marie par le robinet 1.
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APPAREIL DE MM. PERRIER FRERES
Chanffant 45 hectolit, a 'heure

Fig. &5
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Quelgues nombres donneront une idée du rendement de ce

systeme d'appareils :

Appareils cloallant I'vix : Disctee du cylindre
a e du ealéMeten:
2 hect. alheur. i ) cenlin,
3 - SO0 (. 3o
i — R0 50
10 — 1200 (]
15 — TG00 b
511 — (] I
Ho — " 115

L'appareil de 30 heclolitres est a serpentin double, celui de
50 i serpentin triple.

Le vin entrant dans ces appareils & 15° et chauttc & 60°,
se refroidit & 27°; la dépense en combustible ne dépasse pas un
centime par hectolitre pour les appareils de 10 heclolitres &
I'heure et au-dessus.

Cet apparcil, 4 égal rendement, est d’'un prix un peu pluas
eleve que Vappareil Terrel des Chénes; il produit un peu moins
dans le méme temps, a volume égal, bien que les surfaces de
chauffe y soient plus considérables : I'appareil de MM. Perriey
de 10 hectolit. & I'heure, par exemple,est plus volumineux que
l'appareil de M. Terrel des Chénes, d'un égal rendement ; dans
le premicr cependant, la surface de Ja boite a feu est d’environ
17,505 la surface du scrpentin du caléfacteur atteint 2 mao-
tres; celle du serpentin du réfrigérant 2".50 environ ; elles
dépassent donc sensiblement les surfaces correspondantes de
lappareil Tervel des Chénes. Celte diffcrence dans les résullats
tient au volume de la boite & few qui est relativement moindre
dans Pappareil Pervier, que dans Vappareil gui précede @ de
un rendement & Pheurve moins considérable, mais aussi une
petite ¢conomie de combustible par hectolitre chaufte (p. 221).

Dans Pappareil de MM, Pervvier, la arande capacilé du bain-ma-
rie, le volume assez grand du serpentin qui contient le vin chaud,

la section assez lorte des deux serpentins, évitent les irrégula-
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rilés du chaulfage. La boite centrale M de grande capactlte, oo
e vin se rend avant d'aller an véfrigéranl, contribue encore a
celte régularité, en mdélant toutes les parties du vin chauft,
leur laisant prendre la température convenable, el les mainle-
nant a cette température pendant assez de temps pour qu'il n'y
ail avcun doute sur la destruction des vermes. Quanl au réfri-
gcvant de appareil Perrier, il est facile tant par les résultals
obtenus que par le calcul des surfaces, de s’assurer qu’il est
trés-énergique. Le dimmétre assez fort des serpentins on eircule
le vin permet de les clamer avee soin, de les nettoyer el de les
réparer assez tacilement.

Lappareil de MM. Giret ¢t Vinas de Béziers (lig. 26} a beau-
coup d’analogic avee celui de MM. Perrier, et pour la forme el
pour les proprictes; il date de 1866.

Laboite a feu P avee tubes F F du caléfactear G, est identique
pour la forme & celle de Fappareil précedent; il en est de
maeéme dua bain-marie C; mais le cylindre du bain-marie esl
fixé sur le foyer a Paide de deux rebords entre lesquels est vne
bande de toile trempée dans de la colle de favine : ces deux
rebords sont pressés par des pinces en fer g; de sorte que ee
cylindre peut se démonter facilement. La caisse M M oit eireule
le vin a une forme simple qu'il importe de remarquer ; elle es
formée de deux eylindres coucentriques relics en haut et en
has par deux rondelles annulaires.

Le réfrigérant 1R est formé 'un evlindre conlenant une
caisse intéricare N N, identique i la précedente. Le couvercle
du cylindre extérieur est inobile, et lixé au cylindre par une
disposition ¢" semblable a4 celle qui relie le fover du calé-
factcur au bain-mavie, cest-i-dive i Paide de rebords ol de
pinces en fer. Toules les surfaces en conlact avee le vin
sonl dhinndces.
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APTABREIL DE MM. GIRET ET vVINAS
Clhauf fant 10 heclolil, & 'heurs

Fig. 56.
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Le vin sorl du réservoir T par le tube A pour se rendre dans
la caisse NN, qu'il parcourt de bas en haul 5 puis il passe par
le tube B dans la caisse MM, sorl en I apres avoir ¢le chaufle,
vencontre le thermomdtre ¢ qui en indique la température
masima, repasse dans le eylindre Dy oou il se refroidit en
parcourant de haut en bas la boile extéricure, el sort en »r,
pour se rendre au lonneau.

Les robinet 7, 07, r, servent & vider Pappareil apres Popéra-
tion.

Les tubes lerminds par un entonnoir qui prennent naissance
en B et en D servent au dégagement de Uaiv et des gaz.

Les nombres suivants donneronl une idée de la valeur pra-
tique de cet apparell -

Appavetls  chaullant Frin Diamlye
&l du ealelaebour
1 hect. i Pheure. A00 . " ’
b — a1} 200 cenlimel.
% —_ Ty a2 —
il — I 41 —
b - 1100 oi —
Ly — 1500 hb —
12 — 1500 i) -

Cetappareil, avons nous dit, est trés-comparable au préeédent
par sa lorme, la grandeur relative de ses surlaces, la disposi-
tion de ses diverses parties; aussi les prix, les rendements, les
dépenses en combustible sont (rés-analogues de part et dautre.

Leffet du réfrigérant doit étre un pew moindre ici que dans
Pappareil Pervier, parce que la surface de separation du vin
qui entre el du vin qui sort est notablement moindre ;3 d'antre
part la portion da liguide en mouvement en contact avec la
crlace metallique se renonvelle moins rapidement dans une
colonne verticale gque dans un tube sinueux; i czalile de surlace,
le serpentin agiva done plus énergiquement que les surfaces

evlindriques. Mais d'autre part il v a moins de résistances a la
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circulation du vin dans les boites de appareil de MM. Giret et
Vinas que dans les serpentins de I'appareil de MM. Perrvier, a
cause des sinuosités que présentent ces serpentins. L’apparcil
de MM. Giret et Vinas, de construction simple, se démonte tros-
facilement ; Vintéricur peut étre visité sans trop de peine ; les
surfaces peuvent étre élamées 4 nouveau toutes les fois qu’il
cst necessaive; ces boiles intérieures formées de cylindres con-
centriques qui distinguent cel appareil nous paraissent done
heureusement imaginées.

Les trois appareils dont nous venons de parler sont essen-
ticllement industriels ; chacun offre des avanlages particuliers,
mais différents ; aussi ont-ils ¢té généralement appriécies des
praticicns, comme le prouvent les récompenses qu’ils ont obte-
nues dans divers concours : celui de MM. Girel et Vinas en par-
ticulicr a obtenu en 1870 le prix de 3000 francs proposé par
Ia Société d’encouragement pour « les meilleurs apparcils de
chaulfage et de conservation des vins. » L’appareil de MM, Per-
rier a obtenu un prix an concours agricole d’Aix et un autre i
celui de Narbonne en 1869, Trois mnédailles d’or ont été doeer-
nées dans diverses expositions agricoles i celui de M. Terrel des
Chénes.

I1 ne faudrait done pas chercher i s’écarter beaucoup de la
disposilion de ces appareils dans les perfectionnements qu’on
lenterait de réaliser. Toulelois ils paraissent cneore suscepti-
bles de recevoir quelques améliorations.

En premier licu, ils ne satisfont peul-étre pas assez exac-
tement & la condition de ne pas acrer le vin par lopération du
chaulfage. Dans les appareils de MM. Perrvier, Girel et Vinas, le
vin subit le contact de air dans le tonneau qui se vide, dans
la cuve qui le recoit, dans le tonneau qui s’emplit. M. Tervel
des Chénes, & Paide de la pompe de son appareil, supprime

Foasrevn, 2¢ ddition. 17
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I'emploi de la cuve intermédiaire et Paération qui en est la
suite ; mais l'air comprim¢ agit alors plus énergiquement sur
le vin du tonneau en vidange.

Je lis dans une lettre de M. de Lapparent, adressée i
M. Pasteur a la date du 14 septembre 1869, un passage forl
judicieux qui indique bien la valeur de ce désidératum et sug-
gére pour y remédier une idée simple, qui meériterail d’étre
appliguée :

« Les derniers essais auxquels j'ai assisté chez vous m’onl
définitivement donné la conviction qu’il fallait opcrer en
grand, comme vous P'avez fait en petit et en bouteilles : ¢esl-
a-dire chauffer complétement & Pabri du contact de Pair cl
refroidir le vin immédiatement. 11 est vrai que vos boulteilles
n'ont pas été refroidies ; mais vu leur peu de volume, le re-
tfroidissement s’y faisait infiniment plus vite qu’il n'a licu avee
une barrique...

« D’aprés cela, aucun des appareils que j'al vus fonctionner
ne me semble satisfaisant...

« Je crois que celui que je combine en ce moment, et que je
proposerai au ministre & mon retour, remplira toutes les con-
ditions. Je projette de prendre & Toulon le vin dans le foudre
méme , de Venvoyer dans Dappareil, la o vous l'avez vu
établi, de le refroidir aprés échauffement et de le renvoyer
dans le foudre ou il devra étre conservé. Ma force molrice
sera l'acide carbonique comprimé a 1 atmosphére au plus.
Jai ¢té faire fonctionner lapparecil de M. Foussat, & Monl-
lugcon. 11 est admirablement combiné et je ne doule pas un
instant du succés.

« Seulement je veux m’assurer de la quantité d’acide carbo-
nique qui pourra pénctrer dans le vin. Dans tous les cas, ce ne
serail pas un nal; d’ailleurs, comme vous le faites observer
dans votre ouvrage, le fait du chautfage trop ¢leveé est de fondre

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

CONSERVATION DES Vixs, 250

le vin, en chassant 'acide carbonique qu’'il renferme. (est
peut-etre pour cela que nos matelots le trouvent trop doux.
Il pourrait done se faire qu’il y eut avantage 4 rendre un peu
de ce gaz pigquant au vin. »

D’aprés 'idée de M. de Lappavent, il faudrait donc supprimer
le réservoir des appareils Perrvier, et Giret et Vinas, ainsi que
Ia pompe de Vappareil Tervel des Chénes, et remplacer Pair
des tonneaux par Vacide carbonique artificicl, e¢n produisanl
ce gaz cn vase clos, ct le faisant agir par sa propre pression
pour chasser le vin  duans Papparcil & chaulfage : 1e raz
servirail ainsi tout 4 la fois & protéger le vin contre le contact
de Pair, et a4 le faire mouvoir, et accessoirement i en-
pecher le dégagement de Pacide nécessaire a sa constitution.
La dépense serait sans doule un peun augmentéc, mais tros-tai-
blement, puisqu’une portion de la main-d’eeuvie serail sup-
primae.

Il importe encore,dans des appareils de ce genre, que les sug-
laces de chauffe ot les surfaces de refroidissement soient aussi
considérables que possible, sous un volume détermine, alin
(qu’un appareil de petites dimensions puisse fournir un fort ren-
dement; car le rendement d'un appareil dépend principalement,
nous 'avons wvu, de U'élenduc des surlaces ; mais en moénge
lemps ces surfaces doivent étre de forme simple, elles doiven|
s¢ concilier avee une fabrication peu compliquée de I'appareil,
un démontage rapide et des réparations fgeiles a exceuter; elles
doivent présenter peu de sinuosités el ne point former de passu-
ges trop etroits, alin que les liquides v civeulent facilement. d7ai
pensé que sous ce rapport les appareils i chauffage qui existent
powrraicnt encore recevoir quelques améliorations. Jo me suis
done demandé quelle serait la forme de surface la plus simple
el capable de présenter sous un volume déterming le dévelop-

pement maximun, cl jai cru résoudre la question en adoplant,
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APPAREIL DE M. RAULIN
Chauffant enviren 2 heclolitres @ Uheure

Fig- 21,
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pour la caisse & air chaud, pour le bain-marie, pour la caisse
a vin, et aussi pour les caisses du réfrigérant, des boites annu-
laires formées par une sérvie de cylindres concentrigues.

Jar fait construire un petit appareil de ce genre (fig. 57); il
est en cuivre, et les surfaces en contact avee le vin sont éta-
mdées; 1l se compose principalement de quatre systémes de
boites concentrigques ve, & peu prés semblables. Chacun esl
formé d'un vase annulaire e ouvert par en haut, fermé inférien-
rement, qui contient un vase plus étroit o, mais de méme
forme, fermé aux deux extrémites. Les vases ouverts servent de
bain-marie, les vases fermdés sont Ies caisses & ving le foyerest en
F:l'air chaud qui s’en échappe circule dans les intervalles ff qui
separent ces systémes de boites et se rend dans la cheminée F.
Le vin froid entre a la fois dans trois des boites a vin par les tu-
bes a qui pénétrent jusqu’au fond, et sort par les tubes b pour se
rendre dans la boite centrale v, ot ses diverses parlies se mélent
¢l prennent la température de 60°. De la il s’éeonle dans le fit
par le tube s. 81 'on voulait adapter a cet appareil un réfrige-
rant, il suffirait de U'entourcr d'une hoite annulaire, fermée su-
périeurement par une rondelle mobile, qui en conliendrait une
autre plus petite hermétiquement fermeée : le vin froid entre-
rait dans l'appareil en passant par une de ces hoites, le vin
chauffé en sortirait par D'autre.

Pour donner une idée du développement des surfaces de ce
genre d’appareil, je dirai que appareil dont je parle, qui a un
diameétre de 28 centimictres, a une surface de chauffe égale &
1™,50, et que la surface des boiles & vin a a pen preés la méme
¢ctendue . il peut chauffer par heare environ 2 hectolitres de
vin.

Je ferai encore remarvgner gu’en général dans les appareils
appartenant d un méme tvpe, mais de grandeurs différentes, les

surfaces croiszent commoe les carees des dimensions linéaires,
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tandis que, dans ce systeme, elles eroissent comme les eubes
de ces dimensions : le rendement de grands appareils con-
struits sur le modele du précédent sera done encore propor-
lionnellement plus considérable que celui dn petit appareil
dont je parle.

La simplicit de forme des boites de cet appareil, leur vo-
lume relalivement grand, empéche tonte obstruction, loute ir-
régularité dans le chauffage. Les tubes d’arrvivée et de sortie du
vin s'adaptant aux boites & vin, a I'aide de caoutchoue, I'appa-
veil tout entier peut étre démonté en un instant, nettoyé trés-
facilement. Il peut &tre aussi visité intéricurement et facile-
ment ctama™ 4 nouvean ; les fuiles se reparent sans diffienlio.
puisque les diverses picees séparées forment autant de hoites
simples, qu'on peut rempliv @ean ponr véritier si elles sont
parfailement clanches.

M. V. Regnault, de Ulnstitat, a combiné pour le chauffage
des vins en Nits une disposition d’appareil qu’il emploie avee
sncees dans ses proprictés du déparvtement de PAin, el donl
Je regretie de ne pas connailre les doétails.

St Pillustre physicien veuat bien porier son atlention sur celle
application de principes scientifiques sur lesquels il est plus
compélenl gque personne, on peut esperer que la pratique
vinicole me fardera pas de  posséder un appareil propre i
rempliv toute les conditions exigées pour le succes de opéra-
lion du ehaultage des vins.
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APPENDICE

NOTES ET DOCUMENTS

On a réuni dans les noles suivantes gquelgues documents qui
serviront de complément & diverses guestions traitées précédem-
maent.

DOSAGE DE L’ACIDITE TOTALE DU MOUT DE RAISTN

deme suis servi dean de chanx titrée & aide 'one solution nor-
male dacide sullurigue ou d'acide oxalique. Lean de chaux est un
peu plus chargée en hiver qu'en &té, Hen faut environ 27 centimatres
cuhes pour saturer 057,06125 d'acide sulfurigue, lesquels équivalent
A 0= 0750 d'acide acéligue, a 0= 09575 d'acide tartrigue, i 0= 2550
tle bitartrate de potasse.

On préleve 10 de monit avee une pipette gradude; on les place
dans un verre a pied sans addition de teinture de tonrnesol. Le monit
le plns incolore, provenant des raisins rouges ou blanes, renferme
foujours des maticres colorables sous U'influence de 1a plus minime
guantité d’aleali ajoutée cn exces. On verse alors eau de chaux i
Paide d'une burette décime gue 'on tient de la main gauche pen-
dant gu'on agite avee la main droite, jusgqu’au changement de teinte
de Ja couleur, ou jusqua Papparition d'une teinte jaune verdatrve,
sile liguide otait primitivement incolore. 1) Tant aller rapidement
sans titonner jusgoa la novvelle coloration. ot retrancher une on

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

204 ETUDES SUR LE VIN,

deux gouttes du chiffre marqué par 1a burette. An moment dn chan-
gemenl de teinte, il ne se fait aucun depdt, ni floconnens, ni eristallin,
Ce n'est qu’an bout de quelgques minutes, ou mieux d'vne demi-heure
d une heure, que Ialiqueur se trouble en laissant déposer des eristaux
grenus de tartrate neutre de chaux, ou plus rarement de tartroma-
late de chaux, =el formé d'une combinaison de 1 ¢guivalent de 1ar-
trate de chaux avee 1 équivalent de malate de celle base, unis 4 16
équivalents d'ean. Le microscope permet de distinguer (rés-netie-
ment ees deux genres de sels.

Si, pendant Paddition méme de Veau de chanx, la ligueur se tron-
blait par la précipitation de petits cristaux de tartrate de chaux, I'essai
acidimétrique n'en serait pas moins exact. Il ne faudrait donner au-
cune attention & ce dépdot. Souvent la coloration du liquide ne s’en
apercoit que mieux. Mais ce cas est rare si I'essai ne traine pas cn
longuenr.

Le papier de tournesol rouge est un réactif infidéle pour assigner
la fin de Uessai. En effet, il arrive constamment que le papier, quil
faut dans tous les cas choisir trés-sensible, commence & blenir of
donner par conséquent des signes d'alealinité bien avant qgu'il v ait
un exces reel d'eaun de chaux accusé par Ia coloration du liguide. Cela
tient & ce gue les solutions des tartrate ot malate de chaux ont, comme
Pacotate de cette base, une réaction alealine.

Yai supposé que le moit avait ¢t filtré a clair. S8i on devait 'em-
ployera 'état brut et trouble, on pourrait étre embarrassé d'assigner
le moment ot I'éprenve est achevée. Dans ce cas, il faut ajouter une
quantité d’ean de chaux insnffisante pour la saturation, en allant, par
exemple, jusqu'ia ce que la liguenr manifeste un premier commen-
cement d’'alcalinité an papier ronge sensible. Puis on filire of on pré-
leve 10 de la liqueur clairve, auxquels on ajoute goutte par goutte
de Vean de chaux jusgu’an changement de teinte. Une proportion in-
diqque facilement co que on anrvait di ajouter au volume total de la
liqueur. Exemple @ 10 centimétres cubes d'acide sulfurique Péligol
au dixiéme exigent 275 eau de chaux. 11 en résnlte que 275 de
cette ean de chavx cquivalent 4 0,09575 d'acide tartrigue CEIFOY™ 2 HO,
Pessaye avee cetle ean de ehaux un mont trouble ; apres addition de
22¢« 8 eaun de chaux, soupcon éloignd d'alealinité. Pour 245 1'alea-
linité est trés-sensible. Je filtre of jo proléve 10 centimétres enbes
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ponr lesguels il faul ajouter 8 gonttes d'ean de chanx afin de faire
virer da teinte. Pour Ie volwme total de 1a liguenr, en tenant compte
o voluvme des gouttes, il el lin ajonter 1.2 dean de chaux.
10 contimétres eubes de co monit exigeaient done2a.5 d'ean de ehaux
ponr lear saturation; 1 litre de ee modt renfermait par soite 1'équi-
valent de meo3rstac an 5 Rer 39 (' acide tartriguee, en supposiand
hypothétiquement que toat Pacide dumont est de Uacide tartrigue.

Lorsqu’on opére sur du moat préalablement filtee, comme on va
d'un trait jusquan changement de teinte, la lecture sur la buarette
donne immédiatement e volume de 'ean de chanx nécessaire 3 Ia
saluration de 10 centimdtres eubes de moit. Ce volume, multiplié
par le vapport G255, indigue U'éguivalent aun litve d'acide tartrigue.
Le nombre 27,5 change d'ailleurs avec le titve de 'eau de chaux.
Cest le nombre de centimétres cubes deau de chaux nécessaire

pour saturer 0=, 06125 d'acide sullurique de formule SO5,Hi).

DNOSAGE NDE L"ACIDITE TOTALE DU ViIX

La détermination dn titve acide du vin se fait de la méme manicre
setlement il est impossible, Jdo moins trés-incertain, de s'en rap-
porter ici A un changement de teinte, surtout lorsqu’il s'agit de vin
rouge. On peut commetive d'assez graves ervenrs, paree que le chan-
gement de teinte précéde de beanconp Ualealinite, Hoest surtout tris-
sensible anmoment de celte premicre alealinité de Ia liguenr gqui ne
correspond encore ¢uaux sels de chanx dissous et déja en partic
formés & U'état neutre. Le véritable terme de Uessai, celui qui cor-
respond au premier exeés d'ean de chaux, est accuse invariablement,
quel que soit le vin, parun trouble floconneux qui se rassemble rés-
vite en flocons de conleur foneée nageant dans toute la ligueur. Tant
quion n’a pas aiteint ectte limite, on pent &tre assuré gue tous les
acides ne sont pas saturés. Les moids ne donnent pas lien & un pareil
dopadt.

I arrivetrés-ravement qu'il se forme des pracipités de sel de ehaux
pendant essai, avant Uapparition des flocons. Si cotte circonstance
e prosente, on pent presgue toujonrs, gquand on a Uhabitude de eces
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sortes d'essais, reconnaitre anquel des denx précipités 'on a affaive,
En tont eas, on pourrait filtver et ehereher, comme il a oue dit tout 3
I'heure, Ie nombre de gouttes nécessaire pour saturer un volume de-
termind du liguide filtré. Dans cette liguenr filtrée, les flocons amor-
phes apparaitront avant qu'nn nonvean précipité eristallin de sel de
chanx se montre.

i insisté nn pen longnement sur ces essais acidimétriques, paree
(ue je n'ai opoint vnodans les autenrs dCindications précises 4 eo
sujet, of gque, si Von n'a pas soin de snivee celles gui précedent, on
pent conunetire des erreurs sensihles. Daillenrs, dans 'étade des
changements ¢ui peavent sarvenir spontanément dans un vin, il est
souvent mdispensable de déterminey avee nne grande précision son
cquivalont acide.

Une dernicre procantion, gqu'il est bon de ne pas omettre, consiste,
aprés avoir mesuré les 10 contimétres cubes de vin sur lesquels on
voul opérer, a placer le verre qui les contient dans le vide de Ia ma-
chine pnenmatigue, afin de chasser la presque totalité da gaz acide
carbonigque. Cela est surtonl utile guand il s'agit des vins nonveanx
et egalement des vins montes, gqui sont tonjonrs plus on moins charges
de-gaz acide carbonigque, principalement dans les cas on La maladie
est actuelle on rdeente,

BOSAVGE DT SUCKEE DU MOUT DE BATSIN

Lo dosage du suere dans Lo mond se fait assez exactoment a aide
de I liguene cnivreigue alealine. L'une des neilleares vecetles pour
preparver cette ligueur est eelle qui a et indiguée par M. Fehling -

sulfate de cuivee.. . © L L L L L L L Lo L oo . e . 41
Tartrate de potasse. . . . . . . . . . . . 4 v e . . . 100
Souwde & la chaux. . _ . . . . L . . . . . . . . . . . 130
Y L

Un place 10 on 200 centimétres cubes de cotte ligueur dans un petit
bhallon de 100 centimetres cabes environ, en ajontant 1 on 2 conli-
metres cubes de potasse assez concentrée pour rendre plus rapide la
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decomposition uliévieure dasaere. Pais, apres avoir porté i 'éhnl-
Hition ce liguide surla Damme d'one Banpe aaleool, on ajonte pen
pen ba liguene suerde & Paide (Cune boarette décime placee dans i
main deoite, tandis quon tient dans la main ganche le ballon par les
branches d'une pince de hois monies de bonchons dehaneres, serrant
bien Ie hallon par son eol afin gu'il ne puisse abéiv 4 de fany mon-
voements,

Apres chagque addition nonvelle do liguide suere. on examine o
feinte de da ligquenry éclaircie en regardant sar ses hords par trans-
mission wne fenille de papier hlane. 11 faut aller jusquta la décolo-
vation el s’areéter avwomoment on Paddition d'nne on denx goutles
nonvelles it viver a une teinte jJaune. 1L Gt se detier de a reflexion
de la conlear hlene da eiel, gqui, =e mékant & e conlemr o pen
Jaunitre de la liguenr, Tait souvent prolonger Vopération au dela doe
sicveaie Tiote.

La liquear de cuivee o St dilede préalahloment an moyven d'une
solution normale de suerve proparde avee 10,000 de soere eandi
dissons dans nn litve d'ean aprés interversion par Pacide chlorhy-
thrigne.

o essave dodiverses reprizes si le mont de vaisin venfermait duo
suere evistallisable, non intevvertic Fal foujours trouve 1o mome titee
avamt of apredés Pinterversion parv les acides, avee une ees-1owoee dil-
fervence en plus apreés Vinterversion, difféorence  goi ne dépasse
THERE=

Lovsque Ponoopdre sue doe ot deovadsing il Gt Potendee hoan-
coup avant de le Live agiv sue Ia liguenr cupropotassigque. 11 serail
trop chargd de snere comparativement a Ia proportion de eniviee
hssons. Le mienx est de porter 10 contimctres cabes de monit &
200 contimaetves enbes par addition Cean ovdinaive. Sest ce mond
an o gui estanis dans I havette décime.

