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GVINTRODUCTION
N\

Si les choses se ‘passaient en toute justice, ce n’est pas
moi qui devrais signer cette préface.

L’honneur en reviendrait plus naturellement & I'un de
mes deux éminents prédécesseurs :

A Eugéne TisseranD, que nous devons considérer comme
le véritable créateur en France de ’enseignement supérieur
de ’agriculture ; n’est-ce pas lui qui, pendant de longues
années, a pesé de toute sa valeur scientifique sur nos gou-
vernements et obtenu qu’il fat créé a Paris un Institut agro-
nomique comparable & ceux dont nos voisins se montraient
fiers depuis déja longtemps ? ‘ ;

Eugeéne Rrscer, lui aussi, aurai.t da, plutdt que moi,
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présenter au publlc ‘agricole ses anciens éléves devenus
des maitres. Prés de douze cents ingénieurs agronomes,
répandus sur le territoire frangais, ont été faconnés par
1ui; il est aujourd’ hui notre vénéré doyen, et je me sou-
viens toujours avec douce reconnaissance du jour ou
jai débuté sous ses ordres et de celui, proche encore, ou il
m’a désigné pour étre son successeur (1).

Mais, puisque les éditeurs de cette collection ont voulu
que ce fitt le directeur en exercice de I’ Institut agronomique
quiprésentat aux lecteurs lanouvelle Encyclopédie, je vais
tAcher de dire bridvementdans quel espritelle a été congue.

Des Ingénieurs agronomes, presque tou ofesseurs
da’ﬂrlculture, tous anciens éléves de I’ t national
agronomique, se sont donné la m1ss1o ésumer, dans

une série de volumes, les connais 6'95 prat1queb abso-
lument nécessaires aujourd’hui p‘o§ la culture ration-
nelle du sol. Ils ont choisi pou m’ibuer, régler et diriger
la besogne de chacun, Geor ERY, que j’ai le plaisir et
“la chance d’avoir pour ¢ orateur et pour ami.

L’idée diréctrice de vre commune a été celle-ci:
extraire de notre e nement supérieur la partie immé-
diatement utilis ar 'exploitant du domaine rural et

faire connaitre du'méme coup'é celui-ci les données scien-

tifiques définitivement acqulses sur lesquelles la pratique
actuelle est basée.

Ce ne sont pas de simples Manuels, des Formulaires
irraisonnés que nous offrons aux cultivateurs; ce sont de
brefs Traités, dans lesquels les résultats incontestables
sont mis en évidence, & coté des bases scientifiques qui
ont permis de les assurer.

Je voudrais qu’on puisse dire qu’ils représentent le véri-

(1) Depuis queces lignes ont été écrites, nous avons eu la douleur de perdre notre
éminent maitre, M. Rlalel‘, décédé, le 6 aott 1905, & Caléve (Suisse). Nous tenons &
exprimer ici les regrets profonds que nous cause celte perte. M. Eugéne Risler
laisse dansla science agronomique une @uvre impérissable.

B e it g Cie s W
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table esprit de notre Institut, avec cette restriction qu’ils
ne doivent ni nepeuventcontenir les discussions,les erreurs
de route, les rectifications qui ont fini par établir la vérité
telle quelle est, toutes choses que I'on développe longue-
ment dans notre enseignement, puisque nous ne devons
pas seulement faire des praticiens, mais former aussi des
intelligences élevées, capables de faire avancer la science
au laboratoire et sur le domaine.

Je conseille donc la lecture de ces petits volumes & nos
anciens éléves, qui y retrouveront la trace de leur pre-
miére éducation agricole.

Je la conseille aussi & leurs jeunes %@arades actuels,
qui trouveront 14, condensées en un espace, bien des
notions qui pourront leur servir a?&feurs études.

Jimagine que les éléves.de coles nationales d’agri-
culture pourront y trouver ue profit et que ceux
des Ecoles pratiques dev aussi les consulter utilement.

. Enfin c’est au gran 1c agricole, aux cultivateurs,
que je les offre a\' ﬁance Ils nous diront, apres les

avoir parcourus, omme on I'a quelquefois prétendu,
I’enseignements eueur agronomique est exclusif de tout
esprit prati Cette critique, usée, disparaitra définiti-

vement, j&kspere. Elle n’a d’ailleurs jamais été accueillie
par nos rivaux d’Allemagne et d’Angleterre, qui ont si
magnifiquement développé chez eux I'enseignement supé-
rieur de I’agriculture.

Successivement, nous mettons sous les yeux du lecteur
~ des volumes qui traitent du sol et des facons qu’il doit
~ subir, de sa nature chimique, de la maniére de la cor-
riger ou de la compléter, des plantes comestibles ou indus-
trielles qu’on peut lui faire produire, des animaux qu’il .
peut nourrir, de ceux qui lui nuisent.

Nous étudions les manipulations et les transformations
que subissent, par notreindustrie, les produits de la terre:
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la vinification, la distillerie, la panification, la fabrication
des sueres, des beurres, des fromages.

‘Nous terminons en nous occupant des lois sociales qui
régissent la possession et I'exploitation de la ‘propriété
rurale.

‘Nous avons le ferme espmrs que les agriculteurs feront
un bon accueil & Pceuvre que nous leur oﬂrons

Dr PauL REGNARD,

Membre de I'Académie

d’Agriculture de France,
Du‘ecteur honoraire de I'Institut

National Agronqmique.

\?‘




PREFACE

D’aprés les anciens mémoires, I’apparition des vins mous-
seux remonte & 1670. Vers 1668, un b ctin, le cellérier
de P’abbaye de Hautvillers : Dom on, parvint & faire
des vins blancs avec des raisins rovges de la Marne. Il eut
en outre ’idée fort originale deﬁnger les vins des différents
crus. 7 d

Or, c’est en grande parti%la mousse et au coupage minu-
tieux et raisonné que, Ro§ vins de Champagne doivent ce
brillant, ce parfum dé ¢ ce moelleux et cette légéreté qui les
rendent inimitable es font classer, bien que les derniers
venus, parmi le bgiers de nos grands vins francais. Aussi,
P’opinion pub@ s’accorde-t-elle généralement a attribuer la
découvert@s in de champagne & Dom Pérignon.

Quoi qui¥en soit, le commerce des vins de champagne,
d’abord local, s’étendit rapidement au monde entier, et
bient6t la région les produisant n’arriva plus a satisfaire la
demande croissante de la clientéle.

C’est alors que d’autres régions viticoles : ’Anjou, la Tou-
raine, la Bourgogne, le Bordelais, etc... se mirent a produire
des mousseux, qu’elles fabriquérent par la méthode champe-

noise et qui, sans avoir les hautes qualités de leur frere ainé, -

n’en constituent pas' moins eux aussi de grands vins, dont
Pexportation s’accroit également d’une fagon constante et
forme, avec celle des champagnes de premiére marque, I’une
des branches les plus florissantes du commerce national.

Pour arriver & produire les vins mousseux tels que la clien-
tele les exige aujourd’hui, il a fallu faire subir bien des amélio-

1.

v
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rations aux manipulations primitives. Les données de la
science, les découvertes de Pasteur sur la fermentation ont éteé
largement mises 3 contribution ; et depuis leur entrée au
vendangeoir jusqu’au moment ot ils sortent de la maison de
_commerce, on donne a ces vins une série de soins et de trai-
tements aussi minutieux que couteux. >

Toutes ces manipulations exigent des connaissances parti-
culieres et une longue pratique de ce genre spécial de vinifi-
cation, a tel point que les négociants entourérent longtemps
Part de faire leur vin d’une sorte de mysteére, comme s’il se
fiit agi d’un secret de fabrication. ;

Ingénieurs-conseils depuis de longues années tant en Cham-
pagne que dans les di fférentes régions produ es de vins
MOUSSEUX, NOUS avons eu a étudier, & suivy % diriger de
nombreux tirages portant sur des millicﬁ‘1 bouteilles. Ces
travaux nous ont donné, dés 1906, P e réunir les diffé-
rents documents nécessaires & la guplcation d’un ouvrage
traitant les diverses questions d Tte cenologie si spéciale.
Malheureusement la guerre e&/’ ¢ interrompre certaines de

nos recherches. ,Xn
Comportant le détail @ anipulations effectuées dans la
méthode champenoi ¢, ot ouvrage est destiné sans doute
a guider les chef % aves dans leur travail si délicat. 11
g’adresse égaleine\dux chercheurs et a tous ceux, queé 1’ceno-
logie des Vins mousseux inféresse a'un titre quelconque, en
leur signalant les problemes que nous ayons eu a reésoudre,
ceux, en présence desquels nous nous trouvons encore, ainsi
que les divers perfectionnements qui- nous semblent suscep-
tibles d’étre apportés a la méthode primitive, pour rendre le
travail plus régulier, 1a réussite moins aléatoire ef 1a pro duction
plus économique.
Nous aurions pu séparer nettement dans cet ouvrage I’étude
~de la vinification champenoise de célle de 1la vinification
des vins mousseux, des autres régions. Nous nous serions
exposés a des redites car la méthode suivie pour fabriquer
les mousseux. est rigoureusement identique dans ses grandes
lighes, a celle quon utilise pour la production de nos grands
champagnes. :

/
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11 nous a paru préférable de les étudier ensemble en signa-
lant & part les particularités qui les distinguent.

Dans la premiére partie, nous étudions les vins en cercles.

Nous exposons d’abord la climatologie, la constitution du
sol et les fagons culturales du vignoble champenois.

Le vin de champagne et la plupart des autres vins mousseux
sont obtenus avec des raisins rouges vinifiés en blanc. La
vendange, la cueillette, le pressurage, la pratique du débour-
bage des motuts nous arrétent longuement, car on doit avant
tout obtenir des vins peu tachés. C’est dire que le jus doit rester
le moins longtemps possible en contact avec les pellicules, les
rafles et les impuretés qui constituent des sources de matiéres
colorantes et de golits exagérés ou défec

La composition des motts, de laquelle oule son complé-
ment naturel: la correction des motits, nods aménent & indiquer
— tout en procédant légalement e@lement — quelles sont
les additions nécessaires a effect\@) our arriver a4 obtenir des
vins bien équilibrés.

La-fermentation, la clar{figation, le collage nous occupent
ensuite longuement. L paraison entre la filtration et le
collége les inconvérs %s qui peuvent résulter pour le travail
de la bouteille de ]’@oi exclusif de la premiére méthode sont
ensuite exposé ;

Les haut &htes des wvins de champagne dépendent
beaucoup des ssemblages et des coupages qui ont pour but de
déterminer, d’une part les proportions suivant lesquelles on
doit utiliser pour ’année, les vins de tel ou tel cru; et d’autre
part, les proportions de vins vieux de réserve & ajouter-a ce
premier mélange pour constituer ce que nous appelons: la
cupée. Cest 1a un art dont les Champenois sont justement fiers,
de pouvoir, a la simple dégustation, prévoir quelles seront les
qualités essentielles du vin de cette méme cuvée lorsque,' mis en
bouteilles, il aura subi la fermentation nécessaire a la prise de
mousse, fermentation le modifiant profondément. Il nous a
paru utile a ce sujet d’insister: sur le coupage des moiits, encore
peu pratiqué ; sur les assemblages et les coupages des vins
faits; sur la dégustation et les défauts qui sont susceptibles de

. faire éliminer un vin de la constitution d*une cuvée.
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Dans la seconde partie, nous étudions toutes les manipu-
lations particuliéres que subit le vin en bouteilles. :

D’abord le tirage ou mise en bouteilles avec toutes les opé-
rations accessoires qu’il comporte: choix, lavage des bou-
teilles et des bouchons, détermination de leur résistance et de
leurs qualités respectives ; le calcul de la pression a obtenir ;
I’emploi des levures sélectionnées et des levains; le bouchage,
Pagrafage et P’entreillage.

_Viennent ensuite : la fermentation en bouteilles qui donne
Pacide carbonique ou mousse ; la formation du deépot et la
maturation du vin; élimination du résidu de fermentation
par le remuage et le dégorgement ; la préparation de ce vin
brut avec la liqueur d’expédition ; le bouchag@ﬁnitif , Phabil-
lage et expédition. 2

Nous signalons également les acciden }b fabrication et les
défauts qui peuvent atteindre le vi bouteilles.

A coté de ces opérations que nauy Venons d’énumeérer trés
rapidement et dont 1’ensemble nstitue la méthode cham-
penoise classique, nous avo devoir indiquer les perfec-
tionnements consacrés a@’expérience scientifique. C’est
ainsi que nous avons @a ment été amenés a parler de la
pasteurisation des Q}u s et des vins, de Paction du froid,
du détachage, ef@ insi que du procédé Bourgeois, procédé
d’injection & tn? S 1e bouchon, pour le tanisage et le collage
des vins en bouteilles.

Pour terminer, nous traitons a part et sommairement :
la fermentation en vase clos de grande capacité ; les parti-
cularités relatives aux vins mousseux de chacune des régions
autres que la Champagne ; et enfin ’analyse des vins mousseux
ainsi que la législation qui les concerne,

Juin 1918.

Ao e fatiiit b i ge o
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VINS DE CHAMPAGNE
VINS MOUSSEUX

PREMIERE PARTIE
VINS EN CERCLES
"O}'
CHAPITRE P,@}X;:R

ETUDE SOMMAIRE\D?LA VITICULTURE

cl-@)wrPENmSE

Le vin de Ch &gne résulte d’un mode de préparation
tout a fait spéc’?equue nous étudierons en détail, mais ses
qualités par \éﬁres sont intimement liées au climat, au sol,
aux cépa% { méme aux facons culturales.

A. — LE VIGNOBLE DE CHAMPAGNE

Situation géographique.

La vigne champenoise est localisée sur les flancs de coteaux
ayant une élévation de 150 3 200 métres au-dessus du niveau
de la mer, et surplombant une vaste plaine crayeuse peu
fertile, monotone et froide, désignée autrefois sous le nom de
Champagne pouilleuse: :

Au-dessus de ces mamelons g'étendent des plateaux couverts
d’immenses foréts.

Les vallées de deux rivieres : la Vesle et la Marne (fig. 1
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viennent couper le vignoble dont les centres principaux sont
Reims et Epernay.

Les coteaux de la rive droite de la Vesle orientés au
sud, sud-est, avec les crus de : Hermonville, Saint-Thierry,
Trigny, constituent la Basse ou Petite montagne de Reims.

Ceux de la rive gauche orientés d’une facon générale au nord-
est et & Pest, avec les crus de Chamery, Rilly, Sillery, Mailly:
Verzenay, Verzy, constituent la Grande montagne de Reims.

- Le massif viticole ayant pour centre Epernay est plus impor-
tant encore que le précédent et forme deux longues séries de
coteaux longeant la Marne sur ses deux rives, pour s’en
écarter vers ipernay en deux arcs de cercles dont Lun remonte
vers le nord pour rejoindre la Grande montagné Reims, et
Tautre se dirige vers le sud. ?* =

Les coteaux de la rive droite de la Max% rientés au sud,
sud-est, renferment les crus réputés (% enteuil, Damery,

¢S

Fleury, Dizy, les vignobles célébres y'; et le berceau du

champagne : Hautvillers, Ils rejoi t la Grande montagne
de Reims avec les crus de Bo {9 Ambonnay qui produi-
saient autrefois des vins rou putés trés voisins des bour-

gognes, mais plus légers ef"de moins longue conservation, et
qui maintenant sont to s \ifiés en blanc pour entrer dans la
constitution des vin hampagne. 3

Sur la rive gau Xe la Marne les vignobles, indépendam-
ment des coteaux d’HEpernay, forment la cite d’Epernay avec
les crus de Vinay, Pierry, Moussy. Ils se prolongent en arc
de cercle se recourbant vers le sud en une longue série de co-
teaux, orientés a I'est, sud-est, qui viennent se terminer au
nord de la plaine marécageuse des marais de Saint-Gond et
constituent la montagne Blanche ou montagne d’ Avize, avec
les crus cé}ébres de Cramant, Avize, Le Mesnil et Vertus.

Le climat.

Le climat est le méme que celui du nord de la France : c’est
le climat Séquanien dont la température moyenne pour ’année
est d’environ 11°.

Les gelées printaniéres sont fréquentes en plaine, mais les
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coteaux en sont exempts, grace a leur exposition et surtout
a leurs pentes trés accentuées.

- IIs sont en outre protégeés des vents froids du nord par les
foréts des plateaux quiles dominent et qui, recevant beaucoup
de pluie, leur fournissent une humidité suffisante (fig. 2).

Les vents les plus fréquents sont ceux de Pouest et du sud-
ouest.

De ces conditions tout & fait spéciales, il résulte que la vigne
réussit merveilleusement en Champagne, dans une région qui
constitue en somme Pextréme limite septentrionale des
vignobles francais.

Le sol.

Constitué a Torigine par un immense %elas calcaire
formé par les craies a silex du Sénonien Sol des vignobles
champenois était tout a fait inculte.

Peu a peu, sous Pinfluence du i@, les terrains qui se
trouvaient au-dessus et qui sont forudés par les argiles et les
sables de PEocéne inférieur, &“les craies marneuses de
IEocéne moyen ou supérie @enﬁn par le limon des pla-
teaux, sont venus, empoerS par les eaux, recouvrir cette

_ partie inculte, base d s-sol actuel, et constituer le sol
proprement dit des yignobles, qui possede une profondeur de
50 & 60 centimétres@

Amendements.

Ce sol est d’ailleurs amendé d’une fagon constante par les
débris organiques des foréts et surtout par les apports faits
par les viticulteurs.

Tous les ans, au bout de chaque parcelle de vigne, on peut
Voir un compost ou magasin, constitué par des couches alter-
natives de fumier de ferme incomplétement fait et de sable ou
d’argile provenant de la montagne.

Le tout est recouvert par des lignites provenant des argiles
de I'Eocéne inférieur. '

Au bout de six & huit mois, le magasin est coupé par tranches
verticales et mélangé, puis ensuite, il est répandu dans le sol
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des vignes a une dose atteignant parfois jusqu’a 100 métres
" cubes & hectare. z
‘Grace aux éboulis naturéls qui proviennent des plateaux,
grace a la main de I’homme, les vignes sont actuellement
établies sur un sol argilo-siliceux de.teinte grise ou roussatre
suivant que les éléments ferrugineux apportés par les lignites
. sont en moins ou plus grande quantité, et leur teneur en cal-
caire dépasse rarement 80 p. 100.

Les cépages.

-Dans la montagne de Reims et la vallée de la Marne, on
cultive le Pinot noir qui apporte aux vins de (‘{ampagne, du
corps, du degré et du fruité. \

Sur la cote blanche, dans la montagne rize, on trouve
le Chardonnay. Plus tardif d’une huitai e jours que le Pinot
neir, il donne & lassemblage beagfaoup de finesse et de
legerete. F

Enfin, dans les crus tout a faj @mmuns, on cultive parfois
le Pinot-meunier. C’est un éﬂge plus’grossier, mais plus
rustique, et qui résiste rm&{ a la gelée que les deux précé-
dents.

Jusqu’a 'heure actuell® on a pu, a force de fumure, et par le

sulfurage, mainteni ntre les atteintes réitérées du Phyl-
loxéra, les vignes caises dans la majeure partie du vignoble
champenois. ' :

La reconstitution commence dans les parties les plus endom-
Jmagées, ou Pon parait vouloir limiter les porte-greffes aux
Berlandieri, tout en conservant les anciens cépages comme
greffons, :

La culture.

Dans toutes les régions — et ce sont encore de- beaucoup
les plus nombreuses — ou la vieille vigne francaise existe
encore, on ‘pratique la culture en foule. Les sarments dés
souches sont couchés ou fichés en terre ou ils s’enracinent
rapidement pour produire également des raisins. C’est de cette
fagon qu’on arrive couramment & posséder de 50 a4 60000 ceps
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a Thectare, qui sont répartis ¢a et la sur le sol, sans aucun
ordre. ¢

La culture en foule avec la taille courte, dans un sol
naturellement peu riche et peu profond, donne une végéta-
tion mieux répartie, des raisins plus petits, mais de meil-
Jeure qualité. Enfin, comme elle permet d’exposer le plus long-
temps possible le maximum de feuilles aux rayons du soleil,
elle a Pavantage de donner, sous an climat septentrional

Fig. 3. — Vue Mcuvdessous de Verzenay (monfacne de Reims),
montrant %orcellement de la propriété en Champagne.

naturellement * peu propice, une parfaite maturité des raisins.

Sur ces pentes abruptes et avec le systeme de culture
de la vigne en foule, il est impossible d’employer les ani- -
maux. ; e

Les transports de fumier se font a la hotte & dos d’homme
et les labours sont tous effectués a la main.

La culture de ces vignobles & grands vins est donc tres
soignée. Cest une sorte de jardinage colteux qui revient &
2 ou 3000 francs par hectare et qui n’est guére possible que
dans les régions oi, comme en Champagne, le morcellement de
la propriété est poussé a Pextréme (fig. 3).
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B. — LA VENDANGE

Epoque de la vendange.

L’époque de la vendange dépend de I'état du raisin et varie
naturellement avec les divers crus. La montagne de Reims
avec ses cépages noirs est généralement en avance d’une hui-
taine de jours sur la cote d’Avize o se trouvent les raisins
blancs.

Lorsque cette période approche, les délégués du Syndicat
du commerce en gros des vins de Champagne et les délégués

.du Syndicat des vignerons se réunissent pour g);er le jour ou
commencera la cueillette, en considérant que in doit possé-
der le moins possible de matiére colorante« oir une richesse
alcoolique ne dépassant pas 119,5 4 120

Dans cette réunion préparatoir fixe aussi les prix
du raisin pour les premiers crL\‘Se " ces prix servent de
base a celui des crus ordin qui en dépendent par
une échelle préalablement é a@l) une fois pour toutes et qui
est 1a méme tous les ans.&

Q cueillette.

\
Lorsque 1la &ité s’est effectuée dans de bonnes con-
ditions, la c&ette du raisin se fait & la serpette.
Une fois coupée, et aprés en avoir éliminé & la main les quel-
ques grains défectueux qu’elle peut posséder, la grappe est
placée doucement,- pour éviter d’écraser sa pellicule, dans de
petits paniers qui sont ensuite versés dans des paniers
plus grands appelés caques, pouvant contenir de 60 2 80 kilos
de raisins.

Lorsque I'année n’est pas trés bonne et que les grappes
présentent des grains mildiousés, des grains cochylisés ou
pourris, on procéde au Triage ou a IEpluchage.

A cet. effet, les paniers, au lieu d’étre vidés directement
dans les caques, sont versés sur des clayettes (fig. &), sortes
de tables d’osier placées au bout du champ, et sur lesquelles
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des femmes prennent les grappes les unes aprés les autres
pour éliminer celles qui sont totalement pourries et enle-

S 7 »
Fig. 4. — Epluchage des ra??}s en Champagne.

ver les grains défectueux %9) es qui sont moins atteintes.

A

Le\@téme de vente.

A Pinverse de @(i se passe dans la grande majorité des
autres régions oles, le vigneron champenois ne fait pas
son vin lui-méme.

Dans chaque centre important, dans presque tous les pre-
miers crus, se trouvent les Pressoirs ou Vendangeoirs des prin-
cipales maisons de commerce, ou des commissionnaires'qui
les représentent. C’est 1a que se fait la livraison et que les
négociants ou leurs délégués procédent a la réception des rai-
sins. : \
1c LE VENDANGEOIR

Le vendangeoir, généralement construit sur une décliviteé
naturelle du terrain, comprend trois parties distinctes : :

Le quai d’arrivée ; la salle des pressoirs ; les cuves de débour-
bage.
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Le quar p’ARRIVEE est une sorte de grand, hall couvert ot
Lon décharge Tes paniers de raisins lorsqu’ils arrivent. Ils y
sont rangés soigneusement jusqu’a ce qu’ils soient en nombre
suffisant pour ‘pouvoir charger un pressoir et faire un mare.

La SALLE DES PRESSOIRS (fig. 4); est une vaste place, haute
de plafond, ot pénétrent largement Tair et I lumiére, et
dans laquelle se trouvent rangés, de deux & huit pressoirs,
avec les: bascules servant a peser les raisins et les pompes
neécessaires a la manutention des motts.

] . Les pressoirs.

Le pressoir employé en Champagne est essentiellement con-
stitué par une vaste maie en bois, solidaix& de deux forts
montants en ceeur de chéne réunis a leu Jartie supérieure
par une poutre du méme bois (fig. 6). $

il pression est obtenue a Iaide Ne deux vis verticales
actionnées par une immense rou rticale & chevilles appe-
lée calendre sur laquelle s’exerceNffort de Phomme.

Lorsque la serre est ter % on remonte rapidement la
charge a I’aide d’une m%c:ﬁle actionnant directement la
calendre.

La maie est général@enten bois, mais quelquefois dressée
en ciment. Dans les Bystemes actuels qui ne datent guére
que de 1880, le@ 1x montants de bois subsistent encore
ou ont été re és par deux montants de fonte."Quelle que
soif leur nature, 1ls sont toujours réunis en haut par une solide
poutre de chéne sur laquelle viendra s’exercer toufe la pres-
sion des'vis. ~ ;

Certains constructeurs ont remplacé la poutre de chéne fixe
qu’on trouve néanmoins encore dans des installations toutes
modernes et datant de 1912, par une' poutre de fer mobile.
Les deux vis centrales sont alors devenues des vis latérales et
les depx montants verticaux peuvent étre supprimés (fig. 7).

Une manivelle placée sur le coté permet de d’escendro ou de
remonter rapidement la chargs qui est solidaire de la poutre
transversale.

On s’ést donc attacheé, dans la construction du pressoir

T4



Fig. 6. — Prossoir champenois a colonnes de fonte, maie en bois
et poutre transversale en bois.
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champenois, a réaliser toutes les conditions essentielles pour
Pobtention de vins peu tachés : ¢’est-a-dire & avoir des pres-
soirs a serrage rapide et a large surface. 13
- Tous ces pressoirs sont munis de claies peu élevées qui per-
mettent d’entasser les raisins sur une grande surface, mais en _
_ formant un gateau de peu d’épaisseur. Le mott n’a pas une
grosse couche de marc a traverser. De cette facon, il reste le
moins longtemps possible en contact avec les pellicules et les
rafles et n’a le temps, ni de se tacher, ni de prendre un gotit |
de grappe. ;
On a bien essayé d’utiliser en Champagne des presses conti-
nues qui donnent aussi un travail rapide, mais on est arrivé
“a un résultat d.ép]drable, probablement parce que le mout s
trouve au contact d’une pellicule laminé%{t plus ou moins;
dilacérée par la pression.

Le seul perfectionnement actuellege\hpporté a ces pres

. coirs consiste 4 remplacer Peffort omme sur la calendre
par une dynamo placée sur le oir méme. On obtient
ainsi un serrage graduel et.ratfonnel. La maison Dubois &
notamment, construit ces reils qui copient littéralement ™
le travail a4 la main. Lo la pression atteint une certain
limite, la dynamo de ge se trouve désembrayée automa
tiquement. L’embra)@ ne se fait ensuite de lui-méme qu
lorsque le mott &)ed ¢coulé et que le raisin qui s’est tass
permettent un@v velle pression (fig. 8). .

Gertaines installations ont adopté le pressoir hydraulique,
tout en conservant la méme dimension a la maie. C’est 13 une
modification intéressante & signaler, & laquelle nous pourrions:
reprocher cependant un abaissement et un relévement trop
Ients pour la charge.

= .(\Cuves de débourbage.

Les cuves de débourbage sont presque toujours:des cuve
tronc-coniques, en bois, au nombre de deux par pressoir et
~ d’une contenance 'de 20 & 24 hectos. .
Placées en . contre-bas lorsque la déclivité du terrain e
‘permet, elles sont remplies directement par le motit qui sort




3
. — Pressoir Ltiquet & chapeau a\bndam ct charge montante.

Modéle Fl@% 1884%.

Fig. 7

Iig. 8. — Pressoir actionné par un moteur électrique
(systéme Dubois).
PicorTET et GUITTONNEAU. 2



- laun poids fixe qui a ét¢ établi en considérant une vendange:
présentant dans des conditions normales. Mais il y aurait é:

_perte de temps.
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du pressoir. Dans le cas contraire, elles sont remplies 4 I'aide

 de pompes fixes ou mobiles. -

Quelquefois; mais rarement, on trouve en Champagne des
cuves de débourbage en ciment armé revétu intérie uument

d’une paroi de verre.

Chaque cuve de dehourbagb ne regoit que le vin de cuvée
d’un seul mare, I'une est remplie pendant que lautre sert at
débourbage ‘qui dure de douze & vingt heures.

Des canalisations spéciales permettent de remplir directe
ment les tonneaux avec le: jus qui s’écoule des Pressoir
lorsqu’on a obtenu le vin de cuvee (fig. 9).

Cet agencement général permet d’éviter 'encombrement o §
est souvent a craindre et parfois difficile & ¢viter au moment
de la vendange. 00

Lis chariots apportant les' raisins ,'1\ went d'un coté du
vendangeoir. ; * S

Ceux qui emmenent les mot rtent de P'autre coté et
¢’6st un va-et-vient constant seé confusion possible et sans

Lz travail est egalemex% 1se d’une facon parfaite en trois
fractions corresponda x trois parties du vendangeoir

Parrivée, la réceptio l@examen et le pesage des raisins, d’un
part ; le presszfﬁ{% autre part; et enfin le débourbage

Pentonnage de ts.

90 LE PRESSURAGE

,;Clla/que panier de raisins est pesé en présence du vigneron
d’un déléguede Pacheteur qui vérifie I'état de la vendan
Il est versé ensuite sur la maie du pressoir ou les rais
sont rangés sans étre écrasés, de telle facon qu’ils form
une couche ne dépassant pas 0m,70:4 0™,80 d’épaisseur (fig. 4
_ Liz pressoir est chargé de 4000 kilogrammes de raisins. Ge

demment avantage & déterminer chague année ce poids p
des essais préalables car la quantité de jus sortant du rais
varie avec leur état de maturité et par conséquentavecl’anné

-
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‘Serres.

De ces 4 000 kilogrammes de raisins on tire, en trois serres
successives qui ne doivent pas durer, en tout, plus de trois
heures, 10 pieces de 200 litres de vin, dit ¢in de cuvée.

Dans tous les pressoirs, la pression est plus forte au centre
que sur les bords, ¢’est pourquoi, & chacune des serres, on
ramene les raisins des bords vers le centre en se servant
d’instruments de bois pour éviter le confact du métal avee le
moiit et par suite les casses oxydasiques dues & la présence de
sels ferriques qui pourraient en résulter.

Seulce vin servira a faire les grandesmarques de Champagne.

On coupe ou faille ensuite les bords du mapd\gui s’est élargi
sous I'influence d’une pression croissante, % faire une qua-
trieme serre qui donne une pidce de Vig& remaiére taille.

“Puis, une nouvelle coupe du ma nne, apres une cin-
quiéme serre une piéce 4 une pi@ demie de ¢in dit de
deuziéme taille. Ces deux nouve$§ rres durent encore envi-
ron trois heures.

Le gateau est alors re @complétement et soumis a une
derniére serre. I1 donn &re, suivant les années, une picce a
une piéce et demie de@ de rebéche.

Dans les gran \ﬁstallations modernes, pour hdter le
travail et rend pressoirs libres plus tot, les marcs, une
fois la deuxieme Yaille terminée,sont jetés dans des manches
de grandes dimensions d’ou ils tombent sur des pressoirs
hydrauliques puissants qui les séchent complétement en
une heure ou deux.

La cuvée, seule, est envoyée aux foudres de débourbage. Les
tailles et la rebéche, dirigées dans des canalisations spéciales,
sont entonnées directement. .

Pressoirs de grandes dimensions. — Tel est le pressu-
rage champenois classique.

