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DE

Pour qu'unc étude soit profitable et lue av
elle doit remplir deux conditions essenticlles : étre bien
. présentée et surtout venir en son temps.

Aujourd’hui, les progrés en vinification sont & I'ordre
du jour : nos vignobles ont repris leur production pre-
micre ct il importe de-perfectionner rapidement nos vins
pour assurer leur écoulement.

La Société des Agriculteurs de France, pénétrée de
cette idée, a ouvert un concours dans ce hut.

Je viens apporter ma picerre 4 ’édifice, en présentant
les quelques notes qui suivent, jetées au courant de la
- plume. .

Je dirai simplement les choses que jai vues, les idées
(qui, me sont venues, ainsi que les sensations que j'ai
éprouvées en présence du travail et de ses difficultés,

Pour le restant, la formeet la valeur absolue, réclle, de
cerlains chiflves, je compte sur toule I'indulgence de cenx
qui me liront. 4 1
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2 DE LA VINIFICATION

Entre la cucillette du raisin et la mise en vente du vin,
il y a unc véritable opération industriclle a faire : cest
la pinification.

Je me propose d’étudier rapidement ce travail dans son
ensemble, dans sa théorie, dans ses pratiques ct dans son

outillage. ‘ - .

Je me garderai de conclure & des méthodes ou des pra-
tiques fixes ; d'abord le sujet ne le comporte pas, ensuite
je connais trop le tempérament des viticulteurs, et sur-
tout des viticulteurs méridionaux au milieu desquels jai
vécu, pour nc pas savoir la difficulté presque insurmon-
table que l'on ¢prouve, quand on veut brusquement les
faire sortir de leurs pratiques les plus mauvaises ou de
leurs habitudes les plus nuisibles.

_Mon but n’est pas de_conduire ou de pousser les viticul-
teurs dans telle ou telle voie, mais simpleinent de les
éclairer, cn m'efforcant de leur faire comprendre quand
ils font bien, pourquoi ils font bien, et, quand ils font
mal, pourquoi ils font mal.

Je tiens a laisser a chacun, dans l'exécution, son ini-
tiative particuli¢re, persuadé que si les viticulteurs du
Midi veulent bien une premiere fois rentrer dans cette
voie, ils iront tres loin et beaucoup plus loin que je ne
pourrais moi-méme les conduire.

Jindiquerai ce que jai fait et vu, je le raisonnerai de

mon micux; I'homme pratique concluera. .

Mon principal soin sera de réunir et de classer en un
pelit nombre de groupes I'ensemble d'actions et de réac-
tions multiples qui interviennent & divers titres dans la
vinification. On n’aime point, en général, et surtout dans
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le Midi, les choses trop longues; je m'efforcerai d'étre
bref.

Je prendrai soin d'éliminer, dans mon exposé, tous les
mots techniques et scientifiques, grdce auxquels il est
facile de se faire un petit piédestal de savant aux yeux du
public, mais qui, n’étant pas & la portée de tous, seraient
mal venus cn ce sujet.

Ma rédaction ne devra étre qu'un parler éerit sans pré-
tentions, quelquefois méme un peu vulgaire, s’il me
parait que je puisse ainsi étre micux compris du viticul-
teur et du vigneron, pour qui j'éeris. Que ceux qui trou-
veront cette entrée en maticre trop terre a terre ferment
ici ces pages, ils sont certainement plus forts ue moi, je
n'ai rien a leur apprendre, et ils perdraient leur temps &
me lire.

Les ouvrages traitant du vin ou de la vinification écrits
a ce jour, s'ils ne sont pas innombrables, sont en tous cas
fort nombreux. -

Ils ont été généralement écrits, soit par des savants
seuls, d'une part, soit par des praticiens sculs, d’autre
part.

Les écrits des savants sont la plupart du temps inintel-
ligibles pour les lecleurs que le sujet intéresse.

IIs se terminent le plus souvent par des préceples ou
des ordonnances absolues i U'encontre de la réalité des
faits qui veut, gu'en vinification, il n'y ait rien d’absolu.

L’homme de science, qui a longuement mari et énoncé
unc théorie quelconque, est trop naturcllement porté i y
voir une panacée universelle,

11 oublie, le plus souvent, le coeflicient de rapport i la
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4 DE LA VINIFICATION

pratique, il préte le flane i la eritique du gros hon sens,
el cause souventl ainsi lui-méme la perte des bons effets
pouvant résulter de son idée de génie,

Les praticiens, d'autre parl, qui ont éerit sur la vinifi-
calion, prennent presque loujours Ueffet pour la cause,

s sonl toul aussi limités dans leurs raisonnements ot
leurs déductions u'ils Pont 616 dans leurs expériences.

s concluent en général que, hors de lear pratique, il
n’y a point de salul, et professent tous une sainte horrenr
commune pour le rapprochement de la seience et de la
pralique vinicoles,

Bien des auteurs, d'une valeur personnelle réelle, n'ont
pu éehapper v eette faiblesse, Le docteur Guillot, par
exemple, pour arviver & conelure que le Midi devait
renoncer i ses eépages de grand rapport, comme 'ara-
mon, pour ne planter que des eépages fins comme le
pinaud, commence pare dive @ « La chimie est & apet de
« faive le vin, ce que In physique est @ la composilion
« musicale.» Sila physique n'a vien @ voir dans Linspira-
tion musicale, elle a joué et jone un role important dans
la seience, qui permet Ia mise en velief de cette inspira-
Lion, dans F'harmonie, & laquelle il eat 616 plus juste de
comparer la science de faive le vin,

Nous devons bien nous garder, en général, el surtoul
dans le sujet qui nous occupe, de confondree les mots A rts
el Seiences dans le fond comme dans la forme , on ne
saurail réglementer apl, il fuul véglementer la science.

Les éerits des praticiens, el ils sont nombreux, peuvent
el doivent étee tees utiles, j¢ le reconnais, mais surtout a

leurs voisins de campagne ; leurs conseils peuvent deve-

L i i
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nir dangercux lorsqu’ils devront étre appliqués dans
d’autres contrées, sous des climats différents.

(Yest ainsi que nous avons vu employer par la viticul-
ture, en Algérie, les procédés les plus hétéroclites et les
plus bizarres.

Si le Midi produit le plus de vin, il a, en retour, le
moins produit de dissertations ct de pages sur l'art de
faire le vin. La plupart des auteurs (ui ont écrit sur cette
maticre sont des viticulteurs de climats plus tempérés.

La conséquence, pour le Midi en général, en a été d’étre
fort mal traité dans les écrits, et d’avoir vu son vin plus
déprécié qu'il n’est juste.

Le Midi n’a pas et ne peut avoir la prétention de pro-
duire de grands vins, mais on ne peut lui contester que
c’est & lui que revient le role le plus important dans 1'ali-
mentation de ce précieux produit; il doit satisfaire au
plus grand nombre, a la masse. A ce point de vue, les
cultures viticoles méridionales et algériennes sont de
premicre importance : c'est la qu’il y a le plus de progres
a faire, parce (qu’il y en a le moins de fait.

Je viserai plus spécialement, dans ce qui suivra, la
grande production courante. Si, aprés avoir lu ces pages,
un vigneron cxpert en la connaissance de ses cultures ct
de son climat, peut déterminer la méthode de travail
qu’il doit appliquer et assurer l'exécution de cette
méthode par les moyens les plus simples et les plus éco-
nomiques, mon hut sera atteint, ct je me déclarerai satis-
fait,

’

Sans désespérer, je serais porté 4 en douter si 'on ne
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devait escompter les progrés & venir qu'en se basant sup
I'expérience du passé.

En 1888, je m’étais permis d’écrire, avece raisons a l'ap-
pui, que les vins d’Algérie, étant mal faits, se dépréciaient
petit & petit, ct jajoutais : « Nos vignobles francais se
reconstituant, on peut méme prévoir le jour oit cette cul-

T e Ay

ture sera compléetement délaissée ou tout au moins insuf-
lisamment rémunératrice pour en permettre I'exploita-
tion. »

Iin réponse, des le début, je n’ai recu des viticulteurs
algériens que des sottises; I'expérience seule m'a donné
malhcurcusement raison & la fin.

En 1891, (uelques mois avant la rapture des traités de
commerce, jai dit combien je redoutais, pour le Midi, de
voir sortir de ces mesures des surprises désagréables ;
nos vins ont baissé hors de toute prévision.

Mais, je répite quand méme : aujourd’hui comme alors,
courage, travail, progres, le suceds est au bout.

Pour ma part, je fais ce que je peux el envisage
I'avenir plein de confiance,




PREMIERE PARTIE

Etude générale de TEXploitation vitieole, |

1. — MATIERE PREMIERE DE LA VINIFICATION : DU RAISIN.

1° Sa composition. — 2> Son dévcloppement. — 3° Sa constitution.
— 4° Des différentes qualités de raisins, — 5° De la culture et
des soins pour obtenir le raisin, — 60 Matériel convenable pour
procéder i la vendange.

Si le vigneron reste agriculteur jusqu’a la vendange, il
devient industriel i partir de cc moment quand il s’agit
de faire son vin.

Vest le développement logique et raisonné de cette
industrie que j'ai présentement pour but d’étudier. Pour
hien le faire, il faut d’abord connaitre & fond la matiére
premicre a traiter le raisin. '

1° COMPOSITION DU RAISIN ET DE SON MOUT.

Le raisin, ou fruit de la vigne, se compose de baies ou
grains, portés sur un pédoncule commun qui constitue la
rafle. ’

La baie est formée d’une pellicule mince renfermant

une pnlpe gélatineuse sucrée, an centre de laquelle sont
renfermés les pépins,
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La baie, ¢écrasée au contact de l'air, donne un liquide
appelé mott, qui se transformera en vin.

La partie solide d’oit on a‘extrait le Jus s’appelle mare.

Le jus liquide du raisin a une saveur suerée et acide.

La pellicule du raisin mir renferme dans ses cellules
composantes des matiéres grasses et du tannin, des’
maticres azotées, des germes de ferment @ sa surface, et
des matieres colorantes dans les cellules qui la tapissent
intérieurement.

Les pépins renferment du tannin et des huiles essen-
ticlles.

Les moiits contiennent :

Sels minéraux et organiques, sucres, acides, tannins.
maticres azotées, matieres colorantes, plus divers compo-
sés gélatineux et albumineux, en proportion variable
suivant les pays, les cépages et la maturité. Quelques-unes
de ces matiéres manquent parfois compleétement. La
teneur en sucre, qui donne I'alcool, varie de 12 & 30
pour cent. Dans les cépages courants du Midi, la tencur
moyenne est de 20 a 25 pour cent.

La partie solide restant du moit, apres évaporation,
varic de 15 &4 4o pour cent. Clest elle qui constituera plus
tard ce que I'on appelle I'extrait sec du vin.,

2° DEVELOPPEMENT DU RAISIN.

La vigne se termine, i sa partie basse, par des racines

’
ou petits sugoirs, qui pompent les matiéres nutritives,
azotées ou non, néeessaires a 1'alimentation de la plante

et qui se trouvent en dissolution dans I'eau ecmmagasinée
dans le sol.
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Ces matiéres nutritives naturelles ou d’apport sont
rendues solubles par oxygénation ou par une série de
décompositions diverses, sous l'influence de ferments
vrais organisés, ou de simples actions de présence.

La circulation de la s¢ve établic dans la plante, chaque
partie élabore, par un travail particulier, les sues qu'elle

. puise dans I'organe sur lequel elle est implantée.

En méme temps, les parties supéricures de la plante,
les feuilles, et plus tard les fruits se développent et assi-
milent, par leurs pores sous l'influence solaire, I’humi-
dité et certains gaz de l'atmosphére, 1'acide carbonique
d'abord, I'oxygéne ensuite.

.
'y ooy e L e o T e i Yag - Y o~ e ey b
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Les feuilles peuvent étre considérées comme un second
organc de nutrition qui transforme, compléte et aug-
mente la seve premicre puisée par les racines, la rendant
ainsi propre a la nutrition et au développement du fruit.

Le raisin est donc fonction des soins & donner aux raci-
nes ct aux feuilles.

La feuille développée, la fleur, puis le fruit se forment,
puisant dans les feuilles et dans les sarments les liquides
et les sels nécessaires a leur développement, qui y sont
eminagasinés,

Le fruit est d’abord chargé de liquide presque exclusi-
vement acide. Puis le raisin tourne, se colore, ct les

liquides premiers acides sc transforment en liquides
sucrés,

Les tanins se localisent en méme temps dans les pelli-
cules du grain et I'enveloppe des pépins.
Dans la période de maturation, il y a absorption d’oxy-

1.
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gone dans les cellules du péricarpe du grain, 11 s’y pro-
duit une série de combustions lentes qui modifient la
composition des principes solubles. Le tanin se détruit lo
premier, puis les aulres acides, pour donner du suere.,

Celte action se continne méme une fois le raisin cueilli,
ct semble devenir trés aclive dans le raisin foulé et adré
comme nous aurons L'oceasion de lo voir plus loin,

Pour avoir un bon fruit, qui donnera seul un bhon vin,
il faut quil y ail suceessivement développement normal
des différents organes de la plante, une proportion équi-
librée dans I'élaboration du produit de chacun d'eux, e,
enfin une alimentation suflisante et complele en sues et
mali¢res nulritives,

La bonne ordonnance de chacun de ces poinls a créé
les diflérentes méthodes que nous voyons pratiquer en
plantation, cultures el fumures, toutes choses variables
avee le elimat, la nature du sol ot les parasites “ou mala-
dies que 'on peut avoir & comballre.

3" CONSTITUTION DU RAISIN.

Si l'on examine un raisin, on voit qu'il se compose de
la grappe et des grains,

La grappe veprésente environ de 3 & 3 ofo du poids du
raisin,

Cent kilos de grappes contiennent de Go i 70 pour cent
de Liquide, Sur les 30 a 4o pour cent de malic¢re, solide,
15 pour cent environ sonl solubles. On peut done extraire
de Ta grappe, sous forme de liquide, 95 o 85 pour cent de
son poids,

Les Tiguides extraits de la grappe contiennent des aei-
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des végétaux, des matitres mucilagincuses, des sucs
astringents, du tanin et des spores azotés, germes de fer-
ment. -

Ces deux derniéres maticres proviennent principalement
de I'épiderme de la grappe.

Le grain mir est enveloppé d'une pellicule membra-
neuse, recouverte extéricurement de co que 'on appelle
la fleur du fruit, el qui constitue les spores de ferment.

Intéricurement de la pellicule et dans les cellules pla-
cées sur son péricarpe, se trouvent localisées les matieres
colorantes.

Les pellicules desséchées représentent 3 & 8 pour cent
du poids du grain. En les faisant digérer dans l'alcool,
clles laissent dissoudre les matiéres colorantes qu'elles
conticnnent ¢t (ui représentent environ 6o & 5o pour
cent de leur poids.

On distingue dans le raisin deux sortes de maticres
colorantes : ‘ .

1° La maticre colorante bleue, qui rougit sous l'action
des acides |

20 La matiére colorante jaune, qui se- décolore par les
acides. ‘

Ces matiéres colorantes, peu solubles dans 'eau froide
et par suite dans le mout, le sont heaucoup dans 'aleool
el, par suite, plus ou moins dans les mélanges d'eau et
d'alcool, suivant les proportions de ce dernier. _

La couleur bleue e¢st moins soluble que la couleur’
jaune et so précipite la premicre dans le vin,

La partic mucilagineuse adhérente & la peau serait ln
plus sucrée,
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Suivant Vergnelle de Lamolte, la densité du mont
irail en diminuant, de la pean au pépin, tandis que Paci-
dité angmenterail en sens inverse,

Suivant d'aulres expériences plus réeentes, l'intérieur
du grain serail, au contraire, également suceré en lous
points.

La pellicule du grain est riche en lanin.

Au centre du grain se trouvent les pépins composes
d'un ligneux trés dur, recouvert d'un épiderme, Lrés riche
en lanin. Au centre du ligneux se trouve une amende
chargée d’huile essentielle,

Le pépin représente de 4 & 20 pour cent du poids du
grain, ’

De tout cela, il pésulte que la matitre inutilisable ou
que 'on ne doit pas uliliser pour le vin, varie au total de
10 & 2b pour cent du pu?«ls des raising,

L'extraction du jus possible pour la vinification de
1,000 kilos de vendange variera done par ee fait seul de
750 & Yoo litres,

4" DES DIVFERENTES QUALITIS DE RAISIN.

La qualité du vaisin joue un role considérable dans le
produit final de la vinification, le vin.

La nature du raisin varie avee le cépage qui I'a produit,
el ce eépage vavie lui-méme avee le sol oi il a poussé, le
climal, 'exposition ¢l I'nnnée, .

Ces varialions sonl des infiniment pelits an  départ
(elles éehappent & toutes analyses), el des infiniment
grands i La fin par les différences (u’elles produisent dans
la qualité du vin.
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Aussi n'y a-l-il pas licu de eraindre la fabrication arti-
ficiclle des grands vins de Bourgogne ou de Bordeaux,
malgré les progres de la science et les merveilles promi-
ses par les levures cultlivées (1).

I1 est probable que nous ne verrons pas de longtemps
nos grands vignobles du Midi produire des vins fins de
grands prix, méme si on les complantait en pinaud ou en
cabernet, comme le proposait le docteur Guillot.

L.a substitution de ces plans fins a ceux a grands
rapports actucllement cultivés dans le Midi,  aurait pour
pre'micr cffet certain de diminuer les rendements.

Mais, en retour, la qualité, si on I'obtenait au début, se
maintiendrait-clle ? Et si elle se maintenait, que devien-
drait le prix de ces grands vins obligés de passer a la
consommation courante ? Y aurait-il un avantage pécu-
niaire final ? Il est permis d’en douter, et il vaut micux
ne pas forcer notre talent.

Malgré le reproche fait & 'aramon, notre plan courant
du Midi, d’'¢tre grossier, aujourd’hui plus que jamais, il y
a intérét a le conserver, car il peut scul, grice a son
grand rendement, permettre a la culture méridionale de
traverser la crise (que nous subissons actucllement.

En joignant dans la plantation & 'aramon une propor-
tion judicicuse de bouchet, pour compléter sa couleur, ct
de carignan pour augmenter son alcool, par exemple :

(1) Il faut toutefois reconnaitre qu'avee des soins on peut obte-
nir, dans le Midi, des vins de qualité absolument supérieure. Jai
dégusté, chez M. Henri Marés, des vins de plants cabernet, et chez
M. Besset, i Béziers, des vins de pinaud qui étaient presque de
gronds vins,

| »
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ct en apportant un peu de soin & la vinification on peut
arriver & produire un trés bon vin courant, suffisamment
étoffé, et dont I'écoulement sera toujours assuré parce
qu’il répond & un besoin vrai.

BRI T e
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r'j '3° DE LA CULTURE ET DES SOINS POUR OBTENIR LE
b RAISIN.
:;r, Quand on a choisi le ceépage qui convient le mieux aux
'm
I

conditions de sol et de climat ot 'on se trouve, il faut

s'occuper de sa culture ct des soins a lui donner; la qua-
lit¢ des raisins et des vins en dépend.

3 P

o b

Le développement et la bonne maturation du raisin est
foriction de la végétation normale de la vigne. :

Sile bois se développe mal, ou si la feuille est malade,

le raisin viendra mal, et le vin en résultant sera mauvais
ou douteux.

gttt ha 9
ST .
ER O s RIS ol iy

La question de rendement est de premier ordre. Elle

peut scule, dans bien des cas, assurer une culture fruc-
tucuse.

AR A e A

Le vigneron peut et doit pousser a la production fructi-
fere par la culture intensive et la fumure. Sil'on vinifie

avec soin, ni la qualité, ni la forze alcoolique du vin ne
s’en trouveront réduites. .

L’expérience I'a montré,

On peut demander beaucoup a la vigne en Iui donnant
beaucoup, et on a d’aussi bon via avee la (a1antité en
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plus, en taillant avee 8 coursons et trois ceils, qu’en tail-
lant & 3 coursons et deux eils.

A condition, toutefois, de fournir a la plante un sup-
plément de nourriture correspondant & I'augmentation de,
rendement u'on réclame d’elle.

Si la crise actuelle devait continuer, la culture inten-
sive ne serait plus un désir & émettre, mais deviendrait
unc nécessité absolue.

Le viticulteur ne peut rien ou presque rien sur l'éta-
blissement de prix de vente, ¢'est la consommation qui
fait loi en la maticre.

Pour couvrir ses dépenses progressantes de culture, le
vigneron ne peut agir que par 1’augmentation de son ren-
dement, -

6° MATURITE DE LA VENDANGE.

Planter de bons cépages bien adaptés au sol qui les
portera, c’est bien.

Les eultiver avee soin, ¢éloigner d’cux tout ce qui pour-
rait nuire a leur développement normal, c¢’est trés bien.

Faire de la culture intensive, fumer beaucoup, tailler
long et avoir de bons rendcments, ¢’est parfait.

Mais quand tout cela est fait. il faut savoir réaliser a
temps, c'est-d-dire cueillir sa vendange 4 son bon point
de maturité,

Le sucre donne de l'alcool 5 c'est le principal facteur
de la vinification.

Avee la maturité, le sucre augmente; en méme temps, il
est vrai, 'acidité diminue,

- Gomme cetie acidité est indispensable 4 une.bonpe fer-
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mentation, cela a conduit & préconiser et i conseiller dans
le Midi des vendanges hitives avant maturité complete.

(F'est une hérésie. On peut toujours, et & bon marché
relativement, remonter et régler I'acidité dans la cuve
ce n'est pas aussi commode pour le sucre.

Nous le ferons voir plus longuement en parlant de
I'acidification.

Vendanger vert, c’est tuer la poule pour rechercher
L'euf d'or qu'elle peut cacher. )

Pour juger de la maturité des raisins ct de l'opportu-
nité du commencement des vendanges, on se regle géné-
‘alement sur P'appréciation des gens de la campagne.

(est absolument insuflisant; s'ils ont souvent 1« aison,
ils ont quelquefois tort, comme cette année, en ne se fiant
quiaux apparences. Un grain noir n’est pas toujours mur,

Le résultat en est alors déplorable.

On peut régler beaucoup plus exactement ‘et scientifi-
quement le point de maturité en établissant par quelques
analyses, dont une seule pour chaque cépage suflira, le rap-
port sucre a acide dans Ie mout des vins reconnus prati-
quement bien & point pour la vendange.

Comme ce rapport part de zéro pour augmenter cons-
tamment avee la maturité, on peut suivre ainsi le déve-
loppement du fruit ct saisir le point de passage corres-
pondant aux meilleures vendanges.

Nous reviendrons sur ce point en parlant de I'acidité.

PR,
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1II. — DU PRODUIT DE LA VINIFICATION : DU VIN.

1* Composilion des vins, — a2° Conslitution et amélioration des
vins. — Préparation des vins & la vente,

1° COMPOSITION DES VINS.

Le vin ‘est le régultat de la fermentation du motit ou
jus de raisin.

Le vin courant est un ligquide composé en moyenne de
8 & 10 pour cent d'alcool, 85 & go pour cent d’eau, de 2 &5
pour cent de résidu solide extractil par évaporation, com-
posé de tarlre, matieére colorante, sels divers i base de
chaux, d'alumine, glycérine, acides succinique ct divers,
d'organes de ferments, et quelquefois de suere mcumplc-
tement transformé par la fermentation.

La tencur du vin, pour chacune de ces maticres, est
ariable avee le eépage, le climat et Pannée.

La richesse en alcool, qui est le principal facteur, varie
pour le Midi, pour les vins d'aramon, de 6 & g degrés.

Pour les vins de Garignan et aulres qualités de choix,
de 8 o 12 degrés.

2° GCONSTITUTION ET AMELIORATION DES VINS.

Le viticulteur qui a donné toul son temps el tous ses
s0ins & Ia culture de ses vignes, ne se préoceupe pas assez
du vin qu'il a produit lorsqu’il a décuvé,

Il commet Ia une faute lourde. Le vin, au sortir de la
cuve, n'est pas encore sainement conslitué, Ce qui resle
it faire est peude chose au point de vue de 'analyse, mais
¢’est beaucoup au point de vue de la qualiteé,
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18 DE LA VINIFICATION

I’opération finale restante est d’autant plus délicate
qu’elle n’agit que sur des infiniment petits.

11 fant d'abord laisser se terminer les transformations
commencées, ¢'esl-i-dire n'enrayer en rien la seconde fer-
mentation ou la fermentation lente. Puis, une fois cela
fait, débarrasser le liquide de toutes les maticres étrange-
res en suspension. Elles sont nombreuses et pourraient
par la suite décomposer le vin ou nuire i sa vente.

'3° PREPARATION DES VINS A LA VENTE.

Le vin décuvé et bien constitué ne doit plus subir
aucunc fermentation.

Il faut done le débarrasser de tout ce qui pourrait I'y
amener.

Pour cela on emploiera séparément ou simultanément
les soutirages, collages et filtrages.

Le propric¢taire ne devra pas perdre de vue que plus il
nettoiera son vin a la premiere heure, meilleure la (qua-
lité sera.

Un vin bien dépouillé et clair se vendra toujours bien,
relativement, et se conservera bien sirement,

Les qualités de vin sont innombrables. On ne peut dire
au viticulteur : Faites telle qualité plutot que telle autre.

Il réglera sa conduite, en pareille maticre, suivant les
cépages de ses plantations.

Mais, en tous cas. il devea toujours apporter le plus
grand soin & sa vinification, pour que son produit se classe
toujours dans le premier rang de ses congéncres.

Si les premicers choix en chaque qualité peuvent obte-
nir des plus-values de 2 franes, la moins-value pour les

maunvaises qualités est au moins de 3 franes.
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Entre les deux extrémes on a donc une différence de
5 francs qui est énorme, puisqu’ellé représente environ le
tiers du rapport total.

Je n'insisterai pas ici plus longuement, me réservant de
reprendre 'étude détaillée du vin apres I'étude générale
de la vinification.

11, — RELATIONS ENTRE LE PRIX DE VENTE, LE RENDEMENT,
LE PRIX DE REVIENT. '

1° Cours actuels et probables pour I'avenir des prix de venle, —
2° Leur influence sur l'exploitation ct le rendement., — 3¢ Coh-
clusions, Obligation d’avoir recours & la culture intensive.

1° COURS ACTUELS ET PROBABLES POUR L’AVENIR DES
PRIX DE VENTE. -

(Quand on veut s'occuper d'une industrie, la premicre
chose & rechercher est de savoir si elle est viable, autre-
‘ment dit, s1 on ne sera pas conduit & écouler la maticre
fabriquée & un prix inférieur au cout.

(Cest ce que je vais essayer de faire ici en quelques
lignes, pour l'industrie vinicole du Midi.

Actucllement, les vins ordinaires courants du Midi se
vendent environ 1o {r. T'hectolitre. Ce prix est sensible-
ment égal, quelquefois inférieur, aux frais de culture,

Pouvons-nous espérer, dans un avenir prochain, voir
disparaitre celte cause de malaise, par un relevement sen-
sible des prix de vente, comme tout le monde 'espére ct
le réclame ? Je ne le crois pas.

Les bas prix sont nécessaires actuellement pour arréter
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20 . DE LA VINIFICATION

et faire disparaitre la fabrication des vins artificiels de
raisin sec et autres. que la crise phylloxérique avec ses
prix exagérés nous a valu.
Je suis, certes, loin de désapprouver le concours que
I'on réclame actuellement de I'Etat pour obtenir un rele-
" vement de notre marché; mais jestime que, dans une
lutte économique, le législateur seul est impuissant i
assurer une solution convenable. En pareille matiére, il
faut (ue les intéressés eux-mémes, qui sont le nombre, se
défendent.

Quelle que soit I'oblitération du goit que nous puis-
sions charitablement attribuer 4 nos contemporains. cela
n'empéchera pas, qua égalité de prix, le gosier méme le
plus endurci, ne préfere avaler un vin naturel bien Sfait a
toute autre composition chimique similaire.

Si nous pouvons vendre nos vins de vigne 4 un prix
plus bas que le prix de revient des vins artificiels, ces
derniers seront vite délaissés et devront disparaitre ; c'est
la grande loi de Darwin, a laquelle rien n’'échappe.

Si les bas prix de 10 francs sont nécessaires actuelle-
ment pour commencer l'attaque, ils devront étre mainte-
nus, au moins un certain temps, pour éviter un retour
offensif des produits évineés. -

Le maintien des bas prix est également nécessaire pour
assurer a la consommation du vin une augmentation
proportionnelle a4 celle que nous vovons se produire
actuellement dans sa production.

Le vin est, en effet. un produit dont l'écoulement est

réglé, non par une convenance de quantité, mais par une
considération de dépense.
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Ainsi, la consommation ouvritre qui est le plus grand
facteur de I'écoulement, n'est limitée ni par désir ni par
besoins satisfaits, mais simplement par I'équilibre du
bhudget.

On peut dire que telle famille, qui boit son litre de vin
par jour, parce (u'elle peut appliquer i sa boisson o fr. 5o,
consommerait deux litres si le prix en était réduit i 0,25
centimes.

A ce point de vue, I'Etat peut aider puissamment la
viticulture en dégrevant le vin de tout ou partic des char-
ges fiscales qui I'éerasent, etendiminuant les frais de trans-
port, toutes choses qui ont pour effet, dans les grands
centres, de doubler et au deliv son prix de revient. Nos
Iégislateurs feraient en méme temps wuvre humanitaire.

Nous remonterons difficilement au-dessus des prix de
10 francs, parce que ce prix insuffisant pour un tres
grand nombre, est cependant rémunérateur dans certaing
cas particuliers, pour la grosse propriété oit I'on obtient
des 200 et jusqu'h Joo hectolitres i 'hectare.

(Vest le tees petit nombre, je le reconnais; mais les pro-
priétaires ainsi favorisés n'auront qu'un but: assurer
leur tranquillité par une vente rapide de leur récolte.
Pour cela, ils feront des conceessions sar le prix de vente,
ct, puisque le prix de 10 francs est suflisamment rémundé-
rateur pour eux, ils auront tendance i accepter; or, si
I'on sait que, dans I'Hérault, par exemple, M. X... a vendu
10 francs, il sera fort diflicile & tous ses collegues d’obte-

‘

nir un prix sensiblement plus ¢éleve,
Enfin, on peut dire d'une manitre générale que si ce
prix de 10 francs n'agsure a4 l'agriculteur aucun hénéfice,
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22 DE LA VINIFICATION

clle ne lui cause pas de perte sensible d'exploitation,
réserve faite de l'intérét du capital engagé. C'est un prix
de réalisation ou de liquidation dans le cas d’un besoin
pressant d’argent.

Nous savons, malheureusement, que par suite des énor-
mes dépenses occasionnées par la reconstitution des -
vignobles, beaucoup de propriétaires sont ou peuvent se
trouver dans ce cas, et étre ainsi conduits a accepter les
prix bas dont nous parlons.

Pour toutes ces raisons, que je désirerais vivement voir
contredites, j'admettrai dans le raisonnement qui va
suivre, le cours normal de 10 francs établi pour la vente
des vins. .

Voyons ce que, dans ce cas, peut devenir la viticulture.

2" INFLUENCE DU PRIX DE VENTE SUR I EXPLOITATION ET
LLE ' RENDEMENT.

Du prix de vente, il faut commencer par déduire le cout
du travail du vin.
Il s’établit par :

Frais de cucillette a la vigne et transport au chai (en comptant
500 kilos par coupeuse, ce qui le plus souvent est

UD MAXIMUD cevtteentinrreteensenses sonnnnosnnsos .. I fr. 20
Main-d'ccuvre a la cave pour vendange...... ........ o fr. 6o
Soulirage et frais divers...... Cesias Cerecenenas veeees. O fr. 20

Cout de la fabrication de 1 hectol. de vin. ... 2 fr. 0o

. . ' °
Si le prix de vente est de 10 francs, il ne restera donc
plus que 8 francs pour couvrir les frais de culture.
Avant l'invasion phylloxérique, on pouvait compter
pour frais de culture, par hectare, 400 a 450 francs. 1l
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n'en est -plus ainsi aujourd’hui avee les vignes greflées,
et il faut compter au moins Goo francs par hectare pour
une culture, je ne dirai pas soignée, mais simplement
indispensable et courante.

Dans ces conditions, un hectare de vigne en terrain
ordinaire produisant des vins courants moyens, devra
donner pour couvrir ses frais de culture :

—G—LL — %5 heelol, |

Il n'y a pas d’hésitation. Dans tout terrain spéeifié
comme ci-dessus, si, pour unc raison quelconque, on n'at-
teint pas ou on ne peul pas atllcindre un rendement
supéricur i 55 hectolitres, il faut y abandonner la culture
de la vigne.

Dans les plantations de coteau olt les vins produits
peuvent dire considérés comme ayant sur les vins cou-
~ rants unc plus-value de 5 {rancs par hectolitre, il faudra,
pour les mémes raisons, un rendement de ; '

(oo
13

= 40 heetol.

ou aulrement les abandonner. !

Dans les terrains spéciaux produisant des vins de choix,
comme Saint-Georges, si I'on admet une plus-value de |
10 fr, par heetolitre, il faudra un rendement de ¢

Goo ,
—y = 34 hectol,

ou 'y renoncer,
Se limitler o ces rendements, ¢'est supposer le capital,
terrain, plantations ¢t matériel, complétement amorti, el

|
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a le propriétaire vivant de I'air du temps ou d'autres rentes, |
Si on veut faire entrer en ligne, comme il est juste,
h Vintérét du capital compté & 4 p. ofo sealement sur un |
i prix réduil de 3,000 fr. T'hectare, et 'entretien du pro-
ét priétaire qui peut, au bas mot, s'escompter a 250 fr. par !

mois, pour une propriété de 15 hectares, il y a licu d’ajou-
ter aux frais de Vexploitation, par heclare, 320 francs.

Dans ces conditions les rendements obligatoires, pour
permeltre la culture, doivent étre :

Pour les terres de gros rapport................... 115 hectos.

) » CN COLCA s utieeinnnrsrrennsaseee 50 »
N » en plantation de eépages fins,.... 52 »

3" GoNcLusIoNs. OBLIGATION D'AVOIR RECOURS A LA
CULTURE INTENSIVE.

Si on devait régler sa conduite sur le rapprochement |
de ces chiflres avee les rapports moyens actuels de 1'[1é-
rault, par exemple, qui sont de 4o it 45 hectos, il n'y aurait |
qu'a renoncer de suite i toute culture vignoble, j

Mais, si le propriétaire est sans grande aclion eflective
sur la fixation du prix de vente, qu'il ne peul que subir
les trois quarts du temps, il peut réagir en augmentant
son rendement,

£ R S A o

Cela, il peut le faire strement en s’appliquant i la cul-

ture intensive, qui deviendra sous peu une obligation

YN

pour lut comme elle I'est devenue pour les autres cultures
agricoles telles que le blé, 1a betterave, ele., ele.

Avee une fumure annuelle, j'entends fumure effective i
complete, el une laille longue proporlionnée, on peut
facilement obtenir dans le Midi des rendements moyens
de :

B e o | v PRV SRRV T
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Dans les terres 4 gros rapporls, environ,.... 150 heclos.

» »  cencolell..oiiiiiriiieisniees 9O »
» »  avins fins.....iiiiiiiieienns 50D
!

Mais pour obtenir ce résultat, il y a évidemment un
supplément de dépense a faire en fumure et en main-
d’'ccuvre.

Ce supplément est d’environ 150 francs par hectare,
donc la culture annuelle totale s'éléverait ainsi & 750 francs.

Cet excés de dépense représente dans le rapport une
augmentation en rendement de:

A Dans les terres a gros rapporl......... .. 18 hectlos.

B » » en coleanl.,ovveee vvevonnes II »
¢ .» » a plantsfins...ooveiiiiiee, 8 2

On aurait done pour les diflérentes natures de terrains
les proportions suivantes :

—— —
RAPPORTS RAPPORTS , '
. ’ DIFFERENCE
unnpimes IIIU)'(”H
Lécessaires pour ' en
permettre des cultures plu«
la culture. inlensives,
:l:crmjn A, ooiriiin 133 150 17
Ferrvain B............ 81 90 14
Terrain Coovvovyonnnns. Go 70 10
——— e— e ——— _—— e e — o o

Cela montre qu'il n'y a pas d'hésilation possible, que
le viticulteur doit rentrer résolument dans la voie de la
culture intensive.

On pourrait faire remarquer qu'il y a lien de majorer
les rendements ci-dessus pour tenir comple des mauvai-

t ‘ 2

. i

g

SR S T T

T o :_'-r
o g coion

i S b - T
H B S e NG A % B

g o




}
i
i
!
'
i
'

]

26 DE LA VINIFICATION

ses années ct des accidents de récolte, (ui se produisent
fatalement une fois par période de huit 4 dix ans.

Je répondrai simplement qu’a tout pessimisme il y a
une limite ; que le prix de 10 francs, que jai considéré,
est un minimum absolu; quil est probable que toutes les
‘ariations possibles se produiront au-dessus, jamais au-
dessous, compensant ainsi les aléas de la culture,

Pour augmenter son revenu, le propriétaire dispose
d'un second moyen, c'est 'amélioration de la qualité de
ses produits.

I’écart dans le prix de vente entre un vin bien réussi,
provenant d'une méme vigne, peut dtre évalué pratique-
ment a 2 et 3 francs par hectolitre. '

On peut ainsi augmenter le produit de I'hectare de 200 4
Joo francs, ce qui est énorme, rapproché de ce gne nous
venons de voir. _

Ce bon résultat sera facilement obtenu, avec beaucoup
de soins, ce qui ne cofte rien, et un peu d'outillage i la
cave, ce (ui coitte peu.

Pour faire son vin, le viticulteur devra bien se péné-
trer de cette idée, que ce n'est pas Ini (ui est appelé a le
boire et qu’il doit s’attacher a le¢ faire, non pas &-sa con-
venance particulicre, mais suivant le gout général et la
demande du consommateur; que le méridional, s'il y
tient, fasse pour lui des vins légers, voire méme au besoin
piqués, mais que pour le consommateur, pour la yente, il
fasse des vins de 8 1/2 & ¢° 1/a suflfisamment couverts et
¢loffés, neutres de goat, limpides et ne déposant plus.

En travaillant ainsi, 'écoulement viendra facilement,
et pcut-étre bien aussi les prix se reléveront,
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Il résulte de tout ce que nous venons de voir (ue la
viticulture ,actuellement, n’est plus un pont d’or comme on
T'a cru trop longtemps. C'est simplement une industrie
agricole qui peut vivre.

Le vin est un produit essenticllement francais, une de
nos richesses nationales. A ce titre, nous lui devons tous
aide et protection. Que les vignerons, d'un coté, les hom-
mes d’Etat, de I'autre, s’appliquent donc & le délendre et
ale protéger, si nous voulons sortir vainqueursde la crise
actuelle et ne pas voir dépérir notre fortune entre nos
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DEUXIEME PARTIE

Vinification proprement. dite.

CHAPITRE PREMIER

Théorie générale. Pratique de la fermentation.

-

En langage scientitique, on désigne, sous le nom de fer-
mentation, une série de phénoménes divers accompa-
gnés on non de bouillons ou dégagements gazeux (ui ont
pour résultat daccomplir une transformation chimique
déterminée dans un milien donné. ‘

En chimie pure on distingue deux genves de fermenta-
tion :

1° Les pseundo-fermentations ou fermentations diastasi-
ques, (qui sont I'eeuvre d'un ferment soluble non orga-
nisé, G'est ce ui se praduit, par exemple, dans la trans-
formation de I'amidon en sucre sous l'influence de la dias-
tase ¢

a Les fermentations eraies, provogquées par des fer-
ments organisés, dont une des plus importantes est la fer
mentation aleoolique gui est la seule qui nous intéresse.
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Je ne crois pas devoir insister plus longtemps sur ces
considérations géndérales scientifiques.

Ceux que la chose intéregsera trouveront, dans les
ouvrages spéciaux de l'illustre Pasteur et autres savants,
un exposé détaillé de ces phénomenes beaucoup plus
clair que celui que je pourrais faire ici.

Au point de vue pratigque vinicole on peut dire simple-
ment : ‘

La fermentation est un ensemble d’actions ou de réactions
qui s¢ produisent dans la cuvée, ct qui ont pour eflet de
transformer le jus sucré de raisin ou mofit en un liquide
alcoolique ou vin.

La phase principale de ce phénoméne est le dédouble-
ment du sucre en alcool et acide carbonique.

Pour permettre au vigneron de soigner ses fermenla-
tiong avee soin, on peut lui dire: La fermentation de
volre vin est un travail fait par un petit ouvrier spécial
appelé ferment. Cet ouvrier, la nature le met en général
largement & votre disposition, soit par 'air, soit par le
aigin lui-méme. Mais, si pour une raison quelconque on
pouvait craindre que cet apport naturel soit insuffisant ou
de mauvaise nature (car, comme dans tous les corps de
méticr, il y a de bons ¢t mauvais ouvricrs ferments), on
peut facilement y obvier par une addition directe de leva-
res dans la vendange.,

Le travail de cet ouvrier consiste it dédoubler le suere
(uwon lui donne, partic en alcool qui constituera le vin,
partie en acide carbonique. Ce gaz se dégagera entralnant
avee lui In majeure partie de la chaleur qui tend & se pro-
duire. 4,
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30 DE LA VINIFICATION

Le sucre est done la maticre premicre & fournir i 1'ou-
vrier de la cuve, et son travail final ou alcool de vin
dépendra de la quantits de sucre qu'on lui aura fourni.

Si on n'a pas i payer cet ouvrier, il faut au moins le
nourrir. et pour cela Ini fournir la maticere azotée néces-
saire & son alimentation. Le jus du raisin en contient
généralement en quantité suflisante.

Enfin, le ferment alcoliyjue a de nombreux congéneres
qui I'ont accompagné dans la cuvée et qui ne demandent
qu’a vivre et & se développer.

S'il en était ainsi, le vin produit serait perdu ou mau-
vais, le travail produit par ces ouvriers diflérents n'étant
plus le mé¢me ct ne fournissant plus que peu ou point d'al-
cool. '

Il faut done organiser le ferment vinique utile pour la
lutte, lui donner une vitalité telle (u'il s'’empare de toute
la masse en empéchant ainsi ses congénéres de se dévelop-
per et de nuire. Pour obtenir ce résultat il suffira, la plu-
part du temps, d'adapter le milieu & la convenance du
bon ouvrier utile. Cos conditions sont une acidité franche
et suflisante du liquide et une température de 25 & 3o
degrés.

Autant ces conditions conviennent au ferment vinique.
wutant elles contravient les ferments nuisibles, elles sont
done doublement utiles.

Je n'iusisterai pas, étant obligé dans ce qui suivra de
revenir sur ces questions plus longuement, en étudiant
les détails de la vinification.

.
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I. — ACTIONS CHIMIQUES. : ‘

Tuiom : 10 Des différentes maliéres intervenant dans la composi-
tion des modts ct des vins ; — 2 Des différentes tranformations
et modifications subies par quelques-unes d’entre clles au cours
de la fermentation et du parachévement des vins; — 3. De la
proportionnalilé naturelle ou complémentaire de chacune de ces

parties. _

Prarique ¢ Acidité, acidulation, tartrage; — Platrage;.— Phos-
phatage el divers; — Tannage; — Mouillage et salure; — Sucrage
¢t vinage ; — Adration et oxygénalion,

I. — DES INFLUENCES CHIMIQUES INTERVENANT P
DANS LA VINIFICATION.

1° DES DIFFERENTES MATIERES ENTRANT DANS LA COMPO-
SITION DES MOUTS LT DU ROLE JOUE PAR CIIACUNE
D'ELLES.
La connaissanco des différentes maticres entrant dans
la composition des mouts ct des vins, ainsi que celle du
role que chacune y joue, doit étre pour le vigneron une
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hase stire de travail, I pourra ainsi déduire avee raison

et certitude la meilleure méthode de travail qu'il devra
appliquer dans les conditions particuliéres ou il gt trou- .
vera placé.
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Quand il se trouvera en face d'accidents imprévus, par
suite de mauvaises saisons, trop pluvieuses ou trop
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stches, trop chaudes ou trop froides, il pourra se défen-
dre et agir.

Si la nature lui a donné, par suite, deses mille varia-
tions, une mati¢re premicére incompléte, il saura la coi-
pléter,
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30 DE LA VINIFICATION

Il pourra améliorer ses produits, les augmenter quel-
(uefois, mais en tous cas en assurer a toujours la conser-
vation certaine.

Le bon sens scul du vigneron avait devancé la science et
avait conduita des applications variées et nombreuses de la
loi générale que nous venons de poser, comme nous le ferons
voir en parlant des pratiques couramment usagées, savoir :

Acidité, acidulation, tartrage; — Plitrage; — Phos-
phatage ; — Divers autres; — Tannage ; — Mouillage ; —
Salure ; — Sucrage et vinage; — Aération et oxygéna-

tion (dans le raisin, dans Ie mout et dans le vin).
Les mati¢res constituantes du moit sont :
1° Le sucre, qui par sa transformation donneral'alcool :

20 Les maticres azotées et albumineuses constituant le
germe et la nourritnre des ferments, agents de la trans-
formation du suecre en alcool et devant servir plus tard a
déféquer et clarvifier le jus, en précipitant les matiéres’
étrangéres en suspension;

3o Les acides libres et sels acides organiques, compo-
sés principalement dacide tartrique et de bitartrate de
potasse, qui serviront & approprier pour le mieux le
milicu en développement du ferment ;

4 La matiére colorante et les tanins, agents de conser-
vation et de clarification ;

5° Les sels divers organiques et minéraux ‘que l'on
retrouve dans l'extrait sec de tout bon vin naturel.

’
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0 DES DIFFERENTES TRANSFORMATIONS ET MODIFICATIONS

SUBIES PAR CES MATIERES AU COURS DE LA VINIFICA-
TION. |

Le suere est la matiére la plus importante du mout,

L Sous linfluence de la fermentation, il se dédouble en

aleool et en acide carbonique. La -richesse finale du vin
en aleool sera done proportionnelle i la richesse premiére
du mott en sucre. ,

Dans le dédoublement normal du sucre, il s’en perd une
petite partic qui donne naissance a la glycérine et acide
succinique que I'on retrouve dans le vin, ete.

Si le dédoublement du suere se fait dans des conditions
anormales ou défavorables, il y aura, de plus, formation
de divers corps nuisibles au vin, tels que : mannite, acide
malique, propylique, butylique, cte., et alcools dérivés
supérienrs.

Les maticres asotées sont indispensables pour que la
fermentation s'établisse bicen, se développe et se termine
dans de bonnes conditions.

IL'cau pure sucrée ne fermente pas. Si on I'additionne
de levure, la fermentation part, mais s’arréte bientot. Si
on additionne enfin le méme liquide de mati¢re azotée, la
fermentation commencée se continuera réguliérement jus-

Cqui transformation compléte du sucere.,

Dans le moat de raisins, la maticre azotée est toujours
en quantité suflisante, mais elle pourrait arriver & faire
particllement défaut i la suite d'opérations telles quz le
filtrage et autres, qui éliminent une partie de ces matie-
res azolées en méme temps qu'elles débarrassent le mout
des matieres étrangeres en suspension.
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34 DE LA VINIFICATION

Les parties azotées sont constituées surtout par des |
i maticres albuminoides.

| L’albumine est & réaction légérement acide, car elle ron-
| git le tournesol. Elle est coagulée ou précipitée par le
tanin, 1'alcool, la chaleur, 1'électricité ct I'agitation.

Quand en cours de fermentation, par suite d'une des
influences ci-dessus, la coagulation de 1'albumine tend &
se produire, le développement et la vitalité des ferments
diminuent et peuvent cesser complétement.

C'est & I'un ou & plusicurs de ces effets & la fois qu'il
faut attribuer le grand nombre de vins aigres-doux (u'on .
voit tous les jours. !

Il faudra done, pour éviter cet accident, s’efforcer de
réduire aux proportions convenables et justes chacune des
actions ou réactions ci-dessus spécifiées.

Les dissolutions albumincuses se décomposent en se
putréfiant.

Dans cette fermentation il y a formation d’acides valé-
riques et butyriques.

II faudra done, une fois le vin fait, le débarrasser le
plus possible de ses matiéres albumineuses. Le tanin sera
tres précieux a ce point de vue.

Le scl marin empéche ou, tout au moins, retarde la
putréfaction de 'albumine.

Tous les motts de raisin sont acides. Ils le sont plus ou
moins selon la maturité du fruit.

[}
L'acidité du jus de raisin est constituée principalement

par de l'acide tartrique libre et par des sels acides orga--
niques, comme le bitartrate de potasse.
La fermentation alcoolique ne s’établit et ne se déve-
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THEORIE. PRATIQUE DE LA FERMENTATION 35

loppe bien que dans des motts & réaction suffisamment

acide.

Si l'acidité diminue par trop ou disparait, il s'établit
des fermentations nuisibles, comme la fermentation lacti-
(que ct autres.