NOFPVEADT PROCEDE DE bosSAGE DE L'ACIDE TARTRIQGUE

On pent doser assez approximativement I evome de avlre contenie
dans un ving en orédoisant e Litre deo ving, environ a 5000, on o mieny
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Jusquii formation de peltienle ervistalline & la sorface du liguide
chand, of laissant eristalliser pendant 2% on 48 henres, On décante
alors Pean more eof on lave les cristaux i denx on trois reprises avee
une ean saturee de hitartrate de potasse. On desséehe les eristaus
dans lear capsule, qui a été tarée a Pavance. On n'a ainsi gqu'one ap-
proximation de la guantit® de eréme detartre gque le vin peut fournir,
mais il ne fandreait pas négliger de recourir 4 cot essai comme con-
trale d'autres essais, bienque ces derniers parussent plus précis.

MM. Berthelot et de Fleurvien ont publié récemment un mémaoire
étendu sur le dosage de Uacide tarteigque et de la potasse dans le vin?.
Py renvoie Ie lectear pour une fonle de détails intéressants, et pour
Papplication du procéde de dosage gqui leur est propre, lequel consiste
essentiellement dans la précipitation de la eréme de tartre par un
melange d’aleool et d'éther & volumes éganx. Apres 24 ou 48 heures,
la créme de tartre, gqui s'est précipitée, est recueillie, et son titre
acide, détermine & aide d'une solation dosée d’ean de baryte. Le
dosage dun bitartrate de potasse elfectue par le procodé de MM. Ber-
thelot et de Fleurien est une épreuve utile. Mais je dois dire, aprés
l'avoir essayée sur une foule d'échantillons, qu'elle me parait trés-
défectuense, en ce sens gu'elle conduit a un résultat le plus souvent
de beancoup . plus faible que le dosage diveet par eristallisation de
la créme de tartre, apres cvaporation d'un litre de vin, La différence
selive an quart, an tiers, a la moitié, et méme davantage, dn poids
le plus éleve.

o ne saurais assigner avec précision quelles sont les causes d’er-
reur du procédé de MM. Berthelot et de Fleurien. Je crois cependant
(ue Pune des plus sensibles est la snivante. Lorsqu’on précipite le
hitartrate de potasse du vin par un mélange d'aleool et d'éther, il se
dépose en méme temps une proportion variable, suivant les cas, de
tartrate de chanx, paree que tons les vins renferment de la chaux.
Coette précipitation de sels de chaux n’a pas lien du tout, excepio
dans des eas tont & fait exceptionnels (pour les vins platrés, par
exemple), lorzqu’on [ait eristalliser la eréme de tartre par évapora-
tion d'un litre de vin. La eréme de tartre n'est accompagnée que de
malicre eolorante on précipité leger, facile & cloigner par le lavage.

i Derthelot ot de Fleavien., dunal. de eliimie ef de pleysigue, 4 série, LV, pa 1775,
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Le tartrate de chaux qui pourrait se lorner est relalivement Lres-
soluble dans Pean mére acide du vin ¢vaporc. I v est bien plus so-
fuble que le bitartrate de potasse , de telle sorte que , s'il Vil eXets
de potasse dans Peau mére, par vapport i la quantite d'acide tartri-
(que total pouvant passer a Uétat de bitavtrate, c'est & U'état de bitar-
Lrate seulement gune se déposera Nacide tartrigue. Au couteairve , le
Lartrate de chaux est peut-étre plus insoluble que le hitarirate de
potasse dans une liquear éthervo-aleoolique. M. Berthelot signale en
passant dans son mémoire la cause d'errenr gue jindique 3 mais il
nyinsiste pas antant gqu'elle le mérite.

Pavais besoin, dans mes recherchies, d'un procede de dosage qui
perinil une comparaison délicate des quantites dacide tartrigue ren-
fermées dans un vin & deux épogques de son existence en (uelique
sorte, dans un vin altées par excmple | COMPare an maeénte vine non
altérée. Voici comment jJopére : 4 20 centimotres eubes de vin Jajoule
une quantite dracide totrique gauche correspondant , par exemple.
Ao grannmes de bitartrate de potasse droit ordinaive ', Puis jajoute
la quantite d'ean de chaux nécessaive pour saturer les 20 contimetres
cubes de vin, quantite qui a éte déterminée par un essai acidimétri-
que préalable. 11 se précipite du racémate de chanx. Si la quantité
Wean de chaux ajontée ne sullisait pas pour précipiter tont le racé-
mate possible il fandrait y joindre quelgues gouttes de chlornre de
caleinm. Aprés quelques minutes d’attente, je filtre, et je prélove
denx portions séparées & pen pros egales, 13 continnétres cubes envi-
ren, de la liqueur toujours trées-limpide gqui a passé an filtre. Dans
une des portions, (que jappellerai le verre de droite, jajoute 2 gouttes
d'une solution de tarteate droit Cammoniague an o 1 granmne
dans 100 centimetres cubes d'ean distillée ), ety dans le verre de

ganche, jajoute deux gouttes 'une solution de tartrate gauche d’an-

ble e =ers dune solation renlermant 10 granupes de tartrvate gowche dammeo-
niaipue par litre, Il est fucile de caleuler le volume de cette liguenr nsdcessaire
prous ransformer en racdmate tout Pacide tavivigue contenu dans 20¢< de vin

e, 1} e bitioctrate de polasse pare liee exigzent S0, O de la lispueur gaache,

Der oLl o L e o e .. e e . R L]
T ]
SELD L e L e e e L M RY
B | SO
el pour wie gquantite & de bitartrate Vo= 2 f §55 soil f= 28, Vo= b, g
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moniague cgalement an g, Trois cas peuavent se préesenter. Apros un
(quart d'heure, ume heure, el méme davantage, car il est toujounr=
utile de conserver les verves un temps assez long . il se (ait an pro-
cipité dans le verre de droite, ou dans le verve de gauche, on pas du
toul de precipite ni a droite ni a0 gauche. 11 warive pas que le pre-
cipite se fasse ddvoite el a gouche, & moins que quelque circonstance
accidentelle ne se présente. 8°il v a precipite a droife , ¢esl (e la
Hepuewr qui a passé an filtre venferme du Lctrate gauche, 11 o'y o
dlone pas dans le vinen acide tarteigue Uégoivalent de 5 grannnes e
bilartrate de potasse. Sile précipite s'est Torme a gauche, il v oo do
Lartrate droit dans La higuear filtedée, of Von conelut que e vin ren-
ferine en acide tactvigque Péguivalent de plus de 5 gramimmes de
hitartrate de potasse. Enfing s'il o'y a de précipite ni o droite ni &
gauche , cest que le vin renfernie a tres-pea pres Péguivalent e
S granmnnes de bitarteate paoe litre.

Supposons que le deaxivme cas se soit préesenté, ¢est-i-dive gue
B liquenr gqui passe au filtre renferime du tartrate droit; on proce-
dera & un nouvel essai toul semblable , avee cette seale diflorence
que Pon ajontera anx 200 centimétres cubes de vin éguivalent en
acide Lartrigque ganche de 5205 de bitartrate de potasse par lilre.
Momes essais ultérvicurs, conclusion amilogue..., et Von arvivera
ainsi beancoup plas vite gquon ne pouwrrait imaginer au premies
abord, en moins d'une heure, par exemple, & resserrver saffisannnent
tes limites entre lesquelles se drouve comprise fa gquantité totale
dacide tartrique de La liguenr, de facon & la connaitre facilement @
moins d'un décigranme on de cing contigrammes par litre.

Le grand avantage de cette méthode est de pouvoir comparer dan-
Vintervalle d'une heare au plus, et avec rigueur, deux bouteilles d un
mcéme vin, dont Pune est vestée saine, tandis gque Pantre est suspeete
daltération, de les comparer, dis-je, =ous le vapport de la propertion
de Tacide tartrique gu'elles renferment. On peut s'asswrer de cotle
imamére sile ferment propre a la naladie dont il s’agit a porté son
action sure Pacide tartrigue.

le vais en donner un exemple pour le vin de Pomard de 18635,
M. Marey-Monge, portant fe o X1 dans e vapport de la Coninission
du commerce des vins, page 166, o dont T figure 10 vepréesenle e

déepdl pour la portion non clualiee, en voie & altéralion.
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Fai dit que 100 bouteilles de ce vin avaient ¢1é chanllées de 50 &
GO 4 L din de juillet 18655 que les 10O antres bouteilles sonl resiees
lelles que je les avais recues, placées dans la méme cave (ue les pre-
celles-ci ont donndé asile au parasite de Usmertume des
(queniing en janvier 1866, un dépil
le

midres ; gue
grands vins de Bourgogne.
considérable, qui n'est pas ameimdre , 4 la decantation, gue
dixicme du contenu de la bouteille se réunit an fond de chiague bon-
teille lorsgu’on les redresse. Le vin qui a été chaulle n'olfve pas e
dépot, et il n'a [ait que s"anéliorer, tandis que le vin non cliaufle
perdu considérablement de sa valeur.

Laltération chimique des principes du vin n'est pas moins évidente .
Far déterming comparativement Pacidité des deux vins.

10 de vin chaufié exigent pour la saluration 16,7 eau de chany,
dont 29¢ saturent 027,075 d'acide acétigue.

Lo= de vin non chaufle en exigent 2095,

La dilterence est de 57,8, ce qui correspond i une augmentation
Facidite totale, par le fait du parvasite, égale a 02 9%, cvaluation Laile
e equivalent d'acide acotigue.

Pai déterming ensnite La propoction relative des acides volatils de
ces denx vins, en suivant les indications que j'ai donnces aillewrs.
eest-d-dire en distillant un litvre de vin, en recucillant exactemoent
2004 de Tiquide, puis 400 (), puis cncore 400 (13, apres avoir
d'ean pure. On cherche ensuite los

ajoaté  dans la cornue J00
siturer les dil-

quantiteés d'ean de chanx qui sonl nécessaires pouar

feventes portions que oo a vecueillies.
Jai trouve ainsi

. " i Loes B0 oot exigd 105 cau de claux dong 27+ saturaicnt
Vi chaualie, . . o . . -
f e s acide acctique.

Fas Aot exige 15T o de chaux dontl 255 salu--

Vi clowlie, . . . . .|J-_|'|L Uer 073 acide aceliue:.
Les 20055 1) en ont exigée G-,

can de chaus donl 27 <aluraten!

0= 073 awiile actlingue.

v G000 AL e onl exige 2550

1'
Lo S onl exige 1533+
Vi o chaadlé.,

Les 400cs BY on ool esisd S

EUTEEE l'i'lJl_rt'[L‘ RS it j-il-l ilil fraEe ’IT, L Ve oy | v ]_Il,llll
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admeltre assez approsimativement gu'un litve de vin eleawffe renler-
mait une guantite totale d'acide acetigue cgale a celle que satu-
reraient 108 4= 157 =064 4= G4~ = 395 can de chanx, ce qui cor-
respond a 1ee, 1 dlacide acélique, et gu'an contraive un litre de vin
non chaunlle renfermait une guantite totale d'acide acéligque égale a
celle que satureraient 155 —= 255 —= YO 4= W0 = 546 caun de
chaunx, volume qui correspond a 1875 d'acide acétigue.

La difference dans les proportions des acides volatils ¢tant de 00,4
d'acide acétigue et celle de Pacidite totale ¢tant égale & 0= 98, on

voit que le parasite de 'amertume développe des acides fixes aussi
bien que des acides volatils.

Etudions maintenant les proportions de acide tartrigue du vin
sain of du vin altérd, afin de voir <i Maltéralion a porlé sur ce prin-
eI,

¢l See B de liquenr gauche correspondant o 2808 de bt
v T par litre, trouble dans le verre de gauche.
i chantle, ) Lo )
Pour Hee O de lgquenr ganche corvespondant & e 0 de Lal.
par litre, trouble dans le verre de droite.
Pour 55,3 et 54,0 jo trouve exacloment les mémes indi-

Vi poen chaallé, | 1 ,
cations.

En conséquence, les denx vins renlerment chacun la méme (juan-
tite od’acide tavtrigue, gui éguivanl a 209 de bitartrate, a4 moins de
Uer 1 par hitre.

Le ferment de Pamertunte n'a done pas porté son action, au moins
dans celle cireonstance, sur DPacide tartrigue, mais sur quelgue
autre produitl, puisgue Paltération a ¢te telle gqu'il s'est formé environ
1 gramme d'acide par hitre dans le vin malade, do mois de juillel
1865 aumeis de janvier 1866.

Ce vésultat ost d'autant plus digne d'attention gqu'an habile c¢hi-
miste de Lyon, M. Glénard, avant eu Voceasion d'¢tudier en 1862 un
vin malade de 18539, tourne a Camer, suivanl expression des dégus-
Lateurs, n'y a plus trouve de Gortre, tandis que le vin gui conmnencail
AsTaltérer en renlermait 2807 par lilre.

M. Glenard o rvetiré de ce vin malade des quantités considerables
dacide acotigue, Tait conforme, dit-il,a eelut gui o S0 observe depuis
longtemips par M. Néllner dans Ta fermentation de Pacide tartrigue?.

VGlenard, dnnales de lo Seciddd d'ayricaltare oo Lyos, 10V 18G2,
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D sait, depuis les recherches exaetes de M. Nieklos, que acide de
Nollner n'élait point de  acide aceligque, mais un isomere de cet
acide.

Cornment concilier mes observations avee colles de M. Glénard ? Je
Vignorve. 1l se peut que les dégustateurs aient mal coractérise la ma-
ladie dont se trouvait affecté le vin étudic par ce chumiste, que ce vin
dit eLe tourne et non ammer. On a depuis longtemps reconnu dans le
Midi que les parois intéricures des tonneaux so nettoient, ¢'est-a-dire
que le tartre disparait, lorsgue le vin fourne. Co fait a eté confirme
expérimentalement par M, Béchamp, qui a bien reconnu en outre (e
Pacide volaiil forme n'était point de I'acide acétigue. Si les CONjee-
hires que j'émets au sujet de la différence des résulfals obtenns par
M. Glénard of par moi étaient fondees, il ¥ aurait i une preave nou-
velle de la difference spécifique des ferments dos maladies du towrne
et de 'amer.

Quelle serait done la substance, ou mieux 'une des substances qui
Joueraient le role de matieres ermentescibles, lorsqu'un vin passe
O Namertione 2 En comparant  les (fuantites  de  glyeorine dans
des vins de Bourgogne amers of dans les memes vins non amers,
J i trouve sensiblement nwins de glyecvine dans le vin amer. Copon-
dant la différence ne suffisait pits pour rendre compte de la différence
dacidite des vins malades ot des vins hien prortants.

Fai repris e dosage de acide tartrigque dans ce vin (gqui renfer-
mait un peu plus de potasse qu'il n'en fallait pour faire du bitartrate
de potasse avee toat 'acide tavtrigque) par le procéds de MM, Berthe-

ot et de Fleuriew, et j'ai trouve :

Ter W

Sans addition de potasse, | |
I

\vee addition e potasse. . . . . . . L . .

I faut ajouter 057 1 pour la cause derrenr que signalent les ao-

P et essai o G1é fait en suivant cractement les prescriptions Jdu mémoire de
MM, Becthelot et de Fleurvieu, & la poge 100, sous Ia rubrigque  eweieme essei
tes=ai principal®, ¢est- d-dire dque jab saturd 10 cent. cubes de vin par la potasse en
solution concentrée, puois e ajoutd 0 ocent. culues de vin, et Jai preleve sar bes
Al cent. cabes t2ee 5 auxipuels jai ajoutd 23 do mélange daleool o A&t e,

Lans Pessai sans addition e poetas=e, jrad ajontd o 209 de ving, 100 4y melange
dalcool ot d'ciler.

Dins e Leoi=iénme c=sai [ail iwvec W< e vin, et 20 seulement dn e g e
cllicro-aleosoligue, jo wai ublenn iuie les 32 e 18 de Litierate de Prolasse pan
Litea:,

'asvovn, 2o ddlition. =
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teurs au sujet de la zolubilité¢ de la créme de tartre dans la liquear
éthéro-alcoolique, soit done 12,4 de bitartrate de potasse par litre. La
difféerence est de 17,0 sur 2&7,9, plus de 50 pour 100.

Le résultat du dosage par acide tartrique gauche est généralement
le méme que celni que donne Uévaporation directe d’un litre de vin.
Cependant je dois dire que, si l'on pouvait tenir compte exacternent de
la quantité de bitartrate qui reste dans Peau mére, on trouverail un
peu plus de hitartrate par U'évaporation que par Uaubre moyen, ce qui
me fait penser que, dans le procédé par Pacide tartrigue gauche,
jobtiens an minimum de laquantité, ce qui ¢loigne encore plus de L
verite les résultats du dosage par le meélange d’aleool of d’éther.

Je dois ajouter en terminant gue MM. Berthelot et de Fleurien ont si-
gnalé, comme une des causes de la difféerence entre les quantités
de bitartrate fournies par leur procédé et Pévaporation dirvecte, la
préesence dans le vin de proportions plus on meins grandes d'acide
éthyltartrique que la chaleur décomposerait. Mais, doit-on admettre
gu'un vin, dans lequel il y a plus de potasse quil n'en faat pour
transformer en bitartrate tout 1'acide tartrigque, donne liea, avec le
temps, a de l'acide éthyltartrigque? n'est-il pas veaisemblable gue
cette formation d'un produit ¢théve doit sappliguer plutot anx antres
acides ? Enfin, comment le procéede de dosage par le tartrate gauche
donnerait-il lieu 3 une décomposition de acide othvltartrigue du
méme orvdre gue celle gquoccasionne 'ehuallition? conument expliguer,
si cette décomposition n’a pas liew dans’ Ulemploi du tavivate ganche,
I'accord sensible qui existe entre le procédd de dosage par ce tartrate,
et celui par évaporation directe ?

l.e vin de Pomard de 1865 de M. Mavey-Monge, dont il vienl « étree
(uestion (page 270 et suivantes),a ¢té soumis & nouvean & Fanalyse en
juillet 1872, Le vin chauffé a conservé sa coulear naturelle; le vin
non chaufté, d'un jaune rougedtre, est en grande partie décolore.

Le vin chauffe a un depot adhérent. Le vine non chaaffe aoan dépat
Nottant considérable. Le microscope permet de découveir dans le vin
chanffé de petites granulations wmmorphes de aaticre colorante, et ¢a
et 1 a peine un ou denx petits articles organises par clump, ceux-1a
memes gui existaiont & Uorigine et anxguels le chautffage a vetive
toute propriete de developpement ulteriewr @ ce vin, chaultfé denx an-

nées seulement apres la récolte, avait deja certainement subi un com-
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mencement dialtération pea sensible au goat, nais visible an nni-
croscope. Au contraive, dans le vin non chanffe, le champ du micro-
scope ost rempli de gros filmueatls imprégnes de matiere colorante eof
ca el o distingue an milieu d’enx de petits filaments trés-nets (qui
paraissent cncore vivanls; ces deux especes de filaments sont seni-
blables & ceux que montre la figure 21,

Au gont, le vin chaulte est bien conservo s le vin non chaulfe a pris
tne acidité et ane amertime tros-dosagreables @ il est complétement
perdu. (Voir, a la finde ' Appendice, le rapport de la chambre syndicale
swr la degustation du 10 juillet 1872, )

Les caractéres sont évidennnent corrélatifs d'alterations chimigues
profondes.

Powr les découvrir, Jai dabord dose Palcool de cos denx vins el
Jai trouve, toutes corvections faites, dans le vin chaulle = 11 w0 pe 100
daleool, et dans le vin non chanfle - F1oL po 1O, nombres sussi
identiques que possible, qui prouvent que Ualtération du vin o'
point porté sur ileool.

Jai principalement étadic par comparaison  les acides de ces
deux vins :

10 de vin chanllé ont exige pour la sataration o6 d'ane ean de
chaux dont 21X satnraient 0=7,059 1 d’acide acetigque; 104 de vin non
chaulfe en ont exige 24,

La différence est de 8 4 (qui corvespondent 4 une aungmentalion
lotale par litre, par le fait du parasite, cgale G 2er 28 Gvaluds en
acide acétigque : il v a done encore en dans ce vin aceroissement d’aci-
dite depuis 186G6G.

Mais Nacidite totale du vine chaallo n'a pis varie sensiblement de-
puis le mois de janvier 1866, car on froave par le caleul gue 1o
ce vin en 1872 auraient exige pour Lo saturation F6ee, 50 de ean de
chaux dont Te méme vinaexige en 1866 16,7,

Fai détermind la proportion relative des acides volatils, on distil -

lant un litre de figuide (voir page 2710 jai lrouve

Les D0 prreniicrs conling. cobes onl exize J00 -, % d'ean e
. . L chaux dont 23 2 suturent Ve i o weide avéligue,
Vin chaufic | Les $006-- A ol &8 suluprés praa 180k dlean de changy
f Les G0tk B par 72497 d'ein de cliaus,
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Les s ont exige 207« dieauw de chiaux
Vin non chauilé | Les 00 & ont exigé 318 d'vau de chaux,
l Les G000 D0 A2 diean de chanx.

Un litre de vin chanflée venfermait done ane gquantite totale d'acide
acétique ¢cgale a celle gue saturerarent Jooee b 4 1RO 4= F2ec T
4 72 T = 50,8 dlean de chanx, ce qui correspond & L&, i aeide
acétigue. Au contraive, un litre de vin non chaulfé renfermait une
guantite d'acide capable de saturer : T = DR =120 = 2
— TRTe, volume correspondant & 2# d'acide acétigue.

Si Pon se reporte i Uanalyse de la page 272, on voit que de-
puis 1866 la proportion d'acides volatils wa pas varie dans Ie vin
chanlli. Langmentation, par Vinfluenee do parvasite, clant de G4
on acides volatils, et de 20 2% en acide total, 1l en resulte gue le pra-
asite de Uamertume developpe des acides lixes awsst hien gue des
acides volotils.

On voit egalement gue depis LRGG jusqu’a IRT2, les acides lixes et
los acides volatils se sont développds a peu prés dans le mdane vappord
dans le vin noen chaulté gque depuis 186D jusgudi 1866, co qui len-
drait iprouver que ki fermentation nhapas change de caraclire 5 mais
la vitesse de Nalteration s est beaucoup ralentie dans la 20 peviode.

Examinons encore les variations de Pacide tartrigque @ par Févapo-
palion directe (voir page 267) ona trouve :

Vin ehianffe, 220 5 de hitaeteate de potasse par litre:

Vin non chaulfi, 1= ® de bitartvate de potasse par litee.

Var precipitation, a Pétat de racémate de chaux, on tronve

H‘ Prowe 06,3 de ligueur gauche corvespondant @ 290,58 de bu-
Vin chaulfe Dotwrteate par litee, wrouble liger dans le verve de ganche,
i Pour 30,9, trés-1éger trouble & droite 5#° de bitartrate;.

_ Pone 3,8 de bgoear gouche trouble tres-sensible & gau-

W aullié che ceeoqui correspond & 1= 0 de bitavtrate de potasse.
Vil W THYTA S ) . . . . g - .
NN < Ponzy 34,2 trouble imperceptible & droite 2613 de bitar-

trale .
Ues resultals concordent asscz bien avee ceonx oblenns par T T RE
Lion dhireele.
Dans le vin chandie, Pacide Leteigue eslbencore demenee mnvarsab e
depuis 1RGH, Mavis. dhins le vinson clund e, s que, de TRGO O ERGG.
Pacide tartrigque Clail veste imattaguee. dans Ta 2 poeviode b a parctieipe
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{la fermentation ot a disparu en proportion notable équivalant & pen
prees a0 8 de hitacteate par Litre, ona 02047 dacide tartrigne.

Ponrvguoi Ia fermentation du vin non chanffe a-t-clle atteint Uacide
tavivigque dans 1a 2¢ peviode, de 186G & 18720 of non dans la 1, e
162 a4 18667 Denx hvpotheses sont possibles : on hien la fermenta-
tion a changa de earactére avee le temps 3 an ferment de Vamertione
anrvaift sueecdd avec fe temps le ferment do tomrné connne Vindigoe-
vail e melange des denx sortes de filkinents (page 27510 Cest en ef-
firt Pacide tarteigque gqui parvail principalement attagoe gquand le vin
tomne (page 275). Ou bien le feement de Pamertome, apras s"otee
porte sur an certain principe du vin, se sevait enfin nonrrvianx dépens
de Pacide tartrigque, fe premier venant & manguer. Je pencherais pla-
1o ponr cette dernicre hvpothose.

Mais ontre acide tarvtrigque, sae guels principes le ferment de 'a-
mer a-t-il porte son action dans le vin non chaufle pendant ces denx
poeviodes? La maticve colorante est sans donte un de ces principes,
puisque celle-ci a disparn de la dissolution ; — non par UVaction de
Foxvgene de air, — mais vreaisemblablement par la lermentation. On
esU tente dladmetive gue Porganisme vivanl a agi sur le glncoside de
la maticre colovante du vin comme sov une maticre fevmentescible,
ot est résultée la procipitation d'une antre partie de la maticrve
colorante elle-méme.