On construit actuellement des pressoirs plus puissants que
ceux que nous venons d’étudier. Ils permettent un chargement
de 4800 & 5600 kilogrammes de raisins, donnant de 12 &
14 piéces de vin de cuvée. Ces pressoirs permettent d’obtenir’
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un travail plus rapide avec une main-d’ceuvre qui reste sensi-
blement la méme. Ils ont leur emploi tout marqué lorsque
la vendange s’effectue par un temps pluvieux et que le raisin
doit étre pressuré le plus tot possible aprés la cueillette. Mais
dans tous les cas, on ne doit pas tirer du raisin plus de 50 p. 100
du jus, pour constituer le vin de cuvée. Si on faisait entrer
une plus forte proportion de jus dans la cuvée, on risquerait
d’obtenir un vin taché, et possédant moins de finesse.
Pressureurs. — Chaque pressoir nécessite I'emploi d’une

Fig. 10. — A ; pesage des raisins; chargement du pressoir.

équipe de 6 pressureurs parmilesquels 'un d’eux dirige le travail.

L’avantage principal des pressoirs mus par [électricité
consiste a pouvoir réduire le nombre de pressureurs a une
équipe pour 2 ou 3 pressoirs. Le travail se borne alors simple-
ment & recouper et travailler le gateau de mare. Lorsqu'une ins-
tallation posséde ce dispositif spécial quil est d’ailleurs facile
d’installer sans grande modification sur les pressoirs actuels ;
lorsqu’elle posséde également une presse hydraulique puissante
permettant de sécher rapidement les marcs de plusieurs
pressoirs, elleréalise en somme les derniers perfectionnements
connus et permet de travailler beaucoup plus rapidement que

dans la plupart des installations actuelles.
9

e
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_Différenciation des moduts suivant le moment
de la pressée.

Le grain de raisin renferme plus de sucre dans les cellules
voisines de sa périphérie, plus d’acides dans celles qui entou-
rent les pépins, Le moiit qui sort au moment de I'éclatement
du grain va donc se différencier chimiquement & cause de cette
répartition diverse de ses éléments constitutifs. Mécanique-
ment, il lave la surface des pellicules et entraine dans ses pre-
miéres parties qui circulent dans une vendange fortement
tassée mais non dense, non seulement des mucilages, mais
aussi tous les débris et micro-organismes qui sgnt 4 sa surface.

Le marc, une fois comprimé, fait office déﬁ.ro;mucilages,
micro-organismes sont retenus et lemonut Q?e clair c’est-a-dire
trés modifié physiquement.

Lorsque la pressée-devient tres f le liquide cellulaire des
pellicules et de la rafte entre en&(}e liguide pauvre en
sucre eten acide, mais riche e ?in, tannoides, et en matiéres
odorantes caractéristiques Eé page, modifie profondément
ta.composition chimique é{aveur.

Des expériences tre ombreuses existent pour les vins
rouges. Plus rares s elles qui concernent les vins blancs.
IIn’en existe auc QQ{nnue s’appliquantau mode de pressu-
rage particulie la Champagne. On s’est borné jusqu’a
maintenant & homogénéiser toute la cuvée d’un méme marc et
a'la séparer des vins de taille et de rebéche.

Mais il y ayrait peut-étre avantage dans certains cas, a
séparer les motts du deébut du pressurage de la cuvée, de ceux
qui sortent a la fin et & étudier les différents vinsainsiobtenus.
Ce sont 1a des recherches qui restent a faire.

Les vins de premiére et de deuxiome taille sont plus corsés,
plus tachés queles vins de la cuvee. Ils sont généralement
employés en coupage avec des vins de crus secondaires, plus
légers et moins fins pour faire des champagnes de prix moins
élevés, ou pour rehausser la qualité de vins mousseux trop
neutres. Toutefois, dans ce dernier cas, les vins ainsi obtenus
ne peuvent étre vendus sous la dénomination de Champagne.
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P( A. — TRAITEMENT DES MOUTS
: ®

10 LE DEBOURBAGE

Quelles que soient les précautions prises au moment de la
cueillette, le raisin arrive toujours au pressowwuﬂle de pous-
siéres ou de terre projetée par les gouttes pluie sur les
grappes qui se trouvent pres du sol. Cett%portlon de terre
a été évaluée dans certains cas, pa acottet, a plusieurs
centaines de grammes par 100 kilo imes de vendange.

Les impuretés se retrouvent s le mout en quantité
d’autant plus considérable un&Vendanve s'est effectuée par
un temps plus mauvais.

Le mott est en outre d’ﬁ\ de matieres mucilagineuses, de
fragments de pulpes, fragments de pellicules et parfois -

meéme de quelques s, 5
Pour obtenir L\%m fin, il importe d’éliminer toutes ces

impuretés par, ourbage pendant lequel le mott, au repos,
les laissera tomber dans les lies.

Le débournage a en outre pour but de précipiter au fond de
la cuve une certame quantité de ferments et de germes mau-
vais.

Pratique du débourha ge.

A cet effet, en temps ordinaire, le mott est abandonné pen-
dant six & douze heures dans les cuves de débourbage. 11 subit
ainsi une clarification grossiére et naturelle. On le soutire
ensuite dans des tonneaux méchés avec environ 4 centimeétres
de meche chacun, ou mieux encore avec 4 grammes d’acide
sulfureux liquide par hectolitre.

Lorsque I'année a été pluvieuse et que la vendange s’est

\
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effectuée dans de mauvaises conditions, le moit est additionn &
d’une quantité d’acide sulfureux variant de 3 & 8 grammes pax
hectolitre (ou 6 & 16 grammes de bisulfite cristallisé) au
moment ou on envoie dans la cuve de débourbage.

Cette pratique permet d’empécher la fermentation de se
déclarer et de pouvoir éliminer toutes les impuretés par ur
repos de plus longue durée, d’une part. Il permet en outre
de protéger la matiére colorante d’une oxydation exagérée
au contact de lair. ‘

Le motit est transporté immédiatement aux caves de la
maison qui les a achetés. A cet effet, les fiits sont percés d’un
trou de vrille a coté de la bonde, pour éviter toute déperdition
due a une fermentation trop rapide se déclarant en cours de
route. Puis on les charge sur des charrettgs™our les envoyer
immédiatement aux maisons de comm ~qui surveilleron &
la fermentation (fig. 11). Lorsque la distance est trop consi-
dérable, ce transport se fait par ch de fer. Depuis quelques

~années, pour gagner du temps, Iques grandes maisons
transportent leurs motits sur%@s camions automobiles. Cela
leur permet de faire plusi @ oyages par jour et de rentrer
les motts avant toute f l%antation. |

Dans certains ven 0irs, on a aménagé d’immenses cel-~
liers de fermentatio\gai permettent, en cas d’encombremen g
des voies ferrées e pénurie dans les moyens de transport
d’effectuer la entation au vendangeoir, pour transporter
ensuite & la maison de commerce, le vin lorsqu’il est fait. Lia
dimension de ces celliers est telle qu’ils permettent d’emma~
gasiner la quantité totale de mofit pressurée au vendangeoir,
pendant toute une période de vendange (fig. 12).

2° PERFECTIONNEMENTS SUSCEPTIBLES D'ETRE APPORTES
AU DEBOURBAGE \

Tel est le débourbage pratiqué en Champagne sur les motits
de cuvée seulement.

Les années ou la maturité a éte normale, et & plus forte raison
lorsque la vendange est défectueuse, on aurait tout avantage
a pousser plus loin cette épuration courante des moits.



Fig. 12. — Vendangeoir moderne :

Cuves de débourbage et salle pouvant servir 4 emmagasiner le
mott pour la fermentation avant transport.
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Turbinage. Filtration. — Ibsemble, ¢ priori, que le tam i~
sage, la filtration, et peut-étre méme le turbinage donne--
raient d’excellents résultats employés seuls, ou comme complé-
ment du débourbage ordinaire des motts,

‘On pourrait peut-étre reprocher au turbinage de provoquer
une oxydation exagérée de nos mouls de Champagne, mais
par:contre cette opération insolubiliserait uns certaine’ quan -
tité de matiere colorarite qui pourrait étre élimin¢e par préci-
pitation dans les lies.

Action du froid. — Le froid qui, & une température de
—ISH00 fan A 10°, -engourdit les levures ‘et retarde Iac -
fermentation, permettrait de prolongerle débourbage pendant,
au minimum quarante-huit heures, 1] possede en outre Pavan - ;
tage de coaguler certaines matiéres minoides peu
solubles contenues® dans le mout. Pr ant un collage
physique et naturel Presque parfait, sand'le secours d’aucun
agent chimique, il donnera Jjudicie nt appliqué en Cham-
pagne, des vins trés droits et d’u & Xres grande finesse. i

Si la réfrigération, en raison installation et du matériel
qu’elle comporte n’est pas foupours possible au vendangeoir, ~
elle devrait étre pratiqué oment de Parrivée du mout au
cellier. La fermentatio & s’étant pas encore déclarée grace
au premier dépotage @‘]’addition d’une légére dose d’acide
sulfureux, e ‘moyj rrait étre dirigé dans des réfrigérants
spéciaux, genre ence ou Guilbaud, refroidis parle mélange
a—1700u— » venant du bac d’une machine 3 glace.

Aprés avoir subi cette température, le mout serait laisse anu
repos pendant quelques jours, puis soutire nouveau et mis
en fermentation. i -

Un ‘traitement plus rationnel et plus complet consisterait
a laisser séjourner ce mout pendant quatre ou cing jours dans
une chambre frigorifique & — 7 ou — 10°; pour le: soutirer
ensuite et I'envoyer au, cellier de fermentation.

L’emploi des machines & glace pour la maturation du dépot
des vins sur lattes ou pour le dégorgement, commence 3
se genéraliser de plus en plus dans nos grandes maisons de
Champagne. Le débourbage des motits par le froid ne nécessi-
terait donc pas un grand sﬁpplément de dépense, puisqu’il

W R R T v T (st W
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ne donnerait lieu qu’a une modification ou & un accroissement
d’un matériel existant déja. C’est un inconvénient de peu
d’importance et largement compensé par la plus-value donnée
aux vins provenant de motts ainsi traités.

Le débourbage a i’acide sulfuraux.

L

Avantages du débourbage a I'acide sulfureux. —

L’acide sulfureux permet également de prolonger le débour-‘

Fig. 13. — La pratique du débourbage.

bage, et d’obtenir une excellente clarification des mofts. |

Lomme ant1<ept1que il paralyse les levures alcoohques en 3

neutralisant surtout laction des ferments secondaires qui
viennent modifier le bouquet et diminuer la qualité des vins.

11 agit plus énergiquement encore sur tous les germes de ma-

ladie, tels que ceux de la Graisse, de la Pousse et de la Tourne.

(]
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Enfin, ¢’est un coagulant énergique qui agit 4 la facon d’une
colle en insolubilisant les matiéres albuminoides du mout
qui sont trop souvent causes des dépots graisseux, des masques
€t des barres se formant sur les parois de la bouteille au
moment de la prise de mousse. :

Il nous permet d’éliminer toutes ces impuretés par un souti-
rage effectué avant toute fermentation (fig. 13). 3

Le mott est ensuite aéré pour chasser I'acide sulfureux en
exces, et mis en fermentation sous Pinfluence de ses levures
propres qui ont, par ce fait'méme; subi une sélection rapide.

On peut enfin, au lieu de laisser la fermentation se produire
naturellement, ensemencer les motts sulfités avec une levure
- Sclectionnée pure, acclimatée a une dose d’acide sulfureux

supéricure a celle qui a 6té employée pou%\ sulfitage & la
cuve de débourbage. A ;

Dans ces conditions, la fermentatio m%ral)i(lﬁément. Elle
ge produit sous Pinfluence des fer purs avant que les
autres, engourdis par Pacide sulfu pNaient eu le temps de
se réveiller et d’entrer en actiyit®d1 en résulte une fermen-
tation plus réguliére, plus cg?@te, et par suite un vin plus
droit, plus franc, plus bou?{ , et d’une tenue parfaite. -

Le sulfitage des mottg S Mipose donc en Champagne sur les
Qed fois que la vendange ne s’est pas
Ilentes conditions — et cela arrive sou-

vins de cuvée toute
effectuée dans d’e
vent depuis que anneées. 4

II s’impose ortiort pour les vins de suite, les pre-
miere et deuxieme ftailles, ainsi que pour les vins de
rebéche qu’il affine sensiblement en faisant disparaitre par-
tiellement le gotit herbacé, le gotit de grappe qu’ils possédent
>toujours, quelles que soient les précautions prises lors du
pressurage. :

Enfin, P'acide sulfureux permet d’agir d’une facon efficace
contre les diastases oxydantes sécrétées par la Botrytis cinérea
qui se développe sur les grappes toutes les fois que létat
hygromeétrique le permet. 11 est donc un excellent préventif
contre la casse oxydasique qui produit ce que nous appelons
en Champagne, la maladie du jaune.

Doses. — Pour obtenir un résultat sensible, il faut employer
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Wadide sulfureux i la dose de 8 a 10 grammes par hectolitre,
suivant Iétat de la vendange. \
On utilise 5 & 6 grammes de méches soufrées, ou bien 16 a
20 grammes de métallisulfite de potasse cristallisé.
Toutes les fois qu’un vin est destiné au tirage en mousseux,
il faut étre trés prudent pour I’emploi de I’acide sulfureux qui,
provenant d’un produit impur, ou employé & une dose mal
connue, pourrait étre la source de mauvais goiits ou d’une prise
de mousse incompléte ou nulle. ; ;
Acidesulfureux liquide pur. __Les Champenois, malgré
qu’ils reconnaissent les bons effets de P'acide sulfureux, redou-
tent la meche & cause de la fleur de soufre et de ses odeurs.
Cette fleur de soufre leur donne des sulfures au cours de la
fermentation et ces gouts, multipliés et jetés a\ilez du buveur
par la mousse carbonique du vin apparai@ tels dans le

bouquet, qu’ils rendent le vin imbuvable§?~ i
Utile, indispensable par Pacide sulfureux qu’elle produit en

brilant, la méche soufrée a, contre @, deux grands deéfauts :
én Pemployant on ne sait pas g titativement ce que Ion
$ait. On tare fréquemment Ce)?*zins si on Vemploie méme
aux doses nécessaires.

Nous sommes quatr ing déja qui avons étudie cette
question en cidrerie\é‘me en viticulture et nous arrivons
tous A ces concluging/! que, dans des fiits méchés avec d’égale

- quantité de mi%s 1y a des différences de 1 22,de1a3entre
les doses d’acideAulfureux contenues dans le vin. Si Pon ajoute
que ces meches sont d’épaisseur inégale et inégalement frac-
tionnées, on peut prévoir Tincertitude qui régne dans le sulfi-
tage des futs et des vins avec les meches.

Au point devue quantitatif, Pacide sulfureux combiné a la
potasse, & la soude, a la chaux, sous forme de bisulfite de ces
sels, bisulfite de potasse, bisulfite de chaux, bisulfite de soude,
se présente mieux. Ces sels, tels le métabisulfite de potasse,
renferment la moiti¢ de leur poids d’acide sulfureux. 11 est
done aisé de savoir ce que on met d’acide sulfureux dans le
vin. Mais cet acide sulfureux est-il utilisable entiérement?
Tous ceux qui ont essayé de muter des moiits au bisulfite et
de les transporter ont eu des 6checs malgré emploi de doses

PacorTET et GUITTONNEAU. 4
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élevées. 11 a ét6 publié des essais extrémement intéressants
faits en Tunisie, Algérie, dans lesquels on n’a pu arréter des
cuves ‘au début de la fermentation avec des doses croissantes
de 200 a 300 grammes par hectolitre.

Nous avons nous-mémes constaté en Tunisie, en 1909,
qu’il fallait, pour obtenir un mutage certain de motts destinés
a faire des mistelles, employer plus de 7 & 800 grammes de
métabisulfite par hectolitre.

Cela s’explique. Les bisulfites sont des sels que Pacidité du
vin, acidité libre surtout, doit dédoubler pour mettre acide
sulfureux en liberté, ou en combinaison antiseptique avec les

€léments constitutifs du vin. Or, ce dédoublement n’est jamais 3
complet, surtout si le vin est peu acide comme cela a licu dans
les pays chauds, et Ion congoit que Lon ait généralement
observé que les bisulfites montrent une a@ , antifermen- &
tescible par exemple, inférieure & celle m{%eﬁr confére leur

teneur en acide sulfureux.,

Mais le bisulfite souléve en outre\ﬁg question légale. Cest
celle de Yintroduction dans Ie vin corps, utiles peut-étre
pour accroitre Pextrait et les Iﬁi’es du vin (surtout des vins
mouillés), potasse, soude, ¢ t?, mais qui n’ont rien 3 faire
avec cette boisson. La asse, du reste, la seule que 'on
puisse autoriser, a de 3 x effets sur la composition du vin .
Elle se combine 2 1’agi tartrique, puis se précipite en partie
avec celui-ci sous @Sﬁde creme de tartre. Dans les pays trés
chauds ou Pon Liplfite & outrance, on a constaté qu’il fallait
aciduler davantage chaque fois que I'on bisulfite & plus de
20 grammes par hectolitre, :

Pour éviter les accroissements d’extrait sec (par le sulfate
de potasse), I’addition-de potasse, soude, chaux, au vin, la loi
a du reste réglementé sévéreriient son usage, en interdisant de
Pemployer a plus de 20 grammes par hectolitre. C’est dire
que, sur les 35 grammes d’acide sulfureux par hectolitre, que
la loi autorise, 10 grammes au plus peuvent lui étre apportés
par le bisulfite. I’acide sulfureux libre, quwil provienne de Ia
meéche ou de lacide sulfureux liquide, a un effet contraire. I}
maintient et empéche la chute de Pacide tartrique.

ForME sous LAQUELLE SE PRESENTE L’ACIDE SULFUREUX

i e g o
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LIQUIDE. — La liquéfaction des gaz a mis & notre disposition
Pacide sulfureux liquide, & Pétat pur, sans sulfure, sans gout
de méche, & un prix inférieur & celui du bisulfite qu ’il sert a
préparer. Logé dans des bouteilles d’acier timbrées obligatoi-
rement par le service des mines & 30 atmospheéres alors que
Pacide sulfureux liquide n’a, 4 la température de 15°, que
3 atmospheres de pression, ¢’est-a-dire celle de nos pulvérisa-
teurs en marche, les dangers d’explosion sont nuls; si on en
cite une ou deux ¢’est par emploi, dans un but d’économie, de
vieilles bouteilles, ferraille hors d’usage, ayant servi a Pacide
carbonique sans étre timbrées a nouveau.

Ces bouteilles sont de 100, 50, 25, 10 kllo‘*rammes Vides,
elles sont du poids de :

N\
100 kilogrammes d’acide sulfureux. @‘ilogrammes
50 » » \ 7 »
25 » » A 20 »
10 » » % ‘11 »

Les constructeurs sont du Te occupés a réduire ces poids
pour réaliser une écono ciable sur les transports fre-
quents auxquels sont s ces récipients.

Le volume de ce teilles est tres réduit et peu encom-
brant puisque 1 Negramme d’acide sulfureux (la densité a
159 est 1,4) x olume de 0 litre 7. Ces bouteilles sont a
I’heure actu Yissi familieres,aux tonneliers que les bouteilles
d’acide carborfique (qui ont 40 fois plus de pression) et qui dans
tous les villages assurent le débit de la biére sous pression dans
les débits de boisson.

Pacottet a fait faire des petites bouteilles de 1 kilogramme
trés portatives et qui se remplissent aisément en les reliant
avec un raccord de cuivre sur les grosses bouteilles droites et
retournées (leur robinet en bas). On place les petites bouteilles
a un niveau inférieur et, si on veut les rempllr trés vite, on les
plonge dans un séau d’eau froide. L acide sulfureux se précipite
de la bouteille réservoir plus haute dans la petite refroidie ou
la pression est moindre.

L’acide sulfureux peut se distribuer dans tout.le cellier:
comme leau et le gaz, aux points ot I'on en a constamment
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besoin : rinceries de futs, foudres d’assemblage. On utilise des

canalisations de cuivre recuit de 8 millimétres de diametre

(Pouverture est celle de la tigelle d’une allumette bougie)

rigides et aussi souples & la fois, pouvant étre tordu, enroulé,

comme du caoutchouc. Dans ce cas Ia bouteille-réservoir est
! immobilisée dans un coin du cellier,

- Mode d’emploi ‘de I'acide sulfureux liquide. — S°il

s’agit de véhiculer des bouteilles de 25,10 kilogrammes, on les
¢ monte sur des petits chariots, brouettes étroites, qui circulent

entre les rangs de foudres ou de fiits. Une des branches du cha-
riot porte le doseur, le sulfitométre. Dy sulfitométre part un
tube de laiton souple de 3-4 meétres qui permet d’envoyer

Tacide sulfureux dans les_cuves-foudres aussibien par Pouver-

ture supérieure que par les trous de bonde ? ieurs. Lorsque

le tube de cuivre ne sert plus, on l’enroul\?ls ment autour de
Pappareil. Pacottet a éliminé tout caogutchouc de ces manipu-
lations, car Pair des celliers et Iaci %u fureux les détruisen ¢
rapidement,. h

On  construit des sulfito ﬁts portatifs reliéss a4 une
bouteille,de 1 kilogramme % ante pour le travail de 500 3
600 hectolitres) montée s&( es petits supports. L’ensemble
Se porte aisément 3 Ia a@sans fatigue. On peut Ie poser sur le
sol, sur un fit renversé. yur les futs & traiter. On Io tient d’une
main pendant qu dégage lacide sulfureux.

Les sulfitomeétreles plus usités ont une éprouvette-réservoir
de 60 4 70 grammes divisés en grammes que I’on ne remplit,
instantanément, dy reste, que tous les 15 & 20 fiits. On en fait
aussi avec des éprouvetles-réservoirs en verre de 400 grammes:
divisés en 10 grammes, de 500 a 700 grammes’ (en cuivre)
divisés en 25 grammes, et enfin de 1, 2, 3 kilogrammes (en
acier) divisés en 50 grammes.

L'industrie met & notre disposition Pacide sulfureux pur,
et son emploi s’impose tout particuliérement en Champagne.

Cette utilisation n’est possible qu’a condition de pouvoir
Putiliser & des doses rigdureusement connues avec des appareils
doseurs, tels que le sulfitometre Pacottet, dont nous donnong
le détail. .

Appareil doseurs ou sulfitométres. — (et appareil se
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compose essentiellement d’un tube jaugeur en verre trés épais,
dont les deux extrémités s’appuient sur des plateaux de cuivre
qui le ferment. Trois tiges de cuivre vissées dans le plateau
inférieur assemblent tube et plateaux. Des écrous, reposant.
sur le plateau, assurent le serrage du tube jaugeur sur les pla-
teaux. Les joints sont
faits avec une matiére
spéciale, logée dans une
gouttiere annulaire creu-
sée dans les plateaux.
(fig. 14).

Le plateau inférieur
est relié & deux canali-
sations, 'une pour Par-
rivée du liquide, Iautre
pour la sortie. Ces deux
canalisations sont com-
mandées par deux ro-
binets & volants, dusys-
téme a pointeau, mu-
nis de presse-étoupes
Les deux orifices a
tissent dans une ¢

creusée dans I eau

et que reco ?*& tube  Fig. 14. — Sulfitométre Pacottet.

jaugeur. B, Bouteille d’acide sulfureux liquide;
Le plateau supérieur  PS,Support ; CO, Colliers de maintien :

porte un robinet & poin- E, Sulfitométre Pacottet; T, Raccord .

f ¢ double femelle; RE, Robinet d’entrée ;
tea.u de forme conlqu.e RR, Robinet de purge d'air; RS, Ro-
qui met en communi- binet de sortie.

cation la partie supé-

rieure de I’éprouvette avec un tube métallique capillaire. Ce
tube métallique se branche sur le tuyau de sortie de I'acide
sulfureux du jaugeur. Grace a ce robinet et & ce tube capillaire,
on peut faire échapper I'air que renferme ce tube jaugeur
lorsque le liquide pénétre dans I'éprouvette. Sans cela il se for-
merait un mélange d’air et de gaz acide sulfureux dont la
pression empécherait 'ascension du liquide. Il faut que cet

!
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échappement ge produise d’une facon tres lente, sinon I'acide
sulfureux se met 3 bouillir violemment dan
et toute mesure devient impossible,

Pour arrgter Pascension dy liquide dans Je tube jaugeur, i
suffit, du reste, de fermer le robinet of aussitot la pression du
gaz qui se dégage et remplit Pespace vide contre-balance 1a
pression qui existe. dans la bombe récipient. De méme, en
ouvrant le robinet, on régle Pascension plus ou moing rapide
de Pacide sulfureux liquide.

En résumé, grice i co robinet pointeay Spécial et au tube
capillaire de dégagement, On peut, sans perte appréciable |

s le tube jaugeur

bouillonnement ou d’ébullition que s’i] s’agissait d’huile,

Grace au robinet de sortie, le liquide s’échappe aussi lente-
ment qu’on le veut du tube jaugeur et va s%%pandre sous
forme de liquide ou de gaz dans le mog % Vin ou le fiit
vide qu’on veut sulfiter. Une graduation grammes, gravée
dans le verre, permet de savoir exact %nt et & tout instant
la quantité de liquide que l’appareﬂ\g débits.

Pour les essais du laboratoj ?Bnologique de recherches
clentifiques oy pratiques, o éht employer des tubes de
etit calibre et de haute D l%fon pPermettant d’étudier sy
uelques litres 1a dose rigot@lse d’acide sulfureux aemployer.

Lorsque Pacottet a cans uit Papparei que nous venons de
écrire et qui est déj@ t répandu dang Pusage courant des
wves, il a vouly pe@ tre aux viticulteurs de mesurer succes.
vement des dogeg variables d’acide sulfureux, depuis des
actions de grammes Jusqwa des quantités de plusieurs kilo-
ammes, sans toutefois donner aux appareils une capacité
Périeure & 400 grammes. ] n’y Jamais sembls brudent de
passer cette limite car, avec le Verre, on se trouve 3 Ia
rci d*une matiére qui, tres résistante sous un faible calibre,

Présente aucune sécurité, méme apres essai, des qu’elle

eint un certain volume. C’est dqy reste ce qui a fait mettre
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sulfureux désirée 4 1/10 de gramme prés, les viticulteurs sont
trés vite arrivés & mesurer les doses nécessaires pour le sulfi-
tage d’une barrique ou d’un vin donnés dans les conditions
spéciales propres a chaque cave. Il leur a paru.avantageux,
ces doses déterminées, de pouvoir mettre entre les mains d’un
ouvrier quelconque, un appareil & fonctionnement, pour ainsi
dire, automatique, qu’eux-mémes régleraient une fois pour
toutes au commencement du travail et qai permettrait a
I'ouvrier de donner la dose fixée, sans erreur possible. En outre,
il était intéressant d’augmenter la rapidité de I'injection de
acide sulfureux, par exemple, dans les futs vides a sulfiter, et
d’ajouter au bénéfice  déja connu du traitement par P'acide
sulfureux liquide celui d’un emploi encore p]us rapide que
I'usage des méches ou des bisulfites.

Le nouvel appareil répond a ce doubl«?@ 11 remplace'avec
une économie incomparable les pe re01p1ents en cuivre
inventés par Vermorel et Gastin i constituaient déja un
progrés et qui ont été mis dans @tique viticole, sous forme
de récipients de verre, par novc légue le professeur Laborde,
de Bordeaux. ;

Cet appareil (fig. 15) @mposé d’une bouteille d’acier d’une
contenance de 1 a 2 ogrammes d’acide sulfureux sur laquelle
est fixé le doseur. Ka outellle d’acier est completement inex-
plosible puis \@0’ est éprouvée a 100 kilogrammes chez le
constructeu, iciellement a 30 kilogrammes par le Service
des Mines, c% a-dire & 10 fois la pression de 'acide sulfureux
4 la température ordinaire. La bouteille est ogivée & chacune
de ses extrémités ; son goulot supérieur porte un corps de
robinet double, permettant son remplissage instantané une
fois raccordé avec un récipient plein d’acide sulfureux. Sur le
goulot inférieur est fixé le doseur. '

DESCRIPTION DE L’APPAREIL DOSEUR PROPREMENT DIT. —
L’appareil doseur comprend une éprouvette de jauge mise en
communication par 2 canalicules & la fois dans sa partie infé-
rieure avec le fond de la bouteille et, dans sa partie supérieure,
avec le haut de celle-ci, c’est-a-dire avec la masse gazeuse qui
surmonte le gaz liquéfié. La communication est commandée
par un robinet & boisseau a 2 voies S, seul actionné pendant
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les opérations successives du sulfitage et, en outre
nets & pointeaux parfaitement étanches RCet RD
tent pendant le repos d’isoler complétement le

Pacottet. Vue @
RA, Robinet
servoir; RB,
Téservoir ;
RC et RD,

S, Robinet & b
dosage; pp,
l’éprouvette; Z, Tub
ment du gaz liquéfis

vFig. A5, Sulfitométre automatique
ensemble de I'appareil :
de remplissage du re-
Robinet de purge du
G, Bouteille réservoir ;
Robinets d’isolement ;
oisseau; E, Capacité de
plateaux de fixation de
ulure de dégage-

, par 2 robi-
qui permet-
récipient de
Péprouvette de jauge.

Fonctionnement.
Ouvrons les 2 robinets
& pointeaux et placons
successivement la clef
du robinet 4 hoisseau
dans ses différentes po-
sitions.

Dans une premicre
position\le fond de Ia
boutei ) communique
aves¢ fond de I'éprou-

€ grace au tube.
% partie  supéricure
de Téprouvette com-
munique avec la par-
tie supérieure du réci-
pient, baignée non pas
par Pacide sulfureux
liquide mais par
corps a I'état gazeux.
Il en résulte que 'acide
sulfureux liquide des-
cend dans Péprouvette
en chassant Pair ou I’a~
cide sulfureux gazeux
contenu dans celle-ci 4
la partie supérieure
du récipient, cela par
simple différence de
niveau.

ce

8i F'on place Ia clef du robinet & boisseau dans une seconde

position, le tube de Jjauge est isolé
tement rempli’d’acide sulfureux liqu
Dans la troisiéme position, le tube

du récipient et comple-
ide
de jauge restant comple-
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tement isolé du récipient est mis en communication avee
I'extérieur. A ce moment la pression de I'acide sulfureux dans
la jauge suffit & expulser tout Pacide sulfureux contenu dans
la tubulure, d’out il est conduit & I’aide d’un tube de cuivre
recuit, aussi souple que du caoutchouc, dans le récipient ot on

by

veut Putiliser. L’angle, dans les limites duquel joue la clé du

robinet est de 90°, ce qui rend la manceuvre trés aisée.
Le remplissage et la vidange de la jauge se font instantanément
si on le veut, & tel point qu’on peut remplir et vider de
8 & 10 fois par minute, c’est-a-dire débiter par heure jusqu’a
30 kilogrammes, suivant la capacité de P'éprouvette. Comme

I'ouverture du robinet peut se faire aussi lentement qu’on le

veut, on peut faire absorber l'acide sulfureux sans aucune
vidange de la futaille, simplement en ndant le tube de
cuivre dans le liquide, & 30 & 40 centIQ s de la surface.
Ainsi, on peut utiliser & volonté\unvtrés grand nombre de
petites quantités réparties dans % uts différents ou envoyer
dans un grand foudre, sous fo un débit presque continu,
des masses d’acide sulfureu ssiimportantes qu’ on le désire.
Cet appareil s’emploje(ayec des éprouvettes de 5, 10, 23,
50 grammes et tou Q;intermédiaires. La rapidité de la
manceuvre dispen mployer des capacités plus fortes, ce
qui met a ’abri out risque d’éclatement ou de rupture.
Il ne compor des organes extrémement robustes et, par

suite, peut@h& is sans crainte entre les mains de ouvrier le

moins soign

I1 est monté sur un trépied qui permet de le poser sur le sol
ou sur un fut, mais on peut aussi bien, si on veut le placer a
poste fixe, le fixer & un mur a l'aide de bagues & scellement.
Il peut d’ailleurs étre posé dans n’importe quelle situation
sans aucun inconvénient.