Les impurelés & réaction alcaline, comme la terre,
apportées par la vendange dans la cuve, diminuent l'aci-
dité premiere du mout et peuvent, dans certains cas,
entrainer la perte du vin produit.

L’acidité du mout diminue en cours de fermentation.
(I’acidité du vin décuvé n'est, en général, que les deux
tiers de ce qu'elle était dans le mout.) Il y aura licu d'en
tenir compte pour régler I'acidité & la mise en cuve.

On trouve aussi dans les vins des acides succinique,
citrique, maliques, dont la présence a I'état de traces
parait naturelle. Leur exces ou la présence d'autres acides
divers est I'indice d’'une mauvaise fermentation ou d'un
vin malade.

Le tanin sc trouve naturcllement dans tous les vins et
joue un role important pour leur bonne tenue. Le tanin
esl un agent de défécation puissant par la coagulation
(quil entraine des mati¢res albumineuses, soit que celles-
ci existent naturellement dansle vin, soit qu'elles soient
ajoutées artificicllement sous forme de collage pour la cla-
rification,

L’exces de tanin est un défaut qui rend les vins durs ct
Apres, mais on peut assez facilement faire disparaitre ces
inconvénients par des collages successifs.

Le tanin existe dans la grappe, la pellicule, et surtout
le pépin, en quantité cing ou six foix plus forte qu'il n'est
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36 DI LA VINIFIGATION

nécessaire an vin, Cetle matiére semble se trouver dans
les fruits & des élals amorphes excessivement variables
au point de vae de lear action et de leur dissolution,

Il se présente done des cas, velalivement assez fréquents,
oli, malgré Ia teneur exagérée du raisin en tanin, la teneur
du vin en tanin est insuflisante. Il peut en résulter la perte
du vin.

La matiore colorante du vaisin est une dérivation ou
forme amorphe de tanin qui se développe sous une action
oxygénanle. On la trouve localisée dans le raisin sous la
peau du grain, . |

La mati¢re colorante du raisin, appelée noeyanine par
les ehimistes, se trouve naturcllement dans un double
¢lal: (Knoceyanine jaune, anoceyanine bleue,

I wnocyanine jaune est la premicre el quelquefois Ia
seule qui apparalt comme dans les raisins blanes. Par
suite de Fabsorption de Foxygtne qui se produit pendant
la maturation, F'anoeyanine bleue se développe dans les:
raisins rouges,

L'anog¢y-anine bleue est décolorée ou ramenée au jaune
par Faction des corps avides d'oxygéne, comme I'acide
sulfurcux. Mais la couleur ainsi teaitée revient postéricu-
rement an rouge en reprenant Foxygene qui lui a ¢té
enleve,

Powr que la colovation ne reparaisse plus dans un vin,
il ne faut done pas se contenter de masquer la} couleur
comme on le fait généralement par acide sulfureux, mais
il faut en débarvvasser le liquide par Faction de cerlains
corps (ui ont la propriété d'ubsorber la mati¢re colorante,
comme le noir animal et le noiv végétal,
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D’unc mani¢re générale, les cenocyanines sont tres peu
j solubles dans I'cau scule. Leur degré de solubilité aug-
¢ mente dans les mélanges d'cau et d’alcool.
L'enocyanine jaune est toujours plus soluble quel'ceno-
I cyanine bleue et, dans le cas de précipitation de la cou-
{ lcur dans un vin quelconque, c’esl toujours celte dernicre

qui disparait la premiére. C'est ce (ue 'on a remarqué cn

disant (ue les vins jaunissent en vicillissant.

L'eenocyanine bleue, comme presque toutes les couleurs
végétales bleues, sauf I'indigo, tournc au rouge sous l'in-
fluence des acides. La couleur rouge du vin sera d’autant
plus vive et franche que le vin sera plus franchement
acide. |

L'e:nocyanine bleue se comporte comme un acide et
" peut former par exemple, avee la chaux, un composé verl
insoluble.

On voit par ce que nous venons de dire :

(Que le premier cffel de 'oxygénalion ou aération de la.

vendange foulée sera de développer la matiére colorante
rouge ; /

Que lorsqu’on voudra obtenir des vins le plus blanc
possible avec des raisins ronges, il faudra autant que pos-

sible fixer aun rouge la maticre colorante entrainée par les

moits pour la faire disparaitre ensuile,

La matiere colorante élant ainsi moins soluble, on s’en
déharrassera plus facilement.

Le modit et le vin contiennent enfin des sels divers
Corganiques el mindraux tels que : bitrartrate de potasse,
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38 DE LA VINIFICATION

sels alcalins, potasse ct soude ; sels de chaux et de magné-
sie & I'état de phosphate, chlorure et carbonate.

La potassc ct l'acide phosphorique sont les plus abon-
dants.

L'on retrouve ces différents sels dans la composition
molléculaire des ferments ; ils sont done nécessaires it leur
développement ct disparaissent en partie avec eux. Ce
quil en reste demeure en dissolution dans le vin et fait
partie de sa constitution complete.

3° DE LA PROPORTIONNALITE NATURELLE OU COMPLEMEN-
TAIRE DE CHACUNE DE CES PARTIES.

Nous avons vu, en étudiant les matiéres premicres et
leur produit, quelle était la composition du raisin, du
moit et du vin. - '

Cette composition doit demeurer sensiblement uniforme
et proportionnelle dans tous les-bons vins provenant de
la méme qualité de raisins. . ‘

Si, pour une raison quelconque, une des matieres cons-
titutives ue nous avons énumérées venait a faire défaut
en tout ou cn partie, il sera prudent et sage de revenir a
un bon point de départ cn ajoutant & la cuve, avant toute
fermentation, les quantités de chacunc des mati¢res pou-
vant manquer.

La difficulté, en ce cas, est la détermination exacte de
chacun de ces corps. Dans ce qui suivra, nous fje pouvons
raisonner que sur des moyennes a titre d’'exemple.

La détermination rigourcuse applicable & chaque cas
he peut sc faire qu'en prenant pour type la meilleure
récolte obtenue ou & obtenir dans les conditions locales

T W T
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cl particulicres ot l'on se trouve. Il est important, en

: pareille matitre, de se préserver de toute exagé -ation,
car autant on peut faire bien en aidant la nature dans unc

I saine mesure, autant on peul faire mal en la forcant.

~ Sucre et alcool. — Une honne richesse alcoolique pour
les vins du Midi est de 85 i ¢°5 pour les Aramons; de
10" it 11° pour le Carignan ct les plants durs ; de 11° & 12°
pour les Alicantes et quelques autres plants spéeiaunx.

Le degré en sucre du mofit, pris avee les aréometres,
doit élre sensiblement.de méme chiffre, puisque la gradua-
tion de ces appareils de mesure est basée sur I'équivalence
des proportions de suere et d'aleool,

Généralement, la pratique dit que, au-dessous de g de

liqueur, la teneur en alcool est moindre que larichesse en
sucre lue dans le moat; au-dessus, elle est an contraire,
§ un peu plus forte. Cela doit tenir sans doute & F'impor-
L tance relativement exagérée du travail des premicres
| levures qui se développent dans la euve, comme nous le
¢ ferons voir en parlant des levures sélectionnées.,

Il arrive souvent que, par suite du manque de chaleuy,
de trop fortes pluies ou antres causes, onn’obtient comme
richesse de ces mémes vins que 6 & 52 pour les Aramons
cl 8 & ¢g° pour Jes Carignan et les autres plants.

Les vins produits dans ces conditions peuvenl étre
d’unce conservation incerlaine ; en tous cas, ils sont tou-
b jours d'une vente difficile.

11y aura done, dans ce cas, avantage pour le produc-
| Leur comme pour le consommateur, & ce que Pon rameéne
| 1a richesse en suere, cl par suile en alcool, & ce qu’cllc
§ aurait da étre normalement, S
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4o S DE LA VINIFICATION

Nous détaillerons, en parlant du sucrage, comment on
doit agir dans ce cas.

Acidité. — Nous avons vu I'importance de la richesse
acide des moiits.

Pour les vins ordinaires de Bourgogne (gamays), l'aci-
dité moyenne, sclon les analyses faites par M. Margottet,
est de 5,98 (exprimés en acide sulfurique).

Pour les vins de Bordeaux, vignes américaines, elle est

de 5,21, suivant les analysecs de MM. Gaillon, Blacs et
Dubour. .

Pour I'Hérault et le Midi en général, I'acidité moyenne.

des vins 1889, qui ont été de qualité supéricure, est de
5,19.

En 1890, ot les vins ont été de qualité inférieure, 1'aci-
dité moyennc n’est plus que de 4,80.

Cette méme année, les vins primés au concotrs ouvert
par la Société centrale d’agriculture de I'Hérault, ont une.
moycenne de 5,44, c'est-a-dire supéricure de 0,64 a la
moyenne de tous les autres vins. (Analyses faites par
M. Roos, le distingué directeur du laboratoire de la
Douane, & Cette.) '

Quelques vins présentent une acidité supérieure a 5e.
Le maximum trouvé dans les analyses a été de 7,20.

On peut donc dire : la qualité des vins augmente avec
leur acidité¢ jusqu’a une teneur moyenne de 5,20 environ,
(ui correspond cn acide tartrique 4 une tencur de 8 gr. 3
par litre. |

Nous avons va ci-dessus que l'acidité dans le vin n'é-
lait que les 2/3 de Tacidité du moat, Il faudra done. pour
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avoir un vin bien conslitué, que le mout ait une richesse
premiére acide de 12 gr. 3 par litre cu acide tartrique.

Pour nos vendanges méridionales, cetie teneur ecst
encore [aible par suite de la neutralisation qu'opcre tou-
jours dans la cuve la terre apportée par la vendange.

J'ai analysé sommairement les mouts provenant de
diverses qualités de raisins cucillis & point, suivant les
indications des agriculteurs, pour faire ce qu’ils appellent
un bon vin ; j’ai trouvé pour ces moiits une acidité variant
de 14 4 16" grammes. J'estime, par suite, qu'on doit se
haser sur une tencur de 15 grammes d’acide tartrique par
litre pour I'acidité des moits de vendange.

Dans un raisin peu miwr, l'acidité est beaucoup plus
grande. Elle va en diminuant avec la maturation, tandis
que la richesse en sucre s‘augmente. |

On peut donc saisir facilement le point de passage con-
venable qui correspond & la maturation la plus avanta-
geusc.

Si nous admettons que la vendange soit commencée
avec une tencur acide du fruit de 15 gr., les vcmlangc?;,
durant une période de 15 & 3o jours, 'acidité ne tardera
pas & devenir insuffisante. Il faudra donc la compléter.
Pour cela fairve, le vigneron prendra journellement la
richesse acide de ses moiits & 'aide d’un appareil fort sim-
ple que nous décrirons plus loin, et il ajoutera la quantité
d’acide tartrique qu’il trouvera en moins de 15 grammes.

De méme, 1l devra avoir soin de prendre 'acidité res-
tante dans le premier vin qu'il décuvera pour s’assurer
qu’elle est normale, c¢’esl-a-dire environ de g grammes.

S'il trouvait un chiffre plus faible, cela lui indiguerait
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42 DE LA VINIFICATION

I'influence exagérée de la terre apportée par ses raisins,
ct 1l rectifierait en conséquence la mise en cuve suivante.

Il peut aussi arriver quelquefois, mais rarement, que
I'acidit¢ soit trop forte, ce qui donnerait des vins trop
verts ct désagréables. '

Dans ce cas, la scule correction & faire pour ne pas
nuire au vin produit, consiste i rallonger le moit avec
de I'eau convenablement sucrée, de maniére que dans le
liquide en résultant, 1'acidité ne soit pas plus forte que
15 gr. par litre. '

Généralement, si l'acidité peut étre considérée comme
suffisante dans les cépages courants, Aramon et Cari-
gnan (sauf entrainement anormal de terre), clle est insuf-
fisante dans les plants de couleur, tels que le petit Bous-
chet ct Jacquez. L'Alicante Bouschet fait exception i
cette regle. I1 est vendangé, en général, avee une acidité
de 15 & 17 grammes, ce qui semblerait indiquer que c'est
un plan tardif, et expliquerait & la fois sa belle couleur et
sa bonne tenuec.

L’acidité des petits Bouschet et Jacquez mirs varic de

I0 & I2 gramimes.

La richesse des vins en tanin varie de 1 gramme &
3 gramunes par litre, suivant la maniére dont ils sont vini-
fiés. Pour nos vins courants du Midi, Aramon et Cari-
gnan, il faut-pour une bonne constitution normale de
1 gr.ob &1 gr.o8. Au-dessus d'une teneur de'r gr. o8,
le vin devient dur et perd en qualité. Au-dessous de
I gr. o5, les vins peuvent étre longs & se clarifier et de
conservation délicate.
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L'égrappage réduil la richessc en tanin de o gr. 034
o gr. 0. . '

On peut, & I'aide d’'unc analyse, voir s'il y alicu d’ajou-
ter du tanin et quclle quantité. Il fant en ajouter si les
vins sont trop longs & s'éclaircir et précipitent peu ou mal

~une fois collés.,

Pour la colotation de son vin, le vigneron ne doit
avoir recours 4 aucune matiére élrangére. S'il veut le
remonler, il ne pourra le faire que par le raisin lui-méme
en le délavant davantage, comme nous le dirons plus loin.

Iin tous cas, il ne devra pas perdre de vue, dans toutcs
les opérations auxquelles il pourra se livrer dans ce sens,
que la matitre colorante du raisin se résinific asscz rapi-
dement par oxygénation ct ne tarde pas & devenir insolu-
ble, comme nous la retrouvons finalement dans les mares.

11 devra done, si il veut agir sur la matiére colorante,
le faire trés rapidement et dés le premier jour de la fer-

mentation,
Les sels divers organiques et minéraux constituent
I'extrait sec du vin. o

l.es vins d'Aramon, du Midi, ont cn 'moycnnc unc
teneur en extrait sec environ de 23 gmmmcs ;,1es vins de
Carignan, 26 grammes; les teinluriers Bouschet ct Jac-
- ([uez, elc., 32 grammes.

Dans ces derniers, ¢’est la maticere colorante ui inter-
vient pour forcer 'extrait sec.

Les vins d’Algéric ont une teneur en extrait sec plus
grande que celles ci-dessus. ‘

Le vigneron n’aura jamais d’addition & faive pour T'ex-
trail see, le vin prenant naturellement ce qu'il lui fant,
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(Quelquelois, par contre (en Algérie sartout), il Ini fau- |
dra ramener ses modts a la proporiion normale naturelle
des sels en suspension indiquée ci-dessus.

Si, en cffet, le liquide & fermenter est trop chargé de
scls, soit minéranx, soit organiques, la fermentation 53

Clablit mal, et surtonl s’y termine mal.
Le remtde consiste dans le mouillage de la vendange.
Il est impossible de demander au vigneron de doser i
la cave l'extrait scc; mais il pourra ¢tre guidé, sur ce

Lo st & pc A T

point, en sc basant sur le poids de vendange qu'il lui f"mt
pour obtenir un hectolitre de vin.

II, — PRATIQUES RESULTANT DES ACTIONS CHIMIQUES.

o7 el bAoA e

Ces pratiques sont : de l'acidulation et du tartrage ; du
platrage; du phosphatage et divers autres ; du tannage;

R

du mouillage et salure; dusucrage ct vinage; de 'aération
ct oxygénation.

Avant que la science nous ait permis d'analyser le pour-

quoi des phénomenes (ui se passent dans la vinification,
la pratique avait trouvé une série de solutions permet-
tant I'application des lois générales qui président a celte
transformation.

Tl e

At B

Sans recourir 4 des nouveautés ou des inventions, on

o

peul, presque en tout cas, tres bien faire en se contentant
de suivre avec raisonnement et raison, ce que nos ancé- |
tres ont fait bien longlemps avant nous. Y f
Nous allons passer rapidement en revue les pratiques
usitées (ui avaient pour but de satisfaire aux actions chi--
miques générales que nous avons énoncées,
Acidité, acidulation, \ artrage. — Nous avonsexpliqué
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ce (u'était I'acidité dans le vin, son importance, et com-
ment on devait la régler.

I'n dehors de toute donnée scientifique, on a dc loul
temps acidulé les vins, et surtoul depuis 'interdiction du
platrage.

Le vigneron, mais surtout le commergant, quand il se
trouve en présence d'un vin dont la couleur est terne et
qui a tendance @ casser, y ajoule de 30 & 100 grammes
d'acide tartrique par hectolitre.

On peut souvent par cette opération maintenir le vin,
puisque par I'acidulation du milieu on nuit au développe-
ment des ferments de décomposition; mais on ne fait
jamais ainsi un bon vin. E

I’acidilé ajoulée aprés coup ressort toujours d’une
manicre désagréable au palais.

Quelques vignerons intelligents, au lieu d'aciduler le
vin, ont acidulé le mofit avant sa mise en fermentation.

Le résultat obtenu ainsi est meilleur, et cette pratique
est recommandable, bien qu'elle exige une dépense plus
forte d'acide. En pratique couranic ct en dchors de toule
analyse, on ajoute au moat de 25 & S0 grammes d’acide
tartrique par hectolitre.

Dans des cas particuliers de trés forte maturation oude
raisins chargés de terre, on porte ce chillre jusquia 100
grammes.

Pour les raisins de couleur, petit Bouschet et Jacquez,

Ia dose & employer est beaucoup plus forte ; elle varie de

300 & Hoo grammes par hectolitre.
Ce dernier chiffre, spécialement pour les Jacquez, n'a
rien d'exagére, | 3,
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46 DE LA VINIFICATION

On acidule généralement avee 'acide tartrique. L'acide
citrique peut étre employé au méme titre et plus écono-
miquement, son ¢équivalent étant plus faible.

Les acides minéraux, quelle que soit leur commodité,
ne doivent jamais étre employés, ils exposent a des pour-
suites ct a des ennuis considérables.

Platrage. — Le platrage constituait pour les vins du

Midi, mal soignés en général, un merveilleux manteau
pour cacher leurs défauls et assurer leur conservation.

Le platrage assurait la clarification et la limpidité des
vins par la défécation que produisait sa chaux en se pré-
cipitant sous forme de tartrate de chaux.

11 avivait la couleur, évitait le cassé, ct assurait la con-
servation en augmentant l'acidité par suite de la forma-
tion dans le vin d'acide tartrique libre, provenant de la
décomposition des bitartrates, sous l'influence de l'acide
sulfurique du platre.

En méme temps, il est vrai, il introduisait dans’le vin

une quantité de sulfate de potasse, qui ne répond 4 aucun

besoin de I'organisme, mais dont les cfféts nuisibles
paraissent au vigneron méridional avoir été puissamment
exageérés.

On platrait autrefois & forte dose, dans le Midi, en sau-
poudrant la vendange de platre.

La loi interdit aujourd'hui cette maniére de procéder ;
il 0’y a donc pas & y revenir. On tolére actucllement 2 gr.

. de sulfate de potasse par litre et il semble que, méme &

cette dose homéopathique, la platrage peut encore rendre
des services.

Certains villages du Midi, tels que Murviel-les-Béziers,

.
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Gigean, ele., gni ont acquis une juste réputation pour la
bonne qualité de leurs vins, comparés 4 ceux des commu-
hes environnantes, sont précisément ceux ou il est de
regle d'ajouter régulicrement une petite quantité d’eau sur
Ia vendange que 'on foule. Or, dans toutes ces commu-
nes, les caux sont fortement séléniteuses et calcaires.

Ne doit-on pas attribuer cette pratique ct les bons
résultals qu’on en obtient aux sels ou au sulfate de chaux
ainsi introduit, en trés pelite quantité, il est vrai, mais &
un état de dissolution parfait?

Nous avons fait des essais qui sembleraient confirmer
cetle hypothese. Nous avons obtenu de trés bonnes clari-
fications par I'addition, surle vin décuvé, de 3 o/o d’ean,
dans laquelle nous avions fait digérer du plitre et qui
avail ensuite été décantée.

I'cau i 25 degrés dissout 2 gr. 5 de sulfate de chaux,
On augmente cette solubilité et on peut la porter & 8 gr.
par litre par la salure préalable de cette cau h 27 gr. de
sel marin. Si une pratique plus longue confirmait les hons
effets de ce traitement, clle pourrait étre suivie sans dan-
ger, puisque les quantités de sulfate de potasse ainsi
introduites dans le vin sont infiniment pelites : o gr. 25
de platre et o gr. 8o de sel marin par unc addition de
3 0/o en volume d’cau salée digérée avee du platre,

Phosphatage et divers. — A la suite de la suppression
du platrage, M. IHugonnencq, de Lodeve. a préconisé
I'emploi du phosphate de chaux.,

Quelques propriétaires en ont fail Pessai et se sant-
déclarés satisfaits,
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Malgré cela, 1o procédd n'est pas enteé encore dans la
praligue courante,

SIS s prononeer wie los pésnltaly que Pon oblient, il
calpermis deremarquer que ce baitement n'introduit
dang Je vin aveune matitre nuisible,

Diverses autees additions onl 61¢ préconistes pour asgu-
rer Jaclavification el la conservation des vins,

Nous citerons, entine aulres, Femploi des sels de for an
maximum ajoulés dans e vin ; ils se précipitent sous
forme de tannates an minimun,

se produit ainsi un dégagement doxygine qui affine
le produit, Le tannate de fer formé, Heparéd par filtration,
produit un vin trés heillant el de conservation Lpos siee.

Diverses combinaisons multiples des pratiques préco-
dentes onl 6LE aussi préconisées,

Mais ces différents procédés. n‘'ont pas de vers cux une
explérience suflisante,

D'ane maniére générale, on peut dire que Loule action
ow addition qui auea pour effel, Q'une part, de décompo-
ser le bitaeteate de polasse en dégageant une certaine
quantité d'acide tartrique libre el de précipiler on coagii-
ler Ta matiére gélatinense, pourra donner un résultal
avantageux el une pratique qui aura chanee d'étre suivie,
wi Papplication en est simple ot Lo cont pen éleve,

Tannage. — OQuand on o des vins mous ou (qui s'éelair-
cissent mal, on leur ajoule souvenl, en pratique, .."5 a 10
grommes de tanin eristallisé par heetolilre,

Faute de tanin eristallisg, noy pires employaient des
infusions de copenux de htre préalablement lavés i 'ean
bouillunte,

.. M.Mr; . e e me e - PE— ?




'

FHFORIE. PRATIQUE DE LA FERMENTATION 49

Quelquefois, I'addition de tanin se fait avec la colle
clle-méme (colle d’Appert et autres). Dans ces composés,
Ja colle est additionnée d'unc certaine (uantité de tanin
desting a faciliter sa coagulation ct son action.

11 est rave que les vins rouges aient besoin d’'¢tre traités
au tanin. Ils en sont, en général, suflisamment charges.
Cela arrive, au contraire, assez fréquemment pour les
vins blanes ou faits en blanc, qui, séparés trés rapide-
ment de leurs rafles, n’ont pu y puiser la quantite de tanin
qui leur est nécessaire, comme je I'ai expliqué précédem-
ment.

3

Mouillage et salure. — En parlant de mouillage, a pro-
pos de vinificalion, je n'entends viser en rien l'addition
d'cau dans le vin, destinée & tromper le consommateur.

Si telle eiit éLé ma pensée, ce n'est pas dans le Midi,
mais dans les grands centres que j'aurais ¢té en étudier
I'application.

Le mouillage fait & la cuve, avant la fermentation, cst
une pratique souvent ulile et parfois indispensable pour
I'obtention d’un bon vin.

Nous n'cnvisagerons pas ici le mouillage comme véhi-
cule de sels étrangers, nous avons dit ce que nous pen-
sions sur ce point a propos du plitrage.

Mais le mouillage fait it I'cau pure, cau de pluic de pré-
férence, est utile quand on a i traiter une vendange, ou
trop mire, ou & grains insuffisamment développés par
suite de la sécheresse ou de la dessication.

De méme que la trop grande quantité de sels en suspen-
sion empéche les mélasses de fermenter, do méme les
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moiils de raisins trop chargés d’extrait sec fermenteront
mal.

Ceci se présente trés fréquemment en Algérie, surtout
pouar les raisins qui ont été atteints du siroco.

Nous avons fait, avee des raisins ainsi abimés, d’excel-
lentes fermentations et de trés bons vins par une addition
de 15 ofo d’eau convenablement acidulée d’acide tartrique.

Aujourd’hui que tous les vins sont achetés au poids, on
ne saurait dire que pareille maniére de faire constitue une
tromperie.

Au point de vue social, c’est plutét un bienfait, car il
vaul micux abreuver son prochain d’un bon vin & faible
degré que de I'empoisonner par un vin naturel désagréa-
ble au goiit et chargé de maticres fatigantes pour I'esto-
mac et souvent toxiques.

Olivier de Serres,-qui ne vise dans son traité que la
fabrication des vins de bonne qualité, disait :

« Ouiller Ies vins avee de I'cau est meilleur qu'avec le,
« vin, tant pour le goiit que pour la garde.

« I'usage d’aucuns honorables hommes de Beaucaire,
« dignes juges cn telle matiere, le prouve et autorise ce
« ouillage. Tout bon ménager pourra ouiller ses vins
« avec de l'eau jusqu'a la Saint-Martin, pourvu que sur

« un tonneau de la capacité de trois charges de mulet, il
« n’y mette qu'une pinte d’eau. »

La salure des vins est une pratique fort ancienne. Les
Romains la pratiquaicnt avee des soins infints, allant
pour cet usage puiser I'cau de mer au large, la concentrant

ct la conservant pendant des années entitres avant de
I'employer, -
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Olivier de Serres parle longuement de la salure et la
conscille. ‘

Dans le Midi elle est encore tres pratiqucée, surtout sur
lo littoral. 11 est inadmissible que cel usage n'ait pour but
(qu'une tromperie visant Fangmentation de la récolte. Tl
est cerlain que le sel facilite Ie dépouillement du vin,

Nous avons vu qu'au point de vae chimique clle s'op-
pose & Lz puteélaction des matiéres albumincuses,

(Z'est 10, sans doule, la source de son emploi,

Pour les Romains et dans le Midi, la salure devait avoir
sans doule aussi pour effet de faciliter la dissolution plus
grande du platre employé sur la vendange, comme nous’
'avons dit. Actuellement, ce n’est pas une pratique & con-
sciller, il vaul micux se débarrasser de maticres albumi-
neuses par un travail intelligent du vin que de chercher
4 empécher leur putréfaction. Dans Je cas ont I'on y aurait
recours, il ne faudrait ¢n user gu'avec beaucoup de pru-
dence, puisque la loi ne I'admet qn'a‘{ raison de 1 gramme
par lilre.

Celle tarification esl au moins fantaisiste, puisque
M. Tarié, préparateur a 'licole de pharmacie de Monlpel-
lier a oblenu, avee des raising cucillis par lui, des vins
titvanl jusqu'a 3 et 4 grammes de chlorure de sodium par

litre,

Un vin titrant plus de 1 gr. de sel par litre pent élre
interdit par le législatenr, mais on ne peut le déclaver
falsifié, comme cela se fait Lrop souvent.

Sucrage el vinage. — Un degré alcoolique sulfisant
¢lant indispensable & la bonne conservation du vin; nous '
avons expliqué pourquoi el comment il y aurail licu de

-
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le compléter dans le cas ol il serait insuffisant. Sion
veut augmenter le degré par lec sucrage, il faut le faire par
I'addition de 2 kil. de sucre par hectolitre et par degré a
obtenir. .

Le sucre cristallisé seul est i employer comme suffisam-
ment pur.

Son emploi a, dans les premiers temps, donné licu 4 de
nombreux insucces ct jeté le discrédit sur cette pratique
pourtant tres logique. Cela tient a ce qu’on avail oublié
d’intervertir le sucre cristallisé infermentescible en sucre
de glucose qui I'est seul.

Cette interversion doit ¢étre faite avant 'addition & la
cuve.

Pour cela, on fait dissoudre la totalité du sucre a
employer pour la cuvée dans de I'caun légérement acidulée
d'acide tartrique. On maintient cette dissolution & une
lempérature de 80° environ pendant trois ou quatre heu-
res. On verse le liquide ainsi préparé sur la cuve une fois
remplie, apres I'avoir préalablement refroidi, si cela est
nécessaire.

Nous répélons ce (que nous avons déja dit, que le sucrage
logique & la cuve ne devrait, dans aucun cas, dépasser 4
ou 6 kil. par hectolitre de vin produit, correspondant i
une augmentation en alcool de 2 a 3 degrés maximum.

Si la réglementation fiscale pouvait limiter le suerage a
cetle jusie mesure, on éviterait tous les abus et on ne ver-
rail pas sc¢ produire I'étrange réclamation adtuelle des
vignerons du Midi, pétitionnant pour qu'on supprime
leur privilege.

Dans aucun cas, on ne doit,faire de vin de sucre ‘de

R R PR (VPO
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seconde, troisitme cuvée, cle. En opérant ainsi, ce n'est
plus du vin que Lon obtient, mais un liquide fermenté,
 plus ou moins quelconque, destiné a tromper lc consoin-
" mateur et dont la production en g‘rlaml ne peut avoir pour
résultat que avilissement génél'a}l du prix de veante dzs
vins.

Vinage. — L'opération du vinage consiste & augmenter
le degré alcoolique d'un vin fail par I'addition d’alcool

pur.

Le vinage n’est pas unc pratique & consciller ; clle n'a-

o~ 1!':.1'".;4!.1;'1 a -

joute au vin qu'unc partie de ses ¢léments constituants ct
I'harmonie naturelle qui doit exister dans la proportion
des différentes matiéres constituant le vin, n'existe plus.
Le vinage n’est admissible que pour sauver un vin malade,
une récolte compromise, ou pour la fabrication de cer-
tains vins spéciaux, tels que les vins de liqueur.
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A ce titre, il peutrendre des services, i condition d’¢lre
absolument limité a la propriété par une sage réglemen-
tation.

C'est peut-dtre i tort que les viticulteurs demandent la
suppression du privilege qui leur permet cette opcération,
En tous cas, le vinage ne nuit pas aux cours de vente,
puisqu'il réduit la marchandise plutot qu’il ne I'augmente,

s

Adration, oxygénalion, sur les raisins el les moatls.— ;5 :
Nous allons étudier ici, pour finir ce qui concerne les ‘J“
actions chimiques, 'action de 'air ou de l'oxygtne dans ’iﬁ ;
la vinification, parce que les effets (ui enrésultent sont de §1
véritables combinaisons d’ordre essentiellement chimique. ‘, w.;
Jn parlant des matiéres colorantes, nous avons fait voir ;:..g,f'
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Paclion Lrés importante de 'oxygénation pour le dévelop-
pement et la fixation de lTa couleur.

Nous 'y reviendrons pas,
L'aération semble avoir également pour effet une ang-
menlation de degré dans le vin produit.

On trouve, en effel, dans les vinifieations en blane, une
augmentalion en aleool de 10" 10,5,

Une partie de ce gain, 02,95 environ, s'explique par Ia
non perle quientraine, en vinificalion courante, la macé-
tion de la grappe qui s'imbibe d'aleool ; mais il reste,
malgré cela, un gain de 00,25 & 00,755 d'aleool insuflisams-
ment expliqué jusquiici. 11 est permis de attribuer an
complément de maturation qui se fait eés apidement

dansla vendange, pendant le foulage, par suite de I'absorp-
tion d'oxygtne,

-

Nous avons vu, en-effet, I'oxygénalion se produire dans
le grain pendant sa maturation.

Diverses expériences et pratiques ont indiqué que cette
oxygénalion se conlinuait pendant trds longtemps une
fois le raisin cueilli, et ce, & travers la membrane de la
peau du grain.

IL est done logique d'admettre qu'il se produit pendant
le foulage la méme action que I'on voit se produire sur le
raisin avant el apres,

L’ac¢ration est de plus néeessaire au départ et an déve-
loppement d'une honne fermentation vinique, et'tend, an
conbraire, a arréter ot cmpdécher les fermentations secon-

daires, comme I'n démontré M. Pasteur.

(Cest done une pratique, je ne divai pas a conseiller,

v A et Al L M 1 o B
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} mnais 4 snivre forcément. Dans ces conditions, on doitreje-
| Ler toule méthode de travail (ui ne permel pas une aréa-
E lion suflisante de la vendange, ct, en fait d'appareils de
i foulage, on doit, en dchors du tra -ail méeanique en lui-
] méme, préférer ct rechercher ceux qui assurent la plus
| grande aéralion, )

' Pour la vinification en blane, on reproche a I'aération

" de donner des moiits plus colorés; c’estun simple leurre.’

Si I'oxygénation développe au bleu la couleur oxydable,

clle n’augmente pas sa solubilité, au contraire, puisque

comme nous I'avons vu, la matitre bleue est moins solu-
ble ue la maticre jaunc.

A ce point de vue, Paération a pour premicr effet de
donner moins de matiére colorante dans le moiit que 'on
obtient.

I.a matiére colorante (ui s’y trouve en suspension est
aussi moins soluble ; clle sera plus facilement séparée et
enfin, la teinte qu’'elle a acquise décélant sa présence, per-
mel de micux se rendre comple de ce que I'on fait et de

juger jusqu'a quelle limite on doit pousser 1'élimination

de cette couleur.

Si, finalement, cette élimination n’était pas jugée sulffi-
somment nécessaire, on pourrait toujours masquer a
| temps le peu qui resterait par un traitement & 'acide sul-
fuxreu comme cela se pratique ordinairement.

Aération dans les vins. — D’'unc manitre générale,
quand un vin est fait et bien fait, il y a licu de le sons-
traire 2 I'action directe de l'air, et surltoul a4 une aclion
prolongdée.

I1 'y aura lien de soumellre les vins & I'aéralion que
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pour cerlaines qualités de vins trop chargés en couleur ou
pour des vins malades. ,

Dans ce dernier cas, la plupart des bactéries des mala-
dies n’étant pas aérobies, sont détruites ou enrayées par
I'oxygénation.

L’aération sur les vins se pratique toujours 4 durée trés
courte, soit par un pompage d’air dans le foudre.

Ce dernier procédé est aujourd'hui presque générale-
ment et exclusivement employé pour cﬂ'ectuer les collages
. et donne de trés bons résultats,



CHAPITRE 1T .

Actions physiques.

Tnonig : 1° Dissolution et endosmose ; — 2*De la température et
de ses effets, & la cuve, a la cave, sur le” vin; — 3> Influences
méléorologiques, vibralion, électrisation, ele.

PraTiQUE : 1° Durée de la fermentation el décuvage ; — 2° Foulage
a la cuve. Immersion des rafles. Circulation des liquides dans
la cuve ; — 3 Débourbaze. Mutlage. Stérilisation, Décoloration ;
— 4 Egrappage; — 5 Réglage des températures chaudes el
froides ; — Nouvelle méthode de vinilication en blanc, en rouge.

I. — ACTIONS PHYSIQUES (Théorie)

Dans 'examen dés influcnces chimiques nous nous somni-
mes attaché i analyser les matic¢res composantes du moit
de raisin, ct les actions ou réactions de ces diflérentes
mati¢res pendant la fermentation.

Pour I'étude des aclions physiques, nous allons étudier:

1~ Comment 1'on peut développer I'acquisition de ces
maliéres, ¢est-ii-dire faciliter ¢l augmenter la dissolution
de celles (ui sont utiles et, d’autre part comment, cn pro-
fitant des lois d'endosmose, on peut éviter la présence
des matieres jugées nuisibles;

2" Quelle est l'influence de la température & chacune

des phases de la vinification, el pourquoi et comment il
faut la corriger;
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3° Nous dirons, enfin, un mot de Deffet ue peuvent
exereer sur la fermentation les différentes actions physi-
ques, telles que les influences méléorologiques, les mou-
vements vibraloires, I'électrisation, cte,

1° DISSOLUTION, ENDOSME.

Si nous examinons une masse de vendange sortant du
fouloir, nous voyons une maticre liquide dans laquelle
flotient diverses autres matiéres solides.

Nous y distinguerons d'abord des peaux de raisin, colo-
rées ou non, plus ou moins dépouillées, et des flocons
gélatineux provenant de la partic charnue interne du
grain. _ . ]

Tout ce que ces matiéres renferment est utile au vin et
doit assurer sa bonne constitution. Il faut done dévelop-
per le plus possible I'action dissolvante sup ces parties.

On peut obtenir ce résultat, soit par unc macération
Plus grande, mais qui entrainera d'autres inconvénients
comme nous allons le voir, soit par unec divisibilité
plus grande et un brassage plus énergique des matiéres a
dissoudre, comme cela se fait actucllement dans les nou-
velles pratiques de vinification dont nous aurons a parler.

Cetle nécessité a ¢galement conduit aux différentes pra-
tiques du foulage, de l'immersion des rafles, de leur
classement et de la cireulation du liquide dans la cuve.

Dans ce méme moit de raisin, nous distinguerons, d’au-
tre part, les grappes ct les pépins des raisins plus ou moins
décortiqués. , ' ‘ )

Ces deux corps renferment des principes gras et astrin-
gents, non sculement inutiles au vin, mais nuisibles.
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11 importe done d’éviter leur dissolution ou pénétration
“dans le mout. Pour cela, il faudra d’abord avoir soin de ne
| couper el de n'éeraser ces matiéres, que le moins possible,
pour éviter I'épanchement naturel des liquides qu’elles
renferment. ‘

Leurs sucs nuisibles ne pourront, si cette condition
¢st bien remplie, se diffuser dans la masse du liquide que
par un phénomeéne lent d’endosmose & travers leur pelli-
cule externe. |

I1 faudra done séparer ces corps de la masse de la ven-
dange, avant que cette action endosmolique ne soit deve-
nue sensible ou préjudiciable.

Cela veut dire qu'il faudra dans la vinification en rouge -

décuver vite, contrairement & la longue durée que semble,
au contraire, réclamer la dissolution des principes uliles.

La pratique a cherché arésoudre cetle difliculté par
I'égrappage, Uégrappement et les fermentations courles.

Enfin, dans le fond du vase contenant la vendange fou-
lée on voit rapidement se tasser unc couche de malicres
lourdes. Cest de la terre et des impurelés diverses qui,
maintenues dans le modat, ne tarderaient pas a modifier
cn mal sa composition.

I1 faut dones’en débarrasser le plus LoL possible; ¢’est le
- bat du débourbage.

Pour certaines vinifications spéciales en blane ou par
levure cultivée, on a été conduit, dans certains cas, a éli-
miner des moats, certains principes, comme la couleur
el les ferments naturels. -

Cela a conduit aux pratiques du mutage, de la déeolo-
ation et de la stérilisation, : ; ’

'
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2° DE LA TEMPEPATURE.

Température @ la cupe. — Le réole de la température
dans la vinification est trés important et varie pour ainsi
dire & chacune de ses phases.

On doit, par tous les moyens possibles, s'efforcer de
maintenir la température dans les cuves en fermentation
entre 25 et 30 degrés. Son élévation au-dessus de 30 degrés
est une faute, mais elle est légére jusqu'a 35 degrés. Au-
dessus de 35 degrés, la faute devientgrave et au-dessus de
40 degrés inadmissible.

Pendant la fermentation, il y a un dégagement de cha-
leur considérable (plus de 2,000 calories par hectolitre de
mont) (qui provient de la dissociation du suere et tend i
augmenter lIa température de la cuve. Cette augmentation
sera dautant plus grande que la hauteur ou épaisseur de
la vendange dans la cuve sera plus élevée et que le déga-
gement de Tacide earbonique sera plus géné, '

On peut estimer en moyenne entre 5 ct 8 degrés 1'élé-
vation de chaleur qui se produit dans une cuve complete-
ment ouverle et n'ayant pas plus de 2m3o de profondeur,
surtout si on a le soin d'uniformiser la chaleur dans 1'en-
semble de la masse.

Dans un foudre et dans les mémes conditions, 1'éléva-
tion de température est de 12 & 15 degrés, quelquefois
plus. 2

Il semblerait résulter de ce que nous venons de dire.
que la température de mise ea fermeantation devrait ¢tre
de 2o ded degreés pour une cuve ouverte, et de 138018
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ACTIONS PHYSIQUES 61

degrés pour un foudre. Cette derniére conclusion n’est pas
sadinissible, parce que la fermentation ne s'établit régulic-
frement [u'au-dessus de 22 degrés, généralement a 25 degrés.
Iin pratique, on devra donc :

~ Si la vendange esl au-dessous de 20 degrés, la réchauf-
fcr pour faire partir la fermentation sans trop de retard ;
Si clle est au-dessus de 25 degrés, la ramener & ce point
par un refroidissement préalable.

| Mais il sera toujours inutile de refroidir les raisins au-
fdessous de 20 degrés, comme cela a été fait quelquefois
§dans les applications du froid a la cave ; ce serait du tra-
vail et de la peine perdus.

L Lempérature s'élévera peu & peu jusqu’a 3o degrés. Si le
Fmouvement ascendant se continue, c’est alors qu’il faut
bintervenir énergiquement par les diflérents moyens que
fnons indiquerons pour éliminer au fur et & mesure la
fchaleur (ui se produit, au lieu de la laisser s’emmaga-
sincr dans la cuve.

. Nous avons dit que la température de 30 a 35 degrés
élait celle recherchée 5 cela est vrai, pour plusicurs rai-
SODS :

12 C'est la température qui convient le micux au bon
développement et au hon travail des ferments viniques
Lutiles. Gesl en méme temps eelle qui convient le moins
baux aubres ferments nuisibles,

A partir de 3o degrés jusqu'a 35, la vilalité du ferment
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La cuve supposée mise en fermentation a 25 degrés, sa
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T ‘ H2 DY, LA VINIFICATION

vinique diminue pea a peu, tandis que celle du ferment
lactique nuisible et autres congéneres va en augmentant.

A 35 degrés et au-dessus, la vilalité du ferment lactique

R T L

est compléte et il devient un ennemi dangereux qui le sera
d'autant plus que le mofit sera moins acide,

Au-dessus de 4o degrés, les bacteries et tous les fer-
ments nuisibles de décomposition entrent en développe-
ment et en jeu, le ferment vinique débordé n'oceupe plus
| ou oceupe tris mal le milien oir il devrait agir scul.

; Ces températures élevées de fo degrés, qui donnent
r naissance 4 des ferments nuisibles, ont en plus pour effet
' d’enrayer Ja marche normale réguliére de la fermentation
‘ asser souvent méme elles 'empéchent de se terminer,
Cela tient 4 deax causes que nous avons signalées en
étudiant le premicerdien et qui sont

1¢ Kxagération des sels organiques ou minéraux entrés
en dissolution ;

oo 22 Commencement de précipitation et de coagulation
de I'albumine.

| Temnpérature & la cave. — IL.e vin déenvé a besoin d'¢-
z tre maintenu encore & 3o degrés environ pendant une .
|
|

durée de 15 4 30 jours, durant lesquels s'accomplira la
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fermentation lente.

Ceotte seconde fermentation terminde, c'est-a-dire le vin
fait el completement fait, la température devra étre abaig-
8 pen i ped, de maniére a étre amenée, si ¢'est possible,

10 ou 12 degrés dans une nouvelle période de 15 4 0
jours. Pendant ce temps, on procédera i un ou plusienrs
soutirages qu'on pourra ct devra, le plus souvent, termi-
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ner par un collage pour dépouiller le vin, le clarifier ct
e débarrasser de toutes les matitres étrangeres.
Température sur le pin. — A partir de ce moment, ou

le vin peut étre considéré comme liquidé, I'influence de la

température ou méme de ses variations est beaucoup moins
sensible. 11 sera, toutefois, préférable de conserver le vin
fait dans une cave fraiche plutot que chaude.

La température n’aura plus & intervenir sur le vin que
dans le cas tout a fait spécial de maladie.

La chaleur intervicent alors, mais & trés haut degré, pen-
dant un temps trés court, par la pratique du chauflage
dont nous aurons & parler. -

39 INFLUENCES PHYSIQUES DIVERSES.

Influences météorologiques. — Les variations météo-
rologiques, c'est-i-dire de température et de pression baro-
métrique, ontune influence marquéce surles fermentations.

Un beau temps sec et légérement frais facilite beaucoup

' ]a bonne marche réguliére du phénomene. Si, au contraire,

' le barometre baisse, si le temps devient lourd et humide,

la fermentation s'établit mal, {traine en longucur ct.
s'arréte quelquefois avant 1'épuisement complet du sucre.

Ces cffets peuvent s’expliquer par deux causes. D'abord
I'élévation de température causée généralement par I'ap-
pel des vents chauds et humides qui accompagnent la
baisse barométrique, ensuite par I'action physiologique
désagréable que peut produire la dépression barométri-
(ue sur un organisme aussi délicat que celui des ferments.

Nous sommes nous-mémes sensibles i cet effet. Il n'y
aurait rien d'étonnant ue le ferment le soit aussi,

—
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64 DE LA VINIFICATION

Par I’établissement d'une cave bien fermée et isolée, on
évitera en grande partic ces inconvénients.
Influence des mougements vibratoires. — Tous les

mouvements vibratoires tendent & diminuer ou méme
arréter-la puissance vitale des ferments.

A ce litre, la lumicre, le bruit et toute influence élec-
risante devront étre ¢loignés des caves.

ette remarque est fort ancienne. Olivier de Serres
disait :

.« Ce sont les tonnerres, coups d’artilleric et autres |
« grands bruits qui souvent renversent et font tourner les

o MAATITEL. I
]

« vins. Il faut soigneusement donner garde de ne tracas- |

vy

N

« ser pres des tonneaux remplis de vin, ne jamais heurter
« contre : c¢’est pourquoi il y a licu de dresser les caves &
« loger les vins enlien solitaire éloigné des bruits. » i

- o
e

g

I électrisation a 6té utilisée en vinification ces der- |
1

—

par un collage.

D acotan e o e

g
cg',’ niers temps, par M. Meritens, pour enrayer les maladies:
4;, des vins.
3, Son effet est certainement de suspendre la vitalité des
el " bacteries ou ferments nuisibles demeurés dans le vin,
s 3; d’cn activer ainsi la précipitation ou d’en faciliter le dépot

~ Les résultats ne paraissent pas avoir été merveilleux et d
on peut obtenir les mémes résultats par des moyens beau-
coup plus simples. '

I
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II. — PRATIQUES RESULTANT DES ACTIONS PHYSIQUES

1° DUREE DES FERMENTATIONS.

Dans I'étude générale des actions physiques, nous avons
fait voir que pour la vinification en rouge (la seule a con-
sidérer pour la durée des fermentations) il y avait intérét
i diminuer, autant que possible, la durée des fermenta-
tions, quitte &4 augmenter le plus possible pendant ce
temps la dissolution des matiéres utiles et principalement
lIa couleur.

Nous en avons développé les raisons, nous n'y revien:
drons donc pas.

11 faut faire les fermentations les plus courtes possible.
(e n'est d'ailleurs pas un axiome nouveau,

Pour bien établir la chose, nous nous contenterons de
citer les indications énoncées, il y a plus de 300 ans, par
Olivier de Serres:

« Ordonner d’'une manitre ahsolue combien de jours
« les vins doivent demeurer dans la cuve pour s’y prépa-
« rer, esl chose impossible, a causc de la diversité des
« naturcls des raisins et terroirs qui les produisent,
« imposant loys en cc ménage. Certains vins, comme
« ceux d'Orléans, de Courcy, de Beaune, de Coste, & Gre-
« noble, et autres croissant dedans ct dehors ce royaume,
« sont d'autant plus délicats que moins demeurent dans
« la euve. Entre lesquels on remarque ceux du pays d’An-
« jou, ne vouloir séjourner dans la cuve plus de deux ou
« trois jours, '

)

el

_r D

N
‘ "
[ A A
Hia.
K :
; @\(
. »
N " )
it} -
N oy Kl
) "
J
AP
|
gl
P
N
&
g N Y- AR
) Jaet
Ay o
'
L
s h
iR
L& i
P 8 T
B | 3
I % &4
g g
i R
.
14
o) e
4 L] -
1. (% B8
it o
e
e
.-
YRS 6.
" Sape
{ T
V {,
t !
N "_ N
Bl ¢
' ‘.'i‘
! .t.
), o
4

e
~ 3 .




g d i ! e
f'v;g. Lo *oasd

- A s~

g

e S e LIADR

I o
=

T

=T
e’ N
e

2

s

66 DE LA VINIFICATION

«
«
«
«

«
«

«
«
«
«
«
«
«
«

«
«
«
«
«
«

«

«

vayons actuellement : I'engouement qui se porte sur'les

« Sous les climats chauds produisant des raisins noirs,
on a le vin plus chargé en couleur. Pour laquelle cause
les tiendrons-nous moins dans la cuve que ceux prove-
nant des raisins blanes venant des terrains froids et
humides.

« Il y a des vins clairets et quelquefois des plus exquis,
lesquels, en vingt-quatre heures de séjour dans la
cuve, atleignent le point qu'on désire.