Ouoi il en soit de cetle hyvpothése, Uamalyse do vin dont il s"agit
apronve gue Ja glvedrine antervient pooare ane forte part dans  la
fermentation de Famertanie, car e vapport des poids de glveorine
obzervés dans un litee de vin chanlle eof dans le méme vin non
chanllv pst ::%ﬂ fart qpui confirme la vremavgue gue Jai faite sae la
diminution de glhvedvine dans des vins de Bomrgogne moins amers

aque eeloi de M. Marev-Monge. (Page 275,

DE LAERATION SUR LA FERMENTATION
DES Mol Ts

NE L'INFLUENCE

Fai constate gque. lovsque Teomont est expose an eondact de aie on

srande surlaee pendant plasionrs honres, on agite aver de Paipe, Opie-
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ration facile & pratigquer A Paide d'an soufflet dont Ta donille est mn-
nied'nn tnbe qui plonge dans la cuve ondans le tonnean, on par toul
antre moven, la fermentation dua mont est incomparablement plus
active que celle do méme motd non aéré, of la différence varie avee
Pintensite de 'acreation. Il est digne d’attention, en outre, que I'aéra-
tion peat produirve des effets anssi sensibles, alors méme gu’on ef-
factue pendant la fermentation, lorsqne e liguide est déja chargd
d'acide carbonigque ot de levire aleooligne.

Les expériences snivantes ne laisseront pas de donte 4 ce sujet,
mais elles montreront, d'antre part, que 'activite plus grande de T
fermentation pendant les premiers jours n'est pas duarable, qu'elle
fait bhientdt place & un ralentissement trés-marvgueé, et que, =i 'on
nw'aére pas de nouvean, le modt primitiverment non acré finit gquelgoe-
fois par prendee 1o dessos.

Le 29 septembre IRGE, jai rempli de mont de plowssard denx hou-
teilles de 2 litres. Ce mont, extrait la veille et renfermd apris action
dn pressoir dans les houteilles, contenait Uéguivalent de 9¢° 5 d'acide
tavteigne par Mre et 2008 % de snere. Une des houteilles [ob asroe
le 29, eninsulllant de Vair avee un soutflet ot d'un tabe de veree
conrhé 4 angle droit, et dont PVextrémite plongeait dans Je mont.,
L'aération dora une heonves On adapta ensnite des tabes abdoetenrs
anx houteilles,

Lo 50 septembre, commencement de fermentation dans la honteille
adrée. Den «Capparent dans Pautre.

Le 177 octobre, la fermentation commence dans la bonteille non
acree. Pappellerai A Ia houteille adrvée, T, Pantre.,

Voict le tablean comparatil o nombre des bulles de gaz acide
carbonigque par minnte

= aetobre, 2 hienves, AL 0 bolles de gax pav mineie, 0

— 22 5l
L | |
2 oetobre. 11 hewees, A0 150, 0 0 0 L L . 15
—_—
I, 1.2% 1.92%
3 nctahie, 5 henres, AL2%. a4
~we—— — J_I
. 4 . 4
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F ooctobre, O hewrees, AL 0L, . L. L . L L. A1)

I L] D

= 4

B 1 1

Ondetermine les quantités de suere. A ne renferme phasgque 1655
de sneve par litee, ot B oen contient encore 19620 % 11 pn a done fer-
mente G100 dans Ia premicre, et soulement 40 dans Pautre.

3 actobre, 1 henve, 4, 28 halles por minute, , . . 28
= 1.0}

I 16,5, e L

ooctobee, 8 henres, A, 2005, 0 . . . . . . . . . 20.5
= 1.24

B. 16,5, . . .

Toociobre, O hewres, A7, 0L 0. L L L L L. . 17
= 1.30
L. 13. . T
®ooctolye, 10 heures, A, 15, . . . . . . . . . . . 15
— 1.506
n, 1. . . . . 11
B ooctolre, 5 heores, AL A5, . e e e e . 1%
— = 1.5
B, 10, . . . PR T
10 octobee, 11 hewees, A, 15, . . B (U]
e 1.5h
B, 7. . . e .. . .7
1 oetolwe, 5 enves, A, 115, . . . . . . . . . . 115
— 1,53
[ 3 T s

Il résulte de ces comparaisons qu’encore bien gue e monal aded
fermente plus vite gque celui qui n'est pas aérd, Ia différence, qui est
considérable & Porigine, va diminuant pen i pen, et, dans d’antres
cas, | al constaté ménme que le modal non aérd repremd le dessus,

Le 15 octobre, j'ai déterming de nonveau acidité des deax monts,

A venfermait 9227 en équivalent dacide tartvigque par litre, et T,
Her O oan lien de 9875 gu'il eontenait & Porvigine.

Ainsi, d'une part, Uacidite des monts a angment |'r{‘l1f]."|-ll[ la for-
mentation, et, dantee part, le mont gqui avait ¢16 adrd a moins gagnd
en acidite par Ia fermentation gue le mont non aéré. Ces résaltals
somt dignes d'attention, ot tous deux m’ont paru constants d’apros
dlantres essais analognes, A Vadreation do moit correspondrait done
wn moven d'apporter quelque changement dans les proportions des
principes vésuliant de la fermentation. Il v a lien de penser, pnisgue

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

281} ETUDES SURL LE VI,

la fermentation du modit acvé fonrnit moins dCacide que eolle du
mout non acee, gquielle introduit dgalement moins de glvedrine; car
il vésulte des expérvienees consignées dans mon mémoive sure la for-
mentation aleoolique (Annales de chimie, 1860 que la proportion de
ghyedrine augmente on diminoe avee celle de Pacide suecinigne. 1
ne fandrait pas ervoive, d'aillenrs, gue ees dilférences tiennenl an
poids de gaz oxvgone que Fadealion peat fixer sur les principes du
maont. Cest i une constitution propre de Ly leviee qui prend nais-
sance (il fant les attribuer. La levire formee dans an Liguide an il
vade Poxvaene, en dissolution on en combinaison instable el assi-
milable parelle, est fort diffovrente par ses proprictés physiologigues
de celle qui se mualtiplie dés Porigine @ Uabri de Poxveone, hien
que, sous le rapport de Uaspeet an anicroscope, il ne soil pas ton-
Jowes facile de les distingoer.

Sile lTecteny veut hien se reporter & une connnunication gue jai
Faite & UAeaddémie en I861, intitulte Experiences el vues nowrelles
sur la nature des fermentations, il pourra se convainere que, lorsque
I monit de raisin est expose an contact de Paire, le forment se -
tiplie avec une grande rapidite, et gque, sioon le considere en Ini-
méme, abstraction faite du poids qui sen est forime pour un poids
dimmé de suere décomposd durant sa production, <est un Terment
des plus énergiques, lorsqu’on le fait agie ensnite sur le suere §
Pabri de Paiv. Mais nous venons de reconnaitve que Vactivite de ce
ferment ne dure pas, quielle s'Epuise trés-vite,

Il vésulte de ces Taits gque Von peot modilier considérablement une
variete déterminee d'un ferment alcooligue, changer ses proprictés
physiologigues, par le seal it d'un changement dans les conditions
de son développement. Les diflérences sont telles que Fon powreeail
croire i fdos espoces distinetes, I Faat done étee tees-sohree de dadoe-
tions =ur Ia nature spéciligue des ferments, alors méme gue 'on
constate des modilications impoctantes dans lewe manicere d agir,

le erois uiil serat fort atile de mettee en rapport avee les con-
ditions de Uacvation des monts, les partienlavités de la fermeniation
tes hicves par les levives dites superienre on inferiewre, ol que 1o
colaiverait heancoup la fabrication des denx sortos de produits qne

cos levnrees peroettent d obtenir.
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VEPPLTCATION DE LAERATION 0 LA PRODTCTION BE Ly MOUSSE
PANS LE VIN DE CHAMPAGNE

de Tos consalte nn jonr pae deax Gabricants de vin de Chinapagne
s L prodoction de la mousse dans eo vin, sue bes diffienllis de <
fermentation, tantot trop lente, tand st trop vapide. efe.

le donnai a ces fabrvicants Ie conseil d’activer La formentalion e
Padration préalable. Quelgues mois apres, s madvesserent, & Ladate
dn 16 octobre 1RG5, une lettee dont jextrais 1o passage suivanl :

a Nous avons Phonnear de venie vous donner Te pésulial o o es<ai
(e wous avons Lty d’aprés volre conseil, lorsque nous avons mis en
howteilles notee vin de 1864,

o Llexpévience consistait & acver le vin avant Iaomise on houleillos,
cogue nons avons Fail, o sar vos indications . en ronlant pendant une
demi-heure nne picee de vin a demi pleine. Le pesultal @ confivm
complétement vos pedvisions s le vin, teaite de L sovte, est dovenn
crand-monssceux o hinif jonrs. tandis guoil a fallo trois semaines 3
duvin mis en houteilles sans celle opiration ponr arviver a4 oune
horme monsse ovdinaive. An boot de quinze jours, une bouleille de
chagque sorte, déboucheoe sans explosion , a donne les résnlials sui-
vienls o ovin aced, La houteille se vide anx frois iuari=s, ol esl nne
des: plus grandes monsses possibles: vin ordinaive . 1 honteille se
vide a8 centilitres senlement .

a Lavmonsse do vin adrde est anssi posloe Jnsgqua prosent sensihlo-
ment plas fovte que colle de Panlee. Le dopol est see ot se ddtache
bien. »

Voila v exemple frappant de Finfluence de Coxveene de Uair <o
e développement de L levire aleonligque, et dont les fabricants de
vins e f"_h.'nultu'l,-__-,lu'* pomrront hver dantant plos e profit gque L porra-
portion de fevment développe . lorsqu'il v a0 acration, dand plos
grande, Je vin doit <0 micax déponiller et ¢hee moins snjet, je e,
Cune fermentation altévienre - cependant il Gt ques B pealigque

tloepdo b,

U Puisque Uoceasion o=t oflerte e parler dn vin Qe Champagme, je lTevai
vemargies e Voo poneeait conseever avee Taoplos eemndae Gcilite, pav 1o pan-

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

282 ETUDES SURLE VIXN.

Mais il ne fandeait pas evoive que Padreation des monits se horne i
moditior les conditions de la fermentation. Elle influe <o la gualite
nlicrienre dun ving el, ee gqui confirme tont & fait les principes que
iai o exposés =ue Tacansze do vicillissement des vins . elle a pour vé-
subtad de 1o vieallie,

Yai démontree, dans la seeonde partie de eet ouvreage, que Pagent
pssentiel dn vieillissement do vin est Foxveene de Paiv. O il ost re-
mavguable que e vieillissement par acration pend preecder en gquel-
gque sorte Ta fabrvication dn vin, Le 5 octobre 1RG4 j7m clendn sar
le hae a4 relroidie dune hrasserie 555 litves de vendange cgrappie.
avvivaml de Ia vigne . et Ty al Jaissée hrois jours, en renonvelant
matin of soir les suefiees a Paide d'an o edtean, Pais cette vendange a
ol ni=e en tonnean. Une aotre portion de 400 litres de Ly oméme
vendange a ¢teoanise a fermenter dans an lonnean voisin, sans acra-
tion prealable. Les deux vins que ces vendanges ool fonrnis diffie-
raient notablement @ eelni de la vendange adrée ctait do vin digh
Fait, compard & Vantee. 1 nfavail point 1o verdear dece dernier.
Entin, abstraction Faite de Macide cacbonigue, ce n'était pas do vin
nouveau @ il dtail , des Pentonnaison , hon a hoive,

Cestiei le lien de vappeler une méthode trés-enrviense de faive le
vin, nsilée en Loreaine, pen répandue aujonrd hui, mais qui a &8
pernise on honnemre en 1856 devant 1a Socicté d'eenologie de Naney,
P son ]u*{-ﬁi-rlmﬂ M. MMenvion-Barbezan, of, on 18G5, par AL Nivlilos,
dans an artiele insoro dans le Journal de chimie et de pharmacie.
On e =ait dquelle fpoque elle remonte. Elle consiste essentielle-
wend dans un brassage de la vendange . sans interraption pendant
guarante-huit heaves, avee des pelles; puis on {ait fermenter, et le
peste des operations de la vinification a lien conmme a Povdiaare. Or
M. Henvion-Barhezan assare gque, toutes les fois quiil a fait hrasser
e parlie e <o vendange . le vin vésultant o de el plos

aleooligue ot plas ageéable gue Te vin de la vendange non brasson

el dn chantfage prcalable &0 5 degeés, e vin cocore sueed des honnes anndes
qui deit =ervie i clever le deged des vins deomoindee guealite des annees siivanies,
Le chanflase =oppose &L fermentation aleaoligone alvvionee des anits delair-
cis i I =nmite dun conmueneement de lermenlation,
La conseevation ol an mont saerd au degee e Uone désive peat devenie one
wonres nonvelle applications ponre la prépavation des vins de ligueoar,
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o non pellée: ear on appelle e vin, en Lorraine, vin de pelle.

Sans donte eette preatigque do beassaco, =i olle o la valenr qui Tui
c=loattribuee pae M. Henvion-Bavhezon ., ne s'est point vapandoe O
canse de PVimpossibilite gu’il v anrail, en fomps de veadange sartont,
de faive brasser. pendant quaranie-huit heurves, 3 quatee onveiers
par bouge . commme le recommande e enltivatemr celaive. Mais.
Faprés les essais que j'ai rapportes dans eette note, il v a pas i
donter gque ce hrassage de la vendange n'es| quiun moven dadration,
ol giten conségquence on pourrail e remplacer par une insafllation
(Pair a Paide de proeddes plus simples el plus CeONoNnes,

En vésumd, je ne sanvais trop vépeter ici que tont importe dans les
pratigues de L vinilication lorsqu'elles ont per conscguence de
madificr en quoi que ce soit Vaceation de 1a vendimge on do vin, Ei
Bt hien remarvgquer qui’il v a ane fonle de civeonstimees anxduelles
on ne donne ancane afteation 4 Vordinaive, dans lesgquoelles néan-
moins il vy a itervention de Poxveone de Pair.

Pav exemple, e vin est apporté dans les enveries ot verse tont de
sutle dans les enves de fermentation ., on hien il est cylindre, ¢ osl-
A-dive derase an-dessos de Laoenve & Vidde die dewx evliindres canneles,
desquels Je mont <cconle par minces lilets. 1 est de tonte ovidenens
gques dans e secomnd ecas. le mont ="acee hien plus que s e pre-
micr. A coup sioe, selon moi, e vin do propriétaive QU anen suivi
cette dernidére pratique de Uéerasement de tons les grains an contael
de Pair diffévera de celui du proprictaive qni anra cuve sans ciylin-
drer, tontes choses ogales daillenrs, Le premier vin seva plas fail,
moins vert, moins Vil o'y a pas jusqu’a la distanee des exvlindres
A laceuve gqui nlaueait une importanes sensible, suetont <l sTagil e
vins tras-delicatls,

Come je dis iei de evlindres brovemrs, je puis le vrépclor en eo
(Ui coneerne une anlee pratigque goe jai v apphguer an Clos-Yon-
wool, el qui consiste & placer les vaisins sar le tablier dn prressoir o
Ales aive pictiner par des hommes aviod de les meltre dans la enve
de fermentation. Cotte apération doit appeler tonte Pattention de eony
qii Padoptent. T fant qu’ils cimdient L doree quielle doit avoir, 1a
température extévicnre pendant Lguelle on la pratigue . écrase-
ment plas on moins acheve s eteo paree gue Voxveene de air est
prosent et agits Jeocrois méme qocil Gindeait Laomettee en rapport
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avee 'dtat de matarite des rvaisins, avee la nature des edpages | et
meme avec les exigences da commeree des vins.,

Enfin. pone citer ane derniere circonstanee, insignifiante en appa-
rence. nis o PVaction de air intervient encore nécessamrement, je
signalerai le filet de moat qui s'ceonle da pressoiv. T n'est pas «un
tont indifferent gue le moat soil recn dans ane eave largement on-
verte, on il séjonrnera plus on moins de temps, on gu'il soit condnit
namdédiatement par des tnbes & Uabri de air dans des tonneanx.

Srel, tout le tvavail de Ta vindfication doit ¢tee éadié dans ses rap-
ports avee Pair atmosphérigue. Je ne fais d'aillears que signaler nn
principe sans dive connnent il faot Pappliguer. Le sajet est trop
complexe . el ce gui est hon pour an vin peat étre manvais pour nn
antre, Clest a a propricte et an cononerce qu'il appartient de dioter-
miner la mesure dans laguelle il fant suiviee les indications e la
seienee. Je dosive ne pas tomber dans cette fnle assez commune.
dont les traites sare les vins offrent tant d'exemples, gui consiste
clabliv des opinions définilives on des pratigques nonvelles sur la foi

il"ohservations isolées of imcomplades,

NOTE ST LE GCEPAGE ATIPELE ENXFARINE.
SINGULARITE ME 54 MATURATIOYN

Le plant enfarine ost propre an vignoble du Inrea et partienliere-
ment an vignoble d’Avhois. Cest un des eépages gqui renferment le
plus dacide of e moins de sucre. On Pestime néanmaoins 4 canse de
Pabondanee de son produit et e sa foree de vésistanee contee 1in-
tempdrie des saisons.

An point de vue seientifique, il mérvite guelgue attention ., paree
que Paciditt de ee copage ne diminae pas tonjonrs avee sa maturite.
of que le suere n'angmente pas non plas néceszaivrement avee elle!

Voici des mesares gue jai prises on 18G5 ot en 1864,

Ude tiens e M. Ladvey que M. Flenret, habile phaviacien e Trijon, a déji
con=tale des Tait= analogoes <or an eopage de o Bonrgogne,
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ANNEE 18635
BECOLTE DU 06 SEPTEMUEL.
O choisit les grappes les plus marves. Elles paraissent élre aussi
mures gue ce eépage peuat les donner,
Acide total en dquivalent tavteigue. . o . . ., L . L 2351
Eucrc......................,l.l'-,'.i
BECOLTE 1l 19 SEPTEMBLE.

On Lol trois lols,
I+ Grains les plus mares choisis parmi les plus noirs

. : Aeide.. oL . . RS
Mogtw=1.. . . . l }{ ids to T 24,8
L T LI R1

SeoGrains rouges sans apparcace de noire ;
Moat ne 2. . ) .'!uzulu:. e e e e e e e . 20
L L ISTINT

o Grains intermediaires, chacun des grains en partic noir, on
partie roage :

Aoide. o000 0L 0L L L L A

Moat ue 3. . . )
BUerc. . L. oL L L L . L e . .. 2R

ANMEL 18561

BECOLTE B C7 sSHITEMBIE.
On Ll trois lols,
I* Grains noirs les plus nires -

VoAcide. o o0 L C e . Ly

Madit e 1. et
L (1

de s Fonges conmuaencant aoneircie

voAemhe, e e e e B

Mol o 2, . .
[ T 1,
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¢ Grats verts comnmencant & devenir roses

foAcide.. . L L L L0 0L . e L 21,8

Modgl e o .
T L L Byt T |

RECULTE DU 25 SEPTEMLRL.

On Bt quatee lols,

v Grappes les plas neores dont on ¢loigne tous les grions avec ap-
parence de ronge mdélé; elest Te maximum de mataeite pour le 28 sep-
tembre, & en juger diapees la coulewr :

A Y T [ 21,
PoSoere. oo L 0L L o o . . 156,

-]

Modie ue 1.

thae

Grains sans mclange de noir, tous d'un rouge violacd 3 pas e
vert dans la teinte ;

g dewdeos oo 0 00000 L Sk

Mout ne 2, . . .
: b Soere. .o, L. N 114 P

o0 Grains interméediaires, cesl-d-dire les noirs non ees-noirs
fes rouge noir :

. - Akl . L. 9]
Moot we 5. . . . ! I . C o 21,
' [T AT S 1 |+

Froraans ool verts of ceas o an verl QUi comnenes i ruu;,;ir :

B I,

Mode v 8. . o L .0 D —
e LA

i i

BECOLTE DL 30 SEPTLMELE.
O Gl teoas lots,
I Gorains dosarlice noive, prés de L guene conmme i opposd

LI T

Moot s 1.
"_ IITRREN

Grannes ronges pres de Lgoeoae ef noirs O Poppose

Maosit e 2. Vo Avide. oL =z

oSoere. ... o . o . L. . . . 15
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a* Grains rouge-violace, sans apparence sensible de noir al'opposc
de la queue :

-i.lcidu.........._..‘_Ei,ﬁ

MooL e 3. . .
L T 1}

En jetant les yeux sur ces tableanx, nous constatons ce résultal.
tres-digne dlattention, offert par les récoltes du 19 septembre 1865
el du 27 septembre 1864, que Pacidite du grain rouge of du grain
parliclleinent ronge et noir est moindre que celle du grain noir. fen-
dant lnmaturation, Vacidite augmente doue an liew de dimineer, duo
moins i un cerlain moment de la matueation. Ce fait n'est peul-clee
pas diaccord, au moins dans I'état actuel de nos connaissances, avee
Vidée qui attribuerait Uovigine du suere 4 une transformation des
acides tartrigque et maligue.

Les récoltes du 28 et du 30 septembre 186% ne presentent pas ce
réesultal, mais cela a tenn peut-2tre au mode de riage. Quoi gu’il en
soil, toules les récoltes nous montrent le fait corvieax de la Faible va-
riation de Vacidite comparée 4 celle des quantités de suere.

La récolte du 28 septembre offve un antre résaltat trés-singulior
elbygui ne corvespond pas du tont & une errenr de mesure, ainsi que
Je m'en suis assurdé anmoment méne ot jo ai constaté, Le ne 2 e
cetle récolte & grains rounges renlerme moeins de sucre que le n® 4,
(qui correspond aux grains beancoupmoins avances, puisqu’ils claient
verts, o d'un vert teinte de vouge. [ semble done qu'il v ait ea ici
diminution du snere par Laomatueite, conmue tont & Pheore il voavail
augmentaltion de Uacidite. Les grains ronges, o 2, de la récolte du
19 septembre ont offert bien plus de suere gue les rouges n 2 du 50
septembre. Ils étaient un peo plus avaneds et d'une autre vigne.

Enfin nouas pouvons déduire de notre tablean cette autre ohservalion
que Penfarineg e de 1865 clail plos acide el un peu mioins suerde
(e celui de 1864,

O est conduit & se dersander = il vy anreail pas dans Uenforine
deox minima pour Pacidite, Les grains verts en morvissant devien-
dreatent moins acides, purs coomrissant davantage, ils prendreaicent
phos diacide, el en mtrissant doavantaee cncore, Pacidite dindinueranl
e nonveaw. Tout ceci demande des vecherehes plus approfondies.
Je neveux quieveiller Pattention des jeunes chimistes qui désiveraienl

eI vecupoer.
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INIFICATION DBUNE MEVIHOD L
POUI ETUDILEE LES PRINCIPATY ACIDES DU VN

I =eeait bien utile dgalement de rechercher les varviations des
gquaniites des deux acides tavtrique et maligue pendant Lo anatura-
Tion du raisin.

I west pas difticile dexteaive tous les acides contenns dans e
mont du raisin par le moven suivant @ leomont, réduit dabord par
cvaporation au cinguiéme de son volume, est agitd, avee nnonélange
dalcool of d'ether, & diverses reprises, puis on Laisse reposer et Pon
decante Te liguide alcooligue éthéres On ajonte de celor-ct one aoen-
velle portion, que Poncdécante G sonctonr, an bont de vingl-qualre
henres, el ainsi de soite jusquia ceque e moat ne eode plos dacides.,
Hone contient plus alors que do bitacteate de potasse,  do tarteade
pentre de chaux e des sels alealins newtres, Tous les liguides alcoo-
lipues sont évapores. Les promices peavent Pétre separément. s ren-
Ferment tees-pene de snceve. Apres Pévaporation, on satuee pare Pean de
chanx ol Von evapore de novvean, La prewicre ervistallisation est or-
divsirerment do tavtvale de chanx poe en petite gquanbilé, poas, aprees
une nonvelle cvaporation, on o nne evistallisation abondante de tane-
frovnabate de chanx, sel hvdeate, formée un cquivalent de tartrate
neutre of dhon éguivatent de malate: nentve de chans. 1 et quelgue-
fois on fines aigailles croupées en honppes, mais, plas sonvent, il
est grenu en bones vhombigques. Enlin, Lotroisicme crvistallization x|
docmadate nentee de chaos pur. Blean mere renferme les mcmes sels,
avec i antre =el de ehaux en petite gquanbifé, que je ncai pas clodic
encore sullisanment. Powr separer ces sels de chaux duo sivop sucre
qui les empeéche de cristalliser, onetend deaw et Pon faat fermenter
e =uere vapidement pir une addition suflisante de leviare de bicre.
Le vin est ovapore ot les sels de chaux evistallisent.

To voalnis 3 litees de mont Ceafarine a1 litee pare Pévaporation.
Loacidite do meat determinge & Pavance avait indigue que Tes 5 Titres
exigeatent 279 650 QCean de chaux representant 552008 de chanx
proer leane saturation.

Le vésida des deax premiers traitements por e melange aleool ot

dether a volumes cgaux a exigd pour =i salvration DRV LS Qeaw
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de chaux veprdsentant T7# 512 de clhans catshigue. Do prenmicre
cristallisition a fourai apres vingl-gquatre henres G57,050 de Gortrale
nentee de chans pur. Pae cvaporation il sest forne ane nonvelle
cristallisation de ttromalate de chany pue pesant 1657750, Une
nouwvelle Svaporation a foneod G2 42 doomcane sel, domt one portion
ctat en amamelons aiguillos, Entin one nouvelle evistallisation, For-
mée celle lois pac cvaporalion an bain-newie, ctail Tormee de n-
Fate nentre de chanx por pesant 21« 80 Loan o clait sirupease,
pew abondante, ressomblant d de L mcelasse. En Uétendant dean Jus-
dquian volume de 200 cent. cubes environ, et en laomclant & denx lois
sonvolmme dalconl & 90, onobtient an precipité amorphe trees-abon-
dant, gui est forme en majonre partic de malate de chanx ; son poids
selevanl & 627 15, Le liquide aleoolique total renfermnait sealement
B 71D de chans, probablement a Uétat de malate de chaux. Mais dans
le préecipite par Paleool se trouvait une pelite quantite de sel de
vliaux m=eluble dans Pean chaude, o il se rvassemblait en masse
possense, devenant teés-dore par le relroidissement. Cest Pacide doe
ceosel de chaox qui deveait étre étadic, atin de savoir i1 a déja o
stenald dans le vin.