Ce modeéle de sulfitométre & doses constantes a été étudié et
essayé pendant plus de trois ans. On a pu, avee cet instrument,
sulfiter, ¢’est-a-dire mécher plus de 300 fits & heure sans per-
cevoir I'odeur de Pacide sulfureux envoyé dans les futailles.
Celles-ci, une fois lavées et égouttées, étaient placées en lignes,

le trou de la bonde & la partie supérieure. I’acide sulfureux
envoyé dans le fut se met sous forme de neige et, avant qu’il

3.
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ait repris la forme gazeuse, on a largement le temps de fermer
le fat avee sa bonde.

Interchangeabilité des tubes de jauge. — Les tubes de jauge
sont trés tacilement interchangeables. Le chef de cave fait
placer le tube de Jjauge de 5,10 ou 25 gfammos, ete., a volonté,
simplement en desserrant les 3 tiges & écrou qui compriment
le tube de verre entre ses deux plateaux. La seule précaution
est de placer ce tube appuyeé a ses extrémités sur des joints
vaselinés aussi perpendiculairement que possible aux deux sur-
faces d’appui. Le tube de jauge est ou non gradué.

REMPLISSAGE DU REcIPIENT. Lorsqu’on veut remplir une
bouteille d’acier ou de verre d’acide sulfureux liquide & Paide
d’un autre récipient, une difficulté se présentesgui, quoique
excessivement simple & solutionner, a souven @é aussi bien
les viticulteurs que les négociants en acide\ fureux.

En général, on procede ainsi - la bouteiu&réservo ir est placée
a un niveau supérieur 4 la bouteille ‘@nplir, puis ces deux

.récipients sont reliés entre eux par lhbube de cuivre 4 Iaide
de deux écrous. On ouvre alors 1 @teille pleine et la bouteille
vide. Tl passe un peu d’acide eux de la premicre dans la
seconde, mais celui-ci se volatifict ot donne du gaz a une pres-
sion au moins égale & cellel’acide sulfureux dans la bouteille

réservoir. Il en résulf e Pacide sulfureux ne peut point
passer de la bouteill elevée dans Pautre. Dans Ia pratique,
apreés avoir fermé outeille réservoir, on supprime la com-

munication et on ouvre un moment la bouteille 3 remplir ;
Pacide sulfureux se volatilise, chasse Iair, puis se refroidit a
un point tel que sa pression devient presque nulle. I1 suffit
a nouveau de mettre en communication les deux bouteilles
pour que Tacide sulfureux passe rapidement de la bouteille
réservoir dans la houteille & remplir.

Tout cela nécessite du temps et donne lieu & des pertes
d’acide sulfureux qui, pour peu importantes qu’elles soient,
n’en sont pas moins geénantes pour le personnel toujours prét
a récriminer. Aussi avons-nous muni le récipient de notre
doseur d’un corps de robinet double destiné & assurer le rem-
plissage instantané, quel que soit le niveau occupé par 'appa-
reil par rapport au réservoir, pourvu toutefois que, comme dans
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le cas ordinaire, le tube de dégagement de ce dernier soit en
communication avec-la masse liquide. Il suffit de raccorder le
réservoir avec la tubulure supérieure de Pappareil ; on ouvre
alors le robinet RA qui met en communication la bouteille
réservoir avec le fond du récipient a remplir par Pintermédiaire
d'un tube descendant. L’acide sulfureux liquide arrive et '
chasse devant lui son gaz dont on diminue la pression en
ouvrant un trés court instant le robinet pointeau de détente
RB, qui laisse échapper quelques bulles d’acide sulfureux.
L’opération demande quelques secondes. Quand le bruit de
Pécoulement de acide que Pon percoit assez distinctement
cesse, labouteille est pleine. Comme vérification on peut ouvrirle
robinet de purge et si le remplissage es@mplet, on voit
apparaitre quelques gouttelettes de liquidé.

Des capsules de 50, 25, 12 gr. 5 de liquide permettent
avee un « oupre-capsule » de Tépa cette quantité totale
dans un vin ou un mout a su . Une fois vidée, elles
peuvent étre remplies & nouv§1~1.

Doses d’acide sulfureyX,liquide & employer. — La
dose d’acide sulfureux ¢ Jée sur les mofits de champagne
pourobtenir un débou de trente-six & quarante-huit heures, .
est de 8 3 L0 gramm r hectolitre, suivant I'état duraisin. |

On peut ainsicppeenit un jus clair, facile a transporter, etfl’
facile & travaﬁs, qui donnera plus tard des vins trés blancs,
trés fins, ne ca¢sant pas. On pourra laisser s’achever complé-
tement la fermentation sur lies, pour ronger les derniéres
traces de sucre, sans que les lies, qui sont saines, puissent nuird
en quoi que ce soit & la tenue et au bouquet du vin.

Iracide sulfureux liquide nous permet encore Passainis-
sement du matériel des vendangeoirs. ;

Les pressoirs, cuves, cuveaux pourront étre lavés et pulvé-
risés ensuite avec de Ileau contenant 2 grammes d’acide
sulfareux liquide par litre.

Les cuves a gonfler sont mouillées avec des solutions renfer-
mant 1 gramme d’acide par litre. Il en est de méme des foudrse
et des fits qui peuvent conserver cette eau sulfitée, sans
aucun danger qu’elle croupisse, jusqu’a ce que le récipient
posséde une étanchéité parfaite.

1
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Enfin on envoie dans tout le matériel vinicole une fois vide,
‘en attendant qu’on Putilise ou quon puisse s’en occuper,
2 & 8 grammes d’acide sulfureux liquide par 10 hectolitres de
capacité. /

La quantité de mitabisulfite de' potasse cristallisé qui
donnerait le méme' résultat que 1 gramme d’acide sulfureux
liquide, serait de & grammes. Quant au soufre on admet que
pratiquemment 1 gramme seulement correspond 4 1 gramme
de 80? utilise, - i

30 LA PASTEURISATION

C’est Pasteur qui, le premier, expliqua l’infh&r:ce du chauf-"
fage sur les micro-organismes des vins et qui@% na la théorie
de la pasteurisation. Gayon vulgarisa ens\\% a méthode en

la rendant pratique pour les vins.
 La pasteurisation des motits signal@puis longtemps déja,

n’est guére devenue d’un usage Yement courant qu’a

partir des études si intéressant e Krayser sur les moits
du midi, et de Rosensthiel s motts de la région du Rhin.

J\ Techuiqu@%la pasteurisation.

Le principe de g \méthode est trés simple. Il s’agit de
détruire dans u @g_défectueux, provenant de vendange
trop mire, trop te, mildiousée ou pourrie, tous les mauvais
germes qu’il peut contenir, tels que les germes de la graisse, de
la_pousse, de la_pigfire. Le chauffage détruit en outre les fer-
ments’propres du moiit qui ne sont jamais constitués par une

_ majorité de bons ferments lorsque année est défectueuse. 11
annihile les diastases oxydantes et, par suite, empéche leur
action sur la matiére colorante. Il détruit ou transforme par
coagulation et précipitation les matisres albuminoides étran-
géres, sources de fanx bouquets ou de mauvaises odeurs.

On obtient ainsi un mouqt qui, ensemencé avec des levures
Lures de grands crus fisolées dans de bonnes années, fermente

. rationnellement et donne un vin droit, franc, bouqueté, dans
lequel n’existent plus de mauvais germes, sources presque
toujours certaines d’altérations futures.
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Pacottet, le premier, 'a employée en Champagne sur des
motts, aux vendanges de 1907 qui se sont terminées par la.
Toutes les fois que la vendange n’est pas effectuée par un
temps irréprochable, il conviendra de Pappliquer aux vins de
Lcuvée. En année normale, c’est le traitement rationnel des
cupées dites de tout venans, pressurées sans épluchage préalable
des raisins. C’est celui qui convient le mieux aux vins de raisins
pourris ainsi qu’aux suites : premiére, deuxieme tailles et vins
de rebéche. S
~En dehors des avantages que nous venons de signaler, la
Pasteurisation posséde celui de transformer wune certaine
quantité de la matiére azotée de ces m ui, en année de
mildiou, comme I’a montré Manceau, e eh grande quantité
dans les moiits et donne des ferme tguons secondaires, des
bleus et des dépots graisseux s@bouteille.

11 se produit, dans le chauff: @s motuts, une coagulation
de la matiére azotée, une aine transformation que nous
connaissons imparfaitem @ core. Lies ferments n’attaquent
plus cette matiére da méme proportion, ni de la méme
fagon que dans le &\non pasteurisé. Il en résulte une tres
sensible boniﬁcatiomes vins ainsi obtenus.

Ce traiteme ruit le gout de pourri et le gotit de grappe
caractéristi%s es'vins de suite ou des vins de détours.

Cela se congoit aisément car, si la pasteurisation donne une
plus-value dans bien des cas lorsqu’elle est effectuée pour les
vins; elle a des résultats beaucoup’ plus concluants sur les
motits quine possédent encore aucun caracteére propre, et qu’on
peut modeler beaucoup plus facilement.

Nous avons nous-mémes pasteurisé depuis 1907, des milliers
d’hectolitres de motit en Champagne, tant dans la montagne de
Reims que dans la cote d’Avize. Dans tous les cas, nous avons
constaté que les vins provenant de motts ainsi traités étaient
plus fins, plus bouquetés, subissaient une fermentation plus
rapide et plus compléte que ceux provenant des motts laissés
comme témoins. 0 ; !

En outre, la pastetirisation a détruit radicalement Ies
diastases oxydantes. E
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Nous avons pu constater maintes fois que les vins traités
ne jaunissent jamais, méme aprés mise a I'étuve et oxydation
a lair, tandis que dans les mémes conditions, les témoins ont
jauni fort souvent, au bout d’une heure.

Pratique de la pasteurisation.

Il faut, autant que possible, pasteuriser les motts avant
~ toute fermentation. T
Le mott sortant du pressoir est envoyé a la cuve de débour-
bage aprés avoir été additionné de 3 & 4 grammes d’acide sulfu-
Teux par hectolitre pour faciliter Popération.

- On le soutire au hout de vingt-quatre a tre \six heures,
~ bourle pasteuriser immédiatement (fig. 16).& porte en effet
- de ne pas chauffer le mott en présence % parties boueuses,

des fragments de pellicules ou de raﬂ;cs9 i pourraient prendre

un mauvais gotit sous influence d’une¥lévation de tempéra-
ture, ;

- Nous avons constaté qn C@v;asteurisation effectuée
- sur des motits non débourl}%ﬁxe leur matiére colorante et
donne des vins parfois trégtad ¢és, surtout lorsqu’on traite des

vins de deuxiéme taille ow) rebéche, s x

- La température déefeurisation doit étre en rapport avec
le titre acide du @(, d’une part, et avec la quantitée d’acide

- sulfureux qu’on Iu ajouté, d’autre part.

Plus Pacidité est ¢levée et plus la quantité d’acide sulfu-
reux utilisé est considérable, plus on peut abaisser la tempé-
rature de pasteurisation. Elle varie en moyenne de 65 a 70 et

" méme 75°,

- Guittonneau et Pacottet, i titre d’essais, ont méme porté des
motts jusqu’a 85 et 90 sans obtenir de gotit spécial sur les
vins qui résultent de la fermentation de ces moiits.

Pour étre efficace, il faut que la pasteurisation soit entourée
de soins secondaires ayant pour but d’éviter une infection ou
U ensemencement du mott ainsi stérilise par une levure
impure ou d’origine mal connue.

Les motts pasteurises doivent done étre recueillis dans des
futs ébouillantés 4 eau carbonatée a 10 p. 100 et rincés

b
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ensuite & I'eau fraiche, ou mieux encore passés a la vapeur
d’eau surchauffée & une température de 100 a 1250, La vapeur

d’eau sous une pression légére pénétre dans tous les interstices
du bois et peut ainsi détruire les germes qui 8’y trouvent.
Elle posséde, par contre, 'inconvénient de soumettre le bois &

Fig. 16. — Pasteurisateur Salvator.
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une brusque variation de température, et de “disloquer les
“parois des futs.

Les bondes, les linges de bonde, la robinetterie, les brocs, les
bassins, les pompes et leurs tuyaux seront rinces avec de I'eau
contenant du bisulfite de soude ou de potasse dans la propor-
tion de 10 p. 1000, ou mieux encore avec de Peau sulfitée a
1 ou 2 grammes d’acide sulfureux par litre.

Lorsque la pasteurisation est effectuée par une personne
susceptible de se rendre compte de Timportance de tous
ces soins accessoires, et avec des ouvriers habitués a
travailler proprement, on arrive i éviter tres facilement
toute infection.

AN
i Ensemencement du mount pﬁ?@z@sé.

En passant dans Pappareil, le mot *o& filtré grossiérement
par le tamis d’entrée qui retient le uretés mucilagineuses
volumineuses ; il passe dans le s@entin de chauffe ou la
chaleur coagule une certain ntité des matitres albu-
minoides qui ne peuvent intervenir directement dans
la fermentation. 11 sort dﬁ frigérent de Pappareil presque
froid. : \ i

La pasteurisation.¢ldve néanmoins sa température initiale
d’environ 5 3 6‘%@ profiter de cette éléyation de tempéra-
ture qui est a sidérer dans les régions tempérées ou la
vendange se fait par des refroidissements quelquefois assez
sensibles, il importe d’ensemencer tout de suite ce mott pour
que la fermentation parte immeédiatement.

L’ensemencement rapide alégalement pour but d’empécher
une contamination par des ferments étrangers provenant des
outils, des appareils du cellier, des mains des ouvriers et qui se
développeraient d’autant plus rapidement que le milieu est
stérile et ne possede aucun’ concurrent.

II ne faut pas ajouter une toute petite quantité de levure
pour la mise en fermentation de 1 hectolitre. On doit, préala-
blement, préparer un levain actif avec des: levures pures

- auxquelles on a ajouté du mott pasteurisé en premier licu, La
quantité de levain A préparer ainsi doit étre telle qu’on en
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puisse prélever ultérieurement, pour I'ensemencement des futs,
de 5 & 6 litres par hectolitre. jo

Les futs & levain devront étre placés dans un local chauffé
a Paide d’un poéle & combustion continue, qui maintiendra
une température de 16 a 180. Il faut éviter tout courant d’air,
nuisible & la fermentation, et venir tous les jours, 2 ou 3 fois,
batonner les fits qu’on aura soin de ne remplir qu’incomple-
tement pour aérer le motit et fournir aux ferments oxygéne
néeessaire & leur évolution. :

Le mott ne doit pas étre ajouté brusquement en une seule
fois dans le levain, mais par portions en Iespace de deux
jours. ‘ :

Ce levain ne doit étre, employé que lorsqu’il est en pleine
fermentation, ¢’est-a-dire trois ou cinq j apres sa prépa-
ration. ' %é :

Comme nous venons de le voir, la phsfeurisation élevant la
température initiale du motit d’en P& 59, ce dernier, au sortir
de I'appareil, est donc préta rec “le levain. Dans ces condi-
tions, on place d’abord alintéciedt du fit 5 2 6 litres de levain
en pleine fermentation, pufS gn le remplit avec le motut sor-
tant de I'appareil, de f ne laisser qu’une vidange d’une
dizaine de litres. Le r 9<lissage produit un brassage du liquide
qui a en outre poyr Itat de mélanger les levures & toutes

les parties du .
Les futs so%nis sur des chantiers, et la fermentation se
poursuit normalement.

Au lieu de préparer & Torigine, une grosse quantité de le-
vain ; il est préférable, de n’en mettre en fermentation, chaque
jour, que la quantité utilisée pendant le méme temps. On
devra commencer cette préparation du levain cing a six jours
avant le début du travail, pour avoir chaque jour suivant, la
quantité nécessaire & DTensemencement du mott travaillé
‘pendant le méme temps.

Influence de la filtration aprés pasteurisation.

Nous avons essayé plusieurs fois d’éliminer les matieres
albuminoides coagulées par la chaleur par un débourbage ou
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par une filtration fai-ant suite & la pasteurisation et précédant
la mise en fermentation. Mais nous avons constaté que les
virs obtenus en pratiquant ces deux derniéres opérations,
n’étaient pas sensiblement meilleurs que les vins provenant
de mouts simplement pasteurisés. Depuis 1908, dans les pas-
teurisations que nous avons faites, nous avons abandonné
compi-iement ces deux opérations qui nécessitent une manu-
tention supplémentaire des motits, non compensée par une
plus-value correspondante dans la valeur des vins ainsi
obtenus, et qui posséde en outre, Iinconvénient d’oxyder
assez fortement leur matiére colorante.

B. — COMPOSITION DES NégUTS

On estime généralement que la vend: ?&?(;()it avoir
quarante a cinquante jours apres la ison. Mais, pratique-
ment, une trentaine de jours apres] aison, il faut faire des
essais en petit sur quelques raisins.qu’on écrase, en séparant la
partie du jus qui correspond de cuvée de celle qui corres-
pond aux suites, pour s r sila maturité est suffisante.

Dans ces essais qui d jent toujours servir a fixer I’époque
de la vendange, on dol@rter son attention sur les trois points
suivants qui sont tiels & considérer lorsqu’il s’agit d’ob-
tenir des vins és au tirage en mousseux :

La richesse sasCharine du mott.

Sa teneur en acidité.

La quantité de matiére colorante qu’il posséde.

Le sucre et Tacide étant deux facteurs complémentaires,
et le sucre croissant d’une facon constante alors que I’acidité
diminue, il faut effectuer la vendange lorsque la quantité de
sucre atteint son maximum. Si on laissait le raisin plus

longtemps sur souche, on risquerait d’obtenir des motts trop
tachés.

lieu de

Sucre.

Un vin destiné au tirage doit avoir une teneur alcoolique
oscillant autour de 119, ne devant pas étre inférieure a 10° et
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- demi comme minimum, d’une part,.et ne pas dépasser 120
comme maximum, d’autre part.

Il faut donc que le mout renferme de 175-180 grammes, a
210-215 grammes de sucre par litre. :

Dans la pratique courante, on se rend compte de cette :
richesse saccharine du mott en prenant sa densité & 15°, 5011;
a Paréometre Baumé, soit au mustimetre.

Le mott doit donc marquer: 10,5 & Paréométre ou 1078
au mustimetre, a 15°.

Détermination de la densité.

Le mofit décanté est placé dans une éprouvette a rainures
de 200 centimeétres cubes de capacité, -de entimetres de
diameétre, qu’on pose bien verticalement. @a, remplit aux
trois quarts et on plonge successivement\¥ns le liquide, des
densimeétres gradués de 1 000 a 1050 0a 1100,de 1100 &
1150. On conserve celui qui nage dais/le liquide, le réservoir
immergé.

Le densimétre étant immo ?Bn lit sur I’échelle graduée
la division qui correspond oint d’affleurement du liquide.
Lorsqu’on plonge une e verre dans un liquide suscep-
tible de mouiller le corpdye liquide, par I'effet de la capillarité
mouille le verre plus haut quil ne devrait le faire

théoriquement. @e orme ce que Pon est convenu d’appeler
un ménisque. C'®t la partie supérieure de ce ménisque qui
détermine le point d’affleurement dans la lecture du degré
d'un mott ou d’un vin.

La densité doit toujours, autant que possible, étre prise
a 15° centigrades. Au cas ou le moit serait a une tem-
pérature supéricure il faudrait le refroidir par un courant
d’eau froide. :

Dans le cas o il est & une température inférieure, il est
nécessaire de le réchauffer. Cependant, quand on ne peut
réaliser exactement la température de 15°, il faut noter soi-
gneusement la température du moit dans Iéprouvette, et
corriger le chiffre lu sur le densimétre en se servant de la table
suivante :
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CORRECTIONS INHERENTES A LA TEMPERATURE A FAIRE SUBIR
g AUX DENSIMETRES.
A retrancher.

A ajouter.
T N it e c——

Température.  Correction. Tenipérature. Correction.
0,0007 15,5 0,0001

10 0,0006 16,0 0,0002

11 - 0,0005 17,0 0,0003

12 0,0004 .5 0,000%

13 0,0003 18,0 0,000
~43,5 [ D e 18,5 0,0006

14 0,001 % 19,0 0,0007

15 0 19,5 0,0008
20,0 0,0009

Exemple. — Lecture du densimotre. . ... ... .. 1068
tneratyrs f i v e - LT 180

Densite exante . 7 %\ 1068,5

- La densité ordinaire du mout de Pimhst de 1090. Des
tables donnent, en regard de la d ¢ exacte obtenue, la
richesse saccharine approximative‘ out a I’étude.

Bien que suffisantes dans la gra majorité des cas, ces indi-
cations ne sont pas trés rigo es. Plus les raisins sont acides,
et moins ces indications sq@l)écises. On peut méme observer,
comme cela nous est arri(é 1912, année exceptionnellement
acide, une différence 0 & 25 grammes de sucre par litre de
moit, entre les réguldats du mustimétre ou de I'aréométre,

- et ceux qui son\ nés par le dosage chimique.

Ce dosage cl@lque reste donc la seule méthode précise pour
déterminer la richesse saccharine d’un moiit. Nous verrons au
chapitre ; analyse, la facon d’effectuer ce dosage.

Depuis que nous suivons régulierement les vendanges en
Champagne, nous n’avons que rarement observé des degrés -
alcooliques de 11°, méme dans les grands crus. Exception faite
toutefois pour les vins de 1911 qui étaient d’une richesse peu

- courante, :

En général, le degré varie de 7 a 11°, témoins les chiffres

suivants que nous relevons au hasard parmi nos analyses :
Ay (ler cru de raising hoirs) .............. 80,7 & 110

Rilly (2¢ ‘cru de raisins HOIER et 70,9 A 110
BYBHAY e e T 80,8 & 100,5
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EDOrnay .., oo it e 70,9 & 100,9
BRIGNTY . | . Jinadicht B s R e 80,9 3 11,0
Le Mesnil (1¢r cru raisins blanes)...;..... 80,9 & 10°,8
Cramant (1 cru raisins blanes) ......... 90,0 & 110,0
MVIZE . oo L e S D e T R 90,2 & 110,0

Vallée de la. Marness, .. i ihiees Cay 79,4 & 898

Toutes les fois que le mofit sera insuffisamment riche, il
Taudra le remonter avec du sucre au moment de la vendange,
en tenant compte qu’on peut forcer d’autant plus la dose de
sucre que le vin a naturellement une. teneur alcoolique plus
¢levee (Voir pages 62 et 63). Il ne faudrait pas sucrer d’unefagon
exagérée sous peine de diminuer la finesse duvin, de lui donner
de la sécheresse et de la dureté. La loi autorise Pemploidu sucre
en premiere cuvée, a une dose maxima de 5 kilogrammes par
hectolitre. C’est largement suffisant en pr e, car il serait
imprudent en effet, d’augmenter las Ur alcoolique de
plus de 20,9, donnés par ces 5 klloan es de sucre.

d\ Am??

L’acidité d’un vin de c‘gu tlrafre en mousseux, évaluée
en SO*H2 doit éfre d rammes environ, Rarement Paci-
dité oscille autour de chlffre L’acide est en effet un élé-

ment extrémeme arlable dans nos vignobles du nord;
et il est en rap: direct avec I'année.

Nous avons Serveé, notamment en 1911, des acidités
variant de : 4878 ; 4879 ; 5 ; o8r,8; 6 gr.et 621,24 9 gr.

10 gr., 11 gr., 12gr., et méme Jusqu a 15gr.,en 1942.

Ces chiffres peuvent étre considérés comme donnant le
maximum de la variation, car Pannée 1911 est l'antidote
de 1912.

Généralement, en année de bonne maturité, les motts
manquent d’acide. /

L’acidité est indispensable pour obtenir une fermentation
réguliére et pure. L’acide est un antiseptique puissant pour
les germes de maladie (et notamment Ja graisse) quiredoutent
beaucoup plus sa présence que leslevures. Martinand, en 1895,
a signalé en effet la différence sensible existant entre les vins
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provenant de mouts peu acides, et ceux qui viennent de moits
plus riches en cet élément. Nous avons' nous-méme pu remar-
quer que, méme lorsque 'acidité d’un mout est suffisante,
une légére addition d’acide tartrique ou mieux d’acide citrique
permettait d’obtenir une fermentation plus rapide, plus

compléte, des vins plus fins, se clarifiant trés bien et d’une

meilleure tenue. C’est pourquoi il nous semble que cette opéra-
tion doit étre adoptée couramment en année ordinaire dans
la pratique de la vinification champenoise.

L’acide ajouté manifeste nettement son influence. Si I'on
considere d’une part un mott non acidifié et qu’on le mette en
fermentatxon comparativement avec, d’autre part un mout

* de méme teneur acide, mais dans lequel Pacidité sera consti-
tuée en majeure partie par les acides du Tadin auxquels on
aura ajouté un peu d’acide tartrique ou %que\’lb second
mout donne des vins supérieurs au pr n&

Les vins de 1912, ayant une acidi H§M a 12 grammes par
litre, étaient trés bouquetés, trés et d’une belle tenue.
. Néanmoins, ce sont l1a des qgnd®s tout a fait anormales.
D’une fagon générale I'acidifig@tion du motit doit étre effectuce
lorsque sa teneur en acid,e&@mférieure a 6 grammes par litre.

La\@ tieére colorante.

Les mouts p ant de raisins blancs sont incolores. Ceux
qui sont extra&es raisins rouges et qui constituent Ia grande
majorité des raisins de Champagne sont peu tachés en annce
normale, lorsque le pressurage a été conduit rapidement,

Lorsque le pressurage a été trop lent, lorsquea cotéde grains

“sains se trouvent quelques grains pourris ou des grains dont
la maturité est excessive, le motit est taché. Les vins de suites :
premiere, deuxiéme tailles et rebéches, possédent aussi un
exces de matiére colorante qui persisterait aprés la prise de
mousse en donnant un eil au vin mousseux.

11 faudra donc, dans certains cas, décolorer partiellement
les motits.

Lorsqu’elle n’est pas trop abondante, leur matiére colorante
s’oxyde lentement sous I'influence du temps; elle se modifie

»
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peu a pen <l donne aux ving complétement terminés cette
belle temte jaune d’or caractéristique de nos grands cham-

pagnes.
CORRECTION DES MOUTS

C.

.

Puisgue ies motts de Champagne sont rarement d’une

richesse alcoolique suffisante, il faudra les remonter. Deux

procédes sont & notre disposition pour arriver a ce but : le
sucrage ou chaptalisation et le pinage.

1o SUCRAGE DES MOUTS

Le sucrage est devenu une opération co te en Cham-
pagne ; il a beaucoup d’avantages sur le ‘Wé qu’on emploie
cependant encore. Q d

Intervenant directement dans I’ ntation de la levure, !
le sucre laisse dans le vin, i‘ndépe&rﬁment de Talcool, des
produits secondaires tels que 1 érine, I'acide succinique et
différents acides organiques?/" viennent tempérer la saveur
brilante de I'alcool. Le emonté en sucre possede donc
plus d’extrait sec, et pa\ te, plus de corps et plus de rondeur
que celui qui a été lement additionné d’alcool. Il est
également plus fi plus bouqueté. En outre, comparative-
ment a I’alcool, &r obtenir un titre alcoolique déterming,
e sucrage est une opération plus économique que le vinage.
Pour cette derniére opération, on est en effet obligé d’avoir
‘econrs a des eaux-de-vie fines, d’un prix éleveé, et grevées de
Iroits de toutes sortes. '

"Choix des sucres.

Il faut avant tout, pour nos grands vins, avoir recours a
les sucres trés purs, tels que les sueres cristallisés de canne ou |
néme' de betteraves, préconisés par Dumas (qui d’ailleurs
’établit pas de différence sensible entre ces deux catégories,
>ar contre, beaucoup d’cenologues, tels que Robinet et Viard,

L3
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beaucoup de viticulteurs et d
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Sucre candi de betterave cont
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.......................... 9 — e
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blanc e el i Lol 08 RIS e
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............................ 93,4 — —
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de betterave pourront atre employés sans aucune crainte pour
tous les autres vins, ;

11 est évident que les sucres de 2¢ et 3e jets ne pourront étre
utilisés que pour les vins treés communs ou les vins de boisson.
Ils introduisent en effet, dans le vin, 3 4 4 p. 100" d’impuretés ;
des sels organiques et des traces de bettaine dont le gout et
Podeur trés pénétrante existant déja dans le sucre, persistent
dans le vin, méme apres fermentation.

Les glucoses ont été essayés pour les vins communs. Les

_premiers glucoses employés, provenant de la transformation
le la fécule de pomme de terre en sucre sous Iinfluence des
acides tel que Pacide sulfurique, étajent acides. Mal neutralisés,
ils apportaient au vin une odeur et une saveur grossiéres carac-
téristiques. On a di les proscrire de l’oenoléa :

Toutefois, par suite des progres réali Q’es‘ derniéres années
dans tout ce qui concerne lour puriﬁ%lsi& et leur rectification,

par suite également del’emploi d @aus dans la féculerie, on a
obtenu des glucoses neutres; m& il ne ‘doivent néanmoins
étre employés que pour les grossiers tels que les vings
destinés & faire des mous communs, les vins de rebéche
ou les vins de mares. :

Les mélasses sont @Iiminer complétement en raison des
produits grossiers qudTes contiennent. :

Les miels ont % egalement utilisés surtout sur les vins du
centre destiné \la production des petits mousseux. 11 faut
avoir soin toutefois, de n’utiliser que des miels turbinés ou
foulés et privés de particules cireuses,eta une dose ne dépassant
pas 2 kilogrammes par hectolitre de moft. ?

11 faut proscrire rigoureusement Pemploi des miels fondus,
entachés de leur gotut originel, ainsi que les miels noirs,

saveur résineuse. ' .

Quantités de sucre a employer.

Connaissant 1Ia richesse saccharine d’un mott, a Paide
de Paréométre Baumsé, du mustimeétre ou du dosage chimique,
il sera facile de déterminer la quantité de sucre a lui ajouter
pour obtenir un degré déterminé,

Théoriquement, d’aprés  Péquation de Ia  fermentation

PacorreT et GUITTONNRAT, &
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donnée par Pasteur, il faudrait, pour augmenter de un degré
le titre alcoolique d’un vin : 1¥8,700 de sucre cristallisé par
hectolitre. Si on prend ce chiffre comme base pour ¢lever de :
10 le titre alcoolique d’un vin, il faut, avec les différents
sucres :

Chiffre théorique. Chiffre pratique.

Snere Bamdi iR Bes i 1%2,700 1%2,900
— cristallisé de canne...... 1%8,750 1+8,950
— —_ de betterave... 1%&750 152,950

Sucre brut, cassonadcs ........ 2 kilos 2ke 200

Glagosersiaw e bty 2 ..o %802 2x8,500

IEEN:S- UE 2 e s 2x€,100 2kg 300

Dans la pratique, on a constaté que ces chiffres théoriques
devaient étre augmentés. D’une fagon gén%\}o, il faut, aug-
menter le chiffre théorique d’au moins 10?~ )0 ; c’est-a-dire

que, au lieu de 1%2,700 par hecto, il fau d\, pour un accroisse-
aea

1%€,700 - 0%,47 (10 p. 100 e}bmo soit: 11,870

~ Lorsqu’on a un mott ri%a-pable de donner 10° a 11° d’al-
cool, la fermentation d& plus lente et plus difficile.