« Pour n'dtre point dégu, est nécessaire tirer souvent
du vin de la cuve par la guille, pour en tastant d'heure
@ autre prendre avis du terme & les décuver. On tirera
tout de la cuve pour 'entonner dés que vous verrez sa
couleur vous estre agréable, sans user de délai ni
remise, employant & telle curiosité toutes les heures,
sans distinction ni de jour, ni de nuit, car y allant ,«
négligemment, ce- ‘serait rencontre trop hasardeuse
d’avoir du bon vin. »
Il ajoute : « Non sculement le long cuver obscureit les F
vins, mais en diminue la qualité ef en affaiblit la f
force. G'est donc un bon secret de ce ménage, que d'an-
ticiper plutot que de retarder le temps de décuver, afin
d’éviter les mauvaises senteurs, que le vin regoit du
long séjour avec le mare ; voire quelquefois jusqu'a

's’en aigrir et pousser. Les gros vins rouges et noirs

sont boissons propres a gens de travail, par leur conti-
nucl labeur facilement les digérant et pour telle cause
affectionnés par eux. Les vins blanes et clairets! au con-
teaire, I'étant par les personnes de repos. »

Cette derni¢re phrase semble prophétiser ce que nous
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} ment par les méthodes (ui suivent,
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ACTIONS PHYSIQUES 67

vins blanes et clairets i une époque ou les gens de repos,

| c'est-i-dire travaillant de téte, constituent la grande

- masse. On devra donc décuver vite.

Pour le Midi, aprés 6o et 8o heures de séjour dans la

| cuve.

On nc devra plus considérer le titre sacharimétrique

§ comme indicateur du point de décuvaison, la transfor-
¥ mation du sucre, s'il en reste dans le vin décuvé, se fai-

sant normalement et régulicrement par la suite sous l'in-

¥ {luence de la fermentation lente.

I.’obtention scule de la coulcur (ue I’on désire servira

d de base 4 la décuvaison et I'on en aclivera le développe-

' v

i 2° FOULAGE A LA CUVE. — IMMERSION DES RAFLES. —

LLOCALISATION DES GRAPPES, — CIRCULATION DES
LIQUIDES.

Pour développer la couleur et activer sa fixation, un

} procédé qui peut étre employé et qui est suivi en Bour-
¥ gogne, consiste & fouler régulicrement le marc dans la
| cuve. A cet effet, quand, par suite du développement de la
- fermentation il s'est formé un chapeau constitué par le

soulévement hors du liquide d'une partie de la rafle, des

hommes montent sur la cuve ct refoulent avec les pieds,

dans le fond, la chapeau qui s’est formé.

On uniformise ainsi la température dans la masse et on
facilite le développement de la couleur par le brassage
des rafles dans le liquide.

On a en plus le délayage des travailleurs, dont I'action
cilicace est an moins douteuse,
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DE LA VINIFICATION

Cette maniere de travailler, admissible pour des petites
caves, est inadmissible pour les grandes, & cause des dan-
gers qu'elle peut entrainer pour les ouvriers.

P

On a cherché a éviter cet inconvénient en obtenant les
mémes résultats par l'immersion de la rafle, c'est-a-dire °

en empéchant le chapeau de se former.

Nous avons, dans ce sens, essayé personnellement et
fait essayer de nombreux dispositifs. Nous n’avons obtenu
de résultats réellement pratiques, admissibles, que pour
les cuves ouvertes.

Pour les foudres, les dispositifs ou mancuvres de dis-
positifs n'ont pu vaincre le mauvais vouloir des ouvriers
de la campagne. '

Dans les cuves ouvertes, jai fait procéder comme suit : |

La vendange foulée est versée dans la cuve munie d'une
claire-voie & o™20 de son fond inférieur. Un robinet ouvert

a la partie basse laisse, durant tout le chargement, écou-

ler le mout que I'on emmagasine a part. ~

Quand la cuve a recu ainsi 4 la fin de la journée la
quantité¢ de vendange qu'elle comporte, un homme des-
cend dedans ct recouvre le mare d'un filet en cordage
qui est solidement attaché a des crochets en bronze, préa-
lablement scellés dans les parois de la cuve.

Lc moit mis en réserve est alors pompé dans la cuve et
reeouvre toute la rafle. Le filet retenant la rafle empéche
la formation du chapeau.

L4 . - .i a
Localisation des rafles. — On peut obtenir le méme j

résultat avantageux, aussi bien en foudres qu'en cuves,

par la localisation des rafles. ainsi que nous le ferons ;

voir en parlant de I'égrappement.

.
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ACTIONS PIYSIQUES 69

Cireulation des motils. — On peul enfin obtenir plus
" commodément les mémes résultats avantageux par la cir-

};'
' culation des moftits,

£l

Si le mare n'est pas- inunergé, on soutirera du motit &

| 1a partic basse de la cuve, pour le déverser & la partie
- haute, en arrosant le chapeau en tous points.

Dans cc cas, il fandra pratiquer cette opération toutes
Jes 3 ou 4 heures pour éviter la suroxydation du chapeau
qui pourrait s¢ produire. ' '

Il y a la toujours un danger ct il est préférable de tenir
I+ chapeau immergé.

Dans ce cas, il est rationnel de faire le pompage de
haut en bas, ¢'est-i-dire qu'on aspire le mott par Ie haut
de la cuve et qu'on le refoule par le robinet placé a sa
partic basse.

La cirenlation du ligquide se faisant dans le. méme sens
que le mouvement de la fermentation, facilite beancoup
le dégagement de Vacide carbonique et, par suite, ¢vile
en partic I'échauffement dela masse qui tend & se produire.

Si on s'est laissé gagner par la fermentation, cesti-
dire si la température s'est ¢élevée an-dela de 32° qu'on
g'est fixé comme limite, on pourra, pour enrayer cet effet,
établir la circulation en sens inverse, ¢’csl-i-dire prendre

‘le liquide par cn bas et refouler en arrosanl par la partic
haute ; chaque dix minutes de travail ainsi pratiqué peut,
jusqu’in une certaine limite, abaisser d'un degré la tempé-
vature de la cuve.

Cela tient d’abord au refroidissement du moiit par suite
de sa projection dans 'air au-dessus de la cuve ; ensuile
au ralentissement des fermentations dans les parties han-
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70 - DE LA VINIFICATION

tes les plus actives de la cuve, causé par I'abaissement de
température résultant de Paspersion par un liquide plus
froid provenant des parties basses de la méme cuve.

Il faut agir, dans ce cas, avee prudence, surtout vers la
fin de la fermentation, car il y a la un danger, celui d'ar-
réter trop Lot une fermentation qui pourrait mal ou diffi-
cilement repartir ¢t se compléter.,

3° DEBOURBAGE. — MUTAGE. — STERILISATION.

Nous avons dit et fait voir, en étudiant les lois physi-
ques générales, que la dissolution jouait un role des plus
unportants dans la vinification.

La dissolution doit étee développée quand elle s’appli-
(que aux principes utiles et constituants du vin. Elle doit
¢re évilée (uand elle s’attaquer aux principes étrangers
et nuisibles. |

Le débourbage estU'opération pratique qui permet d’ob-
vier & ce dernier mauvais effet. On débourbe en séparant
ct en enlevant du moiit les mati¢res étrangéres ou nuisi-
bles au vin qui se trouvent en suspension dans le moiit.

Le débourbage est important et utile, quelle que soit la
vinification employée. Il augmeite toujours la finesse ct
le fruité du vin.

En Bourgogne et a Bordeaux on éhourbe, on peut dire,
avant la misc en cuve, par le triage des raisins déja natu-
rcllement trés propres par suite de la culture en cspalier.

En Champagne, on ébourbe avee exagération, au fur ct
a mesure de la fermentation, presque jour par jour ct litre
par litre.

Dans les vignobles du Midi, & grande produclion, avec
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la culture sans support, laissant trainer & terre les raisins
couverts d’autre part de poussicres apportées par le vent,
, on n'éhourbe pas.

Il en résulte des vins de mauvaise qualité et souvent des
i perles importantes par suite de la mauvaise conservation
| du produit.

Les matieres & éliminer par le débourbage, sont tous
les germes de maladie eryptogamique pouvant se trouver
| sur le raisin, mais surloul une (uantité de terre considé-
able qui détruit acidité naturelle du mott et donne licu
i de mauvaises fermentations. Quelques expériences fai-
tes au moment de la récolte me permettent d’évaluer pour
Je Midi en général, le poids de terre apporté & la cuve
par-la vendange de 1/2 & 1 ofo du poids de la vendange.

Si les terres sont silicicuses, 'eflet est moins préjudi-
ciable. Si elles contiennent cenviron 50 o/o de carbonate

de chaux, ce qui est plus commun, le mal est plus grave.,

In cffet, la tencur de 1 0o/o en poids de terre représente,
dans ces conditions, par 1,000 kil. de vendange, 2 kil. de
chaux, capable de neutraliser environ 6 kil. d’acide tar-
trique. '

En supposant que le moft renferme 14 grammes d'acide
par litre & la récolte (c’est la tencur moyenne acide des
raisins bien mirs du Midi), on aurait, pour les 8oo litres
de mout produit par les 1,000 kil. de vendange, 11 kil
d'acide tartrique au total ; 6 kil. étant neutralisés, il n'en
restera plus que 5 kil., c'est-d-dive 6 grammes par litre
dans le mott el environ 4 grammes dans le vin final. Cette
acidité est insnffisante i la cuve pour une honne fermen-
tation et dans le vin pour une bonne conservation, l'aci-
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72 DE LA VINIFICATION

dité d'un bon vin normal étant au moins de 6 i 5 grammes
par litre. ‘

Cette différence sulfit pour faire perdre toute une récolte
ct cela arrive malheureusement souvent.

Dans la vinification en blanc, le débourbage a de plus
pour résultat, de débarrasser le mout de tous les morceaux
de pellicules de grains tenus en suspension ct qui pour-
raicnt, par la suite, donner au vin une couleur rosée plus
ou moins accentuée:

" Le débourbage est d'ailleurs une pratique fort ancienne.
.Nos peres le pratiquaient avee soin et il est étonnant de
voir la facon dont sc sont perdues ou dévoyées a la lon-
guc les pratiques les plus importantes ct les plus simples
pour obtenir un bon vin, pratiques régulicrement obser-
vées autrefois. )

Voici les préceples a ce sujet, indiquées en 1560, par
Olivier de Serres :

« Il est dautant plus intéressant que la crassc ct le
« limon des raisins ne se mesle point avec le mout que
« la vigne est plus jeune, plus grasse et plus fumé le ter-
« roir, plus pluvicux le temps de Ja vendange.

« Auquel inconvénient il sera pourvu en puisant lec
« mout par dessus -la cuvette de la fouloire, au licu de le
« faire couler par le bas.

« Aufond de la cuvette s’arrétera le plus grossier et
« Lerrestre, ct le subtil ainsi séparé, le vin demeurcra
« déchargé de telle importunité. Le vin endeviendra plus
« cxquis, ct pour la délicatesse et pour la force. »

Le débourbage peut se faire d'une manicére au moins
approximative par simple décantation.

AR ol b iy
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On opére ainsi dans la vinification en blanc. Le motd,
au lien d’étre envoyé directement dans la cuve ou foudre
ou il doil séjourncr, cst envoyé dans une cuve intermé-
gdiaire d’olt on le soutire pour 'envoyer dans le foudre ot
doit se faire la fermentation, et avant u’clle nc commence.

On retire du fond de celle cuve de dépot une assez
Ervande quantité de lie renfermant beaucoup de terre.

On peut débourber aussi particllement en faisant circu-
Jer le motit qui se rend & la cuve de fermentation dans un
couloir ouvert, présentant des parties élargies ct dont le
{fond, plus ou moins garni de chicanes, est cn contre-bas
du plan d'écoulement. Les impurctés sc déposent de la

!mcme manicre que se forment les bancs de sable dans le
courant d’une riviére.

A défaut de tout dispositif spécial, il est une précaution
bien simple & suivre et que, pour cclte raison peut-étre,
on ne prend jamais.

Les crépines des pompes qui servent & la reprise des
mouls ne doivent jamais étre fixées dans le bas des con-

§ quels, mais ¢élre maintenues & une certaine hauteur.

b Laterre ctles grosses impurctés se ramasscront dans
le fond d’ou on les sortira le soir. On les reporlera, sil'on
veut, avee le molt (ui les emprisonne sur les marcs a

g‘fpru,scr |

i On a essayé, ala Compagnic des Salins, de déhourber

ar filtration. C’est excessivement délical et difficile.

Les parties filtrantes s'obstruent trés vite ; les appareils

s'engorgent. Il en résulte des rendements infiniment

pelils, ce qui entralnerail en pratigue courante a des
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appareils trop coateux et volumincux pour le but a obte-
nir. Il en résulte aussi un inconvénient pour la fermenta-

tion elle-méme, que nous verrons a propos de la stérilisa-

tion.

Enfin, le débourbage peut se faire mécaniquement par
des appareils que nous examinerons.

Les appareils de ce type, non seulement ne sont pas
encore usités, mais ils sont a créer.

J’en avais présenté un type au Congrés viticole de
Montpellier, mais au premier essai jai vu qu’il était a
modifier, comme je 'expliquerai.

Mutage. — Pour la vinification en blanc, dans le Midi,
on soumet généralement les mouts a l'action de l'acide
sulfureux. Bien des personnes considerent cette opération
comme ayant pour seul but de décolorer les moiits rosg¢s.

C'est une grave erreur et, s'il en était ainsi, cctte prati-
que ne serait pas justifiée, attendu que la couleur mas-
quée simplement par 'action de l'acide sulfureux réappa-
rait a la longue sous l'influence de 'oxygénation.

La pratique est cependant bonne et recommandable ct
le vigneron lui-méme I'a reconnu, puisqu'il I'applique
également a la vinification des raisins blancs ou la déco-
loration n’a rien a voir.

L’action de l'acide sulfureux sur le moat a pour effet ;
d’arréter la fermentation pour un temps plus ou moins |

long, suivant la dose employée. o

Les conséquences de ce retard sont excessivement favo- |

rables 4 'am¢lioration de la qualité du vin.

D’abord, si la fermentation ne s'établit qu'au bout de |
quelques jours, toutes lés mati¢res étrangéres en suspen= |
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sion ont le temps de se déposer ct de se lasser au fond de
Ja cuve. Leur action cst beaucoup moins nuisible. ainsi ct
2 on peut la rendre nulle en soutirant le mout dc dessus
 celle premicre lie avant le commencement de la fermen-

tation. ' |
" En second licu, la fermentation s’établit insensiblement
et se développe de méme ; il y a donc moins d’élévation
de chaleur dans la cuve, puisque la chaleur développée
par la fermentation (2,800 calorics environ par hectolitre
de moil) se répartit sur un temps beaucoup plus grand.
Troisicmement, les changements de température avee
} Jes saisons étant relativement brusques pour le Midi, le
relard causé par le mutage fait que les fermentations se
% lcrminent en oclobre ou novembre, c'est-i-dire 4 une
§ ¢poque beaucoup plus fraiche ¢t plus convenable pour
} l'obtention d’un bon vin.
Un dixitme de gramme d'acide sulfurcux par litre
& décolore sensiblement et arréle la fermentation pour
! quelques heuares, Trois dixiemes de gramme stérilisent
£ completement le moit., ’
¢ L'acide sulfurcux disparail & la longue du vin en sc
j transformant e¢n acide sulfurique, ce qui contribue a la
conservation. L’acide ainsi forms3, se trouvant & 1'état de
§ traces, est absolument inollensif.
§  Sil'on a mis un excés d'acide sulfurcux, la fermentation

Y peut élre trés longue a s’élablir, mais il n’y a pas.licu de
Lsten inquiéter.

e

Pour faire partir les fermentalions ainsi arrélées, il
sulliva le plus souvent de faire quelques pompages d’air
réitérés dans le foudre, Sion trouve encore que la fermen-

|
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56 DE LA VINIFICATION

tation ne s’établit pas assez forte, on n'aura qu’a ajouter
un peu de levure, qu'il est si facile aujourd’hui de se
procurer. |

On mute généralement cn produisant 1'acide sulfureux
par la combustion de¢ méches soufrées. Cela revient rela-
tivement cher ct on ne sait pas au juste ce que 'on fait.
Nous verrons, en étudiant les appareils de cave, les dis-
positifs employés ou a employer pour faciliter ce travail. |
Ces appareils doivent, de plus, permettre d’obtenir I'acide
sulfureux par la combustion du soufre en canon au lieu
du soufre en méche.

Il en résulte pour la grosse propriété une économie
qui n’est pas a dédaigner.

Pour permettre de travailler avee plus de certitude, on
a préconisé¢, dans ces derniéres années, I'emploi de sul-
fites ou bisulfites qui, en se décomposant dans le moiit,
dégagent de I'acide sulfureux qui est dissous au fur et a
mesure de sa produclion.

I1 faut employer le bisulfite de chaux parce (ue, au fur
et a mesure du sa décomposition, la chaux mise en liberté

est précipitée a I'état de tartrate de chaux, insoluble dans
Ic vin.

I RN S STV

R

Cette précipitation du tartrate de chaux contribue ¢lle- i
méme a son tour a la défécation des moiits.,

M. Chieramonti, anologue Italicn, a déterminé expéri-
mentalement les quantités de sulfite de chaux & em‘ploycr.
Il en a étudié I'emploi & la cave et au laboratoire. Ses
conclusions sont tres nettes :

Lmployé au-dessous de 10 gr. par Lectolitre, le sulfite
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de chauax aective les ferinentations et élépe aussi la tem-
pérature de la cuve de 1°1[2 @ 2°.
Le sulfite de chaux, précipitant de 'acide tartrique par
sa chaux, diminue toujours I'acidité premiére du moit.
Poar éviter I'élévation de température et l'atténuer

~méme, il faut au moins d’aprés cet auteur, cmployer :

25 grammes par heclolitr: retardent la fermentation de 1 jour.
50 — —_ — —_ 5 —
5 — — — — 12 —
100 —_ — — — 17 —
125 —_ — —_ - 22 —
159 — — — — 100 —

Les motts traités au sulfite de chaux ont une fermen-
tation plus compléte par suite quelques dixiemes de plus
d’alcool. Ils ont sensiblement la inéme couleur.

L’auteur des expériences ne conclut pas & son emploi,

On peut éviter en partic la diminution d'acidité des
moiits parl'emploi du bisulfite de chaux au licu du sulfate.

En sc servant du bisulfitc de chaux, les quantités &
employer sont enviror moiti¢ moindres,

Le traitement, pour retarder la fermentation de 5 jours
par I'emploi de 50 gramies de sulfite ou 25 grammes de
bisulfite, colite environ 1 centime I'hectolitre. Ce serait
cerlainement plus économique et plus commode que 'em-

-ploi de la méche soufrée.

On applique généralement 'acide sulfurcux ou les sul-
fites sur le motit liquidé du raisin. Cela ne me parait pas
logique dans la vinification en blanc des raisins rouges.

Les moiits se colorent surtout sous l'influence du com-
mencement de la fermentation et tout le monde sait com-
bien elle se manifeste vite. Il serait heaucoup plus logi-
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que de faire le traitement sur la vendange elle-méme dans
le fouloir, en empéchant ainsi la couleur de se former et
de se fixer dans le liquide. On aurait en méme temps l'a-
vantage de pouvoir travailler & loisir, sans se presser, ct
on ¢viterait les nombreuses cultures de ferments nuisibles
qui sc développent tres vite sur tous les appareils liqui-
dant la vendange en doux.

Dans ce mode de procéder, il faut avoir recours & I'em-
ploi des bisulfites pour ne pas géner les hommes par les

dégagements  sulfurcux (voir dispositif indiqué dans

appareils).
Si on agit sur la vendange, les doses & employer doi-
vent ¢tre augmentdées de 1/3. "

Stérilisation. — Les efforts tentés ces derniers temps,

pour développer I'enrploi des levures cultivées el assurer

leur eflicacité, a conduit & préconiser I'emploi de la stéri-
lisation premiere et complete des mouts pour faire dispa-
-aitre toutes les levures naturelles qu'on considere a tort
comme nuisibles et faire ainsi une place plus large aux
nouvelles venues.

Des expériences que jai pu faire ou suivre, il résulte
pour moi que la stérilisation, le plus souvent, expose a
de graves dangers. Ces dangers ne viennent pas de la
stérilisation meéme des ferments naturels, qu'on peut juger
plus ou moins nuisibles, mais surtout de la manicre dont
cette stérilisation est faite: je m'explique: "

Si on stérilise mécaniquement soit par filtration, soit
par turbinage & fond, le mout qui vient d'¢tre extrait du
raisin on ¢limine du méme coup la majeure partie des

|
|
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malicres albumincuses azolées qui ne sonl pas cncore
complétement fondues dans le mout.

Plus tard, quand on ensemencera ce liquide, les levu-
res n'y trouveront plus en quantité suffisante la matiere
azotée indispensable & leur nutrition et a leur reproduc-

. tion. La fermentation trainera ct les levures, s'usant clles-

mémes, finiront par cesser leur travail, & moins d'un
nouvel apport considérable de levures, ct il restera le
plus souvent des vins cn partic doux qui me font crain-
dre beaucoup l'aigre-doux., _

A la Compagnic des Salins, cn 1893, des essais ont été
faits d’ensemencement de levures cultivées sur des moits
stérilisés par filtration sous pression ; ces vins n’ont pas
achevé réguliérement leur fermentation.

Le docteur Forti, qui a fait en Italie des cssais de sté-
rilisation par turbinage qu'il semble préconiser, a reconnu
lui-méme ue dans les jus ainsi traités, la fermentation
ne se termine qu'avee une trés grande lenteur. Il cite une
fermentation qui, en train le 26 octobre, n’est qu'd moitié
faile le 24 novembre, un mois apres ?

Ce motut ne renfermant aucun antiseplique, il est ¢ton-
nant, étant donné la puissance de production des levures,
qu'unc fois la fermentation commencée clle ne soit pas

. (léveloppée normalement.

Ne doit-on pas en voir la cause dans la mauvaise adap-
tation méme du milieu 4 I'entretien du ferment, si cela
est vrai aussi pour les ferments cullivés, comme je l'ai
constaté moi-méme ? |

M. Forli ajoute que dans les essais en petit qu'il a faits,
il a obtenu des vins meilleurs, Cela peut tenir simplement
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au débourbage seul du mout quil a opéré, et nullement

aux levures ou a leur état.

(Fest ce que javais indiqué au Congros viticole de

Montpellier. en présentant un modele de débourbeur i
force centrifuge, Je n'avais, toutefois. prévu pour cet
appareil, qua'une vitesse relativement faible pour n’enle-
ver que la terre ct les matieéres les plus lourdes et laisser
intactes les matieres plus légéres en suspension, comme
les maticres albumineuses, que je crois utiles a la fer-
mentation d’abord et au dépouillement des vins ensuite.

En pratique mécanique, le claircage complet des mouts-

est tres difficile, sinon impraticable.

Les filtres essayés a la Compagnie des Salins, pour fil-
trer les mouts, ont donné des rendements dérisoires, bien
quétant sous pression. Il faut renoncer i leur emploi.
~ Quant au turbinage de M. Forti, je ne le saisis pas trés
bien en pratique. S'il dirige ses mouts directement dans
la turbine aprés foulage, il aura a la périférie une telle
quantité de matieres lourdes et plastiques, que je ne vois
pas leur écoulement ou évacuation par des tubes, pour si
bien disposés qu'ils soient. Si, comme le compte-rendu de
ces expériences semblerait 'indiquer, il faut filtrer préa-
lablement les motits pour éviter cet inconvénient, on tombe
dans tous les inconvénients et impossibilités indiqués
pour la filtration.

En I'état, je ne vois donc pas la stérilisation pratique
de tous les motts a la mise en cuve de la vendange.

La stérilisation se voit mieux et peut rendre de grands
services appliquée & de petites quantités comme 1'a prati-
qué M. E. Mares, a Aymargues.
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* On stérilise cing ou dix hectolitres de modit au com-
mencement de la vendange pour y cultiver un premier
apport de levures cultivées, sélectionnées. |

On a ainsi sous la main, et écdnomiqncment, le moyen
de levurer largement toutes ses cuves. L.e bon ferment
obtenu par ce moyen et 4 demi-acclimaté, mis abondam-
ment dans le moit frais, restera prédominant et permettra
d’obtenir des vins réellement de qualité supéricure dans
des conditions pratiques.

Pour la stérilisation de ces quelques heclolitres de
moit, le moyen le plus simple et le plus stir est le chauf-
fage. En le conduisant aveec quelque précaution, on peut
éviter tout golit de cuit. En serait-il autrement, ce serait
sans grand inconvénient, vu la petite quantité sur laquelle
on opére.

Il est inutile de parler de la stérilisation par antisepti-
ques, vu que d'une part on ne peut a volonté faire cesser
leur action et que, d’autre part, le pourrait-on, leur
emploi entraine I'introduction, dans le vin, de maltitres
étrangeres qui peuvent devenir une source de proces. 11
ne faut jamais employer les antiseptiques.

Décoloration. — Dans la fabrication des vins blancs,
avec les raisins rouges, il y a intérdt majeur a obtenir des
vins parfaitement blanes sans coulcur.

D'une maniére générale, on se conlente de masquer
celte couleur; ¢’est une faute grave qui expose & heaucoup
d’ennuis ou de procts, le vendeur d'abord, et le revendeur
ensuite,

La couleur masquée par désoxygénalion réapparalt 4 la

H
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longue et est decelée de suite par 'addition dans le vin
de quelques gouttes d’acide sulfurique.

Il ne faut done pas se contenter du traitement 4 I'acide
sulfurcux pour vinificr en blanc, mais il faut d’abord
opérer la séparation du mofit de la rafle le plus rapide-
ment possible pour éviter la dissolution de la couleur.

Ensuite, cnlever effectivement le peu de couleur dis-
soute par un traitement du vin, ou micux encore par le
charbon animal et végétal qui pompe cette couleur et
I’¢limine.

Les charbons dont on se servira, 2/3 noir animal,
1/3 noir végétal en pondre, ou mieux en grain, doivent
¢tre ébouillantés avant leur emploi. Pour les détails de
I'opération, voir'appareil décolorateur,

Enfin, comme je 1'ai déja dit, il faut oxygéner fortement,
au préalable, le mofit ou le vin 4 décolorer, la couleur
rouge qui se formera ainsi étant plus facile a ¢liminer que
la méme couleur jaune réduite.

4° LGRAPPAGE.

I’égrappage n’cst pas une pratique nouvelle en vinifi-
calion, mais son origine ne pourrait pas remonter au dela
du xvine siccle.

Les auteurs latins n’en parlent pas, et Olivier de Serres,
dans son Art de fagonner les vins au xvie siéele, n’en
parle pas non plus, alors qu'il s'étend trés longuement
sur les petits vins clairets, «ils-de-perdrix et autres qui
¢mouslillent 'esprit et qui étaient tous obtenus par de
simples fermentations courtes.

Poitevin en parle en 1992, mais & simple titre d’essai

i
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fait dans un chaudron, au coin du feu. 11 est loin de le
préconiser et met, au conlraire, ses inconvénients en
relief, en disant que les gaz ne se dégageaient que sur le
pourtour du chapeau, ce qui prouvait que la fermentation
ne se faisait pas uniformément dans toute la masse.

Quoi qu'il en soit, on est souvent revenu depuis &
I'égrappage, mais pour I'abandonner aussitot. Les cssais
faits en petit donnent de bons résultats. On étend le sys-
teme, on le généralise, et finalement on aboutit en grande
pratique 4 des insuccés onéreux qui ont fait renoncer &
son emploi.

Cela prouve que, a coté de certains avantages que nous
allons examiner, la pratique de I'égrappage entraine avec
clle certains inconvénients qui réapparaissent a un
moment donné,

Le mal est alors pire que le bien.

Quels sont les avantages de I'égrappage? -

Son principal avantage est d'¢viter, dans le vin, I'exos-
mose des sues astringents de la grappe, et la perte d'al-
cool résultant de la pénétration du ligneux de la grappe
par le liquide alcoolique.

On obticnt ainsi par sa pratique des vins plus fins et
plus fruités, qui ont deux ou trois dixi¢mes de degré de
plus d'alcool et d’acidité.

Quelques viticulteurs habiles ct savants, qui préconi-
sent I'égrappage, lui ont attribué un rdle assurant la
honne conservation ultéricure du vin.

Ils s¢ basent, pour justifier leur dire, sur ce que depuis
quelques années leur vin n'’a pas tourné.

Muis ils n'en ont pas le monopole. 11 y a heancoup de
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propriétaires qui n'égrappent pas et n'ont pas eu pour-
tant leur vin tourné.

La conservation ultéricure du vin est fonction d‘un
peu de soin & la cuve et de beaucoup de soins apreés le
décupage.

Un vin qui tourne, c'est une faute ou un manque de
soin. Il est facile de s’en convaincre en voyant ce qui se
passe.

Il y a beaucoup de vin tourné i la propriété ; il n'y en
a point ou trés peu dans le commerce. Le commerce mani-
pule et loge pourtant autant de vin que la propriété.

Cela tient simplement & ce que le commercant soigne sa
marchandise, ce que le propriétaire ne fait pas.
. [ . ra K . . . .
Les germes nuisibles que peut éliminer I'égrappage
sont infiniment petits relativement & tous ceux que con-
tient le vin et dont il faudra le débarrasser.

IIn’y a donc pas de raisons autres que celles citées ci-
dessus, pour que l'égrappage améliore la vinification. En
revanche, il y en a beaucoup pour qu'il lui nuise.

L’égrappage diminue sensiblement la richesse du vin
en tanin; suivant M. Bouffard, dans le rapport de 1,15
1,60 pour I'Aramon. Cela rendra les collages, a faire plus
tard, bien plus délicats et, dans certains cas ou certaines
‘années, la conservation phis diflicile en pratique courante
de propriétaire.

Les défenseurs de I'égrappage disent que le tanin de la
grappe cst inutile, parce qu'il y en a plus dans les pelli-
cules que le vin ne peut en recevoir.

La pratique répond non.
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Pourquoi la teneur en tanin n'est-elle pas la mune dans
les vins égrappés ou non?

En 1'état de la science, on nc peut dire si le tanin est
dans le méme état dans la peau et dans la ralle, si la
solubilité est la méme, et 'effet chimique le méme.

De peur de perdre quelque chose, n’est-il pas prudent
de tout garder ?

Le tanin de la rafle diminue avec la maturation; ne
peut-il pas faire défaut certaines années ?

Les grappes sont aussi couvertes de spores azotées
comme la fleur qui couvre le grain de raisin, et qui ser-
vent ou peuvent servir a la mise en train de la fermenta-
tion.

Les vins égrappés manquent de couleur par suite du
tassement des pellicules qui ne sont plus que mal déla-
vées par le liquide. On peut, en partie, obvier & cetincon-
vénient par des dispositions spéciales comme le clayon-
nage des cuves, mais cela n’est pas toujours commode et
¢’est un surcroit de travail.

La circulation du liquide étant génée, I'uniformité dela
cuvée s'établit mal. La nature nous a donné la grappe
pour obvier & tous ces inconvénients, pourquoi aller a son
cncontre ?

On perd par I'égrappage unc certaine quantité de vin
entrainée par les rafles.

Enfin, quant a I'amélioration du gotit pour les vins cou-
rants du Midi (Aramons), clle ne parait point faite pour
augmenter la valenr marchande du produit, au contraire.
Les petits vins d’Aramons égrappés sont jugés trop mous
ct trop tendres,
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D'unc manit¢re générale, I'égrappage n’est done pas a
employer pour les vins courants, puisqu’il entraine beau-
coup d’'inconvénients ct un tres petit nombre d’avantages
qu'on oblient au méme titre et sans peine par des fermen-
tations courtes.

Dans quelques cas particuliers I'égrappage peut rendre’

service ct doit étre employé quand la grappe a souffert,
comme a la suite d'une gréle tardive.

Iin égrappant les raisins de vignes grélées, on évite le
mauvais gout particulier qu'ont souvent les vins prove-
nant de ces vendanges. \

Je ne conseille pas I'égrappage en tant que rejet des
grappes de la cuve; je crois, au contraire, quil y a inté-
rét a en conserver le travail mécanique par ce qu'on pour-
rait appeler I'égrappement. Je reviendrai plus loin sur
ce poini a propos du foulage. |

5° REGLAGE DES TEMPERATURES.

J'ai dit dans I'étude générale des actions physiques,
dans quelle limite il fallait maintenir la température et
I'importance qu’il y avait & bien opérer a ce point de vue.

J'étudicrai, avec les appareils, les dispositifs & employer
dans les cas extrémes. Je dirai simplement ici quelques
mots du réglage des températures par I'’emploi judicieux
des moyens simples que tout le monde peut avczir‘é s
disposition.

On peut augmenter ou diminuer la température
moyenne de la vendange mise en cuve, par un réglage
judicicux des heures de la cueillette.

i o hou
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Dans les pays froids, on nc vendange qu'une fois le
soleil levé et la rosée disparue.

Dans les pays chauds, en Algérie par exemple, il fau-
drait commencer la vendange a 3 ou 4 heures du matin
pour 'arréter complétement vers 11 heures ou midi.

L’écart obtenu ainsi est trés sensible. On peut égale-
ment régler la température initiale de la fermentation par
un mouillage raisonné, fait & la mise en cuve avec de
I'cau de puits relativement fraiche.

Le procédé est tout indiqué pour les régions donnant
des vins trop fortement chargés d’'extrait sec.

Nous avons obtenu par ce moyen de trés bons résul-
tats en Algérie, puisque les vins en résultant, quoique
de degrés plus faible, ont été vendus avec des primes
tres sensibles par suite de leur bonne qualité.

On peut aussi faire varier la température de la ven-
dange en la laissant exposée, soit au rayonnement solaire
pour la réchauller, soit au rayonnement nocturne pour la
rafraichir. Mais cette pratique n'est possible que pour
des petites récoltes, & cause de l'encombrement qu’elle
occasionne.

Lies pompages intelligemment pratiqués peuvent,
®

comme nous l'avons fait voir, contribuer au réglage de la
température.

On peut éviter 'élévation de température en partic en
diminuant la capacité et surtout la profondeur des cuves.

L’'immersion du chapeau diminue l'échauflement de la
cuvee,

Nous verrons, en parlant des appareils spéciaux, com-
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ment cette action peut étre considérableinent augmentée
ct pratiqude. .

6° NOUVELLES METHODES DE VINIFICATION. VIN BLANC ET
VIN BLANC ROUGE.

A

La connaissance des influences physiques que nous’
venons d'examiner, le danger reconnu d'aller a leur en.
contre ont contribué & eréer, ces derniers temps, des
méthodes nouvelles et courantes de vinification, qui sont :

1° Vinification en blgnec ;

2° Vinification que I'onpeut appeler en vin blanc rouge,
ou vinification en rouge a fermentation de courte durée.

Dans la vinification en blane, on évite presque tous les
inconvénients qui peuvent entrainer une mauvaise appli-
cation des actions chimiques et physiques.

Dans cette méthode de travail, le mout séparé du rai-
sin des l'arrivée au cellier, est mis seul en fermentation,
completement séparé de la rafle. On perd ainsi un des
facteurs de la vente, la couleur, mais le gain obtenu sur
la richesse en alcool et la finesse du produit est tel, qu’il
y a encore une plus-value de 3 & 5 francs par hectolitre a
opérer ainsi.
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Il est vrai de dire que jusqu'® ces derniers temps, ce
gain était absolument illusoire. Le propriétaire perdant %
30 o/o de rendement en liquide, alors qu'il se contente
e d'une plus-value de vente de 25 o/o. .

, ! Grice au perfectionnement de I'outillage et notamment
par l'emploi de la turbine aéro-foulante, il n'en est plus
ainsi. On peut, dans la vinification en blane, obtenir des
rendements en liquide au moins égaux, sinon supérieurs,
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i ceux quon aurait obtenus par I'ancien procédé de vini-
fication en rouge.

Actuellement, la vinification en blanc a, de plus, pour
clle, une 1aison importante de développement : c'est le
gofit du consommateuar qui la riclame.

Quand on veut vinifier en rouge pour toutes les raisons
que nous avons développées ci-dessus, il faut opérer par
fermentation courte. L'on peut obtenir ainsi des vins nan-
tis de toutes couleurs, comme nous I'avons démontré, nan-
tis en plus de finessc ct de bon goiit et de conservation
assurée, Tout cela facilitela vente des vins et en augmente

la valeur.
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Influences physiologiqueé.
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Tukorie : 1° Des ferments et de leur développement, dec leurs

effets et de l'utilité de leur emploi ; — 20 Distinction des fer-

ments utiles et nuisibles ; — 3 Diversité et localisation des
ferments utiles.

PRATIQUES : 1° Levurage sélectionné direct ; — 2° Levurage parv
culture préalable ; — 3- Levurage par pied de cuve.

I. — INFLUENCES PRYSIOLOGIQUES (Théorie) ¥

-~ .

1° ETUDE DES FERMENTS, DE LEUR DEVELOPPEMENT,
DE LEURS EFFETS ET DE L'UTILITE DE LEUR EMPLOI. ¥

Les fermentations vraies, dont la fermentation vinique
est une des formes principales, sont provoquées par
. l'action de petits étres organisés appelés ferments.

.:‘_»1 e

Le développement régulier de la fermentation est la &

conséquence et l'effet de la vitalité de ces infiniments
petits.

Il sera donc important, pour obtenir une bonne vinifi- g
calion, de s’assurer d'abord de la présence de ferments §
convenables et puis d'assortir & leur meilleure conve-
nance le milieu dans lequel ils auront a se développer ct
a travailler. Les germes de ferment se trouvent en quan- ¥

P
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- 1ité considérable sur les raisins miris & point dans de
bonnes conditions.

Ils conslituent ce que I'on appelle la fleur qui couvre ce
fruit.

I oxygene est un stimulant puissant au développement
de ces germes. I1 est indispensable & leur formation pre-
micre. Il peut toutefois arriver, par suite de chaleur trop
grande, de pluic trop abondante ou de maturité insulfi-
sanle, que ces germes de ferments mancguent sur les rai-
sins ou bign ne s’y trouvent (ill’cn quantité insuffisante ou
soienl de mauvaise nature. ,

Dans ce cas, la fermentation s'établira lentement dans
la cuve. Elle sera de nature plus ou moins mauvaise ct il
ne pourra cn résulter que des vins de qualité inférieure,

La pratique usitée en brasseric de I'ensemencement des
cuves par la levure de bi¢re a permis d’obienir des
résultats merveilleux. Cela devait conduire ct a conduit a
¢tudier un travail analogue pour les fermentations vinai-
res.

C’est de ce rapprochement que sont sortis les fabrica-
lions de levures cultivées de vin et leur emploi.

Comme pour toutes les choses nouvelles, on a cru voir
dans I'emploi des levures cultivées, le moyen d’obtenir. en
toul temps et en tous licux, je ne dirai pas de bons vins,
mais de grands vins, |

Les levures sélectionnées devaient avoir pour effet,
dans I'esprit de leurs promoteurs :

1° D’assurer la régularité des fermentations et leur
rapidité ; -

4
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92 DI LA VINIFICATION

2° D'augmenter de 2 degrés et méme plus la force alcoo-
lique du vin obtenu ;

3° D’apporter et de fixer dans les vins des bouquets et
des saveurs tout 4 fait spéciaux et rares.

C'est ce dernier résultat imprévu qui avait surtout séduit
les viticulteurs.

(’était un beau réve de voir nos Aramons transformés
-en Bordeaux et vendus 200 fr. la piéce.

Mais quand il s’est agi de passer a la grande pratique
courante, il fallut en rabattre de ces belles espérances.

L'acquisition de bouquets spéciaux ne s’est pas réalisé;
sauf dans quelques cas rares, résultant sans doute des
qualités particulicres des mouts et des soins infinis
apportés dans les opérations.

En face de ces résultats négatifs ou tout au moins dou-
teux d'une part, et de la dépense du procédé évalué i
o fr. 50 par hectolitre (5 0fo du prix de ventc) par les
microbiologistes mémes, les viticulteurs sont demeurés
hésitants et le plus grand nombre a renoncé a poursuivre

- amélioration du vin par ce procédé onéreux. Nous n’hé-

sitons pas i le dire, c’est un tort. Méme en faisant aban-
don complet de lacquit du bouquet, il y a licu de conti-
nuer 'apport de levure & la mise en cuve.

Nous verrons dans la pratique de cette étude comment
on doit y procéder.

Le levurage de la vendange assure une marche réguliéere
de la fermentation et en accélere la rapidité. B .

C'est un point excessivement important sur lequel nous

avons trop longuement insisté pour que nous ayons a y
revenir ici. )
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En second licu, le levurage assure, en réalité, une aug-
§ mentation alcoolique de 1/2 degré environ, qui n'est pas
& a dédaigner.

Nous justifierons ce gain et 'expliquerons tout & I'heure,

en parlant’de la localisation des levures.

Nous n’avons pas & revenir ici sur I'adaptation chimi-
f quc ct physique du milicu, I'ayant longuement détaillée

en cxaminant ces lois elles-mémes.
~ Nous ne disserterons pas non plus sur la maniére d’ob-
¢ tenir et de développer les levures sélectionnées, c’est peu
intéressant pour le vigneron.

Si d'ailleurs il était curicux sur ce point, il lui serait
loisible de trouver tous les délails qu’il pourrait désirer
dans les nombreuses brochures et ouvrages (ui ont été
. publiés sur ce sujet.

7/

20 I'ERMENTS UTILES ET FERMENTS NUISIBLES.

Nous avons dit que 'on trouvait des germes de levure
de vin sur les pellicales des raisins murs ; ils n'y sont
malheurcusement pas 4 1'élat de pureté. On y trouve
aussi les germes d’une foule d’autres espeéces d’organismes
moisis, bacléries, bascilles, vibrions, cte., cte..., qui peu-

{ vent chacun donner naissance & des fermentations parti-
¢ - cali¢res, toules nuisibles au vin.

Iin examinant un grain de raisin au microscope, on est
frappé 4 premiere vue de la pelite quantité des germes
utiles qui s’y trouvent.

La levare elliptique n’est que la millitme ou la dix-mil-
lieme partie des ferments nuisibles.,

En pratique, ¢'est en développant rapidement et multi-
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94 DE LA VINIFICATION

pliant le plus possible les levures clliptiques qu'on évitera
un premier effet nuisible. Il faut que la vitalité du bon
ferment soit si grande, si cncombrante, qu'elle ne laisse
([1e peu ou point de place au développement des autres
organismes.

Si ces germes nuisibles ne peuvent se développer dans’
la cuve, ils n’en demeurent pas moins dans le ligquide.

Ils suivront le vin au décuvage et constitueront pour
lui une source constante et permanente de maladies si on
n’a pas le soin de les illiminer par une serie d’opérations
que nous décrirons en parlant du parachevement des vins,

3o DIVERSITI:] ET LOCALISATION DES FERMENTS UTILES.

L’analyse et I'étude des ferments viniques ont permis
d’en différencier un treés grand nombre de variétés ayant
chacune quelques propriétés particuliéres au point de vue
des bouquets.

Mais il en est surtout ressorti la distinction de deux fer-
ments viniques différenciés par leur puissance de trans-
formations alcooliques, qui ecst le point essentiellement
intéressant pour tous les vignerons. Ce sont :

A Levure apiculée (saccharomyces apiculatus),

B. Levure elliptique (saccharomyces cllipsoideus).

Si on prend un moit sucré stérilisé, qu'on en mette la
moiti¢ dans deux flacons séparés qu'on cnsemence ; qu’on
enscmence le flacon 4 de droite avec la levure apiculée et
le flacon B de gauche avec la levure elliptique, et qu'on y
laisse établir la fermentation. Dans le flacon 4 (levure
apiculée) la fermentation s’établira vite, sera trés violente
ct tumultueuse ; mais, quand on décantera le vin, on le
trouvera sucré,

ISP |
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Dans le flacon B (levure elliptique) la fermentation
paraitra moins violente, durera beaucoup plus longtemps,
mais le vin décanté ne contiendra plus de sucre.

Si on remet en fermentation, dans les mémes condi-
tions un second flacon B ensemencé de levure elliptique,

‘et qu'on arréte brusquement sa fermentation, alors qu’il

ne restera plus dans le liquide qu’exactement la méme
quantité de sucre qui est restée sans fermenter dans le

; flacon A.

Que I'on compare alors le vin ainsi obtenu a celui obtenu
dans le flacon 4 par la levure apiculée, on voit que, bien
(que la méme quantité de sucre ait disparue ou ait été
dépensée dans les deux cas, la richesse alcoolique est plus
grande dans le liquide provenant de B, que dans le
liquide provenant de A.

En retour, le liquide de A sera plus acide ct la tencur
cn sous-produit, accessoires divers, plus grande.

On peut donc conclure :

1° Que la levure apiculée scule ne peul terminer com-
plétement une fermentation et que, dans le cas ou elle
sc trouverait seule a la cuve ou en’prédominance cxagc-
rée on aurait chance d'avoir un vin incomplet, c’est-a-dire
doux (avec probabilité de devenir aigre-doux);

2° Que si la levure apiculée prédomine dans la cuve
comme quantité et durée d’action, le vin que l'on décu-
vera aura un degré moindre qu'il n’aurait cu, si la levure
clliptique clit prédominé.

En pratique courante, cetie différence est de un demi-
degré environ, mais peul devenir plus importante dans
cerlains cas parliculiers.
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96 DE LA VINIFICATION

En réalité, elle est limitée par ce fait que la levure api-
culée qui s’empare presque seule exclusiv ement de la
cuve au début de la fermentation, diminue d'intensité et
de vitalité, dés que le liquide marque 3 4 § degrés d'al-
cool, cédant alors la place & la levure elliptique qui ter-
mine la fermentation dans de bonnes conditions.

Sur la pellicule du raisin, les germes de levures apicu-
lées sont infiniment plus nombreux que ceux de levures
elliptiques ; c’est ce qui explique sa prédominance au
début de la fermentation.

L'apport de levure elliptique cultivée ou, en tout cas,
d'un liquide en pleine fermentation normale. qui en est
essentiellement chargée. tendra a rétablir 1'équilibre.

On facilitera, par cette addition, la prédominance du
ferment ellyptique, en méme temps qu'on diminuera la
durée d'action de levures apiculées, et I'on aura pour
résultat un meilleur vin, avec une force alcoolique plus
grande.

II. — PRATIQUES RESULTAST DES INFLUENCES PHYSIOLOGIQUES

Nous avons dit que, d'une maniére générale, il y avait
lieu de procéder au levurage des cuves.

Comment doit-on y procéder ?

1° Si lon emploie des levures culticées, sélectionnées,
les spécialistes nous mdlqueut deux manieres de pro-
céder : ~

La premiére consiste & vider simplement les bidons de
levures dans la cuve, au fur et 2 mesure de son remplis-
sage.

~
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Ils indiquent, comme quantité & employer, un litre de
levure par 8 a 10 hectolitres de vendange. Ils considérent
la répartition de ce litre sur 20 hectolitres comme un
maximum qu’on ne doit pas dépasser.

La pralique ainsi faite a trés rarement donné un bon
résullat, elle en a méme donné de mauvais et nuisibles,
comme cela m’est arrivé personnellement. C’était a pré-
voir.

En effet, la levure additionnée comme je viens de le
dire, est trés mal divisée : elle se trouve localisée_ dans
certains points, peu nombreux, et tend 4 y produire une
¢lévation de température nuisible.

En supposant que la levure elliptique se développe nor-
malement dans les petits centres de culture ainsi créés, se
développera-t-elle assez puissante pour lutter eflicacement
conlre I'énorme quantité de levures apiculées et autres,
qui germent naturellement dans toute la partic restante
de la cuve. C'est douteux.

Il'y a pour la levure clliptique cultivée et sélectionnée,
ainsi introduite dans la cuve, un changement brusque de
milieu qui n’est cerlainement pas fait pour développer
son cllicacité immédiate, puisqu’elle passe d’un centre de
cullure trés favorable et trés soigné (le laboratoire), & un

milicu  excessivement grossier ct souvent défectucux

comme la cuve du vigneron.

2° La scconde pratique d’ensemencement préconisée
par les spécialistes parait meilleure ct, en tous cas, a
donné en pratique des résultats plus marqués,

Elle consiste it ensemencer d'abord le litre de levure
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sélectionnée dans 20 litres de moft préparé avec soin.
Quelques-uns stérilisent préalablement.

(Nous décrirons la maniere de procéder, dans ce cas,
en parlant de la stérilisation.)

Les 20 litres ainsi ensemencés sont versés, une fois cn
fermentation, dans la cuve en chargement.

. Ce levain, de 20 litres est indiqué comme correspon-
dant & 20 hectolitres de vendange au maximum.

Je répéte, qu'en opérant ainsi, il y a unréel progres, et
j’al vu, par son emploi, des fermentations parfaitement
réussies sur des vins blancs, notamment dans la cave de
M. Ltienne Mare¢s, a Aymargues.

En sera-t-il de méme dans tous les cas? On ne pcut le
dire encore, la pratique étant trop courte. Dans cette
maniére de procéder, 'apport de levures elliptiques est
beaucoup plus considérable, puisqu’il y a eu multiplica-
tion par cultare préalable, la division est beaucoup
micux faite ct, par suite, 'égale répartition mieux assu-
rée dans la masse.