En résumd, nous pouvons veconmaitre dos 0 pres ol e e mont
de raising an moins co moil Wenforine, ne contienl cadpre que des
acides ttrique ot maligue, o veaisemblabloment pas dacide lac-
Pipue. puisague Peaw o mére aleoolique, gqui devieait teniv en dissolution
b plus grande partie de PVacide Tactigque a Pétat de actate de chans.
e renferne guonne petite gquantite de cotte hase.

o rennissant toute la chanx des didlorventes evistaliisalions obte-
vnes ety joignant celle gui veste dissoute dans Peaun mdre aleooligoe.
thest Bacile de s"assuver gue Vonovelvouve abres-peu pres les 17§12
decchaux que rentermaient les 189925 cmploves & la saturation des
acitles,

Je ' pas isolé avec e mcéme soin les sels de chanx fournis par
les troisicine, quatvicme, cinguicme feaitements, & Vaide do rclange
Walcool et d'éther, mais j"ai lien de croive gu'ils ne i anraient offert
que ceux dont je viens de parler. Jal vouln platot indiguer un pro-
code dlexteaction des principanx acides du vin pare L pecparation plas
Fcgle de cens do mont, (e Fatre connaibee exactement ces acilos of
lenes proportions, si vaciables d ailleors avee les copages et Liomaturite.

Fasrevi. 2 dditivn. 1
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J'ai obtenu des résultats de inéme ordre avec le woat de ploussard.
Les acides principaux sonil encore le tartrigue et le maligue.

NOTE sUK LE CEPAGE APPELE PLOUSSARD

Le plant de ploussard est un des plus estimés du vignoble d'Arbois.
J'ai suivi sa maturité en 1865 et en 1864 par le dosage des quantites
d’acide el de sucre; on verra par le tableau suivant combien elles
différent de celles du plant enfarine.

ANNEE 1365

RECOLTE DU 7 SEPTEMBRE.

La récolte est parlagée en grains les plus noirs, grains lie de vin
(¢'est-d-dire rouges ou rouges avec noir commencant), el grains
verts commengant & devenir rouges.

Poids des grains les plus wdes, 95 455,

Aewde, oL L Lo 0oL L oL 0

Mot n® 1, . . . .
lodt S T T |1 1y

Poids des grais lie de vin ou rouges, 5%, 862,

Aeide. oL L .

Mour n- 2., -
Hodt T P 5

Poids des grains verts rougissant, 0,200,

v Acide,

MoulL n* &, . . ibquL 955

MEME HKLECOLTE.

Un avait mis & part quelgues grappes, les plus mares, que Vo a
pressoes separement. Elles pesaient 05500,

. . Neode . L L L L oL . L h,0
Mutit 1 s W . 1

SUCre. ... L. . B ||
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KECOLTE DU 16 sEPTEMERE.
Un et & parl
Les grains les plus noirs choisis e a un commie otant les plus
murs dans les grappes trés-mures.

Movut we 4. . } Acide.

1, 4
o Euere

e L 2008

Les

intermeédivires entre le rouge et le noir de la maturite, ¢'est-
a-dive qu'on éloigne d'un certain nombre de grappes tons los grains
virts, ronges el poirs

- Powr e garvder que cenx qui sont & moitic
s,

Mol g 22, t Acide,

) _ T TR £ 38

IoSuerae. R (TS 1]

Les grains rouges, dils jei grains lie de vin, sonl des ar

abns bien
rotiges, o Fon ne voil plus de

leinte verte el pas encore de (einte

HiEe.
Mot we 5, Acide-, T ) 1%, 7
Suepe . . | §4s. 5
Les srains verls Conmmaencant & olleie e tointe pose,
Mot ne § RTHT T . e e b
T T e, e e e oL Bi0

RECOLTE DU 1 SEFTEMELE.
i

srains bes plis noirs choisis un 4 un connne claot les plus e

dans tes grappes les plas mires.

Acide e e e . .o £, 4
S, -, " PR

VAAMER I N6

BLELOLTE DE 27 SEPTEMUNLE,

teranns les plus voies choisis nn a8 un compe of

annl des plaes e e
dani= les crappes Tos plos minipes,

Neiadee .

S,

B e

e .. - :f'l'?.-ll
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KECOLTE DU 38 =kPTEMBELL.

Meme essai. en prenant la precantion dialler pecoller les grappes
les plus mdres dans La localite g passe = b pans poine donmer e
sieillewr vin et 1a plus geande maturide.

Mome Lriage.

Al . . h e h e e e e e e e e e e e e e e 5,0

T T . b4 )

Pour T recolte du 16 seplembee TRGO b prangue i terme de cone-
paraison, celui des grains anies, nou choisis parmi les plus s,
rostenedive le terne corvespondant au a1 de Tarécolte du T sep-
tombre. 1L anrait donne sensiblement 8 grames dacide el 200 e
snere par litre. Je supposerai ce terme inlereald parmd cens de baove-
colte du 16 septembire.

I vapprochant les nes 4, 5 et 2 de celie vecolte do LG =eplembe.
on voil quien ARG5S Lomaturation de ce cepage consislail principale-
peend, pour les grains verls el rouges, & prendye die =neve. Mads poar
fes wrains plus avancies, Ia palureite STaeeuse e conlriee par e
dimiantion de Vacidite, Gest tres-sensible quand on passe de Bapre-
sniore nalurite awne wabweite plos crande 5 oen el v pees=and o
ne b am e o eest-acdive lorsque le raisin vert o peine vose devient
vontee,  powr ne diminution Cacide vepresentee par 2 crimes, e
cain ensuere est de plus de GO wrammes par litee. Wantee part. e
crain rouge, en devenant en parvtic noir, o perdo quone guantile
insicniitante d'acide en gagiant pres de 20 grannues de sneve. Ge dder-
nier resultat a cependant gquelgue ehiose doan pen exceplionnel. b
concral, vin lronve plus de ditterence gie celadans Pacidite pome des
cortes de srains compris dans les denemiations dos e 2ol O

Nous Vervons, anconbraive, gque le crain deji now en partie. oo
trois quarts war, perd beancoup dlacide en devenand HOAE Silns e
o gquantite de suere angmente cn propoertion. Pour e diminubion
Facide veprésentoe par 1O granwoes envivon, 1l y @ avgmentation de
S ermmies  de sucrve. ELsi Pon passe des Cralns Noirs aux grais
choi=i= parmi les plus POTEs. 00l Ceo R revien b au e, dos crame-
dodr=. el o viennent doatteindre cotte pabneiid, aus grains dépa de-

puis longstemps noirs, on fronae e e suere awgnieile Tres-paetn ol
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gue Pacide diminue sensiblement. Cest ee g résulle surtout de lIa
comparaison du o et du n® % de la vecolte do 7 septembre. ol anssi
deecelle dun Do 7 septembree avee celle dun® 1 du 16 septembre.

[y a enquelque sorte deux espices de maturation ; Lone e se
teaduit de préférence par wne production de snere, et I'antre par une
diminntion dacidite, La matureation par angmentation de suere serail
propre an gram tant quil n'est pas noir : plus tavd, ee serail le toor
de Taomabaration: par dininution de Pacidite, Elle eorvespondrait 3
e malneils plas avanedoe.

I est facile de veconnaitee en ondee, par les nombees dia tablean.
tue Fomatoeils do ploussard oflve, ondumoinsa offert, en 1865, une
sovtede Tinate quielle avait peine & dépasscr. 11 paraiteait done que
les geains, aprees aveir atteind cette matarité, penvenl rester sur le
cop sans amclioration sensible. Gacnent-ils sous d'antres rapports.
dhantres principes sont-ils modifics ¥ Cest ee quil est diflicile de sa-
vour, mais pourtant e’est prohable,

Stnons comparons maintenand les pecoltes de 1864 avee colles de
FRGS. nons vovons gqu'en 18645 en opirant le triage le plus soignée de
tacon & retiverdes grappes les plos miirees lenes grains los plos noirs,
on nta puearriver aoane acidite anssi fible gn'en 1865,

L I8GE, le grain de plonssard. pris 3 la imite extréme de sa ma-
it ctait beanconp plus acide guien 1865, ot cependant colni fjui
alail Uobjet des essais en 18264% avail quinze et vingt jours de plus
dage. ota noe Spogue ont se it de preéeférence la matoaeite da Teoir.
En vevanche e plonssard de IRGE avail am pen plus de snepe (e
cobinn de 18G5,

SE LY PRESENCE DE Ly GoMYE DyN< e VN

Fai veconnu e présenee dans tous les vins o' ane Prropartion Vi
riable, mais toujours trés-sensiblo, une snbstaner combinee 3 duo
phosphate de clams of avani tantes les prropricles aoncrales des
wommes. notanmment eelle de foenie pay Paction de Pacide mitrgne
vne assezgeande quantite dacide imaeigue tlentipne avee Pacide
e dérive de La comme arabigue of do suere de lail.

Povne isalev Ta conmme do vin . eodnisors on vin an UinzZieme onvi
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von de son volume . laissez eristalliser o tarteate acide de TR
pendant 24 hearves, ef ajontez & Uean mére, plus o moins visquense
=elon Ia proportion plus ou moins forte de la comme. 3 4 4 fois son
volume d’aleool 4 007, Le précipite s’offee sous denx élats © tantol il
se rassemble et s"agrége promptement en diminuant beanconup de
volume. On pent renverser le vase sans qu'il se dotache des Parais.
Tantot il resfe sous forme de précipite floconnens. (Cest que . dans
ce dernier eas, Ia gomme est associce a des <ols de chany . prineipo-
lement & da tacteate neatre. Le precipité bave o Ualeool par décanta-
Hion est puvific par dissolution dans Uean , filtration of procipitation
nouvelle par Maleool. On a souvent beavecoup de peine & le débareas-
ser des sels de chanx ansguels il ost associo.

Lioxydation de la gomme du vin par Pacide nitvigque tournit du
jour an lendemain ane crvistallisalion assez abondante d acide ne-
cigue reconveant foutes les parois du vase qui a servi Popération.
Li plus petite gquantité de gomme du vin pevmet de constater ce ca-
riactére,

Bans fa liste des principes inmeédiats do wont de vaisin que oo
trouve dans les antenrs classignes . Uexistence 'une matiére som-
mense ext souvent indiguée. Cependant je n'ar pas tronve de travail
(qui constale rigourcusement (par exemple . comme je e Fais ici par
le caractére de Pacide mucigue) le fait de la présence de la gomme
dans le vin, mais Fabroni, dans son traité sue Vet de faire te vin,
dit gque « dans les visicules qui constituent Ia pulpe centrale du
grain véside un sue plus gommenx que le sue des autres parties du
erain., »

Serait-ce Id Forigine de Uindication de quelgues antenrs an sujel
de la présence de la gomme dans le moat on dans le vin? Je Uignore.
oot gu'il en =oil, voila un nouvean principe nmmdédiat do vin, gqucil
serant bien utile d’étudier avec plus d'attention gqu’on ne 1'a fait jus
i présent.

ORTGINE DE LA GEIYCERIMNE LT DE L ACIDE SUCCINIQUE
PANS LE VIXN

On =ail anjonrd huai, par les vésullats do mcmoire que jai public
en 1369 sue la lermentation aleooligue, gque ce phinomene chimigue
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nest pas tont A fait avnssi simple que Lavoisior of Gav-Lussae P'avaient
crin Le suere |, en se dicomposant sons Uinfluenee dn ferment. ne
tlonne pas senlement naissance 4 de Uacide carbonigue et i de 1°al-
cool il fonenit en ontre de Ja glvedrine, de Uacide saecinigue, de
B eellulose, des maticres grasses. el prohablement de petites quan-
tités de beancoup d'antres principes. (Cest gque Uaete de 1a fermenta-
Fron aleoolique est anssi compligué qucun acte vital. Loin gue le for-
ment se multiplie sans rien empranfer au saere, of agisse par sa
~enle présence il n'epronve an contraire ancune modification jm-
portante gui soit indépendante de Ly matiére fermontescible. On peut
elfectuer Ia fermentation aleooligue dans de telles conditions gque 'on
soil assure que paz nne cellule de ferment ne se forme sans que e
snere Ini ait foneni tont son carbone,

I résulie de ces faits, quen calenlant 1a proportion daleool que
peat fourniv an poids déteviming de sueve pare Péguation theorvigne

bviey conpne

CRH002 —= & (00 e & s 50y,

o conmuet aae eveemr variable, mais towjones hees-sensible. Elle eost
vartahle, pavee que les proportions de glvecrine of d'acide suecinigue
différent heancoup snivant les conditions dans lesquelles se fait Ia
fermentation. Nl s'agit de la bitve, la proporviion de glyvecrine es
iCantant plus dlevée gque la Termentadion a &é plus lente of gue e
développement du ferment a oté plas ponible. Dans Ta fermentation
duomont de vaising, les choses parvaissent différer sensiblement. Rien
de plus facile ni de plas rapide gque cette fermentation. Le formend
semble se tronver dans les conditions les plos favorables & son do-
veloppement . of ncanmoins Pégquation thoorvigue de Gav-bussae os
fort en défant.

Fai tronve en elfel dans Ie vin des proportions notables de wlved-
vine, 6. 7 et B ceammes par lilbve. Eije erois qodil existe des vins, il
estovrai de nature particulicee, gquiont éprouveé nne grande dvapo-
ration par un long séjonr dans les tonneaux . 1els que les vins de
Chitean-Chalons . gt venferment josquia 10 ot 12 grammes de glyv-
corine par hitee.

En étudiant Ia diflférence enive Péguation théorvigue et Uéguation
véelle par la comparaison de Ia gquantite de soere du mondt avee i
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quantite dvaleaol du vin guil fonrnit, on eeconnait goe Feguation
theorigge de Ia Termentation ost oneore plos endafant quon o aneail
po="voattendre.

Lo Le BE octolre 1264 0 %00 éadic vne vendanee de plonussarvd pur
pood oo T veil e,

Mot

vodenhite Svalude e oacide Lvivngue . L, .0 acule [:H:‘li'i-|ll-'
dec B vendange, b Soeie, D 4 I TR [T 1a
tirains b Nviding C e e e e e e e e e TR acidetayirigquoe
il I 1'e'ru|¢’l1];:r*.:! Sepe, e e e A pae bt

Le 15 novembre, jai ctadie e vin provenant de cotte vendange.

Aewdite, e e e e e e e e B0 acide tartvigue pare Tt
Vbeool, o 125 p. 100,

Lo caleablant theoviguement  Paleood dapees Poguation de Lavoi-
sier o de Gav-Lossae, an tanx de 221 4 de suceve par litre, on devieail
trovver 142 po 0/0 d’aleool. La perte servait done dans cette hvpo-
thise de 182 -— 125 = 1.70. =oit 11,5 p. 00,

En ealealant . an conteaive . Ualeool théorique an tanx de 226,05
grammes de sucve par litee, on devreait trouver 15,5 p. 000 de soere.
La perte, dans cette hypothése, serait de 15,5 —— 12,5 =275.0, =oil
PG pe 0700 La perte réelle est done comprise enfre 1.5 o1 19,5,

I Le 1D octobree, dlude dioune vendanige de tous plants.

Vesdige todale . o L L. e e e . 125 aciche tavteigoe,

H”'“I‘E'.- . e e e e e e e e e .. IHR,'!-J

Lovvin de ecotte vendanige ne contemait gue 1005 doaleool po 00 on
anrait da tronver théeoriquement 12, 15, perte 15,2 p0 070

Newlité du vine cvaluée en acide tartrigue, 1244,

HE- Le 16 octobee, dtode d ane vendange de plowssard paay

vendine oo oendd, L L 0 0 L L L L . L. W acide tralvigoe.
sucre, .o, e e e e e P RIS
Acidite todale Svalice cn aenle aelrigne . L. 5,9 acide tratrigoe,
B o &2
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e vinc e eette vendanee venlermait

vendite doganedt dles senins, L L L L L 0o

Meool ow oL e
'1'Iu'~m'i:lru"rn-"nl coer sk by Fevaeve-, L L L Yo [r. 4% ok i liansl
R . 155 TR

IV, Ernde diune vendange de fronsseon prooe el el vine g en el
osulte - A0 po i ade pevte e aleool.

Llacidite divin Stait o pew sapévienre o eelle de T vendange,

Vo Elnde dione vendbange de plowssard pav el o vin o e sl
vosalte —— TLT po 00 de pevte en aleool,

Lracidite do vin &ait un pen sapovienre 4 celle de Ia vendange.

En vésnmd, il est ovident . daprdés Vensemble de cos eésalials,
gquinme portion considérable da soeve contenn dans Te monl n'est
point do tont atilisce A live de Valeool, Panetant je ne saneais aifir-
mer que les pertes d'aleool gque je viens de constaler doiveat dtee
attribudes intégralement Soome déviation de la fermentation prise dn
point de vyue de Pégquation théeorvique de Lavoisier of de Gav-Lossae,
T pacvcgqoe Teomaree condensail auae fovie propoction daleool.

Les Gaits g prdcedent . tonl en vendanl comple de La geande guam-
lite de glvedrine que Von tronve dans les vins, font vivement dosiver

une étude suivie ef nonvelle de Ia Teementation do o eai=in. Des rea-

v, poaesiivis sae divers poinds de Ty Franee o deveaienl dlee on-
frepris.

Dans les exemples quae jeoviens de citers Pacidite do vin oo ol
tronvee supievieare d celle de la vendange, MM Bevthelot of de Floo-
vien . dans une nole msoroe anx Comptes vendos de P Acadomie on
aveil 1864, ont concln A Lo dispavition d'une portion notable e
acides dumont antees gque Pacide eteigue peondeaon 3o fermentation
aui produit e ving v a done de nonvelles vecherches a faire pong
eapligquer cos apparentes conlradiciions. Cerlainement le fail signale
v ees savand= estobees-losn o chee conceal, of dans B plaealine dies
cas ol va avgmentation de Paciditd pae la feementadion., si 'en joge
pae les pasnltals gque jai obtenons, Tout vécemment. M. Bonssinsanl
A ben vonln e confior gquelgues-uns des vosnltals oneore ncdin-
dinn teavan b teds-soignd enteepris par o fils sure B Berientaion e
Pt o novan. Co jevne chimis=te o constate calement nne anginnen-
b e Pacidite du mront de vaisin par T fermentation.
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=N LA GRATSSE DEs VINs

Le ferment en chapelets de grains de la fignee 15 est-il toujowmes
fe ferment de Ia viscosité des vins? Voici un ait eelatif an moni
de bicve gqui moviterait d'étve snivi sur les vins hlanes filants.

HEm'est arvive a plusienrs reprises de chanffer du mont de bicre
non houblonnd en houteitles & 85 Ce menil a tonjonrs lermenté ol-
Ferienvement. mais s donner autree chose quiun ferment en cha-
pelet, non de grains, mais de petits filnnents somblables en toul
pour Papparence anx lilament= de la bhidve ol du vin touwrnés, Fi
meme femps e ot devenait visgquenx e filant.

SURLE PROCEDE DE GONSERVATION DES VINS
PAR LE CHAUFFAGE PREALARLE

LR Y M PASTENS AT WOXITERR VINICOLE

Maeg=, 11 oetalire 1805

Monsionr le rodacteone,

Jo his dans votre estimable journal plusienrs letives on articles de
quelgues-uns de vos correspondants. qui tendent directement on in-
directement a diminuer, voire méme S supprimer tont & fail la noo-
veaule du proeede de conservation des vins que pPai public récem-
ment !,

Permetiez-moi (v répandre, hien plus copendant avee Uintention
dlinstrnive vos lecteurs gqu'avee celle de faire de la polémigue, Vo
une répugnanes instinetive pour les disenssions stiriles,

Laplus grande satisfaction du savant est eelle que lut procure la
découverte de faits nouveanx. de lois inconnues avanl lui. 11 n’est pas

oo trouvera toul coe gue §an publie antévicovement sur les vins dans les Compites
vendus de U Aeodénie des sciences, Soances des 7 décembes 1RG5, 18 janvier 1865,
I=r pnnd. 200 mai of 14 aoil 1865,
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maoins henvens lovsqulil cateevoil dans les posnltals de ses rechorehes
quelgues applications anx arts. an conmmeree, & Uindosteie, Anssi ne
dait-on pas sélonmer que ces sentiments fassent place chez i o des
regrets, Torsque, arvivdé pres do tevine de vecherehes lonenes of con-
seiencienses, il =e voit contraint de dire, avee Lavoisier, « qu'il v a
tonjonrs dans les sciences des personnes disposées 4 tronver que ce
QUi esE nonmvean eestopas v, on e coogni estoveai ntest pas
nenl, »

A peane avais-je appele Pattendion de PAcadomie des sciences sur
Patilite possible du chanlfage pecalable des vins comme moven de
conservation. qoe co procedd Tat déclare, pare fes ans, deja ancien el
applhigue = nne grande fehelle, of pav les aulres, manvais of pon-
vanl amener b vaine de o cenx gui Padopteraiont

Celte letive, mansienr le védactenr, a pour objer d'¢tabliv, non pear
dies assertions =ans  preuves, mais par an exanen  scrupulens des
faits, que e proceda dont il s"agit, absteaction aite de font jugemoent
sur =on efficacilé, est entiérement nonvean, gue personne ne l'a ja-
mais applignd dans le Midi on aillearvs, et qu'il serait impossibie &
i membre gqueleongue diane societe de viticaltove de produire an-
thentiguement sur le burean e celte socictd un litve de vin qui ail
Sl conseryve par mon proccde avant le jone deoma premicre commu-
nication i Académie, Te 1o gnai 1855, e demande senlement gue
Fon veuille bien lire attontivement ce que j'ai ¢ervit sur e vin, el
que Fon nean’atteibue pas des idées el des prétentions que je n'ai ja-
NELs Pues,

IF est tras-veai quoe gunelgues négociants, dans 1o Midi, ont chaualle
¢l chanffent encore dn vin, — je dirai tont & Uheoare comment., -
mais cest iniguement dans le hot de faiee changer en guelgnes jonrs
la coulear rounge violaes do vin ponvean en coulear ronge pelure
doignon: «est=d-dire dans e hut de faive paraitee vieuxs un vio qui
est tres-jenne, Jamais un negociant dua Midr oa fait chaaller do vin
dans le buat de e conserver. Tonl & Pinverse e cecio jai donnd fe
moven de conserver o vin sans fonclor Sosa conleur, bion gque Te viegl-
l=sernent du vin, dans des conditions nonvelles, soit un ellet altévienr
de application de mon procedé. Je n’ai poiat la pretention de vieilliv
le vin en quelques jones, mais davoir indigoe anomoven de rendee 1o
vin inaltérable.
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Eobtre un procede powe changer a conlenr do vin en e bipoes
Jours, de Gweon a0 Faive croire quiil o deux on trois amiees dage aa
leu de six mois, of nn procéeds pour le vendre inaltérahle pendant
e suite indefinie d'aunées, il v a une différence qui n"anrait pas du
clre méconnue, alors méne que, dans les deux ecas, Ia chalour serait
emplovée pour obteniv ces denx résuliats distinel s,

Lafamille de M. Privas gde Mézey pacail étee la premicre qui ail
cmploye baehalewr pour donoer an vin Lt conlewr du vio viens, Elle
aappligne co procéedé pendant plos de cinguante sns, el ¢ est d Fs-
pagne qulelle Pawveait tives Aajourd hui elle Ua tont a it abandonne,
mais 1es coves o0 se pratiquait Fopécation existent encore. Je les vi-
sitlad le 27 juin dermier, on compagnie de M. Mares, ol conduit par
M. Privas Ini-méme. qui vomit Lo plos grande oblizeance. Nons al-
Fimes ensuite visiter tous les trois les inmenses chais de M. Thomas.
ol des essais de chanlTage par o procéde Privas ont été tonl récems-
ment installos,

o Dans ces cuves on pieree de taille de Beaneaive, reconverios
d'une coneche de peintoree, nons dit M. Preivas, of dont eello-ci Jangse
cnvironmille hectolitees, jJentreposais le vin tel qo'il wCaevivait de
chez les proprietaires apres la vendange of Io fevmentation. Dans un
petit conloir place sons nos picds ot que jeovais vons Give voir fond §
Uhewre, 18 vavanl one chaudiore, de Faguelle partaient des tubes de
cuivee enteand dans lacenvel Le vin atait ehanflo pae 1a vapeor civen-
lant dans les tubes pondant vinget o vingl-cing jonrs, 4 la tempovaiuee
de 230 50 afin dachever L fevimentation, parvee que 1s vin nonveau
conlient tounjonrs dans le Miudi nn pew de suere. Pois, a la fin, noos
chaalfions jusqu’ic 70, adin «d avoir o teinte da vin vieax. »

Far éerit ces paroles le soie en rentrant & Montpellior, ot connne Je
viens de leodive, elles ont en pour ttmoin aavienlaive Uominent agri-
cubtear du Midi M. Maves, Llexactitude serapulense des faits ost d'an-
tand plos préciease iei goe Lo pratigque dont je paele n'a jaaais o
publice, & ma connaissance.

Liv systdioe st exactement e méme chez M. Thowmas, avee eetto
sevtle difftvence gque Ta cnve st heanconp moins vaste. ol qu'elle
et dehoul ot de hois de chéne.