11 faut donc enco @menter légerement cette quantité de
sucre. Cest ainsi_gue pour passer de 13 & 14°, les levures fer-
_mentent des ses es et quil faut au moins 2 kilogrammes
de sucre ca cristallisé par hectolitre, pour obtenir un
accroissement un degré d’alcool.

Doses limites de sucre a ajouter. — Portes et Ruyssen
admettent que le sucre ne doit s’employer que dans la propor-
tion nécessaire pour ramener un mott insuffisamment riche
a la teneur saccharine quaurait ce mofit, de méme cépage
et de méme région, en année normale. Ainsi, nos Pinots en
bonne année faisant 1195, il ne faudrait pas, lorsqu’ ils ne
titrent que 99, les amener & 13°, par une addition exagérce de
sucre. Comme nous I'avons déja vu, il faudra donc limiter le
sucrage des moits de telle facon que Paugmentation de degré
“alcoolique ne soit pas supérieure & 20,5 ou 3°. Ce serait une
erreur grossiére de vouloir amener le degré alcoolique d’un
vin ne titrant que 8, & 12 ou 13°, bien que notre clientéle de
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champagne demande au négociant des vins de titre alcoo-
lique beaucoup plus élevé qu’autrefois.

Ce serait également une faute“de vouloir amener un mout
provenant de vignes jeunes de plaines, cultivées en lignes, au
titre saccharimétrique des motlts provenant des vignes de
coteau, cultivées en foule. :

On risquerait en effet de voir la vinosité dominer compléte-
ment tous les caractéres propres du vin et venir, par son action
prépondérante sur le palais, masquer son fruit, sa fraicheur et
son velouté.

Ces différentes considérations s’appliquent aux petits vins,
comme 3 ceux des premiers crus. C’est ainsi que des raisins de
premier cri titrant 10°, peuvent étre avantageusement amenés
a 11°,5 ou 12°. Mais on diminuerait leurs qualités en voulant.
les amener & 130, %

La loi du 28 janvier 1903 limite rs le sucrage a la
quantité maximum de 10 kilogram 9&de sucre par 3 hecto-
litres de vendange ou 2 hectolitresd®, mott. I opération est
~ surveillée et controlée par l’admi&ration des contributions
indirectes qui a le droit d’asgs a la dénaturation ou fonte
du sucre. Mais en raison ?{ mbreux abus du sucrage, car
nous avons constaté blen ois que les vins étaient remontés
a des degrés bien su rs a ceux qui ont été fixés par la
loi, il y aurait avagbage, dans le but de maintenir la qualité
de nos vins, a ré nter plus rigoureusement encore I'emploi
du sucre, et & erdire méme complétement lorsque les vins
peuvent normalement atteindre 12°,5; car nous voyons tous
les ans des propriétaires ou des négocmnts remonter leurs
motts jusqu’a 13°,5 au minimum.

Il ne faut pas en effet perdre de vue que les vins de réserve
destinés a étre conservés en fiits, et méme une fois mis en
bouteilles, développent un arome propre au sucre ajouté qui,
sans méme aller jusqu’a pouvoir étre nettement différencié
de celui du vin par le palais du dégustateur, n’en vient pas
moins, comme nous I’avons constaté bien des fois sur des vins
vieux, modifier le bouquet propre du vin et diminuer ses qua-
lités substantielles et son cachet.

a
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Travail de la levure sur le sucre ajouts.

Le sucre de canne ou de betterave doit étre transformé en
glucose par un travail préalable de la levure, avant de pouvoiz
étre utilisé par elle.

Cette transformation représente un surcroit de travail peu
appreciable pour des levures jeunes, actives, et trés aérées
telles que celles qui sont apportées par les raisins aux fits de
fermentation. :

Toutefois, les levures trouvant dans le sucre de raisin un
aliment naturel directement assimilable commencent par le
transformer en alcool. Le sucre ajouté n’est donc attaqueé

_ quen dernier lieu par les levures de fin de

~ génées par Palcool dont le taux s’éléve g Ltamment, sont

" peu capables de secréter, faute d’oxy é\?ﬁa diastase néces-
saire & la transformation du sucre e cose.

1l arrive méme quelquefois, co nous I’avons constaté
en 1909, que les levures s’arrét ¥l completement, laissant
encore dans le vin, 3 4 5 mes de sucre non fermenté,
qui emp‘écherla la clariﬁgat' pourra donner plus tard, aprés
la prise de mousse, de sques ou des barres rendant le
remuage tres difficile O
. Pour éviter cet ingoptvénient, il suffit souvent d’aérer modé-
rément le vin aciliter Pévolution de la levure.

Mais on .peu@alement, pour faciliter la tache des ferments,
commencer par intervertir le sucre ajouté.

Mmentation, qui,

Interversion du sucre.

Cette opération a pour but de transformer préalablement
les sucres de canne ou de betterave, ou saccharoses gon directe-
ment fermentescibles, en sucre fermentescible ou glucose.

Chimiquement, Pinversion du sucre se produit toutes les
fois quon porte & une température de 1000, du sucre fondu en
présence d’un acide.

Cent kilogrammes de sucre donnent, une fois fondus,
60 litres de liquide. Il en résulte que 200 litres d’eau et
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100 kilogrammes de sucre, donnent pratiquement 260 litres de
liquide. On doit donc s’abstenir @’employer eau pour fondre
le sucre afin d’éviter un mouillage léger, mais tout a fait
inutile dans un vin qui est déja insuffisamment riche. :

Le m~i.t de raisins est tout indiqué pour effectuer 'inversion
dn sucre. Déja aiyde paz_lui-méme, il suffira de lui ajouter
900 gramimngs gPacide tarthc']iie‘par«hectolitre_ pour faciliter

Pinversion.

Pour faire dissoudre et bouillir le sucre, dans du mofit, on
peut employer de grandes bassines ou des chaudiéres de cuivre
chauffées & feu nu, ou munies d’un double fond chauffé 3 la
vapeur pour éviter toute caramélisation. Le sucre ost versé’
dans le mott acidulé et chaud, de facon quil se dissolve immé-
diatement. On porte le liquide & I’6bullitio, \sndant vingt mi-
nutes en ayant soin de remuer constam?gtyla masse avec une
pelle de bois. Le liquide ne doit pas s& réfroidir au contact du
cuivre qui lui communiquerait un@ métallique fort péne-
trant et impossible a faire disparai{ry; héme parla fermentation.

Le motit sucré et chaud estytiré dans des brocs de bois et
réparti dans les fils en fg @;tion.

Plus on veut remont %/degré alcoolique d’un moit, déja
moyennement riche aM§tat normal, et plus cette inversion du
sucre devient une Qpdation nécessaire. 7(

Liq@J\r de sucrage a la vendange.

Si Ton ajoutait le sucre directement au mout, sans Pavoir
préalablement fait fondre, les cristaux, en raison de leur densité
élevée tomberaient au fond des fiits oy ils seraient englués
dans les matiéres organiques et glaireuses des lies. La disso-
lution du sucre ainsi ajoutée serait fort incompléte. .

C’est pourquoi on le fond toujours avant Pemploi. L’inver-
sion, telle que nous venons de Pexposer, possede Pavantage
d’élever la température du motit et de faciliter Ia fermentation,
mais elle est une opération demandant une certaine surveil-
lance au moment out le négociant est préoccupé par la mise en
place des motts qui lui arrivent de tous les points du-vignoble.

Aussi au lieu ds faire Pinversion 4 chaud, la fait-on souvent &

4.
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froid, par dissolution lente du sucre dans du mott ou mieux
dans duvin. On fabrique ainsi une liqueur (comme nous le
verrons ultérieurement), quelque temps avant la vendange,
avec du vin vieux, de telle facon que chaque litre renferme
500 grammes de sucre. : :
11 est alors facile de pouvoir au moment opportun, opérer

le sucrage des mofits & la dose voulue, en prenant un certain
volume de cette liqueur.

'

A quel moment doit-on faire le sucrage.

L’addition d’une forte proportion de sucre au moit, aussitot
aprés la mise en fit, génerait beaucoup le départ de la fer-
mentation. Il est préférable de ne faire I’ )rt de la liqueur
que lorsque les motts sont en pleine ferddentation.

Si on ajoute une forte proportion degucre, il est méme préfé-

rable d’cmployer la liqueur en dey$ pis, & trois ou cing jours
d’intervalle. b

2 LE VINQ.G)?’DES MOUTS

Au lieu de sucre, on employer pour remonter le titre
alcoolique. des moﬁts@ ‘eau-de-vie,des fines champagne ou
de T’alcool neutre dd\yin & haut degré.

On peut mé@ﬁpleyer des eaux-de-vie demarc a golt
“spécial pour? olits communs.

Toutefois, I¥ vinage est une opération bien inférieure au
sucrage, comme nous Pavons déja dit, et quiséche le vin en
lui donnant une saveur brilante.

11 serait donc imprudent de remonter un motit a plus de
20 avec de leau-de-vie, car on risquerait de diminuer sa
qualité. - ;

Lorsqu'on a en réserve de I'eau-de-vie qui provient de la
récolte méme du viticulteur, il convient de P'utiliser d’une
facon rationnelle en Pemployant au rementage des motuts,
mais, de toute fagon, il faut avoir recours en méme temps au
sucrage qui doit intervenir pour au moins la moiti¢ dans le
remontage total. >

L’addition d’eau-de-vie qui géne la fermentation doit tou-

fobie
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jours étre faite lorsque le mout est en pleine fermentation.

Pour éviter une manutention supplémentaire, il est A

" conseiller de faire ’addition d’eau-de-vie lorsqu’on fabrique

la liqueur de vendange. Elle se trouvera ainsi incorporée au
mott en méme temps que cette derniére.

I’addition modérée de fines champagne de premiére quahté
sur le déclin de la fermentation, et par toutes petites fractions,
de fagon & ne pas géner les ferments qui sont déja fatigués et
moins actifs qu’au début peut venir, dans certains cas, et
surtout dans les cuvées communes, compléter fort avanta
geusement le bouquet du vin.

30 ACIDIFICATION DES MOUT]_

On peut se rendre compte de l’acidl\ s *motts & Paide
d’instruments gradués expérimentale et donnant direc-
tement, par simple lecture, la tene acide. On peut encore
effectuer directement le dosage &Que de Tacidité.

Lorsqu'un motut pos&ede s de 6 grammes d’acidite
totale par litre, évaluée e 2, il faudra T'acidifier.

Mais la dose rigoureu %ﬁmde a ajouter est tres difficile
a déterminer exact t On ne peut savoir, lorsqu’on
ajoute une certaine @ntlte d’acide un a mout, quelle sera
la richesse du yPAMAait en cet élément. Une certaine quan-
tité se préClplﬁ dant le cours de la fermentation & I'état de
bitartrate ins le, et cefte quantité est variable avec diffé-
rents éléments. Plus la richesse alcoolique d’un vin est consi-
dérable, plus la température du cellier est basse, plus la quan-
tité de bitartrate précipité dans les lies est abondante. Le
_sucrage a donc pour résultat d’atténuer légérement Pacidité
deés vins. Sur différents essais que nous avons faits avec des
motits de 1942, dans le but de rechercher si cette précipitation
pouvait donner des résultats pratiques dans les années ou
Pacidité est exagérée, nous avons constaté que, si 'influencs de
Palcool est incontestable, il ne faut pas néanmoins lui attribuer
une importance excessive.

La température semble avoir une influence beaucoup plus
nette sur Patténuation de lacidité.
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Choix des acides et doses.

Deux acides seulement peuvent étre employés: Iacide
tartrique et 'acide citrique. :

L’acide tartrique qui existe normalement dans beaucoup
de fruits, et qu’on retire des lies, des marcs de raisins et des
vinasses de distillerie, se présente sous forme de cristaux blanes
d’une trés grande purets. On peut Pemployer dans les moits,
jusqu’a une dose maxima de 300 grammes par hectolitre.

Cet emploi n’est pas limité par la loi. Mais, légalement, on
ne peut I'utiliser qu’avant Ia fermentation.
~ L’acide citrique qui provieht du citron se présente de la

. méme facon que lacide tartrique. 11 a, com deativement a ce

dernier une teneur acide plus élevée. La ui autorise son
emploi, s0it sur les vins faits, soit sur 1 s Wotts, limite la dose
maxima a einployer, & 50 grammes 1:& hectolitre. C’est un
acide plus fin que le précédent ot q it &tre réservé pour les
vins, pour les liqueurs d’expéditive, pouvant servir ainsi a
compléter avantageusement ’%’gmentation d’aciditée déja
réalisée partisllement avec 44 e tartrique.
il est tres ditﬁcile,/&gf les raisons que nous avons
quelle sera T’acidité d’un vin fait,
connaissant par le absage chimique celle du mout avant
toute fermentatj \rf est également impossible de pouvoir
dire avec cert@g quelle augmentation donnera au vin un
apport d’un po¥ds connu d’acide. Aussi, vaut-il mieux étre
prudent dans lacidification des motits, procéder par essais et
tatonnements et n’employer que, des doses plus faibles. II sera
toujours temps, plus tard, de faire une addition supplémen-

taire sur le vin fait, si on le trouve insuffisamment acide.

L’apport d’un gramme d’acide tartrique, ou d’acide citrique,
a d’ailleurs sur Ie palais du dégustateur une influerce beaucoup
plus grande que Pavgmentation réelle d’acidite qu’il produit.

Comment ajouter l'acide.

L’acide ne doit pas getre ajouté en nature, car il fond assez

lentement. 11 faut done Ie dissoudre préalablement dans un
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récipient en bois avec quelques litres d’eau bouillante, ou
mieux & froid dans du mott. Il est facile de déterminer prati-
quement le poids d’acide & employer par litre de moiit pour
. avoir une solution possédant un titre déterminé (par exemple,
500 grammes par litre) pour faciliter ensuite la répartition
dans les piéces.

On peut également dissoudre I'acide en méme temps que
le suere dont il favorisera Pinversion, a froid, en préparant
la liqueur faite avec du vin pour le sucrage des moits, au début
de la vendange. De cette fagon, I'acidification pourra étre faite
en méme temps que le sucrage et ne nécessitera pas un supplé-
ment de travail.

4o DESACIDIFICATION DES MO

La désacidification, ou le déverdissagg s"motits est la
contre-partie naturelle de I’acidificati

Autrefois, les seuls procédés léga@epour effectuer ce trai-
tement, étaient : la réfriO‘ération augmentation du titre
alcoolique des motits. .

La réfrigération peut @ utilisée en exposant simple-
ment les futs aux froids thver apres leur fermentation et
leur premier soutirage chute d’acide qui.se produit par
insolubilisation et }S?ltatwn de bitartrate de potasse est
indéterminée, m@ o est d’autant plus forte que le froid
auquel on e\p vin est plus considérable. Nous ne con-
naissons pas de avaux qui donnent des chiffres exacts en ce
qui concerne cette opération.

Le vinage ou la chaptalisation, en raison de I’accroisse-
ment du degré alcoolique qui en résulte, sont également sus-
ceptibles de produire une chute de bitartrate de potasse dont
il ne faudrait pas cependant s’exagérer I'importance.

En 1912, les vins de Champagne étaient d’une acidite
excessive par suite d’un manque de température. Nous avons
relevé des acidités dépassant fréquemment 12 grammes en
acide sulfurique par litre. Comme la désacidification chimique
n’était pas encore une opération légale, nous nous sommes
demandés de combien P'accroissement du titre alcoolique du

\
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vin pouvait diminuer son titre acide, et nous avons fait diffé-
rents essais que nous résumons dans le tablean suivant :

A un méme vin, nous avons ajouté des quantités croissantes
d’alcool ayant un titre connu, et ce vin a été exposé pen-
dant vingt jours 4 une température de 9 3 11°, quisest
‘généralement celle des caves :

Accroissement \cidités

Addition d'alcool. du aprés exposition

% degré alcoolique.  au froid.

1 litre d’alcool a 900 par hecto. . .. 00,9 118r,221]
2= — — a0 11er,072
R — —_ 90 7 1187,025
e — — S8 30,6 10er,829
D= — e B 4 10%r,584%
G e L ) 10sr,192
Acidité du vin témoin (en SOH2 " %\ 11¢r,221

quinze jours, et nous avons pu co er que leur titre acide
ne diminuait plus.

- Il faudrait donc un vinage oy_uive chaptalisation & des doseS
tout a fait irréalisables da pratique, pour produire une
chute d’acide de moins ramme.

) -
Nous avong a nouveau eXposé ces;v\mz u froid pendant
»

Désac‘idificatm@)ar les procédés chimiques.

Par suite ¢ v%})mbreuses / Téclamations des viticulteurs
du centre dol@s petits vins de plaine eurent une acidité plus

la désacid_iﬁcation, exceptionnellement pour les vins de 1912,
et, d’une fagon genérale pour tous les motts, a Pavenir, 3
condition toutefois que cette opération soit faite avant la fin
de la fermentation,'et, autant que possible, 4 des doses telles
que la neutralisation ne dépasse pas 2 grammes par litre.

Les produits autorisés sont : le carbonate de chaux, le car-
bonate de Potasse, et le tartrate neutre de potasse.

A priori, On serait tenté de croire que le tartrate neutre de
Potasse puisse étre employé de préférence aux deux autres
produits, mais il colite beaucoup Plus cher et c’est en outre
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Tui qui fatigue le plus le vin. Des deux carbonates qu’on puisse
employer légalement, c’est le carbonate de chaux qui semble
donner les meilleurs résultats car il conserve plus de fraicheur
et de bouquet au vin, que le carbonate de potasse. .

Doses. — Pour neutraliser 1 gramme d’acide sulfurique
par litre, il faut : -

4er,61 de tartrate neutre de potasse par litre.
1er 02 de carbonate de chaux e
1er,14 de potasse pure =
1¢r,41 de carbonate de potasse —_

Epoque propice au déverdissage.

On peut effectuer le déverdissage du moﬁt'qix moment du
débourbage, c’est-a-dire avant toute ferm jon. Toutefois,
nous avons déja dit que I'acide est néces§\ e a la fermenta-
tion, en ce sens qu’il protége les bonpes\races de levures dont
il favorise le développement, tout nant celui des levures
secondaires du genre torula et celuides bactéries.

1l est donc preférable de lpasS@T s’effectuer la fermentation
normalement, en présencedihte forte dose d’acide, et de ne
désacidifier que lorsq fermentation est a son déclin,
avant le premier soubi ‘ .

Le produit ajo \éte alors fort peu de temps au contact
du vin, car il es iné en méme temps' que les lies de fermen-
tation premiérc@

‘La désacidification est certainement une opération intéres-
sante dans nos vignobles septentrionaux. Mais, il ne faudrait
pas la généraliser méme dans les années ou lacidité est assez
élevée, par suite d’un manque de maturité. On doit la réserver
pour les motts défectueux dont Pacidité est excessive et
dépasse 10 grammes par litre (en SO*H?). Mais méme dans ce
cas, il ne faut lappliquer quwavec la plus grande circons-
pection, et sur une partie seulement des motts a traiter, pour
pouvoir les recouper ensuite avec ceux quin’ont pas été traités,
car le vin ainsi désacidifié est certainement modifié, et lége-
rement abattu.
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5° TANISAGE DES MOUTS

a souflrir des invasions cryptogamiques, car les:
motuts sont alors tres chargés de matiéres albuminoides.
Dans ces conditions, Paddition de 5 4 3 grammes de tanin
pur par hectolitre favorise pendant la fermentation, la coagu-
lation et la précipitation des éléments
- servir d’aliments aux ferments de la graisse, et donner des vins
8ras au premier soutirage, ou des vins difficiles a clarifier.
11 faut employer des tanins Palcool, & @ lusion de tous
4

les autres.
g

6° LA DECOLORATION MOUTS

La clientéle des champagnes et@s mousseux exige des vins
de plus en plus blancs. 11 faudr?onc, lorsque le motit de cuveée
t

sera trop tache, le décolore @ ou pendant la fermentation.
Ce traitement s’imp()’%;e

sque toujours pour les vins de
premiére et surtout
du dernier jus resté@

eux de deuxiéme taille provenant
coup plus longtemps que ceux de la
cuvée, au contac@gypellicules du raisin.

%e’coloration pPar aération.

- Le principe de la décoloration consiste a faire a
de Toxygéne au mott, en Iuj faisant
avant de Penvoyer 4 1a euve de déboy
les matiéres msolubilisées par ce trait
pigments colorés.

Sous Tinfluence de r

bsorber
subir une forte aération

rbage. Il y abandonnera
ement et notamment log

air, les mots brennent une teinte
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foncée. Il est facile de déterminer le degré d’aération a leur
faire subir, en faisant des essais préliminaires. Une fois aéré,
on verse une petite fraction du motut sur un filtre de papier.
Le liquide qui passe renseigne sur la quantité de matiere
colorante ainsi éliminée.

D’une fagon générale, I'aération doit étre énergique. On
peut se servir, pour 'obtenir, de pompes avec lesquelles on
absorbe en méme temps de lair et du mott, a Paide de la
crépine d’aspiration ne plongeant que partiellement dans le
liquide. On peut également augmenter la longueur du tuyau-
tage de telle facon que le mout barbote plus longtemps avec
Pair qui chemine en méme temps$ que lui.

Enfin, on peut encore obtenir cette aération en refoulant
dlrectement de I’air dans la cuve de débourbage, a Paide du
tuyau de refoulement d’une pompe pulssan$~ on fait fonc-

tionner a vide.
Décoloration par-ké%oms.

Une trop forte aération nui@% qualité du vin dont elle
diminue assez sensiblemen ouquet. L’aération seule est
donc une pratique énelé& trop énergique méme, puis-
qu’elle abat le vin. ;

C’est pourquoi or refére souvent la décoloration par le
noir. On se servaif-gudrefois dunoir animal 2 une dose moyenne
de 100 grammes Par hectolitre. Mais ce produit modifie sou-
vent la constitution du vin par Papport de phosphate et de
carbonate de chaux qui agissent sur son acidité.

Le noir végétal a 'avantage sur le précédent, d’étre beaucoup
plus pur. Mais par contre, il est moins actif, et beaucoup plus
léger. Il en faut employer des doses variant de 2 4 300 grammes
par hectolitre. En raison de sa légereté, il reste fort longtemps
en suspension dans le vin, méme aprés fermentation compléte
et soutirage, lui communiquant ainsi une teinte bleutée per-
sistante qui le déprécie pour la vente.

Le commerce nous livre actuellement du noir animal d’une
“trés grande pureté qui, ayant subi plusieurs traitements de
purification & l'aide de 'acide chlorhydrique, posséde peu de

PacorTET et GUITTONNEAU. 5
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sels de chaux. Il a en outre Pavantage de conserver une
activité plus grande que le noir végétal.

La loi autorise d’ailleurs la décoloration, a condition d’avoir
recours & des noirs purs.

Aération et décoloration.

Pacottet préconisait déja ce traitement en 1905 et le donnait
comme susceptible d’éviter les inconvénients de I'une et autre
des deux méthodes que nous venons de mentionner. Il donne
une décoloration plus parfaite du mott, sans communiquer
de gotit d’évent au vin, et sans modifier sa composition.

En 1911, nous avions en Champagne, des vins de suites,

taille et rebéche, trés difficiles & détacher. Ded\Joses de noir pur
et sec, qui, en année normale, donnaient %in presque blanc,
wont produit quun maigre résultat ¢oME annce-la.

Ce fait, qu’ilnous a été donné éanstatcr plusieurs fois,
tient a plusieurs causes. 3 3

Les pellicules des raisins on eh,).\ Pété de 1911, a supporter
une luminosité excessive et %orte chaleur. Il en est résulté
vraisemblablement une a@ sur la matiére colorante, ayant
eu pour résultat de 1 T

Les motts étaien sucrés et fort peu acides. On a done
acidifié beaucou \élement, et on a sulfité assez fortement
pour permettr\%ar un temps trop doux, le transport des

- moits, du Jangeoir au cellier, avant qu’ils aient subi un
- commencement de fermentation. Les raisins sont également
restés plus longtemps sur le pressoir. Certaines cuvées étaient
donc-assez fortement tachées. :

Les essais comparatifs que nous avons faits nous ont
permis de constater que la matiére colorante du motit préala-
blement oxydée par une aération modérée était beaucoup plus
facilement détruite par le noir, que si elle n’¢était pas oxygénée.
Aussi cette méthode nous a-t-elle 6té fort utile en 1911.

Elle permet également de diminuer sensiblement les pro-
portions de noir et d’abaisser les doses de 150 4 70 ow
80 grammes par hectolitre. Mais il faut avoir recours 4 ure
noir qui, ayant subi des traitements 4 'acide chlorhydrique,
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a ¢té ensuite bien lavé plusieurs fois & eau pour chasser cef
acide. : -

On commence alors par aérer largement le moiit. Une fois
le’ noir bien délayé, on Iintroduit dans le moit par petites
fractions successives en agitant énergiquement le liquide a
decolorer. Le noir tombe rapidement dans les lies. On le remet
en suspension a plusieurs reprises, par une nouvelle agitation,
puis on laisse le liquide se débourber.

Décoloration pendant la fermentation.

Souvent, pour éviter cette chute trop rapide du noir dans
les lies de débourbage, on opére la décoloration pendant la
fermentation.

Cette opération permet de le tenir beaucqu \us longtemps
en suspension dans le mott qui, par su'\ du dégagement-
d’acide carbonique produit, a tenda a le faire remonter
constamment. La durée du conta avec le liquide étant -
considérablement augmentée, ce ﬁs}é_dé permet de pouvoir
abaisser les doses de noir & 60, ?L'méme souvent 40 granimes
par hectolitre.

Apres fermentation, %’n‘ ainsi introduit tombe dans
les grosses lies et il ei iminé en. méme temps qu’elles, lors
du premier soutira

La décoloratio Xﬁ fermentation, combinée avec une
aération préala r\iu mott, et un sulfitage & la cuve de dé-
bourbage pour le"bien dépouiller, est une opération pratiquée
maintenant d’une facon courante en Champagne.

Influence du noir sur la fermentation. — Nous avons
remarqué que le noir, en outre de ses facultés de décoloration,
favorise la fermentation surtout lorsqu’elle touche & sa fin.
Nous avons eu & constater parfois que pour une cause difficile
a déterminer de prime abord, des vins acidifiés, levurés et
phosphatés, rongent trés difficilement leurs derniéres traces
de sucre. La fermentation tombe méme complétement,
quand ils en possédent encore 3, & ou 5 grammes par
litre.

Une aération produite par un soutirage au contact de Tair,
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avec une addition de noir, nous ont suffi a faire reprendre la
fermentation qui s’achevait alors normalement.

L2 noir en poudre, pur et sec, agit sans doute comme
matiere poreuse, emmagasinant de l'oxygene d’une facon
analogue a celle de la mousse de platine, et pouvant ensuite
le fournir aux ferments qui reprennent leur activité.

Influence de Tacide sur le noir. L’acidification a
haute dose parait géner Paction du noir. Si on se trouve en
présence d’un moiit taché, peu riche en cet ¢lément, il est
préférable d’opérer une décoloration combinée avec laération,
ala cuve de débourbage, et de n’acidifier qu’aprés entonnage
du mott, au moment o la fermentation va commencer.

@
Emploi de ’acide sulfu

Lorsqu’on ajoute de I'acide sulfur au mouf, une partie
s'unit a P'aldéhyde, une autre a @re, et enfin une partie
- s'oxyde pour donner de Pacide\, lfﬁrique ou des sulfates,

tandis qu’une autre reste a Ié%elibre.

D’aprés F. Bioletti, la éﬂeur rouge du raisin disparait
par addition d’acide su {éax, en raison de la formation d’un
€omposé incolore av igment du raisin.

Les doses élevées eQ;de sulfureux employées pour la déco-

loration (0gr,2 *,3 par litre) permettent de détacher
presque insta&ment les motts.

Le composé®dinsi formé est instable et la couleur réapparait
ensuite par évaporation ou oxydation de I’acide sulfureux, au
moment des soutirages.

Mais la couleur ainsi réapparue est consolidée par acide
sulfurique produit. Elle est alors trés persistante et ne peut
plus étre détruite par le noir animal. Il faut donc renouveler
Pacide sulfureux si on veut obtenir un mott ou un vin non
tacheé,

D’aprés Bioletti, en renouvelant la décoloration par Pacide
sulfureux puis en régénérant & nouveau la couleur par aéra-
tion, on finit par détruire la matiere colorante par formation
d’une petite quantité d’eau oxygénée, qui accompagne la
transformation de SO en SO3.
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Laction de T'acide sulfureux et celle du noir se contrarient
lorsqu’on emploie simultanément ces ‘deux produits. Toute
la matiére colorante qui est masquée par I'acide sulfureux n’est
pas détruite par le noir ; elle réapparait a nouveau, plus tard,
lors des soutirages ultérieurs. Une addition de quelques gouttes
d’acide azotique, chlorhydrique ou sulfurique dans un mott
maintenu blanc par ce traitement, déplace acide sulfureux de
ses combinaisons, et la matiére colorante réapparait aussitot.

L’acide sulfureux ne peut donc pas étre considéré comme
agent direct de décoloration. !

Mais, dans le débourbage, il retarde la fermentation et
permet par lda méme d’éliminer avec les bourbes ou lies gros-
siéres, les pigments colorés du mout qui sonf entrainés avec
les impuretés. C’est la seule action utile @ puisse avoir
dans ce genre de traitement. \?* 2

Décoloration par | Xydasés.

Sous Pinfluence des diastas ydantes, les motts prove-
nant de vendanges pourrie ij nnent trés vite une couleur
foncée, mais deviennen@ent blancs aprés fermentation.

Cela tient au grand@ bre d’oxydases sécrétées par le
Botrytis Cinerea. AN

On signale qu vendanges botrytisées ont produit la
décoloration uts sains colorés auxquels elles ont 6té
mélangées.

D’apres Pacottet, il est possible de cultiver artificiellement
le Botrytis sur des motts stériles et d’introduire ces mouts
enrichis en diastases dans des motits & décolorer,

I serait utile que la mise au point de cette pratique intéres-
sante fut effectuée le plus rapidement possible, car nous n’en
sommes encore, en ce qui la concerne, qu’a la période des
essais de Laboratoire.

Décoloration par les lies.

On a remarqué depuis fort longtemps en Champagne que
Paddition & un mout coloré, sur le déclin de sa fermentatjon,
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de lies saines de raisins blancs, & raison d’environ 10 & 15 litres
par piece, était susceptible de produire une décoloration par-
tielle.

Ce procédé, employé également pour les vins jaunes ayant
subi une oxydation exagérée, posséde une certaine valeur,
et peut étre appliqué lorsque les® moiits ne sont pas trés
tachés.

D. — COUPAGE DES MOUTS

Le négociant champenois n’opére que trés rarement le

coupage des motts entre eux. Il les laisse fermenter sépa-

- rément. Par contre, cette opération est utg e depuis long-
temps par les spéculateurs qui achét@s raisins ‘dans
différentes parties du vignoble, associentNbs motits et consti-
tuent des cuvées de spéculation nde qualité.

Si le coupage des vins est susc s de donner d’excellents
résultats, en permettant de co er les qualités de 'un par
celles de Pawtre pour consti un mélange d’un type déter-
miné, les résultats sont bien meilleurs lorsqu’on opere

- sur des motts. )

En effet le mot Q’ayant pas fermenté, n’a pas de
caracteres propr \anitifs aussi accentués que le vin. Il est
donc plus faci ‘orienter dans un sens déterminé; fermen-
tant en présenég’d’un motit d’un autre cru,le mariage est par-
fait et le mélange posséde une trés grande homogénéité.

Le vin blane, d’aprés Pacottet, est comme eau de Cologne.
11 est d’autant plus parfait, d’autant plus parfumé et d’un
bouquet d’autant plus complet que le nombre d’éléments
différents intervenant dans sa constitution est plus considé-
rable.