Enfin, les levures sélectionnées arrivent a la cuve
micux appropriées par l'acclimatation qu'clles ont sui-
vies par suite d’un premier développement dans le motut
ou on les a placées. :

Il semble ressortir des nombreux essais tentés, quc les
levures étant employées comme ci-dessus, leur quantit?
est trop considérable.

L’apport exagéré de levures use trop les vins, ct'surtout
les vins rouges. Il en résulte une diminution de la couleur
et de la fraicheur, qui sont au moins pour les vins cou-
rants du Midi les qualités prédominantes.

Rt £t o dmdets Lot
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3+ On peut, enfin, obtenir la majeure partie des avanta-
ges précilés, cest-a-dire accentuer la prédominance des
levures elliptiques, par la simple addition dans la cuve
en chargement, d'une certaine quantité de modt en pleine
fermentation, puisé dans une cuve voisine.

Pour ce faire, Ia bonne jugeotte pratique avait devanceé
la science, en opérant par ce que 'on appelait la méthode
dite picd de cuve.

On peut obtenir, ct j'ai obtenu personnellement par ce
procédé simple et peu couteux, de trés beaux résullats.

Il faut sculement avoir le soin d’opérer avec une trés
grande propreté, de ne puiser le pied de cuve que dans
une cuve en pleine fermentation, el non pas en fermenta-
tion premiére cl, enfin, de prendre un pied de cuve suf-
fisant, environ de 3 & 5 p. o/o de la cuve en remplissage.

On peut, en opérant par la méthode des pieds de cuve,
se¢ servir de levures sélectionnées pour constituer par
culture le levin sélectionné de la premicére ou des deux
premiéres cuvées de la vendange.

Si le nombre de cuvées était par trop considérable, il
pourrait étre également avantageux de renouveler deux
ou rois fois le levin des pieds de cuve au cours de laven-
dange.

La dépense devient ainsi insignifiante, et les résultats
en sont excellents,
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CHAPITRE 1V

Influences mécaniques.

2 el oo i

Tukonne s Géndealltény = Dimiontion du prix de revienl; — Aug-
meoentation du pendement,

Pramiquie 1 Foulofes; — a0 Bgrappement el eloggement ;=1 xtpne.
Hon dew Hognldew; — 4* Kgouttage des pafles ; — 00 Progsuenges,

I. — INFLUENOES MBOANIQUES (Théorln)

et

Lo teavail mécanique n'intervient  qu'indirectement
duns T vinifieation, Son principal objel ost de faciliter ﬂ
Fapplication des lois précédontes ol d'en développer ainsi
les pésultaty fuvorahles, /]

L lravail méennique intervient prineipalement :

1> Pour agsuror la divisibilité el I'adration de Ia ven-
dango ;

90 Pour assuror Uextraction des liquides et assiche-
ment dos rallos,

Nous n'avons point i insister sur ces deux points, gui
goront sulllsnmment développés lorsque nous Lraiterons
des pratiques mécmiques, du foulage des oxtractions el,
du prossurage, ' "

B Powr Jnovapiditd, In régularitd et Fhomogéndéitd qu'il
donne dans ensamble du bravail, :

Gonsidérd i ce poinl de vue, il permel de concevoir hit
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culture vignoble dans des proportions infiniment grandes
relativement & ce qu’elle était autrefois.

I1 assure, malgré la quantité énorme de matiéres & trai-
ter, dans un temps relativement trés court, un travail si
complet et souvent si parfait, que si l'on s’en tenait aux
apparences, il serait permis de mettre en doute la possi-
bilité pratique pour la petite propriété de lutter avec la
grande. .

Il n’en est rien, heureusement ; le petit propriétaire
intelligent pourra toujours au moins aussi bien faire, si
ce n’est mieux, que la grande propriété ct presque tou-
jours plus économiquement, & cause des frais généraux.

Mais pour qu'il en soit ainsi, il faut que chaque vigne-
ron rentre absolument dans la voie du progres que lui
ont tracé les grosses exploitations vinicoles. -

4° Le travail mécanique a pour effet et pour butde dimi-
nuer le prix de revient des vins en diminuant les frais de
vendange et de vinification.

On peut toujours vendre avec bénéfice ct 4 bon marché
ce que I'on a acheté & bas prix.

Or, le prix de vente est une fatalité. Le viticulteur n’a
le plus souvent qu'a le subir, et s’il veut retrouver une
juste rétribution de son travail, il doit chercher a réduire
surtout I'élément dont scul il dispose, le prix de revient
de son produit.

Si I'on considére que le prix de revient par hectolitre,
pour la vinification seule, peut varier suivant le travail de
ofr. 204 1 fr,, on voit qu'il en résulte pour le produit ou

rapport final, une augmentation ui peut atteindre 8 &
10 ofo de son prix de vente. 6.
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Cet écart est suffisant pour sauver uue industrie ou la
perdre.

En parlant ainsi, nous ne voulons pas dire qu’il résulte
pour la petite ou moyenne propriété 'obligation de sui-
vre les grandes installations vinicoles dans leurs installa-
tions mécaniques, trés souvent exagérées.

L’économic du travail se retrouve un peu dans 'outil-
lage, mais surtout dans la méthode et l'organisation du
travail lui-méme.

Ceci n'exige aucun capital et ne cotite rien, sauf un peu
de travail personnel. Tout viticulteur peut donec y avoir
recours et doit y avoir recours, s'il veut continuer son
exploitation dans des conditions suffisamment rémunéra-

trices.

-

Il. — PRATIQUES RESULTANT DES INFLUENCES MECANIQUES

1° FOULAGE.

Le foulage est une pratique fort ancienne. Olivier de
Serres, en 1560, traitant du fagonnage des vins, commen-
cait ainsi :

« La fagon des vins requicrt pour sa premiére ceuvre
« le fouler des raisins selon leurs diversités et les pays,
« diversement on se gouverne sur ce point. »

Depuis cette époque, ou l'on prisait fort le bon vin, la
plupart des saines pratiques suivies alors ont peu & peu
disparues ; nous sommes cn passe d'y revenir. '

Ces dernicres années, quand on a voulu améliorer les
vins en soignant la vinification, on a vite reconnu I'impor-

tance d’un bon foulage.
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La matiere gélatincuse qui gonfle le grain de raisin est
¢lastique. Celte élasticité est plus accentuée dans le grain
complet et & plus forte raison dans une masse de raisins.

' ]] en résulte que la pression agit mal sur la vendange.

sil Ui ety ‘i pau el

l

Elle ne peut en extraire que trées imparfaitement le liquide
.qui s’y trouve emprisonné et cette extraction, méme par-

ticlle, n’est possible ue par unc action prolongée ct con-
tinue de la pression.

De plus, ce qu'on est convenu d'appeler le liquide du

§ raisin, se trouve dans le grain fort peu & l'état liquide
fluide. C’est une matic¢re gélatineuse qui ne se résoud en
- liquide pour constituer le vin, que sous certaines réac-
¢ tions ou influences chimiques ou autres, telles que I'oxy-

génation et la fermentation.

Avant de chercher a extraire le liquide, il faut donec
chercher a le former, & le développer. C'est le premier ct
le principal effet du foulage. Plus le foulage sera complet,
plus il facilitera 'oxygénation de la matiére albumineuse
du raisin, plus la liquation sera importante. C’est le point
principal pour la vinification en blane, qui exige de
grands rendements en liquide.

Pour la vinification en rouge, le bon foulage estutile en

plus de la liquation pour permettre la dissolution, dans

le minimum de temps possible, de toutes les matiéres ct
sels qui constituent le vin. Les fermentations courtes
sont, en cllet, reconnues aujourd’hui, ainsi que nous 'a-

' vons vu, comme indispensables a toute bonne vinification.

Si le foulage est nul ou mal fait, la mati¢re colorante

localisée dans les cellules sous I'épiderme de la peau du

e e A s MO o T = 2 3
T T SO WEY AR =~ - e e e =

A
R T

a2 ;,»“..J_ = ey

< OGN T ™ T

s ¢




104 DE LA VINIFICATION

grain ne se dissoudra qu'a la longue, quand la fermenta-
tion aura fait crever les grains et désagrégé leurs cellules.

La masse en fermentation ne sera plus homogéne et le -
vin décuvé sera incomplet, 3 moins d’'une macération trés 1
longue, mais qui aura alors pour effet de développer
nombre d’autres inconvénients que la pratique a signalés
el que nous avons décrits.

La pratique a sanctionné cette maniére de voir. En effet, |
dans la vinification en blane, pratique courante, on a |
obtenu a la Compagnie des Salins, par suite d'un bon
foulage, une liquation ou un rendement en vin dans les
Aramons de 895 litres par 1,000 kil. de raisin, alors que
I'on considere 580 litres comme un bon rendement cou- |
rant et qua la Compagnie des Salins on se contentait
précédemment d'un rendement de 5350 a 560 litres. »

Dans la vinification en rouge, a la suite d'un bon fou-:
lage, nous avons obtenu sur une vendange de 3,000 hect..
chez M. de Vergnette de Lamothe, des vins parfaitement.
constitués et dune trés belle couleur avec des Aramens:
n'ayant cuvé que 36 heures.

1° Foulage. — Le foulage se faisait autrefois a pied
d’homme et se fait encore ainsi quelquefois a la petite
propriété.

Ce procédé, bien que primitif, est loin d'étre mauvais |
et peut donner de trées bons résultats, 4 condition de le !
pratiquer sur un fond a claire-voie, de mettre un grand
nombre d’hommes (comme en Espagne) et de les faire
trépigner réguliéerement ensembles sur un rythme donné.
par un maitre chanteur, a défaut d’orchestre, ce qui serait
plus élégant. ©
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En Espagne on obtient, avee ce foulage primitif pour la
forme, des vins souvent trés bien faits et toujours tres
colorés. On a soin, dans ce but, au licu de faire glisser les
alles dans la cuve apres foulage, de les réunir en tas sur
la grande claic de foulage recouvrant ou dominant la cuve

| ct de les conserver ainsi pendant 12 & 24 heures et plus.
On retourne ces tas de temps en temps. Sous l'influence

du commencement de la fermentation, il se fait unc oxy-

dation trés énergique de cette masse spongicuse, lamatiére
colorante se développe au rouge et devient trés soluble.
(Quand on juge l'opération préparée & point, on immerge

mentation.

On oblient ainsi des vins trés colorés et qui ont beau-
coup de corps ou de gras, qualité précicuse et recherchée
pour les vins de coupage.

Si on a de plus suivi avec soin la fermentation des tas
| de rafles pour n'y laisser se développer aucune scconde
fermentation nuisible, si on décuve & temps assez rapide-
| ment, on a de trés bons vins qui, malgré leur grosse cou-

leur, sont fruités et d’excellente qualité.

Le foulage au picd cst onéreux et encombrant. Pour
exéceuter ce travail dans de meilleures conditions, le
vigneron a demandé¢ un outillage spécial qui a conduit &
“la construction des fouloirs que jexamincerai & I'outillage,

<H LT T eyt -
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2° EGRAPPEMENT ET CLASSEMENT,
.. Nous avons ¢tudié l'influence ct les effets chimiques
de I'égrappage. Nous avons conclu de son examen ct de
-s8a pralique que sonemploi, au moins pour les vins cou-
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ces rafles dans le jus de la cuve entré lui-méme en fer-
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106 DE LA VINIFICATION

rants du Midi, n’était pas a préconiser d'une maniere
ginérale. ' |

Mais on peut envisager I'égrappage 4 un autre point de J
vue el effet de travail. Le travail mécanique de I'égrap- ]
page est un corollaire du foulage. Il en compléte et en !
assure 'effet utile.

L’égrappage considéré i ce point de vue est recomman-
dable. Je ne doute pas que son emploi s’étende et quc%
I'adjonction de I'égrappoir au fouloir ne devienne général
dans un temps prochain.

Nous allons voir pourquoi. Rien n’est complexe et dif-
ficile & travailler comme une masse de vendange foulée. i
Les pellicules ¢t grains, parties utiles, y sont mélangés
et agglutinés dans lec réseau ligneux et filandreux des |
grappes.

Si, en vinifiant en blanc, on porte directement au pres- §
soir la vendange apres foulage, on a une masse compacte |
sans plan declivage ni drains d’écoulement quia tendance:
a se feutrer, ¢’est-i-dire it devenir imperméable trés rapide-
ment. Cet inconvénients’accentuera d'autant plus que on |
sera plus pressé ou que 'on agira plus énergiquement cn |
augmentant I'effort sur le pressoir. Le temps seul permet |
d’assurer I'asséchement d'une pareille matiére. Il faudra
donc prendre son mal en patience, aller doucement, quoi- h
que pressé. Sacrifier une partie dn liquide 4 extraire ou 4
multiplier et agrandir (c’est la seule solution pratique) !
les appareils finisseurs de pressurage dans des proportions
énormes, et malheureusement en méme temps onéreuse. |

Si I'on vinifie en rouge sitét que la fermentation s'ac-
centuc dans la cuve, on voit une partiec de la masse de-.
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 vendange contenant les mati¢res utiles, sucrées et colo-
anles, émerger du liquide pour former le chapeau. Cela
constilue une perie et un danger.

Pour éviter cel inconvénient, comme nous l'avons
déerit, on a essayé mille moyens de tenir les mares immer-

b -¢s. Supposons, au contraire, la vendange égrappée, c’est-
ii-dirve la division mécanique faite, donnant d'unc part le
liquide dans lequel flotlteront les peaux ct les pépins, et

pailles du raisin.
Nous allons voir combien la suite du travail se simplifie.

Si nous portons au pressoir, aprés avoir enlevé le jus
liquide parsuite de vinification en blane, nous chargerons
| 1c pressoir en mettant une couche de grappes sur laquelle
nous étendrons une couche de pecaux et de pépins, puis
‘unce nouvelle couche de grappe, cte.

Nous aurons ainsi alterné unc couche filtrante et une

- conche & dessécher. Notre gitecau de mare sera drainé par
y 1a grappe comme une couche de pomme & pressurer est
. dralnée parla paille qu'on y interpose. On pourra presscr,
| tailler, comme & I'ordinaire, on ne risquera plus de feu-
 trer et on liquidera vite ct bicn.,
_ Si T'on vinifie en rouge, au sortir du fouloir, on diri-
gera dans le foudre ou la cuve le jus avec les peaux et
pépins qu'il tient en suspension. La grappe sera mise a
- parl. Quand le foudre sera ainsi chargé de la vendange
i qu'il doit normalement contenir et (qui occupera les 2/3
cnviron de sa capacité, on rejettera dedans toutes les
: gl'.’lppC? mises de ¢oLé, On constilue ainsi, & la surface de

d'autre part un tas de grappes qu'on pourrait appeler les,
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la cuve, un filet trés épais qui couvrira les parties utiles.
Une partie de ce filet émergera pendant la fermentation.
Mais cette partie émergée, perdue, ne sera constituée que
par des grappes sans valeur ¢t sans puissance fermentes-
cible propre.

On pourra de méme aussi facilement pour assurer la
bonne circulation du liquide & travers les peaux et faci-
liter le dégagement d’acide carbonique, monter sa cuve a
étages, cn introduisant dans le¢ foudre ou cuve en rem-
plissage des couches de grappes alternées.

On réalise ainsi, commodément ct sans frais, un des
gros désiderata de la vinification, immersion complete
des rafles en tant que partic utile.

D'une maniére générale, le travail mécanique du fou-
lage et de I'égrappage est délicat. Le raisin se compose,
cn effel, de dilférentes parlies qui comportent chacune

un travail absolument différent. Tandis que le grain et la,

pellicule qui conticnnent la partie utile au vin, doivent
élre éerasés, désagrégés, oxygdénés ; lagrappe etle pépin,
qui ne conliennent presque cexclusivement que des prin-
cipes aslringeanls ou gras nuisibles au vin, doivent
demeurer indemnes de toute brisure et éerasage.

La proportion, comme la durcté de chacune de ces par-
tics, varic i I'infini avee les cépages et les cultures. En
faisant Ie foulage par compression, il est matériellement
impossible de construire une machine assez sensible pour
se préter doun bon travail régulier dans tous les cas.

Si le foulage ou désagrégation des grains donne de
bons résultats, la cassure“de la grappe ou I'éerasage du

et anbn et
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pépit 8 donnent des effets nuisibles, désastreux, qui font
plus que compenser les avantages de la désagrégation
des grains, |

Aussi, n'y a-t-il rien d’étonnant & voir certains prati-
ciens de bonne foi mettre en doute les bons effets du fou-
. lage et renoncer a son emploi, surtout avee les cépages a
gros raisin tendre, comme I'aramon, ou le foulage se fait-

“il, dit-on naturellement, mais toujours d’'une maniére

incompl'cte et insuflisante.

39 KEXTRACTION.

. Nous n’insisterons pas ici sur ce qu'on appelle I'extrac-
thIl premiére du liquide de la grappe. §

Cette extraction ecst obtenuc, en pratique, parlcmplm
d'apparcils mécaniques spéciaux. ’

Pour éviter les répétitions, nous développerons donc
ce point en {raitant des appareils. '

4° EcourrAce.

I'égouttage est un moyen trés ancien, mais aussi ires-
simple et commode, de séparer du mare la partie liquide
(qni y reste interposée apres le foulage,

Tant qu'on n'aura pas besoin de faire tres rapidement
'lu séparation du liquide des moiits, comne pour la vinifi-
cation en blanc des reisins rouges, on peut avoir recours
i I'égouttage naturel.

Tout propriétaire sait qu'un foudre décuvé le soir et.

séché, puis refermé, donne au lendemain matin un écou-
lement de vin nouveau assez important,
,‘ | .7
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110 DE LA VINIFICATION

Les pressoirs ordinaires liquident autant par le rema-
niage et 'égouttement que par la pression.

C’est ce que 'on exprime en disant : le pressurage est
fonction du temps. Dans la vinification des vins blanes,
de raisins blancs, on peut se contenter de I'égouttage
naturel.

A cet effet, la vendange tres fortement foulée, estemma-
gasinée dans de grandes chambres a claire-voie, ou on la
laisse s¢journer de 12 & 24 heures. Le commencement de
fermentation qui ne tarde pas a s’y établir facilite I'écou-
lement du jus.

La construction de ces chambres, dites d'égouttage,
demande quelques précautions indispensables.

Pour peu que la vendange soitimportante, elles deman-
dent a ¢tre établies tres solidement.

La charge qui s’y accumule peu a peu finit par devenir
tres importante.

Les fonds, ct surtout les parois latérales, doivent étre
parfaitement filtrants pour assurer 'écoulement du liquide
au fur ct i mesure du remplissage, car le tasscment du
mare a bientot fait de rendre presque imperméable la
claie filtrante du fond, dont on se contente souvent.

Enfin, toutes les pavrois filtrantes doivent étre démon-
tables par pannecaux, pour en assurer le dégorgement ct
1c lavage facile aprés chaque opération journalicre.

yd TIPAY . . b, - L
A défaut, les orifices de filtration s'obstruent tres vite.

Les matieres retenues dans les claires-voies, fortement :
oxygénées, n2 tardent pas a subir toute la gamme des fer- fi

m-ntations successives, devenant ainsi un nid de ferments
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INFLUENCES MECANIQUES 111

nuisibles qui peuvent occasionner les accidents les plus
graves dans la vinification générale de la cave.

Les chambres d'égouttage et les parois filtrantes sc font
généralement en bois.

On peat, sans inconvénient, les faire en fer. Le mott
du raisin cst sans actions nuisibles sur ce métal. Il ne
peut y avoir altaque ct, par conséquent, produclion de
tannate de fer noir, que par suite de malpropreté.

C'est alors un indice de manque de soins ct, & ce point
de vue, 'einploi de fer devrait étre préconis?.

La formation d'une petite quantité de sel de fer ne peut-
étre nuisible au mont, mais, au contraire, peut’ lui étre
favorable en facililant son oxygénation. '

Le fer a I'avantage d'étre moins poreux que le bois, ce
(qui facilitera le nettoyage ct le bon entretien.

Plusicurs propriélaires intelligents ont utilis¢ I'égout-
tage pour la vinification en blance des raisins rouges, ct
ont obtenu de tres bons résultats.

Les uns, com:me M. Divonne, & Avles, ont établi une
table filtrante fixe et la font parcourir par le mare foqlé,
pouss¢é par des raclatles mécaniques.

D'autres regoivent la vendange foulée sur des tamis
filtrants, portés par une chaine sans fin, (ui laissent pas-
ser le liquide et asséchent le mare par les secousses de la
chaine d'entrainement elle-méme.

Les vis sans fin, ajustées dans un couloir & claire-voic
que la venlange parcourt, ass¢chent mal.

"+ Pour ce genre d’appareil, on peut dire que le but est

d'autant micux atteint ue la masse est plus faible sur un
méme point filtrant et que la pression est pelite.
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112 DE LA VINIFICATION

La plus faible pression a pour cifet de bourrer de
maticres plastiques ct collantes les orifices d'écoulement
et de s'opposer ainsi & I'écoulement du liquide.

9% PRESSURAGE.

Le pressurage est lopération par laguelle le vigneron
liquide sa vendange.

Elle a pour but de séparer une dernitre fois pour tou-
tes, la partie liquide ou vin, produit de vente, de la rafle
ou mare ui constitue un sous-produit.

On ne peut demander au pressurage de faire sortir de
la vendange plus de liquide utile qu'elle n'en contient,
mais on peut lui demander de le rendre tout, sans y
adjoindre toutefois le suc astringent de la grappe ou hui-
leux du pépin, qui n’a’rien de commun avee le vin.

On doit réserver le nom de pressoirs aux appareils
remplissant le but ci-dessus.

(G'est pour cela que nous avons étudié a part, sous le
nom d'extracteurs, les appareils présentés sous le nom de
pressoirs continus, et (qui ne répondent qu'insuflisamment
& ce programme ou y répondent trop.

Les liquides extraits par pressurage. distinguds sous le
nom de vin de presse étaient et sont encore, avece les
cuvaisons longues, surchargées de s2ls divers et des sues
de la grappe, & tel point que leurs (ualités étaient consi-
dérées comme inférieures. a

lls étaient durs, désagréables au gout et, le plus sou-
vent,'d'une clarification diflicile, sinon impossible.

Avee des cuvaisons courtes (et cest la un avantage a
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ajouler & tous les autres) leg vins extraits par le pressu-
rage ne prescntcnt pas les mémes inconvénients. .

On pourrail presque dire qu'ils présentent des avanta;
_'ges sur les vins de goutte si 'on ne considérait que leur
| clarification qui s’opére plus vite.

Avec les fermentations courtes, on ne doit donc plus
considérer les vins de presse comme des qualités inféricu-
res et les mettre & part. On doit, au contraire, les envisa-
ger comme des vins parfaitement complets, utiles a4 ce
titre au vin de goutte dans lequel on pourra les répartir.:

Je pourrais citer un grand nombre de propriétaires qui,
grace a I'intelligence apportée a leur vinification, se sont
vus enlever par le commerce et i sa demande,-les vins de
presse au méme prix que les vins de goutte, bien qu'il fut
spéeilié dans le traité de vente que I'acheteur n’était pas
tenu de les prendre,

C'est une facilité pour la vente et un gain les trois
quarts du temps, car il est difficile de trouver pour ces
vins un écoulement lucratif. S



CHAPITRE V

Influences diverses échappant aux lois
scientifiques.

PRATIQUE : 1+ De l'action de présence du proprié¢taire; — 2° Des
soins el de la propreté; — 3° Des goits de terroir.

I. — INFLUENCES DIVERSES ECHAPPANT AUX 4 PREMIERES
LOIS SCIENTIFIQUES.

En dchors des lois scientifiques que nous avons ci-des-
sus ¢noncées et analysées, la vinification est soumise a une
série d'actions, de précautions ct détails dont I'influence
est trés importante. La pratique les a indiqués, et nous
allons les passer rapidement en revue.

1° ACTION DE PRESENGE DU PROPRIETAIRE.

Dans la vinification, comme dans tout travail, rien ne
peut suppléer a Uintelligence de la direction.

Comme développement i ce sujet, ¢coutons ce que disait
Olivier de Serrves, dans son théatre d'agriculture :

« Si la vigne, au cours de son manicement, 1'equievt
« beaucoup de science et de diligenee, c'est au pomt de la
« vendange, ou ces choses sont essenticllement nécessai-
« res pour cn perfection de bonté et & abondance, tirer

« parti du fruit que Dieu nous a donnc¢.

E
¢
a
2
M
¥
4
Rl
ﬁ
v

RN Ve e

J!
g




«
«

«

«
«
«
«
«
«
«

«

«

«

«

«
«

«

«

«

«

«

INFLUENCES DIVERSES 115

« Los récoltes de tout autre fruit que la terre produit se
peuvent faire par procureur. Ow ne peut en ¢éprouver
d'ennui qu'en ce qui concerne la quantité, la qualité
demeurant toujours semblable & elle-méme.

« Tandis que, en cc qui concerne les vendanges, on
peut estre fraudé en qualité comme en quantité, c'est
une chose trs dillicile, pour ne pas dire impossible,
destre satisfait touchant 4 la qualité de ses vins, si de
I'eil on abandonne ses celliers et caves tant ue scs
vendanges dureront, pour en laisser le gouverncment a
ses gens ; la vinification n’élant pas de ces actions qu’'on
doive commettre o des gens dont le gout est semblable
A la rudesse de leur entendement.

« Aussi, n'est-ce pas dans la cave du grossier paysan,
quoique sise en bon pays vignoble, que communeé-
ment I'on trouve les plus précieux vins, mais chez les
gens de bon espril.

« Clest pour cela que l'on voil en temps de vendange,
déloger des grosses villes les présidents, conseillers,
bourgeois et autres notables personnes, pour aller &
leur ferme pourvoir aux vins,

« Aimanl micux prendre telle peine pour estre bien
abeuvrés que l'estre mal en épargnant ce peu de soucl.
« C'est pourquoi les vacations de septembre & la saint
Martin sont ordonnées i tout parlement de France,
pour donner loisir i ces Messicurs de faire faire leur
vin a leur plaisirv, » -

Ce dirve, qui remonte & 3oo ans, est plus que jamais

9

actualité d'anjourd’hui. D'une maniére générale, jai
constaté que parlout otr 1'on signale une bonne cave, dont
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1106 DE LA VINIFICATION

les vins se vendent bien, il y avail un propriétaire ou une
direction intelligente. Cela scul constitue aussi souvent le
secret de la fabrication de tel ou tel vin,

On visite et on revisite la cave et Ioutillage pour le
découvrir. On ne trouve jamais ricn, quun propriétaire
aimable qui sourit de vos recherches inavouées qu'il sait
devoir rester infructucuses.

2° DES SOINS ET DE LA PROPRETE.

La propreté dans la cave ainsi que dans les ustensiles

vinaires, les bons soins dans le vin, ont une influenee -

considérable sur la qualité du produit obtenu, ct par suite,
sur son prix de vente.

Le manque de soin dans 'entretien des ustensiles vinai-
res est souvent cause de la perte du vin,

Dans le Midi, on peut dire qu'il en est ainsi pour le
dixi¢me au moins de la récolte totale.

J’ai vu bien des cas ou le bon entretlien seul de la cave,
son aspect agréable, suffisaient pour faire obtenir des
plus-values atteignant le vingt et le trente pour cent. Le
bon soin c¢t la propreté¢ de la cave, indépendamment de
P'action qu’ils peuvent exercer sur la qualité réelle du
vin, influencent moralement 'acheteur qui se présente, ct
¢’est justice.

Il est rare, en eflet, que I'acheteur d'une cave procede
immdédiatement i sa retiraison. Il confic donc i I'état des
licux existants un capital souvent considérable’’et I'on
comprend que, dans ces conditions, il n’hésite pas a faire
un sacrifice sur le prix d’achat pour assurer la conserva-
tion de sa marchandise.
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Olivicr de Serres recommandait avant les vendanges :
« De reviser el nettoyer curieusement les caves et cel
liers pour en oster Loute saleté, laquelle y séjournant,
pourrail causer mauvaise senteur au vin, ce qu'il lui est

tant préjudiciable que pour si petite. qu'elle soit, il s’en’

rend mauvais et de peu de valeur.
« Comme au contraire, par I'approche de la bonne, son
prix s'en augmente. Pour laquelle cause doivent ¢tre

les celliers el caves situés o 1'endroit le plus net de la,

maison, ¢loignés des retraits, cloaques, estables, poula-
liers et autres licux puants.

« D'ailleurs, aucunc mauvaise sentleur ne doit y élre
apportée, de peur de la communiquer au vin.

« Les caves doivent élre lenues netles et séches et 'on
préviendra la perte des vins en netloyant curieusement
les cornues, fouloires, tines, cuves et semblables meu-
bles, sans les employer & autres usages de peur de:les
gaster par allouchements et attraction de mauvaises
odeurs. Sartout en défendia-t-on 'approche aux pour-
ceaux cl aulres bestails & quatre pieds, ainsi qu'aux pou-
les, oies et généralement & toute sorte de volaille, &
cause de leur fiente (ui toujours porte grands domages
au vin. » | '

Combien de petits propriétaires, dans le Midi, oublient
précantions élémentaires, |

3> GouT DE TERROIR.

Nous ne parlerons ici que pour mémoire du goat de

terroir, qu'on a jusqu'ici considéré comme une fatalité
inhérente & certaing terrains ou i certains cépages.
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118 o DE LA VINIFICATION

- Les goits spéciaux, désignés sous le nom de gott de
terroir, ne sont pour moi jusqu'a preuve du contraire,
uc les résultantes d'un manque de soins ou de mauvaise
'vi'niﬁcation. ,

J’ai fait exécuter les vendanges dans bien des localités
ou les gotits de terroir étaient les plus accentués et je les.
ai toujours évités par quelques simples précautions a la
vendange. On évitera presque toujours le gotit de terroir

en raisonnant la pratique locale et en la corrigeant dans
“ce qu'elle a de défectueux.
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TROISIEME PARTIE

Rtude raisonnée des outils et de Ioutillage

EMPLOYES EN VINIFICATION

CHAPITRE PREMIER |
. ) ;
Ftude et construction des caves et celliers.

S———

La transformation en vin du jus sucré du raisin est une
véritable industrie. .

Iétnde des bialiments nécessaires & ce travail revient
done i Iétude d'une usine spéciale, qu'on pourrait appe-

ler usine vinaire. ‘ - ,

I. Usine vinaire.

Pour bien établir un plan d’usine, il faut bien connai-
tee le travail & y produire et s'en pénétrer. Il faut ensuite
diétacher la série des opérations successives (u'on aura &
y produire ct étudier séparément la disposition el cons-
truction du batiment convenant le micux a chaque natule
de travail nettement spécifié.
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120 DE LA VINIFICATION

Gotle Gluade faite, on disposern du mieuy possible dans
le terrain donné ehacun do ces hitiments spleinux qu'on
peutl considérer comme formanl chacune un atelier inde-
pendant,

Dans el ordonnancement, il y aurn surtout Hen o
Lenie comple de la fucilite de serviee d'un batiment, i 'an-
Lee, de lnmnrehe végulidre el progressive de ln mat]iee
premicre dopuis sa renteée i Pusine jusqu'i sa sortie, do
In Tocealisation dos aceidents possibles el enfin de la sup-
veillunee,

Les usines vinaivos existanles varient d'abord suivant
Le produit ou vin final que Fon désire oblenir pour In
vanle s les uns vealent fuire des ving bhlunes, les antros
des ving rouges, Kty dans chacun do ces cas, les détail s
Jdifferent suivant o finesse da produil que 'on désive, Lig
conditions demilicn, de elimat, In mntiope premicre gulon
e beailer el o cultnee go'on aura suivie,

Lav méthode de teavail, en ee qui coneerne les détails,
anl indigquée pue Fapplication des lois générales de la vin:-
(Fation an eas partiealier que F'on o i résoud ve,

Quanl au choix & faire enlbre In vinifleation en blane el
enoronge, cesl une simplo gquestion de goat el de mode
que rion ne peut fnive préjuger,

Comme suivantles péviodes, lesanndes on les acheleurs,
¢'eal lantol Pune ou Lol Fantee vinifieation qui sera Ty
plus avantagense pour ln venle 5 il faul que Pasine vinairs
permelle i volonlé d'employer Fune queleonqueste eey
vinifientions avee tonte faeilité el sans changements ou
modifleations dans Pontillage, toutes ehoses qui ne se fonl
pas ou se fonl mal quand on est pressé, |
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Dans ces conditions, on doit faire I'installation pour la
vinification en blane, qui est en apparence la plus com-

R w il e

pliquée. '

I et
o= ¥

T

On reviendra avee le méme outillage & la vinification

X “hi
. cn rouge en réunissant simplement & la cuve tout ou par- | ) i
?' 13 - . . /4 4 Y §"i
: tie de ce que le travail mécanique aura séparé, i
. hd . . . . N
" Si nous étudions l'usine vinaire, nous voyons tout de K e
suile qu'elle comporte deux séries principales et distine- i
. . . ', i"}f‘,
tes de travaux ayant chacune ses besoins distinets et i Fﬁi
: , o i
meéme souvenl opposés, ; ;3«!1;;,
; 1° La partie ol I'on ébauche le produit, celle ol 1'on t stk
recoit le raisin et ot on transforme ‘apidement en alcool !y
. . . [y . . ‘ " o
la majeare partie du suere, ou bien oit I'on extrait le mo::t 1Ay
. quon débarrasse ensuile de ses grosses impuretés. Hi
V \ . . ! {
. Nous I'appellerons cellier.
; . ) ‘ . 1 | 4 \J "' "‘;
{ 20 La partic ou I'on achéve et parachéve le produil, o s
L l ' ) e ’ ) ) "
i lentement la transformation du sucere en alcool s acheévera, ,} :
» . ). 'Y |".‘
' oitT'on éliminera pelil o petit toutes les matiéres en sus- g
"t: . . . ’» . . . . ‘4: :
. pension ou dissolution restées dans le vin qui lui sont !
: nuisibles, ot I'on parera, enfin, le produit pour la vente f
v ] : ’ [ -, 3 ‘
! eloiril sera conservé et prét i étre expédié, {
¥ N '
; ous I'appellerons la cape,
E“: 1° CELLIER,

Le cellier lui-méme doit se diviser en deux partics
. indiquées par le travail ;

e " ——.‘ - - e - iy -
- g T ST ——les e DT

1’ Le local oi g'exéeatera toul le travail micanique de
I vendange, foulage, pressurage, pompage, ete..., nous
[Lappellerons le laboratoire.

2" Le local ol s¢ fera I'épuration premiére des moils,
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122 DE LA VINIFICATION

ol la grosse transformation du sucre en alcool, nous I'ap-
pellerons la cuverie.

On a done :

1° Cellier : Laboratoire, cuverie.

2° Cave.

‘Nous allons passer rapidement c¢n revue les conditions
principales que doivent remplir chacun de ces ateliers;
nous cn déduirons ensuite leur construction logique.

2° DU LABORATOIRE.

Le laboratoire cst la salle ou devront se trouver grou-

pées toutes les manipulations de la vinification.

Si ces manipulations se font a bras d’hommes, la sur-
veillance en sera trés commode. Si clles se font mécani-
quement, le groupage facilitera la distribution de la force
et rendra l'installation économique.

La venlange ne faisant qu'entrer par cette salle sans

jamais y séjourner, il n'y a pas licu de s'occuper de son,

isolement ni de sa température ; son cexécution doit ¢étre
simplement commandée par les commodités du service.

Cette salle sera donc largement ouverte, aérée et éclai-
rée. Elle aura son sol cimenté ct les murs enduits en
ciment sux tout le pourtour, sur deux metres de hauteur
ct sur toutes les autres parties en élévation adossées a4 un
appareil quelconque. On pourra ainsi laver a la lance ct
tenir en parfait état de propreté. Le restant des murs scra
enduit ct blanchi & la chaux légérement roséc.

1° Cette salle devra comprendre directement ou mieux

en partic isol¢ le moteur, s'il y en a un, et son généra-

teur s’il est a vapeur.

s
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La réserve de charbon doit toujours étre extéricure,
couverte ou non, avee acces pres du générateur par une i
pelite porte spéciale & 'usage du chaufleur seul. | . ;

20 L’appareil élévateur de la vendange. , o}

3° Le fouloir qui doit étre placé assez haut pour que !
la vendange puisse, sans reprise ct par descente naturelle,

subir toutes les manipulations nécessaires et remplir le

vagonnet ou autre distributeur qui doit le conduire dans

les cuves ou aux pressoirs.

£ e

4° Les extracteurs et pressoirs.

—N):_- e .- - -
ST e e S
e e A _ :

i

-Ro . ) . ] ’ 4 {lfi

5° Les pompes & eau ct a vin, destinées & assurer tous | ',;lfi.a;

les mouvements du liquide dans la cuverie comme dans i
-l
la cave. gl
14 Al . ’ . ’ . ’ EinS#!," -

* Tous les appareils spéciaux, nécessités par les con- e
IR
L ~ 3 3 P - ‘,rﬁ, ".‘A""
ditions locales pour agiv sur la température, le traitement _ fzﬂt’l
I
ultéricur des vins ou tous aulres, les réservoirs de distri- ? d,,;“z
Ty e
~ butlion d’cau ct de vin, 'i @‘;1‘1
L ] v.:'
['acets sera assuré par un grand portail de 4 métres ‘ l‘f;‘”
, L .o g
d'ouverture pour permetire I'entrée facile ct la sortie des il

e
L
N &
-

gros outils. Ce portail serasurmonté d'une grande imposte '
vilrée et démontable.

Fi i A e

Dans le mur faisanl face au porlail scra établi une porle
de serviee de 1Go de largeur pour établir courant d’air ct
permeltre, si c'est utile, I'évacuation des mares liquidés
de ce ¢oté du batiment,

Il sera aussi établi une porte double & deux vantaux et
| double fermeture donnant aceés dans la cave, et une ou
| plusicurs portes d'accts dans la cuverie.

' Toutes ces portes auront 1Go de largeur. Les ouvertu-
res de communication avee la cuverie pourront ne pas

-1\.]“
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124 DE LA VINIFICATION

recevoir de menuiserie et ¢tre simplement garnies de
forts rideaux de toile & voile, sur tringle et plombés dans

lc bas.

I1I. De la cuverie,

La cuveric est la salle ol se feront, ou bien le débour- .
bage des vins blanes suivi de l'épurement des marcs, ou
les premiéres fermentations pour Les vins rouges.

La caractéristique essentielle doit en étre une propreté
absoluc et un nettoyage facile et commode.

Le sol doit étre bétonné et cimenté avee des rigoles
ménagées pour I'écoulement des eaux de lavage. Les murs
seront enduits de ciment jusqu'a 2 meétres au-dessus de
I'ouverture des cuves. Au-dessus enduits et blanchis a la
chaux (renouvelé chagne année apres vendange).

Une distribution d'eau y sera établie, portant des robi-
nels i nez fileté pour raccordement de manches mobiles.

Les robinets seront suffisamment rapprochés pour per-
mettre d'atteindre, avec le jet de lance, toutes les surfaces
internes ct externes des cuves, ainsi que toutes les parties
du sol. '

I.a cuverie sera suflisamment éclairée pour pouvoir tra-
vailler sans lampes jusqu’a 5 heures du soir, en été.

Les ouvertures donnant jour seront placées dans de
grands lanternaux ouvrants établis sur la toiture, mais
disposés de manitére que, 'acees des rayons soldires ne
soit jamais direct sur les cuves. En face les portes d’acees
du laboratoire dans les murs paralléles seront établies
une ‘ou plusieurs portes de 1™Go de large pour le dégage:
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ment direet des mares, si le passage au pressoir n'était
pas jugé utile aprés un épuisement par lavages.

(es porles seront pleines et ferrées pour ¢ire tenues
consignées en dchors de ce service. Tous les passages,
zussi bien devant que derri¢re les foudres ou cuves, scront
munis a chaque extrémité, et au niveau du sol, de une ou
deux ouvertures grillées et munies de registres, pour
assurcer le réglage de la ventilation ct 1'écoulement de
Facide carbonique. Ces ouvertnres devront avoir au moing
1,00 sur 0,60, |

L.e bon isolement de la cuverie, sans élre une néeessité,

est &orecommander,

Les murs pourront n'avoir que 0,50 & 0,40 d’épaisseur,
La toiture sera faite comme il sera dit pour la cave.

La circulation sera largement et commodément assurée,
aussi bien au-dessus des cuves ou foudres que au-dessous,

Les planchers établis dans ce but, au-dessus, devront
étre suffismmment résistants pour porter, sans casscr ni
vibrer, une surcharge de 1,000 kilos, i cause de la répar-
lition do la vendange,

. 5i I'on emploic des cuves magonnées, un petit ventila-
teur v muin, ey 1éger, sera toujours dans le local pour
. pouvoir renouveler, s'il en est hesoin, air des cuves &
décharger, On suspendra, le long du mur, des cordes avec
crochets pour sauvetoge, en cas d’aceident.

[}
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III. La cave.

La cave est la salle ou les vins sont portés pour se com-
pléter, se clarifier, et ou ils sont logés pour attendre la
vente.

Une bonne cave est une condition tres importante, si ce
n'est indispensable pour 1'obtention d'un bon vin.

La fermentatinn des vins blancs, la seconde fermenta-
tion lente des vins rouges, la clarification et le dépouille-
ment, demandent la plus grande régularité possible dans
la température.

La température la plus convenable est de 10" & 12°. Il ne
sera pas toujours facile de I'obtenir dans le Midi, mais on
peut s’en rapprocher beaucoup.

Si on a une construction suffisamment isolée, percée
convenablement d'orifices suffisants, et si on suppose tous
ces orifices ouverts, du coucher du soleil couché au lever
du soleil, l'intérieur de la cave étant traversée par lair
frais de la nuit, se mettra en équilibre de température avec
I'air extérieur.

La cave refermée, au levér du soleil, conservera la frai-
cheur ainsi acquise. On aura ainsi, pour le Midi de la
France, en septembre, 13° environ; octobre, 11°; novem-
bre, 8°; décembre, 6°. .

Sous les climats plus chauds, on se rapprochera de ces
chiffres par des moyens artificiels divers que je détaille-
rai plus loin. b

Or, ces températures sont précisément celles qui con-
viennent le micux a I'achévement d’abord, au dépouille-
ment et au travail des vins ensuite.
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Quand la cave aura subi pendant uelques jours, si le
temps le permet, une température de 5° & 6° (pas plus bas)

il faudra la réchaufler, plutot que la rafraichir et, revenue
de 10° a4 11° on manccuvrera alors les ouvertures, de

manic¢re & la maintenir a ce point.

Tous les vases de parach¢vement, comme de logement
des vins faits, c¢'est-ia-dire ceux se trouvant dans la cave,
doivent étre en bois. -

Les loudres doivent étre, autant que possible, sur deux
rangées, face a face.

Si, pour éviter une construction trop longue, on préfere
multiplier les travées pdi‘allbles, on séparera cette travée,
plutdt par un mur que par des colonnes.

Plus la masse de maconnerie emprisonnée est impor-

tante, plus la température est régulitre. Les bords des
foudres doivent étre placés a 1™20 au-dessus du sol, pour
avoir environ 1"oo de hauteur sous le bouge. Cela facilite
la visite et permet de loger des demi-muids, en cas d'ex-
cédents, -

Les foudres sont alors portés sur des pierres de taille .

blocs de ma¢onnerie ou colonnes métalliques.

On doit conserver un vide de 110 &4 1™20 entre les
pierres de support de deux foudres consécutifs, afin de
pouvoir circuler librement et faire passer un demi-muid.

Il y aurait peut-¢tre avantage a placer les foudres plus
haut, 1"Go & 180, pour avoir plis d'aisance pour le loge-
ment des futailles. Les supports se font alors en fonte et
en fer. Le coiit n'en est sensiblement plus élevé (ue celui
des dés en pierre ordinaire.

P01in' la méme raison, on évitera d’obstrucr le passage
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entre foudees par colonnes, tuyautage de distribution ou
toul autre,

Enteo o mur ot le derviére du foudre, on laissera un
passago de o,bo & 0,60,

A e e it e i ol atatl a e -l

L.

lintre les foudves sur lo dovant, il convient do ménager
une allée de 4 motees de largoeur,

Cette Targeur doit, en tous cas, ¢tre sullisante, pour per-
mettree lo passage d'un fowdre, du méme type gue ceux
composant la cave,

I faut une passevelle au-dessus des foudres pour assu- 1

ver le service of permettre une surveillance constante,

1 métre Ho st sullisant pour cetto passevelle (ui pourra
ctee supportée, 'une part par un cheveon seollé dans le
mur et, de Pautre odté, par un madrier reposant sur les
foudres meémes,

Lo planchéiage de cotte passorelle ne sera jamais join-
tif pour pevaettre le libre aceds de Pair et de la lumitre
dorridre les foudres, On U'établiva ¢conomigquement en
planches de o™ roo de large sur a7 v/ d'épaissour et &
claire-voie, en laissant 25w/ do vide entre chagque planche,

La sablidtve de la toiture doit ¢tree au moins & a™do au-
dessus de co plancher,

Il faut un grand veolume daiv pour empécher action,
toyjours échauflante de la toituve, de se faire sentiv sur

le haut des foudres,

Plus lo toudee sera largement baigné d'air, dessus, des-
sous ot en tous sons, mieux il se conservera, ot micux le
vins'y fora,

Nous avons dit que lacave devait dtee teaiche, elle doit,

. \ R
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de plus, étre séche, mais sans exces, cela améliore la
futaille et son contenu.
L’humidité, méme dans les murs, est nuisible. Si 1'on

- craint des suintements ou des rentrées d’eau dans la cave,
il faut, pendant la construction, établir des drains d’écou-

lement et d’asséchement.
-La cave doit étre peu éclairée. Les lanternaux ou ails-
de-bozuf vitrés fixes, pour éclairver le travail, doivent pou-

voir sc¢ fermer intéricurement par un rideau, ou mieux un
- »

double-volet en menuiserie.

D’une maniére générale, et partout, le grand axe des
caves doit étre orienté sensiblement Nord-Sud. Inclinant
Iégerement & 'est ou a l'ouest, pour prendre la direction
des vents frais, le plus généralement régnants pendant les
nuits. On ne présente, par cette orientation a I'action
¢chauflante du soleil que le minimum possible de surface
de mur.

Comme ouvertures et portes d’acces, on ne fera que le
strict nécessaire.

Aucune fenétre ni ouverture ne seront percés sur les
grands edtés. Dans les pignons de chaque travée et a cha-
(que extrémité, on établira quatre soupiraux en bas et
(quatre en haut, a la hauteur du plancher des foudres, qui
devra étre prolongé jusqu'a ces ouvertures.

Ces soupiraux, de 1 métre *de hauteur et 030 de lar-
geur environ, seront placés, les uns dans les angles des
murs, dans 'alignement du passage derri¢re des foudres ;
les autres, un peu en avant de I'alignement des pierres de
devant des foudres,

Toutes ces ouvertures seront solidement grillées exté
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ricurement, jamais grillagées, cela s'obstrue. Intéricure-
mzant, clles scroat munies d'une fermeture en bois, i cou-
lisse, comme une vanne.

On pourra régler ainsi la quaztité d'air (ue 'on veut
admettre.

A chacune des extrémités du bitiment, et au-dessus du
pignon, on é¢tablira un lanterneau le plus élevé possible,
formant cheminée d’appel et fermé de persiennes sur les
quatre faces. Une porte a bascule, mancuvrée d'en bas,
permettra d'ouvrir ou de fermer I'entréc de ces cheminées
d'appel. Suivant les vents régnants en ouvrant les soupi-

raux dune extrémité et la cheminée d'appel de I'autre, on’

assurera le rafraichissement de la cave. L’entrée de ces
cheminées devra avoir au moins 1™ 50 en carré.

Les vitrages, pour prendre jour, scront placis dans le
pignon nord et garni de volets, comm= nous l'avons dit.

Il n"y aura de potrtes a4 la cave (ue le strict nécesaire
pour le service.

Donec, pas de grands portails (ui ne ferment jamais bien.

A l'extrémité de chaque travée on réservera, dans un
des pignons, en montant les gros murs, un are de décharge
ou un cncadrement ornementé comme si le grand portail
devait exister. On lui donnera des dimensions suflisantes
pour (ue les plus gros foudres de la.cave puissent y pas-
ser tout montés. Une fois les foudres rentrés, 1'ouverture
sera refermée, batie avec des cairons, et enduite avec un
mortier coloré (uelconque. '

En cas de besoin, la réouverture de cet appareillage ne
coltera gulre qu'nne trentaine de francs, c'est-a-dire moins
que I'intérét du gros portail économisé.

Y
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Dans la cloison de fermeture ou dans le pignon opposé,
on réservera une porte pour la sortic des futs & expédier.
Cetle porte aura environ 1™Go de large sur 2m5o de

haut,

La menuiseric en sera faite avee soin. Cette porte ne
s'ouvrira que pour les expéditions, elle sera condamnce ea
temps de vendange. |

A la récolte, le vin sera introduit, de la cuveric & la
cave parun tuyautage.