\oquelle tempecabiee clinltez-vons, demandai-je a0 M. Thomeas.
el combicn de temps? o e ne <ais. nons vépondit-il, A guelle tem-
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pervatire jeo chantle. Cola dorve cing. sixjones on o dinantaze. jousgu’ia
coogue geojuze gque L coulewr est bonme. eCest=a-dive celle do vin
viewscs e nfemiplode pas de thermométee, cest le ehangement  de
covlemr gui e gaides Mais e vio preend wne cont parvtienlior gque Fon
nhaie pas. el gui o oblige O e conper avee du vin nouvean. w

Co fait el eot nsage <ont innncdiatement contivmés pae M. Privas.

Tel est Lo procedd de chandTage pratigqod pae de vares nogociant=
i le Midis et abandonnt mcme pae Lo ehiel actuel de T Ganille qui
Pawreail naporte en France.

wepoertez-vous nndnstant o ooreresiear Lo eddaeclewre. aox Gods mon-
veans que ar constatées dans Pétude o ving de ses proprictes et des
causes de ses alléralions @ aver, dantee paet, sons les vons, Vindi-
ation du procodds gue Pai il connzite. of vous comprendies
Ly difterence absoloe qui existe entre co proecdd de conservation of

le procédd de vieilhisscment avtilicie]l coplove & Moo,

Pe e vine est chandte & Méze pone T denmer B teinle de vin

AN TR

v de Lo ehand e =an- apuee B e de s feinte soil beo moins du
monde changee, Conest pas 10 Te hot gue joome proposc, ol, hien
plus, qo sevais encontradiclion avec mes principes si 'y lendais par

Fogpeerration o el
2 b vone estoeclaalTe i Meze peadant aoe oo plusiones senmmes !

bode bechand®e puste e lemps necessatre pour il arrive a0 o
tesnperature de a0 G600 el une minube sollivail =i Pon poavail al-
feindee cotle temperabnre on ooe ooinole dams foule L masse, [IRINHE
g Jean g bk en chaodtmt Te ving eest e cuive en o goelgoe
sorfe les cevmes ddes parvasites gl vendorme, germes gui Paltorent

<Tils viennent aose omaltipher.

S b v esl o ehaendte o Mere ao condbaet e Fanee !

e de e chioondte 5o Vaben oles o,

B Le vin clnad e & Moze prond v gotd sl geaer s, en e Lenps

vk climge e et !

e N le chanlle dans des conditions telles guien le Tosant déesaster
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apres relvoidissement par un courtier expert, eelui-cia de la peine i
fui reconnaitre nne différence de cont sensible velativement au méme
vin non chauffeé.

9 Le vin chauflé a Méze est melé ensuile avee du vin nou-
veau!

¢. Mes recherches démontrent que le vin nouveau apportera avec
i et introduira daus toute la masse les germes des modadies qui
altéreront le mélange, tont comme =i une portion n'vail pas o
el lTee.

Oncignore done absolument i Moze co gue Fon it en chawffant e
Vi, sinon quion change =i leinte en teinte de vin vieus.

1*4-

o Le vin est chaulle & Moze dans des cuves, puis placoe dans des
fomneaas ot mandpold sans précaution a la manicre de tous los
vins !

fo Mes vecherches prouvent quil pourra trouver dans Uair on dan-
coes tonneanx, el meéme qulil trowvera tonjonrs dans conx gqui ont deja
serviy les germes des ferments parvasites que jai reconnos elre o

canse exclusive dos s ladios des vins.

Lo gui precede anontre jusgqu’i UVevidence que les personnes qui
ont prétendo que le procéde de conservation du vin gue jai it
conpaitre etail ancien et appligue dans e Midi, ont il prreenve a leor
msu dlune gramde ignovance, soit de ce gqni se pratique et s%est pra-
tgque a Méze, soil de mes travanx. Elles a'ont v apen e chose,

W Pastenr chaofle Te vio, On le chaalle aussi o Meze. Done e pro-
code de Mo Pastenre estoancien. - Lhistoive de Lo seience et les -
ares de ses applications exigeni plus de cireonspection of une con-
naissance plas exacte de ce dont on parle, Lovsqudon se doine.
contme publiciste & un titve guelecongue, La mission clovie d'delaiver
Popinion publigue, il serait convenable de ne point Juger des chose-
~ous leurs apparences, surtont lorsque Uespression va droit 3 dimi -
mer le mérite d'autrni. Laverite devait etre d’autant plus recherchioe
e gn aucun des ouveages sor Part de Ja viniticalion, méme los Pl
recents, ceux de MM Ladrey, Mammend of Bechamp, ne disent
ot des pratiques de Méze. e parle. hien eatenda, des sdition- i

Aanrannd |.H‘1:"l'r"l!1" IH |ll':'li!1'l"l'|' ke e PN salimne vy v 18035

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires


http://www.cnam.fr/

VIPPENIFLG L, S

oy i an enseignement. On voit clairement quiil faut se detier
des on dit sur un procéde industriel non publié, principalement lors-
yue le progrés de la science vient éclanver la théorie, Jusgue-la in-
counue, de ce procéedé. Les on dit changent alors de nature, el il
devient facile, par la confusion des idées de ko veille et de colles du
lendemain, d'altérer la vorite.

La théorie du procéde de conservation des vins par chanttage proa-
Fable est des plus shimples. Je Ia veproduis hriégvemoent.

Les maladies des vins sont dues i des lerment s OFZsts, o vege-
Lations parasites, dont j'ai fail connaitre les caraclores, ¢f tons les
vins renlerment les germes de ces lerments vivants, Cela olant. of
persomue, que e sache, ne conteste cetle premicre base de nes
ctudes, j'ai recherche s'il ne serait pas possible de priver ces gerimes
e Tewr vitalité pav la chalear, sans altérer le vin, de Facon a s'opposer
au développement de ses maladies. L'experience a conditme ces -
ductions logigues. Minst est né le procede de conservation dont il
sTagit, procedd tees ratwonnel, comme v le voil.,

Quant & Lo pratigue de Méze, pour changer la coulear du vin nou-
veaw en couleur de vin plos vieux, olle est tont ciapivique. Mais fes
personnes gqui ont o avec attention co que jai devit soae le vin, ol
qui se sont Tamiliarisées avee les résultals de mes expériences, con-
prendreont facilement la théorie que je vais en dooaner. Le vin chanlle
a Méze change de conlear, aniguement paree que Lacave ost SN TIEIE
i contact de Pair. Cest PFoxygene de Pair gqui prodoil le chaneement
decovlewr do vine La chalear ne fait guactiver Voxvdation, conone
cHe active enogéndcral toutes les actions chimiques. Pourvquood cliaifio-
t-on e vin pendant tees-longtemps ? Clest précistment pour R
mettee a Foxvgene de Vair de péndétrer en quantite sullisante, da-
tant plus que. ne connaissant pas du tout Ta theorie do procede gu'ils
pratiquent, el ne se doutant poiut gque Foxvgéne de Vair (Gl pour
quelque chose dans e changement de coulonr vecherche, M. Privas
el Thomas ferment lour cuve (antanl quelle peat Uétre, toutefois,
l|l.l-fi.lld on chaulle un |iL|LliL1L‘ {illi =i llil:lli_?} dim= Le bt de conser-
ver le plas possible les vapewrs alcooligues. Moins on Faciliter:
Pacees de Paiv doos B coves plus Gl faudra de jonrs pownr pro-
duire Ia lemte desirée. De Lie of suivant To natuee du vin, bos [iton-
nements ef le pen d'atilite oo thevmomatee, Mo Thomae= o hien
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radson de diee queil =e gwide sur Lo couleur seule, el je ne sais =i
ML Peivas avait an sonveniv bien exact duomaxinoum de temporaturee.
borsou il mows dit gocnl allani a Lo din de Dopération a 757, Catail. on
tons cas, pure perte de calervique. Hoveauadeail miens rester & basse
temperatuve ol emplover guelgues jours de plas. Loxvgeéne de Vaire
ne peut agiv tout d'an coup. 1 Tai faat du temps, el daatee part. an
degre de chalewr ¢leve ne peut rien sans une proportion sadfisante
doxygene. Toutefois je n'insiste pas, pavce que je ne juge pas e ce
woment Ia valeare de tels ouw tels procedes. Jo me horne & exposer
lewr bul, leooe mode dCapplication of Llenre théorie.

Considerons maintenant, wmonsienr le pédactenr, les procodes de
viedllissement de Cette.

Les persopues i ont prétendo gque mon procede de conscervalion
da vin nhétait pas nowveaw ont s en avaol les pratiguoes de Cetle
ol Pone expose e vin eo plein soleid. Pad visite Cette, avanl foiajonrs
L bonne fortune de la compagnie de M. Marcs, ol jai vo ces maga-
stns o wisenl = le sol les tonmeanss de vine Gatait e 2K juin der-
nier. — A Cette . on expose le vin an soleil. M Pastene e chaalfe
divectoment s il o omeme ) i aussi. proposc Vemploi de o ehalear
=olaire. Son svsteme n'a done rien de nouveau. — Les personnes gui
Besment ce langage ne comprennent pas do loal les pratigques Toel
curienses de Celte ef moins encore celles que j"ai proconisees. Grace
aux recherches que pan Ginles sure le ving je puis donner ici Lo théorie
e Pexposition des vins an =oleil o fespore gu'elle pourea servie de
cuide anx negociants de Cetle, el peat-@tee teanslormer radicalement
lewr anode de fabrication.,

Les tonmeans que Pone expose aa soleil v ovestenl o an, dis-hait
mots, deus ans of plos, sowmis dciontes les inlompéries des saisons.
Notre visite, disais-je, a en liew le 28 juin. (Uélait par un soleil ai-
dent et qui durait depuis longtemps. Or M. Marés, qui avait en la
precantion de se muniv d'ue thevmomatre centigeade, reconnul gue
la température du vin d'une des picees dtait de 29°, Certes nous voila
bicn loin du degré qu'il faut atteindre pour tuer les germes des fer-
nrnts des maladies des vins, of, dlaalre part, voe exposition an so-
terh qui dore deox el trois ans e vessemible gucrve a un chanllage de
queljues hevres, el que Voo poneail reduire 3 1a viguenr, commne

Jer beddi=aas= toud O Phewre, @ guelgoes minles.
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Que recherche le negociant de Cotte, tout i il a son jnso ? el le
esty en dBaotres fermes, Vinfluence do soleil? Los resoltals publicés
e mes chdes =ure les vins prrouvent, dhwe wanicre perempoire,
selon o, gque le soleil woagil . danes les nmagrasioes de Gelie, TITE
vennme moyen indireet dloxydation lente du vin, paree fue, au soleil,
les parois des tonneaux donnent lica 4 une evaporation hien plus
vapide gue dans Lo cave ou dans Je cellior :
Un ne chaulle pas le vin a Cetle, on acre.

Vous me demanderez . sans doute, wonsieur e redactonr. [rotr-
fuot e vin blane, exposé a Pair el au soleil pendant plosicurs
annees, ne sTaltérve pas, ne soaedtifie pas. Nallez pas croive, je le
ropete, que ¢est parce que le soleil échan (e, comme it la chalear
danes mes expériences. Non-zeulement on n'atteint pas le deged voula
pour tuer les germes du anyeoderma aceti el antres, je viens de vous
le prouver parr Fobservation thermométrigue dans an des jours les
plus chands de cette année, mais J"allivmae que Pexposition do vin an
soleil, telle qulelle est pratiquée i Celte . serait e moven le plos
cllicace a cmplover pone pevdre le vin of le transformer on VI,
=i Pon 'y joignait un vsage indispensable, @ mon sens . el (ui con
siste dans le vinage du vin a diverses reprises perdaiond Ly deée de
sotexposition an soleil. Jai la conviction que ¢'est par Paleool prin-
cipalement que le vin se conserve a Cette, of e Gabricant dont le vin
e seratl pas sullisamment alevolise, S"exposerail 0 le fire tourmer
o a Pangrene, malged T chidear do soleil o on nenx docanse de
chiadene du soleil. Ce wdest pas le tout que de chandter do ving il faul
le daire & un o degred convenable, sinon on se place toul juste dans loes
meilleures conditions pour le pervdre.

Voici la preave irvéfutable de ce gue Javanes qunn Gbricant de
Cette prenne le soin d’exposer du vin dans ses magasins, au soleil .
non plus dans des tonneans & parois de bois, mais dans des vases 3
pareis de verre, remplis, bien bouchés! Paftivioe gue son vin blane
conservera sicontewr originelle, we déposera pas, et ne prendra s
de bougnel sensible.

Vous trouverez, monsicnr le rédacteur, ces résaltafs ndiguiés dans
mes neles G PAeademie des 29 mai et 14 aont 18G5,

Dans Pintervalle de guelgues  =cmaines. an comtraive, =il o la
precaution de laisser de Uaie dans les vases de verrve, ane moitic,
20

Pasrteon, 2 odition.
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par exemnple, ouw un tiers du vase, et surtout si le verre n'est pas
coloré, le vin prendra une belle conleur un pea ambrée, un bou-
quel tres-prononce, et il aura fait tous ses dopits possibles, & el
point gque jamais il ne déposera plus, quel que soit son dge. Jai
done bien raison d’affirmer que ¢’est Maiv qui est Uagent essentiel de
la fabrication de Cette.

Fai recommandé , depuis plusieurs mois, 4 M. Mareés ainsi qu'a
M. Bloaquier, habile negociant de Cette, de vouloir bien faire ees
essais, alin de rechercher si le vin qu’on met présentement deux el
trois ans a vieillir ne pourrait étre vieilli en quelques semaines,

Pourquoi, me direz-vous, 'emploi de honbounes de verre? Glest
alin d’utiliser non pas seulement la qualite calorifique des rayous
du soleil, mais leur gualité chimique, laguelle est perdue si les
rayons solaires frappeut des parois de bois. Le soleil, avee emploi
des tonneanx de bois, est un agent d’évaporation, voili toul; il de-
viendra un agent chimigue propre d activer considérablement Maction
de Voxygeéne de air, dans le cas o Von se seevira de bonbonnes de
verre d moitie pleines. En oulre, la bonbonne de verve n'étanl pas
pleine, air intériear s’y éehauffera i plus de 50 et 602, ce qui naura
Jumais liew dans les tonneaux., et les germes do mycoderma aceli
seront tués i la sarlaee do liguide, et le vin, cette fois, meéme sans
vinage ni chaullage direel, se conservera sans s‘acétifier el sans
lourner.

Je disais en commencant cette letire que je n'avais jmais ew b
pretention de vidilliv le vin par e procedé du chanifage, mais javais.
dans mes commuunications & 'Académie, lait connaitre les principans
vesultals gque je viens de vappeler sue Uemploi simultané de 1oxy-
géne , de la chadewr solaire et des vases de verrve pour vieillir le vio
en guelgues semaines, ef ce sont tous ces fails el tons ces procédes
gque Von o confondus el véunis dans o péle-méle intorme avee les
pratigques de Cette of de Méze.

Toutelvis, je me hite de le dive, il aul craindre qo'en faisant du
vine vieax en quelques semaines, par le moven que je viens 'indi-
quer, le vin ne soit fible, sans corps, comme e le disait M. Maros
ense servant dion mot tres-vague, mais auguel on finit par donner
e sens assez precis lorsgqulon etudie beancoup le vine Avee Pemploi
des tonncaus daas le procede dCexposition au soleil Fosvgene de
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Pane agit avee dautant plus de lenteur que le vin dégage pendant
longtemps du gaz acide carbonique, paree que le vin arrive suceré et
e des celliers des proprictaives, et qu'il fermente encore long-
TUTTIIES

Quot quil en soil, si les essais que jindigue ne conduisent THEN
modifier les procédés de Cette et a abréger considérablement leur
durée, ce que Uexpérience seule pent décider, ils convaineront du
moins ceux qui les tenteront de Vexactitude de la theorie que je viens
de donner de I plupart des changements de couleur, de ol el de
bouquet des vins exposés au soleil dans les magasins de Gette, of de
la dilférence radicale qui existe cntre les procédes de cette ville el
celul que jal propose.

s different comme le jowr de la nuit. Considores, pi exemple,
monsieny le rédacteur, le passage de ma derniére note i 'Aeademic
qui se rapproche le plus des pratiques de Cette par les apparences :
cest celun o je demande Uessai de hangars vitees 2 double enve-
toppe de verre exposcs an soleil, dans le Midi. Quel était mon huat 2
Celui de saveie si, en profitant de La propriété des vayons de chalenr
ohscurs de traverser difticilement le verre (vons savez que, dans des
caisses noircies, on peal aller Bcilement & 90, 1000 of plus), il ne
sevatl pas possible d'¢lever de vin en quelgues heares i 50000 Goe,
e quelgues heores,—notez-le hien, pouratteindre e degre voulogqui
toue les germes des maladies, Bt le lendemain, dans ce mdéme hangar,
i pent ¢tre de Deés-petile dinension, on Feconrnmeneera sue oe
autre portion de ving et le swelendemain, ol ainsi de suite, Tant (e
e soleil Be pernettra, Je le denvade, voa-t=il e le o anoiodee rappor
avec Pexposibion du vinean soledd telle gue Cette la pratique ?

Quels seront ba nature des vases, lewr capacité, e dispositit des
hangars? Ce moven méme n'est-i1l pas plas défectuens ique dantres
modes de chanffage plas conteux en apparence? Je w'en sais absoli-
ment rien. Hne faat pas demader an savant de tout faive ef de Lo
essaver, Gest le devoir de Dindusteie, lorsgue des voles nouvelles i
sonl indiguées, de se ettee en mesure, par des essais intelligents o
pren cotlens, de rechercher sielles sont praticables avec Jrrolit.

Jarvive nrondlenant . nwnsicnr le ecdactear, & uoe partic de
tiche beancoup plus agreable. parce quol e reste & nonuaner 1
persomie ot e plos approche doprocede de conservation gque §oa
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Fail connaitre . Celte personne est M. de Vergnette-Lumaotie. Je ne Fis
pas ici allusion i la note de M. de Vergnette du 1 g IRGH, g o
provoqué ma premiére communicalion ce meénme jour i PAcadoemie
des sciences. Relativement i cette note et au point de voe de priovite
de mon procéde, le doute n'est pas permis, puisque javais pris dale
lrois semaines auparavant (11 avreil 18635) par un brevet dinvention,
dans le but de pouveir suivre & mon aise toutes mes expeériences cf
correspondre avec un grand nombre de personnes, sans craindre e
I'on me devancat par guelgque publication ou brevet.

Je dois seulement faire remarquer, en passant, que le procede
propose par M. de Vergnette, le 197 mai 1860, n'a que des analogies
avec le mien. 1 consiste , en effet, & faive séjourvoer e vin dhanns wn
grenier chand durant deux mois, les mois de juitlet et d'aont, par
exemple, ou dans une etuve a Lo tempirature dun tel grenier chaud,
loujours pendant deux mois.

lei encore, je dois faire observer que le hub de i lettre iwest pas
de juger Veflicacite des procédés dont je parle; car je serais oblige
de déclarer que je ne erois guere i celle du séjour des vins fins de fa
Bowrgogne pendant deux mois an grenier. el jaurais nicne Fiew de
penser que souvent ce serait i le moyen de développer plutat que de
preveniv les maladies des vins, 8i Pon songe que dans Jes grandes
erves du Midi, an moment de ba fermentation de la vendange. Lo tem-
perature s'éléeve & 400 et peut-étre davantage , on comprendra il
Faille aller an deld de celte tempéralure powr priver les germes des
maladies des vins de lear vitalite, Yai dit que je crovais pouvoir in-
diguer un miuimun de £5°, mais mes eXperienees se poursuivent. el
présemfenient je noserais pas, pour une conservalion définitive
descendre an-dessous de H50° au meoins. Je sais gua la Guadeloupe.
ainsi gue me Ua cerit dans vne lettre frés-obligeante M. Vollmer.
caissier central du trésor de o conronne, les caves sonb imconnuoes .
el que toul e vin est conserve dans des bouleilles empilées sous les

toits des maisons. Mais il 7 ozit de vin de Bordeans el do soleil des
™=

oo indique precédenment, page 150 et suivantes, les peclReations gue v -
potent les détanls listorigues gque jo donne ici, Lorsgue it adpresse cette lettre an
Wonifewr viwrcole, jiznorads complétement les explériences d™Appert gue je capports
testuellement pege 308, cf qque jai tivdes de Toubli on on les avait daissées depuis
e pubbication, par o nole inscrée aus Comples condas de Udemdenee des

sepraces, o s de décennbre 186D,
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fropigques. Je ne evois pas quen Bonregogne. Ie vin dans des bonteilles
empilees, dans les jours les plus ehands d'one année chaode, atteigne
dans un grenier plus de 35, Cest un hangar viteé, doublement vitre,
qu'il fandrait. Enfin, il faut se placer dans les conditions dont je
parlais tout i 'henre, et éviter un séjour prolongé i la chaleur.

Je ferai une vemargue, précieuse pour les rvésultats de mes re-
cherches, au sujet de la note de M. de Vergnette dua 1" mai 1365 :
cest gue les principes sur lesgquels clle repose sont précisément ceux
que jai fait connaitre 4 1'égard des maladies des vins. Ces prineipes,
comme le dit fort hien M. de Vergnette, ont pu seuls expliguer le s
offets que la ehalenr avait produits sur le vin dans cerfaines circon
stances mal étadices.

Mais, je le répéte, ce n'est point de la note de M. de Yergnette du
'~ mai 1865 que je veux parler. Ce ¢ui intéresse particuliérement la
question que je traite en ce moment, ¢’est que M. de Vergnetle avail
antrefois applique la chaleur an vin et en avait remarque certains
olfets comme conservation, ainsi que jeo U'ai appris pour la premiere
fois par le numéro du Jowrnal de Beaune du 15 mai 1865, M. de Ver-
gnette a pnblié ses résnllats dans un mémoire intéressant gui se
trouve inséré an recueil des travanx de la Seciéte d'agriculture de
Paris pour Uannée 1850, 11 est intitulé - de I'Erportation des vins de
Bourgogne dans les pays ehawds. Ce travail, pour élre compris. doit
¢ire lu en entier et non par phrases dotachées,

Dans le cours de ce travail, et comme moven de reconnaitre si un
vin de gualite pourra supporter les longs vovages . M. de Verguelie
comseille d’essaver, sur une petite portion ., s'il ne s’altére pas pare
e elévation de tempdérature dans les limates de 60 4 7000 Si le vin
saltére efant chanffo, il s’altovera pendant le vovage : s'il se conserve
=ans altération nmmeédiate par le chanffage, il ponrea vovager. Jo e
Juge pas, je vapporte les principes goi guidaient Mo de Vergnette,

M. de Vergnette a done abserve, avant moi. que do vin chanlle an
bain-mavie par le procédé d'Appert pent se conscever ensusle @ mais
M. de Vergnette, ot clesl jer que vepavail fowle Ia nonveantd de pmon
procéde, n'a vien dodoit da fadl gutil avait observe, guinn anoven de
savoir si le vin a expiédier ponvait supporter les longs vovages, Fn
d"autres termes . voicl doovin de Pomard ou de Volnav, gque vione
vonlez envover an loin, Xaltovera-t-il doeant Te teajet” M. de Vo

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

S0 ETUDES SI'R LE VI,

enefte vons dil -« Prenez-en une bonteille , faites<la chaullor au
hain-marie, ot =i le vin ne s’altére pas, séance tenante en quelgue
sorte . vous powrrez expédier Ia totalité de volre vin en tonte séeu-
vité tel gqu’il est. » Je n'ai pas besoin de dire, si Pon consulte ee
fque Ja eerit sur le vin, combien cel essar serat illusowre o délee-
tuenx, car j'ai domontré gu'il 0’y a pas un seul vin guoi s’altere ala
chalenr de 60 & 70°. A ce compte, tous pourraient done vovager.
I wien est pas maoins veai que M. de Vergnette est Ia personne qui a
le plus approché do procedd de conservation gue j'ai fait connaitre,
el ¢lest son Lreavail , ainsi que Lo methode A" Appert , el non les prati-
(ques de Méze ol de Cette, que la vorild histovigue doit placer avant
le mien.

M. de Vergnetie avait st pen compris, paree gue i scienee n'clail
pas alors assex avanece, la significalion de ses essais de ehanlfage &
G0 o 700, que son memoive, qui n'a dlantee hut gue de teanver le
moven e Gare vovager les vins sans gquiils se delériorent, a poar
conelusion gue Ia congclation preéalable est e moven o le senl qudil
faille mettee en pratigue.

Voiei textaellement la fin do mémoire de M. de Vevgnelte

¢ En résmne, nous nadmeltons pas gue les vins doivent. pour
clre expédics an dehors, subie ancon conditionnement gui entraine
avee Iai Paddition de substanees elrangéres.

« Pour nous, il niest guune maniére vationnelle damcliorer les
vins qui doivent faire de longs vovages, ¢'ost do les concentrer par
la congdélation.