C’est - également le coupage des motts entre eux qui
permet de constituer un milieu robuste, sans éléments étrangers
au vin, et susceptible de mieux résister aux levures secon-
daires et aux bactéries.

Le coupage des moiits ne posséde pas le seul avantage de
permettre de les compléter I'un par Pautre. I1 permet encore de
pouvoir atténuer les caractéres propres d’'un mout déterming,




CORRECTION DES MOUTS. 79

soit par le sulfitage, soit mieux encore par la Pasteurisation,
pour faire prédominer ceux d’un moiit qu'on veut mettre en
évidence.

On concoit aisément qu’on puisse ainsi faire entrer sans
inconvénient un mott neutre ou commun dans un mélange
déterminé, et le masquer pour faire au contraire prédominer;
ressortir tres nettement les caractéres d’un motit corsé a Pexcés
et possédant un bouquet qui serait peut-étre exagéré s’il
était seul, mais qui s’estompe et s’affine beaucoup par
suite de ce coupage.

Avant que Ja délimitation interdise Pentrée des vins étran-
gers en Champagne, on pouvait ainsi par le coupage des
motuts de suite corsés et «taillant» i Pexcés, constituer avec
des motits du centre ou de I'ouest, légers fra fruités,«des
cuvées qui n’avaient certes pas les quahté elles de Cham-
pagne, mais qui étaient beaucoup plus % que celles qu’on
peut obtenir maintenant avec les vm utte seuls, qui sont
plutot grossiers.

Le coupage des motits dev ralt etre pratiqué d’une fagon
presque courante en Champ t se faire avant toute fer- -
mentation, immédiatemen ‘s le débourbage.

On peut ainsi obtenir x cuvée dont tous les fits sont
identiques, en emoy \grlls une cuve de mélange les diffé-
rents motts a cou@ tre eux. Puis on effectue le sucrage,
Pacidification, la ration, le levurage et le phosphatage &
la cuve de mela nge pour répartir ensuite la cuvée dans les
futs ou elle fermentera. Toutes ces opérations sont préparées
et conduites comme si on préparait un tirage en bouteilles.



CHAPITRE III

TRANSFORMATION DU MOUT EN VIN

FERMENTATION — CLARIFICATION — ASSEMBLAGES
COUPAGES

A. — LA FERMENTATION

Immeédiatement apres le débourbage, INuoe’e est entonnée
"dagls des piéces champenoises, fits de %octolitres généra-
lement cerclés de bois, pour étre tranggortée aux celliers des
négociants acheteurs, avant que.&fermentation soit com-
mencée.

Les vins de Suite, premiére Bbieﬂxiéme tailles qui ne sont
pas débourbés, sont condyifgren méme temps. Suivant leurs
qualités, ils serviront &nplissage de la cuvée, ou seront
revendus ultérieure %

Pour éviter toutq(pyrie en cours de route, au cas ou la fer-
mentation se d’charerait avant larrivée, on perce, i coté
de la bonde e hermétiquement, un trou de vrille dans
lequel on i uit les tiges de trois ou quatre épis de blé ou
de seigle pourf permettre Péchappement du liquide en cas de
surpression & Pintérieur du fat, et éviter la rupture d’un des
_fonds,

Chaque pitce porte, sur 'un des fonds, toutes les indications
qui sont de nature ‘3 renseigner Iacheteur sur ce que nous
pouvons en somme appeler U Etat civil du mot.

C’est en premier lieu une ou plusieurs lettres indiquant
le cru (Ay = Ay: Van = Verzenay: Bz — Bouzy: Vz =
Verzy... etc.).

Puis un numeéro : 10 715; 25: c’est le numéro du mare. Et
enfin, une lettre ou un chiffre indiquant le nom du vendan-
geoir ou du commissionnaire ayant effectué le pressurage.

Les tailles portent en outre un numeéro et une lettre supplé-
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mentaires afin qu'on ne puisse pas les confondre avec la cuvée
(1 T = premiére taille: 2 T — deuxiéme taille : R B — rebéche).

S pour le transport des accessoires.

(CGaves Moét et Chandon, Epernay.)

Celliers de fermentation, Brouette

474

Fig.

Pouvant se reporter d’autre part aux carnets de vendanges
sur lesquels sont inscrits Ie nom de chaque livreur, la quantité

5.
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de raisins qu’il apporte, ainsi que leur état, le négociant peut
ainsi se rendre compte de la composition exacte des vins qu’il
recoit, les suivre séparément pendant leur fermentation et
établir une base pour ses achats de année suivante.

. Une fois arrivés & destination, les fiits sont débondonnés.
A Paide du siphon, on fait une vidange de 10 & 12 litres a leur
intérieur, afin que la fermentation ne fasse pas déborder le
liquide. s

1° LES CELLIERS

Les celliers sont de vastes Jocaux construits au niveau du
sol, ot S’exécutent toutes les manutentions d@\ en cercles,
jusqu’a sa mise en bouteilles. ) 2

Ils sont largement aérés et 6clairés p e‘grandes fenétres ;
“le sol est bitumé et les murs sont assaj ar de fréequents badi-
geonnages au lait de chaux (fig. 17& )

Dans les eelliers se trouvent,\a~demeure, des foudres de
contenance variable, pouvant,dttgindre de 50 & 300 hectolitres
ctb qui servent aux coupa% X assemblages des vins entre
cux, et a homogénéis de la cuvée.

La température %es\ elliers est généralement suffisante

pour que la fer ion se fasse normalement. Si elle est
trop basse, on % auffe a Taide de poéles a combustion
lente et continuey placés loin des futs, et dont les tuyaux
-d’échappement de fumée traversent toute la longueur du cellier.

Dans les grandes installations, la température est obtenue
a I'aide de thermo-siphons alimentés par la salle des machines
ou simplement par un calorifére, et dont les conduites che-
minent tout le long du plafond.

J\ 2° LA FERMENTATION

Lorsqu’on pratique le levurage, on ajoute 5 litres de levain

- par hectolitre, enlaissant toujours une vidange & 10 de 12 litres.
‘Les années o le moiit ne renferme pas une quantité suffi-
sante de matieres azotées organiques, on lui ajoute de 'azote
minéral sous forme de phosphate d’ammoniaque, & la dose
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de 20 & 30 grammes par hectolitre. Ce produit apporte en
outre de I'acide phosphorique qui est nécessaire & une raplde
'evolutlon des ferments.

* Le phosphate de potasse peuf étre associé au phosphate
d’ammoniaque dans la proportion de un tiers, lorsque les
raisins proviennent d’un sol pauvre en potasse.

A Paide de brouettes spéciales, ou simplement en les roulant,

- Fig. 18. — Gerbage des flts. Mise en place des cales.
(Caves Moct et Chandon, Epernay.)

on améne les futs & 'endroit ot I'on doit les ranger. Ils sont

placés en longues lignes sur des chantiers en leur donnant &

I'aide de cales pour faciliter le soutirage, une légére pente du -
c6té du tampon (fig. 18).

Comme on emmagasine dans les celliers de fermentation
toute la provision qui devra satisfaire & Pexpédition de une et
parfois méme de plusieurs années il faut, pour ranger le plus
de fits possible dans un espace donné, les gerber, en 2, 3 ou 4e,
a Paide de poulains ou de gerbeuses. :

Lorsque les motits arrivent au cellier avec une température
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inférieure & 10°, on les laisse dans les galeries souter-
raines des premiéres caves dont la température est & 10 ou
12°, pour qu’ils prennent cette température. On ne les
remonte au cellier qu'aprés cette exposition, qui peut durer
cing a six jours,

La fermentation des vins de champagne, comme celle de
tous les vins blancs fins, doit toujours étre effectuce a basse
température, afin d’obtenir le minimum de matiéres colorantes
et -le maximum de finesse et de bouquet.

De 22 & 240, la fermentation est rapide, trop rapide peut-
étre. C’est ainsi qu’en 1911, année o la vendange s’est effec-
tuée par une température élevée, le motit est arrivé encore
chaud au cellier. Les vins n’ont pas eu la Nse qu’on était

- en droit d’en escompter. .

La meilleure température de ferment t\fb varie de 15 a 209,

mais il ne faut pas dépasser ce maxi@&, sous peine de perdre

de la finesse. -
Pour éviter une évaporation %&rée des. produits les plus
volatils du vin, et la contan@?iion par les poussiéres de Pair,
et sur le trou de bonde des fits,
e simple feuille de vigne mainte-
nuelen place par une brique ou une
petite planchette. Dans le méme but
on emploie des bondes a clapets
(fig. 19). Ce dispositif permet par con-
tre Péchappement de P’acide carboni-
que dégagé en grande abondance pen-
dant la fermentation tumultueuse.
x La fermentation tumultueuse ne
Fig. 19. —Bonde & clapet tarde pas a se déclarer. D’une durée
- automatique. variable suivant les années, elle est
’ généralement terminée au bout de
un mois. En 1906, elle a duré] cing semaines; mais c’est 1a
un maximum trés rarement dépassé.
Dans les cuvées despéculation, on a trop souvent tendance
a pousser la fermentation pour avoir des vins clairs dés le mois
de décembre et pouvoir les présenter au négociant vers Noél
ou le Nouvel an. LorsquonIpénétre dans ces celliers dont 1a
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température est rarement inférieure & 20°, on pergoit une
odeur suave, produite par les bouquets du vin qui se sont
dégagés dans lair ambiant, et qui ravissent certains spécu-
lateurs, tout en désolant les vrais connaisseurs, qui préfére-
raient voir ces bouquels rester dans le vin. C’est une ten-
dance contre laquelle il faut réagir.

Depuis six & huit ans déja, nous effectuons nous-mémes “des
fermentations & 14 ou 16° au maximum. Les fermentations
sont de longue durée, mais elles nous ont toujours donné
des vins trés francs, possédant un bouquet riche, une
exceptionnelle finesse, et infiniment supérieurs & ceux des
cuvées voisines fermentées a plus haute température.

On emploie les lepains lorsque la fermentation est languis-
sante ou lorsqu’on veut améliorer des vins é‘\ite ou des vins
provenant de vendanges défectueuses. kd‘oivent étre pré-
parés avec de bonnes races de levu e, et* des motts suffisam-
ment aérés. La levure de cham , qui se developpe cou-
ramment dans les vins en boutelﬂé ¢ 10 & 120, n’a pas besoin
d’étre acclimatée & la tem ?ure du cellier qui est de 16°.
C’est pour elle une tem e optima, & laquelle elle se
développera trés energ&(gment, une fois répartie dans les
futs. O

Lorsque le mo{t\Nterminé sa fermentation tumultueuse
et qu’il ne fait que frire, il faut remplir les futs avec du
vin analogu avec du mott, de telle facon que les écumes
qui se sont coflées sur la partie intérieure et supérieure des
parois du fiit, ne 8’y sechent pas et ne soient pas susceptibles de
donner un mauvais gott plus tard. Des dispositifs variables et
souvent fort ingénieux, basés sur le principe des vases commu-
nicants sont, dans certains celliers, placés sur le trou de bonde
aprés la fermentation tumultueuse. Ils permettent d’obtenir
un remplissage automatique et régulier des fits, tout en
réduisant I'évaporation du vin au strict minimum.

Les vins de champagne doivent étre complétement secs.
On a remarqué, et nous en faisons nous-mémes la constatation
_tous les ans, que ceux qui conservent un peu de sucre restant,
méme s’ils se clarifient convenablement, donnent plus tard
des vins masqués et difficiles & travailler sur pointes. C’est
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donc avec juste raison que beaucoup de négociants champenois
ont une véritable aversion pour les vins miités.

3° FERMENTATION INCOMPLETE

- Lorsque, par suite * d’un abaissement de températures
d’uné composition défectueuse du mott ; d’une insuffisance
de ferments ou ‘d’un excés de sucre, la fermentation ne se
termine pas complétement, il importe d’y remédier.

Il faut d’abord s’assurer si la température du cellier est
rigoureusement constante. La fermentation s’arréte sous
Tinfluence d’un simple courant d’air qu’il est évidemment

plus difficile d’éviter dans les celliors de ampagne que
dans une cave hermétiquement close. I orte alors sou-
vent d’ajouter un peu de phosphate d’gm¥honiaque au moit
(15 grammes par hectolitre), pour ter a la levure une

alimentation azotée minérale, ragi ent assimilable et qui
- donne un coup de fouet & la fe ntation.

Un soutirage qui régénere ('(Xééne du mott, et un apport
de 10 & 15 litres d’un@‘n trés actif sont généralement
suffisants pour stimul fermentation trop paresseuse.

Certaines années, emple en 1911, les motits possédaient
une richesse sacc €levée, les fermentations ont été tros
longues. La le%& aturelle exposée a une longue et forte
insolation sur pellicule des raisins était peu énergique,

Nous Pavons vérifie directement dans nos essais de sélec-
tion. Les levures isolées cette année-1a étaient loin d’avoir
toute Iénergie attendue.

Un fait analogue peut se produire ¢également lorsque
I'année est trop froide ; ou la vendange insuffisamment miire.

Le levurage a Pentonnage  des moits, le phosphatage
et Taération sont donc des opérations qui s’imposent fort

" souvent ces années-la. / '

4° CLARIFICATION

Lorsque la fermentation est terminée, le vin se refroidit
peu a peu. L’acide carbonique dont il était sature se dégage
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lentement. Les matiéres en suspension s’agglomérent, augmen-
tent de densité et se précipitent avec les lies grossiéres, en
meéme temps que les levures devenues inactives et les cristaux
de creme de tartre qui se sont formés pendant la fermentation.

11 en résulte une diminution de volume du vin qui se fait
sentir surtout dans les premiers mois qui suivent la fermen-
tation. On remplit alors les futs deux fois par semaine au
début, puis tous les quinze jours lorsque la vidange se manifeste
de moins en moins. (Cest ouillage des fits.)

Les vins blancs nouveaux ont tendance & se couvrir dun
voile de levures lorsqu’ils sont exposés a P'air. Ces levures sont
souvent remplacées par la fleur du vin ou Mycoderma ¢ini qui
n’est que le prélude du Mycoderma aceti. 11 _feut nettoyer
Pextérieur du tour de bonde avec de Peau @tée puis, le
plein du fut étant fait, poser la bonde s %ﬁ sceller, pour
éviter le contact de lair, tout en laiss Iacide carbonique
s’échapper. )

On ouvre alors les celliers afin qu température s’abaisse
et permette de faciliter cette @‘rﬁcation naturelle du vin
nouveau. C)

B. — L@&SOUTIRAGES e

Lorsque la ferny @ ion est terminée, les matiéres orga-
niques que le w@ ait en suspension, les cellules mortes de
levures ainsi que cristaux de créme de tartre ne tardent pas
a se précipiter, aidés naturellement dans leur chute par
Paction des premiers froids de hiver.

On soutire les vins aussitot que cette précipitation est
compléte, car il ne faut pas les laisser longtemps sur lies, sous
peine de leur voir perdre une partie de leur finesse et de leur
bouquet, et méme contracter une odeur sulfhydrique ou
organique tres difficile & faire disparaitre par la suite.

Les vins de Champagne subissent trois soutirages :

Le premier se fait au début de décembre.

Le second, vers fin janvier.

Le troisiéme au printemps, immédiatement avant le tlrage
€1l MouSSeux.
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Il faut, comme on se plait a le dire souvent, que ces vins
délicats restent le moins possible au contact de matieres
étrangeres contenues dans les dépots qu’ils forment.

1° LE PREMIER SOUTIRAGE

Le premier soutirage a lieu du 1er au 5, ou 10 décembre,
lorsque la vendange a commencé vers le 1¢ ou le 5 octobre.

Avant de procéder au soutiragé, on commence par gotiter

« soigneusement tous les fits afin de juger leur état de

clarification, et d’éliminer ceux quij peuvent posséder un

gout défectueux. :

11 faut aussi avoir soin de mettre le vir alessai en exposant

- a Pair un ‘échantillon de chaque fu ,tout au moins de

~ chaque mare, & une température d ou 20°, pendant cing

a six jours. Ceux qui contienne&s diastases oxydantes et

dont la matiére colorante est le a Pair se troublent et

- jaunissent. Il faudra les traitde’a part, comme nous le ver-

rons ultérieurement. %‘

Le soutirage se fait %/Qntact de Pair, & I’aide des bassins

et de 'entonnoir ch nois (fig. 20).

L’entonnoir ch nois est un entonnoir de cuivre étamé
qui peut se f automatiquement lorsque la pidce est
pleine et ﬁde ne pas perdre de vin. A cet effet,

- la douille z longue s’adapte parfaitement sur la bonde.
Un petit tube latéral permet a DLair de sortir en sifflant,
lorsque le tonneau est plein. Le liquide remonte alors dans
Pentonnoir que Iouvrier ferme & Paide d’une soupape. I1sou-
léve ensuite Pentonnoir plein de vin pour le transporter sur
un autre fut.»Ce dispositif permet en outre d’éviter la forma-
tion de mousse et de remplir complétement les piéces, sans
avoir recours au tapotement a 'aide d’une batte.

Un ouvrier, assisté de son aide ou servant, peut soutirer de
50 a 55 pieces par jour, car la levée est moins délicate que

“celle d’un vin sur colle,

On laisse méme parfois passer sans inconvénient une certaine
quantité de vin trouble en fin d’opération, car I’hiver opérera
la chute compléte de ces impuretés. Les futs sont inclinés



20. — Soutirage avec le bassin n' champenois
(Caves Duminy et C “,%

SMarne).

-

1. — Kgouttage et rincage des fiits
{(Caves Duminy et Cte, & Ay.)
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lentement et progressivement, sans agitation, au moyen
d’un penche-fits.
Le soutireur place sa fontaine, remplit le fut, fait la levée
ou la surveille. I’aide lui améne le fut vide, auquel il place
le tampon. Puis il enléve les fiuts pleins. Apres égouttage, le
nettoyage des fits vides (fig. 21) est simplement fait d’abord
4 la chaine pour en détacherle dépot, puis & eau sous pression,
4 Paide de rinceuses mécaniques, avec lesquelles un seul
homme peut nettoyer par jour de 105 & 120 piéces.
Sauf dans les cas ot le vin est sensible & Iair, les fits destinés
a recevoir le vin ne sont pas méchés.
Suivant I'état de la vendange, et suivant que le mott a subi
ou non un débourbage avant fermentation, %\Luantité de lie
varie de 5 & 10 litres par piéce de 200 litre .
Il y aurait avantage aretarder ce s u}?:"e en le faisant
. précéder d’un débourbage en fin de entation.

Nous avons essayé, sur les p %ands vins blancs fran-
~ cais, de faire un assemblage algrs “fue le vin est encore trés
chargé d’acide carbonique e il achéve a peine sa fermen-

Jation tumultueuse. I1 es yé dans des foudres, ou il su-
bit un débourbage de si

uze heures.

Gréace au soutuag au pompage, les-lies grossieres sont
remises en suspen insi que les cristaux de créme de tartre.
L’aération mé Qﬂla présence de tous ces éléments remis
‘en suspenswn oduit une sorte de collage naturel. Il se
“dépose rapidement une lie épaisse et lourde qu’on élimine
ainsi. Les vins, remis ensuite en fits, achévent lentement leur
fermentation. Ils deviennent cristallins, sont moins sensibles a
Pair et ne possédent plus ensuite qu’une lie seche, concréte
et de peud’importance.

Les levures secondaires ou sauvages, les torulas, et les fer-
ments de la graisse sont génés par la proportion croissante
d’alcool, surtout lorsque le titre alcoolique atteint 7 a 8°.

Ce soutirage préliminaire, qui n’est en somme qu’un débour-
bage rapide, permet d’en éliminer une grande partie en méme
temps que les grosses lies de fermentation premiére. Celles qui
restent en suspension sont génées par I'alcool. Seules les bonnes
races continuent leur évolution.
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Il en résulte que les vins ainsi traités possedent un gout
franc et une trés grande finesse, méme s’ils prov1ennent de
vendange pourrie ou mildiousée. :

Le débourbage en fin de fermentation n empeche pas les
soutirages ultérieurs, tels qu’ils doivent étre opérés. Il nous
a permis d’éviter quelquefois le collage, surtout si les vins
ont recu a la fermentation, une addition de 5 a 6 grammes
dz tanin par hectolitre.

20 ASSEMBLAGE

On appelle assemblage, en Champagne, I'opération qui con-
siste a réunir ensemble tous les vins nouveaux d’un meéme cru.

Fig. 22. — Foulres pour Passemblage ou le coupage des v ns
(Cawes Pommery, & Reims). Le rcmphssane des foudres se fait
par la partie supérieure. En bas, le remplissage des fits a
l'aide d’'une canalisation en cuivre argenté.

Comme nous l'avons vu précédemment, les piéces ont éteé
marquées par cru, et portent en outre un numéro qui indique
le marc.

Si ce marc a été fait au début ou 4 la fin de la vendange, s’il
contient une plus forte proportion de raisins de tel ou tel
cru local d’un propriétaire dont les vignes sont particulie-
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rement bien exposées et soignées, il posséde des qualités
legérement différentes du marc voisin provenant pourtant du
méme cru et du méme vendangeoir.

Irassemblage a pour but d’homogénéiser tous ces vins nou-
veaux d'un méme cru pour constituer un vin type d’un cru
détermine.

(’est ainsi qu’aprés ce premier soutirage, on n’aura plus
quun seul vin d’Ay.. quun seul vin de Verzenay... de
Cramant... Bouzy... efc. ‘

Pratique de ’lassemblage.

On procede aux assemblages a Paide de%oudres de 2 a

- 400 hectolitres qui se trouvent dans les cel@ (fig. 22).

4

_ tonneaux sont montés au premier éta

A Taide de grues ou de monte-charge§»~atitomatiques, les
g}u ils se trouvent au
niveau de la partie supérieure du fdhdr d’assemblage.

On les dispose par groupe de &ur un chantier entre les
‘bras duquel se trouve une con. ont le tube de vidange vient
déboucher au fond du fou @i le but d’éviter la formation
d’une mousse abondant, %o réduire Paération au minimum.
Les tonneaux, auno j\16 6 a 8, sont débondonnés en méme
temps; on les tour&de dessous pour que la vidange soit
plus rapide.

Le remplis u foudre se fait souvent aussi a la pompe.

Le foudre ef’muni d’un agitateur horizontal dont l'axe
se trouve au centre, et porte des bras verticaux. Il est mis en

- mouvement par un ouvrier ou une petite dynamo pendant

tout le temps que dure le remplissage du foudre,

Lorsque tout Ie vin d’un'méme cru est vidé dans le foudre, on
commence le remplissage des tonneaux. Une grande canalisa-
tion horizontale en cuivre argenté extérieurement et inté-
rieurement, munie de robinets, permet de répartir le vin
assemblé dans une dizaine de piéces a la fois.

Les futs sont ensuite emmenés dans les celliers ot on les
emmagasine a nouveau.
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/K_ 3 TRAITEMENT DES VINS CASSANIS

Casse jaune.

Lorsqu’ils sont exposés a lair, dans les conditions que nous
avons déja énumeérées, les vins cassants commencent par se
troubler légerement dans toute la masse. Une pellicule irisée se
forme & la surface libre du liquide qui prend bientdt une
teinte jaune brun gagnant peu a peu en profondeur, pour
atteindre la masse totale de I'échantillon mis a Tessai.

La diastase oxydante, cause de la maladie, favorise cette
oxydation de la matiere colorante. Le vin cassé est fortement
jauni, il prend un gout d’évent, de vieux, caractéristique, et

se madérise fortement. \
La casse jaune, connue en Champagn@& le nom de
t

« Jaune », est un accident malheureus assez fréquent
depuis ces derniéres années, et en ra§t avec les atteintes
réitérées du Mildiou ou de la Pour% 4

Il faut traiter les vins casganbs; surtout au point de
vue préventif, pour éviter qé&%ar suite des soutirages, le
contact de I’air ne vienne @ ire le jaunissement.

-Si les vins cassent a ¢gr;a , il faut les sulfiter avant souti-
rage, alors qu’ils sont e sur lies, a raison de 7 a 8 grammes
d’acide sulfureux b Mide par hectolitre, ou bien avec la quan-
tité correspond, e bisulfite cristallisé.

Au moment soutirage, I'oxygéne de l'air sera fixé par
Pacide sulfureux qui en est tres avide.

11 est utile de compléter ce traitement préventif par une
acidification A Iaide de Tacide citrique, & raison de 10 a
30 grammes par hectolitre, immeédiatement aprés le soutirage,

Lorsqu’on se trouve en presence de vins dans lesquels la
matiére colorante est déja oxydée et qui sont nettement
jaunes, il faut avant tout, enlever Iexceés de teinte par une
décoloration faite avec 30 a 40 grammes de noir pur par
hectolitre, puis sulfiter ensuite avant le tanisage et le col-
lage.

Judicieusement employé et a4 doses rigoureusement déter-
minées, acide sulfureux constitue le meilleur préventif contre
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la maladie du jaune, pour les vins cassants qui n’ont pas été
pasteurisés.

Toutefois, il ne faudrait pas, sous peine d’aveir une prise
de mousse incompléte ou manquée, ou un mauvais gott au
moment du dégorgement, employer ’acide sulfureux moins
de deux mois avant le tirage en mousseux. Dans ces conditions-
la, on peut utiliser jusqu’a 10 et 15 grammes d’acide sulfureux
liquide par hectolitre, sans le moindre inconvénient. Sous
Pinfluence de Paération des soutirages, la partie libre s’¢limine
directement par évaporation, une autre partie s’insolubilise et
se précipite dans les lies.

Le meilleur traitement contre la casse jaune consiste a
pasteuriser & 70-75° les motits provenant de vendanges défec-
tueuses, apres débourbage, mais avant que mentation se
déclare. Un ensemencement avec un pi ‘tuve constitué
par des levures énergiques est nécessz&a ur obtenir un vin
franc et solide.

Depuis huit a dix ans que nous.a uons régulierement la
pasteurisation en Champagne, @Qus n’avons jamars vu jaunir
d‘es,'vins ayant été pasteurisgs motuts, méme avec les ven-
danges les plus mauvais

La pasteurisation & 67° peut également étre effectuée
sur les vins aprés 1 entation principale, au moment du
premier, soutirageyN\Jais il faut commencer par les sulfiter
légérement av. %utu’age a raison de 4 a 5 grammes d’acide
sulfureux liquide par hectolitre, pour protéger la matiere colo-
rante dans les différentes manutentions qui préceédent leur pas-
sage dans le pasteurisateur.

11 faut éviter de pasteuriser un vin trouble encore chargé
de matiéres organiques et de lies qui pourraient contracter
un mauvais gotit au chauffage.

Pour les vins peu cassants, il suffirait de soutirer & I'abri
de Tair, et d’employer le soufflet bordelais dont nous avons vu
P'utilisation dans quelques caves, au lieu de bassins champe-

nois. Cette simple pratique peut dans bien des cas permettre
d’éviter le sulfitage.
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Casse bleue,

Bien que moins fréquente que la casse oxydasique ou casse
jaune, nous constatons néanmoins quelques cas de casse bleue-
tous les ans en Champagne.

Elle est due a la présence de traces de fer combiné aux
acides du vin pour former des tartrate, malate et sulfate fer-
reux de couleur verte. Sous I'influence de oxydation, il y a
formation de sels ferriques qui constituent, avec le tanin, des
composés insolubles de couleur brun noir.

Aussi, la casse bleue se manifeste-t-elle le plus souvent apres
le soutirage. On est tout étonné de voir le vin, de clair quil
était, prendre une vague teinte louche, bleutée, analogue a
celle du pétrole. =

Les tannates ferriques ainsi formés se prég
mais Péclaircissement du vin est sensibl ralenti.

Malgré toutes les précautions qu’on e%& loie pour la vini-
cation de nos vins de Champagne (? roscrivant rigoureu-
sement des vendangeoirs tous les Uments de fer qui pour-
raient étre mis encontact avec otut, la casse se manifestant.
néanmoins par la suite, il { IE)) en admettre que la présence
du fer est due aux poussi% du sol qui, se collant sur les rai-
sins, leur apportent de es de cet élément suffisantes pour
provoquer ultérieure@l la casse.

Pacottet et Co Onten effet trouvé que, par suite des pous-
siéres du sol, un' peut posséder de 1 & 2 grammes de fer par
hectolitre. C'est plus qu’il n’en faut pour provoquer la casse.

Pour traiter le vin ainsi atteint, il suffit de laisser la casse
se manifester, puis d’activer par un collage la. précipitation
des tannates ferriques ainsi formés.

Au moment du soutirage sur colle, il faut acidifier avec
Pacide citrique, & raison de 20 &30 grammes par hectolitre,
ou avec de l'acide tartrique, & raison de 40 & 60 grammes
par hectolitre, pour maintenir en dissolution les sels ferreux
restants qui pourraient se précipiter encore en petite quantité
aux soutirages ultérieurs. On évite ainsi tout retour de la
maladie. :

La casse bleue se manifeste dans les verres d’essais par

nt peu a peu,
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Papparition d’un trouble bleu qui se forme a la surfacc du
vin, au contact direct de Pair.

On peut également la prévoir toutes les fois qu’au pre mier
soutirage on constate la presence, au fond des fiits, de lies
épaisses, ayant un reflet Ileu noiratre.

1’acide sulfureux n’a pas d’action directe sur la casse
bleue. Il ne peut quen retarder la manifestation en absorbant
Poxygéne, et en retardant la transformation des sels ferreux
du vin, en sels ferriques.

La casse bleue est la maladie obligatoire de tous nos marcs
de dégorgement, qui nécessitent un traitement tout spécial.

Casse bactérienne.

Mazé et Pacottet, dans leurs recherches @s maladies de
vins, ont démontré que les ferments de 1 aisse, lorsqu’ils se

développent, comme cela arrive parfoisd\la fin de la fermentan
tion principale, produisent des al&es dont Paction, surla
matisre colorante des vins, est_susetptible de provoquer de-
phénomeénes de casse.

- Coudon, Pacottet et G?{g)meau ont également constateé
que certaines levures s ires, dans des conditions qu’il est
dailleurs tres diffici e déterminer, sont susceptibles de
provoquer les mé hénomenes. 2 ;

Toutes ces ¢ J groupées sous le nom de casses dites bac-
tériennes, ne t jamais bien graves, et disparaissent natu-
rellement sous linfluence des traitements successifs de cla-
rification que subit le vin.

Casse blanche.

(’est un trouble laiteux, sans nuance jaune ni bleuatre, qui
se manifeste assez rarement. Le traitement consiste, suivant
Bouffard, a acidifier les vins ainsi atteints, avec de l'acide
citrique en ‘quantité variant suivant Pintensité de la maladie,
de 10 a 30 grammes par hectolitre.

I’acide tartrique ne peut remplacer Yacide citrique, car il
n’agit que faiblement. ;
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Distinction des casses.

A la mise & Pessai, il est parfois assez difficile de distingaer
a Pexamen superficiel la casse oxydasique de la casse bleue,
surtout si, comme cela arrive dans la majorité des cas, on se
trouve en présence d’un vin peu atteint. ;

Comme le traitement n’est pas le méme, suivant qu’il s’agit
de I'une ou I’autre, on peut, pour déterminer le cas en présence
duquel on se trouve, porter une petite quantité de vin a 1000,
Il casse aprés cette opération si on se trouve en présence de
casse bleue, et ne continue pas & casser si le vin est atteint de
casse oxydasique ou casse jaune.

4 FAUX GOUTS A

Les gotits métalliques, les gofits de sec, %ig ou de bois,
les gouts de croupi ou de pourri, lesQﬁtS sulfhydriques
tarent les vins au point de les rendr solument impropres
a la champagnisation. 6 4

Les gouts sulfhydriques lége ?provenant de la fermen-
tation des motts insuffisamm @brés, en présence d’une forte
proportion de levures, peu( quelquefois disparaitre par
un soutirage au large con@t de I’air. Mais, lorsqu’ils provien-
nent de la fermentation Wrvin au contact de légéres traces de
soufre, il est impossi Q{ﬁe les traiter.