La porte d’acees pour la surveillance et le service sera a

tambour et & double porte.

Les murs devront avoir an moins om6o d’'épaisseur, ¢ tr
enduits en dedans et blauchis a la chaux. Le sol peuL dtre
simplement établi en terre battue, -

I1 vaut micux reporter I'économic du cunentagc sur Ja
toiture, qui est le point faible de nos caves.

Le plancher plein, au-dessus des foudres, n'est pas a
consciller.

Il diminue le cubz d'air dans la cave et maintient 'air
chaud au niveau du haut des foudres. Le grenicr, formé
par le plancher, forme, en éié, une étuve dont I'action se
fail toujours sentir dans la cave par les ouvertures qui y
donnent acees et qui ne sont jamais fermées.

La toiture, placie le plus élevée possible, au moins

comme nous l'avons dit, s'élablit dans de bonnes condi-

tions avee de la tuile creuse, de pays, placée sur para-
feuillage en briques plates, ou mieux sur voligeage cn
bois,

Ordinairement, on s'en tient la; ce n'est pas suflisant,
La toiture est la partie de Ia construction par laquelle les

1
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variations de température se font le plus sentir. I faut
plafonner sous la toiture. On peut le faire éeconomidqe-
ment de bien des maniéres. Un moyen simple est un dou-
blage en bois jointif, cloué sur les pannes ou sur les clie-
vIons.

On forme ainsi un trés bon isolement d'air.

Ce plafonnage eatraine une dépense de 1 fr. 80 environ
par metre carré.

Dans les pays plus chauds, on pourra garnir 'encaisse-
ment formé par le plafonnage, avec de la sciure de licge,
par exemple, et obtenir ainsi un isolement presque parfait.

Les grandes divisions que nous venons d'indiquer ct
d’étudier dans I'établissement des bitiments vinicoles ne
sont pas, d’ailleurs, choses nouvelles. Les Grees et les
Romains les connaissaient parfaitement et les appliquaient.
Palladius dit : « Il faut que le cellier soit tenu bien pro-
« pre; on y établit un fouloir élevé sur une estrade d'olt
« le vin s’écoule dans des fosses latérales. Des canaux en
« poteric traversant les murs servent a faire écouler le
« vin des fosses dans les futailles placées au dehors. »

Olivier de Serres écrivait : « En T'assiette des celliers
« et licux i tenir les cuves et pressoirs, n'y a aucune
« sujection, tous aspects leur sont bons pour le peu de
« séjour que le vin y fait. Des caves n’est pas ainsi ; clles
« doivent étre fraiches, puisque la fraicheur estla conser-
« vation des vins. »

., . . X} .3’ 9
Dans I'établissement des batiments neufs, j'estime qu'il

y a intérét a ne point perdre de vue ces grandes lignes.
Une division judicicuse des locaux donnera certaine-

ment de bons résultats.
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Ce perfectionnement pourra aussi, avec un peu de soin,
¢tre reporté dans les constructions existantes qu'on nc
saurait évidemment démolir. o .

S5ion abesoin de s’agrandir, comme j'ai cu & 'appli-
quer, on fait de cc qui existe la cave proprement dite et
on établit commodément sa cuverie en dehors, tout d’une
picce. Sion ne s'agrandit pas, on peut localiser les fou-
dres de cuvaison dans une des extrémités de la cave et au

besoin les isoler par une cloison en cairons ou autre.

Si on veut outiller sa cave mécaniquement, ce qui se
présente assez souvent, on peut établir tout le matériel
ncul dans un petit batiment annexe, on isole ainsi le
laboratoire.

Quel que soit le cas particulier qu’on ait a cnvisager,
on peut toujours améliorer un mauvais état de choses avee
un peu d'intelligence, beaucoup de soins et relativement
peu d'argent,

L’¢tude détaillée de chacune des parties de la construe-
tion ainsi faite, comment établir le plan général ?

Le choix de I'emplacement n'est guidé que par la com-
modité de I'acets du service et de la surveillance.

On attachait autrefois une grande importance a batir les
caves ct celliers i flanc de coleau ; plus tard et aujour-
d’hui encore & les desservir par des rampes plus ou moing
bien ¢lablies. Ceos procédés ont fait leur temps comme
I'adossement pour les usines métallurgiques,

Une cave enterrée cn partie ou hutlée de lerre, est tou-
jours humide et elle n'est pas plus fraiche. I’accos des
- v¢hicules ne se fait jamais assez haut pour permeltre un

8
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travail direct, commode, sauf des cas particuliers trés
rares, comme chez M. Thomas-Piétri, & Poussan-le-Haut.
Enfin, I'intérét de la dépense premitre, entrainée par
I'implantation dans ces cas particuliers, est supérieur aux
frais de montage de la vendange dans un cellier de plain-
pied.

On placera donc le cellier de plain-pied dans l'endroit
qu’on jugera le plus commode. La cuverie peut se placer
dans le prolongement de la cave, du c6té sud, dans ce cas.

Le laboratoire est alors établi dans une annexe adossée
au batiment principal et & cheval sur les deux. Ou bien les

trois salles étant dans le méme axe, le laboratoire sera

placé entre la cuveric ct la cave.

La dépense d’établissement des caves et celliers varie
avee la grandeur des foudres. Plus le foudre est grand,
plus ce prix diminuc ; nous verrons, par contre, que plus
mauvaisc aussi est la qualité du vin.

Avec des foudres de 300 hect., il faut, pour loger 1 hect.,
une surface de 0™*08638.

Avee des foudres de 240 hect., il faut 0™*10380.

Le cout de aménagement et agencement des caves et
celliers varie par hectolitre logé de 10 & 12 fr. pour mani-
pulation & bras d’homme, et de 13 & 15 fr. pour un cellier
installé mécaniquement.

Par le travail mécanique a la cave on peut économiser,
comme nous le verrons, o {r. 4o & o {r. 50 par hectolitre et
par an. L’écart, dans les frais de premier établissement,

1 . ’ ]
est done tres vite compensé,
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1© Des cuves ou vases de fermentalion, de leur construction j —°
2° Des foudres ou vases & loger le vin, de leur montage ; — 3e
Accessoires des foudres ;3 — 4° Entretien des foudres,,

L

Doit-on, dans I'établissement d’'unc cnvc, Gt abln' des
cuves ou des foudres ? | "

toa

\

-t 'va gq* AN TS TUAS SANEP -‘”".l‘?ﬁm" e
‘

(Pest une discussion fort ancienne dans le Midi ot qui’
n'a pu, jusqu'ici, étre tranchée.

A

La quostlion ainsi simplement posée est difficilement
résoluble, .y

Chacune de ces formes de récipient correspond & des
besoins diflérents el distinels gu'on a généralement le
tort de confondre. .

Les vases vinaives & la propriété doivent en eflet :

1° D'une part, permellre la cuvaison ou fer mcntutlon )

T SR IR RS TR L LA

2* La déeuvaison et logement des, vins,

Les conditions i satisfaire ne sont pas les mémes dans
» les deux cas, on pourrait presque dire qu'elles sont dia-
mélralement opposées,

s
T

~

- ""
&
£,
.
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La logique voudrait qu'on employat des cupes pour
recevoir la vendange el faive ln premitre fermentation ct
L quon employdt les foudres pour loger les vins décuveés.
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}

I. Des Cuves. B

- !

La cuve proprement dite, que nous viserons scule dans ‘
ce qui suivea doit étre, quelle que soit sa construction, &
enticrement ouverte & sa partie supéricure.

oo ot ¥

Une cuve en magonnerie fermée n'est plus qu'un mau-
vais foudre peu commode et peu sur.

4.5 7 2N e ‘f'-

La cuve est préférable pour la fermentation parce (qu’elle
s¢ charge trés commodément et dispense d'une trop grande
¢lévation de la vendange.

* Elle se décharge de méme du mare qu'elle contlent ’
surtout quand elle est peu profonde.

La cuve établie, comme nous le dirons tout & I'heure,
na aucune porosité; eclle est trés facilement nettoyable,
et avee un peu de soin, ne conserve aucunc trace ni

R A
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influcnce des fermenitations successives s qui s’y operent.

Elle se préte également bien et & tour de role aux besoins
de la vinification en blauc et en rouge. '

Le dégagement de I'acide carbonique s’y fait trés facile-
ment et sans aucune géne. I1 en résulte une trés faible
¢lévation de température.

Dans une série de fermentations de vingt-neuf cuves
que jai eu occasion de faire, jai constaté une tempéra-
ture moyenne en pleine fermentation de ag degres avee
aun écart, pour trois cuves seulement, qui n'a pas dépassé

£

3 degrés. Tandis quavee les mémes raisins dans les fou- {
dres la température s'est élevée de 38 a jo dt“"l‘l‘b. %
Je parle ici de cuves ne dépassant pas une profondeur .
de amjo et établies en magonnerie, ' %
gé:
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La cuve magonndée joue le role de régulateur de tempé-
rature limitant I'élévation au cours de la fermentation par
suite de la plus grande masse construite ct de la conducti-
hilité plus grande de ses matériaux.

C'est celte observation qui a fait répandre en Algérie
I'emploi des amphores, mais rondes, en briques ou sidero- ‘
ciment. Mais pourquoi s'est-on attaché i les couvrir et
fermer par des vottes plus ou moins compliquées ?

La cuve ouverte se préte trés bien & I'immersion conti-
nue du chapeau ou & son arrosage. ‘

En opérant comme on doit le faire, par fermentations
courles, la cuve ne présente aucun danger pour le vin, le -
dégagement de I'acide carbonique étant toujours assez
puissant pour préserver les vins de toute action nuisible
pouvant résulter du contact de I'air, :

D’unc maniére générale, on peut done dirve que la cuve-
ric ol se fait la premiére fermentation tumultucuse, doit
¢tre meublée de cuves et non de foudres.

Une raison d'économic mal comprise a fait renoncer &
cette pratique dans le Midi : la non possibilité d'utilisa-
lion des cuves ouvertes pour loger les vins décuvés.

Celte économie n'est en grande partic qu’apparente.
Iin effet, si les récipients vinaires de la cave sont sufli-
sanls apres les décuvages terminés, il restera toujours
libre le logement correspondant aux trois ou quatre der-
nicers jours de vendange.

Peu importe que ce logement soit constitué par des
cuves ou par des foudres (nous verrons méme qu'il y «
inlérét au point de vue économique de le constituer par

des cuves). .
8.
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Je crois que pour ces différentes raisons, le Midi a cu
tort d'abandonner d'une maniére complete les cuves qu'il
cmployait autrefois et qu'il est appelé a ¥ revenir.

Construction des cures. — La capacité a donner anx
caves de fermentation est déterminée par l'importance
méme du vignoble. Il faut que la vendange a cueillir par
jour puisse étre contenue exactement dans une ou plu-
sieurs cuves, de manieére a n'avoir, dans aucun cas, a
ajouter la vendange fraiche sur une premiére vendang:
déja en fermentation.

On fera done les cuves de 100, 150, 200 hect. et au-des-
sus, si 'on veut enfermer par jour cette méme quantité
de vendange.

On peut sans trop d'inconvénients augmenter la dimen-
sion des cuves a fermentation jusqua 350 et foo hect., a
condition que l'augmentation de hauteur ou de profon-
deur n'intervienne pas pour l'augmentation du volume.

On peut faire varier la longueur et la largeur dua:
cuve, mais on ne doit pas dépasser 2™30 pour sa profon-
deur, comme on le fait quelquefois. Dans les cuves plas
profondes on a, dans la masse du marc, localisation de ia
température qui s'éleve jusqua 35 et jo degrés, vinifiant
tres rapidement a la partie haute, tandis que la partic
basse rafraichie, reste complétement a I'état de mout.

On faisait autrefois des cuves en bois, elles sont plus
chéres que les cuves maconnées et ne présenteat'pas les
avantages de ces dernidres ; on a donc bien fait de les
abandonner.

La cuve de fermentation doit étre établie en maconnerie
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de chaux hydraulique ou béton de ciment, suivant:la
facilité d’approvisionnement des licux.

Dans le cas dapport de matériaux trés onéreux, on
peul avoir recours & des cuves entiérement en tdle avec
simple enduit en ciment de 3 & 4 centiméetres & I'intéricur.

Cetle construction a l'avantage d’éliminer trés bien la
chalcur mais clle cotte plus cher.

Les constructions mixtes avee ossature en fer grillagé
devant travailler & l'arrachement, et la couverture en
béton ou ciment mince devant assurer I'étanchéité, sont
peu sires et paraissent peu logiques ; la dilatation des
deux éléments de construction contribuant'a 1'étanchéité
n'étant pas la méme. o

Si le ciment vient a fendre, ou s'il a été mal appliqué,

la cuve perd; cela arrive souvent. Quel que soit le mode
de conslruction employé, le fond de la cuve doit toujours
¢tre établi au-dessus du sol de la caverie. '

C'est le seul moyen de décuver commodément, d'avoir
un lavage facile et un entretien cerlain en bon élat.

On a fait trop souvenl des cuves enterrées avee con-
(quet de soutirage en contre-bas du sol. |

Leur mauvais effet a éLé certainement une des causes de
la dépréciation de 'emploi général des cuves,

Les parois internes des cuves, en contact avece le vin,
doivent étre le plus lisse possible.

Quand on les fail simplement en ciment, il faut avant
leur emploi y passer plusicurs couches de silicate ou plu-
sicurs lavages d’eau sucrée avee de la mélasse, par exem-
ple, qui forme dans les pores de 'enduit de sucrate de
chaux insoluble.

TN
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I1 est préférable de doubler les cuves avec des carrcaux
de verre (ui suppriment toute porosité et facilitent énor-
mément les lavages.

La Compagnic de Saint-Gobain a créé, i cet effet, une
fabrication spéciale qui rend les plus grands services el
(qui, certainement, est appelée a généraliser I'emploi des
caves maconnées pour la fermentation.

Avant d’avoir le verre, on doublait les cuves de car-
rcaux en terre cuite vernissée. On ne doit jamais les
employer.

Ces carrcaux sont d’abord peu réguliers et donnent des .

joints trop épais & la pose. En second lieu, leur enduit
superficiel s'écaille trop facilement, laissant a4 nu la terre
‘cuite excessivement poreuse qui devient une source de
danger. On a proposé pour doubler les cuves I'emploi de
carreaux en grées céeame. Ce doublage est bon, mais plus
cotiteux que le verre, et la pose plus délicate.

En tout cas, quel que soit le revétement qu'on donne a
la cuve, il ne faut pas perdre de vue que ce revétement ne
peut seul, & cause de ses nombreux joints, assurer 1'étan-
chéité. On devra donc, avant sa pose, appliquer sur les
parois de la mag¢onnerie un enduit étanche, ciment ou
autre.

Pour faciliter le travail et le décuvage, il est bon de
garnir le fond des cuves d'un clayonnage mobile en bois,
placé a 20 ou 30 centimetres au-dessus du radier.

Quand la profondeur de la cuv. ne dépasse pas 2™3o.
I'établissement de portes autoclaves ou autres, pour facili-
ter la sortic des mares, est inutile, le déchargement se
fait mieux et plus rapidement & la fourche par-dessus bord,
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On évite ainsi une dépense et un entretien. La cuve
doit étre simplement munie d’'un robinet de décuvage
placé, a sa partic basse, au-dessous du clayonnage, s'il y
en aun.

La cuve maconnée coitle toujours moins cher que le
foudre. Avec doublage cn verre, ellerevient 4 5 {r. ou 6 fr.
par hecto, pour des contenances de 100 & 200 hectos, et
de 3 fr. 50 & 4 fr. pour 300 hectos et au-dessus, et il n'y a,
i ajouler 4 ces chiffres, aucun prix de pose ni de piliers,
comme pour les foudres. '

II. Des foudres.

Si J'ai conclu & 'emploi des cuves magonnées pour les
vases ou doit se faire la fermentation, il n’en est plus de
méme eh ce qui concerne le logement des vins. Il doit se
faire exclusivement dans des récipients cn bois, ¢'est-a-
dire dans des foudres, c’est, dailleurs, la pratique géné-
rale dans le Midi.

Le vin se fait mieux dans le bois (uc dans tout autre
logement. Cela tient & la porosité méme de la matiére qui
facilite la précipitation ou cristallisation des matiéres en
suspension ou des sels dissous en exces.

En méme temps, il se produit une oxygcénation lente,
tres favorable au dépouillement.

Une tendance mallicurcuse dans le Midi, est celle qu'on
a actuellement d’exagérer la contenance des foudres. On
y est conduit, je crois, un pea par I'économic premitre
dans Yétablissement de la cave, mais surtout beaucoup
par la suggestion des foudriers qui y trouvent leur avan-
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tage et, par un sentiment de gloriole mal placé. On aime
a faire grand dans le Midi.~

Dans un foudre de contcnance exagérée, le vin décuvé
se refroidit trop lentement. Il en résulte souvent le déve-
loppement de bacteries qui causent la perte du vin. A

mon avis, on nc devrait pas dépasser une contenance de .

200 hectos, quoi qu’il en coute.

La plus-value que pourra acquérir le vin ainsi logé
compensera largement, ct au deld, I'excédent de dépense
premicre. )

Partout out jai pu rencontrer des propriétés meublées
de petits foudres a 1'encontre des grands foudres usages
tout alentour, j'ai constaté une supériorité notable du vin

commercialement reconnue et payée.

Les petits foudres, plus commodes pour les acheteurs,
facilitent la vente. -

Les foudres se font en bois "de chéne de Trieste ou de
Bourgogne. Ils sont également bons & condition d’étre
bien travaillés. ‘

Les cercles galvanisés ne sont pas & recommander, ils
sont plus longs a s’attaquer, mais ils ne durent pas plus
longtemps. Il vaut mieux employer des cercles de fer
ordinaire et les peindre.

Les foudres doivent & la propriété, quand ils servent a
la cuvaison, étre munis a la partie haute d'une fermeture
en fonte & double section, grande et petite a volontg.

Les portes carrées, usagées généralement et placées avec
du platre ou autre mastic, pourrissent le haut du foudre.
De plus, eclles ferment souvent mal et peuvent entrainer
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la piqare. La fermeture autoclave usagée pour le bas est
tres bonne.

Pour faciliter 'ouverture de cette porte, dans lc cas de
cuvaison en foudre, il faut avoir la précaution de fixer au-
dessus ct dans l'intéricur, un morceau de hois carré de
o"13 sur o™Go environ, qui empéchera le mare de venir se
tasscr contre la porte. ,

Assises des foudres. — Les foudres reposent en géné-
ral sur des coins en bois. Il vaut mieux des coins que des
sominicrs continus, (ui sont souvent une cause de pourri-
lure pour le dessous des cercles ui avoisinent la porte.

Les coins sont supportés par des dés en pierrc ou en
ciment. Getle solution est économique pour une hauteur
de 1 metre, tant que la pierre de taille ne cotite pas sur
place plus de 50 4 8o fr. le métre cube.

Quand le prix de la pierre est plus élevé on qu'on veut
augmenter la hauteur des foudres, I'élablissement sur
poutres en fer porté par des appuis en fonte, est plus éco-
nomique.

Dans ce cas, le pilier en fonte ne doit pas élre fait rond
en forme de colonne, c'est trop maigre d'aspect. Il con-
vient mieux de reporter le métal en largeur sur le devant i
des foudres, avee ailes de renforgures., ‘

I1I. Accessoires des foudres

Presque tous les foudres sont aujourd’hui munis de cla-
pets surlesquels viennentse visserles robinets de soutirage,
Pour la commodité du travail, chaque foudre doit étre
muni de deux elapets, un tu bas de la porte inféricure du
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foudre ; I'autre sur le foudre méme, & 50 ou 8o centimetres
au-dessus, suivant la capacité.

Cc dispositif, qui n’est pas toujours suivi, est nécessaire
pour la conservation ct la clarification des vins. Tout le
monde reconnait, en effet, qu’il faut soutirer un vin, i

Le soutirage n’a pour but que de séparer le vin de salic;
or, cette séparation est presquzimpossible si on n’aqu’un
clapet sur le foudre.

Actiellement, dans beaucoup de propriétés, les foudres
portent un dégustateur. Ce petit appareil est absolument
indispensable, quelle que soit la défectuosité de sa cons-
truction, d’ailleurs plus apparente que réelle.

Il faut, apres la décuvaison, suivre presque jour par

jour le développement du vin et s’assurer de ses besoins.

Pourcela faire, on ne saurait exiger du propriétaire que,
durant trois mois, il s’astreigne & monter tous les jours a
I'échelle, pour voir ses vins par la trappe supérieure.

Pour éviter cette peine, on ne surveille pas les vins ct
on les laisse tourncer.

L’'emploi du dégustateur est & recommander, parce ue
scal il permet d’exéeuter commodément cztte surveillance
indispensable, :

IV. Entretien des vases vinaires.

I'entretien des enves maconnées est pour ainsi dire
nul; il demande simplement un lavage a4 grande cau
avanl la remise en service.

L'entretien des foudres est trés délicat, et il est tres
souvent atrocement fait dans le Midi, o 0
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146 DE LA VINIFICATION

Je ne dirai pas que le foudre moisi constitue la majorité
dans le Midi, mais, certainement, on en trouve en tres
grand nombre, méme dans de tres belles caves. Cest une
source constante de dépréciation pour le vin et, avec des
bas prix, comme cette année, cela peut devenir une causc
de ruine pour le propriétaire.

Le foudre, vidé de son vin, doit étre bien nettoyé¢, mais
lavé le moins possible avec de I'eau. On ne doit en refer-
mer la porte (ue lorsqu'il a intérieurement séché.”

On doit alors y bruler du soufre avant de le fermer.
.Cette opération devra étre renouvelée régulierement tous
les mois, ou tous les deux mois au moins.

Pour y procéder, on choisira un temps sec ct, si & une
ouverture on constatait des traces d’humidité, il con-
viendrait de laisser la porte ouverte deux ou trois jours

avantde la refermer.

Quelques jours avant les vendanges, il faut gonfler le
foudre pour s’assurer de son étanchéité. Le plus souvent,
cela se fait par un mouillage intéricur.

Il est infiniment préférable de le faire par un jet de
vapeur. En opérant ainsi, on détruit tous les germes des
ferments nuisibles qui ont pu sc loger dans le bois.

Beaucoup de moyens ont été indiqués pour bonifier et
remettre en état un foudre, qu'on a laissé moisir par

négligence.

Pour ma part, je n'cn connais quun de bon; ¢ cst des'en
débarrasser ou de ne pas laisser le vin y sq;oumcr

En opérant autrement, on perd chaque année, sur la
vente de la récolte, plus que la valeur da foudre.
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CHAPITRE III

Organisation de la vendange et des appareils
qu'on y emploie. b

1 Dans la vigne; — 2° De la vigne au cellier; — 3* Dans le cellier.

Le talent de bien vendanger économiquement réside
surtout dans la honne organisation du travail et dans la
juste proportionnalité de chacunc des parties de la main-
d’ccuvre.

Iln'y a point de gros progres a réaliser dans la cueil-
lette & la vigne. C'est une simple question de main-d’ceu-
vre.

En général, unz coupcuse ne cueille pas plus de 5oo
kilos de raisin par jour, la moyenne est plutot au-dessous
de ce chiflre qu'au-dessus.

Dans les vicilles vignes d’Aramon, & grand rapport et

a souches ¢levées, on comptait autrefois, et on a cncore

aujourd’hui, 800 & goo kilos cueillis par coupeuse; mais,
je le répéte, c'estl'exception.

Pour le service de deux coupeuses, il faut compter un
homme dans le cas ot I'on a & sorlir la vendange au hord
de la vigne. Si le véhicule de transport au chai rentre
dans la vigne, on peut ne compter qu'un homme pour
quatre femmes, Un véhicule peut assurer le transport
journalier de la cucillette de 8 & 10 coupeuses, jusqu’a une
distance de la cave n'excédant pas quatre kilométres.

J
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148 DE LA VINIFICATION

L’organisation des transports sera donc en proportion
de ccs chiffres.

On a discuté s'il fallait couper les raisins avee des
ciscaux ou des serpettes. Les ciseaux sont trop fatigants
ct impraticables; il faut employer la serpette. Le tl‘ilV'lll
scra d’autant mulleur que la serpette coupera micux.

Lc propriétaire a donc intérét & vérifier leur état tran-
chant et, au besoin a I'assurer.
~ Le raisin cueilli ¢tait autrefois mis dans des paniers en
osier; c’était sale ct mauvais. On vendange aujourd’hui

dans des seaux métalliques d’une contenance de 104 15

litres environ, c'est bien préférable. Il faut seulement
avoir soin de les faire laver tous lz=s soirs. Les scaux a
vendange doivent étre tres larges et peu hauts; ils sont
faits généralement en tole galvanisée, il serait préférable
dz les faire en t6le noire ordinaire renforcée.

Etude des appareils de transport.

Transport dans la vigne. — Généralement a la vigne,
les transports du raisin sont faits, jusqu'au véhicule, a
bras d’homme, dans des cuviers ou comportes.

Si la comporte est petite, 4o ou 45 litres, elle est portée
par un seul homme: sur le dos, ¢’est le meilleur moyen
quand le transport sur route est fait par des paslicres ou
tombereaux qui se chargent ainsi facilement. 4

Si les comportes sont de grandes dimensions, elles sont
pox‘tees par des hommes, & I'aide de deux longues traver-

es en bois. Dans ce cas, la comporte est chargeée du'ecte-
ment sur la charrette et porte le raisin jusqu'au cellier.

]
¥

P el e T

. ‘ . }




2k

APPAREILS ET ORGANISATION DE LA VENDANGE 149

Dans certaines conlrées du centre, lc transport est fait
avec des hottes.

Il ne semble pas y avoir davantage marqué & I'emploi
de I'un ou de I'aulre systéme. »i

C’est une question d’habitudes locales auxquelles il est
bon de se tenir.

Pour le Midi, il semble, toutefois, que la comporte a
I'avantage dans les propriétés morcelées ou dont les
terrains sont accidentés. La pastiére serait plus avanta-
geusc dans la grande propriété de plaine.

Ces moyens primitifs de transport, suffisants pour la
petite propriété, ne le sont plus pour les grandes exploi-
tations, surtout avec I'intérét qu’il y a de pouvoir vendan-
ger treés vite 4 un moment donné.

Pour assurer la rapidité du travail, il faut, si on le peut,
assurer la pénétration des véhicules dans la vigne méme.
Quand le cellier se trouve placé au centre du vignoble
d'une certaine importance, on peut et on doit employer
les petils transporteurs sur rails Decauville ou autres.

La dépense de .la cavaleric est ainsi réduite des 2/3 envi-
ron. o

La posz et la dépense de la voic coiite environ o fr. 03
le métre. L'espacement des lignes de pénétration varie de
20 i 25 rangées de souches.

Quand le vignoble est séparé du cellier, on peat éeono-
miquement employer le dispositif usagé par M. de Ricard
i sa propriété de Saint-Louis, qui consiste 4 faire rentrer
les tombereanx dans les vignes mémes, ou ils circulent
au-dessus d'une rangée de souches.

Dans ce cas, I'attclage est rapporté sur le cdlé.
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150 DE LA VINIFICATION

Dans les terres basses, sujettes & inondations, 'emploi
de transporteurs a un seul rail ou a double rail s'impose,
car s'il vient &4 pleuvoir de loin en loin au moment des
vendanges, on est exposé a perdre la récolte, le transport
4 dos d’homme exigeant une certaine fermeté de terrain
pour étre possible.

Transport de la vigne au cellier. — Ce transport se
fait soit en comportes, soit en pastiéres. Quand on emploie
la comporte, cn arrivant au cellier elle est vidée simple-
ment par deux hommes, quelquefois aprés avoir été éle-
vée préalablement au-dessus des foudres.

Les pastiéres ou tombereaux se faisaient autrefois en
bois, aujourd’hui on les fait cn toile, c'est plus léger et”
meilleur. '

Au cellier, on vide soit a la pelle, soit par culbutage.

Dans quelques installations nouvelles on a fait les pas-
tieres mobiles, se détachant des véhicules et pouvant rou-
ler sur des rails jusqu'au dessus du foudre en remplissage.

Cette manceuvre est dangereuse, elle ne permet pas un
foulage commode et ne dispense pas du déchargement a
la pelle. Elle nécessite, de plus, I'établissement d’'un plan-
cher résistant et cofiteux.

Elle n'est donc pas & recommander. Pour la grosse pro-
priété et un travail rapide, I'emploi de pastitres ou tombe-
rcaux vidant par culbutage directement est seul a
employer.

Il sera également plus avantageux de fairve, quand on le
pourra, ce transport par wagonnets.

Quand on a & distribuer dans le cellier la vendange
pénétrant par une ouverture unique, le plus commode est
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d’employer des wagonnets basculants, poussés a bras sur

des rails.

“Tous les autres dispositifs de distribution mecamques.
vis sans fin, toiles marchantes, raclettes trainantes, etc.,
etc., sont plus onéreux, plus encombrants et sujets a des
dérangements ou engorgements fréquents.

vt
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CHAPITRE 1V

Dispoéitifs et appareils a employer
pour l’élévation de la vendange.

S
-~ , >

1° Des rampes ; — 2° Des élévateurs; — 3° Des chaines a godets,

1° DES RAMPES.

Pour pouvoir pratiquer un bosn foulage et avoir un
encuvage commode, il faut une élévation premidre suffi-
sante de la vendange- -

~ Le déchargement des raisins se fait a la pelle ou par
" culbutage. Le déchargement a la pelle est sufiisant pour
“la petite propriété, mais insuffisant pour la grande.

On cmployait beaucoup autrefois et on emploie eacore
aujourd'hui la rampe pour assurer U'élération de la ven-
dange, par accés direct des véhicules au niveau supérieur
des foudres ou cuves.

Quand on peut se contenter du déchargement a la pelle,
la rampe peut n’étre élevée que jusqu'a o350 au-dessus du
plancher des foudres. Si on veut décharger par culbutage,
il faut que la rampe s'éleve & 150 au-dessus de gz méme
plancher.

Si enfin la rampe ne donne accés que dans un des
pignons du cellier, ce qui nécessite une répartition inté-
rieure des raisins, foulés ou non, le niveau de la rampe
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DISPOSITIFS ET APPAREILS 153

devra étre placé & deux metres au-dessus du niveau des
cuves.

Avec les foudres actuellement employés, atteignant une
hauteur de 5 métres, la montée de la rampe devrait étre
de 6"50 & 7 métres, ce qui est presque impraticable, tel-
lement c’est encombrant ct cher.

Si on réduit la montée de la rampe on se condamne a
perpétuité a ne faire qu'un travail incommode et mauvais.

On peut reprocher a la rampe de conduire trop souvent
4 mal implanter la cave. Il n’est pas rare, en effet, de voir
pour des propriétés dont le vignoble est enti¢rement en
plaine, les celliers ct caves perchés sur un coteau voisin
dont I'accés est difficile.

Les rampes telles qu'on les constrauit dans le Midi,
s'élevant de 350 4 4 métres environ, coiitent entre 3,000
et 3,500 francs. L'intérét annuel de cette somme répartic
par jour de vendange, donne une dépense journalitrz de
8 fr. 5o.

Le calcul indique que pour élever mécaniquement &
7 métres dehauteur une vendange de 100,000 kilos par jour,
il ne faut qu'une force de un tiers de cheval qui, produite
par un petit moteur & pétrole ou & vapeur, ne cotiterait pas
plus de 1 fr. 50 a 2 fr. par jour. Cela fait voir que la rampe
n'est pas un outil de travail économique. Elle n'est pas
¢conomique non plus comme cott de premicr élablissc-
ment, puisque avec une dépense inféricure a 3,500 fr. on
peut facilement se procurer le moteur et son élévateur.

La rampe peut &ire ulilisée dans les petites installa-
tions, si 'on fait cuver dans de petites cuves maconnées
ne dépassant pas 2 métres & 250 de profondeur,
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194 DE LA VINIFICATION

Il en sera surtout ainsi, si on a le soin, pour se procu-
rer le remblai, d’enterrer le sol de la cuverie de 1 métre
cnviron. Avec une montée de 1"30 i 2 metres, on peut
ainsi obtenir une bonne organisation du travail.

On a fait quelques fois pénétrer direclement la rampe
dans le cellier et circuler les véhicules sur un plancher

suaffisamment solide, établi au-dessus des foudres oun cuves.

Ce n'est pas & recommander, c’est dangereux pour les
biios, couteux d'installation et nuisible & la bonne fer-
mo>ntation par suite du bruit et de la chaleur qui péné-
tront dans la cave en méme temps ue la vendange.

Les rampes se font généralement en remblais de terre
meintenus par un mur de souténement. '

On les a aussi établi sur voutes maconnées ou planchers
voutés. )

Tout cela cst couteux et d'entretien délicat. On a dit
¢(qu'on pouvait utiliser les réduits ainsi créés, maisce n'est
pas toujours propre ni commode.

Il vaut mieux établir son cellier au niveau du sol, quitte
d élever la vendange avec de petits appareils de levage
dont la forme variera suivant I'importance du vignoble.

2° DES APPAREILS ELEVATEURS.

Si on vendange en comporte, cest la comporte elle-
méme qu'il faut élever.

On a quelquefois employé, & cet effet, la traction d'un
cheval sur un cordage renvoy¢ horizontalement ebé I'ex-
trémité de laguelle était suspendue la comporte & élever.

Ce dispositif, qui parait économique comme main-
d’euvre, ne l'est pas en réalité par suite de l'usure qui en
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DISPOSITIFS ET APPAREILS 155

résulte pour le matériel, les comportes et le mur méme
du cellier. S
Il est, de plus, trés dangercux pour les ouvriers qui, &

la partic supérieure, ameénent & I'intérieur le poids élevé
par le cheval, \ :

La rupture du cordage ou le recul du cheval peuvent
entrainer la chute de ces hommes.

Pour I'élévation des comportes, on se sert souvent de
petites grues pivolantes, actionnées par un secul homme,

La durée de la montée d’'unc comporte est, avec ces
appareils, d’'une minute environ, ce (ui représente 15 &
20 minutes pour le déchargement d'un véhicule.

Les grues de levage des vendanges sont généralement
¢tablies fixes sur un point du plancher supérieur des fou-
dres. Pour que leur service soit commode, il faut les pla-
cer cn face d'une ouverture ayant de 180 4 2 metres de
largeur sur 2 meétres & 2750 de hauteur. Le seuil de cette
ouverture doit ¢tre placé au niveau du plancher ou relevé
seulement d’une vingtaine de centimeétres.

Quand on vendange & la gruc avec l'emploi d’un fou-
loir, il faut trois hommes & la cave et un jeu de comporte
de rechange pour que le charretier n’ait pas a4 attendre,
Les hommes de cave distribuent ct foulent le raisin dans
Iintervalle de deux voyages.

Si au-dessus du plancher on dispose un récipient rou-
Jant sur rails, suffisant pour contenir un voyage de ven-
dange et portant les roulecaux foulants, deux hommes
seront suflisant pour assurer le service de la cave.

On peut travailler avece cet outillage simple, facilement-
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156 " DE LA VINIFICATION

ct dans de bonnes conditions 10,000 & 15,000 kil. de
raisin par jour.

On peut élever la vendange par une ascension de
wagonnets sur un plan incliné, comme on l¢ pratique au
domaine d'Ensibade. Ce dispositif est peu commode, il se

. préte mal au foulage; il permet, toutefois, d'assurer lc-

traitement d'unc quantité journaliére de vendange relati-
vement importante.

Il vaut mieux, dans les cas analogues, employer un
ascenscur vertical &4 double cage, dont une montante et
l'autre descendante, élevant chaque fois trois & quatre
comportes, ou un wagonnet venant directement de la
vigne, ou rempli dans une fosse par un simple culbutage
de la pasticre.

On peut, par ces moyens, élever facilement un voyage
toutes les cinq minutes. Ges ascenseurs peuvent étre
actionnés & bras, au mane¢ge ou au moteur.

3° CHAINE A GODETS.

L’élévation peut se faire et tend & se faire de plus en
plus par chaines & godets. C'est un tres bon travail ; il
développe I'aération de la vendange, sert de régulateur
pour les appareils foulants, ce qui est une tres bonne
condition de leur fonctionnement.

A la grosse propriété, la chaine & godets est établie
fixe et généralement aclionnée par un moteur. .

A la petite propri¢ié, on peut actionner la chaine &
godets & bras et I'établir soit fixe, soit roulante, ainsi que
M. Crassous I'a faite établir en son cellier de la Brousse.
A bras, deux hommes peuvent élever, avec une chaine &




Prix-Courants pour permettre I'étude d'un Devis
Fig. 12. — ELEVATEUR POUR VENDANGES
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Chainc ¢lévatoire mobile sur rails se déplacant d’une
cuve a Pautre, avece cylindres foulants i la partic .
basse, vendange montée par jour : 25,000 kilos.. Prix  ¢vo fr.
Méme appareil lixe, avee cylindre foulant a la

partie supéricure. .....c.ovvviviininnes cveniinnns = God
Chaine a godet fixe simple, actionnée mcécanique- :
ment, lemetre courant......oovvvinne vovenen.n.. —_ 125

Petite gruae fixe, manawuvre 4 un homme, soulevant
les comportes 150 kilos.......

—  20)
La méme, mobile sur charviol .......00vvuviu.. .. — 35
Grue fixe pour soulever les wagonels, soit 1,500

Kilos, portée, 350, .. v0v virtiiennenennnnnnnnnn, —  1.20) .
Laméme,mobile...........coiiiiviiinnnnnn .. — 1.700

Ascensceur & double cage équilibrée, soulevant 8oo ,
kilos, actionné mccaniquement ou 4 manege. ..,,. — L7909
Prix du manége pour actionner le dit,.op.r.yern.., — . D90
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198 DE LA VINIFICATION

godets, une pastitre, soit 1,200 a 1,500 kil. en quinze ou
vingt minutes. Les chaines &4 godets, & la Compagnie des
Salins, sont actionnées mécaniquement et ¢levent oo kil.
de raisin 4 la minute. La vitessc des godets, dans ces
appareils, doit étre tres faible de 0,20 & 0,30 au plus par
seconde.

Pour que les godets se chargent seuls, il faut donner &
la trémis réceptrice du bas une inclinaison correspondant
a I'angle d’écoulement naturel de la vendange que l'on veut
traiter, ¢’est-i-dire environ un angle de 50 & 6o° avec I'hori-
zontale.

‘En moyenne, les godets montent un cube de vendange

supérieur du tiers au cube réel de leur contenance.

Les chaines & godets peuvent et doivent étre faites en
fer et tole ordinaire qui résistent mieux a la détérioration
que lorsqu'ils sont galvanisés.

Les chaines portantes doivent étre soutenues par des
rouleaux qui diminuent le frottement.

L’inclinaison de la chaine & godets peut étre trés faible’
et méme nulle et donnera pourtant un bon résultat, a con-
dition d’assurer un bon déversement par la forme du
déversoir supérieur ou celle méme des godets.

Enfin on a, dans certains cas, essayé d'assurer I'éléva-
tion de la vendange par un simple pompage. :

C’est mauvais, méme avec des raisins égrappés.

N




CHAPITRE V

/

‘Des appareils fouloirs.

1 Fouloirs simples par compression ; — 22 Fouloirs simples par
projection ; — 3° I'ouloirs ¢grappoirs ; — 4° Fouloirs extracteurs
(dits pressoirs continus) 3 — 5 Fouloirs extracteurs classcurs,

Nous allons passer en revuc les différents fouloirs el
fouloirs égrappoirs. Je m’cfforcerai 'analyser les avan-
lages et les inconvénients de chacun des types usagés,

Je dois déclarer, avant d’entreprendre cette étude, que
les appareils fouloirs, comme tous ceux appelés a travail-
ler & la vendange, sont d’'unc réalisalion on micux d'une
perfectibilité treés difficile. Cela lient i ce quils s’appliguent
au traitement d’une maticre premicre, esscnticllement
variable et mal définie. J’ai vu nombre de fois les idées
les plus jusles, appuyées sur les raisonnements les plus
solides, aboutir it un insuceds en pratique. La plaic des
vendanges méeaniques comme des appareils, c'est 'engor-
gement,

Ces engorgements sc produisent de maniéres si diffé-
rentes, si imprévues, les résullats en sont si pénibles,
pour ne pas dire désastreux en lemps de vendange, qu'ils
justifient jusqu'a un certain point les hésitations des
vignerons & accueillir un nouvel oulillage, .

On ne peut accepler sQirement une nouveaunté qu’autant
quelle a fait ses preuves en travail courant, ’
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Il en résulte pour le constructeur d’appareils des diffi-
cultés énormes ct j'ajouterai dans la majorité des cas,
impossibilité¢ d’aboutir, s’il n’a le bonheur d’avoir dans
ses relations, des propriétaires ct des conseillers éclairés
et intelligents, qui lui faciliteront sa tiche ct le guideront
au besoin, comme l'ont fait pour moi les ingénieurs de
la Compagnic des Salins du Midi.

Si j’ai pu aboutir & faire quelque chose de bien, iout le
mérite doit leur en revenir.

Ce qui s’est passé au dernier Congres viticole tenu a
Montpellier, cst une preuve frappante de cc que je viens
de dire. Sur le bruit fait quelques mois avant autour d'un
apparcil nouveau, un pressoir conlinu, on a cru a une
révolution dans I'art de fairele vin. Tousles constructeurs
spécialistes se sontjnis au travail. Ils ont présenté les
types les plus divers d’appareils ingénieux et parfaite-
ment construits a grands frais. Le résultat qui en est res-
sorti pour tous, méme apres les dix minutes réglementai-
res d’expérience, a été mis cen évidence par la reserve

sage du jury dans l'attribution des récompenses annon-
cées, réserve justifiée par le rapporteur en disant : « Nous
ne voulons pas encourager certains constructeurs dans
unc vole sans résultats. »

En tous cas, il est permis de constater (que les promo-
teurs du mouvement s¢ sont retirés avant la latte, ct on
pcut s¢ demander comment sc fut transformée I'apprc-
cialion des membres du jury, si au licu de\pemcnccs
d'essai ils avaient pu apprécier les résultats sur les appa-,
rcils en pratique courante de gr: 111(1 travail ?
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Les appareils foulants doivent se diviser pour 1'étude
comme suit :

Fouloirs simples : Par compression, par projection,

Fouloirs égrappants. .

Fouloirs extracteurs (dits pressoirs continus).

Fouloirs extracteurs classeurs.

1° I'OULOIRS SIMPLES A DEUX CYLINDRES PAR COMPRESSION.

Le fouloir simple est le plus ancien ct, par suite, le plus
répandu des appareils de cette classe.

Il se composc de deux cylindres tournant en sens
inverse I'un de l'autre et laminant la vendange. On a
donné & ces cylindres des formes tres variables ¢ pans
coupés ; ils serrent trop sur les aretes, broient la grappe,
¢crasent le grain ct ne serrent pas assez sur les autres
parties. L

A grosses canelures se pénétrant, ils cassent la grappe,
¢crasent les pépins ou écartés, donnent un travail insuf-
fisant.

A canelures fines, I'un des cylindres est canelé parall-
lement a I'axe, I'autre porte des rainures hélicoidales.

Les deux cylindres doivent avoir des vitesses différen-
tes, 3 tours sur le cylindre a rainures hélicoidales, pour
un tour de l'autre. I’écartement des cylindres est varia-
ble; si on les serre Lrop, on court le risque d’écraser la
rafle ct les pépins, par suite d’altérer la qualité du moit,
Les cylindres rapprochés, 'uppareil st beaucoup plus
dur & tourner, ct produit moins de travail.

Si on écarte les cylindres, la vendange est insuffisam-
ment foulée, les grains passent entiers, ne laissant égout-
ter (u'une quantité insignifiante de liquide.
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DES APPAREILS FOULOIRS o 1063

La perfection du travail de ces appareils dépend l)cau-
coup de la régularité de leur alimentation.

Il faut conserver un écartement automatique des cylin-
dres, par ressort ouautre dispositif, pour éviter, dans une
cerlaine mesure, leur cassure par suile de I'introduction
de corps étrangers, pierre on bois, entre les cylindres.

Ce dispositif doit &tre limité et ne peut jamais otre
quun palliatif. Si I'¢lasticité élait trop grande, les cylin-
dres s’écarteraient constamment sous 'afflux du raisin.
L'eflort de compression ne se produirait qu’en un point,
ct la presquetotalité de 1a vendange traverserait, sans fou-
lage, I'appareil ougrert sur toute la longueur des cylindres.

Enfin, dans ces conditions, les pignons d'entrainement,
désengrénent et donnent des choces pouvant amener des
ruptures,

Ces appareils sont généralement manawuvrés par un
seul homme, quelquelois deux, mais ils ne peuvent y tra-
ailler d'une manitre continue et doivent étre relevés
tous les quarts d’heure,

Le débit est variable avee I'écartement des cylindres ;
;g_ on peut y faire passer jusqu'a 3,000 kilos de raisin par
¢ heure. Mais, dans ce cas, les eylindres étant trop éeartés,
le foulage produit est presque nul., Il en est presque, d’ail-
leurs, toujours ainsi, Les manauvres éeartent les cylin-
dres au maximum pour g'éviter de la peine. Le rende-
= ment de ces instewmnents, en moit, ne dépassent pas géné-
» ralement 25 4 30 p. ofo du poids de la vendange, soit 250
300 litres de moit par 1,000 kilos de r: usin,

D’une maniére générale, les fouloirs cylindre sont
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insuffisants pour pcrmettrc la vinification en blanc dans
de honnes COIl(llthI)S économiques. :

2° FOULOIRS SIMPLES PAR COMPRESSION A 4 CYLINDRES. |

Pour obtenir un travail plus complet et plus siir, on |
superpose deux jeux de cylindres, c’'¢st-a-dire qu'on a dou-
blé les apparcils précédents, et, ainsi établis, ces appa- d
reils ont fonctionné 4 la Compagnie des Salins.

Le rendement en liquide ne dépassait pas f00 a 450

litres par 1,000 kilos de raisin. j
M. Masson, de Lyon, a établi un appareil courant de ce
type, qui fonctionne chez M. Divone, prés Arles. Le fou-
loir est mu mécaniquement, absorbe environ 1 cheval de
{orce, traite par heure 3,000 a 3,500 kilos, et coite 2,200
" francs. ) ’ L ‘

3> FOULOIRS PAR PROJECTIOX.

Turbine aéro-foulante. — Les premiers essais de cet
appareil ont été faits, par nous, a titre d’expérience, en
1890, dans le Cellier de Villeroy, prés Celte, appartenant
a la Compagnie des Salins du Midi, puis repris, en 1892,
comme pratique.

Les premiers résultats obtenus, comparativement avec ..

‘les anciens appareils existants, ont donné, suivant les
.chiffres que j'ai relevés personnellement. " o
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166 DE LA VINIFICATION

L'emploi de la turbine a été continué pendant toutes
les vendanges, avec augmentation trés sensible de rende-
ment, mais on n'a pas continué a peser et a mesurer, a
cause de I'encombrement.

Densité du mout au sortir dela turbine...... 1.000 gr.
Air en émulsion dans le moiit..... . .... ... 3 o/o

Densité aprés dégagement dair..... ........ 1.052 gr.
Densité au sortir des chambres, aprés pre-
mic¢re décantation.. Ceeteieeee it 1.0%40 gr.

Au soutirage, les vins turbinés ont accusé 2 dixiemes
de plus d'alcool.

Le fouloir, mis en travail concurremment avec 1'aéro-
turbine comportait 4 cylindres et un égouttoir a claire-
voie, avec vis sans fin, c'est-ia-dire constituait un appareil
aussi parfait que posgsible.

Par I'examen du tableau, on voit que par le simple pas-
sage a la turbine, sans passage él un extracteur, ce qui
avait lieu pour le marc passé aux 4 cylindres, on a obtenu
une liquation directe et 1mme(11atc, qui a atteint 687

L]

litres de vin de goutte par 1,000 kilog. de raisin picpoul.

En décembre 1892, M. Férouillat, professeur a I'Ecole
d’agriculture de Montpellier, rendant compte de ces expé-
riences, disait, dansle Progrés A gricole :

. « A juger par les premiers essais, la turbine aéro-fou-
« lante parait devoir donner des résultats fort satisfaisants.
« Le rendement en mout parait, & premiére vue, Heaucoup
« plus grand que le rendement fourni par les procédés de

« foulage ordinaire. Cet appareil n'a pas été encore lon-

« guement expérimenté. Il est donc prématuré de vouloir
« apprécier son travail. Le principe est bon. |

o am——
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DISPOSITIF D’ESSAIS
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Fig. 15, — Turbine aéro-foulante filtrante,

Pour la description de l'appareil, nous nous contente-
¢ rons de I'exposé qu'en a fait le rapporteur du jury des
appareils au Congrts viticole de Montpellier.

« La turbine aéro-foulante a été le premier appareil et
[ « le seul, jusqu'aujourd’hui, & appliquer au foulage des
g, « raisins une idée des plus originales et des plus heu-
¢« reuses. Son systéme a été déjiv décrit dans les revues
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«
«
«

«
«
«
«
«
«
«
«
«
«

«
«
«

«
«
«

«
«

«
«
«

agricoles par dz véritables autorités en la maticre.
Nous ne pouvons que renvoyer a ces détails techniques
sur I'appareil.