@ Ce procods n'altére en rien lewrs qualires.

a Soit au moven de Pexposition des vins & PVane dans les hivers vi-
woureux, soif an moven des maélanges feigorifigues, on sera toujonrs
maitre de congéler les vins an dogrd convenahle.

i Les vins gqui ont vovagd dans les pavs chands preesentent tons les
caractéres deos ving ¢gque Uon sonmet avtificiellemeont dans les lhmiles
de 60r 3 700 centosimanx, a la ehalear dCune fonron a celle dan bain-
marie. Si, aprés avoir sonmis G cette oprenve guelgues dchantillons
des vins que Pon veul exporter, on reconnail gqu’ils v ont résisté, on
pourra, en toute sécurité, los expidior @ dans le eas contraive, on de-
vira s'en abstenie. »

La nonveant® du procdadd gque jai propost ne pent done &tee Pobjel
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dun doute ponr personme. 1 oserait bien & désirer gue tons les bhre-
vels diinvention enssent, & ce point de voe, faomdme valeor,

Cotte lettre, yaomsienr le vadactonr, laisse enticre, jo e vépele de
nonvean, la guestion defficacite of de valear indostrielle de mon
procidé, Jo erois avoir conduil assez loin les experiences el les Lra-
vaux de longue haleine qui Iii servent de base, pour oser le propo-
aoravee conliancee. Sans doute, jJanrais desoee Pétadier encore de
plas prées avant de Je faiee connaitre, o Mais, conmme dit Lavoisior,
c'ost e torl de tons cenx gui socenpent de recherches ehimigues
drapercevoir nn nonvean pasa Giee sitonguils oo ont fait nn premier,
el ils ne donperaient jamais rien au pubbic s5ils attendadont goils
cnssenl atleint le hout de Ta cavvicre gui =0 presente snecessivement
Aoenx ot qui parail Sétendee domesare gadills avaneent pouare Inopar-
COnrir. B

Cost A la propreictd ot an commeree gudil appartient de juger en
devnier rossort Ta valenr indosteiete do procede dont il <"agit, Dans
les questions application, les Torees duo savanl sont sonvenl (res-
limitoes, I est sensible, pour maoi tout e premier, gue Pétade da vin
pourswivie & Pavis est chose dilficile. Combien de Tois, dans le cones
deomes recherehes de ces dernicres anndes soe les maladies desvins,
nai-je pas vegreltd de ne ponvoir teansporter mon laborvatoive 5
eanne ona Bordeans, an centee d ane geande prodaction ! Mais n'est
pas maitee gui venl des exigences matéeielles de faovie.

Bans mon procedd il va deoy choses S considéeer, celle de Ta eon-
sorvalion ot eelle do vietlh=ssomwent altévienr doa vine Eooceogoi con
corne Pinallérabilite ab=oloe du viog Torsgqotl o crd portdég ne fil-ee
quinn instant, de 50 4 G000 el eCest-By Lagquestion capitale, joone puois
croire e le temps vienne appovier guelgue restriction doma convie-
tion. Mes essais onl en pour objet plos de 12200 honteitles des vins
bes plus varvies, of jusqnia presenl je n'al pas cncore viv une senloe
Bonteille do vin gui avait ¢e chanlle saltéeer, i qae hon nombee
deees mémes sortes de vins oo chaollos o plaees dans les e
conditions sont dega profondoment modilics cf montrent des dipaons
Mottants e cevplogmes en sthrnbanee.

A point de vie do vieillissement. P baoplus ceande canfianee
dans= nn vesulial Gvorable, paree gqoe mes vechevehes aContl condail

A eotte opindon, que Poxvgene e Pair est Vagenl essonticl doa vieil-
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lis=ement du ving =oit en tonneanx, =oil on houteilles, ot gue jeo n'em-
peche on rien Paction lente de Poxveone de Paie apres le chanllage.
Neanmmoins, il ofest pas dontens qoe fe jogement des annces vandea
micux que celor gque je porte en ce momnent. La composition
dae vinest =i pew come, gudil se pooneeait gooon principe mal déter
miné encore, el que Lachalewr smodifievait, n épronyit ploas pae Ueltel
de Poxvgene de Pair des changements identigques avee ceos gudil
cpronverail dans les conditions ordinaives, Glest pedcisément par des
craintes de cetle natore, gue je chevehe 3 connmailve, comme on a
v par ma devnicre note P Académie, Ta températurve mimima il
soflivait d’atteindee poue chee sae de ba conservation nltérienre. Moins
on elevera la température sans nuire an cesaltat desire, plos on serea
volsin du vin naturel, ot wmeillenr sans donte sera le proesdd, sans
compter la question de Ly plos gemde economie.

La nature «dn vin n'est pas non plus 4 dédaigner. Tonles los sortes
de vins peuvent recevoir Vapplication du procedé, pavee que )ai ve-
connu gl olen est pas g se trounhlent oo gue Ta chalear altére.
Testime cependant gqunne longue pratigque et les hesoins da con-
meree ponrront indigquer gque cevtains dentre coux sevont chanlie-
aves plus de profit gque dantres,

go suis done hien cloigoe, en définitive, de donner e conseil d'éle-
vor dos nsines ol des atehiees, et gque Pon s"adonne dCembloe an com-
mevee du vin peéalablement ehanlles Ce sevail dlve sonverainement
impradent: mais, don anlee cobé, co serait #ee domaon seas fort ron-
tinier que e ne pas tenter des essais. alin de juger 1o valenr
du procede. industeielement pavlant. ponure fa loealité on Ponoose
fronve.

La question tles débonehes des vins e France, do Mid en parti-
enlier. ost lice encove de Ta facon In plos divecte, suivant maoi, O
Potande commerciale de ce proceda. Ondit volontiers gue les Anglas
exigont des vins tees-aleooligues, el nons lear envovonsdes vins vines.
Mais 1ls sonl rinds, avant toule antre considevation, pavee e, s7ls
ne Uétaient pas, ils <"altéveraient, of gue hientod e commeres n'en
vortdbeail plos. EL copendant, il est avis qoe <ous an cevlain poind
de vue be vivage peat devene nn obstacle an doveloppement du copn-
meree des vines, e |1|'41_'-.;|hli1||n- Sheovin e nous envovons en Angle-

Lo i paneail qpue <o L table ahie vieche. o 0 v lionee, IR |"H|:"'|'|1|'l|'l"_
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comme leomadere sur la natee. O e vin a denx vertus qni sont Torl
dlistimetes s eosl une exettant of ¢ est an aliment. S0 e madére ot e
vine e Cette, vines a0 IR et 22 po 100 d%aleond, sont fros-hons pony
nons ausst hien gquoe pour les Anglais, ¢Cest cependant & la condition
due Fon en boiva an on dens petits verres par repas, paree gque dans
ces vins Lgqualite excitante predomnine. L'Anglais en supportera un
pen plus gque be Feancais, je le veonx hien, par vaison de vace of de
climal, mais il wen Tera pas o sa boisson hahituelle. Ceo ga’il Gl
lendde, o=t dbe porter & has peic soe Ta tabile e Ponveier, comme
sur b table do Toed " Angleteree, Te vinode Franee aliment, « esl-i-
dive Ie vinnatneel, celui dont Diew a bwgement geatifio le hean pavs
de France., AMovs les débonchés seront inmnmenses. Ounelle est Ia con-
dition expresse de cette extension do conneree des vins Traneais ?
Clostapils puissent vovager sans towrner, sans 'aigrir, sans devenir
amers on filants, alovs mome qulils ne sevont pas einds. Jasogn’
preave du contraire, jo cvois aveir indignd Pone des solutions de ee
probléme naportand.

Voos vondrez hien excaser, monsienr le eddacteme, Ta longnene de
cellte lelttve, Je mdapereonis que Paveais encore bien des guestions de
ditail Soteaiter. Pen o sois aveet pare les lettves gquiome parviennent el
los gquestions que oo adeesse. Ninsi e vrecors, 3 Pistand o ) oeris
ces dernidres lignes, une letiee o0 je teonve bes teois quoeslions soi-
vantes

1* Ouel est le deged de ehialeae tommm aogpoel doid Shee sonmis
le vin en houteilles?

Do Connbien de temps Gaat=- chand@or Te ovin ?

a0 Gette opdération pemd-clle étve exerees sor des vins oo bonteilles
depoas devs o beors ans, ol dans lesgoelles Tos dépots lottanls ot los
parasiles connpencent doseomontrec? Pent-on espover arector Lma-
Ladlie e T goerie =ans vetour par e chaollage ?

Vo nees veponses aochacone de ces qgoestions

[. Chanffez de H00 0 6000 Pone conmaitea T températine do vin,
placez parmi les honteilles<: hien boaehdes ot fieelees, nne on plusiones
houwteilles pleines d'ean avee un thevrmometee dont 1a boule plonge
dan= Vean de ees hovteilles, La temperatuee do thermomdtee sera
o temperatoee do vine Retivez les houteillos: Teappes < les hou-

vhons powr les ronfoncer, apeos gqoe e peleoidissement ol L oeon-
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teaction du hignide seront sullisants : “enlevez la ficelle : mastliquez
o e mastiquez pas, comme hon vons semble. Les bouwteilles
penvent ére conservées dehout.

Jamais les bouteilles ne se brisent, lors méme goelles sont rem-
plies de vin jusgu’an honchon.

I 1 'y a pas a se preocenper du temps pendant lequel il Fand
chanller Ie vin. Le temps n’entre pour rien dans le procédé, T salfil
que le vin atteigne le degre vonln de températore, ne fiii-ce guune
mimite.

Si Pon epére avee ane ctuve aoair chand, il fandea, pour
atteindre ce degrdé, dantant plus de temps quil v anea plos de bhon-
teilles & chauffer.

Si Pon oopére an bain-marvie, dos gue Vean da bain gqui entonre les
houteilles, ot gui s'¢léve jusgn'a la covdeline, a atteint 860 on 900, il
ne fanl gnére qu'ane demi-henre on nne henve pour que tontes les
honteilles soient convenablement chanflves,

. Lopdration réussit sur tons les vins en honteilles : mais il
nest pas tres-convenable de la peatiquer Torsqu’il y o deji des dopors.
I vant mienx commencer par dépoter 1o vin, of pratiquer le chanf-
fge sur les nouvelles honteilles,

Sicle vin estomalade, la maladie <ardtera an point ol elle est,
sans plus jamais reparaitre ; mais le vin ne sera pas guéri. Le pro-
codé prévient les maladies, il ne les guérit pas. Neanmoins, lovsgue
je Uai pratigue sor des vins Jdéja malades, ils ant tonjours &6 meil-
leurs apres le chauffage. Les vins malades sont géndéralement salures
de gaz carbonigque, dontla plos grande pavtie s"échappe pare Pélévation
idle température,

Lne auntee lettve me demande =i les vins commuans peavent subir
avee profit 1e chanffage préalable. Pai vépondu indivectement tont i
I'henre & eette question. Mais je dois ajonter qoe le commeree des
vins en bouteilles dans les grandes villes, telles que Paris, ponrrait
tees-utilement pratigquer cette aperation. [ ne Fant pas plas de deox
o leois jours, en ofeé, ponr que les petits vins de conpage de Paris
= convreent de Newes. Le chanffage les vend inaltcrables, non-<enie-
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ment dans les honteilles pleines, gque Von peat garvder indefiniment
dans un appartement of debhont. mais ils ue sTaliérent gque bees-rare-
ment en vidange.

Le commeree de detail chez les mavehands de vins de Parvis pour-
vail sans donte tiver un parti utile de ce méme proecdi. Pendant
les chalenrs de ety Te vin tivd par portions antonnean s aigril son-
venl, ponr peu que la totalité do vin du tonnean ne soit pas débitée
en deux on trois jours. Sile vin a ot¢ chaulfé, il ne s’altévera pas.
Il est facile de donner de Maie & un tonnean, sans craindre d'y inlro-
duirve les germes du myeodermea aceti. Voici vn moven simple dont je
me sniz servic O divige un trait de flamme pres de la bonde, on en-
fonee e poincon dans Ia flamme & Pendreoit chanffé, puis, dans e
frow fait par le poincon, on introduit nn tampon d’amiante quia passeé
dans le jet de lamme. Do cotte maniére, o est de Paie heale g
rendre dans le tovnean aa moment oo Von (il on teoe dans 1a donve,
el ulttvienrement omiante aeréte les ponssicres qni sonl en suspen-
ston dans air, du o moins en presgue totalite,

Veuillez agréer, monsiear le viodactenr, Passnranee de ma consi-
dervation la plus distingnée.

l.. PasteEUm,

Mewmbee e UVieaddémie des =cicences,

Post-seviptum. — Le 26 octobre 1865, jai recu la visite de denx
personnes dont la compétonee en matiore de vins est bees-conmnne de
tons les prineipany négociants de Taris?,

Elles ont bien voubo, aoma demande, dégoster los cing sorvtes de
vins suivants?

1 Vin d’Arvbois, hon ordinaive de 1865 houteilies chanflees 5 The
lee 5 oaverl 1TAGH ; hooteilles do ydame vio non ohanllves,

I, Vin de conpage acheté & Penteepat de Parvis @ hondeilles chanl-
fees, b L join PRGOS 65 0 houledlles dooméme vin non chanlloos,

. Vin du Cher, vienx, achets a PVenteepdt de Paris @ hooteilles

UMM Hewmet of Teissonnidve ' Voir le vapport Jde la Commizsion da commeree
des vins en gros de eis page 1650
T e =onl les vins dont il oo Snd ddja gquestion & ba page 150
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chanffées, Te B juin Is6S, & GO bonteilles da omdime vin non

vhanlfees.

IV, Vin de Pomard de 1865, livee par M. Marvev-Monge : hon-
teilles  chanllées & 60°0 fin juillet : houteilles do méme vin non
chanffies,

V. Vinde Geveev-Chamberviin de ARLG, acheté chez e proprictaire
an prix e 5 fes Ia bouteille @ bonteilles ehaulfées le 16 mai & 650
houteilles do méme vin non chanlfées,

Voici Vappréciation des experts :

Vin d'Arbois. — Le chandlis et superienr: an non chanffé. Pas de
ditfevenee sensible dans Ia coulenrv. Elle est plus vive dans le vin
chandle. Pas de dépdt sensible ni dans Uon ni dans Pautree.

Vin de coupage. — Le chaulle est superienr an non chanffo. Méme
nuanee de coulenr, mais plus vive dans le ehanffe. Déja dopot faible.,
mais sensible, dans le vin non chauffe, Pas do tout de dépot dans e
chauffé. La bonteille, retournée of agitee, offve 1o vin anssi limpi -
guianparavanl.

Fiw du Cher. — Le chaulfé est supdérieur an non ehaulle. Méme
nuance de coulenr dans tons deux, mais elle est plus vive ot plus
agréable dans le chauflfé. Pas du toul de dépot dans le chauffe. 11
commence dans e non chanflé assez pour tronbler legévement le vin

lorsqu’on retonrne of gqo’on agite Ia honteille.

Vi de Pomard. — Lo chanllé est supérvieur au non chanllé. L
conleur est Ia mdme. mais tonjours plus vive dans le chanffi.

La limpidité da vin chanflé est parfaite, pas encore de dépol dn
fout. Le non ehanffé offre un dépit considérable et Mottant, gqui, exa-
mine ane microscope, montee des fils teés-longs, d’autres tros-petits,
el enfin des granulations sphérigques. [ a un gont dCamertume guoi
ne se retvonye que frés-trbliemoent dans le vin chanfin.

Fin de Chambertin, — Limpidité trés-grande ol méme couleny
dans les denx cas. Autant de finesse el autant de hon goit dans e
chaulle gue dans Te non chanffie, avee legore maigrene de plos dans
lo ehaulfin,
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Ges nemes vins seroul dégustes dans les aunces suvantes, anlant
gue cela sera possible par les ydmes personnes, el je m cmpresseril
de Bire connaitee les résullal=.

Coes vins etatent tons e bouterlles. Loutillage poure le chanfloge
e ads o anrail entraine d de grandes dopens=es 3 aussionSai-je Fail
cocore quoun pelilt nobre dbexporiences alin de e convaincre oue
Pon pouvail chauller au bain-marvie les tonneans cereles en fer. sans
les detérviorer. Guant & la manicrve dont le vin se comportera el O la
rapidite plus ou moeins grande de Voxvdation des prineipes dua vin,
dlon résulte, selon moi, son vicillisscment, je n'on gue des indoclions
Hirces de ce qui se passe pour e vin en bonteilles,

Or nows venons de voir gue des vins, ordinaires on grands vins,
gud ent déja cing on six mois de sejor en bouteilles apros Dopova-
tion du chawlfage, onl été joges meillenrs gque les mdémes vins gui
n'avaient pas e elmuaflos.

Le vin, doomoins dans Les sixpreners ks apees Te chantfage, o
done vieilli stvement on bouterlles. Bien go’en s e vieillissciment
doive élre beauncoup plus vapide quden honteilles, d’aproes les prin-
cipes que jTai posés, il esl veaisemblable gue Pamdclioration do vin v
sera graduclle egalement.

Fai fail déguster par les mdnies personnes les vins blanes vieilli-
e oins dune meois par Caction divecte de Poxyeene of du soleil, anx-
gquels jrai fait allusion dans ma lettre, ef Lo pesuilal o depasse o
alfente. Car ces vins, gqoi clatent de la récolte de IRGE, onl &le juges
avoir plusienrs annces d'age. an gont et un bouguet de aadere Leis-
sensibles, of, de mon eolé, par des expérviences particalicres, jrai
reconnu Uimpossibilité en quelgue sorte de faire allérer ces vins,
Bans certains cas, pour les vins ronges sucrés nolannment. cest e
voul des vins de Rancio gui se doveloppe. Pad prépare. par cos non-
veaux procedeés, des vins de liguenr guio m“onl paru avoir les neil-
leures gualités et qui sont tout & fait inaltérables. L¢tade des pro-
dnits d’oxvdation qui se forment dans Tes circonstances dont jo parle
sera lort interessante. Je Val conmuencee. of Joga je nie suls assure.
quiontre i matiere colorante, les acides of le suere prennent part au
phénomene dans une proportion tres-scens=ible.

Eufin, Jar Gl constater, par les mémes expervi= gue fous les vins
non chaulles dent j"avais maintenu les booteilles debont clatent con-
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verts de flears, eb que pas une seule des bonteilles des mémes vins
qui avaient ¢té chanftés, il va plusieurs mois dépa, n'avait Ja moindree
pellicule dans le goulot. Bans mes conmnunications & U Aeadémioe.
Jan insiste sure la vésistance remarvdguabile des vins chaallés & Ualtéera-
tton, méme par la vidange. Prenez dix bonteilles de vin chaulli,
videz-les domwitie, replacez leurs bouchons et abandonnez-les a elles-
mces 3 la plupart ne se couveiront pas de fleurs et ne s'aigrivont
pas. Les germes du mycoderina vind et du mycoderima aceti (voir mes
publications antéricures s les effets de ces flears) ne sonk pas assex
vepandus dans Paie powre que Pexpérience donl je viens de parler
il pas e résultat que Jindigque ; mais le fait de non-altération n'es|
pas géncral, et il v aorvail danger dans certains cas a exposer sans
precauntions an contact de Paiv e vin gqui a éte chautlé. Les germes
des aulres maladies des vins doivent e plus vaves encore dans at-
mwsphére, el partant, il ne serail pas inpossible quiavec gquelgues
soins convenables on pal utiliser des modes de chaulloge dans des
chaudicres on dans des cuves, ol bransporter e vin, apres fe chonl-
Fage, dans des tonneaux préparés ponr le recevoir. Lindusirie pone-
rail tenter, par exemple, de transformer Voutillage des pratiguoes du
vigillissement de Méze en outitlage poure procéede de conservation.

Fai Lo satisfaction d'ajouter, en tevininant, gudune Connpission vi
soccuper, & ma demande, d'étudier et de reproduire, avec un soin
tout particulier, mes expériences el leors vésultats. Lo compélence
el Phonorabilite de cette Connnission sevonl reconnues el acceplies
par tout le monde dés que les noms el Lo qualité de ses membres
seront divalgnes, 1 oest inatile de des faire commailre  presente.
ment .

EXTEANTS BE LA 00 K BE LA 5 EDE TN DU THAITE DES CONSERVES |
WALPERT.

bans L premicrve edition de son Traite des conserves alinmentaires,
Appert ne cite ancune experiences Faite en vae de conserver les vins
pa Papplication de sa méthode. 1 ne pacle gue de Ja conservation
dboe ot e s e de o possithabile de pProparer avee cooamotl, e

Pode fasiis el allo=ton & L Gonnmissaon doee commsreree des vins en sros de P

Aont i e lo pecocdesnnient fe vappaort,
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tonte satson, des vins mousseux. Cependant, lorsqu'il cammére, a L
fin de sa brochure, tons les avantages de son procode, sa conliance
esl st grande qu'il ajoute :

W 60 Gette methode facilitera Vexportation des vins de pli-
sieurs vignobles. En effet, des vins gqui peavent & peine supporter un
an, el encore sans déplacement, ponveont étre envoyés a U'étranger el
se conserveront plusienrs anndées. »

Ians une des éditions subséquentes de son Traite, il ne se horne
plus it une azzertion sans preuves, il rapporte en ces [ornes tine ex-
perience faite sur du vin de Beanne

w Une maison de Beaune, avec lagquelle fentretenais des relations=.
me pria de chercher les moyvens de conserver les vins de ce cru pen-
it les longs covrs, of elle ent soin d'accompagner sa pricee d'un
panaer de bouteilles consacrées anx expérviences. Aaimde du noble
désir d'etre utile domon payvs, of toujowres plein de confianee dans Tes
elfets du calorique, jo me mis au travail, et ne tardai pas & browver
L solution du probléme. Voict conmuent je Poblins :

w Les bouteilles que Uonoadavait envovees claient mal booncehoes
el jtrop pleines, Jen retivai un pen de ving de manidee @ laisser un
vide de Drors centomctres (oo powee) dans le gonlot; je les vebouchai
hermetiquernent et les licelai de deax fils de fer eroises. Apres gquoi
Je tes s dans e bain-macie, dont je n’clevarn lachatear gqoe jusgu’a
0 degres, dans Lo cramte d"aliérer L conlean.

w Quinze jours apres, Pemvoval &oanodeomes conmmettands do Havpe
douze bouteilles de co vin, avee Pinvitation d'cn condier o plosicors
capitaines de navires powr quiils lear lissent essaver le long conrs
et me les vapportassent cosuile pour en Gare L dégnstation.

¢ Min de les comparer an vetour, jJeus le soin de conserver prinee
devers moi une certaine quianntite de hownteitles ausaguelles javais it
subir Lo méme opdration o’ colles que je Faasis cibargquer, e,
pour second terme de comparaison, pen mis de colé quelues-tunes.,
telles que je les avais recues de Beanne.

a Jattendis plus de deax ans le retour de mes bouteilles ;5 de six
gue mon conuneltant avail expédices an long cours, deux scules pes
vinrenl de Sainf-Donnnguoe. Tros-curieux, comnme on se Pinaginge
hicn, de connaitre le vésaltal e expérience anssi importante, je

i cmpressai de sowmeltee we de ces hootetltes a G desnstation «an
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habale conmmmssenr. I Lo compara aux deas antres, savoir, une qui
ettt restée dans Lacave de mon correspondant doa Havee, et qucil ve-
vl deome renvover récemment s ol ane antee deocelles que javais
conservees  mlactes, Le résaltal de cette teiple comparaison ol
extraordinaire @ il démontra que co vine orviginearement le e,
prresentail trots qualites essentiellenent difTorentes.

¢ La bouleitle conservée chez moiy el qui n'avail pas subi la pre-
paration, avail un goat de vert trés-margudc s le vin renvove do Havie
s'etail fait of conservait son arome ; wais la supériorite de celoi re-
venu de Saint-Domingue était infinie, rvien n'égalail =a linesse el son
bowguel ; Lo délicatesse de son goal lui pretait deax feuilles de plus
quicelui du Havre, et an mwins trois de plus qu’an wien. Un an apres
Jeus Ja satislaction de péitérer cette expérience avee le mcme
SHCCes, »

Fat degin it remargquer gu’Appert ne prouve pas cooguil avinee.
Les denx bouteilles detsenrées en France ne s'élantl pas allérées,
aus dermes méntes  deosaovelation, et wfavanl Ll goe rester inle-
vicures  en gualite & celles qui avaient sabi Te vovage de Sainl-
Bonvingoe, on o da atteibuer G Vinlluconce da vovage les différences
quoahavaat constatées. Ge doil étre Ta canse de Poubli dans leguel ond

cle Linsses les essas d A ppert.

SR LAY MALARIE BE L"AMERTUME DES GHRANDS VINS
DLE BolRGoasE

b e 3 E Y ERGASETTE-LAMTLE W ML IPasii Ui

Beawe, 27 avent 1806G%.

Monsdeun.

Pan lu avee un vilinteret Tes deoax Eludes sor les vins gue vous
veneys de pobleg’. of vous voudres bien me permettre de vous

a bresser i co sugel guebipnes observations, Dans votee travail sur les

ML e Vergoelle Gob i allosion G0 nees cornnnsicalion= o Pvcadémee oo
sejepces du T décembre 1863 ¢U du 18 janvier 18G4,
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maladies des vins, vous docrivez cello quon designe sous le nom
Wamertume on qoiit de riene, ol vous donwez les formes gquallecte le
lerinent particulior gque vous avesz déconvert dans les vins amers. Los
Vins que vous aver surlonl observes sont les vins dn Jura.

Dans L Coto-d" O, nous récoltons denx sorfes de vins: on wolilient
les uns avee le pinot ; o soni Cux ot ond vala A fa Bourgogne fa
haute réputation de ses produits: les antves sond fails avee los vitlsins
du gemai, of entrent cone vins ovdinaires dans la COTESanTE fon.