La meilleure o@(lon consiste a placer ces vins a part et a
attendre les venddhges suivantes pour les repasser sur des
marcs frais, et les faire refermenter ensuite par addition de
sucre. Un levurage a haute dose est nécessaire pour provoquer
une fermentation énergique.

5° NECESSITE DES OPERATIONS PRELIMINAIRES
AU SOUTIRAGE

Comme nous venons de le voir, on commence, avant de
procéder au soutirage, par gotter trés minutieusement tous les
vins. Les fits qui possédent le moindre gout ou la moindre
odeur défectueuse, sont marqués spécialement et mis & part,
pour étre traités s’il y a lieu.

Pacorter et GuitToNNEAU. 6



93 TRANSFORMATION DU MOUT EN VEN.

Il en est de méme des vins qui sont susceptibles de
casser ou qui sont déja jaunes. :

Dans les maisons qui travaillent rationnellement, la dégus-
tation et la mise a I'essai sont complétées par I'examen som-
maire et, s’il y alieu, par'analyse et I'observation microsco-
pique approfondie du vin et des lies.

On congoit, en effet, toute Pimportance qu’il y a a éli-
miner rigoureusement de l'assemblage tout vin qui n’est
pas absolument irréprochable, pour ne pas tarer toute la
cuvée. 5

Ces vins malades ou susceptibles de le devenir ne doivent
pas, surfout avec les cours actuels, étre mis au rebut. Bien
traités et guéris, ilssont souvent susceptibles de constituerencore
des cuvées secondaires vendues moins chc&ou destinées au

personnel de la maison. %
N

5 6° LE DEUXIEME SOUTIRAG LES COUPAGES

Apres Passemblage, les futs \blt*bouchés avec un tam-
pon muni dun linge tres mre, puis ils sont remis au

cellier, alignés et gerbé me ils I'étaient pour la fer-
mentation.

Le vin subit alor, @ﬂuenc‘e du froid pendant tout I'hiver.
Les matiéres orgamgptes se coagulent sous Paction de I'abais-

sement de te ature, et elles sont entrainées dans les
lies par la ch@ du bitartrate de potasse qui se forme peu a
peu par insolubilisation de P’acide tartrique libre en raison de
Pabaissement de température et de P'accroissement du degré
alcoolique. 2

- Ilen résulte, pendant les mois d’hiver, une clarification du
vin qui se fait de jour en jour plus compléte.

Au mois de février, on procéde au deuxiéme soutirage, qui
s’opere également a Dair, absolument comme le premier a
I'aide des bassins champenois.

Le vin clair est mis & part. On groupe également les vins

. troubles pour le traiter spécialement. Les grosses lies sont quel-
quefois gardées pour la distillation, mais souvent aussi, on
les abandonne en les jetant au fumier.
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7° COUPAGES. CONSTITUTION DE LA GUVEE

Le deuxiéme soutirage doit étre normalement suivi du
coupage.

Tandis que I'assemblage nous a permis d’obtenir le vin
nouveau, type de I'année pour chacun des grands vins de
Champagne le coupage nous donnera le vin type de la mai-
son, et constituera ce que nous appelons la cugée.

II faut qu'une marque déterminée s ’applique a suivre les
qualités spéciales de telle cuvée qui a particulierement plu au
gout de ses consommateurs.

Aussi, dans la circonstance, est-ce Pappréciation du client
qui guide surtout le chef de caves dans l’orlentatlon de son

coupage.
On doit également, tout au moins d’ ¢on générale,

. tenir compte des gotits du pays ol 1’0 a livrer des vins.
(est ainsi qu'on a pu remarquer, q pendamment de la
marque, les Francais s’attachent s »& des vins moelleux,

légers et peu alcooliques, assez suerés:
L’ Angleterre et I’ Amérique @;fndent

des vins énergicques, bien c}&;@n és,riches

en aleool, possédant be p de corps,

et qui devront étre pe rés.
L’Allemagne préfgPe des vins capiteux.
Quant a la R, elle accepte volon-

tiers les vins ex —mbment moelleux ou
trés sucrés.

En se basant sur toutes ces considéra-
tions générales, on est amené a faire une
dégustation trés minutieuse de tous les
vins de Pannée. Puis, faisant appel a la
constitution des cuvées anciennes par-
ticulierement bien réussies, chaque chef
de maison, assisté des chefs de caves,
recherche par tatonnements, par essais successifs, comment
il devra constituer son coupage pour maintenir les mémes
qualités. Cest 1a le pr incipal secret de la fabrication de nos
vrais champagnes.

Fig.23.— Tite-vins
(Salleron).
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11 est déja tres difficile d’arriver a constituer un type déter-
miné avec les vins qui ont complétement fermenté et qui
par conséquent, ont acquis Teur maximum de qualités.

Aussi, on concoit aisément que cette opération fort délicate
devienne presque un art, lorsqu’il s’agit, sur un coupage
quon vient de faire, de prévoir les qualités du vin fait, lors-
qu’il aura, en bouteilles, subi les modifications profondes de
la fermentation nécessaire a sa prise de mousse.

(est un art qui peut néanmoins s’acquérir assez facilement,
par une grande habitude de la dégustation des vins de ¢ette
région.

S Dégustation.

La dégustation des vins joue donc un roéle sapital en Cham-

pagne, surtout au moment des coupages,& la constitution
de la cuvée.

Cette opération est difficile & faj ans un endroit frais
tel que la cave ou le cellier, ot la b température ne permet

pas aux bouquets du vin de se% er, et ou I'on est géné par
les odeurs se dégag/eant d qui se trouve dans les picces

voisines.
11 est préférable, a gouté chaque piéce séparément
pour voir si certain possédent pas de tares nécessitant

leur mise de co%\u compléter cet examen au cabinet de
dégustation.

Le cabinet &e dégustation est un local trés propre, bien
aéré et éclairé par de vastes baies, situé a proximité de la
cave ou du laboratoire.

Le sol est dallé, et les- murs sont facilement nettoyables. Des
armoires en chéne et jamais en bois blanc ni surtout en sapin
qui dégage une certaine odeur, servent a ranger les tate-vins,
les aspirators qui permettront, ala rigueur, d’aller prélever du
vin au milieu des futs, ainsi que les verres, les éprouvettes,
et tout le matériel nécessaire a la dégustation et aux essais
de coupages.

Le vin est prélevé dans des bouteilles bien rincées a eau
claire et dans lesquelles on passe, avant le remplissage, un peu
‘de vin pour chasser les derniéres traces d’eau. Les flacons sont



LES SOUTIRAGES. 101

bouchés avec un bouchon de lidge trés propre, ils sont éti-
quetes, numeérotés, puis montés au cabinet de dégustation ot
on les range soigneusement par ordre, sur une grande table
recouverte d’émail et facile & nettoyer.

Lorsque les échantillons ont pris la température de la salle,
15° environ, on les gotite, de préférence le matin, & jeun.

Pour la dégustation, on emploie des verres de cristal fin,
trés transparent, ayant la forme ballon (fig. 24). La forme bal-
lon est tres propice pour apprécier la limpidité du vin sous

\J :
Fig. 24. —@ws pour la dégustation des vins.

un ‘volume d de assez considérable, ainsi que son arome
qui se dévelo;i% au maximum par agitation dans le verre.
On réscerve les flites, les gobelets ou les coupes pour la dé-
gustation des vins mousseux. Lia mousse part de la partie in-
férieure et vient s’étaler sur les bords en un mince cordonnet.
Au fond de ces verres se trouve une étoile gravée dans le
verre et qui, en raison de la surface dépolie qu’elle présente
favorise le dégagement de Pacide carbonique en dissolution
dans le vin. Chaque verre rincé préalablement avec un peu
du vin a déguster, est rempli au tiers ou a la moitié.
I’examen porte d’abord sur la couleur et sur la limpidité
du vin qu'on observe par transparence, sous la plus grande
épaisseur de liquide possible, directement & la lumiére du jour.
Fréquemment aussi, lorsqu’on veut faire ressortir les défauts
0.
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du vin, on interpose le verre a déguster entre une bougie, ou
une lampe électrique et 1'ceil.

En remuant le verre pour agiter la masse liquide, on peut
percevoir des précipités légers et floconneux qui resteraient
inapparents sur le vin au repos.

Tous les vins trop teintés en rose; ceux qui sont troubles et
bleus, sont repérés pour étre traités spécialement avant d’étre
introduits dans le coupage. ‘

Ce brassage du liquide a pour but également de dégager les
bouquets du vin qui sont ainsi plus facilement perceptibles
3 Dodorat. Grace a la forme spéciale des verres, le nez peut faci-
lement humer toutes les odeurs qui s’en dégagent, et les appré-
cier a leur juste valeur.

Le vin est ensuite longuement gotte de %Qn a ce qu’il
vienne impressionner toutes les cellules ?\

bouche. :

Les vins sont examinés en détail%&: et méme souvent
trois fois successives & quelques j sintervalle.

Essais de coupages. — On gssate alors des coupages des
vins vieux de réserve avec le %1; nouveaux, sur de petites
quantités, avec des éprou@s graduées. Comme ces derniers
ont évidemment des Més variables suivant I’année, c’est
la réserve qui, dans laelgﬁportion du tiers, du quart, rarement
de la moitié, app a Pensemble les propriétés fondamen-
tales de la cuv%

On peut ainsiVeorriger Pacidité exagérée, et la faiblesse du
degré alcoolique d’un vin nouveau par apport d’un vin vieux
moelleux, peu acide et riche en alcool, en proportion variant
du tiers au quart. Il donne a I'ensemble un cachet de vieillesse
et permet d’obtenir un grain de mousse plus fixe et plus per-
sistant.

Les vins de raisins noirs de la montagne de Reims sont
corsés, pleins et charnus, ils possédent un bouquet complet,
parfois trop accentué. Ils constitueront le fond de la cuvée
a laquelle les vins de raisins blancs de la cote d’Avize appor-
teront la légéreté, la finesse, la fraicheur, la teinte et le parfum

délicat, bien caractéristiques de nos grandes marques de
Champagne.

atives de la
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Pratique du coupage.

Aprés beaucoup d’essais‘ préliminaires, et des dégusta-
tions répétées, on détermine la proportion de chaque espéce
de vin qui doit entrer dans le coupage. On détermine aussi
celle des vins nouveaux qui seront, les grandes années seule-

Fig. 25. — Le soutirage en basses caves des vins de réserves con-
tenus dans des foudres (Caves Moét et Chandon, a Epernay).
Une partie de ces vins d8 réserve de hautes qualités est intro-

duite au moment du coupage dans les vins de I'année pour cons-
tituer la cuvée.

ment, mis 4 la réserve pour constituer le fond des cuvées
futures ou pour la fabrication des liqueurs de tirage ou des
liqueurs d’expeédition (fig. 25). On proceéde ensuite & Popéra-
tion pratique du coupage.

Pour éviter toute erreur, cette manutention doit étre sur-
veillée de trés pres par les chefs de caves. Les piéces sont

|
|
|
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toutes amenées dans un grand cellier, et rangées par virées,
Chacune des virées comprenant toutes les variétés de vins &
melanger.

Un dernier coup d’ceil permet de vérifier s’il n’y a aucune
erreur, si le coupage est bien préparé suivant les indications
données par le cabinet de dégustation. On mélange les vins
dans le foudre, absolument comme on 'a fait lors de Iassem-
blage, et la cuvée est ainsi constituée.

Au moment de cette opération, on détermine le degre alcoo-
lique, et 8’il n’est pas suffisant, on le compléete par un apport
de fine champagne de haute qualité, qui se fait dans le foudre
méme. Un brassage énergique mélange le tout qui est alors
remis en futs.

11 ne restera plus qu’a taniser et coller la evuo\ge pour qu’elle
soit préte au tirage. .

Certaines caves ne font pas leurs coypages lors du second

" soutirage, mais simplement au mom tirage en mousseux.
1l est préferable de le faire avant'jtanisage et collage, pour
- obtenir un mélange mieux fon t plus homogeéne.

En outre, il arrive fort souept que le coupage de deux vins
‘parfaitement clairs qui pgn ni la méme acidité, ni le méme
degré alcoolique, ni la®é e richesse en extrait, bleuit apres
Popération. A /

Ce phénomen \ﬁent quelquefois ausside Pintroduction,
dans le coupa@ ¥ vin dont la fermentation n’est pas com-
plétement terminée. Ce fait s’est produit en 1912, ou la forte
teneur en acide (de 10 a 15 grammes en SO*H?) a géné un
peu la fermentation. v

Mais, le trouble résulte, plus souvent encore, de cette diffé-
rence trés grande qui existe entre fes divers éléments de plu-
sieurs vins, et qui est la base meme du coupage.

Cette méme année 1912, nous avions des vins peu.riches
en alcool naturel, trés acides, peu corsés, tres legers, peu riches
en extrait et possédant un bouquet fin et léger.

Le coupage tout indiqué consistait évidemment & les
associer A des 1911, vins généreux, alcooliques, trés corsés,
peu acides, riches en extrait et d’un bouquet exagére.

Mais, dans un tel coupage, I'équilibre chimique des vins est
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rompu. Il en résulte une réaction lente des divers éléments
les uns sur les autres ; surtout de I’alcool, qui produit Peffet d’un
collage léger, et cette réaction donne lieu au bleu.

Nous avons méme constaté qu’en collant ces vins immédia-
tement apres coupage, la colle, surtout si 'on emploie une
colle rapide, tombe en clarifiant le vin. Lie mélange n’est pas
encore parfaitement homogénéisé, et les réactions lentes qui
se poursuivent & son intérieur peuvent donner lieu & Pappa-
rition d’un nouveau bleu léger, nécessitant un second collage
a demi-dose pour se précipiter rapidement.

L’addition d’alcool, jouant le rdle de coagulant pour les
matieres azotées du vin, peut également provoquer ce bleu
qui est alors éliminé par le tanisage et le collage, et ne risque
pas de donner par la suite des dépots légers c% isseux et des
vins difficiles & faire sur pointes. \?“ :

N

C. — TANISAGE ET ;COL&E DE LA CUVEE

40 LEQ SAGE

Nous avons vu que p le pressurage, on s’attache a ce
que le motut reste le paqihs longtemps possible au contact des
rafles et des pelliculcq‘ in qu’il ne soit pas coloré.

I1 en résulte \Las vins ainsi obtenus contiennent trés peu
de tanin nat&ovenant du raisin et qu’ils sont prédestinés
a la maladie a graisse.

Par contre, la pulpe apporte au jus une certaine quantité
de matiéres, fort complexes, encore mal définies, qui renfer-
ment de I’azote et qu’on range sous la dénomination générale
de «matiéres albuminoides ». Ces matiéres se coagulent en
partie pendant la fermentation, puis se précipitent dans les
lies avec lesquelles elles sont éliminées. Mais, celles qui restent
en suspension apres cette clarification naturelle sont suscep -
tibles de se coaguler & nouveau pendant la fermentation de
la prise de mousse. Elles viennent alors former sur les parois
de la bouteille une couche glaireuse et adhérente qui constitue
le masque ou la barre et rend les vins fort difficiles & travailler
sur\pointes. '

\\‘
B



106 TRANSFORMATION DU MOUT EN VIN.

Si le tanin est susceptible d’en coaguler une partie, il est
absolument. nécessaire qu’il soit aidé dans son action par la
colle. Cette derniére possédanti sensiblement ies mémes pro-
priétés et la méme composition que les albuminoides du vin
en se coagulant sous Pinfluence du tanin, entraine avec elle
par attractien moléculaire, ou par simple précipitation
toutes les matiéres organiques que le vin contenait en sus-
pension. -

Le tanisage, suivi du collage, aura donc pour but d’éli-
miner toutes ces matiéres, avant que le vin soit mis en bou-
teilles. C’est le meilleur traitement préventif contre les dépots
anormaux. :

Doses de tanin 4 employer. — Expérimentalement, et
aprés bien des essais, nous avons reconnu que le tanisage
des vins de champagne, lorsqu’ils sont p ytement sains,

tolitre. -

Avec les vins restant troubles §s le second soutirage,
avec ceux qui ont des tendances\a)a maladie de la graisse,
avec ceux qui proviennent de x?.danges défectueuses, il faut -
parfois porter cesj doses & , 8 et méme 10 grammes par
hectolitre. «

doit étre fait a la dose de 5 grammes dp\?mn pur par hec-

es tanins.

N

On doit aveir \(rs a des tanins trés purs.

Ceux qui ser@ t convenirle mieux sont ceux qu’on extrait
de la noix de Galle, avec un mélange d’alcool et d’éther trés
pur qu’on chasse par distillation d’abord, puis par évapo-
ration a I’air libre ou mieux dans le vide.

Néanmoins, Iéther possédant un gott trés spécial et persis-
tant pouvant se communiquer au vin, comme on ’a cons-
taté plusieurs fois en Champagne, il est préférable d’avoir
recours a des taning a P’aleool, peut-étre meins riches en acide
tannigue que les tanins & I’éther, mais qui ne présentent pas
les mémes inconvénients. !

Les tanins obtenus par extraction avec ’eau doivent étre

¢éliminés. Ils ne sont ni assez riches, ni assez purs pour nos vins
fins.



TANISAGE ET COLLAGE DE LA CUVEE. 107

Pratique du tanisage.

Pour effectuer le tanisage, on commence par dissoudre
dans un peu d’eau tiéde, ou mieux a froid, avec du vin ou de
I’alecool neutre, une certaine quantité de tanin. Il suffit de
prendre un volume déterminé de cette dissolution, auquel -
correspond un poids déterminé de tanin, pour Iintroduire
dans chaque fit ot Pon a préalablement fait une vidange
de quelques litres. Un batonnnage énergique mélange le tout.
Cette opération peut étre faite aussitot que les futs sont
remplis, aprés le coupage, ou mieux encore, en ajoutant la
solution de tanin directement dans le foudre.

On laisse le tanin agir pendant vingt-quatre ou quarante-
huit heures, puis on procéde au collage. v%

A\

20 LE COLLAGE~\

Dans le choix des colles employw@ pour la clarification des
vins de Champagne, il faut su t arréter son attention sur
celles qui sont les plus neut {x:s plus lentes, parce qu’elles
laissent un vin plus fin, g@abattu,tout en le rendant par-
faitement cristallin.

Les colles dites rapides, qui conviennent aux vins grossiers,
les rendeat limpd mais non brillants ; elles sont a éli-

miner.

11 faut ausm@attacher 4 ce que la colle choisie donne des
lies lourdes, bien condensées, ne produisant pas de voltigeurs
ou de volants de colle qui, sous linfluence de la moindre
variation de température sont susceptibles de remonter dans
ie vin pour le troubler.

Les colles.

Le lait, — On utilise parfois en Champagne le lait pour le
collage des vins jaunes. Ce produit qui agit surtout par la
caséine qu’il contient, posséde la propriété d’enlever légere-
ment la teinte jaune. La dose & employer est de un cinquiéme a
un quart de litre, de lait écrémé ou non.
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Ce produit possede I’inconvénient de renfermer, a coté de
caséine seule matiere active, du sucre de lalt oulectosa, et de
la matiere grasse qui sont difficiles & éliminer du vin. Le lac-
tose, en outre, peut servir d’alimentation aux germes de
maladie et aux ferments secondaires, causes souvent de trou-
bles légers fort persistants.

Avant de ’utiliser au collage, on a pensé a écrémer le lait
pour éliminer la matiere grasse, qu’il contient mais cette
opération n’enléve pas le sucre.

Il ne faut avoir recours au lait, écrémé ou non, que dans
des cas fort spéciaux, et lorsqu’on ne peut procéder autre-
ment.

La caséine. — La caséine, extraite du lait, ne posseéde pas
les mémes inconvénients. Elle posséde la propriété de se pré-
cipiter presque totalement au contact des aci du vin, sans
absorber de tanin. C’est celle des colles Q"e‘spccte le plus
Téquilibre du vin fait; et ¢’est en parti g\ur cette raison que
nous la verrons choisir, a I’exclusio s autres, pour le col-
lage des vins en bouteilles, apres la_\ﬁ de mousse.

On I'emploie a la dose de 8 2 grammes par hectolitre
pour les vins en cercles, suiv, u’on veut coller a dose faible
ou a dose forte. ,g?/

C’est un produit tres ilement soluble dans I’eau chaude
ou tiede, surtout siﬂ?ﬂ a soin d’ajouter a cette derniére,
0er,50 a 1 gramm arbonate de potasse pur par litre.

Toutefois, noémmes obligés de constater que ce produit,
quels que soient les soins apportés a sa fabrication, est fort
peu souvent livré identique a lui-méme, en raison vraisem-
blablement de la constitution treés différente des laits, matieres
organiques essentiellement variables, d’ott on Pextrait.

L’Ichtyocolle. —La seule colle usitée d’une facon courante
pour le collage normal des vins de Champagne en cercles, est la
colle de poisson de Russie. Préparée avec la vessie natatoire
de I’esturgeon, elle se présente sous la forme de feuilles minces,
translucides, possédant un reflet nacré ou bleuté. Elle est sen-
siblement neutre au goiit et a I’'odorat. En raison de son prix
élevé, d’environ 40 francs le kilogramme, on essaie souvent de
la frauder avec la colle de poisson dite « colle de Chine » dont
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le prix est d’environ 5 francs le kilogramme. Mais, cette der-
niére_se présente sous forme de feuilles plus larges, beaucoup
plus épaisses, cornées, ayant souvent une odeur et un gout
de poisson assez prononces.

Doses. — Pour un collage léger, on a reconnu apres de
nombreux essais, que la dose & employer était de 2 grammes
par hectolitre. Pour un collage moyen ; de 2¢7,5 par hectolitre.
Enfin, pour un fort collage, il faut employer de 3 grammes
a 385 par hecto. 1

Il est évident que toutes les fois que I'on force la dose de
colle, quand on se trouve en présence d’un vin {rés chargé de
matiéres albuminoides, il faut, en méme temps, forcer la dose
de tanin, en prenant pour base fixe la base suivante :

5 grammes de tanin pur par hectolitre, pouKune quantité
de colle de poisson de 2¢r,5 par hectolitre.

Préparation de la colle de Poisson.? préparation de
cette colle, pour pouvoir Putiliser dans lég vins, est une opéra-
tion longue et délicate. Aussi, elépare-t-on d’avance,
d’assez grandes quantités qu’o serve en futs ou en
bouteilles bouchées, aprés avoitsi troduit & lintérieur, pour
en assurer la conservation, @Y.luution de bisulfite ou mieux
5 &4 6 grammes d’acide @leux liquide par hectolitre.

On commence par d@: er la colle en laniéres avec un cro-
chet plutdt qu’avec uhpeuteau bien tranchant, afin que le coté
de chacune des I oves présente une surface déchiquetée, plus
facilement at@le par Peau que si la surface était lisse.

Ces fragmenf¥’sont brassés au contact de Ieau froide dans
laquelle ils ne séjournent que pendant dix & quinze minutes
pour les dégorger. Une fois lavée, la colle est placée dans un
bain-marie et recouverte de.vingt fois son poids d’eau: soit
20 litres d’eau pour un kilogramme de colle & préparer.

On porte le bain-marie & une température douce, de 35 2400,
pendant six heures, en remuant souvent la masse pouren faci-
liter la dissolution. Il ne faudrait pas chauffer beaucoup plus
fort, sous peine de faire perdre a la colle ses propriétes coagu-
lantes. ;

La solution de colle est filtrée grossiérement sur un
tamis ou un linge pour éliminer les fragments non liquéfiés.

PacorTeT €t GUITTONNEAU. 7



4 AV AAALIVL VINTMALAVIAY UV MUV L LlY V1iive.

Ces fragments sont mis & part ; on les écrase a la main ou mieux
a ’aide d’un pilon de pierre, puis on les porte a4 nouveau avec
10 litres d’eau au bain-marie & 50° jusqu’a ce qu’ils soient
compléetement gélifiés. Pour faciliter cette dissolution de la
colle, on peut ajouter au tout 20 p. 100 d’acide tartrique, soit :
200 grammes ; ou bien, pour les vins trés fins 15 p. 100 d’acide
citrique ; soit 150 grammes.

Cette deuxiéme solution est mélangée a la premiére. On
verse un peu d’eau tiede dans un fat de 200 litres puis,
ensuite, la dissolution du kilogramme de colle de poisson. On
complete le fat avec un vin blanc léger, jusqu’a Ia contenance
totale de 200 litres. Chaque litre représente ainsi la quantité
de 5 grammes de colle, dose nécessaire au collage d’une
piece champenoise.

A un titre plus élevé, la solution de coll ¢ prendrait en
masse, et il faudrait, pour pouvoir empl hommencer par
la porter au bain-marie pour la dissou rt\??louveau.

En Champagne, certains chefs de s ajoutent des doses
d’acide beaucoup plus fortes que que nous avons indi-
quées, et pouvant atteindre jusqw’a 800 grammes d’acide
citrique ou tartrique par ki mme de colle. Il n’y a pas
nécessité, pour faciliterla i tion, aatteindre ces chiffres-1a.

La préparation de 1 g&l peut aussi se faire a froid, en
procédant de la mém on. Toutefois, la dissolution est plus
lente et peut dem%ﬁer de quatre a huit jours.

@ Pratique du collage.

Sous Peffet d’une vive agitation, la combinaison de la colle
au tanin doit s’effectuer uniformément dans toute la masse,
pour former des grumeaux légers, ténus, que les mouve-
ments du liquide souderont les uns aux autres. Ils tomberont
d’abord.

Une nouvelle formation de grumeaux aura lieu, donnant
naissance a une nouvelle précipitation, et ainsi de suite,
jusqu’a ce que la clarification soit parfaite.

On tire d’une piéce que Pon veut coller, 10 & 15 litres de vin,
dans deux bassins (fig. 26). La colle est versée dans I'un d’eux
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et agitée vivement jusqu’a formation d’une abondante mousse
fine. Ce mélange est ensuite versé dans le fat par fractions
successives et le vin est fouetté vivement a Paide d’un faisceau
de verges ou d’un baton fendu en quatre. Le vin de autre

Fig. 26. — Le collage d %ns Mise en place des fits collés
(A laide de la gerbfise’(Caves Pommery, & Reims).

bassin sert a4 rem
Popération.

Les vins bl \ e Champagne ne renferment généralement
plus de sucre apfes le premier soutirage.

Riches en alcool et en acide, ils prennent facilement la
colle.

fut que P’on scelle légerement apres

3° VINS DIFFICILES A COLLER

Les vins qui proviennent de vendanges botrytisées ou
mildiousées, ceux qu’on obtient en pressurant tous les raisins,
sans épluchage, pour constituer des cuvées secondaires dites de
tout venants , possédent presque toujours une forte propor-
tion de mucilages visqueux de méme densité que le vin, sur
lesquels se fixent les grumeaux de colle qui ne tombent pas.

Nous avons constate également que ce fait se produisait sou-
vent avec les vins de suites.
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Dans ces conditions, il faut parfois deux collages successifs
2 dix ou quinze jours Qintervalle, le second étant fait avec
ou sans tanisage préalable, pour obtenir des vins bien cristal-
lins.

Tn 1913, nous avons meme &té obligés de coller quelques
cuvées jusqu’a trois fois.

Cette série de collages nécessite autant de soutirages, et
fatigue le vin.

Lorsqu’on se trouve ‘en présence de cas semblables, il est
préférable de dégrossir d’abord le vin, en le dépouillant de ces
impuretés grossiéres par une filtration, et de compléter la clari-
fication par un tanisage ot un collage faits apres la filtration.

Lorsque les vins restent chargés dacide carba{ique, ce gaz
céne aussi la tombée de la colle. Mais il s alors d’un
soutirage au large contact de l'air, pour 1’é1's®mﬁ et réussir le
collage.

Vins a fermentation ndaire.

Les levures inférieures travi i en présence d’une petite
quantité de sucre, et de mafi azotées du vin. Elles entre-

tiennent ainsi une ferme insidieuse et lente, susceptible
d’empécher la prise d&@le, en raison de l'acide carbonique
qu’elles dégagent. \/

Action du fi V__ 11 faut, lorsqu’on sé trouve en pré-
sence d’un tel , essayer d’arréter Laction des levures.

Le froid de I’hiver est souvent suffisant. Toutefois, il ne
faut pas s’en exagerer Paction bienfaisarte. Si une tempeéra-
ture de 40 au-dessusde zéro est favorable au collage,par contre,
lorsque la tempeérature s’abaisse & — koud— 50, il se produit
une autre coagulation physique des albuminoides du vin sous
Pinfluence du froid, susceptible de donner des bleus trés ténus
et persistants.

La colle introduite dans les fiits est saisie par le froid. Elle
se coagule directement sous SOT influence, sans avoir
recours au tanin et se précipite en flocons dont la grosseur
peut parfois atteindre celle d’un ceuf de poule, laissant derriére
clle toutes les matieres du vin quelle n’a pas coagulées, ainsi
que le bleu qui s’est formé par le froid. 1l est preéférable
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dans ce cas, d’exposer d’abord le vin au froid, puis de placer
ensuite les futs a la temPérature de 4° environ, pour les taniser
et les coller. ;

Action de la chaleur. — La chaleur possede les mémes
propriétés. Elle a en outre Pavantage de détruire les ferments.

11 en résulte que la colle employée immédiatement apres
la pasteurisation d’un vin qui est le siege d’une fermentation
secondaire, tombe complétement au bout d> quelques jours.

Comme la chaleur coagule également les matieres albumi-
noides de la colle,on Putilise dans le collag? a chaud.

Cette opération consiste & coller d’abord 1> vin, pu"is ale
soumettre immédiatement apres, a la pasteurisationa 600u 65°.
Les ferments sont tués par la chaleur qui coagule en meéme
temps les albuminoides de la colle et cell%\q;x vin. Le tout
se précipite au bout de quelques jours. )

(s collage avant ou apres paste M%n nous a souvent
donné de bons résultats.

Action de So% — Dans la %‘ique, on a généralement
recours a I’acide sulfureux, ajin gourdir les germes vivants,
causes du trouble, pendem¥ un temps suffisamment long
pour permettre a la col omber.

Nous conseillons ¢Yau moment du soutirage qui pré-
céde le collage et ¢ pour résaltat d’éliminer les lies ainsique
I>s levures et &sser Pacide carbonique, d’ajouter au vin,
quelques h avant le tanisage, 5 a 7 grammes d’acide
sulfureux l%e par hectolitre, ou 10 & 15 grammes de méta-
bisulfite de potasse cristallisé, ou simplement de soutirer en
futs fortement méchés. .

On tanise ensuite.

Le collage pourra alors étre fait quelques heures aprés le
tanisage. Il faudra ensuite placer les fits compléetement rem-
plis et bien bondonnés, dans un endroit frais, a I'abri de tout
. ¢ourant d’air et de toute variation de température. Les basses
caves conviennent fort bien pour cette opération.

11 arrive quelquefois, et nous l’avons constaté sur les vins
trés fermentescibles du Centre ou de I’Ouest, ainsi que sur
certains vins de Champagne que, malgré cetie précaution
préliminaire, la colle se précipite difficilement. Dans ce cas,
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Pemploi d’un clarifiant mécanique, associé 4 la colle, permet
d’obtenir un bon résultat.

Il suffit de mélanger a la colle, pour I'employer en méme
temps qu’elle, 100 grammes de kaolin, ou 200 grammes de sable
fin trés pur. Mais il faut avoir soin de nettoyer trés soigneu-
sement ces clarifiants avant de les utiliser, en les lavant plu-
sieurs fois a ’eau claire. ;

On peut méme avoir recours a ces clarifiants mécaniques
lorsque le collage est fait depuis quelques jours et que le vin
reste louche. Oa les introduit dans les futs, puis on batonne
energiquement pour remettre en suspension le dépot et la

colle qui s’étaient déja précipités.