« Gontentons-nous de rappeler que L'éerasage du grain,
I'égrappage ct la libération du mott sont obtenus en
projetant le raisin par la force centrifuge contre les
parois cylindriques fixes de la turbine. De cette facon,
ct avec une vitesse de rotation convenablement déter-
minée, on est sir de la désorganisation de tous les
grains ct, on est, chose trés importante, certain que,
soit les grappes, soit les pépins, sont restés absolument
intacts, puisqu’il faudrait, pour entamer les tissus (ui
les conslituent, une vitesse incomparablement plus
considérable.

« G'est le point original et important de l'invention d2
cct appareil. Cette séleclion parfaite, cntre la matiere
qu'il faut broyer et celle dont le broyage est non scule-

ment inutile, mais nuisible.
« Laturbine simple présentée n’est pas un pressoir; clle
libdre, en effet, le jus de la vendange, mais sans le
foarair sépard du raisin qui la produit. Il fauat, pour
arriver & ce dernier résultat, lui ajouter des dispositils
spéeiaux, qui peavent varier suivant la nature du vin
que I'on veut obtenir. (Voir plus loin pour ces disposi-
tifs.)

« Deax types de turbine ont été essayés, l'un actionnd a
bras d’homme, 'autre ma par une machine & vapeur :
le premier a été essayé, par le jury, chez M. Prosper
Gervais, au domaine de Causses.

« Le raisin passé était de 'aramon.
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« De 1,150 kilogr. de vendange, on a extrait 708 kilogr.
de moiit blanc en vingt minutes. (Le vin, ainsi obtenu,

a été parfaitement blanc et bon.)
« Le rendement de Fappareil a done été, dans cette
expérience, de 61,5 ofo. La turbine était, dans cette

expérience, actionnée par quatre hommes, deux & cha-
« que manivelle.
(Iin réalité, la turbine présentée au concours a 6té
“actionnée par deux hommes seulement, un & chaque mani-
velle. I1 est possible, toutefois, que effet développé par.
un seul, pendant 20 minutes, n'et pu étre maintenu
pendanl une journée entiére).
« Ultéricurement, et en dehors des essais officiels, on a
« essayé, au chateau de Villeroi (Compagnic des Saling
« du Midi), une turbine i bras identique, au moyen de
« manivelles dynamométriques. (Voir-plus loin les détails
complets de cet essai.)
« La turbine aéro-foulante, mue par la vapeur, a cte
« vue par le jury, fonctionnant an domaine du Molle,
pres Aigues-Morles, non pas a titre d’essai, mais en
pleine vendange.
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« Jille était alimentée par une chaine a godets (systéme
Burton), et mue en méme temps que cette chaine &~
godets et qu'une pompe rotative, montant les mofils
par une locomobile de 4 4 5 chevaux-vapeur, '

« Le rendement en moit a é16é assez difficile & évaluer,
avee précision, parce que le mare et le moat mélangés,
tombaient dans nne grande cuve, et étaient ensuile mis

sur un pressoir i bras. (Voir plus loin les résultats des
vendanges du Molle.)
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« Comme construction, la turbine est extrémement sim-
ple, et on y voit, a priori, bien peu d'occasions de
dérangement. S'il nous est permis de mentionner dans
ce rapport un fait (ui nous est personnel, nous dirons
que dans le Cellier de Villeroi (Compagnies des Salins),
la turbine aéro-foulante, apres avoir été employée 'an-
née dernicre a titre d’essai, a ¢été établie, celle annde,
d’'une facon définitive, et que cet appareil n'a donné,
pendant tout le temps de la campagne, aucun ennui; il
a fonctionné absolument sans incidents d’aucune sorte,
ct il a passé par jour une quantité de raisins variant de
180 4 200 tonnes.

« Il n’a pas ét¢ fait d’essai dynamométrique sur cette
turbine, mais il est permis de croire qu’elle absorbe de
2,5 & 3 chevaux-vapeur de force motrice. |
« A Villeroi, comme au domaine de Molle, la turbine
est alimentée, en raisins, par unc chaine a godets. |
« Cest la une condition trés importante de son bon
fonctionnement régulicr. Mais la turbine n’est pas le
scul appareil qui exige celle régularité d’alimentation ;
celle-ci est la condilion sine qua non de bonne marche
de tous les appareils continus, quels qu’ils soient.

« Un point important & signaler en finissant, est que
les mares sortant de la turbine, méme non ¢égoullés,
sont d'un facturage de pression tres facile. Le tissu cel-
lulaire du raisin est complétement détruit et a perdu
celte élaslicilé,- qui est un séricux obstacle au pressu-

rage dc la vendange fraiche. »

Aux vendanges derniéres, la turbine aéro-foulantea ¢té
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3 appliquée en grand travail et prathuc courante, dans
- nombre de propriétés dont :

A Villeroi, appartenant 4 la Compagnie des Salins du Midi.

Au Molle, prés Aigues-Morles, appartenant a la Compagnie \
Agricole du Molle.

A Poussan-le-ITaut, appartcnant & M. Thomas Piétri.

A Saint-Louis, appartenant a M. de Ricard.

A X..., appartcnant & M. le comle de Noailles.

Aux Causses, appartenant a M. Prosper Gervais. . : o

- APt " NP -~ =
g

NI -

e A st F o
‘ .

——

Ces appareils ont travaillé plus de 100,000 hectolitres
de vin, soit en blanc, soit en rouge. ’

Ils ont partout donné des résultats avantageux, bien
(u’installés en simples fouloirs.

Partout des dispositifs d’asséchement et d’éclaircisse-
r. ment du produit ont é1¢ essayés a titre de recherche. Cet
cnsemble d'efforts et de résultats a permis d’établir les
types actuels définitifs de turbines égrappantes et clas-
seuscs (ue nous déerirons plus loin.

- Les quatre premiers appareils, indiqués ci-dessus, ont
- fonctionné mécaniquement. Ils n’ont occasionné aucun
3 arrél ni ennui durant tout le cours des vendanges.

. Le cinquitme a travaillé actionné par un manege, a
¥ Pentitre satisfaction de M. le comte de Noailles.

Le sixitme a travaillé 4 bras, mais sur une quantité
3 7 journaliere de vendange trop forte pour lui,
?_; Nous allons passer rapidement en revue quelques-uns
des résultats que nous avons pu noter exactement durant
+ la dernitre campagne.

:. Le premier essai a 616 fait, le 26 juillet avee des raisins
- chasselas incomplétement miirs, .
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i La turbine était accompagnée d'un assécheur-égrap-

peur. C'est 'outil qui a travaillé chez M. le comte de
Noailles, mu par un manége d’abord, puis a bras, & quatre

hommes. : O
Dans cette expérience, il a été actionné a bras par deux

hommes.

A ces expériences, assistaient MM. James, président de
la Société d’Agriculture de I'Hérault, Crassous, Pagésy,
“Mion, Prosper Gervais, Thomas Piétri, Laurent, Robert

+e> Vidal. i
4 Raisins traités chasselas de second choix incomplétement mirs. 3
lf Poids du raisin traité........... cesecaseecaieias sseseeess 522 Koo {:
i Vin de goutte dirccet recueilli au sortirde latur- _ - ;§
; I)ine. s 00 e o0 o 08 0 ® 0o ® 0 % 0000 000000 ¢ 0 00 0 00 e 0 . 3-,‘0. litrcs ‘{j;::"z
. Vin de pressoir oblenu aprés 12 heures de pres- 1;’”
Suragc‘ ® 00 00 0000600000 9000000000000 * o0 a s s 67 litl‘es ‘!éi::. ;,
L4 ] . . . . 4"" 7":
Total du vin recuecilli.......... .. 407 litres éiv
Poids du mare restant.. ........ 05 ¥ ”t
H '?'i.‘ N
Fi;« _ Total égal ..... bHo2litres 502 k¢ i 5}
. M
3 [3 3 . o ® ° J - ;Eai
[, Soit rendement en jus par 1,000 kilos de raisin : b2
N Clyrsd
rif Raisins chasselas incomplélemenl miars. ; i
J‘._ JUS ‘le goutlc- LI I I I ] ® 0 0 * 0 200 008 00000000 s0p e 680 lil«l‘cs. i ::;
F‘v . JUS dc I)PCSSOiP-..... L) o LR R I B O I R A Y U I B A B R S SN A ) 134 )} {' ‘.b 3
> ' g 0
; 1!
Ig , Jus total, ....... ... 814 lilres. z:; !
£y
‘ " Ty z _** . 4 {." 3
E Dans cette expérience, le mare n’a subi aucun égouttage o
!i el a ét¢ mis sur le pressoir au sortir de la turbine. Les i' g
: ] i : ‘ 5
?—_;_ G8o litres de jus de goutte sont done instantanés. R

- e

Les 134 litres portés comme pressoir auraient pu se
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décomposer en 65 litres pour égouttage et 69 litres pour
pressurage, comme je 1'ai reconnu par la suite.
Deuxiéme essai. — Fait au cellierde Villeroi, quelques
jours avant la mise en train des grandes vendanges pour
reconnaitre le bon fonctionnement de 'ensemble des appa-
reils.
Poids du raisin traité..... veenen
Mot obtenu directement avee égoultlage de

quelques heures.......... 120 hectol.
Mout extrait par les pressoirs.. 25 »

S en—

Total........

L R A )

18,000 kilos.

145 hectol,

Donc par 1,000 kilos de raisin aramon, mcomplctemcnt
mirs, on a cu:

G6o litres vin de goutte immédiat
140 litres vin extrait des pressoirs,

Soit au total 800 litres de vin par 1,000 kilos de raisin.

Récolte entiére, vendange de Villeroi. — Les chiffres
qui suivent pourront étre considérés pratiquement comme
exacts. Le chai de Villeroy est, en cffet, outillé de
maniére a peser exactement toule law\'cndunge (ui entre
au cellier.

A l'aide des notes (ue j'ai relevées personnellement en
cours de vendange, j'ai pu tabler les résultats totaux sui-
vants (ui nc doivent pas s’'éloigner sensiblement de

I'exacte vérité : .

Aramons : o
Vendange recue au cellier...ooovvivviiiiieienes 359.195 kilos.
Vin paillet mis en foudres...ovvvivie s vinn 3.215 hectol.
Vin extrait de 1,001 kilos de vendange......... 895 litres.

112 kilos.

Quanlité correspondante de raisin pour 1 heetol.
784 kilos.

1 muid.

— —— —

o
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Picpouls :

Vendange regue an cellier. ....... ceseriesene. 2.418.525 kilos.
Vin mis en foudres........ ...... 9, .. ..., 18.159 hectol.
Vin cxtrait de 1,000 kilos de raisin. cieeaes 750 litres.
Quanlité de raisins pour produire 1 heetol ... 133 kilos.
—_ — — 1 muid...... 931 kilos.

Terrets-bourets :

Vendange regue au cellier............. veee.sses  1.074.769 kilos.
Vin mis en foudres....... +viivvviveneecrinnns 8.043 heclol:
Vin extrait par 1,000 kilos de raisin........... 748 litres.
(Quantité de raisins pour produire 1 hectol.., 133 kilos.
I muid..... 931 kilos.

v— — ——

Le poids de ces vins a varié de 10 & 13 degrés.

Les rendements en jus, dans les picpouls et les bourets,
a ¢été diminué par suite de I'excessive maturité indiquée
par les degrés alcooliques des vins obtenus.,

La comparaison des poids d'un méme volume de ven-
dange, au commencement et a la fin, indique une diminu-
tion de 11 0/o dans la quantité de liquide renfermée dans
les dernitres vendanges cucillies, soit donc une perte

moyenne de 5 1/2 ofo sur le rendement en liquide trans-

formé en alcool.
Le turbinage sur les mémes raisins cueillis, sans excés
de maturité, aurait done donné :

Pour les picpouls..... ..... 730 plus 4r..... 991 hectol,
Pour les bourets......... .. 748 plus 4r1..... 789 —

par 1,000 kilos de raisin,

Ce résultat est tres élevé comparé h la pratique cou-
rante,

Le rendement des aramons, 893 litres pour 1,000 kilos,
cst surprenant, surtout si I'on remarque que la grappe est
demeurée absolument indemne, gqu'elle n’a rien cédé¢ de
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176 DE LA VINIFICATION

ses sucs astringents, cc qui assure la tres bonne qualité
des vins. On peut considéger ce rendement comme une
extréme limite, c’est le rendement théorique.

Les diflérents essais faits m'ont montré que sur 100
litres de jus extrait de la vendange, 6o o/o pouvait en étre
extrait immédiatement par simple liquation ; 30 oo s’en
séparait et s'écoulait par un égouttage de quelques heures
ou par assccuement continu cn couches minces ; 10 ofo
était extrait par l'effet de pressoir.

Dans la fabrication des vins blancs, en comptant sur un
rendement en jus de 8oo litres par 1,000 kil. de raisin, on
pourrait donc extraire immédiatement :

Pour vin blanc 000 X 0,9 = 720 litres.
Pour vin rosé 800 X o,1 — 8o litres.

Tous les vins obteaus par le turbinage ont ¢été sains et
bien constitués. Ils ent bien fermentés. Ils n'ont aucun
gout spécial désagréable, mais semblent, au contraire,
plus fins et micux dépouillés des gouts de terroir que les’
vins obtenus avec les mémes raisins par le travail cou-
rant ordinaire.

Unsz partie des vins paillés d’Aramon a été faite en
blanc, parfaitement blanc et limpide.

La turbine de la Compagnic des Salins était alimentée
par une chaine & godets élevant 450 & 500 kil. it la minute.
La marche a été régulicre.

Vendange du Molle, prés Aigues-Mortes. — (e vigno-
ble, en reconstitution rapide, a produil cetle année 12,250
hect. de vin, qui ont tous été entitrement traités par la-
turbine. Le rendement moyen de toute la vendange a ¢te
de 560 litres de vin mis en foudre par 1,000 kil. de ven-
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DES APPAREILS FOULOIRS 1775

dange. Il aurait certainement été plus grand, si le cellier
en construction eut été terminé.

Les appareils d’asséchement et de pressurage des marcs
existants ont été légérement insuffisants pour 'augmenta-
tion de récolte donnée cette année par le vignoble.

La quantité d’alcool resté dans les marces, évalué envi-
ron i 250 hect. d'alcool & 52° I'indique bien.

Les vins ont pesé de 9,7 4 11,0 et ils ont été vinifiés en
paillés et en rouges.

Les vins paillés sont de ualité supérieure, trés brillants
cl ont beaucoup de corps.

Les vins rouges ont été décuvés apres 7o heures de fer-
mentation. Ils sont parfaits comme golit et comme cou-
leur, et infiniment supérieurs aux vins rouges ordinaires,
produits par ces terrains bas et sablonneux, vinifiés a la
méthode ordinaire.

La vendange était versée dans la turbine & raison de
250 kil. &4 la minute ; la marche a été réguliére, sans
aredts ni engorgements de Pappareil foulant.

Le coiit de la main-d'euvre au cellier, qui était précé-
demment de o {fr. Go I'hectolitre environ, est descendu
celte année, par suite de l'organisation et de la turbine,
a0 fr. 30 I'hect. Le directeur espere réaliser encore une
¢cornomie en plus 'année prochaine, son outillage para-
chevé, et atteindre le prix de o fr. 154 ofr. 20 I'hect.

Essais dynamométriques de la turbine. — Le 28 sep-
tembre 1893, M. Charvel, préparateur i 'Ecole d’agricul-
ture de Montpellier, a bien voulu, en 'absence de M. IF¢é-
rouillat, m’assister dans des essais dynamométriques, faits
surunc turbine foulante, mue 4 bras, au cellier de Villeroy.
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178 | DE LA VINIFICATION

L’appareil était actionné par deux hommes et a été ali-
menté a raison de go kil. de raisin i la minute.

Il est ressorti de ces essais que 'appareil a vide exige,
pour son actionnement, 3,5 kilogrammetres. ‘

Le foulage de 1 kil. de raisin tendre comme 1’Aramon,
aorrespondant 4 une vitesse aux manivelles de 46 tours,
cbsorbe 17,20 kilogrammeétres.

Le foulage complet de 1 kil. de raisin dur, correspon-
dant a unc vitesse de manivelle de 48 tours, absorbe
19,6 kilogrammetres.

Il en ressort :

L'appareil mu & bras par deux hommes, développant
normalement 5 kil., pourra traiter raisin dur :

Par scconde. . . . . . « o " o k. 700 de raisin.
Par minute . . . . . ... ... 42 kil. »
Par heure. . . . . ... . . . . . 9000 kil »

PS

ce qui correspond par jour 4 une vendange de 15,000 kll
de raisin, soit 1oo hect. de vin environ.

Le méme appareil, mu par quatre hommes, s'ils vou-
laient s’entendre, pourrait traiter 30,000 kil. de ven-
dange par jour.

Il faut de plus compter pour le service des appareils a
bras, un aide pour l'alimentation.

L’appareil mu par un cheval attelé a un manége ct
développant 4o kilogrammetres & la seconde, mais action-
nant en méme temps la charge, pourra traiter :

Par scconde. « « ¢ v . & . « . 1 k. 835 de raisin.
Par minute. « . « + « + « + . & 108 kil. »
Par heure. . . ;. . . . .. . . . 6,000 kil »

ce (ui correspond par jour & unc veadange de 40,000 kil.
environ.
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La turbine actionnée par un moteur de 75 kilogramme- .

» . .
tres par cheval, pourra traiter par jour :.

Avec moteur de 1/2 cheval, environ 30,000 kil. de raisin,

—_— de 1 —_ — 69,000 — \
—_— de 2 chevaux —_ 120,000 — 1
_— de 3 —_— —" " 180,000 —_ r

Ces chiffres ont d’ailleurs été vérifiés .par la pratique
courante.

Les appareils sont construits sur deux types : ,

Modele n° 1, pour travail journalier de 60,000 kil. maxi-
mum ct au-dessous, actionné & bras, au manége ou au
moteur ; .

Mod¢le ne 2, pour Go,000 kil. et au-dessus, jusqu’
250,000 kil,, actionné au moteur, .

4° I'OULOIRS EGRAPPOIRS.

On peut égrapper sans appareils mécaniques, au tri-
dent ou sur claies.

Tous Ies fouloirs peuvent devenir égrappoirs par 1'ad-
jonction d'un cylindre égrappeur. Un égrappeur est un
cylindre & claire-voic ou & cenveloppe perforée, au centre
duquel tourne un arbre portant des paletles placées en
hélices. Tl faut, pour un hon travail, que L'arbre portant
les paleles soit animé d'un mouvement asscz rapide.

Plus Ie foulage aura 6té bien fait, moins I'égrappeur pren--

dra de force.

Ddns la turbine égrappeuse, ce \ravail est réduit au
minimum. L’égrappage ou desséchement des grains de la
grappe ¢élant opéré dans Pappareil foulant lui-méme, |

Dans les turbines i bras, Pégrappoir est aclionné par
I'homme qui alimente 'appareil, Les SJouloirs égrappoirs
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180 " DE LA VINIFICATION

a cylindres sont actionnés par deux hommes, mais le
travail est assez fatigant. On ne peut y passer, dars ces
conditions, plus de 20,000 kil. de vendange par jour.

Un dispositif logique, qui a été employé, a été de pla-
cer I'égrappoir avant les fouloirs a cylindres. Le raisin
débarrassé de larafle est mieux travaillé par compressioa.

-

.5° FOULOIRS EXTRACTEURS (DITS PRESSOIRS CONTINUS). -

Pour avoir une liquidation et séparation rapide du jus
de raisin, condition indispensable a la vinification en
blanc des raisins rouges, on a été conduit a construire une-
série d'appareils quon a présenté sous le nom de pres-
soirs continus et que j'appellerai fouloirs extracteuars.

-

Si ces appareils peuvent rendre quelques serviees, cest
en étant considérés comme fouloirs extrayant le jus,
comie pressoirs ils e répondent a rien, puisque pour la

" majorité dentre eux il faut reprendre le marc au pressoir - .
ordinaire pour le liquider. Ceux des ces appareils qui -
donnent directecment une quantité suffisante de liquide.
brisent trop la grappe et la compressent trop. Le mout qui
en sort est chargé de principes astringeants et donnc un
vin mauvais ou inférieur.

! _ Pour ces appareils, je ne puis que répéter ce que jai

¢ dit pour le foulage, le mélange de la grappe dans le marc

5 - . rend le travail trés difficile et délicat.

i 11 semblerait logique et on aboutirait bien plus sure-

ment 4 un bon appareil en égrappant la vendange avant
de la pressurer. La conséquence premiére serait une
réduction tres sensible des appareils et un fonctionne-

nement beaucoup plus régulier. 3
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184 DE LA VINIFICATION

Les fouloivs extracteur, dit pressoirv continu, existant
actucllement, proetdent de deux principes distinets :

Le premicr lamine la vendange en mince épaisseur
entre une série de eylindres oude parvois planes : pressoirs
Coq, Cassan, Lorticr.

Les seconds font pénétrer de foree par une hélice la
vendange dans une enveloppe filtrante, ui va en se retré-
cissant ; pressoirs Frangon, Debono, Mabille et Morinau.

Quelques-uns de ces appareils ont rendu de 550 & 850
litres de jus par 1,000 kil. de vendange. En pratique
courante de vinification en blane, M. Ferrouillat cite un
de ces appaveils (¢tabli chez M. Divoue) qui rend Hgo litres
par 1,000 kil. de raisin et pourrait rendre, & une marche
forede, 730 litves (appareil Francon).

Dans tous los pressoivs de ce type, Favancement de la®
matitre comme son assechement est fonction du coelli-
cientde trottement de la vendange, elle-méme sur les parois
de Uappaveil. Ce coeflicient est essenticllement varviable
avee la nature meéme durvaisin, Il varvie suivaat sa qualité,
son ¢lat hygrométrique, su maturite, ete.

Dans ces conditions, je considére le fonctionnement
régulicr de ces outils comue dubitatit jusquia preuve pra-
tique contraive en grand travail.

La conception de la premidre série de ces appareils
paraissait plus logique etle jury du concours vinicole do
Moutpellier en a jugé ninsi, en décernant le prequier prix
& un do cos appaveils, celui de M. Goq. -

Cet appaveil est fort bien construit ainsi que son conge-
norve le pressoir Gassan,

Ils ont teés bicn fonetionné tous les deux. Daus ces con-
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ditions, il est élonnant que 1'on ait trouvé pour 1'un (Coq)
un rendement de 720 litres de jus blanc par 1,000 kil. de
raisin, alors qu'on n'avait trouvé que 450 litres pour le
pressoir Cassan ? '

Une critique & faire de ces appareils est leur chance
d’engorgements fréquents en grand travail. J'ai person-
nellement usagé un grand nombre d'appareils 4 laminage
successifs entre cylindres ou sur ‘chariot, table, tambour
de grandeur différente, je me suis toujours heurté i cet
inconvénient; on pourra peut-élre arriver 4 micux faire,
mais je fais mes réserves jusque-la,

Les extracteurs vont, d'une maniére générale, a l'en-
contre du principe qui veut que, pour liquider une masse -
de vendange, il ne suffit pas de la presser, mais il faut
maintenir la pression un certain temps pour éviter 1'ab-
sorption du jus,

Au point de vue mécanique, en sc hasant sur les essais
faits & ce jour, on peut dire (ue les pressoirs continus
sonl de mauvais outils de transformation de travail, Leur
rendement est faible, comparé i la force absorbée. Les
apparcils présentés i Montpellier ne correspondaient qu'a
un traitement de 15 i 20,000 kilos de vendange par jour,

Quoique des essais dynamométriques n'aient pas été
faits, on peut évaluer la force absorbéc par cux en tra-
vail, comme variant de 3 4 ¢ chevaux. Il en résulte,
comme travail dépensé par kilog. de vendange, 250 4 5oo
kilogrammeétres, Cest excessif,

Presque tous les pressoirs extractenrs sont. et doivent
ttre précédés d'un appareil foulant, et 1'on peut dire que
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184 DE LA VINIFICATION

leur asséchement est d’autant meilleur que ce foulage
fonctionne micux.

L’étude des appareils suivants fera encore micux ressor-
tir ce point.

Turbine simple. — J'ai fait, il y a quatre ans, en Corse, |
des essais de turbinage sur les marcs, quelque chose
d’analogue 4 ce que I'on fait en raffineric pour le sucre.
J’avais fondé¢, sur cet appareil, les plus grandes espéran-
ces, mais je n’ai rien obtenu, et jai dit I'abandonner. Mon
panier de turbine avait 1"10 de diamétre; il était divisé
en cloisons par des lames coupantes, afin de ressortir plus
facilement le mare, et de 'obtenir en briquette.

J’ai fait tourner jusqu’a 2,200 tours, tout le jus d’inter-
position ¢tait chassé, mais la compression nécessaire a4 un
finisseur (je voulais remplacer le pressoir), était absolu-
ment insuflisante.

Le marc est teop ¢élastique, et sa densité, une fois vidée,
trop faible pour assurer un bon travail d’asséchement (1).

Sij'easse traité ainsi de la vendange fraiche, le résultat
cut ¢t¢é meilleur, quoique incomplet, & cause de l'insufli-
sance du foulage.

Graceal’adjonction del'effet de la turbine aéro-foulante,
j'ai pu compléter ces essais et obtenir un résultat satisfai-
sant avec I'appareil dont j’ai parlé précédemment.

!

(1) Les vilesses de 2,030 tours (u’atteignait cet appareil n’étaient
pas admissibles en pratique agricole. Pour arriver & un résultat,
j’ai dit revenir en arricre; c'est ce qui m’a conduit a la turbine
aéro-foulante,
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G° FouLoirs ASSECIHEURS.

Si la pression est un moyen d'extraire, d’une masse
solide, le liquide interposé, il y a d’autres moyens ue
nous voyons pratiquer journellement, pouvant donner
des résultats aussi complets,

L’égouttage est un moyen trés employé. Il ea est un
autre. La cuisiniere a certainement plus vite débarrassé
sa salade des gouttes d’eau restées apres le lavage, en
secouant a tour de bras, dans son panier de deux sous,
qu’elle ne le ferait avee la meilleure presse. Si le foulage
est bien fait, on peut considérer le moit comme simple-
ment interposs dans la rafle, si le mout est versé en lames
minces sur unc surface filtrante toujours renouvelée,
c'est-a-dire propre et battue, vibrante ou secoude, le
liquide se séparera de la rafle, et 1'on peut obtenir ainsi,
un treés bon asséchement, comme nous le verrons pour
I'égouttage. o

Les différents essais dans ce sens, que j'ai pu faire et sui-
vre aucours des vendanges, m'ont fait voir qu'on pouvait
espérer obtenir ainsi les meilleurs résultats. Il faut seule-
ment pour cela assurer le dégagement continu, et certain
des parties solides, toujours trés nombreuses dans le
moit du raisin, et qui encombrent trés rapidement. J'aj
réalisé cetle solution d'une turbine assécheuse dans les
turbines ¢égrappeuse et classeuse (ui suivent :

7 TURBINE AERO-FOULANTE ASsECHEUSE.
Pour répondre i la simple séparation des moits de la
rafle que I'on demande aux appareils extracleurs, j'ai dis-
posé, confopmément aux indications de mon premier bre-
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¢ vet, vntype spécial de turbine aéro-foulante extracteur,
{ . . ‘
((ui donne une séparation immédiate de 650 & oo litres de b
jus blanc par 1,000 kilos de raisin rouge. SRS ~
-~ . . ; :._‘,. :j:‘
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A cet effet, I'arbre de la turhinc, prolongé en dessous,
porte un cylindre assécheur, formé par un plateau fil- i
trant, perforé, relevé sur les bords. Le jus qui s'éeoule
facilement &4 travers ce platean, est recucilli & part. Le i 2
marc asséehé est rejeté du platean par le mouvement de
rotation de I'appareil. |
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Ce dispositif, tres réduit, peut suffire quand on ne veut
faire que de la vinification en blanc. Le cylindre assécheur
peut c¢tre disposé horizontalement, et fonctionne alors
comme un ¢grappeur ordinaire a toile fine.

La turbine aéro-foulante, quels que soient ses disposi-
tifs complémentaires a, pour premier effet, un abaisse-
ment sensible de température de la vendange, par suitede
I'appel d’air puissant que provoque son fonctionnement.

J’ai constaté des abaissements de température de 2 & 3
degrés. On peut facilement accentuer cet effet comme je
le ferai voir, en traitant les appareils de réglage de tem- .
pérature.

8° TURBINE AERO-FOULANTE, EGRAPPEUSE, CLASSEUSE.

Cet appareil classe les différentes parties de la ven-
dange, quitte & les réunir ensuite en tout ou partie, sui-
vant le vin & obtenir.

Le raisin foulé tombe dans un cylindre a claire-voie (ui
retient seulement les grappes et les entraine dehors. Le
mout, chargé de peaux et de pépins, tombe au-dessous
sur une surface filtrante en tole perforée. Le liquide con-
tinue sa chute pour se réunir dans une gouttiére qui
I'ameéne aux pompes.

Les peaux et partie des pépins restés collés sur la toile
filtrante sont entrainés par elle dans son mouvement de
rotation. Aprés un asséchement sous la pression légere
d'un rouleau compresseur, cette partie solide est Hétachce
dans le coursier d'une petite vis sans fin qui I'entraine au
dehors. On a donc ainsi séparé le liquide, la grappe, la
peau et les pépins.
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190 DE LA VINIFICATION

Le liquide, s3paré instantanément de la raflle, pzut étre
¢valué d» 659 i 550 litres par 1,099 kilosde raisin.

Le travail mécanique, nécessité par 'appareil, est rela-
tivement tres petit.

I/appareil peut fonctionner a la main, & manége ou au
mateur, comme nous avons dit pour la turbine. '

Il est établi deux modéles. Le numéro A, pour travailler
50,000 kilos par jour et au-dessus. Le numéro B, pour
-50,000 4 250,000 kilos: L ’




CHAPITRE VI

Des appareils affineurs, débourbeurs, muteurs,
décolorateurs, stérilisateurs. |

1

I. Débourbeurs.

L’emploi du d¢hourbage, n’est pas encore entré dans la
grande pratique, et les apparcils débourbeurs sont eux-
mémes & créer. |

Le débourbage doit débarrasser le mofit des matiéres
nuisibles qui s’y trouvent mélangées, esscentiellement de
laterre, des pépins ct des peaux de raisin.

La terre est tres fine, les peaux ct pépins sont relative-
ment trés gros. On ne peut done débourber par filtration,
car si I'on employait unc toile filtrante assez fine pour
arréter les grains de terre, clle serait immédiatement
bouchée et obstruée par les parties plus grosses, peaux et
pépins.

Nous avons examiné précédemment le débourbage

naturel par simple dépot. Le débourbage continu méea-

nique (ui nous occupe, i préseni, semble ne pouvoir
s'oblenir que par un classement par ordre de densité,
sous l'effet de la force centrifuge.

J'ai présenté, an Congres viticole de Montpellier, le
premier Lype de ces appareils. Le moit, arrivant tangen-
tiellement dans un cylindre vertical, était animé par un
mouvement rapide de rotation par quatre paleties. Les
pavties les plus lourdes & éliminer se tassaient sur les
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1

g parois cxtérieures, et le moiit debourbe était puisé au
i centre ménte du cylindre.

‘,_; .
i Apparell théorique 3 ne pas employer.
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Fig. 28 et 29 — Débourbeur automatique des monts de vendanges ou de vins 3 la décuvaison.
Premier dispositif.
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Aux premiers essais, 'appareil a ¢été trés vite engorgé
par les matiéres lourdes. La vidange discontinue des
matieres solides & éliminer, localisées, n’est pas suffi-
sante, il faut pouvoir les enlever réguli¢rement et conti-
nuellement.

J'ai été conduit & modifier ce premier type. Il suit :

Le cylindre classeur est complétement ouvert, muni
d'un rebord seulement, ce qui permet sa visite et son net-
toyage.

Une petite virole cylindrique, suspendue en son milieu
et a sa partie haute, permet de localiser la prise de sortic
dumout débourbé. L’écoulement de ce moit se fait par 12
centre de I'arbre creux portant les palettes qui assurent la
rotation du liquide.

Une gouttiére enveloppe le grand cylindre 4 la partie
supérieure, communiquant avec lui par des ouvertures
convenablement orientées pour recueillir les matieres
lourdes qui frottent le long des parois.

Plus la vitesse scra grande, plus le moat débourbé sera
épuré.

On peut aussi débourber en employant des filtres fins
tournants mais qui ne doivent jamais étre immergés. |

Des essais divers dans ce sens ont été entrepris aux
derni¢res vendanges. Il semble que, d'une maniére géné-
rale, on y a employé des vitesses trop grandes. Mais, qui
peut le plus, peut le moins.

On peut donc dire que le débourbage mécanique, que
j'ai signalé le premier au Congrés viticole de Montpellier,
est une chose acquise aujourd’hui,
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II Muleurs et mutoises.

Les appareils employés jusqu'ici pour muter les mots
sont tres primitifs.

Ils se composent généralement d’une lanterne a briler
le soufre, et d'une chambre ou se fait le mélange du
liquide et du gaz sulfureux. - .

Les lanternes, ou petits fourneaux portatifs que 1'on
emploie ordinairement, sont établis en tole de 1/2 milli-
meétre. Ils ne peuvent briler que des méches soufrées.
C’est une dépense inutile. De plus, la toile, en brilant,
donne souvent de mauvaises odeurs (ui peuvent se com-
muniqner au vin.

Pour éviter ces inconvénients, j'ai disposé un petit four-
neau a briler le soufre ordinaire en canon. Il se compose
essentiellement d'une petite dalle 4 rebord en brique
réfractaire. On la charge par-dessus de soufre qui fond et
brile, et on la chauffe en dessous par un peu de charbon
de bois pour T'allumage et la mise en train. L'acces de
I'air, réglé par un petit registre, permet un dosage appro-
ximatif du mutage.

Pour assurer la dissolution du gaz sulfureux dans le
motit, on a établi des cylindres de 2 metres a 250 de
hauteur, sur o™60 a o™8o de largeur, en bois ou ciment,
garnies intéricurement de plateaux perforés.

Les trous des plateaux se bouchent tres v1te et le gaz
s'échappe directement par le bord des plateaux qul ne sont
pas appliqués jointifs sur les cylindres. .

I1 est plus simple d’établir la mutoise carrée a I'aide de
quatre panneaux boulonnés. On garnit cette cheminée de
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simples planchers inclinés & chicane. Par I'édeoulement
ainsi éltabli en minces lames el par gouttelettes, on est s
d'atteindre tous les points du liquide, sans obstruer
jamais le passage des gaz. Le bas de la muloise, ainsi
constitué, est posé sur une cornue ou le liquide se

ramasse et ui forme joint hydraulique & la fois. On
¢vite ainsi les dpanchements de gaz sulfurecux irés
génants pour les ouvriers. Une petite cheminée en bois,
juxtaposée, sert d'appel pour I'acide sulfurcux, en assu-

ant 'évacuation des gaz inutiles. |

En faisant fonctionner avant son emploi Pappareil
arrosé¢ d'eau, on peutl, pour une ouverture déterminée des
registres, savoir exactement la quantité de gaz sulfurcux
qui se dissout dans le temps do traversée de Pappareil.

On augmente ou on diminue la combustion dans le
fournean pour faire varier la quantilé d'acide sulfurenx
dissoul dans un litre d’can, et on arrive ainsi, en prati-
que, a un réglage suflisamment rapproché dn degré de
mulage que U'on désire oblenir,

Si on mute avee les solutions de sullite ou de hisulfite, v
on pout opérer, comme nous 'avons déjin vn, sur la ven- ‘
dange clle-méme, el obtenir un dosage presgue complote- i
ment exact,

— e
. b

Pour cela, il suffira de pulvériser In solution de sulfate
par un pelit appareil analogué i cenx employés pour le
sulfatage des vignes. La pulvérisation se fera au sortir du
fouloir, avee la turbine aéro-foulante, dans le fouloir lui-
mdéme.

T

Le dosage est oblenu” par une petite came placée sur
Farbre méme du fouloir ou de In chaine i godets d'oli-
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196 DE LA VINIFICATION

mentation qui, & chaque tour, introduit par un robinet
doseur, la quantité de liquide correspondant au poids de
vendange traité par les appareils dans le méme temps.

-

III. Décolorateurs.

Nous avons vu que la décoloration réelle ne pouvait
s’obtenir que par un traitement au noir animal et au noir
végétal. On ne peut, comme en sucrerie, faire le traite-
ment par filtration sur ces maticres, I'engorgement serait
trop rapide, il est préférable d'agir par simple malaxage.
Pour cela, il suffira d’établir une auge en tdle demi-cireu-
laire mobile de 1™30 de longueur environ, sur tourillons,
pour étre déversée facilement et vidée. On la chargera d2
noir animal et végétal en gros grains. Un arbre horizontal.
portant palettes actionnées a bras par un homme, produira
un brassage dans I'auge. Le liquide introduit latéralement
par une extrémité, sortira par l'autre. Devant la sortie’
sera placée une grille grossiére, épousant la forme d'un
demi-cylindre et occupant toute sa section. Une raclette,
portée par l'arbre de lagitateur, assurera le nettoyage
constant de cette grille.

De temps en temps, I'auge sera vidée de liquide puis
retournée pour sortir le noir quon lave & graude eau et
que l'on fait sécher pour s'en servir a nouveau.

sl
IV. Stérilisateurs.

Si, contrairement & mon appréciation, la stérilisation
des mouts devait dans I'avenir donner de bons résultats et
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CHAPITRE VII

Presses et pressoirs.

Le pressoir est l'outil qui liquide le marc en derniér
ressort ; il doit assurer I’écoulement de tout le vin ou de
tout le moiit.

L'extraction du liquide est fonction du temps et de la
pression. La pression ne peut que partiellement et trés
imparfaitement remplacer le temps. '

- Le calcul des dimensions oudu nombre des appareils de
pressurage a établir dans un cellier doit étre tel (dapres
ce que nous avons dit précédemment) qu'il permette de
pressurer tous les jours une quantité de vendange ou de
mare correspondant & la quantité cueillie a la vigne.

Pour les pressoirs ordinaires, o la pratique n’admet
avec raison qu'une charge par jour, il faudra que le volume-
de charge de ces appareils soit au moins :

1° Pour la vinification en blane, ou le volume de la ven-
dange est réduit environ de moitié apres le foulage, il
faut (que le volume emmagasiné sur les pressoirs soit égal
a la moitié du volume de la vendange journaliére.

Par exemple, si l'on enferme 4o,000 kil. de raisin par
jour, le volume de charge pleine des pressoirs devra étre

environ de vingtmeétres cubes en comptanta x,000k. le poids
J

du metre cube de vendange non tassée.
Ce volume total devra étre distribué en deux appareils
au moins pour permettre le roulement du travail sans
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APPAREILS DE SERRAGE renforcds, analogues
aux (ypes dils Mabille on Marmonnicr, au
choix du client, d appliquer sur ¢is existanles.

DIAMETIE DES VIS | 100™/™ | 110™/™ | 120"/ | 130"/" [ 140™[™ | 130"

Prix...oo seienens] 2% 2H0 28 ) 3u0 340 180
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200 DE LA VINIFICATION

APPAREILS DE PRESSURAGE, comprenanl la ¢cis en fer de 300
de longueur, avec son pied et Lappareil de serrage renforcé
analogue au type dit Mabille ou Marmnonnier auw choix du client.

DIAMETRE DES VIS | 1007/ | 110™/" 1207/ | 130™/> | 140=[* | 150™/"

Prix.. ....co..... 320 340 38, 520 540 560

2° Pour la vinification en rouge, le volume des pres-
soirs peut étre réduit au tiers environ, c'est-a-dire pour
I'exemple précédent i 13 metres cubes. ‘

Nos péres employaient d’énormes appareils de pressu-
rage, grossicrement charpentés en bois. La pression qu'on
y développait était relativement faible mais I'asséchement
en résultant était trés complet par suite de la continuité
de la pression résultant de I'élasticité des piéces de bois
qui constituaient I'’ensemble de I'appareil.

Ces vieux outils ne se retrouvent presque plus qu’a,
I'état de souvenir ou de reliques. Leur mancuvre avait
I'inconvénient d’étre trop longue. Le désir d'éviter cet
inconvénient a conduit & nos pressoirs actuels. Le serrage
y est tres bien fait, on obtient des efforts treés puissants
par des moyens simples.

Ils se composent généralement d'une vis en fer, fixée
verticalement, et d'un fort écrou s’ajustant dessus.

Le mouvement de rotation de I'écrou est donné par des
leviers multiplicateurs dont les dispositifs les plus cou-
rants sont ceux des systémes dits Mabille et Marmonnier,
qui donnent une solution satisfaisante en tous points du =

probléme,




:Tl.ﬁ
SIS «
1

PRESSES ET PRESSOIRS 201

S

— - P——,

YL N R

Le tableau ci-dessous des pressions et des efforts exer-
cés dans les apparecils de ces types que j’établis, montre
quels eflets puissants et quelquefois limités, un homme

4 seul peut produire.

>

TABLEAU des pressions par centimélre carré exercés sur
le gdleau de marc suivant la charge.

. , T EFFORT MAXINUX
oiasirae | SECTION EFFORT MAXINON CLAIE RONDE sur le levier
. que peul sup-| _ . A
des des vis porter ) éviler?our t
au fond du |ln vis el trans- de do | pression w
\"IS ]i‘ lt o mis . . pc’ll‘ san
elag par le pressoirfdiamétre | surface centim? msofts ro':::?‘s
Nillimetres ece’s Kilog. | Métres | Mét. car. | Kilog. | Kilog.| Kilog.
145 | 1,6513 | 3, »
100 5.020 50.260 1.65 | 2,1482 2,300 60 40
‘ ' 2. » 3, 1415 1,500 -
1.65 2,1382 2,800
110 6.361 63.610 1.85 2, 6830 2,200 75 50
2.25 3, 9760 1,500
1.85 | 2,6380 | 3,20 -
120 7.854 78.510 2.10 3, 4636 2,100 90 60
2.50 | 4,9087 | 1500
) - 2.10 3, 1636 2, 60D
130 9.503 5.030 2.50 4, 9087 1,800 G0 40
2,75 | 59395 | 1,500
140 1. . 2.50 4, 9087 2,200 . ,
150 13.273 1 : 3.» 7,0085 1,700
‘ 12.730 g 3.25 | 82057 | 1,400 { 90 | 60
——
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202 DE LA VINIFICATION

Les -pressoirs actuellement usagés ont un hon rende-
ment mécanique. Le travail absorhé par le pressurage
d'un kilo de vendange ne dépasse pas un kilogrammeétre, -

SiTon rapproche de c2 chiffre le travail absorbé par les
nouveaux pressoirs mécaniques continus qui varie de 250
a 500 kilogrammnétres pour le méme kilogr. de vendange,

il est permis de se demanders'il est logique de rechercher
I'actionnement mécanique pour ces outils.

-

Dans nos types actuels d'appareils, la multiplication de
la pression a été parfaitement résolue et simplifiée, mais
ony a perdu l'avantage essentiel des anciens pressoirs,
'élasticité. .

Les avantages de l'élasticité sont tels, qu'ils suffisaient
pour assurer aux anciens-outils serrant trés peu au moins
une égalité si ce n’est une supériorité dans 'assechement
final. -

Le gatcau de marc, pressé fortement, peut étre consi-
déré, par suite du jus interposé, comme étant sous pres-
sion hydraulique. ]

Si on abandonne le serrage de l'appareil, la pression
intérieure du gateau disparaitra avec l'écoulement du
liquide.

On ne devrait donc compter, dans nos appareils actuels,
comme temps de pression effective, que la durée du ser-
rage meéime.

Or, tout le monde sait que cette durée se réduit a fort
peu de choses et que si le marc séjourne vingt-quatre
heures sur le pressoir, on ne doit guére le considérer
comme pressé que pendant trois ou quatre heures au
maximum, .
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Des essais fails dans ce sens m'ont conduit, grace aux

indications et au concours de M. Crassous, i restituer &

mos appareils actuels I'élasticité des anciens.

M. Ferrouillat, le distingué professcur de I'Ecole d’a-

griculture de Montpellier a déerit, ainsi qu'il suit, le pre-

mier pressoir que jai établi de ce systéme qui est en
meéme temps i grande surface. Il est ¢tabli & la Brousse,
preés de Montpellier, dans la propriété de M. Crassous et
sur les indications méme du pl"opriétairc.

«
«
«
«
«
«

«

«

«

«

«
(«
(«
«

«

« M. Crassous est parti de ce principe que pour obtenir
un bon ass¢chement du mare, il faut laisser le mare
longtemps sur le pressoir. le remanier ou le recouper
plusieurs fois et n'exercer au début que des pressions
faibles. Comment concilier ces conditions d’'un bon
pressurage avec un travail un peu rapide et un matériel
restreint ?

« Glest cn opérant avee un pressoir assez grand, pour
recevoir i la fois une grande quantité de mare. De la,
le pressoir qu'a fait établir M. Crassous.

« Get appareil & maie cireulaire mesure 3706 de diamé-
tre & lintérieur de la claie. Sa surface est donc de
7"*35. La claic a un métre de hauteur, ce qui donne & la
capacité réelle i l'intérieur de la claie de 7350, ¢ ‘est-
a-dire de 53 heet. 1/2.

« En pratique, on peut facilement le charger du mare
de deux foudres de 4o muids (280 hect,) chacun. La vis
de 14 cent. de dinmétre a, au-dessus de la maie, une
hauteur de 3"G5. Le mare est pressé par un platcaun en
bois de méme surface que la maice, assujelti & un fort
plateau en fonte renforeé par des nervares, lequel pla-
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« teau est suspendu a I'écroun et recoit de lui la pression
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la“mancuvre en évitant aux ouvriers la fatigue du
démontage ¢t du montage répétés d'un matériel pesant,
« Pour charger ou décharger le pressoir, pour recouper
le gitean, on souléve Ie plateau solidaire de I'écrou en
faisant monter V'ensemble le long de la vis, presque
jusqu’au sommet. L’opération se fait trés simplement
par le procédé suivant : Deux ouvriers montent sur le
tablier et saisissent avee leurs mains une barre fixéc au
mur du cellier ; en appuyant sur la barre, ils font recu-
ler le tablier qui se met a tourner en glissant sous leurs
pieds ; I'écrou monte donc le long de la vis, trois ou
(quatre minutes suffisent pour élever le tablier de 150
environ. Quant aux ressorts, ils ont pour objet de rem-
placer I'élasticité des poutres de pression absentes ct
d’entretenir la pression sur le mare par leur détente
pendant les interruptions du travail au levier.

« Chez M. Crassous, lec pressurage est conduit ainsj
qu’il suit : Lorsque le gateau est formé i lintéricur de
la claie et le plateau abaissé au contact du gateau, on
donne une premiére pressée. Getle pressée est évidem-
ment trés légere, puisque la pression se trouve répartic
sur une grande surface de 57235, On retire ensuite la
claic ct, aprés avoir remonté le plateau, on recoupe Ic
mare en enlevant autour du gateau une tranche de om40
d'épaisseur, (ue Pon jette et égalise au-dessus du galeau,
Sans remettre la claie, devenue désormais inulile, on
abaisse le plateau et on donne une deuxieme pressée,
Llle est plus forte que la premiére, car la pression
totale n'agit plus, a la suite du recoupage, (ue sur unc

; 12
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surface de 2m26 de diamétre ou de 4 metres carrés. On
procede alors a4 un deuxi¢me recoupage qui retranche
tout autour du giteau une nouvelle épaisseur de mare
de 030 ¢t on donne la troisicme pressée. La pression
ne s’exerce plus que sur une surface de 27216 ; elle est
par conséquent tres énergique ct acheve le complet
assechement du marc. Si par exemple la pression est de
1 kil. 250 par centimétre carré la premicre fois, elle est
de 2 kil. 300 la deuxiéme fois, elle s'éleve de 4 kil. 250
a la troisieme pressée.

« M. Crassous se¢ déclare satisfait de cet appareil qui
lui a permis de faire avec un seul pressoir, rapidement
et sans beaucoup de main-d’ccuvre, le pressurage d'une
vendange qui aurait exigé, pour étre mené aussi vite,
avec les pressoirsordinaires, deux instruments au moins
et un personnel plus nombreux. Il estime que l'avenir
apparticnt aux pressoirs & grande surface sur lesquels
on peut loger une grande uantit¢é de marc que I'on
peat laisser chargés longtemps, la durée du pressage ct
les recoupages se montrant plus efficaces pour produire
un bon asséchement qu'une pression énergique mais de
courte durée. Je partage entiérement son opinion a ce
sujet. Les essais trés intéressants que nous avons
pu faire a Villeroi, en 1889, avec le précicux concours
des ingénicurs de la Compagnie des Salins du Midi,
relativement 4 l'influence des pressions élgvées sur
I'égouttement des vendanges fraiches, ne laisse d'ail-
leurs subsister aucun doute & ce sujet dans notrc

esprit. »

J’ai cu & établir, pour les derni¢res vendanges, un tres
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grand nombre de pressoirs identiques & celui de M. Cracw
sous ct ils ont donné de trés bons résultats.

|
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Fiz. 31. — PRESSOIRS a grand travail, magonnés, @ charge mon-
lanle el accumulateurs, vis de 4780, appareil de serrage renforcé
da lype Mabille ou Marmonicr, y compris claie de fond, claie
supérieure et claie circulaire.