SEje donne cos détails, o ost que e tronve, monsicor, e volls avey
pavfailement raison de commeneer e comple rendun de vos Travaos
par la desceiption des vins sur lesquels vons avez opore.el ici il sera
bien entendn que vo ane e divai s"appliguera sealement M v e
pinot de la Coto-d° Oy,

Vovons quels sont les caraclores que peesentent fes vins qui me-
vacent de tovwener 3 aner,

W abwrd, nous distinguerons deny sorios amertume dins Tos vigs
L premicre, volle qui les atieint de Fa densicne i 1a Irodsidmme e
de lewre age, o UCantre, que Con venconire ivns les vins (ros-vieny -
cette dernicre maladie, 3 lguelle on peat plos specidement donney
le nom de goit de views, est loin de presenter aubant de geavites (e
L premicre, en co sens qua des vins queelle atteint onl c1e of soid
restés bons pondant de fongues anndes, Lodis que Pamerimne poo-
prement dite altéve o ddtenil e complétenwent e ving dans =sos
premicres wnnces. Audéhut di mal, le vin CONTENCS par predesonl e
v oo s generis  sa conlenr o<t inoins VIV D cotel o Lo teonve
Fade s nos tounelicrs disent e b vin dowcine - L savear e 1 esl
pas encore prononcee, wais elle o<t innninente =i §on iy peead
garde s tous cos enractéres ne baadont s anzimenter vagideeat ;
Dienton e vine devient amer, of on recotineil & b degisbidiom o Jowey
goat de Termentation dia a la presevnce de guehiues eaces e
{‘Ht'lilnjlilll!t'. Fadineg, B maalaedie Pl =Tagaraver cncore, Lol iore so-
lorante s aliire complétemient, le tarlee es decompose, et Lo vin n'es
Plus huvable,

U n'est pas nocessaire que des svimptomes do anal soiont ges
AVANCSs que nors venons de e dipe Preevin e o= s perdes] e
crandde piortie de lene valeny, Qo le hovvepuet =oit alicps, e Ltvaae s
e soll pas enlicee, of voild oo vin gt valadl SO Frapne~ 1o e, ol

Pastern, 2 Culitiong. 21
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qui n'en vaut plus que 1005 et une bouteille de romande qui, payée
15 francs, vandea & peine e,

Lamervtume des vins est done la maladie qui fait le plus de
tort anx gramds cens de la Bovrgogne, ou mieux aux vins ronges de
pinot de la Bourgogne ef de Lo Champagne. Lamertume est poor
nous la maladie organigue des vins de pinot. Cest, du oveste, la
senle quils aaent & redoater. Nous ne connaissons ni la fermentation
accteuse des vins do Midi, ou de Ta cote da Bhone, i o secheresse
acide des vins de Bovdeanx, ni la graisse des vins mousseux de la
Champagne.

Quelles peavent ¢tre les causes de cette maladie ? (w’a-t-on it
Jusquld présent pour ba prévenie 7 Ouels moyens emploie-t-on pour
ucrir les vins malades ?

Connme on acdernerement conslate pour les vins de Beaugolais on
1859, la Bowrgogne a en des vécolles qui ont ¢Le, on pent dire, prres-
ques en enlier perdoes par cette maladie.

Sionous venwontowns jusgulen 18220 nous tronvons que, dans les
annees 1822-1855- IRGR-1358-1861, qjuelgues vins ont towrnd & amer;
mais clest surtoul sue les IR0 et Tes IRE2 que e maladie a le plus
sevie O remaregue gque les vios de TR25-1852- I8 - 18 46- 18 47- 18 49-
INOA-IRSG-1862, vins durs el beés-chargds de tavtee et de tannin,
nont jamais sonlTevt 5 gque des vins av-dessons da médiocre, comme
les 1RGO, se sonl lonjoars conserves — manvais il est veai; —
quiil en a ce de meme des 185D, des 1855, ele., vins trés-acides
i gont.

Lia richesse alcooligue du vin ne semble pas avoir ane grande -
portance dans la guestion. Lorsquon essave un ving on vecherche
sa tenenur en aleool, le poids de Laomatiere extractive, le poids des
condres ;) nons dosons concore an moven de liguears Titeces 1a (uinn-
tite aacide e gue contiont le vine: enfine on note =i le vin ost ees-
colorde vw ="t Pest fren,

Je parvierar encore ek d'on autre genve dobservation go’on ne
sinrail passer sous silence dans Lo guestion, Jattache une tres-geande
noportance anx fails que je vas signaler, parce (e pote ot als de-
cident donmorment de ba vendange. Chague anndee je nole avee soin sop
mes livees quel est Petal du ratsin le jowre oi je le récolte; dans les

Jours qui precedent, jexanune avee altention quelle est Lo malura-
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tron du frnit, <'il est sain, ligne, dessoche, pourri, =i les haies sont
owvertes par la gréle on les insecles, <i o cepeest o non prive de ses
fewilles, sices feailles ant coon nont pas e b rowgeot, ole. Cost sip-
tond le mating une pen avant le lever di <oloeil. e oo pent veeaon-
aitee aisciment les allévations (e e cvain pent peesentor ;. enlin,
chaue jour a midi, jo preads dans 1 vigne Lodensite du niont.

Fle bien, =i, nons servamd de eos ob=ep vt tons, o= vecherelions
sEPCtat du vaising an wmoment de Ly recolie o P ctee powe el
chose dans L duvée do vin qucil Procirii,. mons reconnaissons T
Pameriume o'a pas atlague 1os vins dont fes vidsins onl G poeallns
fres-sains. Auw contraive, L giéle en 1850, 1 Pl e IRE2. avaient
vrvert une griude pactie des baies do [eair, o Psiil, fees ceps, A la
vendange, dtaient enticremoent prives de lewes Fewilles: onfin, wine-
ralenment les vios les plas menaees sont cons Gri ont GLe pecealios
apres e e la Tois tees-chioand ol feds-see, =nivi dan afoninne
pluvienx.

Nous avons encore tronve aques dans cortaines conditions, les vins
irds-colorés on bevs-ricles cm el icores calraclives sond it thim s
que drantves & lourner 0 Vamer. Ninsi, =i 1o vin es L [ois codage o
dur (vins de IS5, il posside nne santé 3 tonte cprenve o<l et
colord et fin (vins de 1RE2), ¢ ost tonl e contriire qred arvive. Fnofin.,
des vins riches o La fois on malicore extraclive, on waliore colorane
ebméme enaleool feonnne des 18381 ont pu quebipneiois deveniy
nialades, mars cola tend alors, conme nons Fexpliuerons. a Uoabli
tles premiers principes de Fhyvgwne des vines.

Dans La premicre phase du mal, Paleool, le tacire of 1 ITHUTOTE
extractive ne pavaissent pas subiv d'allévation , T couleur seule el
sensiblement clhiangde.

Nons devons encore remarquer que les vins blanes e Fonirnenn
Jimais d Vaner.

Peat-on, pare L disenssion de cos donnoes, docomvene dins (el
proporiien e vin doil, poue qulil puisse se conserver, renlprmnes os
divers dloments dont il se compose? Becherelwons onlin qued o=t colin
decos elements qui ="altére le preemier daos Taomaladie e Fanines -
TTTTTES

P v des mcnoires aue o publices sar l'u-m-lu;_:jm i SUp

quian point de voe de sacolorativn, Le vin se comportait commme los
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matieres textiles. On v trouve cn effet le morvdant (qui est le tarvtrey,
Lo naticre colorante, of le corps a colorer, qui est Peauw aleoolisée.
Yai reconnn depuis longlemps que, toutes les Tois gue La maticre
colovante w'élait pas en proportion avee le mordant, pour les vins
conpne pour les maticres textiles, Lo coalear ne tenaat s,

Joo pelaterai maintenant Fexpévience g vowen o lorsgue . apres
avoir presse an cevlaim nombre de geains de vadsin ronge, de manicre
Aoexpulser s dehors tonte la partie charnue de 1a haie ainsi gue frs
pepins, ol les avoir laves a plosicurs reprises i Pean Iroide , on faal
digorer dans Paleool les pelhicnles il ces wrains . on oblienl ane so-
Tution (un bean ronge rabis vineox s en laissant cette solotion alcoo-
Higue exposce i la honicre diffuse, elle ne taede pas & se divolorer.
Loatcoot conserve nne lecore nonanee janne el an Tond dua fiacon se
Breostve nnre sithsbiee (oon blane grisatre quivesulte de Paltération
de da aoadidére eodovante,

Coost a da o siiite deocos donnees o of Torl de fontes ces observalions,
quie jai depis loszomps considere Te premier deged de Pamerbimne
e vics e seul gui ideresse Lo Bomzogoe p comme e posultal de
Fosovdaton de T maticre eolormde . el vous allez vole, monsieur,
connenl Wi Eisoneaend que je erods vead aca condoil @ indiguer
cone oy ens preservatils A, el connme remicdes, des procedés
i se bronvent angord b peo dbaccord avec volee theorie de Pem-
ploi de Poxveene dauns lavindication of le teaitement des vios.

ooxvdation de bamaticee cotorante du vin ctant L canse precniere
Ao PVanertime i densnud e goe Te vin il méche & chague souli-
page . apine tes caves fussenl Terntes ansst hermetigguenenl e pos-
sible s on doit vopenctrer pea soivent, el ios tonneliers v henlent do
soidre avanl de es Tevier s mais tons les cléments de e guestion
nelaient pas By voos Laves dlemond e, B se fronve danrs noes vins ne-
paees o indliniment pelil aver Teguel je nfavais pas comple, cest e
Fevment (lig. 0 7 de volre mémoive) quiy, lovsgquiil prend vie, domue
paissance ades produits nouveans , dont Pang Pacide carbonigue,
< forme aux déepens ducarbone de Taomaticre colorante et de Foxy-

cone decdo taetve, peat-clee U

v hien. depios fongtenps, recomnn co Gl ale ermentations sceomdanre
pricgedee - peabdics e TR0, e B BEls DTEED BES L onnmis vons oen awes o™ wine

s gt onn capligue tieus fons les pladiomcnes, — Node e Moode Porguetle.
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Feétais plus dans le vreai lovsque je recommmandais les remplissages
el soulivages repoles s cepemdant commme. <ol poae ce deenior molil
soit pour dlantees. jai depuois Tongtemps, mais gridee a0 nne geande
survelllimee il o avoner . roosse a0 sonsteaiee mes vins s
afteintes de L maladie gqui nous ocenpe . je donnerai nn rapide ex-
pose des procedds de vimification qoe Premploie of des soims e Jes
vins recoivent dans mes caves,

Lovsqud L vendange Te o vaisin est o sain, qoe Ta baie n'esl pas on-
verte, ool w'y aond grains ponrris, ni geains heales, Torsgn’on Trooyve
s Tes Truils de Lo vigne, comme 1o voulaient o= péres poar Bire
die geand ving o figre, duomeie ol do eects Ie vinegoe oo obtiond de
s recolte est dans les metllevves conditions pour Faive do vine de
conserve 1 cepetdant, commme quelguelois, dans ce cas (annces 1834,
FRAZ, ARG, 18R, AR859), 1l venferme une grande proportion de -
Licre extractive . on e devea pas e foeer en bhonleilles anssitol TUIE
des vins woins nes, ot i Godrea s"as=arver, avant le Hreage, qutil ne
fait plas dams le 100 qoiono depdt msens=ihle.

Lorsau’il s"agit de vins teés-chargos de avtee | comme  los 41854,
ow tres-verks, conume Jes ARGOL on o'aoea poeind de crainies G conee-
voibr sur avenie e ces vins.

Mais =i les rar=ins ont el momlles a0 b vendange . <7l ond sonl-
fert pendant 'éte, siles baies onl ¢le onvertes pore b gedlo, eteo, ol !
alor=, nons savons par mne longue experience go'un vead danger penl
moepacer notre vecolto, Mors on peot prolonger o doede oo eovage:
quelipnues aonolegaes consetllent e vivage, Laddition [LELLS I}i{"l‘r" il
vine e 5 a b litees dlean-de-vie hlanehe de Cowiae & 652 oo a0 Ton-
_inllr':-l ronsst,

Depuis longlemps, comme movens proeventils, nons avons cmplos
v congdlation aviidicielle. Cooprocodd noos o toagoanes donne i eseel-
lems vésnltal=. ot poais nans nmavons v fomener 3 Diooer des vins
i avadent oo weles avee Tes soins= cotvenabilos. Cle<b o Pk angonie-
d'hoi =i condvateoment roconnn en Bosecosie - goe Posece de nes
appaceils estobres-eopandoe of eol bovers e seale deonos maisons de
conreree oo Ly Cote-d oy a0 Bt woler, one les canplovant o oplos de
L.500 hectolitres ddes plos corands s de notre edles Le preincipe de
conservalion gue les vins acoguoidcent par bagelée ost el go's Lvon.

par exempde, on les vins de Boorgogne =e couservinent mal doans les
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caves, on peal en boive d'excellents gui ont passé des otos ot des
hivers dans des menbles de salle & manger. M. Bonssingaunlt el
M. Chevreul ont bien vouln, & la Seciété imperiale d'agriculture,,
prendee la défense de mes procedes, goi, cvidemment, sont les plus
pormis, puasgqu’ils nienteainent Pintbeodaction dans e vin Cauncone
substanee cteangdére. Sans entrer dans Pexamen des chingemeonts
organiques gue e congélation détermine dans les vins |, noos dirons
(que ce travadl fene enléve de Pean, ot qu’en définitive ils présentent
une greande limpidite of contiennent plas de tavtre, d'aleool et de
fannin.

Je vous ai il mumsienr, que javais aussi employé le envage pro-
longd comme moven préventil de Vamertome, ot vover combien il
Fant, dans cette question si complexe des vins, se reniee comple des
moindrees changements apportés dans Lo manicre de les faire. MU Goer-
vais avail recommande e euvage on vases clos, en indiguant gu’on
arvivail ainsi d empécher ane geahde déperdition dans le bouguet ot
Vileool, On veconnul hien vile que Vappareil Gervais ne servail & rien
ivel endroitl, of on Pabandonna. Je fis comme tout le monde, ot ¢o-
pendant, plus tard, jo suis revenu an envage en vases clos, mais celle
fois paree que je reconnns qn'avee ce procede le chapean n'élait ja-
matis altére, et aussi gue ce procédd me permettait de prolonger de
heanconp Laodorvée du envage. M. Ladeey dit avee raison gqu’on a
ronve de grands inconvenients dans le Jura et aillears anx longs
cuvages s il n'en sevail pas de oméme si Pon edl opéré en vases clos.

Iy o dens manicres de faive cuver les vins en vases ¢los, on en
Laissant ane partie des fruits tels qu'ils sovtent de la vigne, et alors
il se produit oo fail de mataration reconnn depuis longtemps par
M. Sampavo , ou bien encore en cerasanl tous tes raisins avant en-
cuvage ; dans Ie secomd eas, si le vin est moins riche en aleool , il
Pest davantage en tannin @ cela se coneoil aisément.

O deviea encore res-lrégquemment sépaver les vins de Teurs dépots.
i Bowrgogne, les vins nonveany sont sonlives (roix fois dans la pre-
wicre anuée: o promiere lois an mois de mars, la seconde an mois
de i ou de i, el L teoisieme & la din dCaonl, Co dernier souli-
age navait Len jadis gquian meis de seplembire on d'octobee, i
contribué i en faire devancer Pépogue , paree que jai reconnn e
les vins ctaienl souvenl en seplembre alteints d'une fermentation
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secondaire qui ponvait altéver lear sont., Fajouterai encore que les
vins de pinot {mmée 1861 qni ont ote melanges avee un quart de
vin de syrvat ; onoun gquart de vin de gaamar ARIR ont parlaitement
vesiste d Paction da ferment de amer.

Plus tard, nos vins, jusquan moment o on les mel on honteilles,
recoivent encore denx sonlivages par an . eonx de mai of awont, Vi
dejicdit que je conseillais de ne mettee les vins en honteilles (que
lovsqulils faisaiont pea de depar dans e M. Le mais que e peciire
poure Ia nuise en bhondeilles est 1o mois de Juillet. Lnsage de homeher
plein el a Panguille so céndralise ; ’ost un cramd prroceds, Eolin,
TONSICHE, OIS avons lovsane te vin est en bonteilles . @ ctadier 1a
forme qualTecte Te depat gu'il v fait. Sioan oot d'un an ee depal est
i |b|'i|||~ sen=hle, <7 est lise, =71l a L Toeme d e tentillo, ot =i ales
deny extrdmiies de eette lendille partent des Nenes <o pendant, Pone
anc dend |, Pantee oo col de By bondeille o <i. oen dme fenpe= . a
Bouteille se masgue Tegoroment, on pent dlee assies i e v esl
dims de bonnes conditions . el Fon peot Wi pecdive nne heillanfe
langdvite, Mais si Te dopdt preemd d anbres formes, collo, e exenple,
(ue nos tonuelices appellont cul Jde provicde, vl depatl o<t abondant

gras el pen lixe, dans o cas ondoit Baive B plos ceande altention i

CO VI Sasanle eshoires-sorien=ement menaece, 1 depatame il gy
soin, et le houchage & Paignille soffisent guelguelois penie ectahbie
le vims dantees fois il Gaal 1o verneitee en i<,

T ne puis, monsicnr, dans cette tethre dega teopr boorene, vons aliee
tons les soins goe véclane Ia divection de nos eaves, copendiant vons
sanres encore gue chagoe meis on eemp e pos seaneds vins s Leodce liot
annuel peat dee de 9 4 10 Hitres par pricee de 228 Bitees 1 <o Fail i
vide sous [a honde: les waz qui <y vénmissent sont pavement oo fgni-
Libre avee Ia pression atmaosphovigqoe. Dans les vins viens, b pression
intericure osl plus Fabde quie Ta poression shwosphicvigue . eTesl e
conteaire dans les vins nonveans. Les gaz do tonmeean conlionnent e
Uazole ot de Vacide 1';l|'|rullil||l|‘; ] propenfion de ces cay varie aver
Pige ot Ia sanld du vin.

Jeovons b dit que jo Gaisais bedder da =onlve dans oes coves, A e
sujel, je citerai nn G dledosiose teessrenrgquable, Avant it noe
fors hraler des pochmomds de clhaebon de bois dans nne cave res-lion

close, Vacide cavbonigue, absoche pae e viog Lo donma one conil -
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fenhier geelan des vins qui ont sojouernd dans ane onlie g, of co wond
secrelrouva méme dans gquelgones bonteilles, Nons savons o aillones
e, =1 Ponr ceeserve dlins ane medme cave alos lecmmes, des clony,
pave exemple, ol des vins, T Teoehise do vin est precnnptennent alldoede,
Lo andee Bl teds-coviens of o ocme ovdee est o eolii-e avanl
celliev quee 2o troove plaed =ons e vastes maeasins i Forerages, jrai
souvent rewargud goCan weanent de Lo edeolte des Totns il = Clalilis-
sadl v monvenwend de fermentation tees-sensible dans les vins com-
TS e 1V Conmseryiis,

Niyoavee les soins que e viens dlindigques vapidenent ) e suois
arrive e preeserver mes vins de laomabadie de Faiooer, i fat eneore
dive quels oot bes movens gqoe je conscille pour goerie les vines (i
e sont atteints. St le wal est prolond, un conpage avee des vins plos
comuns pevimel diuliliser les vins aners  mais toolefois apros les
avolr doclksses. St lomaladie ost récente of dans =i PN -
vicde, on peat e gnerie en mclangeant e vio omalade avee an vin
plus jeane el plas e ce conpage devea dailleurs #tee saivi de
Pewmplon de Tacongélaiion artilicielle.

Vous vover, monsicar. que lous les movens gue Pindugue ponre e
trattement des vins menaceés owmalades sont des movens Clpirigues
gui e sonk en ovien bases sore des canses connnes doomal, Hne jroi-
vall en ctee antvenrent. Cos canses, nonsiour, vous les avez fronvies,
e, permettez-mon de vons be dive, vons devez 3 la Feanee vitieole un
travail s e ferment de Pamer aossi complet gue celui gue vons
avez public sure L fevmentation aleoolique.

Jeviesis e velive o renequable teavail el vons ne sanviez eroire,
nronsieur combien powe e lermentation des coves vonus noas dévaoiles
de farl= ddont PVexplication nous cchappails Ninsi, ponr u'en eilor
g, depatis vingl ans Javais remarvgude goe jonais Padeool do vin
e corvespondail B gquantite de soeve . soil organigue, soit alidi-
Bronme ooque contenait fe il Yous avez fronve dans Lo vin Lo glyv-
corme ol Dactde succinigque s maintenant e gbvecrine ne nons don-
IR B N 1Y jr= iJ'l!.‘* Gavdd le oneiade |HIT‘}I'i||II|- el Trenve o s-1100s=
pas 1 Uexplication de ee conl rance que presentent cortains vins
vienx ?

oo vons covene aver colle bettee dlos phetosraphies ohitenties on

PO e Beteb: ne teoovant pas gqoe Panalvse des= vins ooos appril
| ! 1"
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souven! grand chose sur enx. paisique des vins gqui contiennent a pea

pres les mcmes sels ont ane geade difference de valeoare, jo les dtodie
depuis longtemps= an anicroscope. el en IRLGR0 Jens Pidee de Fiive
photowraphior les preparalions naceroscopigoes dde mes vins, Vons
verrez dans Te ne 5 des teaces dde vos Ferments' s mais jeone e prooe-
cupais gue des Tormes evistallines des sel=< Cos traces de véewolalion
microscopigue que avais signalces depais I¥ES imcmoive =sar la
vintidication, page TR e e paossanent pas mceiter Ponportanee
i vous lewre aver veconne. Vons aver tronve 1A Tes eanses v
micres e fonles les modilications qu éprotvent ces feproides. pui.
conmne vous e dites =0 hien, sont tongones eoomonvesnent @ eeogu'il
nones fanl avgourd i, o=t dPetre goides par le paasonnement seol
dlans tonles les opérations gue demande Te teadtement des vins dans
Tes caves. Moes plos de vins vabiddes. ot vous aover doone des ail-

tions a0 o Praree,
VO wfen es0 viens Fan Gt vede depoavis & ML e Vergnethe s acvascopaee les -

prcenl= des anakelics des vins, eUil a0 reconmm ques ce oo bud parais=ail Shee un -
diee e T preseoce des Tevments Sl on oo e grannbations= deogoaticee colo-

sivs s e Bd==ant Cvppeorer e 2ootbe e vine soe

rante,s M,oole Vergneile fais:
e Bvine e veree, ot ene esaaminsnnt epsibe beoddepalt tervnes s elii- el nee paorevait
ol eanie HIE ale= ewvi=taeey ol tavteabes= ol edee Loppeebperes coloraete, 8 est o ellel coe
agiies pponbeend Des plhotosrapliies dond pecke 30 b Verzmetiae

Powetant e e pobe e T 2 ddlition e =om bl o fe Ve, oo SER,
Mol Verzoette sillivene crabaitennent opoe e e sesserbions =0 comnplehenent ce-
pontas, s Je Tavsintiens dbins fonde =00 vigoenes O pend lives en el ddams Ja
2litiony dbo Divenes bee 300 e Vergonette fe o= ool pange 1575 -

oo Mewas Dsiomes Coapaeer =0 Buaoe de veree ae comnlie e v peovering

cosonl el v psborel=, =it ol wies Bwetiees= obe Beovofiene sopnases el L comngeansii=an
sl B puedparataom |||'||_'|'.:--»4'||||l'titld- TSI T ',.:l';ll'lih' i bl e e enplies b= wigg=
voapboeeel= el ey ||I|i TR I HITRTL | L

T st g ntees=aive o ee becs=hadale vanerog espdec prosne al@irmer o Vanele oo
praavcea e petheades, G el ippees=ibile dlaperacsoin s maicrascopne Te a.lr.r,-r-rl.'h'r'.r.lr-l'-' reced
e Mo el Vewgmette el veconndiee dans B g SO thran s, e
[ dattenilion. cotbe fiz, o oado Divee ol M0 ale Nevannertes, [zt RS, el v e
ST E T T TR TR Joom |u'lil-~ prsint= il castles Biznees =oanl e .f.,.".—;-_a viznpr= ler =ernis e
prhves abssiedoe ol vt eTesE=amediee apoCi s nsnegoeet e celbe e tiets e conones, e
colle dddentilbe wlee B Lesrinne i|||ii_-|u'l|-:|||||- jronne qu'nu J-llin-—:' alligaener I pl'z"u'lu':'
i v 4.|-:‘-t|"'|=.||||- Do ks et FEppeeicl NIRRT |-.t|n||-||'-l,|-||||-||1 el J:.l_.’_,lc'r:rfr'a'.:.-.l.r.r
T T R [T REE R 1) FEY U TR ET LECP B TR TN CU TR A i E
sl bz el e epoee e oo e e

[DCTECRTTY i YO PR T Y e la=

LRSI RN L conti=lalenr efer e
prrern e, e Tes e et s B i 5odkoe Bovee ol S0 el Vewzonetie aloant o e
Vorviginal entee les mins o oest Gonsses e bes el s 0 weggenel e e coeodi, farteed o
de ol ont Sl ajontes postericarement o b pobdiciaiion de anen Tivese s gie’en-
tine Do poctins gesine e Toodigoree ale o Bevee e eapgaed bt e vagennent a

Iill1"‘l[l!:__' l':llllli1' ||1'i'_'i|i:||"_
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St eette lettre pent avoir quelgue intérét ponr vons, je vons de-
manderatl la permission de vons entreleniv yine antre fois de Paction
de Vaiv atmospherigne sue les vins, of de la disposition gqne nous
devons adopter pove nos caves, el ans=i, nonsteor, =50 ponvanl vous
ctre agreable d'dtondier les dopits des vins gelos, je serais toul b volee
dispoesition pour vous en advesser des echantillons. Pen o dis antant
pour les aufres specimens de nos vins gue vous pourviez vouloiy

Oludiere,

REMAROQUES A" SIJET DE LA LETTRE PRECEDENTE

On o peine & comprendree gqo'one personne gqui ma cevil, en
aveill 1RGE, voe Tettee concne dans de tels fermes, of je =uis pouye
ainsi dlive sopplic appiigquer tous nes efforts G recherelio d'an
moven de provenie fes aticrations des vins de L Boovgozie, on on
fait conpaitee avee complai=ones les amovens cmpirigques cimploves
dians coogrand conbre de prodoction poay Tutler contee Les ravages
de cotte matadie, on a peine O compreeadee, dis-je, gqoe cetle per-
sote ait cleve o vocben oo de peior Y apeds gqoe pons domantee
e premider, en ISGS, Ta paelaite eflicacis donchantlage precalable
pour prevenie toules les maladies des vins.