' Réle des clarifiants mécaniques. — Le kaolin, le sable
pur et fin, les corps inertes en général sont suQcptibles, de
faciliter la précipitation de la colle, %

Cela tient & ce qu’ils favorisent, rar ?Eo“rte d’attrac-
tion moléculaire, la formation de growuﬁ'ourds flocons ‘de

colle.
. . »
Dans certains cas, ils peuven tre. avantageusement
employés seuls, 4 la dose de : 5 3 grammes par hectolitre.

s jouent un assez grand dans la précipitation des
dépots de la bouteille. Q/

Malgré toutes ces pré ions, la colle peut, parfois, rester
en suspension dans ]K( n, augmentant son « dlew » naturel
et sa richesse en eres azotées qui deviennent le lieu

. d’élection des ba =5

Au bout d’une Vingtaine de jours, il faut D’éliminer par
une filtration.

Si, comme le cas est fréquent a la petite propriéteé, le viti-
culteur ne posséde pas de filtre, il lui sera toujours possible
d’aménager un fit qu’il placera debout, en retirant I'un des
fonds pour pendre & son intérieur une chausse a filtrer, Cest 13
une filtration & lair libre, qui ne possede pas Pavantage des
filtrations faites a I'abri de Dlair. Mais cette opération est
nécessaire pour éliminer les matiéres organiques d’un vin dont
le collage est manqué. ‘

Il ne faut pas d’ailleurs s’exagérer Pinfluence néfaste de
Pair car, le vin ayant été préalablement sulfité, oxygene se
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portera plutot surlacidesulfureux quesurla matiére colorante.

Dans les grandes caves, on filtre sous pression et a Pabri
de Tair.

Essais de collage.

Les vins destinés aux tirages en mousseux ne doivent pas
renfermer un exceés de colle apres leur clarification; mais il
faut néanmoins, pour faciliter le travail du remuage, qu’ils
soient completement dépouillés de tous leurs éléments coagu-
lables.

On doit donec, avant de traiter une cuvee,{ure des essais

-7

o

9 i -m.

|
i | }

Fig. 27. — Essais de tanisages et\collages.

préalables en petit, pour déterminer rigoureusement la quan-
tité de tanin et de colle qui conviennent & chaque cuvée.

A cet effet, on dissout 50 grammes de tanin pur dans un litre
d’alcool neutre, d’une part. » .

D’autre part, on fait une solution de colle de poisson a
25 grammes par litre, en ayant soin d’empécher sa décompo-
sition par addition de quelques grammes d’acide sulfureux. A
la température de 15°, cette solution se maintient généra-
lement liquide.
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On prend alors un litre du vin & essayer, et on lui ajoute
1 centimetre cube de cette solution de tanin.

Le lendemain, on le colle avec 1 centimetre cube de la
solution de colle.

Ainsi traité, le vin est tanisé et collé normalement.

11 est alors facile de faire des essais comparatifs sur la méme
cuvée, en tanisant et en collant & nouveau 1 litre avec un demi-
centimeétre cube de solution de tanin et de colle, ou avec 2 ou
3 centimeétres cubes, ce qui correspond & un tanisage & demi-
dose, & double ou a triple dose, et d’observer I’échantillon
donnant le meilleur résultat.

1 essai doit aussi étre fait toutes les fois qu’il s’agit d’étudier
un vin défectueux ou un collage manqué, etyde déterminer
s’il faut en faire un second collage a demi-dosgg a dose com -
pléte, avec ou sans tanisage préalable. O ?Tt ‘¢galement ces
essais dans les tubes a essais contenanQn volume déterminé

~du vin & étudier (fig. 27). \>@

D. — DETACHAG Q;Yé VINS DESTINES
RAGE

B\e traité au noir, le vin qui en résulte
dans de bonnes conditions de couleur

Lorsque le mott
se trouve généra
pour étre tiré

Toutefois, si Ie vin était encore trop taché, on pourrait
compléter sa' décoloration par un emploi de 50 & 100 grammes
de noir animal sec et trés pur, par hectolitre.

Le vin est alors soutiré, puis on le traite au noir, en opérant
absolument comme si on employait une colle. Un nouveau sou-
tirage ou une filtration éliminent le noir.

Pour éviter une manutention supplémentaire et la fatigue
qui en résulte pour le vin, on emploie souvent le noir en
méme temps que la colle. Ces deux éléments se précipitent en
méme temps, leur action mutuelle sur le vin marchent de pair,
sans se contrarier en quoi que ce soit, car le noir bien que trés
léger semble favoriser la tombée de la colle.

Un seul soutirage élimine alors le tout.
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E. — SOUTIRAGE DES VINS SUR COLLE

Au bout d’un mois & six semaines, la colle est comple-
tement précipitée au fond des futs. Elle s’y accumule sous
forme de masse noirdtre, d’autant plus concréte que I'époque
du collage est plus éloignée. :

Lorsque cette précipitation est compléte, il n’y a pas avan-
tage & laisser plus longtemps les vins sur colle, car ils peuvent

N
N
Fig. 28. — vins sur colle. Une fois collés, les vins sont
mainte cellier jusqu’au moment du soutirage sur colle.
(Caves Pommery et Greno, Reims).

contracter une odeur de matiére organique désagréable. En
outre, ’élévation de température des premiers jours du prin-
temps produit un léger mouvement de fermentation dans les
vins. Sous Pinfluence de la moindre variation de pression, les
lies ont tendance & remonter dans les futs.

Lorsque le collage a été fait tardivement : courant de février
ou de mars, le soutirage sur colle précéde immeédiatement le
tirage en mousseux.

Si non, les vins sont soutirés et laissés en caves, jusqu’au
moment de la mise en bouteilles. >

L
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1°c PRATIQUE DE L’0PERATION

Le soutirage des vins sur colle se fait absolument comme les
précédents, au contact de lair, a I’aide des bassins et de
Pentonnoir champenois.

On doit soutirer fin clair, et ne prendre que le vin qui est
rigoureusement ecristallin.

Une vieille tradition champenoise consistait a laisser cou-
ler, avec le vin clair, quelques litres troubles de vin de colle. A
une époque déja lointaine, ou 'on ne s’assurait pas avant
le tirage en mousseux si les vins avaient suffisamment de
ferments pour assurer la prise de mousse, cette pratique qui
apportait quelques levures pouvait a la rigueur s’expliquer.
Elle avait néanmoins le gros inconvénient de m\tenir dans
le vin, des fragments de matiére organique nf‘tﬁ;nant de la
colle, et susceptibles d’entretenir dans la boutelle des fermen-
tations, sources de bleu persistant, et former un dépot
graisseux sur sa paroi, )

I est de toute évidence cque c’est\b une pratique a con-

- damner complétement, si I'on n &m pas détruire ’effet du
collage. b

Au moment du soutirag&%f place sous la fontaine un

tamis de soie qui retien corps étrangers provenant des
fragments de bois dus.au\pergage du tonneau, ou les volants
de colle qui peuve elquefois passer. Cette pratique est

surtout a consei@ orsqu’on soutire des vins récemment
collés.

La levée des futs est une opération assez délicate, qui
doit étre effectuée par un ouvrier exercé. Pour cette raison,
avec son aide, il ne peut guére soutirer plus de 35 a 40 pieces
par jour.

Avec des vins bien collés, on compte : 195 litres de vin clair
par piece d’une part, et d’autre part 5 litres de bas vins ou
marcs de colles,quisont traités & part, par filtration, pour étre
utilisés comme boisson ou dans des cuvées tout A fait
secondaires.
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F. — FILTRATION

1° COMPARAISON ENTRE LA FILTRATION ET LE COLLAGE

La filtration prend tous les jours une place plus grande dans
I’eenologie. Elle n’est cependant pas, pour la clarification des
vins réservés au tirage en mousseux, destinée a remplacer le
collage qui reste le meilleur traitement de clarification, et
cela se concoit aisément.

Le filtre retient certains ferments et mauvais germes. Il
retient surtout les matiéres organiques coagulées, et permet
ainsi de les éliminer, mais il ne joue pas le role de coagulant.
Certaines matieres albuminoides légere istent a I’état
soluble dansle vin et passent parfaitemené.gtravers les pores
filtrants des filtres si perfectionnés q idSoient. Le collage a
un effet plus complet. La colle, oagulant elle-méme &
Pintérieur du vin sous l’inﬂue:\&tanin, produit en méme
temps par attraction molécufaireé; la coagulation de toutes
ces matieres quisont entr@?g en méme temps qu’elle dans
les lies, pour étre élimi suite.

C’est sans doute L2 véritable raison pour laquelle les
essais de clarificati ar le filtrage seul, méme lorsqu’ils ont
donné des vins itement brillants pendant qu’ils étaient
en cercles, o étre abandonnés en Champagne.

Une fois %en bouteilles apres filtrage, les éléments légers
se coagulent sous linfluence de la prise de mousse. On
obtient des vins qui, s’ils ne sont pas masqués, sont en tout
cas beaucoup plus difficiles & remuer que les mémes vins
traités par simple collage et donnent forts ouvent des bleus
apres dosage d’expédition.

Le filtrage peut remplacer le collage dans les centres de-
consommation ou I'on recoit des vins de toutes régions qui
doivent étre assemblés et clarifiés dans ’espace de quinze jours,
et qui sont presque toujours bus au bout d’un mois.

Mais en Champagne, nous ne pouvons le considérer que
comme complément du collage. A ce seul titre, il nous rend
d’ailleurs de réels services, comme nous I’avons vu,soit pour
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clarifier des vins'trés chargés de matiéres organiques qu’on
pourra ensuite coller avec une dose normale de colle, soit
pour dégrossir des vins qu’on veut soumettre a la pasteurisation
et quine doivent pas étrs chauffés en présence d’une forte pro-
portion de matiéres organiques, soit enfin pour éliminer une
colle qui, bien que coagulée, reste longtemps en suspension
dans un vin. :

Suivant les cas, on Pemploiera done avant ou aprés collage,
quelquefois méme entre deux collages successifs mais, en tous
cas, jamais seule. ;

La filtration et le collage constituent deux opérations diffé-
rentes. Nous tenons néanmoins, en terminant, & donner I'im-
pression que nous a généralement laissée les ving ainsi traités.:

Remarque. — Certaines années, comm r exemple
en 1911, les vins ont eu une fermentati soz lente, par
suite de la forte quantité de sucre se t%v t dans le raisin.
Beaucoup ont été difficiles a clarifie ur plusieurs lots de
vins tres fins que nous avons fait v& par collage, ou bien
par collage et filtration, ou sim' ent par filtration, nous
avons constaté, a la dégust @ aite une vingtaine de jours

. apres la clarification : &%/
10 Que les vins clapifiés® par simple collage conservaient

leur fraicheur et leur Mpelleux ;
2° Que les vins%&ﬁés par un collage suivi d’une filtration

étaient moins Plus secs et conservaient moins de moel-
lenx ;

30 Que les vins simplement filtrés étaient encore plus séchés,
et surtout plus fatigués que les précédents.

\

20 QUEL GENRE DE FILTRATION GHOISIR

Les vins de Champagne, surtout depuis quelques années,
sont assez fragiles, et assez sensibles au contact prolongé de
Pair dont Ioxygéne vient altérer la matiére colorante pour
produire souvent des phénomenes de casse. Lorsque oxyda-
tion ne va pas jusqu’a produire la [casse, elle a néanmoins

pour résultat d’abattre le vin, de le fatiguer, et de le
sécher. :
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Ilfaut donc, avant tout, proscrire la filtration au contact de
Tair.

Dans les filtres sous pression, qui fonctionnent a Iabri de
Pair, il y a bien, quelles que soient les précautions prises, une
légére oxydation de la matiere colorante qui se produit dans
la paroi filtrante. Nous ne pouvons guére nous expliquer ce
phénoméne qu’en comparant les pores du filtre a la mousse de
platine de nos laboratoires qui emmagasine une grosse quan-
tité d’oxygene, et peut ensuite produire des oxydations exa-
gérées.

C’est sans doute 1a origine des bleus que nous avons cons-
tatés bien des fois, et qui se produisent souvent six a dix jours
aprés la filtration. Mais ce phénomeéne est plutot assez rare

avec un vin normal.
Pour éviter cet inconvénient, il est nécefgaife de protéger
S

la matiere colorante pendant les différe manutentions
de la filtration, par un matelas d’aci fureux, corps extré-
mement avide d’air. Il suffira d’aj “dans le bac d’alim>n-

tation du filtre ou mieux encoredats les futs, avart le souti-
rage, 2 grammes a 2875 d’aci@ﬁlreux par hectolitre.

&
Fi@&Q a manches.

Les filtres a h@hes, tels que les filtres Divez, Gas-
quet, etc., doiv, %re réservés a la filtration des lies gros-
siéres ou des ¢s de colle. Les manches sont séparées les
unes des autres par des claies légéres qui supportent quelque-
fois mal la pression, se déforment et produisent un fendille-
ment léger dans encollage, pouvant se répercuter par un tres
faible bleu dans le vin filtré.

Filtres-presses.

Les filtres-presses présentent sur les précédents, des avan-
tages réels, car la 'paroi filtrante est tendue sur des cadres
rigides en bois ou en métal. Elle ne peut subir aucune défor-
mation. L’encollage se fait également mieux et plus réguliere-
ment sur une surface plane, et n’a pas tendance a se détacher.
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Le filtre Simoneton se compose d’une série d’éléments
identiques. Il suffira d’en décrire un. Chaque élément est
formé d’un cadre extérieur et d’une plaque cannelée inté-
rieure. Chacun des plateaux est enveloppé dans une serviette
_ en tissu spécial. Les plateaux sont placés les uns a cote des
autres sur deux barres métalliques et entre deux cadres de
fonte doublés de bois, puis serrés au moyen d’une presse a
vis. Le liquide trouble, amené par une canalisation centrale,
remplit I’espace compris entre les tissus, fait pression sur
ceux-ci, les traverse, puis, coulant le long des cannelures,
se rassemble dans une autre canalisation percée dans I’épais-
seur méme du cadre. De petits robinets, placés au bas de
chaque plateau, permettent de vérifier le trayail ~ de chacun
d’eux et de reconnaitre ceux dont le trav:@st défectueux

(fig. 29). ® 2
PREPARATION DES MANCHES. — Tous Mes tissus filtrants

donnent au vin, surtout lorsqu’ils eufs, un gout de toile

fort désagréable, souvent trés I *faire disparaitre. En

outre, il est indispensable de pgttoyer a fond ces manches
afin de les débarrasser de @y ts du vin qui impregne leur
tissu, lorsqu’elles ont sg%/

Ces dépots s’altérensapidement a l'air, se putréfient méme
et sont souvent la cé@ des mauvais gotuts que 'on constate
apres leur emplod

Les toiles,ﬁ s du filtre, sont brassées vigoureusement a
I’eau froide p enlever le plus gros du dépot ; puis traitees
a Peau bouillante et rincées jusqu’a ce que 'eau de lavage soit
absolument claire. Enfin, on les trempe dans de I'eau sulfitée
4 lacide sulfureux anhydre & raison de 0¢r,1 par litre. On
les séche & Lair, étendues sur des cordes, et on ne les rentre
que completement seches.

Avant de s’en seryir, aprés les avoir passées & I'eau froide,
on les fait bouillir dans des vins de lie ou mieux avec de eau
dans laquelle on introduit des dépots sains de créme de tartre.
Puis on les immerge, si Pon veut, dans le vin & traiter.

Outre le goit spécial qu’on peut leur reprocher, les toiles,
pour obtenir la limpidité absolue exigent des encollages dont
quelques-uns peuvent se dissoudre dans le vin, tels les géla-
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tines, pour se reprécipiter ensuite ; les charbons et les noirs,
si couramment employés, ont Pinconvénient de retenir la ma-

TG T f I\

Fig. 29. — Filtre Simoneton plateaux,

tiere colorante et d’absorber les bouquets fugaces des vins fins.
L’emploi de la silice gélatineuse éviterait cet inconvénient.

Filtres & pate d’amiante.

Les filtres & pate d’amiante ne possedent pas de toiles.
La matiére encollante vient se plaquer sur un tamis métal-




124 TRANSFORMATION DU MOUT EN VIN.

lique fin, et constitue elle-méme la paroi filtrante. Ils sont tres
faciles A nettoyer et & entretenir.

On peut employer comme matiére encollante ’amiante ou
la pate de cellulose. Tous ces appareils sont basés sur le méme
principe : deux chambres sont séparées 'une de Pautre par un
tamis métallique portant la matiére filtrante.

Le vin arrive trouble dans I'une des chambres, traverse la
cellulose et la paroi meétallique, et se rassemble dans la cham-

_bre & vin clair, d’ot il s’échappe ensuite.

~ On peut, sur un chassis, assembler autant de ces éléments
quon le veut et obtenir des filtres de débit plus ou moins
fort. ‘

Filtres a cellulose. — Les filtres a cellulose emploient
soit les feuilles de papier, soit la pate de leulose, C’est en
Allemagné qu’ont été créés les premier s & feuille ou a
pate de cellulose pour le filtrage de \k{k?es. Tous ces appa-
reils sont constitués par deux bres séparées par la
matier: filtrante supportée pa éﬂtoile métallique. Le

_vin, arrivé trouble dans uneNde ceés chambres, traverse
la cellulose, se rassemble @ la chambre & vin clair d’ou il

s’échappe. g{

On peut, sur un ¢ asq dentique a celui des filtres a tissu,
associer autant de léments qu’on le veut. L’adduction du
liquide trouble par un conduit ménagé dans ’épaisseur
de la paroi & que bati. L’évacuation du liquide clarifie a
lieu par un uit analogue.

~ Dans les filtres Capillery, ces boites circulaires sont empilées

verticalement et serrées dans un corps de presse; enfre un
socle et un chapeau ; en augmentant ou diminuant ’épaisseur
des feuilles de papier, la filtration est plus ou moins éner-
gique. Le rendement de Pappareil est proportionnel au nombre
de plateaux filtrants mis en jeu.

Le filtre Enzinger a remplacé les garnitures de papier par
des cadres d’une épaisseur de 3 & & centimetres (fig. 30) ayant
des entretoises intérieures’ pour maintenir la pate de cellulose
que Ton y introduit et que lon comprime fortement &
Paide d’une presse spéciale. :

Chaque cadre de cellulose est placé entre deux cadres & jours
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1]
formeés de petits barreaux métalliques qui tiennent la cellulose
comprimeée.

Le filtre Rojat (fig. 31) se compose d’un cylindre métallique,
dans lequel arrive le vin par un robinet N. Une lentille
perforée V distribue le vin uniformément dans un panier en
toile métallique K. Pour se rendre au robinet de sortie M, le
vin est obligé de traverser une couche de cellulose compri-

. 30. — Filtre Enzinger.

mée entre le panier K et une toile métallique tendue contre
les parois.

Pgte de cellulose. — La pate de cellulose est livrée d’ordi-
naire séche et comprimée sous forme de gateaux. Ces gateaux
sont dilacérés en menus morceaux, jetés dans l’eau tiede et
malaxés vigoureusement avec un balai de bruyeére ou des dila-
cérateurs mécaniques. Elle forme bientot une pate homogene,
en suspension dans ’eau, qui tend & tomber et & se rassembler
rapidement au fond du récipient.

La cellulose doit étre versée treés diluée et brassée constam-
ment, afin d’assurer une répartition uniforme sur les surfaces
ou les cadres destinés a la recevoir. La pate souillée est lavée
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dans des essoreuses et peut servir & nouveau. Une faible partie
de pate, que l'on doit

_remplacer, est perdue a
chaque lavage.

La cellulose se présente
sous des états et avec
des qualités fort diverses.
On lemploie rarement
crue, mais mieux mélan-
gée a de I'amiante. Les
proportions relatives des
deux substances varient
avec lesiins et sont de-

e 1@ par Dexpé-
rieb{%

es amiantes les plus
%nes et les plus longues
0 sont en général préféra-
bles aux amiantes en
méches courtes.
Les filtres a cellulose
n’exigent pas d’encol-
\ment un brillant remarquable et persis-
en brasserie, pour filtrer un liquide délicat
est un gage de leur valeur.

lage préalable : i
tant. Leur e
comme la bié

G. — TONNELLERIE CHAMPENOISE

Le vigneron champenois livre ses raisins au vendangeoir du
négociant ou du commissionnaire qui le représente. Il ne
s’occupe donc ni du pressurage, ni du logement des motuts et
des vins. cad

L’entonnage se fait toujours dans les futs du négociant qui
serviront au transport, a la fermentation et au logement du
vin fait, jusqu’au moment du tirageen mousseux. Ace moment-
14, la cuvée est constituée. La plus grande partie est mise en
bouteilles. On ne conserve une certaine quantité de vin pour
laréserve que si Pannée donne d’excellents produits. Les vinsde
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réserve sont descendus en basses caves ou on les entonne dans
de petits foudres ayant une contenance de 6 a 20 hectolitres.

Fig. 32. — La tonncllerie (Caves Moit et Chandon).

Le fat champenois. — Le fit champenois courant qui sert
au transport et a la fermentation a une contenance de 200 li-
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tres ; et parfois de 210 3 212 lorsqu’il est neuf et n’a pas
encore été recerclé.

11 est constituée exclusivement par du bois de chéne venant
du Nord ou de P'Est qui seul posséde une régularité et une
dureté suffisantes. Il ne communique pas au vin une dose
exagérée de tanin et une certaine amertume comme cela se
produit parfois avec les chénes d’Amérique ou d’Autriche ou
avec les bois de chataignier qu’on doit réserver pour le loge-
ment des vins tout & fait communs.

L’ancien ft champenois stait entierement cerclé en’ bois
avec des cercles de coudrier ou de chataignier d’une dizaine
d’années. Mais actuellement, pour éviter la détérioration trop
rapide due aux transports qui se font tous les ans, on a ten-

\ dance & cer-
T ?J cler les futs
e A\ avec des cer-
oy % cles de fer et

W Q & avec des cer-

ak cles de Dbois,
comme cela se
pratique dans
la ‘région de
Bordeaux.

re Autrefois,
; @\ les fiits étaient

) 33. — Rince fits. fabriqués en-
' tierement a la
main dans un magasin spécial appelé tonnellerie, situé dans
le voisinage immeédiat des celliers (fig. 32).

Depuis 1850 a 1860, des fabriques spéciales font les futs
neufs a la machine, de telle sorte que la tonnellerie de chaque
maison de commerce ne fonctionne plus actuellement que
comme atelier d’entretien et de réparation de futailles.

Entretien de la futaille. — Aprés chaque tirage, les fits
sont extérieurement brossés a I'eau, puis nettoyés intérieure-
ment A Peau froide, ou & l'eau. chaude sous pression, ou bien a
’eau carbonatée ou bisulfitee (fig. 83). Puis ils sont égouttés,
méchés et rangés au cellier ou 3 1a tonnellerie pour y passer été.

-
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Quelques semaines avant la vendange, ils sont revus en
détail par les tonneliers qui remplacent les cercles cassés, les
douves ou les pieces de fond défectueuses et s’assurent de leur
parfaite étanchéite. Ils sont ensuite expédiés dans les vendan-
geoirs du vignoble qui les centralisent. :

Il yaurait un grand intérét é\procédei‘, au moins une fois par
an, & la stérilisation rigoureuse des pressoirs, euvesde débour-
bages, foudres de mélanges et surtout a celui de toute la
futaille par ’emploi de la vapeur d’eau surchauffée & 120°.

Les ferments, bons ou mauvais, les germes de maladie se
logent dans les moindres interstices du bois. Hs y séjournent
5 Détat de vie ralentie pendant tout le temps que les fiits
restent au repos, pour reprendre leur activité au contact du
~ vin. L’eau chaude, méme lorsqu’elle est employ S pression,
les divers ingrédients chimiques, ne sont Sceptibles de
pénétrer tous les moindres pores du boi Ipﬁur effectuer une
sterilisation suffisante.

Par contre, si la vapeur surchauff avantage de pénétrer
partout, elle a Pinconvénient disser, de disloquer beaucoup
le matériel vinaire en le sou @;ﬁ 2 de brusques alternatives
de chaud et de froid; mgi inconvénient est largement
compensé par la stérili@i parfaite qu’on obtient avec ce

procéde. N
\Z
X




DEUXIEME PARTIE
VINS ENEBOUTEILLES

CHAPITRE PREMIER

W LE TIRAGE DES VINS DE CHAMPAGNE

A la fin du xvie siécle, dom Péri ‘Bénédictin de
I’Abbaye de Hautvillers, eut I’idée dfasSdcier les vins des
différents crus dans des coupages, e@;fairo des vins blancs
avec des raisins rouges. Il remplq

cyPétoupe de chanvre qui
servait au bouchage, par un l?gc on de liege. A partir de

cette époque — 1670 — le(Chhmpagne acquit une grande
vogue. Aussi, accorde-t-?g%,néralement la découverte du
champagne a dom Pé@o

Apres des essais \ es, portant seulement sur quelques
milliers de boutei aprés bien des tatonnements et des
perfectionnemem&/on arrive 4 produire annuellement des
miilions de b illes (39000000 de bouteilles en 1910-1911)
d’un vin inimitable frais, brillant, pétillant et 1éger, justement
connu et apprécié du monde entier.

La mousse du champagne qui constitue son originalité est
due a I'acide carbonique qui se produit pendant la fermenta-
tion en bouteilles, s’emmagasine d’abord dans son espace libre
et se dissout peu a peu dans le vin. Il se dégagera d’abord
brusquement en faisant sauter le bouchon, puis plus lentement
ensuite, en pétillant et en perlant longuement dans la flite o
le vin sera versé.

Nous désignons, en Champagne, sous le nom de tirage : Popé-
ration préliminaire qui consiste & mettre le vin en bouteilles ;
et sous le nom de : prise de mousse, cette fermentation secon-
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daire qui lui fait naturellemen{ Stite ¢t donne I'acide carbo-
nique ou mousse du pin,

A. —LE VIN DE TIRAGE

1c EXAMEN PHYSIQUE DU VIN DE TIRAGE

Les différentes manutentions que nous venons de décrire
dans les chapitros précédents, ont eu pour but ¢t pour résultat

Fig. 34. — Levures des vins de Champagne. Levures de Duclaux,

'«l’obtenir un vin sain, un vin parfaitement franc, et d’une
limpidité rigoureuse.

C’est grace & ’assemblage fait au premier soutirage et grace
au coupage qui suit généralement le second, que la cuoée
possede I'arome spécial ainsi que toutes les qualités gusta-
tives qui caractérisent une marque déterminée et doivent
satisfaire ses consommateurs.
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Le vin de tirage, surtout depuis quelques années ou la
clientele exige des champagnes tres blancs, ne doit étre que
légerement teinté de rose pale. La matiére colorante, pendant
la fermentation en bouteilles et surtout pendant la matu-
ration du vin en cave, subira une série de transformations
successives qui auront pour résultat final de lui donner cette
belle couleur jaune paille tres légere et si caractéristique de
ces grands vins.

Ce n’est, en effet, que d’une fagon tout a fait exceptionnelle
que certains clients préferent encore des vins rosés, qu’on
obtient d’ailleurs facilement en teintant légérement la liqueur
dPexpédition avec un peu de vin rouge parfaitement dépouillé,
ou mieux encore en mélangeant des vins rosés a la cuvée, ou
bien en employant des liqueurs d’expéditior\faites avec des
vins fortement tachés.

Qi la vendange a été faite avec sqit\%“k; vinification et
toutes les manutentions des vins en-cércles ont été conduites
rationnellement, le vin, au mo u tirage en mousseux,
posséde toutes ces qualités hﬁués diverses qui sont les
conditions primordiales né@%&ires pour obtenir un cham-
pagne de qualité.

Mais il doit, en outrg\ isfaire 4 certaines exigences en ce
qui concerne sa cox\ tion.

20 Ex@ﬁ CHIMIQUE DU VIN DE TIRAGE

Titre alcoolique.

Le titre alcoolique du vin de tirage doit étre de 11°,5 2 120,5.
Au-dessous de 109, le pouvoir absorbant du vin pour T'acide
carbonique est peu considérable, la mousse faible et fugace.
Au-dessus de 13°, la fermentation secondaire en bouteilles se
fait lentement ; elle risque méme quelquefois d’étre incomplete,
surtout, avec une prise de mousse qui s’opere en cave.

Cest dans les limites que nous donnons ci-dessus, que la
mousse du vin est fine et suffisamment persistante.

Lorsque le vin ne posséde pas cette richesse alcoolique, on
peut lui ajouter, au moins deux mois ‘avant la mise en bou-
teilles, pour ne pas géner la prise de mousse, de Palcool neutre
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de vin, ou mieux de la fine champagne de fagon & remonter son
titre d’environ 1°. Une addition plus considérable d’alcool
aurait, comme nous ’avons déja dit & propos des mofts, I'in-
convénient de sécher le vin et de lui donner une saveur bri-
lante, quelquefois méme désagréable. Il serait d’ailleurs pré-
férable d’alcooliser la liqueur d’expédition.

Acidité.
L’acide est en rapport direct avec 'agrément et la fraicheur
. du vin. I1 agit directement sur les levures parmi lesquelles
il produit une sorte de sélection en favorisant I’évolution des
bonnes races champenoises au détriment des races secondaires
ou étrangeres qui sont génées par la proportion d\’(cide qu’on
trouve normalement dans les vins de tirage. )

En outre, il intervient dans la constitution ouquet pen-
dant la maturation du vin, par suite des xg¢ictions lentes qu’il
produit avec les alcools pour donner@ers. '

L’acidité totale — évaluée en ac sﬁlfurique SOsH2 —
doit étre comprise entre 487,50 et Eﬁmmes par litre.

L’acidité volatile ne doit d) épasser 0¢r,50 par litre.
Lorsqu’elle est plus élevée, mMdique que le vin possede des
ferments de maladie en v@d prolifération qui peuvent ocea-
sionner plus tard, cor Il’h; nous le verrons, différentes mala-
dies de la bouteill .q)%idité volatile constitue en somme,
e que nous appe@ e pouls du vin.

Toutes les fois q¥ie’ 'acidité fixe est insuffisante, on doit
I'augmenter par un apport d’acide citrique a la cuve de tirage,
cet acide ayant été préalablement fondu dans un peu de vin
pour en faciliter la répartition, ou mieux encore dans la liqueur
de tirage.

La nouvelle législation sur les fraudes avait d’abord interdit
rigoureusement toute addition d’acide citrique au vin, mais
depuis, elle a établi une tolérance pouvant aller jusqu’a
50 grammes par hectolitre.

Extrait sec.

I’extrait sec forme le fond du vin. Il est en rapport direct
avec le pouvoir absorbant et, par conséquent, avee la persis-
PACOTTET et GUITTONNEAU. \ 8
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tance de la mousse. Les cuvées qui renferment généralement
une assez forte proportion de vins de raisins rouges posst-
dent presque toujours un extrait sec suffisant.

Parmi les éléments constitutifs de cet extrait, nous atta-
chons un role important aux matiéres azotées qui, en
quantité exagéréz, sont Pindice d’un vin qui n’a pas été suffi-
samment clarifié en fit ou qui provient de vendange mildiousée.
Tlles servent d’aliments aux levures tout a fait secondaires,
dn genre Torula, aux Bactéries des vins, et sont fort souvent
causes de bleus, persistant dans le vin ayant pris mousse,ou
de barres trés adhérentes et difficiles & détacher du verre de
la bouteille. - »

Leur proportion ne doit pas dépasser 08r40 par litre.