DIAMETRE DES VIS o™/ | 15>=[* | 160™/* | 170"/ | 180=/=
Claie ronde de.........|2,70-3,00{2,80-3,103,00-3,10|3,00-3,10| 3,00-3, 10
Prixec.cooviniiiiian] 2,200 2.%0 | 2.350 2.400 | 2.450

S ———

I.a grande masse de raisins qui constitue le bloc & pres-
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sker paraisgait devoir présenter des diffienltés sérienses
pour 'agséechement de L matiére, la pratique a démontré
quil 0'en fait rien, ainsi que Pavait préva M. Crassous,
Il est aisé, d’ailleurs, de comprendre qu’il doit foreément
en &tre ainsj,

Le degré. d'aggi:chement pour un méme temps est pro-

portionnel an chemin qu’anra i parcourir pour sc dégager, -

la gouttelette de liquide formée au sein du gatean,

Dans les grands pressoirs, avee des claies de 3 mitres
de diamétre et plus, pouvant charger plus de 80 muids de
mare, mais munies de claies filtrantes an-dessus et an-
dessous du gateaun, en supposant ce qui est un maximum
ces giteaux de 1 metre d'épaisseur, le chemin 4 parcourir
est au maximum de 0750, .

Dans les pressoirs nrdinairement employés et ne char-
geant que 20 a 25 muids, le chemin 4 parcourir dans les
mémes conditions est de 1 métre environ. Cela explique
le dire des hommes pratiques qui ont déclaré tous avoir
obtenu, avec les grands pressoirs, des asséchements supé-
rieurs i cenx obtenus par les anciens outils dont ils se
servaiznt avant,

Un pressoir comme celui de M. Crassous, peut seul
faire le¢ travail de quatre pressoirs ordinaires ; on voit
par lia I'économie sensible de main-d’v:uvre qui en résulte,

L'adjonction de ressorts sur les pressoirs, en plus de
Paugmentation d'élasticité, réduit considérablément la
main-d'o:uvre néeessaire au pressurage.

Si on ne retaille pas, apriés le premier serrage qui
demande environ 3o0.minutes, on n'a & retendre le pres-
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soir que deux ou trois fois dans la journée i raison'de dix
minutes par opération.

Cela fait environ en tout une heure de travail 4 deux
hommes pour liquider la pressurée sans compterla charge.

/
2]
IO

-

Fig. 35.— Addilion d’accumulateurs de tension sur pressoirs extslants
(Breveté s. g. d. g.)

DIAMETRE DES VIS [100™["{110"["|120 "'/""1’50 "[*[140 [ 150 ™ [*| 160 *[*

Prix. ooooiiin] 150 | 295 | 250 | %001 350 foo | 445

P I

e e — e e ——
-~ s D .

Addition d’accumulaleurs de tension sur pressoirs newfs

(Brevelé s, g, d, g.))
—

> «

I)IA)“".THH DES VIS 100 m/«n 110 s fr 1929 m,m ’l’(, m/m l./'() m'/m |5() mfn. 16‘) lu‘m

Prix..... secvened) 100 | a90 | ago | a2 | 230 | Y00 | 34h

- e — e —

g

N

Les pressoirs élastiques, munis de ressorts, sont beau-

coup plus doux & mancwuvrer et ne faussent pas la vis,
132,
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Si en effet la compressibilité du giteau de marc est
variable, ce qui est constant en pratique, le plateau de
serrage s’incline, les ressorts prétent inégalement, mais
le serrage de 1'écrou reste toujours normal a la vis et ne

coince pas comme cela arrive ordinairement dans tous les
pressoirs. '

La pratique nous a fait voir qu'un homme seul pourvait
serrer dans ces conditions un pressoir de 3 meétres de
giteau avec un appareil de serrage des systemes dits
Mabille ou Marmonnier.

Si on met deux hommes. ce n'est (ue pour sacrifier ala
routine courante. Sur les appareils sans ressorts, il n'est
pas rarc de voir quatre ou cinq hommes attelés.

Enfin, les ressorts de tension permettentau propriétaire
de s’assurer 4 tout nioment & son entrée au cellier, sile
travail de pressurage est réellement effectif.

Les ressorts mettent 'outil a4 1'abri d’une rupture qui
peut toujours se produire si on dépasse l'effort de résis-
tance pour lequel I'ensemble des picces a été calculé et
établi, ce qui arrive quelques fois et arriverait trop sou-
vent si la construction grossiére de ces appareils ne les
faisait coincer préalablement, ce qui limite 'effori.

Les pressoirs sont ordinairement fixes. Sauf le cas par-
ticulier de plusieurs celliers rapprochés, la mobilité du
pressoir ne constitue pas un avantage; les pressoi.t"s mobi-
les, obligés d'étre plus légers, sont moins résistants que
les pressoirs fixes. Leur charge est plus difficile et si on
les déplace dans le cellier, ils sont une cause de malpro-
preté et de géne.




PRESSES KT PRESS5QIRS 211

Les maies de pressoir se font en bois ou en téle, J'un
vaut l'antre.

s i
[ Lo re
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Vir. 36, — PRESSOIRS SUR PIED. Mai¢ en chéne d serrge, couverdle
en bois sons mare, charpente et estandel entiérement en fer, 'pis
de 3700, appareil de serrage renforeé du {ype Mabille ou
Marmonier, au choix du client,

DIAMETRE DES ™ fin m w Q) mpm " .
vis 100"/ | 110™/™ [ 120/ | 1%/ | 140" | 150 =
Maie carrée de.|1,80-2,00[1,00-2,00(2,00-2,20|2,10-2,30|2,20-2,50 2,40-2,80
Prix.,,...... 90 1.000 1.200 1.500 1.750 1.8%0

Les claies sont facturées en plus suivant prix-courants.

La 0le a I'avantage, pour les climats chauds, de demen-
rer étanche sans déformation, La maie est toujours posée
sur un charpentage qu'il est préférable de faire ep for
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% pour éviter la pourriture qui se produit toujours dans les
p parties difficilement accessibles ou ces pieces se trouvent
logées.
i
{ i
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Fig. 37. — PRESSOIRS roulants. Maie el charpente en fer, vis de
3=00, appareil de serrage renforcé du type dit Mabille ou Mar
monier, au choix du client.

DIAMETRE DE

LA VIS 1007/ | 1105 | 120%/* | 130%/° | 1407/ | 150%/®

Ea3 Ui o} orte 5o 2, S N S e T e e v ey
AN T SRR T AR L T RO SRS SRS R e

LT AR

Maie carrée de.|1,60-1,S0{1,70-2,00|1.90-2,20 2,10-2,30| 2,20-2,40]2,30-2,50

SIENRNY
.

et

Prix......... 1.150 | 1.223 | 1.3% | 1.730| 1900 | 2 1Id0
|

I

.
Dans l'installation définitive d’un cellier, il est préfé-

rable d’établir les pressoirs magonués. :

RSN R N PR AT S

Autrefois et quelquefois encore aujourd’hui, les pres-
soirs magonnés sont établis sur cuverecouverte d'un’plan-
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5

ii;- cheiage en bois épais ou 'on pose le mare. Ils liquident
F.  généralement bien, parce que la maie ainsi établie est
4 liltrante. On peut et on doit assurer toujours cet avantage
f  qui est sensible en se servant d'une claie de fond. Dans

"i—-o-'.-}-'.-x—r‘r’a T v e v e et e .-Iﬂm

(o}

;:':GJ“’. ' 3 CRTAF ." uv. ,'-,.. g ‘. - , ‘“ﬂ_“‘. r 4. .rwiﬁ‘e/, ‘|R’m"(‘ |
Fie. 33. — PRESSOIRS SUR PIED. Maie en fer, charpente et estau- C

det entiérement en fer, couvercle en bois, vis de 3-o00, appareil
de serrage renforcé du lype dit Mabille ou Marmonier, au choix
du client.

=

DIAMETRE DES
VIS

1007/ | 110™* | 120" | 1307/~ | 140™™ 150 ™"

Maie carrée de.|1,6-1,97 1,80-2,00/1,90-2,20(2,10-2,30 2,20-2,40|2,30-2,50

Prix,......,, 950 | 1.100 | 1.250 | 1,600 T1.800 1.850

ces pressoirs, le planchéiage doit étre suffismmment ¢pais
pour ne pas plier, sous peine d’arracher le sous-mare (ui
porte la vis et de désagréger ainsi la macgonneric de la
cuve, |
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Quand on emploie les pressoirs i cuve, il est essentiel,
apres chaque opération, d'enlever le plancher mobile en
bois et de procéder au nettoyage et lavage du fond de la

A

R R N R e i
A

8
o
‘\
AN
(O N Y

Fig. 39. - PRESSOIRS dits sur cuves. Sous marc en fonte lournée
monolithe, planches en chéne, eslaudel el arinalures en fer (non
compris la maconnerie de la cuve). Vis de 3%o0o, appareil de
serrage renforcé du lype dit Mabille ou Mara&wnier, au choix du

client.
“ " DB m ! m fm @ @ m fm [ -4 mjo ‘
DIA "f:sm PES 1 1007 | 110 /| 120% 130"/ 140°[* | 1507/
Maice de. ...... » » » » » »
Prix......... 720 850 960 1.250 | 1.300 I1.400
— —

cuve, sans cela les peaux des raisins qui passent a travers
les joints du bois et qui séjournent trop longtemps sur le
radier de la cuve, tournent trés vite & la fermentation lac-
tique, introduisant dans les vins de presse des germes de

maladies qui s'étendront & la cave entiére si on répartit

les vins de presse dans 'ensemble de la récolte.
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Il est préférable d’établir les pressoirs sur des maies
pleines, magonnées en pierre de taille ou ciment, établies
au niveau du sol.

| .’.0 {//" “1s)

(N
‘N X

]

Fig. 40. — PRESSOIRS magonnés, avec

comprimé el monolithe, vis de 3”50,
Joreé du type dit Mabille ou Mar
prix comprennent toules fou
pris la fourniture de pier
main-d'weuvre, lerrassiers el

PR S ARRAN
S NSSRNCAN

AP NSANIN

v
~

O AR RN
“ ‘\l 5 *,

maic en bélon de ciment

appareil de serrage pren-
monier, au choix du client. Les
riilures el mise en place, non com-
re, sable ow gravier et celle de lg

maneceuoeres.
DIAMETRE DES w m mfm m ™ m x
VIS Too™/" L 110" | 120 7™ | 130/~ | 140 "™ 150 mym
Prix......... 700 800 900 1.300 1.490 | 1.500

Le pressoir ainsi installé ne demande plus aucun entre-

tien, il est d’un nettoyage facile et devient ¢
le travail.

Il est inutile d'exagérer 1
Si le mare esl enfermé dans une cl

T e

ommode pour

a pression dans les pressoirs.
aie, les bhords se feu-
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trent alors el ne laissent plus échapper le liquide ; s'il n'y
a pas'de claie, le giteau de marc s’ouvre et s'affaisse.

Les claies rondes doivent seules étre employées : les
claies carrées, toujours déformables, ne peuvent assurer

S22 :w-ﬁ EOy TSRy

e
———

4 ~ )
i un bon service.
i Tarif des claies d’égouttage et de drainage.
L ‘1. ’ o
H .
b "‘ﬁi"l'{l’f‘s“ﬁs 1,80-2,00{2,03-2,40 2,50-2,8:)'2,80—3,00 3,00-3,50(3,50-4,00
r
i Prix : claie cir- . )
: culaire. ..... 200 250 300 350 409 0 -
! : )
i
;
Prix : claie de
| fond ou supé- _ ,
é ricure. ...... 8o 90 100 120 130 150
i

A La claie de fond est indispensable, la claie supérieure
g utile.
L’actionnement des pressoirs & vapeur ne paralt pas
& indiqué par suite du trés petit travail mécanique que
; demande le pressage. Si on y a recours, il faut que le
% déclanchement du moteur soit automatique quand on
; atleint une pression déterminée. L’addition des ressorts
|

que j'ai indiqué convient trés bien et dans ce cas le décl.an-
chement se produit quand le ressort atteint sa pression
maximum.

La rotation de 1'écrou peut étre commodément obtenue
dans le pressoir actionné mécaniquement pat’ une vis
sans fin, agissant sur unc denture hélicoidale pluc:ée sur
le bord du plateau de I'écrou. Le rendement de la vis sans
fin est admissible, & condition d’avoir un bon graissage.

[ -
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La courroie de commande doit suivre, dans ce cas, tres
facilement le mouvement de descente du plateau ; on
réalise cette condition en assurant la tension de la cour-
roic par un contre-poids mobile montant et descendant en
scns inverse du plateau. .

Dans le cas du pressoir actionné mécanfqngmcnt, Ie
chapcau doit ¢étre fixé avec guidage pour permettre un
travail rapide. Ce dispositif est analogue & celui décrit
pour les pressoirs & grande surface.

On a employé quelquefois, dans les grandes propriétés,
le pressoir hydraulique. D'une manitre générale, ces
appareils conduisent & traiter de trop petits bloes de
vendange, il en résulte pour un travail donné une durée
trop courte de la pression qui compense cn grande partic
Ie bon effet qu'on est en droit d’attendre de ces appareils.

De plus, I'établissement d’une batterie de pressoirs
hydrauliques est en général trop cotiteux. Les accessoires,
pompe de compression, accnmulateurs, multiplicateurs et
luyautages cottent de 15 & 20,000 {rancs.

Chaque pressoir de 5 & 6,000 francs, ce qui conduit &
unc dépense totale de 4o & 60,000 francs pour un traite-
ment journalier de 100,000 & 150,000 kil. de vendange.

Enfin, un grave inconvénient des pressoirs mdcaniques
ou hydrauliques est d’exiger pour leur conduite un per-
sonnel technique et compétent qu’il n'est pas tOllJOlll'
facile de se procurer a la campague. . T

13
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CHAPITRE VIII

Appareils pour la circulation des liquides,
Pompes, Tuyautages et Canalisations.

1° PoMPES.

Le role de la pompe est des plus important dans la
vinification ; elle doit assurer : la reprise des moits, s’ils
ont été séparés de la rafle ; la décuvaison du vin ct ses
soutirages.

La pompe doit, de plus, permettre d'établir un mouve-
ment de circulation méthodique dans la cuve pour la
vinification en rouge et un refoulement d'air dans la cuve
ou dans le foudre, soit pour assurer le collage, soit pour
activer une fermentation trop lente, soit pour abaisser la.
température du milieu si elle tend trop a s’élever. La
pompe peut étre actionnée a bras dans les petites exploi-
tations, mécaniquement dans les grandes.

Dans tous les cas, la pompe de cave doit étre prévue,
de manitre 4 pouvoir fonctionner & bras pour éviter Lar-
rét complet du travail dans le cas de dérangement du
moteur et permettre un actionnement immédiat qui peut
Otre nécessité par un accident, ou par un travail de peu
d'importance, comme soutirage partiel. o

Les types de pompe sont trés nombreux, mais le type
de pompe a vin est relativement tres limité ; cette pompe
doit remplir les conditions générales suivantes :

~
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1° Elle ne doit comporter aucune garniture ni piston en
cuir, qui durcit au contact du vin et nuit au bon fonction-
nement subséquent. o

Les garnitures en chanvre ou tresses doivent étre reje-
tées & cause des rayures rapides qu'elles produisent dans
les organes en mouvement, sous l'influence des matiéres
cn suspension dans le vin.

Les frottements dans la pompe & vin ne doivent se faire
sur les parties en mouvement que par des parlies bronze
sur bronze, ajustées a frottements doux.

Les clapets plats ou & charnieres doivent étre rejetés
d'une maniére absolue, I'arrét sous un des clapets et sur-
tout pres de la charniére, d'un pépin ou d'un corpuscule
quelconque en suspension dans le liquide, suffisant pour
maintenir le elapet soulevé et désamorcer la pompe.

Le démontage des clapets doit étre facile et immédial
pour un dégagement rapide en cas d’engorgement.

Les clapets & boulets sont seuls admissibles dans la
pompe i vin parce ue, pivotant sur cux-mémes, ils per-
mettent seuls le dégagement des matieres élrangeres soli-
des qui les traversent.

Les boulets en caoutchoue doivent étre ¢cartés, parce |

qu’ils sont trop facilemeut déformables et souvent alta-
quables par le produit alcoolique lui-méme.

Les boulets i métal de bronze, outre (u'ils ne présentent
ancun de ces inconvénients, ont I'avantage de fagonner
leur sicge au fur et i mesure du travail et d’assurer ainsi
un bhon fonctionnement continu.

. Les sections de passage doivent dtre relativement trés
grandes,
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220 ) DE LA VINIFICATION

Enfin, le rapport entre le diamétre des pistons et la
course doit correspondre au minimum de frottement, c’'est-
a-dire au maximum d'effet utile. C'est I une (uestion de

pratique que jai recherchée par des cxpériences répétées.

Prix-courants pour I'étude d’un devis.
Pompe a Balan-cier. .....

See teeiceieieiaes eaena. 140 fr.
Pompe & Volants avec batis et montants cn fer
plat................ ceeeneaas B 189 »
Pompe a Volants avec balis et montants renforcés
cn fer forgé a nervures. ..........%..cees wunn... 190 »

Fiz. 41. — Pompe a vin a bouletz (Systéme P. P., Brereté 2. g. d. q.)
Mohile sur brouette, é¢levant 6,000 a 7,000 litres 2 I'besre.
Ce meme type e-t étaldi mural ou pour eétre aetionné au moteur.

et A AT L
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Il est & remarquer que les pompes qui fatiguent le moins
le vin ou qui le casse le moins, comme on dit en pratique,
sont celles qui ont le plus grand effet ulile, c'est-a-dire
(qui sont les plus douces & actionner i débit égal. '

Un homme seul, avee une bonne pompe, doit pouvoir
transvaser 55 a Go hectolitres de liquide par heure.

Les pompes & manége sont difficiles 4 réaliser i cause
des secousses que donne la traction du cheval,

Unc bonne pompe doit avoir ses orifices et ses clapets
le plus large possible. Généralement, ces orifices et ceux
des tuyaux qui s’y rattachent, sont d’un diamétre insuffi-
sant dans les types courants.

Dans un grand cellier, il est peu logique d’avoirrecours
4 une seule pompe monumentale, comme cela se pratique
souvent dans le commerce. Les chances d'accidents ou
d’engorgements sont assez fréquents en vendange, les
arréts (ui en résultent peuvent devenir désastreux s'ils se
prolongent trop ou se répétent trop souvent. La division
de l'outillage obvie en partie & cette inconvénient,

2° CANALISATIO.\'S ET TUYAUTAGES.

Je dirai un mot tres rapide sur les canalisations fixes &
distribution du vin. J'en ai établi un trés grand nombre
dans les magasins de commercants, mais je dois déclarer,
tout d’abord, que je ne considere pas leur utilité comme
indiquée dans la cave 4 la propriéteé, ‘

Le viticulteur remplit ses foudres les uns aprés les
autres ct les soutire les uns dans les aulres.

Il a pour cela tout le temps nécessaire. Un jeu de tuyaux
mobiles, lui permettant 'aller et le retour du foudre le
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plus éluigné‘ a la pompe supposée fixe, sera toujours sufli-
sant.

Dans le cas ot la pompe fixe est actionnée mécanique-
ment. le refoulement de la pompe devra se fairve dans un
petit réservoir placé i la partie haute de Ia cave et muni
d'un trop-plein pour éviter la perte de vin par déverse-
meat. Liaspirvation devra se faire dans une citerne ou con-
quet placé dans le sol et doublé de verre.

Les tuyautages mobiles s'établissent généralement en
manches de caoutchouc. Dans ce eas, il faut avoir Ia pré-
aution de maintenir ces manches suspendues verticalement
quand clles ne servent pas, pour éviter leur détérioration.

Il sera bon, dans le méme but, de recouvrir les manches
en caoutchoue d'une enveloppe proteetrice mobile en tilin
ou micux en toile, et d'avoir un petit chariot léger sur
galets pour assurer leur déplacement dans la cave au lieu
de les trainer sur le sol comme on le fait le plus souvent.

Quand le tuyautage qu'on aura & établir aura une cer-
taine importance, il sera préférable de le faire en tuyaux
de cuivre étamé de quatre metres de long, réunis entre
cux par des raccords et des manchettes en bon caoutchoue,
le tout porté par de petites roulettes, comme on le voit
pratiquer par les arroseurs sur la voie publique.

Le tuyautage ainsi établi coutera de r1a i 15 franes le
métre, sensiblement le prix des manches en coutchoue
spirale, mais I'enteetien est nul et la durée pour ainsi dire
indéfinie. o

Si l'on devait avoir recours a l'établissement de tuyau-
tages ou canalisations fixes, il y aura lieu dy procéder en
s'inspirant des précautions générales suivantes :
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'{‘::k rgy . . [l 4 hd
hi T'oute canalisation fixe pour le vin ne peut étre établie
;ls . . ’, . 4, . » [ 0

"&% (qu'en tuyautage de cuivre élamé a I'étain {in aussi bien au
Y

dedans (u'au dehors.

Les canalisations doivent avoir une pente unique au
minimum de 10 & 15 millimetres parmetre et doivent éire
munies, a la partie la p'lus ¢levée, d'untuyau d’air remon-
tant plus haut que le réservoir de charge, et & la partie
basse d’un tuyan et robinet d'écoulement qui doit toujours
¢tre ouvert quand la conduite n’est pas en service, G'est
le seul moyen d’éviter dans les tuyaux le séjournement
d'une quantité de liquide qui s’y décompose en abimant

" o
YR

e

la canalisation et peut faire perdre le premicr liquide 7 : ;ﬁ;‘i
(quand on remelttira cn service. _ s ;‘-%:ﬁ'.
Les coudes trop brusques ou d’équerre doivent étre ' ;é;.
évilés dans I'établissement d’un tuyautage. ﬁiﬂ
La canalisation ne doit jamais étre ¢tablie au:dessus des _ %Jf,li
foudres mais toujours a la partie basse. Le remplissage “;‘g
par la partie haute exige pour un méme débit moyen une , t‘,‘ﬁ"
section de tuyaux et, par suite, une dépense beaucoup - j’g’
plus grande. De plus, le remplissage par projection du - ﬁ‘;'%
hawt peut casser les vins. ) : ,;f,fj;'
En placant la canalisation au-dessous du niveau infé- 1”/,,
ricur des foudres, on remplit par le bas ct on évite ces 5,‘3[
inconvénients. Une scule distribution, placée a la partie ‘ “}*1‘#
basse, permet & volonté, par une simple manccuvre de f“g{
robinet, le soutirage ou le remplissage d’un foudre : d’une 'f.‘U'
mmaniére contlinue, si on a plusicurs traverses paralltles | ,jf
dans la cave, munies chacune d'un tuyautage de distribu- 'q
tion distinct; d’une maniére discontinue, mais suffisante, . ],f
par I'intermédiaire du conquet, si on n’a qu'une seule tra- , ,‘
s

o
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vée et, par suite, qu'une seule ligne de tuyautage placé a
la partic basse. On peut mettre en communication facile-
ment deux des foudres quelconques de la cave et éviter
ainsi la moitié du travail des pompes.

Il est inutile et dangereux d'établir des liaisons fixes
cntre la canalisation et les foudres. Les clefs des robinets
d'arrét se chargent de tartre sur leur-partie formant fer-
meture, grippent et coulent a la premiére manceuvre. ‘

Le raccordement des canalisations aux foudres doit se
faire par des manches mobiles en caoutchoue, et, pour
cela, il suffira d’établir un tampon fileté, de raccordement
entre chaque deux foudres.

On peut perfectionner et augmenter les installations
fixes en dehors de ces régles générales, mais cela n'est

.

plus alors une question de luxe qui ne rentre pas dans -
3
mon sujet. 1’
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CHAPITRE IX

Appareils pour le réglage des.températures.

I Appareils refroidisseurs.

Cette question, trés importante pour I'’Algérie, n’a
enzore recu, en pratique, aucune solution satisfaisante
complete.

Les appareils et dispositifs, pour rafraichir et produire
le [roid, sont trés nombreux; ils procédent de principes
physiques divers.

A quels types doit-on donner la préférence pour les
applications 4 la vinification ?

Supposons la vendange arrivant de la vigne a 33° et

(qu'on veuille la ramener 4230 pour la mettre en cuve. Il
faudra, par hectolitre

100 X 10 = 1,000 calories négatives.

De méme, si la température d'une cuve en fermenta-
tion s'éléve a 35, et qu’on veuille la ramener 4 3o, il fau-
dra, par hectolitre :

100 X 5 = 500 calories négatives.

Supposons, comme exemple, qu'on ait & organiser le
travail d'une cave enfermant par jour 250 hectolitres de
récolte, ce qui représente une honne moyenne,

13,
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Nous allons étudier ce que devra étre I'installation pre-
miére et la dépense pour assurer un bon réglage de tem-
pérature, avec les différents systémes industriels dont
nous disposons. ' '

Omn aura a rafraichir, par heure, 2,500 kilog. de raisin,
qui absorberont :

2.,-500 X 10 = 23,000 calories.

Si I'on veut adopter une machine a glace correspon-
dante, c’est-a-dire pouvant produire 250 kilos de glace a
I'heure, la dépense, capital premier, sera de 30,000 fr.
environ, et le cout du froid, par hectolitre de vin, de
o fr. 4o.

Sil'on veut produire la méme quantité de froid par la
détente de Uair comprimé, il faudra, pour actionner le
compresseur, une machine a vapeur de 50 chevaux. La
dépense premicre sera de j0,000 francs environ, et le cout
par hectolitre de vin, pour la marche, deo fr. So.

Si l'on agit par évaporation et courant d'air forcé, la
dépense premiére sera de 4,000 fr. environ, et le cout
d’application, par hectolitre de vin, de o fr. 15. Je crois
inutile de détailler les installations avec machines fri-
gorifiques, je me bornerai a étudier et justifier ce der-
nier résultat qui indique, d'une maniére absolue, le
sens dans lequel on doit rechercher le refroidissement
ala cuve. Ce dernier moyen est, dailleurs, a premieére
vue, tellement supérieur atous les autres systemes, par
'son économie de dépense premicre et de fonctionnement,
qu’il demande & étre expliqué.

. a
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REGLAGE DES TEMPERATURES 227

Un metre cubod’air saturé & 3o0° contient 3o grammes (1)
de vapeur d'cau; & 25° le méme metre cube ne contient
plus que 20 grammes.

En supposant I'air saturé, si on le chaufle de 25 & 3o0° en
le maintenant toujours & saturation compléte, on vapori-
sera done théoriquement 1o grammes d'eau.

D’autre part, des expéricnces directes faites par Mont-

goltier, il ressort que, dans un courant d'air forcé animé
d'une vitesse de 5 metres & la seconde, au contact d'une j
masse liquide, I'évaporation produite par chaque métre
cube d'air déplacé est de 3 grammes d’eau. Les expérien-
ces ont éLé faites en automne avec l'air ambiant, dont
Fétat hygrométrique était & moitié saturation, ce qui est :f:_.
la moyenne ordinaire automnale & peu prés constante.
Je prendrai comme base ce chillre de 3 grammes parce i1
quiil est plus faible. Dans Ia pratique, en Algérie, il se 3,’7
relévera certainement, ‘ ‘ ;ff
L'évaporation d'un kilogramme d'eau donnant, par &’?é
suite de l'absorption de chaleur latente, un refroissement },
de 565 calories, exigera donce le déplacement de 3503, d’air (:B?
avee une vitesse de 5 metres, J;‘ij

Un homme, actionnant & bras un ventilateur, peut
déplacer, & cetle vitesse de 5 metres, 10,000 metres cubes-

Ao 'y i
s

s

- ‘]n,l'

d'air par heure, ik
.o . i

D’autre part, par des expériences directes, Gay-Lussac iy

a constaté que, & 25,, un courant d'air see pouvait, en se i
(1) Je n'insiste pas sur le refroidissement par circulation exclu- e
Kive d'eau, parce qu'on en dispose rarement d'une quantité 3’
suftlsante, 1l en faudrait, dans I'exemple ci-dessus, 10 & 12 par “’
heurs, e
'y
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saturanl par évaporation, abaisser la lempérature de 14..
Comme Pair ambiant est en partie saluré, on peuat admet-
Lre que Pabaissement de Ta température ne sera, en pra-
lique que deges On peut, avee des soins ees ¢lémentaire.s,
s'assurer, en Algérie, un appel d'air i 300, Aprds évapora-
tion, il sera done ramené i 230, (qui est précisément e
point convenable ue nous nous sommes fixés pour la
mise en cuve,

Cecei posé, le refroidissement de Phectlolitre de vendange,
exigeant, comme nous I'avons vu, 1,000 calories négalives,
exigera dans ce systéme, pratiquement I'¢ aporation de
2 kilog. d'ean et le déplacoment de 700 métres Qair, |

Dans P'ensemble de travail que nous avons choisi de 25
heetolitres @ encuver i Uheure, onaura i dépenser et vapo-
riser, par heure, do litres d'ean, el i déplacer 17,500 métres
cubes dair. La dépgnse en cau est insignifiante. L'ac-
tionnement du ventilateur peut se faire par deux hom-
mes ou 1/4 de cheval de foree.

En pratique, il conviendra de compter sur une dépense
d'ean de 100 litres par heure et un déplacement d'air de
™00 & la seconde. Lo ventilatenr et la canalisation corres-
pondant iv ce travail devront avoir 1 metre carré de pas-
gage minimum,

Pour assurer 'échange de calories de cette masse d'air
sur la vendange, & la mise en cuve, on agira sur trois
points simultanément : dans lo fouloir, dans les rafles
relenues sur une claire-voie dans la cuve, et sur, le mont
liquide mis en réserve pour ¢tre reversé dans la cuve au
dernicr moment. Le méme appareillage pourra suflire &
régler In température dans les cuves en fermentation,
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Supposons que lorsque le moit, dans la cuve, alteindra
35 degrés, on veuille le ramener a 3o0°. Pour cela, on fera
circuler le liquide avec une pompe ordinaire qui déplacera
par heure 5,000 litres. |

Les 5,000 litres pris & 33° pour étre ramenés a 300
devront, par heure, recevoir 25,000 calories négatives. Ce
chiffre est celui qu’il nous faut pour la vendange, et que
nous pouvons fournir par heure. Endehors de 'arrivée de
la vendange, le froid sera appliqué au vin pendant qua-
torze heures; si ¢’est utile en travaillant la nuit ou d’'une
manicere réguliére et constante, en doublant le matériel
décrit qui est simple et peu couteux.

Le moit ou le vin, pour étre refroidi, devra circuler
dans un jeu de tuyaux paralleles, horizontaux et super-
posés. Ils seront arrosés extéricurement avec de l'eau
(environ 100 litres par heure, suflisent), comme on le fait
en brasserie. Ici, I'cau a surtout pour but de faciliter
I'échange de chaleur i travers I'enveloppe.

Sil'on admet comme moyenne des expériences de Clé-
ment et de Thomas Laurens, un échange de 0,5 calories
par metre carré d’échangeur par seconde, pour un écart de
un degré, il en résulte que, I'échangeur, pour correspon-

dre au travail de la pompe, devra avoir 2m de surface, -

c¢’est-i-dire, par exemple, élre constitué de 10 rangées dc
tubes de 50 "/ de diamétre et de 140 de longueur.

Le faisceau tubulaire sera enfermé dans une gaine en
tole légere ou en bois, et sera traversé par 'air refoulé de
bas en haut. L’arrosage se fera de hauten bas, et la circu-
lation du vin dans les tubes, de haut en bas.

Le méme caleul s’applique au rafraichissoir, n’agis-
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sant que par cau. Dans ce cas, l'arrosage se fait tou-
jours de haut en bas, mais la circulation du vin de bas en
haut, en sens inverse. Il faudra, pour I'exemple que nous
avons pris, pouvoir dépenser par heure environ 10%* 1/2 i
12™ d'eau.

L'ensemble d'une installation pareille peut se concevoir
comme suit : -

Un grand ventilateur posé contre le mur d'un des
pignons du batiment, avec prise d'air au nord et a 'ombre,
ct parcours souterrain. Si I'on veut, une canalisation de
1,00 sur 100 creusée dans le sol de la cave, au milieu des
foudres ou cuves. Cette canalisation sera soutenue par

‘une maconnerie ou un boisage.

Sur cette canalisation entre chaque deux foudres sera
reservée une ouverture de 140 de long sur 0™3o de large.
sur laquelle viendras'adapter le rafraichissoir tubulaire ou
une manche en toile ou bois, posée pour introduire 'air an_
bas des cuves. Un panneau en bois fermera celles qui ne
seront pas en service. Enfin, une prise d’air munie d'un
registre permettra de diriger le courant d’air dans le fou-
loir et sur la vendange & son arrivée.

Le ventilateur pourra étre extérieur & bras, & manege ou
a moteur,

Ce dispositif permet d’utiliser naturellement une source
de refroidissement trés importante, la fraicheur de la
nuit, en faisant fonctionner ce ventilateur toute M nuit ou

au moins quelques heures avant le lever du soleil.
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Il. Appareils pour réchauffer,

Si, dans les climats trop chauds, il faut refroidir la
vendange et les cuves, dans les climats tempérés ou froids
il faut souvent la réchaufler pour assurer un bon départ
cl une marche réguliére 4 la fermentation.

Pour bien assurer le service, il suflit d’établir au-dcs-
sus du plancher des foudres ou cuves une petite cuve en

* e

|
i
;,

L TR WYY NN S T vt g~ -

s o IR

o

— A B
. s R

i bois de 8 ou 10 hectolitres, munie, 4 sa partie basse, d'un E&e
i robinet d’écoulement pouvant se diriger dans un des fou- ftjﬁ'
ii . dres quelconques. ,;x’l
g A l'intéricur de cette petite cuve, on établit un serpentin ,"!3
#  cn cuivre, indépendant et simplement posé sur le fond. Q;jf"
4 ! Ce serpentin sc réunit par deux manches en caoutchoue, ‘L] |
E i deux tuyaux de plomb représentant la cu'culatlon inter- H,ﬁ
e rompue d’un thermo-syphon. i

| Le thermo-syphon, ou étuve 4 cau chaude, sera placé
g dans la cave méme ou extéricurement, suivant le climat.
Le serpentin, une fois raccordé avee la canalalisalion en ,
plomb, sera traversé par un courant d’eau chaude (qui ser-
vira i échanfler plus ou moins le moait dont la petite cuve
sera remplie, et qu'on laissera ensuite écouler dans les
cuves a réchauffer. On renouvellera la méme opération
i aulant de fois qu'il sera utile.

I Une prise sur chacune des parties de la canalisation en
% plomb meltra sous la main des ouvriers du celljer &
3 volonté lcau chaude ou I'cau froide nécessitée par le tra-
vail,
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CHAPITRE X

Appareils de contrdle et de mesure
au cellier et a la cave.

. La cave et le cellier doivent ¢étre munis de quelques
appareils de mesure et de controle qui permettront au
viticulteur de se rendre compte, jour par jour, du travail
quil fait, d’améliorer ses rendements et de perfectionner
la qualité de ses produits.

L'instrument premier indispensable de contrdle est la
bascule, qu'on devvait toujours trouver devant chaque
cellier : la bascule-doit pouvoir peser sur les véhicules
ménes la vendange apportée journellement de la vigue.
Ce pesage seul permet de se rendre un compte exact des
avantages ou des inconvénients de tel ou tel procédé de
vinification. Il permet également seul de controler les ren-
dements des dillérentes plantations vignobles et de suivre
les effets qu'auront pu y produire les différentes fumures
ou cultures qu'on aura pu y appliquer.

Ce controle. établi dans les celliers de la Compagnie
des Salins du Midi, v a rendu les plus grands services.

Le vigneron doit avoir sous la main. au cellier, un pese
mout densimstrique, qui d'abord doit lui permettre d'a-
voir la richesse en sucre de ses jus, d'ou il déduira de
suite la teneur en alcool probable de ses vins.

Le densimeétre lui permettra, en plus. de suivre le déve-
loppement de la fermentation, de procéder logiquement
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au décuvage et d’apprécier enfin a peu prés exactement le
moment ou son vin sera complétement ou suflisamment
fait.

Je n'insisterai pas sur la description de ces appareils
(qui sont connus de tout le monde.

Il devra y avoir a la cave un appareil a peser les vins,
cet appareil sera d'un des nombreux types existant dans
le commerce.

De préférence, il sera a distillation, du type Salleron. Il
v a lieu de se défier des appareils a peser les vins, dits
¢bullioscopes ou autres, basés sur le méme principe. Les
-ariations souvent brusques du barométre peuvent, avec
u: opérateur peu expérimcnté ct forcément lent, comme
tout bon vigneron, causer des erreurs trés sensibles et
préjudiciables comme je I'ai constaté maintes fois.

On devra disposer 4 la cave de quatre thermometres.
L’un sera suspendu en dehors de la cave, le second dans
le cellier, le troisicme dans la cave, permettant ainsi de
lire immédiatement les écarts de température existant et
de régler logiquement les ouvertures diurnes ou noctur-

nes suivant besoin, le quatrieme thermométre mobile,

emmanché dans une gaine au bout d'un baton, devra per-
mettre de prendre a tout instant et a volonté les tempéra-
tures au sein des cuves en fermentation, d’ou on déduira
le travail qu'il y a lieu de leur appliquer.

Enfin, on devra disposer au cellier d'un moyen aussi
simple que possible pour déterminer I'acidité des mofts
que l'on met en cuve. On peut, pour cela, employer les
dispositifs suivants que j'ai fait usager, sans difficultés
aucune, en pratique, par les vignerons cux-mémes, et que
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*9

Jai communiqué en 1892 & la Société d’Agriculture de
Montpellier. )

. Voici ce procédé opératoire : Dans un vase en terre de
200 centimetres cubes environ, I'homme de cave pl‘élé\'e
100 centimetres cubes de mout des raisins venant de la
vigne au premier voyage du matin, ou micux du bas de la
cave apres le foulage du premier voyage. Un trait marqué
sar le verre indique les 100 centimetres cubes.

On filtre ce mout grossicrement en le passant sur une
toile métallique fine.

On a sur un pied fixe une petite éprouvette 4 robinet en
caoutchouc. Cette éprouvette est graduée de o & 120. Pour
Ia facilité de la lecture, l'acidité est comptée en acide tar-
t 'ique libre, et I'acidit¢ a obtenir dans le vin fini, de 5.5
en acide sulfurique, correspond a 8,3 en acide tartrique
libre par litre, soit & la division 83 de I'éprouvette.

On remplit I'éprouvette jusqu'au zéro avec la liqueur

titrée de ‘potasse. Cette liqueur titrée est calculée de’

maniére que chaque division de I'éprouvette corresponde
a 1/10 de gramme d’acide tartrique par litre. En pressant
le robinet, on fait couler goutte a goutte la liqueur titrée
jusqu’au virage. On lit alors la division correspondant 2
la surface du liquide dans I'éprouvette qui donne exacte-
ment le nombre de grammes et de décigrammes d'acide
tartrique libre contenu dans le mout.

Par une simple soustraction, on a immédiatement I'ad-
dition d’acide tartrique a faire au mout en grammes et
décigrammes par litre.

Le délicat de cette opération est la lecture du virage
par unc personne peu expérimentée.
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Apres dillérents essais, voici ce (que nous conseillons : ..

On additionne au mout quelques gouttes d’'une solution
alcoolisée de phtaléine de phénol qui est incolore, que le
mout soit coloré ou non, peuimporte (s'il était trop coloré,
on n'a qu'a I'élendre avec de l'cau). On fait couler goutte
a goutte la liqueur titrée en agitant jusqu'a ce que le
liquide deviennc brun verdatre, ce qui se fait insensible-
ment. On va alors trés doucement jusqu'a ce que la cou-
leur rouge réapparaisse, soit sous forme de rouge foncé,
soit sous forme de violet foncé. On a ainsi deux virages
suceessils, le premier lent, virage de la couleur du vin
avertissant, le second brusque, bien net, virage de phta-
Iéine. Aprés un premier essai, on peut pratiquement
opérer avec unc séeurité suffisante. i

Pour compléter ces appareils de mesure et de controle,
la cave devra enfin avoir une petite bascule intérieure

pour peser les futs et contrdler les livraisons.
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CHAPITRE XI

Du travail mécanique et du moteur
en vinification.

W
. §§4 L'introduction du moteur mécanique au cellier et i la
‘1 ‘ cave, qui eiit paru une énormité il y a quelques années,
: % i est aujourd’hui couramment admise et envisagée, cest
§4 ,E avec juste raison. Si l'on considére qu'un cheval mécani-
; que de 75 kilogrammetres qui coiite environ 2 fr. 50 a 3 fr.
3148} de dcpen.sc propre par jour, représente I'effort utile de 8
%i?’ ] a 10 hommes coatant, eux, 40 a4 50 fr. par jour, on ne peut

v (ue s’étonner de voir I'emploi du moteur a la cave si peu
4 i ! généralisé encore. L’établissement d’'un moteur d'un che-’
val entralnera, il est vrai, une dépense premiére d’a peu
i1 prés deux mille frances dont l'intérét et I'amortissement
} représentent 3oo franes par an, soit une dépense de 15 fr.
par jour, si on répartit cette dépense sur les vingt jours
v seuls (que peu durer la vendange.

| ‘n Le cheval de vendange coutera environ de 18 & 20 fr.

par jour et pourra économiser, d’aprés ce qui précéde, une
main-d’ceuvre de 4o i 50 francs. Au point de vue ¢écono-
mique, I'application du moteur & la vendangc est donc
logique. Mais son emploi doit surtout étre déterminé par
la difficulté que 1'on éprouve i se procurer pour le temps
- | relativement trés court de la vendange une main-d'ceuvre
N considérable. L’hésitation n'est plus possible si 'on con-
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sidere le mauvais vouloir croissant de la main-d’ccuvre
ouvriecre dite trop souvent intelligente (1).

Le moteur mécanicque au cellier peut scul permettre une
manipulation siire et régulicre, telle que semble 'exiger
actuellement la vinification de nos jeunes vignes.

Si le temps devient mauvais, si la vendange presse, on
peut user et abuser du moteur sans avoir a craindre qu'il
se plaigne. Théoriquement, un moteur d’un cheval devrait
suflire a tout le travail mécanique d'une cave renfermant
de 40 a 50,000 kil. de raisins par jour, ce qui représente
unc bonne moyenne (non compté les pressurages).

En pratique, il sera bon de se pourvoirdans ce cas d'un
moteur de deux chevaux, on aura ainsi une marche plus
réguliere et plus d'élasticité dans la somme de travail que
I'on pourra avoir & produire i un moment donné. '

Les frais de marche comme d'installation premiére
n‘angmentent pas beaucoup par 'emploi d'un moteur de
deux chevaux au lieu d'un,

L’emploi du motcur assurera toujours I'oblention d’un
vin de meilleure qualité en permettant de faire toul le
travail a fond et de le faire & point. Il diminuera le prix
de revient de la vinification et permettra de passer d'une
dépense de fabrication en cave de Go & 70 centimes par
hectolitre it une dépense de 20 a 30 cent. seulement, ainsi
(ue j'ai pu le constater bien souvent. Si la récolte traitée
est de 3 i 4.000 hect. dans trois ou quatre récoltes, on

’ . ’ [ . .
‘ (1) Il 0’y a pas & envisager ici la question sociale comme T'ont
fait quelques personnalités, de parti pris, ces considérations ne
sauraicnt intervenir dans une étude technique,

~ — .-
RS o Yo Lo s~ )

S ST

= AL

—~——
s
T

>~

i Mivindion. ut




o i -

C BT tee-g TH LT U MRS AR et . TR T
P ~ -
G b e e

R RRE D

i T

238 DE LA VINIFICATION

aura gagn¢ le moteur et son installation par économie,
sans tenir compte des plus-values que son emploi aura
permis de réaliser sur les prix de ventes pratiquées. -

SiT'on peut carrément conclure & 1'adoption du moteur
a la cave, il est plus difficile de se prononcer sur le type
de moteur auquel on doit donner la préférence.

Le petit moteur & vapeur est certainement le plus sar et
le plus commode, il n'a contre lui que l'obligation qu'il
entraine de s’assurer un chauffeur admissible pour un
temps tres court. Cette difliculté pourrait étre tournée en
pratique si le proprié¢taire avait le soin d'imposer au four-
nisseur du moteur I'obligation de lui en assurer le fonction-
nement régulier pendant les vendanges pour un certain

nombre d'années, et moyennant un taux fixe journalier’

déterminé & l'avance.

Le moteur a pétrole semble, de son cété, devoir donner
une solution pratique et simple. Il n'exige, pour sa con-
duite, qu'un peu de soin sans aucune connaissance techni-
que spéciale.

La dépense est relativement tres faible, elle est actuel-
lement garantie & un demi-litre par cheval et par heure,
ce qui représente 13 & 20 cent. par cheval heure.

L'emploi de ces moteurs &4 la cave n'a contre lui que sa
nouveauté méme. Ils éprouvent les mémes diflicultés
quont éprouvés les moteurs a gaz a leur début. |,

Nous vovons actuellement les moteurs a gaz usagés un
peu partout en pratique courante ; je ne doute pas quil ne-
finisse par en étre de méme pour les moteurs a pétrole.

Dans le cas d’emploi des moteurs & pétrole, il faut avoir
soin d'évacucr au dehors les gaz de la combustion.
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CHAPITRE XII

Appareils pour 'amélioration et la conservation
du vin.

4

i

lin dchors des soutirages ct collages qui ne demandent
comme outillage que des poiilpcs cl des tuyautages ue
nous avons déji examinés, le travail des vins exige quel-
ques oulils spécianx qu'il serait intéressant davoir & la
cave: Ge sont les filtres et les appareils & stériliser.

Les filtres ont pour but de débarrasser les vins des
maliéres en suspension el de les clarifier. |

Le filtrage angmente toujours la bonne tenne des vins,
facilite leur vente ct peut en hausser le prix.

Je ne déerirais pas ici les nombreux appareils filtrants
que 'on trouve dans le commerce. On les distingue en
deux classes principales : filtres & contact d'air el filtres
S0us pression,

Ces derniers, qui constituent d’excellents outils, sont
Plus indiqués pour le commerce (que pour la propriété,

A la propriéte, le filtrage doit dtre considéré comme un
débourbage final ; on n'a pas a lui demander le brillant
comme le commeree,

Pour atteindre ce but, le filtre 4 manche ordinaire, qu.
cstde beancoup meilleurmarché que scs congéneéres, suffira.

Un manche de filtre ordinaire peut passer dans la jour-
m"(/', 3 hect. de vin environ, Le filtrage doit se commencer
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environ un mois apres la vendange et peut se faire dans
trois mois sans inconvénients. '

Un filtre de 30 manches suffira dans ces conditions aux
besoins d’une cave produisant 3,000 hect. environ. ;

Il ne faut acheter ue des filtres en tole noire ou en cui-
vre ¢tamé. Les apparcils en tole étamée, galvanisée ou
plombée, ne valent rien. Ils s’attaqnent trés vite et abi-
ment le vin. Le filtre doit autant que possible s'établir
fixe dans la salle des appareils. Si on peut le monter au-
dessus des foudres et I'alimenter 4 1'aide d'un flotteur par
un grand réservoir en tole ou en bois, son travail devient
tres commode, il se fera pour ainsi dire seul, une fois le;s
manches mises en place. Pour faciliter I'attache des

manches, il faut (ue les cones soient mobiles a raccord

-
-

vissé.

On doit filtrer les vins de presse au fur et & mesure de
leur production, on peut alors les répartir sur I'ensemble,
de la cave sans inconvénient.

On devrait toujours étre outillé 4 la propriété pour fil-
trer les lies, qui peuvent représenter jusqu'a 2 et 4 ofo de
la récolte.Surtout, quand on vinifie en blanc. L'outillage
le plus simple consiste en de petits sacs de forte toile

que 'on remplit et laisse égoutter dans des cuviers ou sur

T R LT T

| la maie des pressoirs.
! . . . . - .
o Si on a un pressoir & ressort, I'asscchemznt sobtient

complet. 1
! Le travail d’épuisement des lies comme celui du ﬁltrag{
doit se faire en utilisant la main-d'euvre des valets quand
le mauvais temps les empéche d’aller aux champs.

Cela n’entraine aucune dépense supplémentaire et per-

B

——
.




.

DES APPAREILS POUR L'AMELIORATION 241

Prix-courants pour évaluer la dépense d'un filtre.

FILTRES .A VIN.