Le oo sens publie ne <"y oest pas beompé, Eo IRGT. le jorey de
I'Expo=ition muiversclle o decernd Somes Elades sue e chanflage des
vins nun de ses geamds prive G 1 éleanger, Ie chanllfage porte le nom
de Pastearvisation ( Pasteurisiren), el les apparveils pour Pappliguer,
appareils i Pastenpiser les vins { Wein-Pasteurisir-Apparat), ainsi que
nouws avons appris précedenoment par ane letive datee de Hongrie,
et due a la plinne "an habile cenologue, M. Tevvel des Chénes (voir

page 1499 ;0 voir anssi page 250).
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COMITE CENTRAL AGRICOLE DE SOLOGNE ¢

SEANCE DU 10 MAL

AU CHATEAU IMPERIAL DE LAMOTTE-RELUVRON

On sait gque e eomité eenteal de Sologne, dans sa =oanee d'an-
tomne de 1864, avail, swr la proposition de son president, M. le séna-
tenr Bomvilliers, vole ane médaille d'or de 1,000 vanes o & Vinven-
tear o procédd qui sevait rendu pablic, ef qui permetteail any
vins de France les transports de tervve ef de mer, ol le séjour prolong,
o tons pays, sans gque lear gotl on leor parfom en e allord.,

Une commission, snr le rapport de laguelle le preis devait dtre de-
corne, avall eld désignée par le president @ elle se composait de MM. le
marechal Vaillit, president | Dumas, vappoviene; Brongniart et
Maoll.

Le comnté sefant véuni fe 10 mai, an chdtean imperial de Lamotte-
Beuveon, la promicre partie de la scance a e consacree a0 b lectore
du vapport de AL Doamas, gue nous veproduisons on onlier 4 cause
de son nnportance pour Pavenie de la vitieolture on France.

BAPPORT DE M. DUMAS

La question proposce n'intervesse pas senlement les vignobles de Ia
France, mais le pavs towd entier: elle touche d'anussi pros L popn-
Lation des départements consommatenys que celle des départements
produocienrs.

Le comuté nous o chargos, Mo le mavéelal Vaillant, MM, Brongniart,
Moll ot inoi. d'examiiner =i, parimi les expérimentatears actuels, il en
clail dont les recherches enssent conduail an hot.

Votre comnmission n'hésite pas dodeclrer gque les travaux de M. Pas-
tear, anembre ale PAcadémie des seiences, sont dans co cas; gu'ils

ont porte la plus vive hamicre sure les coauses gui doterminent les al-

U Extrait du Monifenr nwniverse! du & juillet 1806406,
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tevations des vins, st gque sae les movens goi permettont de les
combattee, praticquement, avee corlibinde o aver sieees Quien con-
stvquence il v heon de doi décerner lnomadaille promise par e
COornle,

Enoeilet, Mo Pasteur, a0 Uaide done servie d'expoviences divicoes
avee e sentiment peolond des Tois de Ta natuee of Ta connais=anee
exquise des movens que Ia science possede pone Tes mellve on ovi-
dence, est parvenn a vendee dncontestables les cing proposilions

siivanles :

1* Les -:'IIIIP"I'illii_FI'IH llu'l“;"l"]'i'll‘-ﬂ"."i 11{“5 1i'ill.‘-- I-il‘”lll,"lll Jdes LSS "i”'l L

vonlondent avee colles anxquelles on atteibue les fermentations.

20 safiie de chanllfor Tes vins orvdinaives & 500 pour [aire prérin
les végctanx mieroscopigues on ferments qui les produisent. Les
fermentations ot fonles les alléeations dangerenses des vins, dues 3

ces canses, sonkb o amste aerdtoes on |1|‘|'-uir|||r-_-:,

ot Loapplication de L chalonre, dans cos Timites, e modifie ni 1a
conlear, ni le godt des vins s elle en assure Ia limpidite,

A Les vins quioont Me sommis a Vaction de eolte temperature
paraissent capables de se conserver indéfininent, sans altéralion,

o vases clos,

S Exposesa Paie, cos vins peaventoal estovieai, reprendee Ta -
pricte de sTaltérer, apres queliques temps, wais cest paree gue Uair
lewe apporte de nooveaux germes vivants de ces ferments (uiils

avaient perdos pae Paction de o chiadenre

M. Pastenre a St bes diverses maladies des vins : nons résnmons

Fos evsnlials de o ses Olhodes,

I Vins acides, pigues ow aigres. — Celle maladie est due a la pose-
senee dn myceoderma aceti, qu'tl ne il pas confondee avee e 10~
derma vind, lequel n’allerve pas les vins, andis gue son congéndre v
developpe do vinaigre, avee le conconrs de Paive e 1es toorne plis on

s vile S ieese e e,

20 Pins tonrnes, montes, pousses. -— s doivent lene altévation
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des lillaments d'une extréme tennite, gui se rapprochent on mdéme
parlons se confondent avee les fillioents do Tevmeni lactique. Aussi
ML Pastewr, doaceordhavee Mo Balard. a-t-il trovn e des vins alléres par
v precsence de Pacide Lictigoe s niais Ie Fail aCest pas géneeal, Quoi-
gue ces dilments vessemblenl towjones G cenx gui constituent e
Ferment actigque ef soient composes. conmne Lo, de ehapelets dar-
Heles analogues G L bige do BEE oncdceelle des bambons, on v recon-
i e pealile, an e il nicroscope, les signes e plusienrs
mialadies distinetes do ving gquion o confondunes sous les mcnies nonms,
el wont de conmnn copendant que A étee prodoiles pea des ve-

colanx nieroscopigoes analogoes,

o Vins gras, hwilew o, fifants. — s doivent cncore leoe alltération
acddes filaents, o= cenx-en =onl forpres de chapelets de grains ol

it de chapetels dartiches.

Vool ins amers, vins gui ond pris le goid de viene. Hs presentent
anssioun fevment. 1 oressemble mdime =ons heanconp de rapports
aocelut quon observe dans fes vins Tovrnes . mans ses lilnnends sond
plus gros el ses aetendations plos =ensihies, On =l gue les vins
stjeds O tonrner e sonl pas les mdcmes e cons gt passent 9
Isumer.

Tous cos vegdltanx pavasibinres et leoes s logues o nanrnent pas
cicore clé reconnus ou disthimgues screnbiiguenient perissenl a0 ki
temiperatore de G5 o naeme de 2000 e clevant Teo vin go’on veal
COnServer anne tempevaloare commpreise erdee 00 el G on o daone a
cortitude que toute alteration altd cieoee de L Bagoeae, dhie & Danet o
el ba prdsence des vegdany viventss devient impossihle ant gucon
oy o pas seme de nonveany geres, =oil par Pindervention des pons-
sieres de Pairy soil par Leomcbange doovin ainsi preepard avee des
Higuides qui nauraient pas e convenahloment clantles eox-
PCRes,

La tempéralore nécessine pour Gire perie les germes dans les
hepuides aguenx esiode FOG cnviron pooe L plapart dCentre enx s
vl AN TITRITIE 1llIL'1li[1{"|'ul'*~ Le=oin o ctee Slovise o [recnd ant=the==n= e
e terme, a0 STagt de Topandes tees-adteraldes s Mais2a Pegard

de= vins, Palcool qpoils venleviment favori=ont par =i presenee ae
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tion puriticatrice de la chaleur, une tempdérature trés-inferieure a
100 suflin.

M. Pastear, qui avait juges d’abord nécessaire une température
de 757, a pen iopen abaissé le chiffre & 620 of 4 500, 11 pense qu’on
powrra le descendre encore ot sTarrdter vers 45, Celle circonstance
est d'un grand intérét, car il est tees-facile, au moven des ravons
solaives  seuls, tombant  dans  ooe  chambre Fermee, contenant
les bouteilles, doblenir sans depense une clévation semblable de
temperature dans toutes les parties de la France, ot surtout dans le
Midi.

M. Pastewr sest assovd que Pair ne joue ancun vole dans los foy-
meatations qui altérent les vins, ko fermentation acéligue exceplee,
Mais il vésulte de ses expiérviences que Pair aglt s les vins prives
de toul ferment et que, sous Uinfluence de la hamidre, il les decolore
el lewr commumigue le gout des vins de Madore.

La lumicre solaive divecte wlagit pas sure les vins mis 4 Uabei de
air.

Une commission nommdée par Ia chambree syndicale du commerce
des vins de Parvis o examing avee la plos scruptilense attention les
résultats obtenus par ce savant, ot les a sanctionnes de son enticre
et concluante approbation.

M. Mares, correspondantde U'Acadomie des seiences, vient de mettre
e usage, de son cote, le procédo de M. Pasteur pour ces vins de
PHérault, altérables, qu’on ne peut gavder qu'an moven dadditions
suceessives daleools il a constalé qu'ils se conservenl tres-hien, dés
quiils ont ete chaaflés & GO0, Le vinage pourrait ainsi deveniv une
opcration mutile,

Le procédd de M. Pastear promet done aux vignerons qui enl-
Livent les 2 millions d’heetares de vignes gque la Franee posséde un
neillenr placement des 50 millions d'hectolitres de vin qu'ils pro-
duisent.

Tous ces vins peavent, 4 son aide, ¢lre convertis en vins e
garde 1 ils devicnent propres & vovager saes alteration @ ils restent
en vidange pendant plosicurs jours sans se troubler ou saigrir,

Le nord et le nord-ouest de la France receveont ainsi des vins A
bas prix et cependant stables. La France pomera expédier an nord du
continent des vins qu'elle a di jusqu’ici consonuner elle-meme sur Jes
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lieux de production. L'Angleterre surtont, recevant des vins qui
nunront plus besoin d'étee specialement soigndes, powre lesguels e
sejomr en cave sora moins necessaive. of gqoi pourvont demewrer en
vidange dans Vappartement =sans s"altéver, nous olfrica oo omarehe
plus clastigue.

Tontes les personnes qui ont visite DAngleterve ont po sTssaeer,
e ellel, que Pinstallation des habitations et Les pratigues de aovie
domestigue aunrvaient hesoin ' ctre modilices, pour que Pusage des
vins legers de France, gui véclinnent des soins particaliers, pal s’y
concvalizer, Le procode de ML Pastenr, qui vewd ces soins inuatiles,
esl ddone de natore & exercer Uinfluence L plus heurease pour Pex-
tension de cediébounche.

La science pure, ses méthodes les plos délicates, ses déconvertes
les plus stériles en apparence, inspirent anjonrd o conlianee ef res-
pect. I w'est pas inntile pourtant de constater ici gne ce probléme,
Juge presgue inaccessible, M. Pasteonr, powr le résondre, nf vien
demandé au hasard. oo tont obteno du radsonneinent, conteale par
une suile d’expéricnces indiguées par a logigque et rendues décisives
par lewre précision.

Loes vaes par lesquetles il cclaive si vivement Pone des plos bhelles
guestions cconomigues, it les avait solidement ctablies dCaborvd dans
le donine de Lo théorie.

I o dene vendu, non-sealement un sevvice positil iappréeciable
A Vagvicultare, mais, one fois de plus, il o montee quelle est b
méthode qui permet & la science de yésondre ces problémes tipor-
tants et compleses gque Péconomie rueale pose st sonvent, ot
devant lesquels, liveee & elleamcme, Ta pratigque est ordinaivenient
nnpuissante.

Site comite central de L Sologne decerne La medaille o
M. Paslenr, co savant éminent v verra ane premiere preuve de laore-
connaissance du pays. Quand le service vendo par =on génie anra
atteint, par une large exploitation, les propovtions dan bienkait
mational, la France sanrea lni trouver uaoe récompense o mais Bome-
daille que vons lui votez aojourd’hini vappellevic que vous aviez si-
cnale o problime et que vous procianes les preoners =on heureuse

solulivne.
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A la suite da vapport, et aprés ane disenssion & laguelle ont pris
part M. de Behagoe, Mo Guillawmin,  dépuarée, Mo Moll, ML Do prdded
die Cher et M. le président Boinvilliers, le conseil a. par an vele
unanime, décernd laomddaille Cor a8 M. Pastear, wembre de lo-

slilut.

BE LAMELIORATION DES VIXNS PAL LE ClIIAURFFAGE

CEsveait des Congefes vendus de Pheadvmie des scienees, séapee do 29 pollet 1272

Fai Uhoonnear de commmmuniguer a Peaddmie le proces-verbal de la
décustation de vingt-guabre sortesde vins naturels o des mcimes vins
chonfles en bonteilles & des cpogues dega clorences.

Les vésultais de cotie dégustalion inleresseront vivemend les poro-
ductenys ot les négociants en vins.

P démnonted, en IRGE que tontes Tes maladieos habiatoelles des vios
soml dues dodes champiznons microscopigues dont les germes Tron-
venl dans ces Liguides e milicn plus owmeins Baverable a0 leoar de-
veloppement.

Guide parmes expéviences antérieures sme la vesistance a Uinlluence
de la chaleor des organismes microscopiques, resistance variabile
avee les especes ol I natoree doomihiew on elles vivent, je ne tardin
pits 0 deconveir un moven simple de tuer les germes dont il sagil.
ctde provene par suile, poar toojonrs, les abadies halatuelles il
vins, Coo procede, altivid Jdeph ecmpivigoement, s non demontee
por Appect, of gue Scheele, an sicele devnier, avail appligoe avee
=oecs O b conservalion do vinangee, consiste S poete le vion, oe Bid-ee
quinn instant, @ une temaperature sollisanoaaent clevéee, Mais Pappli-
cation de cotte mcthode de conseevation laissait doatense, a lovigone.
wne question capatale @ quel sevant e sord e vins, pacticalierenent
des vins de qualite, pendant les annces qui suiveaient Poperation duo
chanllage ¥ En o as=urant lenr conservation uuledinge, ne compronnel -
tratt-on pas leurdelicatesse ol les qualités si recherchoes que le lemps
teoe doome, toates fes Gels que les vios se conzerven! natorelleoend
s alloration ? Lexpérience, of aoe expérience prolongee, pouavail

.“'-{'HI!" |'|"|ILJ|]1']['L_' a s doniles,
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D= TRGD el 1866, je disposai, & NEcole normale, une ciave tlexpe-
riences comparatives, dans laquelle sont places cite i cote des vins
communs et des grands vins, dont partie de chague sorte n'a pas ele
chanflée, et le restant chaullé a des températures vaviablos, com-
prises entre ol et 7o degres. Déja, en 18G6 ot 1RG9, plusicurs membres
de la Commission syndicale des vins de Parvis ont bien vouln se li-
vier A la diegustation comparée d'un grand nombre de ces ochan-
tillons et j'ai coonmunigqué antérienrement U\ cademie les réesalials
de ces comparaisons.

Trois nouvelles annces s'étant éconlées depuis Ia dernicre dignsta-
Hon et Ia plupart de ces vins se trouvant en expérience depuis six el
sepl ans, jad do veconrie de nonvean a 'obligeance des membres de
ta chambre syvndicale. Powr ajouter, il otait possible, & Uantorite de
son jugement, notre illustve confrére M. Cheveenl, président de la So-
cicte centeale dagricnlture, a hien voulu, & ma demande, prier un
certain nombre de membres de cetie sociote de s"adjoindre a la com-
mission svilicale. Ce fuvent MM Dhamas, Bareal, Bouchardal. M. o=
hier, sous-divectenr an ministore de Pagricalture, o dgalement assisie
acelte constalation. Les appréciations ont ¢1é fites an seratin secref.
dams Ta forme vigowvense déja indiguée an compte vendn dane de
nos seanees, celle doa 6 septembre 418649,

I résalte di procds-verbal de Lo degustation gqu’on peal considérer
Ly pratigne do chaulfage comme un puissant moven, non-seuleniend
de conservation, mais anssi damélioration des vins cormmns on des
vines fins.

I est démontrs par ane cpreave de sixo i sepl années gue, apres
e exposition rapide G une fempératore comprise ecntee 9 e G gde-
gres, des vins oomeme Jes plas dins, non-seulement n'éprouyent
plus de maladies, mais en ontee sTonchiorent en prenant une gua-
lite superienre a celle gue Tevr dome un vieilissement naturel, i
sTaccomplit enodehors de towte waladice aceidentelle.

Des personnes plus ou moins aotorisees avaienl déclaré que e
chaulTage enléverait avee le temps de la coulewr au vin. Cest le con-
fraive qui est veai, qoand on opere & abri de Pair @ la couleur
slavive par le chanffage. Elles avaient dit @ le chanfluge altérera,
avee le temps, le bouguel des crands vins: cette opcration les fera
sccher, vieillarder. Tont au contraire, le bonguel parait s"exalter

IPasTeve, 2= ddiliown. 2
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aver Jes annces, el plus sdaremenl gue =1oon ne s chaafte pas.
PPovr les Chambertin, notanument, of les Yoloay, ce @il a ¢té tros.
remargue par les dégustatenrs, On avait dit encore quiil etail ne-
cessaire de chaufler & des températures basses of pendant de longs
mois. Ce sont antant Cerveurs, Wmwoin cerlains vios de ladégusta-
tion dont il s agit, qui oot clé chanlies vapidement & 60, G5 eb méme
7o degros, quoigu’il soit superfle de chauffer & des temperaliores
trop ¢levées, ne [it-ce gque par ccononice.

Une precantion qui parcait atile of gue ak indigoce depuis fong-
lemps consiste & chaufler les vios plalal jeunes que vieux, par
exemple dansg la premiére année pouwr les vins connmuns, efa époguoe
de La omise en bonteilles ponr les vins fins,

Dans la préseate Nole, il ne s'agit gue des vins chantfés en bon-
leilles. Pour le chanflage sure de grandes quantités de vin, j'ai insisie
ol jlinsiste de nouvean sur Ia necessite d'eviter, le plus possible., le
contact de Mair. 11 fant que dans les appareils dont on fait usage, le
vin soit le plus possible, avant, pendant el apres e chaulfage, dans
tes conditions du vin chantfé en bonteilles. Lo contact de Paar
peat alterer la coulewr el développer un goit de cudt géncralement
diosagreable. Les insucces que le chaullage en grand a po presenter
gquelguelois Liennent & ce gquon o neghge plus on moins celle -
cantion.

Je termime en regrettant de avorr pas opere s=ue les vins fions de
Ia tivende. Je savais gquiils claient en gencral de bonne consersya-
Pronn, el ) avais pen de velations avee co'grand contre de production :
pads aujourd’hui quion peat otee conduit dchauffer les vins dans 1o
seul but de les ameliover, ib v a un graoad indérdt & ce que je renoa-

velle mes essats s les vins, méme les plas robustes.

PROCES-VEREAL DE 1A BEGUSTATLION DE VIANE CHACFFE= ET AN CHALFEFE=.
Faite Te 10 juillel i872, 4 FEcole nornale, sar $a demande e
AL Pasteor, par MM, Teissonniére, membre de Ly Chambre de comn-
merce; Celérvier, président de ba Chambre syadicale s Brazier jenne.
ex-mmembre de la Clionbre syndieale s en prosence el assistes e
WM. Barval, Bouwcliaedal, Dmnas, mwmbees doléognes pare o Socicle
centrale d'agriculture: el Porlicr. sous-divectenr an ninistére de

acriculiore.
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Vin blanc 1868, chauffe en 18G5 4 60 degris, —— Le vin ehanfie

sl mmeillewr o Ponamimida,

Vin rouge, conpage de Paris, & & centimes la bhonteille, chanfli
enomai 1865 a 7o degros. — Le vin ehanfle est meillenr : différence
res-pen sensible. un pen plas de conlenr dans e vin chanlfe.

Vi rowge, coupage de Paris & 4 centimes la houteille, chanifc
cieomai 1RG5 4 60 degros. -—— Un des echantillons est devenn blane.
e'est le vin chauffe ', Ancean des échantillons w'est alters, Poar ees

cehantillons les houteilles ¢tatent debont.

Vin rouge, coupage e Paris a 60 contunes la bonteille, chanfi:
i juin 1865 a4 70 dn;rr{'-.-:. — Lo wvin ehanff est en teds-hon Stal de
conservation: le non chanfis ext aigre of a pevdn une partie de sa

eonlenre.

Vin rouye du Midi von platee (pent montagne), chanllé & 635 degvs
o décembre 1865, — Le vin chauffé est en birés- hon #tal e con-
sorvation malged son Age s e vin non chanffe est dure o acide s il a

perdu de sa conlenr.

Vin rouge du Midi platre (petit montagne), chanfte & GO degres en
decembre 1865, — Vins de qualite dgale: un leger gonit de fermen-
tation dans 1o vin non chanffie, Le chaoffd est un pen plus eolord.

Vin rouge o' Avrbois 1865, (Il ctait malade en IRGY, & Pépogue &
Liguelle il o dte chanfieo Le vin chanlfe est hond 1 a plus de conleoy
que le vin non chauffé, gui a nn gonit de fermentalion assez prononed.
Il v a au fond de la houteille un dépdt flottant el abondant, tandi-
gque, dans la bonteille de vin chanffé, ce dépot est adhérent of pen
abondant.

VML Pastewre expligque a0 perte de Ia coulear do vin clioutle por ee fait quau-
cune crotte pare In Dear ne s'clant proaduite sur le vin chanffé, ce dernier
<Test trouve, on rakson de o ]H'lrr'-.kih'- o bonehwon, eonstamment  cn contact avede
PFoxygéne de Uaiv, tandis qoe la ceoite de flevre foroede <o Te vine oone ehian i 1
preeserye die cette influnenes,
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Vin de Bovdeauc ordinaive chauflec on 1869 4 50 degrds. -~ Dilforende
isignifiante ; voix partagdes ; conleur égale dans chague échantillon,

Vire " Arbois de A8T1, chanfllv en aveil 1872 4 60 degrcs.—— Le vin
chanff est reconnu sapérienr a unanimité, gnoigue Ia difforence
soif peu sensible. La conlenr est Ia méme dans les denx échantillons.

Vin de Chambertin 1865, chanffe en 1866 a 60 dewres. — Lo vin
chaullé est reconnn supérienr; il est plus moellenx, son honguel
s'est bien développe. II v a autonr de la bouteille de vin chanffé un
dépit abondant et adhévent ; le dépit, an contraire, est léger dans
I'autre bouteille, et il est flottant. Trés-honne conleny frale dans les
denx échantillons.

Vir de Volnay 1865, chauffe en decembre 1866 4 55 degris.— Les
deux vins sont bien conservés. La majorité a préfere le vin chanffi.
Couleur égale dans les denux échantillons.

Vin de Volnay 1865, chauffe en 1866 a 55 degres. -— Les denx vins
sont excellents. La majorité cependant est acquise an vin chanffe
comme plus moellenx. Coulear ¢gale dans les deux échantillons.

Vin de Volnay 1864, chauffé en 1866 4 55 degris. — Le vin chanffe
eskreconnm bien supéviear & Punanimite. La conleur est dgale.

Vin de Volnay 18645, chanffé en décemmbre 1866 4 55 degris, —
Le vin chauffé est veconnu supérienr & la majorité d'une voix ; vins
excellents du reste. Couleur dgale.

Vin de Volnay 1862, chauffé en décembre 1866 4 55 degres. — Lo
vin chauffé est bon. Le vin non chauffé est aigre ot a perdu de sa
voulenr.

Vin de Pomard Marey-Monge 1865, chauffé en 1866 & 60 degrés.
— Le vin chauffé ‘est reconnm supérienr a Pmmanimite. 11 a con-
serve sa couleur, tandis gque le vin non chauffé a perdno la sienne ;
ee dernier est devenu presque blanc ; il est amer.

Vin de Beawne 1857, chanffo on ARGGE A4 W0 degres. —— Lo vin
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chanffé a la majorite & une voix. Les denx vins sonl hirn coNseryes.
Si Pon se reporte a la dégustation faite en 18G9, il en résulterail
gue e vin chanlfe gagne '

Vian d’ Echezeaur-Vougeot 1862, chanlid on 1866 & Hh degrées, — L
vin chanffe a la majorite d'nne voix; les deux sonl exeellents.

Vin d'Echezeana-Vongeat 1861, chauffé cn 1866 G oo degris, —
Le vin chanffé est reconnn supérienry pay % contre 1.

Vin de Romanee 1862, chanffé en 1866 o Hh degrés. — Le vin
non chauffe est reconnu supériear par 4 contre 1. Conlenr ¢gale.

Vin de Pomard 1861 {Maveyv-Monge), chanffé en décembre 1866.—
Le vin chauffé est veconnu supérienr 4 'unanimite. Il a conserve
<a coulenr, tandis que le vin non chauffé a perdn beaucoup de Ia
sienne.

Vin de Pomard 1862 (Mavev-Monge), chanffé en decembre 1866, 4
55 degrés. — Le vin chauifé est reconnu supérien i I'onanimite. U
4 conserves sa coulenr, tandis que le vin non chanffé a perdu une
partie de la sienne et il est amer.

I'in de Gevrey-Chambertin 1859, chaufléd G degrés en mai 1RO,
— L vin chanffé est reconnu supérieny & Funanimité. Il a conserve
<a couleur, tandis que le vin non chanffé a perdu une partic de la
<ienne et esl devenn dor.

Vin de Saint-Georges (Cote-'Or ARHE), chaulli en 1RG6 A Ha de-
wris. — Le vin chanffé est supérienr @ la majorite d'une voix. Le
vin non chanffe a un pen moins de coulewr que celui gui a &t
chauffe. (Suivent les signatures. )

1A cetle ocoasion, on peul remacguer gque i le vin chaatl™ parait avoir perda
quelgquefois de s finesse aprés le chauflage, il la reprend nltérienrament avec
avaniage. [Hﬂmr’r?‘rl.lnr de M. Pasteur. i
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