Les prix ci-aprés comportent : Un réservoir supéricur portant
cones. Un réservoir inférieur portant robinets. Le nez de ces
robinets est filet¢ pour recevoir le raccord de la manche de
remplissage. Un flotteur indicateur du niveau dans la caisse
supérieure. La charpente en fer pour les deux caisses. Un jeu
de manches complet, avec manchon. Un Jjeu de manches de
rechange,

|
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1° Filtres ordinaires en téle forte
¢lamée, cones soudés...... fr, 285 3391  430] 620] 87
2" Filtres ordinaires en cuivre
¢tamé, cones soudés.,.. .. ... 310] 370l 480 Ggo| 980
1 Filtres en tole forte, 3 millim,
cpaisseur, cones en hronze

rapportés et tournés, ..., ...... » 450 9501 80| 1.10)
Plus-value par fillre. — Pour
montage sur roues...,...... 15 20 20 30 35

Charpente en bois, fermée de
lontes  parts el vilrée avee

portes., .... Cereees C e cees 25 30 35 40 45
Soupape en bronze a levier auto-

matique sur chaque c¢one... .. 42 H2 50 120 180
Raccords filetés a chaque cone

rendu mobile,............... ‘. 4 52 70l 120 180
Nombre de robinets par chaque

Jilltre.. ... ... PR Peee seeieas 2 2 3 8 38
CConlenance des caisses en litres.| 640 780; 1.080( 1.662| 2,520
Litres filtrésen 12 hevres environ,| 8.200( 4.000| &5.500 9.000(22.000

(Vin courant)

met de dormir tranquillement si on n'a pas vendu son
vin. Il importe que I'on prenne i la propriété I'habitude
d'uliliser & la cave la main-d’ccuvre perduc par suite des
mauvais temps. Cela ne s’est pas fait jusqu’ici, mais avec

/

14




242 " DE LA VINIFICATION

un peun de peine on en viendra i bout, il en ressortira un
avanlage trés sensible par suite de amélioration des
vins,

Appareils de chaufJage. — Les appareils a chaufler ne
sont pas de pralique courante. Ce sont des outils de sau-
vetage,

Qunand un vin menace de tourner, si on ne peat le réta-
blir par un collage d'abord et un filtrage ensuile, il faut
le echauller, Lea appareils a chaufler se composent en géne-
ral d'un chanffe-vin, ol le vin est it lravers une mince
paroi chaullée au bain-marie, puis d'un éehangeur traversé
dans un sens par le vin qui eanlre pour se chauller, ¢t en
gens inverse par le liguide chanflé qui se relroidit en
sortant, I1 est bon d'y ajouler un rafraichisseur, ol par
un courant d'ean renouvelé, on enléve an vin sa dernitre
chaleur. Si le vin sort trop chaud i 25 on 30°, comme dans
beaucoup d'appareils, on a, apres I'opération, plus de,
chance de le perdre (u'avant,

Si, au contraire, on peut le sortir plus froid qu'il n'est
entré on lui consarve loutes ses (ualilés et son bouquel
comme l'ont démontré les expériences de M. Khune.

Une condition indispensable, qui est rarement remplie
dans ces appaieils, ¢'est leur parfail élamage, leur lavage
et démontage facile el eomplel poue permetive leur visile
intéricure et au besoin lear remise en état.

Presgue tous les appareils i chauller ue jai YU en ser-
viee, el ils sont nombrenx, donnaient an hout de quelques
mois des eésultats désastrenx, communiquant au vin un
gont de cuivre, cela tenail toujours an mauvais ¢lat inte-

ricur de 'apparveil.

e
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A cepoint de vue, les serpentins en cuivre, qu’on ne peut
jamais ni visiter, ni bicn étamer, doivent étre rejetés.

L’appareil le plus simple consiste en deux ou trois corps
composés chacun de deux cylindres concentriques, lais-
sant entre leurs surfaces un espace de deux & trois centi-
metres ot le vin circule pour se chaufler ou se refroidir et
pouvant se désemboiter par un simple joint & vis,

Chacune de ces parties est placée dans un cuvier ot
réservoir quelconque ouvert, rempli d’eau chaude, d'eau
froide ou de vin, ‘

D’une maniére générale, I'appareil & chauffer n'est pas
un outil de propriétaire & cause de son prix et de la diffi-
culté de sa bonne conduite ; onue peut donc cn préconiser
I'emploi dans toutes les caves.

Il serait sculement & désirer que le vigneron put se pro-
carer cel outil facilement en cas de besoin. Les syndicals

rendraient un grand service en ayant un de ces oulils & ld
disposition de leurs adhérents. |
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£ Opérations complémentaires de la. vinification.

CHAPITRE PREMIER

Sur les vins.
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18 AMELIORATION DES VINS : 1° Sup les vins. Importance des soins a
donner au parachévement des vins ; — 2* Du logement ; — 30

Des soulirages ; — 40 Des collages ; — 5° Des filtrages ; — 6° De
la stérilisation,

E SPECIALISATION DES VINS : 1 Des vins blanes ct vins de coupage ;
4 — 2° Des vins doux et de liqueur ; — 3° Des vins vinés et a
bouquets spéciaux ; — 4° Vins mousseux.

MALADIES DES VINS : 1 Enonciation des maladies ; — 2° Traite-
ment a leur appliquer, '

I° AMELIORATION DES VINS.

;

.' 1° Importance des soins & donner au parachévement
' des vins. — Le viticulteur qui a donné tous ses soins et
q‘} tout son temps 4 la culture de la vigne, ne se préoccupe
}  pasassez du vin qu'elle a produit lorsque celuni-ci est fait ;
il croit sa mission terminée avee le produit brut. Clest
g unegrosse erreur, car i notre avis, elle commence i peine.
|: f : - - , 14.
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Il ne peut espérer retirer le fruit de ses peines et
dépenses que lorsque le vin est vendu et, pour cela, il
doit continuer la préparation du produit et la compléter.

Le vin sortant de la cuve apres sa premiere fermenta-
tion, présente de trés grandes imperfections ct ¢'est alors
que des soins intelligents sont nécessaires.

Le vin fermenté ne devant plus subir aucune autre fer-
mentation, il faut immédiatement enlever tout ce qui
pourrait provoquerune nouvelle fermentation. Il convient,
par conséquent, de le débarrasser de toute la maticre en
suspension (ui ne fait pas partie intégrante de sa propre
constitution, de le dépouiller complétement de ses impu-
retés. \

Les bons soins coristituent le moyen le plus sur de ren-
dre le vin marchand ct de bonne vente. Il est indiscuta-
ble qu'un vin nettoyé & la premiére heure sera bien meil-
leur et obtiendra 4 la vente une plus-value supérieure a
celui ui n'aura pas été soigné. De plus, il est a labri
de tous les accidents qui pourraient le rendre invendable
ou le discréditer. Une fois les vendanges faites, 'objectit
du viticulteur doit étre la vente du vin. Tandis que jusqua
présent, il semble que cet objectif s'arréte au produit.
La surveillance comme le travail, apres la décuvaison,
doivent étre continus.

20 Du logement. — Pour la préparation et laméliora-
tion compléte dos vins, il convient de porter d’abord tous
ses soins au logement. Les vases et la vaisselle vinaire
doivent ¢tre tenus dans le plus complet état de propreté.
Les foudres et les futs doivent étre constamment assainis
et le meilleur moyen est, aprés ringage a I'eau chaude

N S,
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ou froide, de braler une petite meéche soufrée dans le vase
que L'on bonde trés soigneusement apros. ‘

3o Soutirages. — Des soutirages sonl nécessaires aux
changements de saison et apres tous les collages. 11 ne
convient jamais de laisser longtemps le vin sur colle ; la
prudence veut que le vin soit toujours débarrassé des
¢léments étrangers alin d'éviter des accidents ou du mau-
rais gout,

4° Collage. — Le collage est toujours préférable au fil-
trage ; il est nécessaire et doit ¢lre pratiqué lorsque le
vin ne prend pas sa limpidité naturelle aux époques régu-
licres. Le collage se fait avee diflérents produits, blanes
d'ceufs, colle de poisson, gélatine, sang de beeul frais,
sang de beeuf eristallisé, ete., cle... '

Le collage en futs se pratique en versant la colle ¢t en
fouetlant énergiquement le liquide. Le collage en foudres
doit se faire & I'aide de la pompe & main et par le refoule-
ment de bas en haut, Le systéme le plus usité est celui
(ui se pratique en mettant la colle au moment du remplis-
sage du foudre. Lorsque le foudre est plein on doit le

metlre un pen en vidange et pomperla colle dans la masse

du liquide avant de faire le plein. Chaque fois que le
liquide collant est introduit dans le foudre, il esl néces-
saire de faire un brassage général du liquide en agitant la
masse par- un pompage précipité d'aiv, Ge refoulement
d'air distribue le collage dans toule la partie de la masse
du vin ; de celtle fagon, le collage est bien fait, Il arrvive
parfois que le vin est rebelle au collage 3 dans ce cas, on
a recours au filtrage, .

’5" Filtrage. — Le liltrage st le moyen le plus pratigque
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et le plus hatif pour débarrasser le vin de ses impurelés
et le rendre propre & la consommation.

Il est indispensable que le filtre présente les conditions
spéciales au point de vue général du parachévement du
vin. J'ai dit plus haut ce que je pensais du premier filt age
a la propriété, ce qui suit est intéressant, surtout pour les
vignerons ¢coulant directement leurs vins 4 la consom-
mation.

1° D’abord que ce soit un filtre & pression pour 1'écono-
mie de 'opération. _

2° Que les tissus filtrants soient & I'abri de I'air afin
d'éviter toute reprise de fermentation.

3° On doit faire un bon collage des manches, ¢'est-a-dire
éviter d'employer toute matiere particllement soluble qui,
passant dans le vin filtré, augmenterait la mati¢re étran-
gere et pourrait provoquer des mauvais gorts,

4° Les unités filtrantes doivent étre indépendantes, sur-

tout pour les vins nouveaux. IL’encrassement des tissus
filtrants se faisant quelquefois tres vite, il fant renouveler
la manche autant de fois que c’est nécessaire.

6° Stérilisation. — Certains vins faibles ou malades,
comme ccux dont toutes les parties saccharines ne sont
pas compleétement transformées en alcool, risquent des
fermentations secondaires, acétiques ou autres. Afin d’¢-
viter des accidents, 1l convient de stériliser les ‘fel'meuts.

On stérilise partiellement ct les trois quarts du temps
d'une manicre suffisante, en soutirant le vin (ui fermente
dans des futailles fortement soufrées.

I’action de l'acide sulfureux anestéhsic les ferments et
arréte tous les mouvements intimes du vin, Si un bon
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collage intervient alors, les ferments endormis sont pré-
cipités ct éliminés, J'ai, en pmceddnl, ainsi, sauvé ct
rélabli beaucoup de vins qui élaient considérés comme
perdus.

Sur les vins rouges, la couleur qui parait d’abord
diminuer revient au bout d’'une quinzaine de jours. .

On n’emploic pas assez le soufre dans le Midi de peur
de diminuer la couleur 5 c'est unc errcur sur laquelle 11
serait bon el utile de revenir. -

Si le passage au soufre est insulfisant pour arréter la
fermentation décomposante, il faut, en dernier licu, em-
ployer la stérilisation par pasteurisalion ou chaufle, ou
par moyens mécaniques, turbinage, ¢lectrisation et autres
encore a ¢tudier.

2° SPECIALISATION DES VINS

Nous avons étudié, dans ce (qni précéde, lesrégles appli-
cables & 1a vinification générale des vins courants.

Dans quelques cas parliculiers, le vigneron peut étre
conduil & vinifier d'une maniére spéciale pour oblenir des
vins de qualité toute particuliére dont la fabricalion sera
exigée, soit par la nature méme des raisins, soit par la
demande des acheteurs,

La fabrication de ces vins tout & fait spéciaux a 6té tris
longuement traitée et détaillée dans de nombreux ouvra-
ges que Ton n'aura qu'is consuller en cas de besoin, Je
me contenlerai ici d'énamérer et de spécifier ces différents
vins,

La vinification peut avoir pour -but d’obtenir soit des
vins rouges, soit des vins blancs ; nous avons va comment
on /dcvait procéder dans chacun de ces cas,

’ . R -
: L
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Autrefois, certaines localités s’efforcaient a obtenir des
vins dits de coupage. c'est-d-dire des vins surchargés en
couleur et en extrait sec.

On obtenait ce résultat en prolongeant la cuvaison pen-
dant vingt a trente jours. Nous avons vu qu’il était préfé-
rable, pour obtenir ce résultat. de laisser fortement oxy-
génés la ralle en tas avant de I'immerger dans la cuve de
fermentation.

On a ainsi l'avantage d'obtenir des vins de coupage
fruités, ce qui est précieux. On peut aussi obtenir des
vins de coupage en traitant par des lavages rapides et
répétés les mares de raisins de couleur décuvés tels que
- les Bouschets, Jacquez et autres.

On se sert, dans ce cas, comme liquide, d'un vin ordi-

-

naire décuvé.

La consommation demande une certaine quantité de
vins doux ou de liqueur. Ces vins sont obtenus en arré-
tant ou limitant la fermentation du jus sucré du raisin. en
les vinant a forte dose avec de l'alcool ou par un traite-
ment antiseptique dont l'acide sulfureux peut seul léga-
lement constituer la base.

Quand on veut obtenir des vins a la fois alcooliques et
et sucrés, sans addition d'alcool, il est diflicile de trouver
naturellement du jus de raisin assez riche.

Pour les obtenir ainsi, on a quelquefois recours a leur
concentration. On a proposé, pour cela faire. I'emploi de
machines a évaporer dansle vide ; ce procédé, est trop déli-
cat en pratique agricole, quoique susceptible de donner
d’excellents produits, ainsi que je l'ai constaté plusieurs

fois.
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On a propos¢ également la congélation des vins pour
augmenter leur richesse en sucre ou en alcool, par 1'éli-
mination des glagons formés d'cau pure.

Tous les vins que j'ai vu obtenir par ce procédé, étaient
mauvais ou imbuvables.

On a opéré souvent par un simple chauflage évaporant
Ucau par ébullition ; on peut obtenir ainsi un trés bon
résultat a condition de chaulfer avee assez de prudence ct
de soin pour éviter le goat de vin cuit.

On peut enfin concentrer les mouts par évaporation
sous courant d'air forecé. Nous avons fait voir que dans ce
cas le travail journalier d’un homme correspondant envi-
ron {une augmentation de 1° pour 120 heel. de mout.

Avee I'actionnement d'un cheval sur le ventilateur on
pourrait concentrer par jour ces mémes 120 hect. de 5 ou
(G degrés.

Enfin les vins doux ou de liqqueur, au licu d'dtre fabri-
(qués direclement comme nous venons de le dire, s'obticn-
nent souvent par un mélange judicicusement proportion-
nel de vin fermenté et de jus de raisin & haute concentra-
tion fabriqué par les moyens que nous avons décrit ci-
dessus. '

On obtient, par ces moyens, d'une maniére beaucoup
plus certaine, le produit déterminé que on vise,

Il est, en ellet, difiicile de limiter & un point exact ou
d'empécher compléetement la fermentation d'un jus natu-
rel de raisin, tandis que ce jus concentré a 3o degrés ou
au-dessus, ne fermente plus el se conserve ainsi facile-
ment,

-

La consommation el eertains commerces, comme celui
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259 DE LA VINIFICATION

des vermouths, exigent des vins 4 15 degrés d'alcool et
au-dessus. On ne peut les obtenir par une fermentation
directe, mais simplement par unc addition d’alcool, faite
grace a la faveur de la loi des bouilleurs de crii.

Si cc privilege est supprimé, la fabrication de ces vins
devra disparaitre de la propriété.

Dans certains cas, mais tres rarves, le propriétaire cst
appelé & boucqueter ses vins ; on emploie, pour cela, la
[ramboise, I'iris et un tas d’autres ingrédients qui, d'ail-
leurs, ¢taient plus usités chez les anciens qu'actuellement:

-Les vins mousscux sont surtout fabriqués en Champa-
gne ; quelques localités réparties dans le vignoble fran-
¢ais cn produisent également, mais de qualité inférieure.

Avee beaucoup de soins, de travail et de patience, le
vigneron pourrait -{rouver un bénéfice a sc livrer i cette
fabrication.

Je doute, toutefois, la voir s'implanter dans le Midi.

\

3> MALADIES DES VINS

Les ‘maladies principales des vins sont la casse, la
pousse, qui fait dire que les vins sont tournés, poussés
ou échaudés.

L’amer, qui se développe surtout dans les vins blanes.

La graisse, qui s'attaque principalement aux vins blancs,
qui sc¢ manifeste surtout dans les vignobles de‘pluiuc et
de grosse production.

La piqure qui transforme une partic de I'alcool en acide.
acétique, ' o

L'évent, qui enléve au vin son bouquet et Iui communi:
que un gout désagréable,
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Toutes ces maladies ne sont que le résultat du dévelop-
pement au sein du liquide des ferments nuisibles ou bac-
leries qui y onl été introduits par la vendange ou posté-
ricurement par l'air.

Le point principal, pour guériv un vin malade, con-
sisle & le traiter dés que la maladie commence {4 se mani-
fester. I importe done de voir ses vins le plus souvent
possible. En second licu, pour guérir un vin malade, il
faut le débarrasser de la cause méme de la maladie, c’est-
i-dire des ferments qui sont entrés en vitalité.

Pour cela, on devra commencer par arréter la vitalité
des bacteries parce que, une fois inertes, elles seront pré-
cipilés beaucoup plus facilement.

Les moyens d'obtenir ces résultats sont, comme nous
F'avons déja dit, un traitement & I'acide sulfurcux, un
chaullage, unc électrisation ou tout autre analogue.

Les fermentations nuisibles, une fois ainsi arréiées, on
devra dépouiller le vin des germes et des croropuscules
des ferments par un collage trés énergique ou un filtrage
a T'abri du contact de I'aip, )

Ces traitements terminés, on pourra ajouter au vin une
dose variable, soit d'acide Lartrique, soil de tannin, soit
des deux i la fois, qui aura pour effet de restituer au vin
Ia pelite partie de ces éléments que I maladie aurait pu
faire disparaitre, en méme lemps que d'en empéceher le
retour, en rendant le milicu moing propre au dévelop-
pement des fermentations scecondaires, cause unique de
loutes les maladies.
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CHAPITRE 1I

Sur les sous-produits.

e Des piquettes ct des seconds vins; — 2° De la distillation des
marcs ou des piquettes; — 3¢ De l'utilisation de feuille et des sar-
ments et des résidus de mares.

Il n'y a pas, en agriculture, de pelits revenus. Avec les
prix d’exploitation, (ui vont en augmentant, ct les prix
de vente, qui vont en diminuant, il importe a la propriéte
vinicole de tirer tout le parti possiblg de sa réeolte.

Quand la vigne poussait presque naturcllement sans
dépenses, et que les vins se vendaient bien, on pouvait
comprendre, dans une certaine mesure, que le vigneron'
du Midi, pour séviler du travail, rejetdt ses marcs au
sortir du pressoir. Actuellement, il ne saurait en ¢tre
ninsi. Le mare, bien utilis¢, représente en produits ven-
dables environ 3 i 4 ofo de la valeur totale de la récolte,
ce qui est un chiflre,

D'expériences et de pratiques nombreuses, il ressort
que de la quantité de mare correspondant a 1 hectolitre
de vin décuvé, on peut extraire en alcool puy 0'7 & 0'8,
¢est-a-dire que, de la quantité de marc correspondant &
10 hectolitres de vin, et rejetée apres le travail ordinaire.
courant, ou peut obtenir 1 hectolitre de piquette a 8 degrds
environ, ou I'équivalent suivant qu'on exéeute le lavage,
ou bien 8 litres d'aleool pur sil'on procéde par distillation.
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Les 10 hectolitres de vin étant supposés vendus 100 fr.,
I'hectolitre de piquette 6 fr., I'alcool de piquette 8o fr., et
I'aleool de mare 7o fr., la valeur du sous-produit serait,
frais de manipulation déduits : sous forme de piquette,
3fr. a 3 fr. 50; sous forme d’alcool de mare, 3 fr. 50 &
4 fr. ; sous forme d’alcool de piquette, 4 fr. 50 a 5 fr.

L’écart du produit total entre ces trois formes de tra-
vail n'est pas assez grand pour indiquer a priori la pré-
férence a donner a tel ou tel. .

On se réglera sur ce point suivant les convenances par-
ticuli¢res & un chacun. Nous allons dire rapidement un
mot de chacune de ces maniéres de faire. ’

1° PIQUETTES.

Les piquettes se font généralement en tassant fortement
le mare dans une cuve ouverte au fond de laquelle on a
¢tabli une claie ; on arrose alors en pluie a la partic supé-
ricure, lentement ct de temps en temps. La goutte d’eau,
en descendant & travers le mare, se charge de ses princi-
pes salins peu & peu, et déplace I'alcool qui 'accompagne
dans sa descente.

L'eau qui a ainsi traversé la masse, arrive a la partie
basse, parfaitement chargée de couleur et d'extrait sec
contenant environ de 5 i G ofo d’alcool.

La force de la piquette va en diminuant peu 4 peu.
(Quand on nc trouve plus le degré suflisant, on arréte
Fopération ou, si on la continue, on se sert du liquide
ainsi oblenu pour arroser une nouvelle cuve de mare.

Le point délicat de ce travail est le hon réglage uni-
forme de I'arrosage sur toute la surface de la cuve.
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256 DE LA VINIFICATION

Pour éviter cet inconvénient, d’autres propriétaires,
avec beaucoup de logique, font le déplacement de bas en
haut; 'alcool, qui est plus léger, est ainsi beaucoup micux
déplacé et localisé dans un petit volume,

On peut, en opérant ainsi avec lenteur, obtenir une sorte
de piquette qui ne differe pas de plus d’'un degré du vin
premier. Ge qui prouve que cette maniére de procéder est
trés bonne, c’est que la diminution du degré alcoolique de
la piquette ne décroit pas insensiblement.

Ainsi, si le premier jet est sorti a 8 degrés, il s’y main-
tient rclativement longtemps, puis, vers la fin de I'opéra-
tion, descend assez rapidement & 6 degrés 1/2 pour tomber
tout d’'un coup brusquement a 1 degré ou un demi-degré.

Pour faire ce travail, on installe cote a cote deux petites
cuves ouvertes A et B, garnies d'une claire-voic dans le
fond. On les charge de mare, on fait alors arriver l'eau
dans le fond de la claire-voie de A ; le liquide, arrivé en’
haut de cette cuve, redescend par un petit tube sous la
clairc-voic de B et, arrivée a la partie supérieure, cst
recucilli et entonné.

Quand on juge A épuisé, on renouvelle son marc et on
continue 'opération en faisant alors rentrer l'eau parle
fond de B, pour le recueillir en haut de A.

On peut compliquer le systtme en juxtaposant de

A . e . [
méme plusicurs cuves au licu de deux.

Tout ce que nous venons de dire s’applique & la fabri-
cation des piquettes avee des mares provenant d'une vini-
fication en rouge.

Quand on veut traiter-des mares provenant d'une vint-




SUR LES SOUS-PRODUITS ‘ 257

fication en blane, c’est-i-dire des mares doux, il faut
(uelques précautions spéciales.

Le nombre de cuves doit étre augmenté, parce que la
macération doit durer de quatre i six jours, afin que la
fermentation ait le temps de se compléter.

[eau de lavage doit étre chauflée légerement de 30 i 35
degrés, pour acliver 'opération ; elle doit, de plus, étre
fortement acidulée (i bon marché) pour éviter les fermen-
lations secondaires et nuisibles.

Quand la batterie de cuves est bien amorcée, on peut
la conduire régulitrement comme une batterie de diffu-
sion, en ne tirant le liquide & entonner (ue trois ou qua-
tre heures avant le mouvement de liquide, (u’'occasion-
nera la mise en charge de la cuve en remplissage,

Il semblerait, & premitre vue, que le vin ainsi souliré
devrait étre sensiblement doux n ‘ayant séjourné que
vingt heures au plus dans la derniére cuve chm‘gec de
mare doux,

Iin pratique, il n’en est rien, I'cau arrive dans cetle
derniére cuve, aprés avoir traversé et épuisé la série de

cuves précédentes, el se trouve ainsi levurée a tel point’

que la transformation du sucre en alcool peut éire consi-
dérée comme se faisant instantanément au fur et mesure
de la diffusion du sucre dans le liquide.

Iin tous cas, ¢'ily a une perle, elle est excessivement
fuible el insuflisante pour faire abandonner cette méthode
de travail continu et commode. In opérant ainsi, on peut
oblenir les rendements indiqués au commencement de

cetle élude sous forme de liquide alcoolique titrant de 6
i g degreés d'aleool,
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Je n’ai introdunit, dans I'entéte de cette étude, le titre de
second vin (uc pour recommander de ne jamais en faire.

2° DE LA DISTILLATION DES MARCS OU DES PIQUETTES.

La description des appareils distillatoires, ainsi que le
détail de leur conduite, nc sauraient rentrer dans le pro-
-gramme succinct et rapide que j'ai pour but de remplirici.

Il est d'ailleurs facile de trouver dans les ouvrages spé-
ciaux tous les renscignements sur ce sujet. Il suflira an
propriétaire de savoir que, d'une maniere générale, les’
{rais de distillation pecuvent [étre comptés sur la base de
8 & 10 fr. I'hectolitre de 3/6 fabriqué.

La distillation du sous-produit sous forme de marc de
vin rouge, est la plus commode et la moins encombrante;
c’est, & mon avis, 1¢ traitement le plus économique des
sous-produits,

Toutelois, quand on veut distiller ses mares, il fant bien .
se pénétrer de cetle idée, que Topération ne peul étre
avantageuse que toul autant qu'elle se fera journaliere-
ment au fur et & mesure de la production et sans mise en
réserve ou entassement des mares.

e mare dislillé an sortir du pressoir donne un excel-
lent aleool, trés fortement, mais agréablement bouqueté;
la vente cn est facile ot pent se réaliser & un hon prix.

Si, au contraire, les mares doivent étre entassés, il s’y
produit une élévation de température qui occasionne des
pertes d'alcool et, par suite, de rendements insuflisants.

11 se développe, en méme temps, dos fermentalions
sccondaires (ui donnent des alcools mauvais avee des

goiits absolument désagréables.
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SUR LES S8OUS-PRODUITS 259

Il faut done, quand on veut distiller les mares, y pro-
céder au fur et 4 mesure des décuvages et prendre un
appareil (calendres et distillerie), capable de traiter par
jour ou par vingt-quatre heures, la quantité de marc qu'on
est appelé a décuver.

La distillation en calendres des marcs de vin rouge
donne, comme sous-produit dans les caux de condensa-
tion évacuées du bas de ces appareils, une quantité assez
considérable de tartre que I'on recucille en laissaut sim-
plement reflroidir ces eaux a l'air libre. '

J'ai vu bien des cas oit le revenu de ce produnit était suf-
fisant pour convrir tous les frais de la distillatjon, Sile
vignoble comporte un troupcau de montons, le traitoment
des marcs par la distillation dirccte en calendres s'im-
pose.

Le mare distillé est, en eflet, mangé par le mouton
beaucoup plus facilement, et sans danger, que le mare cru.

Le mare, au sortir des pressoirs, ne doit étre distribué
qu'avec ménagement au bélail, et, au sorlir des lavages
il n'est que tres mal mangé et ne peut se conserver.

Si, comme je viens de le dire et comme on doit le faire,
on distille au fur et i mesure de la décuvaison, I'alcool
recueilli peut étre versé au fur el & mesure sur les cuves
en fermentation, ainsi que je I'ai pratiqué bicn souvent,

Cette addition d’alcool & goii spécial aceentné, dont
I'utilité & ce point de vue a 616 mise en doute, csl sans
influence aucune sur le vin,

Il semblerait (ue les huiles essenticlles (n'il contient
sont ramenées i I'état premier d’alcool par la fermentalion
clleméme., -

/ :
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On peut, en opérant ainsi, augmenter en moyenne la
richesse de ses vins de 3/4 de degré environ, ce qui n'est
pas a dédaigner.

En opérant ainsi, il ne restera a la cave, sans emploi,
a la fiu des vendanges, que le produit des trois ou (quatre
derniers jours de travail qui sera conservé pour l'année
suivante ou il servirat & remonter les premicres cuvées.

Dans certains cas particuliers pour les vins rouges, et
toujours dans la vinification en blanc, il est impossible
d’opérer la distillation directe en calendres, comme nous

venons de le dire. J'ai, en eflet, toujours constaté dans
‘les nombreux cssais que jai tentés en grande pratique,

que dans la fermentation en tas des mares doux, la tem-
pérature s'élevait & 45 degrés et au-dessus, donnant des
pertes énormes et des'alcools impossibles.

Il faut alors commencer & fabriquer des piquettes, puis
procéder a leur distillation. Il n’y a 1a rien de particu-
lier.

L’alcool obtenu est tres bon; il vaut, je ne dirais pas de
I'alcool d’industrie, mais de I'alcool de vin, qui peut ¢tre
cmployé en toute sécurité au vinage de vins méme décu-
vés,

Si, dans 1'évaluation du rendement de cette opération,
on tient compte de tout ou partie des droits sur I'aleool
(ce que je n'ai pas fait dans mes calculs d’entréec en
matiere), I'opération devient excessivement avantageuse.

Aussi, quel que soit le matériel et le travail que cette
manie¢re de procéder entraine, je crois quil y a lieud’y
procéder toujours pour la proprié¢té d'tine certaine impor-
tance.
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3> DE L'UTILISATION DES FEUILLES DES SARMENTS ET DES
RESIDUS DES MARCS.

Nous venons, dans tout ce qui précede, d’examiner
rapidement le meilleur traitement ct la meilleure utilisa-
tion du fruit de la vigne. Je ne puis terminer sans dire
un mot des auatres parties de la plante susceptibles de don-
ner un produit pour si faible qu'il soit.

Lavigne produit des feuilles qui représentent, au point
de vne alimentaire du bétail, une valeur relativement con-
sidérable, absorbées directement ou apres mise en silos,

Mais je passcrai sur cette utilisation, n’étant pas assez
agriculteur pour juger si le préjudice port¢ au cep de
vigne, en lui enlevant ses feuilles avant leur chitte, ne
compense pas ct au dela le profit que I'on peut tirer de
cette feuille. Il semble qu’au moment de I'hivernage il y a
réabsorption des principes de la feuille dans le cep lui-
méme et que, en tous cas, l'aoutement du bois se fait
moins bien sur des sarments auxquels on a enlevé leurs
feuilles que sur ceux sur lesquels on les a laissées.

La vigne nous donne enfin des sarments.

Si onen croyait 'engouement des premicres recher-
ches qui ont été faites cette année, la viticulture entrerait
dans un nouvel age d’or.

Si l'on croyait les équivalents chimiques, la] valeur
nutritive des sarments produits par un hectare de vigne
¢galerait presque celle du foin qu'eut produit la méme
¢tendue de terrain si elle et été cultivée en prairie,

Sans prendre au pied de la lettre ces belles espérances
que je voudrais, plus que personne, voir se réaliser, il est
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certain, dés aujourd’hui, que le sarment convenablement
déchiqueté ou décortiqué, peut assurer une partie impor-
tanto de la nourriture et de la lititre des animaux et du
bétail de la propriéte.

Il y a certainement la une source d'¢économie qui a une
grande valeur. On peut également y voir le moyen de
rendre directement au sol la majeure partic des principes
qui lui ont été enlevés ; les mares, distillés ou non, y
sont déja revenus et, ce retour a la terre de ce qui est
sorti de la terre, doit clore ici mon détude,

’
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CINQUIEME PARTIE

De la Vente, de I'0ffre, du Gont

ET DE L'ECOULEMENT -

-

Toutes les opérations de culture, traitement, prépara-
tion, ete., du produit n’ont qu'un but : faciliter I'écoule-
ment ct la vente du vin produit. G’est dans cette question
que la complexité se montre trés grande ct c’est aussi dans
celle question que réside la solution de I'oxploitation pos-
sible et fructucuse de la vigne.

Il n'est pas toujours aisé de trouver la vente facile, car
cette vente est soumise & heaucoup de lois éeonomiques
el elle peut étre paralysée par un excés de production ou
une mauvaise récolte, Toulefois, méme étant donné ce der-
nicr point, il est une chose primordiale qu’il convient
d'assurer : c'est de fagonner son produit suivant le goit
de la consommation. Ce premier point est cn toutes cho-.
ses la clel de voiite de la vente. Celui qui paye a le droit
de commander et ¢’est son gonit qu'il faut satisfaire. Lo
viticulteur doit s'eflorcer de faire une honne vinification.
Un produit bien venu, exempt de mauvais goiits, sera tou-
jours prisé par la consommation ct se défendra micux &
la vente.

Reste.le manque d’'écoulement et de transactions.

Pour éclofrer les viticulteurs sur ce sujet, co n'est point
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}eur maniere de voir et de juger qu'il faut leur développer,
c'est la contre-partie qu'il faut leur faire entendre. Il faut
qu’ils sachent ce que dit et ce que pense le commerce ;
aussi, dans tout ce qui suivra, je parlerai en vommercant.

Le commercant dit : « Je ne puis étre de l'avis de cer-
tains économistes nouveau régime qui préconisent la sup-
pression de l'intermédiaire ». En fait, le moyen le plus
sur d’assurer la vente, c'est de liguer la propriété et le
commerce et d’avoir beaucoup d'intermédiaires pour (ue
le champ des offrants soit plus vaste et que la concurrence
sur les prix reste plus étendue. D'ailleurs, comment l¢
producteur, dont les études commerciales sont peu pres
nulles, pourrait-il s’improviser d'un coup commercant?
Aurait-il les connaissances pratiques qu'exige la direction
d’'une maison de commerce ? Pourrait-il établir sur le
champ, des relations assez nombreuses, pour assurer I'écou-
lement de sa récolte ? Les dépenses pour le matériel rou-
lant et les frais généraux seraient-elles 4 la portée du plus

grand nombre ? Je ne le crois pas et I'affirmative n'est pas

admissible. Le producteur doit rester 4 la propriété, voila
son role naturel, et le commercant doit étre son premier
acheteur et son meilleur collaborateur. La loi de l'offre et
de la demande exige que les roles ne soient pas changés,
sinon les prix sont fatalement voués & la baisse.

Transformer le producteur en commer¢ant c'est faire
un jeu anti-naturel ct nuisible aux intéréts généraux.
Lorsque un consommateur a besoin dun filet de beeuf,
ce n'est pas le boucher qui va le lui offrir, mais bien lui

qui le demande au boucher et ce dernier fait payer au

premier le prix coté pour sa viande. Il en est presque de
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méme lorsque l'acheleur va trouver le propriétairve. Le
prix du propriétaire est celui qui est généralement payé,
tandis ¢u’en changeant les rdles, si le propriétaire va sol-
liciter I'acheteur, c'est le prix de I'acheteur (ui est accepté
et on sait quelle diflérence peul exister enire le prix du
propriétaire ct le prix de 'acheteur.

L’écoulement de la généralité des vins par le commerce

est, sclon moi, jusqu'a nouvel ordre, le scul mtlonnel ct
profitable aux intéréts généraux.

La vente directe i la consommation ne peut étre une
réalité qu'avee beaucoup de temps. Il faut des années pour
se créer des rélations suffisantes et pendant ce temps il
faut vivre.

La vente directe immédiate n’est qu'un mirage méme
en greffant cette vente directe sur une coopération. ,

D’abord, comment établir cette coopération ? Par un
syndicat ? Les qualités et la valcur des vins dlﬂu'ent, il
n'y a (ue les prétentions des propriétaires qui soient
uniformes. Chacun veut vendre son vin comme I'a vendu
son voisin, sans faire aucune différence par rapport i la
qualité. Et vouloir créer une association avee un vice ori-
ginel aussi enraciné, c¢’est croire que la vertu ctla géné-
rosité¢ sont encore la régle de tous les humains.

De plus, il faut trouver immédiatement acheteur, avoir
des clients, enfin étre dans la pratique des affaires, ce qui
n'est pas & la portée de tous les viticulteurs. D’un coup,
on ne s”improvise pas commercant el d’un coup égale-
ment on ne satisfait pas le gott de la clienttle. I1'y a des
titonnements, des longucurs, des incidents qu’il faut
subir sans compter les risqucs que les ¢rédits obligqmil‘es
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font naitre, car ce quignore la généralité des propriétai-
res, c'est que le crédit est la seule base des aflaires sérieu-
ses, bonnes et durables.

Cetle affiemation, qui semble un paradoxe des plus
08¢s, est cependant une vérité. Le erédit a toujours tué le
complant, méme avee des diflérences de prix trés sen-
sibles. Croire le contraire, ce serait aller & 'encontre de
la réalité et de la défensc des intéréts. Et alors que la
propriété est obérée par les charges qu'elle ne peut dimi-
nuer et par la baisse des cours ou la mévente, espérer
qu'elle pourra se défendre efficacoment et touver les capi-
laux néeessaires & la eréation d'une coopérative commer-
ciale et aux charges qu'elle nécessite, c'est courir a des
meéprises,

Drailleurs, jo no crois pas, quelque bonne volonté (ue
mettent les propriétajres dans la défense des intéréls
généraux, et quelque intelligence qu'ils apportent dans
les moyens de cette défense, qu'ils puissent résoudre
promptement et absolument le probléme de la reprise des
cours de leurs produits. Cetle solution ne peut étre obte-
nue (que par le concours du commeree, seul eréé a cet
ellet, et seul pratique en la matiore,

Pour activer I'écoulement des produits, dans tous les
cas pour faciliter cet écoulement, un peu de spéeulation
osl néeossaire, indispensable, La propriété, méme liguéo
par la coopération, peut-clle provoquer la spéculation ot
¢tablir un mouvement sur les cours ? Non, cllo njest pas
associc¢e dans co but ot elle ost complétement impuissante
a faire ce jou,

La meilleure fugon de_préparer une bonne venle est
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cependant le plus souvent la spéculation & I'achat.’ Dans
tous les cas, le but principal de la spéeulation sur les mar-
chandises est la hausse des prix, et la hausse est le meil-
leur auxiliaire de I'écoulement. Done, sans spéculation,
pas de faveur i la vente, moins de facilité¢ dans l'écoule-
ment,

La vente directe par la propriété peut, si 'onn’y prend
garde, présenter un inconvénient plus grand et qu'il con-
vient de signaler : c'est l'irrégularité des prix et leur
dépréciation fatale.

Du moment que par une circonstance forcée le produc-
teur change son rdle naturel et (u'au licu d’attendre la
demande il va la rechercher, que de sollicité il devient
solliciteur, il ne défend plus son p'roduit, c'est lui qui le
déprécie par sa démarche en recherchant la vente, c’est
lui qui fait la baisse.

Du raisonnement qui précede, le viticulteur peut con-
clure : La vente directe a4 la consommation est un but a
désirer ct a rechercher au méme titre que tous les moyens
(ui diminuant les prix de vente & la consommation pour-
ront augmenter d'autant I'écoulement.

Mais pour vendre directement au consommateur, il faut
commencer par fabriquer ses vins d’'une manicre suffi-
samment convenable pour lui plaire. Il faut ensuite lier
avee lui des relations assez nombreuses pour n'avoir pas
i craindre, & un moment donné, d'dére foreé de garder
indéfiniment son produit en cave.

Tout cela est fonction de temps et de beaucoup de temps.
11 faut, en altendant, considérer le commerce comme un
aide important et intéressant au point de vue de 1'écoule-
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ment du vin. A ce point de vue il faut I'aider et1'encoura-
ger au lieu de I'effrayer comme ont pu le faire ces derniers
temps de trop longs articles parus dans nombre de jour-
naux vinicoles. Petit a petit les choses prendront leur
place naturelle et dans quelques années il est permis d’es-
pérer que nous arriverons, pour la généralité, 4 la vente
directe, 4 la satisfaction de tous, car avec le temps, a-
mesure que le propriétaire deviendra commergant, le
commerg¢ant a son tour deviendra propriétaire,



ANNEXE

NOTE
SUR L’AMELIORATION ET LA REGULARITE DES PRIX DE VENTE

PAR
GROUPEMENT, MAGASINAGE ET WARANTAGE

ETUDIEE EN COLLABORATION DE ,

M. AYMERIC

Présgident du Syndicat des commercants en vins de Cette.

La régularité et la fermeté des prix doivent étre la régle
de tous les intéressés. |

Comment les obtenir, les fixer, nous ne voyons qu’une
manitre : c'est toujours le groupement ui est néeessaire,
mais le groupement au pays de production et non a la
consommation.

Les dépenses de la propriété ct ses besoins sont trés
grands. La propriété qui ne vend pas tout ou partic de sa
récolte dans les premicres journées qui suivent la ven-
dange, n’a pas toujours les moyens d’attendre et, pressée
par les besoins, clle force la vente, la recherche de toute
facon et finit par subir la loi qui atteint tous les beso-
gneux, clle vend en baisse. Le nombre, cette année, de
ceux (ui ont été pressés par le besoin, a dit étre grand,
puisque les prix sont constamment bas. Il faut done avi-
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ser aux moyens d‘aider ces propriétaires, tout cn défen-
dant les produits.

Les préts hypothécaires, les crédits, méme agricoles,
sont des charges qui ont grevé et souvent ruiné la pro-
priété sans aucun résultat.

L’avance sur la marchandise, comprise dans un sens

pratique et économique, serait autrement efficace, parce
qu'elle empécherait la vente forcée ou tout au moins en
alténucrait les cffets. _

Dans cet ordre d'idées, nous avons les docks i la
consommation, mais ceux-ci obligent 4 des frais de trans-
port qui grevent outre mesure la marchandise, ensuite il
¢st douteux, pour le moment du moins, quil soit profi-
table d’abandonner les marchés intermédiaires et de por-
ter les produits directement aux marchés de consomma-
tion. L’agglomération, dans ce cas, est surtout une cause
de mévente et toujours une cause de baisse.

Il en serait différemment si on établissait le méme sys-

ttme de docks 4 la production. Et c’est ce systéme que
nous voyons le seul pratique, sinon pour remédier i tous
les maux, du moins pout en pallier les mauvais effets.

Les docks, avec banques de warrants pour les préts
nceessaires a la propriété, seraient un double bienfait.

D’abord, préter sur la marchandise & ceux des pro-
priétaires qui scraient dans le besoin, ensuite livrer au
commerce de la région vinicole dans laquelle ils seraient
établis les vins, sans les grever de grands frais. '

Les docks a la production devraient étre installés au
centre d'un vignoble ou dans le chef-lieu de ce vignoble

d’abord, et 4 proximité d’une voie ferrée pour qu'un rac-
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cord avee la ligne principale permeile aux wagons de
venir charger dans les magasins, afin d’éviter les frais de
manutention toujours onércux. Les propriétaires auraient
la facilité, avee leurs charrettes, d’apporter toujours sans
frais, dans les chais des docks, la marchandise a warran-
ter, ct d’y trouver les préts (ui leur seraient néeessaires
pour leur besoin. |

Dans le systéeme de docks que nous venons d’exposer,
le vin trouverait ce qu’il n’a jamais ou rarement a la pro-
priéié,

]
Un logement sain, des soins intelligents suivis et mul- .

tiples qu'un outillage perfectionné permettrait de donner
tres ¢conomiquement.

Il trouverait également une surveillance ct une direc-
tion favorables, puisque ceite direction devrait étre
remise entre les mains d'un Directeur, véritable commer-
-ant qui, agissant pour tous comme il pourrait le faire
pour lui, ferait profiter immédiatement la masse de cet
acquil technique commercial que je déclarais tout & 'heure
devoir étre du moins tres long, si ce n’est impossible a
acqnérir pour le propriétaire.

La résultante detoul ceci serait d’abord une améliora-
tion des vins entreposés ct, par suite, une augmentation

de leur valeur. En second lieu, une garantie presque obso-.

lue de conservation, parce que le commercant, dans son
chai, ne laisse jamais perdre son vin,

Cette garantic de la marchandise, par des soins tech- -

niques intelligents, aurait  dans ce cas partienlier une
valeur double, parce qu’elle intéresserait o la fois ot le
propriélaire et son préteur d’argent, le Waranteur,
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Dans le dock, ainsi constitué, qui n'est qu'un entrepot,
les chances d’écoulement ou de vente seraient doublées
puisque tandis que le propriétaire qui, au fond demeure
maitre de sa marchandise, peut et doit s’en occuper le
directeur des docks, qui est lui-méme commercant, s’oc-

cupera lui-méme, de son coté, d’attirer les acheteurs dans’
son Ctablissement et de faciliter I'entente entre ses ache-

teurs et les propriétaires.
Par le warantage, on trouverait le erédit qui fait quel-
quefois défaut.

Dans le dock, le vin conserverait la méme virginité que
dans la cave du propriétaire, et le terrain de vente serait
toujours le méme, sans grande charge de plus. La pro-
priété resterait dans son role et attendrait I'acheteur.
Donc, assurance du maintien du prix, cours plus affermis,
défense efficace des intéréts généraux.

Quant & l'acheteur de la région ou du delhors, il trouve-

rait, sans grand dérangement pour lui, le marché de vins
de la région dans ce seul local.
~ Tous les systémes de crédit agricole et de préts hypo-
thécaires ne nous paraissent que des demi-mesures, car si
le propriétaire trouve avec eux l'argent qui lui est néces-
saire, il n’a pas sous lamain la facilité de vente, par con-
séquent de remboursement des préts.

Au lieu de se syndiquer pour la vente dans les pays de
consommation, j'estime que les propriétaires devraient
se grouper et former des associations dans le but que je
viens de développer bri¢vement. Notre Midi est assez
riche pour faire ces créations. "
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Que devraient-étre ces docks, ct leur exploitation est-
clle possible ?

Quelques chiflres le feront voir.

Quand un négociant du Nord vient acheter du vin dans
le Midi, cette marchandise est falalement grevée en sus
du prix d'achat d'unc dépense d'environ 2 {r. par hecto-
litre avant sa misc en gare. Cetle dépense porte sur les
frais de voyage, déplacement el temps perdu du négo-
ciant, frais de commission pour achat, frais de réception
cl préparation de futailles, d’entonnage, de transporl ct
miscen gare, {rais de snrveil-lance de toutes ces opérations
sans parler des tromperies que, malgré cela, il est obligé
de supporter les trois quarts du temps.

Le méme négociant, achetant dans les docks, n’aurait
plus a supporter tous ces frais ni & courir I'aléa des acci-
dents qui peuvent survenir 4 la marchandise pendant
celle série de manipulation,

Nul doute que dans ces conditions, il ne consente a
payer, lors de l'achat, la plus-value de 1 fr. 50 qui lui
scrait, par exemple, demandée.

Il faudrait, en toute justice, ajouter comme plus-value
celle que peut donner un hon travail du vin par collage,
soutirage et aulres, ct qui scrail assuré dans les docks,
mais je réserverai cette plus-value comme bénéfice com-
plémentaire,

En résumé, si les docks percevaient une taxe de 1 fr. ho
par heetolitee pour recevoir le vin, le loger pendant toute
Fannée, et lui donner tous les soins qu'il pourrait récla-
mer, il n'y aurait i rien d’exagéré et plutdt une probabi-
lité de gain pour le propriétaire qu'une charge nouvelle,
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Cette institution fermement établie, pourrait éviter &
beaucoup de proprié¢taires I'établissement onéreux’ de
grandes caves, auxquelles ils sont foreés aujourdhui.

La propriété pourrait se contenter d'avoir 3 ou 6 cuves
de fermentation et de déposer provisoirement son vin
dans des fats en location pour le simple transport aux
docks. L'argent économisé sur les batiments, reporté sur
la culture, permettrait d'obtenir des rendements excessi-
vement rémundérateurs.

L'aflaire peut-elle ¢tre montée et vivre avee cette per-
ception seule de 1 fr. So par hectolitre.

Le caleul répond aflirmativement méme avee une impor-
tance relativement trés peu considérable.

Daus une construction d'ensemble aussi importante que
celle & envisager iei, .on peut évaluer en prévoyant deux
séries de logement superposces dans les caves, que le
logement par heetolitre ne conterait pas plus de 10 fr. de
frais pour le premier établissement.

Lintérct & 3 ofo et amortissement également €3 ofo
grevent le logement annuel de Phectolitee de 1 fr.

Si on suppose qu'au début les docks ne sovient établis
que pour recevoir avo,0v0 hectol. (e que jestime abso-
lument insuflisant), la direction, personnel et frais géné-
raux pour en assurer le service, ne sauraient dépasser
d0,000 franes, ce (ui représente 0,23 par hectolitre.

Au total. le logement. la surveillanee, les soins dés vins
cn dépot (ui payeraient facilement 1 fr. 50, ne couteraient
pas plus de 1 tr. a5 par hectolitre.

La dépense pour I'établissement des docks s'éleverait,
pour le cas envisagé, & 2,000,000 de francs environ,
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Ce capital serait certainement facile & trouver chez les
gros propriétaires eux-mémes.

Etils auraient gros intérét a le fournir, car, en outre du
bon placement, -ils assureraient ainsi une amélioration
dans le prix de vente de leur prochut

FIN
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