Lorsqu’on se trouve en présence de Vi ¢ieux, comple-
tement épuisés en azote, ou méme lors 1?» it tirer un vin
jeune dont la force fermentescible est qx%{ , et qui a tendance
4 domner un dépot graisseux, il es d’apporter a la cuve
de tirage de Pazote sousforme mindeae, beaucoup plus rapide-
ment assimilable par les ley ~el qui possede en outre
l’avantage de sécher le dépdt t t en le rendant plus lourd et

plus granuleux. Nous illons alors emploi de phosphate
d,’ammoniaque, ou i de phosphate ammono-potassique,
ala dose de 2 & 8 mes par hectolitre. Cet apport se fait
directement & | de tirage, en ayant soin de dissoudre le

phosphate (@\ ne quantité déterminée de vin pour en faci-
liter la répartition réguliere dans toutes les bouteilles. L’acide
phosphorique joue également le role de stimulant pour les
ferments alcoolicues.

Tanin.

Lorsque le vin a été tanisé et collé dans les conditions ot
nous Pavons indiqué, la quantité de tanin qu’il renferme, et
qui varie généralement entre 02r,02 & 087,05 par litre, est suffi-
sante pour la mise en bouteilles. En quantité exagérée, il
pourrzait géner la prise de mousse, car le tanin est un antisep-
tique pour la levure. Il pourrait également donner des barres,
ou des masques trés adhérents.

Lorsque le vin possede un exces de matieres albuminoides
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provenant, soit de la colle, soit de la précipitation du trouble
qui se produit parfois apres collage au moment ou ’on coupe
ensemble deux vins dissemblables ; lorsqu’en somme, le vin
est légerement opalescent ou bleu, il convient de lui ajouter
un peu de tanin au moment de la mise en bouteilles, pour faci-
liter la coagulation et la précipitation de ces albuminoides.

La quantité a ajouter alors, aprés dissolution préalable,
varie de 087,50 & 2 grammes par hectolitre. cilh

Nota. — Tels sont, en dehors du sucre que nous étudie-
rons a part, car il joue un role capital dans la prise de mousse,
les proportions des différents éléments constitutifs d’un vin se
présentant normalement pour le tirage enmousseux. Les

autres éléments s’y trouvent dans les mém oportions que

. » I3 2,
dans tous les vins blancs. Nous donno ~contre, résumés
en un seul tableau, la constitution e’ de quatre vins de

tirage qui se présentent dans d’exe es conditions pour étre
tirés en mousseux. Ces quatre tyéeﬁrésentent d’ailleurs les
moyennes respectives que no?avons obtenues le plus fré-
quemment dans l’analyse ombreux échantillons de nos
grandes cuvées de Chang{ e de toutes les années.

\>O Oxygéne.

En dehors &rc et de quelques éléments azotés et miné-
raux, la levurévexige une assez grande quantité d’oxygene
pour se développer normalement. Or, une fois enfermée dans
la bouteille, elle ne pourra plus prélever cet élément dans le
milieu ambiant. Il faudra donc que le vin de tirage contienne
de Toxygene, a I’état libre ou sous forme de dissolutisn, en
assez forte proportion au moment de sa mise en bouteilles.
Une aération abondante s’impose au moment de la mise
en bouteilles. Elle est produite d’abord par le soutirage du
vin au contact de Iair, et complétée ensuite en versant
la cuvée, des futs dans le foudre de tirage ou le vin est
encore: agité au contact de Pair.
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Vins de tirage.

Vins vieux.
Aleooliaiias naa doce g A ena 110,6 120,4
Acidité totale en SO4H2 ..., ... .. .. ... 4,70 4,75
— e EERER T e e 7,49 T g
Acidité fixe en SO*H? sur Iextrait sec :
; Wi T Sl e bt X 3,87 3,72
- NG, ot 5,92 5,69
—  volatile en C2H40? 0,46 0,65
Grompide ankrn st e A S 2,53 2,16 [
Acide fartrique libre.. ... ... . . ... 1,02 1525
BEirailsee i dilip G et 45,42 12 [
— dangite videries v s o 21,78 24,74
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Anti-ferments.

Les vins de tirage ne doivent évidemment renfermer aucun
antiseptique, ou autre matiére jouant un role analogue sur
la vie du ferment alcoolique. C’est pourquoi, et nous n’hési-
tons pas a le répéter, il faut étre trés prudent, dans lapport
d’alcool, ou de tanin, a la cuve de triage.

L’acide sulfureux qui joue un role de plus en plus important
dans les traitements des motits, dans toute la vinification
rationnelle, dans entretien et le nettoyage des pressoirs et de
la vaisselle vinaire, ne doit plus exister dans les vins de tirage,
qua Pétat de traces. Les manipulations successives, les sou-
tirages au contact de I’air ont eu pour résultx d’en éliminer
une partie par évaporation, et d’en oxyder ertaine quan-
tité qui se précipite ensuite a I'état de s&%ﬁs les lies et est
éliminé avec elles.

11 est bon, quelles que soient les grégautions prises pour son
emploi, et surtout lorsqu’on seN{L uve en présence de vins
achetés et qu’on n’a pas é6s soi-méme, d’effectuer le
dosage de cet élément au ré(!);ment de la mise en bouteilles,
pour s’assurer que I tité ne dépasse pas 08,003 a
087,005 par litre, car i e sulfureux peut enrayer compléte-
ment la prise de OWTE.

Il peut en ou @ méme a doses faibles, se transformer dans
la bouteille, % influence des ferments qui jouent le role de
réducteurs, e produits sulfhydriques, d’odeur fort désa-
gréable, que la mousse développe encore et jette au nez du
dégustateur au moment du débouchage de la bouteille.

Sucre.

Au moment de la mise en bouteilles, les vins bien préparés
ne doivent plus renfermer de sucre non fermenté ; ou seule-
. ment de trés faibles proportions ne dépassant en tous les cas
jamais 5 grammes par litre. ‘
Nous ne saurions trop nous élever contre la tendance de
certains spéculateurs de vins en cercles qui consiste a obtenir
8.
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une clarification forcée de leurs vins par un mutage hatif, alors
que ces vins possédent encore de 4 4 8 ou méme parfois
10 grammes de sucre par litre.

Ils opérent ainsi dans le but d’offrir au négociant des
vins plus moelleux, plus agréables, et se présentant mieux a
la dégustation que des vins complétement secs. Cette tendance
s’est encore accrue avec les vins de vignes treés jeunes, et dans
les années outilssont trop acides par suite d’une insuffisance de
maturité. Au gotit, le sucre vient en effet masquer Pacidité.

Le sucre non fermenté possede le double inconvénient de
donner souvent des golts défectueux au moment de la fer-
mentation en bouteilles, et de provoquer la production de
bleus persistants, de dépots souvent légers et difficiles a
ramasser, et presque toujours de dépots g r¢ux et de mas-
ques trés adhérents au verre. On obtient des vins qu’il
est méme parfois impossible de travaij éxXur pointes, surtout
s’ils sont restés, comme cela est né aire dans les grandes
cuvées, quatre ans et quelquefois /antage en caves, avant
d’étre dégorgés.

Drailleurs ce sucre restan %‘d la clarification des vins en
cercles également treg di voire méme absolument impos-
sible. Il entretiennt d vin une fermentation insidieuse
et lente dégageant u@certaine quantité d’acide carbonique
qui permet seule em aux éléments les plus grossiers et les

* plus lourds de %\’Eer dans les lies, mais qui retient en
suspension 1 ieres albuminoides légéres dont il retarde
et empéche 1 coagulation, ainsi que celle d’une partie
des colles qu’on peut employer. Ces matiéres albuminoides

légeres, comme il nous a été donné de le constater maintes
fois, ont provoqué souvent de réels mécomptes en donnant
dans les bouteilles, des bleus absolument irréductibles.

Nécessité de déterminer par Panalyse, la quantité
de sucre a ajouter au vin de tirage.

Lorsqu’on se basait il ¥ a peud’années encore sur la simple
dégustation pour déterminer la quantité de sucre a ajouter
au moment du tirage, on arrivait a avoir des casses exagé.-
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rées pouvant atteindre la proportion de 50, 60, 80 p. 100.

La fermentation secondaire en bouteilles nous donnera
le vin mousseux, grace 4 la transformation du sucre en
alcool et en acide carbonique, ou mousse da vin.-On concoit
des lors que : la détermination du sucre restant dans un
vin au moment du tirage en mousseux d’une part; ot

Fig. 35. — Saccharomyces : Pastorianus (Variétés).

d’autre part le calcul du sucre a ajouter & ce vin pour avoir
une pression déterminée, constituent deux opérations préli-
minaires absolument indispensables pour obtenir un vin
mMousseux.

Ce sucre qui va fermenter en ' bouteilles, lorsqu’il est en
quantité trop faible, donne un vin ayant une mousse insuf-
fisante, et simplement crémant. En quantité trop considé-
rable, il risque au contraire de produire une pression exagé-
rée, amenant la rupture de la bouteille et la perte du vin.
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30 EXAMEN MICROSCOPIQUE DU VIN DE TIRAGE

I’examen physique et la dégustation d’une part; I'analyse
chimique d’autre part, nous ont permis de constater que le vin
‘posséde bien toutes les qualités gustatives nécessaires au vin
de tirage, et que sa composition est satisfaisante.

Iexamen microscopique nous permettra de les compléter
l’un et Pautre en nous renseignant sur la nature des éléments
vivants qu’il contient, en un mot: sur ses qualités biologiques.

A cet effet, on préleve une gouttelette du vin a étudier et
~aprés Pavoir mise sur une lamelle porte-objet et I’avoir recou-
verte de lalamelle couvre-objet,on la place sur la platine d’un
microscope possédant un grossissement de 6 & 800 diametres.

Les matieres albuminoides, les volants d dalle que les vins
bien préparés ne doivent contenir qu’en ‘%ités tres faibles
ou nulles se présentent sous la forme d h&ﬁents enchevétreés,
d’arborescences,dontla dimension eéfois assezconsidérable.

Les fragments de matiéres.Q ntes ont Daspect de
magmas volumineux a contours tréguliers.

Quant aux sels et é\l’acid@%rment des cristaux réguliers,

et parfois assez épais, es caractéristiques.
Le vin de tirage &c Iitenir une assez forte proportion
de levures qui cons& nt les éléments indispensables de la
transformation cre, et qui, comme tels, sont absolument
nécessaires a se de mousse. :

Les levurQnt la forme de cellules rondes, ovales, ellip-
tiques ou apiculées, et sont constituées par une masse de pro-
toplasma translucide, incolore, entouré d’une membrane
d’épaisseur variable.

Les cellules vieilles ou fatiguées ont un protoplasma gra-
nuleux, une enveloppe épaisse. Les cellules jeunes possédent
au contraire un protoplasma homogeéne, une enveloppe mince
présentant, lorsqu’elles sont en voie de reproduction, des bour-
geonnements assez nombreux qui ne tardent pas & se séparer
de la cellule-mére pour se reproduire & leur tour (fig. 36).

Les cellules de levure des vins vieux possédent souvent a
Fintérieur de leur masse protoplasmique, de 2 a 6 points plus
réfringearts. Ce sont des spores qui, au moment de la repro-
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duction, constitueront autant de-levures nouvelles suscep-
tibles de se développer a leur tour.

Le vin de tirage doit renfermer une assez grande quantité
de levures en voie de développement, ou sur le point de se

reproduire. Par contre, il ne doit contenir aucune de ces races
de levures secondaires du genre Torula, niaucun des germes
de maladie tels que le coccus anomalus, ou les bactéries de la
graisse que nous étudierons en détail, au chapitre : Anomalies
ou défauts des vins mousseux.

B. — PRESSION DES VINS MOUSSEUX

1o RESISTANCE DES BOUTEILLES ET PRESSION DONNEE
PAR LA FERMENTATION DU SUCRE

La résistance des bouteilles est trés variable, suivant leurs
qualités. Autrefois, elles ne pouvaient guére supporter une
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pression supérieare a 4 atmosphéres a la température normale
des caves. Mais actuellement, certaines verreries arrivent a
fournir couramment au négociant des bouteilles qui sup-
portent,sans inconvénient, des pressions de 6 4 7 atmosphéres.

Nous avons meéme eu ’occasion d’en éprouver dont la pres-
sion de rupture n’était atteinte qu’a 15 & 16 atmosphéres a la
température de 15°, sans que ce soit une exception. 3

En général, on peut admettre que les bouteilles neuves, de
premier choix, pourront supporter sans risques, une pression
de 6 atmospheres; que les bouteilles de deuxiéme choix, ou les
bouteilles provenant de la remise en cercles de certains vins
de grandes marques et qui n’ont, par conséquent, eu a subir que
la fermentation et non Pexpédition, peuven{ supporter une
pression de 5 atmospheéres a 5 atmospheres e@ie. Enfin, avee
les bouteilles de troisiéme choix dont le vegFe est moins homo-
“géne, ou avec les bouteilles usagées dong 18s qualités sont fort
différentes, il n’est pas prudent de(dgpasser une pression de
4 atmosphéres et demie & 5 atm eres au maximum.

Quoi qu’il en soit, on ne d§i. pas, dans les tirages bien
conduits, dépasser une cas @ un demi & 1 p. 100, au maxi-
mum ; cette casse étant,&urtout au décutage, c’est-a-dire :
au défaut de fabrica u de cuisson de la bouteille elle-
méme; ou au fait_qw¥ ’examen qui précede son emploi, le
caviste ne s’est gasMipercu qu’elle était étoilée.

2 &.GUL DE LA PRESSION A OBTENIR

On admet d’une facon générale et suffisamment précise
dans la pratique courante de 1’cenologie champenoise que :

4 grammes de sucre donnent, aprés fermentation complete,
une pression de 1 atmospheére.

Et il est reconnu que la quantité de sucre peut étre,
sans aucun inconvénient, augmentée de 1 a 2 grammes
par litre, suivant qu’on veut obtenir une pression finale de 5
a 6 atmospheres, et que le vin est moins ou plus alcoolique;
ou, d’une fagon plus générale, moins bien ou mieux constitué.

Ces chiffres sont considérés comme suffisamment exacts
en moyenne, lorsqu’il s’agit de vins normalement constitués,
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dont la teneur est sensiblement voisine de celles du tableau
(page 136), et pour une température de 10°, qui est celle de
la grande majorité de nos caves en Champagne. 7

Donc : pour obtenir une pression de 6 atmospheres, il nous
faudra ajouter au vin : :

6 X & =24 grammes de sucre par litre, ou mieux
26 grammes, ¢’est-a-dire 2¥2,600 par hectolitre.

Pour obtenir une pression de 5 atmospheres, il faudra
employer :

5 X & = 20 grammes, ou mieux 21 grammes de sucre par
litre, soit, 2¥2,100 par hectolitre. ;

Remarque. — Il est évident que si, & 'analyse chimique,
on trouve que ie vin renferme encore une certaine quantité
de sucre non fermenté, soit par exemple 3 gr: \es par litre,
il faut en tenir compte pour évaluer la %e de sucre a
ajouter & la mise en bouteilles. Dans nogr emier exemple,
elle ne serait que de : :

26 — 3 = 23 grammes par litreﬁﬁkgﬁoo par hectolitre ;

Et dans le second cas:

91 — 3 = 18 grammes par %oit : 1k, 800 par hectolitre.

Depuis dix ans que no% ectuons et dirigeons de tres
_ importantes cuvées de% pagne et de mousseux tant en

France qu’a l’étran@ par conséquent pour des vins de
constitutions fort Qﬂ Ses, nous avons constaté que ces don-
nées, relativeme@ simples, donnent de trés bons résultats.

:Bouvoir; absorbant du vin.

Toutefois, si 'on voulait déterminer trés rigoureusement la
quantité de sucre a ajouter par litre de vin pour obtenir une
pression bien déterminée (et ce cas se présente dans les
recherches précises), il nous faudrait tenir compte du pouvoir
absorbant du vin ; car, dans I’établissement des calculs préceé-
dents, on considére que tous les vins ont un pouvoir absorbant
identique et ¢gal a 1 000. En réalité, cela n’est pas.

En effet, d’aprés.les tables de Carius et Bunsen, 1 litre d’eau
distillée dissout 11,002 d’acide carbonique & 15°; et 1 litre
d’alcool pur en dissout 31,199.
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Dés lors,on voit que plus un vin est riche en alcool, plus la
quantité d’acide carbonique qu’il peut dissoudre est considé-
rable... autrement dit : plus son pouvoir absorbant est grand.
C’est précisément ce que I'on constate par expérience sans
que, toutefois, nous puissions dire que la quantité d’acide carbo-
nique dissoute soit proportionnelle au titre alcoolique du vin.

Une remarque analogue s’impose en ce qui concerne ’acidité.
Le pouvoir absorbant croit avec la teneur en acide, mais il ne
lvi est pas proportionnel.

Par contre, et bien que chacun des éléments constitutifs
du vin semble agir pour son propre compte, on constate que le
sucre, ainsi que d’une fagon assez générale les matieres extrac-
tives totales du vin, diminuent ce méme pouvoir absorbant.

Les vins de raisins rouges ont en outre un@&voir absorbant
plus grand que les vins de raisins blancs. .

Enfin, la quantité d’acide carboniq istant déja dans le
vin, d’une part; et la températu autre part, viennent
encore modifier le pouvoir abs@ qui diminue lorsque
ces deux facteurs augmentent.

Mathieu a fait une étud rY;ntéressante et fort compléte
du pouvoir absorbant ns. En supposant; dit-il, que le
coefficient d’absorpti(féln vin soit 1 000, c’est-a-dire qu’un
litre de "vin, pour \ saturé d’acide carbonique dissolve
1 litre de ce gaz@qﬂe pour obtenir une pression de 1 atmo-
sphere il faill@ e vin dissolve 1 litre d’acide carbonique ;
en supposant yde la quantité de gaz nécessaire pour saturer
un liquide soit proportionnelle 4 la pression qu’il doit suppor-
ter, Mathieu a été amené a poser les régles suivantes :

10 La pression intérieure P supportée par une bouteille de
vin mousseux est égale au volume V de gaz dissous dais le
vin divisé par le coefficient d’absorption A ou :

v
PZK

20 Le volume V d’acide carbonique dissout dans 1 litre de
vin est égal a la pression P supportée par la bouteille, multi-
pliée par le pouvoir absorbant Agou:

Neece P S vy
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- Pour déterminer expérimentalement le coefficient d’absorp-
tion, Mathieu a été conduit a construire un appareil, appelé
absorptiomeétre, qui donne trés rapidement le coefficient d’ab-
sorption des vins.

Sinous considérons, d’aprés Mathieu; que lors de la fermen-
tation en bouteilles, 1 gramme de sucre donne : 01,643 d’al-
cool, et 01,247 d’acide carbonique ; nous somimes amenés i
¢tablir de la fagon suivante le calcul de la quantité de sucre
a ajouter & un vin au moment du tirage en mousseux, pour
obtenir une pression bien déterminée.

Pour avoir une pression de 6 atmosphéres a 100, chaque
litre de vin doit contenir, en admettant par exemple que son
pouvoir absorbant soit de 01,900 : \

6 % 01,900 = 51,400 d’acide carbopidds.

Or : 01,247 d’acide carbonique sont foumi&%gramme de

sucre ; et 51,400, par: (‘:’;*22 = 218785 d@g re parlitre. Donc,

1 litre de vin doit contenir 218r 85 d@crg soit : 28,200 — en
chiffres ronds — par hectolitre.

Il est évident que si le vin Qﬂ'mait déja du sucre restant,
ce dont on s’assure par e@lyse chimique, il faudrait le
déduire de ce chiffre 21(@5, pour avoir la quantité de sucre
a ajouter au vin. N 5

Cette méthode, oup plus précise que la précédente,
n’est pas sensib, t plus longue, a condition qu’on puisse
déterminer rapideédient au préalable le coefficient d’absorption
du vin.

La détermination de ces éléments, dont il est utile de
connaitre la proportion dans le vin de tirage, sera étudiée au
chapitre Analyses.

C. —ADDITIONS A FAIRE AU VIN DE TIRAGE

Additions utiles dans certains cas.

Nous venons de voir que, suivant les résultats de Panalyse
chimique, il faut parfois ajouter au vin de tirage : de Palcool
pur de vin, au moins deux mois avant la mise en bouteilles,

PacorTET et GUITTONNEAU. i 9
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ou delacide citrizue; ou des phosphates ammono-potassiques;
ou du tanin apres’dissolution préalable & froid dans du vin,
aux doses (ue nous Venons 8e donner. (Voir : Examen chi-
mique du vin de tirage.)
Parfois aussi, lorsque le vin posséde un « il » trop accentué,
il est utile de proeéder a une décoloration. Dans ces conditions,
il suffit d’employer du noir sec, trés pur, aprés Pavoir lavé a
’eau & plusieurs reprises. Cette addition peut étre faite direc-
tement & la cuve de tirage. Le noir est brassé énergiquement
dans la masse du vin pour pouvoir agir sur tous ses
‘pigments colorés;la mise en bouteilles se fait alors directement
sans qu’il soit nécessaire de Péliminer. Le noir ne géne aucu-
nement la fermentation comme nous l’avons\vu pour les vins
en cercles. Il facilite plutot la clariﬁcaﬁbl. On Pélimine
ensuite en méme temps que les autres i Tetés, au moment
du dégorgement. A
La dose a utiliser est évidemm @'ariable avec la teinte du
vin ; mais elle ne doit pas dépasse  grammes par hectolitre
et doit étre déterminée par ?ﬂnementS, en faisant plusieurs
essais préliminaires. C;) :
Colle. — Autrefois&%(presque toutes les cuvées de cham-
pagne, on employaifyu moment de la mise en bouteilles de:
0gr,10 a 087,30 de cuJle de poisson par hectolitre pour les vins
fins, et de 0g \f gramme de gélatine blanche par hectolitre
pour les vi@rdinaires, dans le but d’obtenir des vins plus
brillants et de diminuer Padhérence du dépot a la paroi de la
bouteille. Cette pratique a certainement ’avantage de donner
des mousseux trés cristalling, mais nous avons maintes fois
constaté qu’elle n’empéche nullement la formation de barres
ou de masques ; et dans certains essais que nous avons faits,
elle nous a méme semblé les favoriser. Elle a en outre l'in-
convénient de provoquer la formation de volants de colle trés
légers, qui remontent dans le vin au moindre mouvement
_que subit la bouteille ou méme sous linfluence des simples
changements de température, donnant ainsi des vins d’un
remuage fort délicat. En raison de ces inconvénients, il
nous parait préférable de proserire I'emploi de la colle, méme
4 doses tres faibles.
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Remarque. — Toutes ces additions ne constituent en
somme que des apports .exceptionnels, qu’on peut presque
tou;ours supprimer lorsqu’il s’agit de grands vins comvena-
blement équilibrés.

Par contre, il est absolument 1ndlspensable d’employer du
sucre au moment de la mise en bouteilles.

Il est également souvent nécessaire de constituer un levain
pour apporter au vin des levures jeunes et trés actives qui
serviront a la transformation de ce sucre-en acide carbonique
et en alcool.

L’oxygene qui est nécessaire a P'évolution des ferments se
trouve incorporé au vin par la simple aération qui se produit
dans les différentes manutentions précédant Je tirage ; talles
que le soutirage et le remplissage de la cu@ 2 tirage.

(N

ADDITIONS NECESSAIRES: 1° LA .QQUEUR DE TIRAGE

Pour ajouter le sucre a la cuv trage, on commence afin
d’en faciliter la répartition, ?Je dissoudre a froid dans du
vin vieux.ou dans une c taghe quantité du vin qu’on va

mettre en bouteilles.,

Clest cette dissolu@& de sucre gqu’en Champagne nous
appelons : la liqueuN¥e tirage.

Szuls les sucr canne sont employés pour la fabrication
des liqueurs.ﬁ cre. de betterave est beaucoup moins fer-
mentescible. outre, méme lorsqu’il a été raffiné avec le
plus grand soin, il posséde encore des impuretés parmi
lesquelles se trouve la bétaine, base organique qui,a Pétat de
traces, communique au vin un gott et une odeur assez désa-
gréables modifiant son bouquet naturel. Cetie odeur est
exhaltée par la mousse & un point tel qu'on la retrouve
parfaitement & la dégustation des vins bruts. ;

Les différents sucres de canne employés pour la fabri-
cation des liqueurs nous viennent des colonies et notamment
de la Martinique, a I’état brut. Ils sont généralement'rafﬁnés
en France, surtout & Nantes. Ils ont la propriété de dégager,
pendant leur fermentation en bouteilles, un parfum agréable
qui se marie & merveille avec celui du vin.
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a la levure : travail pour lequel elle aura besoin d’une ‘assez
grande quantité d’oxygéne.

Aussi, dans la pratique, on préfere trés souvent opérer cette
inversion du sucre avant de Iajouter au vin, en mettant dans
la liqueur de tirage, pendant sa fabrication, de 100 a
200 grammes d’acide citrique par hectolitre. La dissolution
de I'acide se fait en méme temps que celle du sucre.

I1'en résulte que la formule la plus générale de préparation

* de la liqueur de tirage peut s’énoncer ainsi :

Pour 1 hectolitre de liqueur ; il faut :
50 kilogrammes de sucre,
681,500 de vin,
100 & 200 grammes d’acide citrique.

Cette addition d’acide citrique a la li dur doit toujours
etre faite lorsque le vin a besoin d’une (ﬁmcation a la mise
en bouteilles. Mais dans ces conditi ’n&chant, d’une part,
la quantité d’acide a ajouter par litre de vin de tirage ;
a mettre par hectolitre
de ce méme vin de tirage, il estNcile de déterminer le pour-
centage d’acide citrique 3 ,kp']oyer dans la fabrication de
1 hectolitre de liqueur. Qa/c

F@on de la liqueur.

dinla ﬁltration@liqueur de tirage n’est pas une opération
absolument aire. Parfois, néanmoins, on a recours a cette

opération potf éliminer certaing débris grossiers, tels que le
bois, ou bien les ¢léments étrangers apportés par les sucres.
Mais dans cés conditions, on effectue une filtration rapide,
sans essayer d’obtenir une liqueur possédant une limpidité
parfaite.

Mise de la liqueur en réserve.

La liqueur doit toujours étre fabriquée quelques jours
avant le tirage en mousseux. On la met alors en fits, mais il
faut avoir soin, & chaque prélévement qu’on en fait, de bien
batonner toute la masse, car les parties les plus denses ont
tendance ase déposer. Il en résulte que lo liqueur qui se trouve

1
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au fond possede au bout d’un certain temps, apres repos, une
quantité de sucre plus considérable que celle qui se trouve
a la surface. ;

Lorsque la liqueur n’aura pas été toute utilisée au tirage,
il conviendra de mettre en futs celle qui reste, et de la descen-
dre en caves fraiches ou elle pourra, sans aucun inconvénient,
se conserver une ou plusieurs anness.

20 LE LEVAIN DE TIRAGE

Force fermentescible du vin.

T vin se met d’autant plus facilement en fermentation
qu’il posséde une plus grande quantité de ferments alcoo-
liques en activité, quil renferme plus d’oyysgne, de sucre,

* d’6léments minéraux ct organiques serv aliments a ses

ferments. Les vins de ’année et, d’une fa générale, les vins
jeunes possédent presque toujours ve\assez grande quantité
de tous ces différents éléments, $’ils ont été deépouillés
dune facon parfaite. Les vi ﬁx possédent évidemment
un pouvoir fermentescible AT faible ou nul, ‘et viennent
diminuer celui de la cu% rtout s’ils sont entrés dans sa
constitution en assez fxa¥de quantité au moment du cou-
page. L’examen mi fospopique nous a renseignés a ce sujet-1a.

Il convient ém@cnt de remarquer que la levure va étre
emprisonnée a bouteille ; qu’elle se trouvera bientdt
dans un mi ou la quantité d’oxygene diminuera de plas
en plus, tandis que la proportion d’acide carbonique et d’alcool
qui constituent des antiseptiques pour elle, augmenteront
régulierement. C’est dire que le milieu ot elle aura & évoluer
deviendra de moins en moins propice & sa vie.

Les prises de mousses, au deébut de Pindustrie du cham-
pagne, ont été assez souvent manquées ou incompletes par le:
seul fait que cette partie importante de leur préparation était
insuffisamment connue. e

Aussi, la mise eh bouteilles au printemps et en été est-elle
devenve une pratique presque réguliére, tout au moins au

“début. On profitait de «la séve de printemps » qui avait pour

but, vraisemblablement en raison de cette manifestation
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vitale qui se produit dans tous les vegétaux a cette époque de
I’année, de donner aux levures de la‘cuvée un regain d’activite
et une grande facilité d’évolution.

Malgré cette pratique, la prise de mousse des tirages a encore
été soumise pendant bien des années a des aléas, attei-
gnant dans certains cas la proportion de véritables catas-
trophes. ; :

Pour éviter ces inconvénients, on a pris habitude de preé_
parer - un legain de tirage, et cette manutention se fait
actucllemert chez beaucoup de négociants, d’une facon toute
aussi courante que la préparation de la liqueur de tirage.

Le levain.

La préparation d’un levain a pour b constituer un
milieu trés riche en ferments jeunes et s d’activité. 11
. nous permettra de faire ensuite la ré §tltion de ces levures
dans le vin au moment de la mise @&uteilles,
Cest done, comme 1a préparatigirde laliqueur, une opéra-
tion qui doit précéder de q'uelv’/gs jours le tirage en mousseux.,

O

Le s de tirage.

Dans bien des cas\Qse contente de multiplier les ferments
naturels de la ¢ Wde lannée. Parfois on les prend sur des
- Vins plus agé \%’qualité exceptionnelle. Parfois aussi, on a
recours & de; ures sélectionnées pures qu’on peut préparer
soi-méme au laboratoire ou se procurer dans le commerce, &
condition foutefois qu’on puisse avoir toutes garanties sur
leur authenticité, et sur la maniére dont elles ont été sélec-
tionnées, i
Nous ne pouvons pas affirmer actuellement qu’il faille avoir
recours d’une facon générale & tel ou tel procédé plutot qu’a
tel ou tel autre. Depuis de nombreuses années que nous suivons
les tirages de millions de bouteilles en Champagne, nous avons
Pu nous rendre compte que cette question est une de celles qui
meéritent une étude attentive et suivie, afin d’obtenir une mise
au point intéressante, mais pour laquelle il reste encore énor-
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mément a faire. Nous nous garderons donc bien de dire que les
levures sélectionnées pures donnent toujours, dans tous les
cas, un résultat supérieur aux levures existant normalement
dans le vin; mais par contre, nous avons constaté qu’elles
apportent souvent une amélioration sensible a la cuvée en ce
qui concerne le bouquet, la clarification aprés fermentation
secondaire et la constitution méme du dépdt. Elles semblent
devoir étre conseillées, soit seules, soit associées aux levures
de la cuvée, surtout avec les vins difficiles & travailler, avec
les vins secondaires, avec ceux quin’ont pasune constitution
irréprochable; ou bien encore certaines annees ou la vendange-
n’est pas d’une qualité exceptionnelle. :

Nous croyons donc que, pour chaque cgs particulier, le
négociant ou son chef de caves, aura av e & faire cette
étude facile, en effectuant avant le ti Un essai prélimi-
naire.sur quelques dizaines de bouteilles “afin de pouvoir juger
Jui-méme par Pexamen général égustation du vin brut

les résultats ainsi obtenus. 6 =

Levu électionnées.

En ce qui concer /glevures que nous sélectionnons depuis
longtemps par les@cédés indiqués par Pacottet dans son
ouvrage de Viifefition générale, NOUS POUVODS dire que nous
avons réguig ent constaté les différences suivantes entre
les diverses Waces de nos grands crus champenois. 4

Levures d’Ay. — Les levures d’Ay cultivées en matras
Pasteur sur mott stérile du méme cru, possédent un bouquet
développé, trésfranc, qu’elles exhalent au maximum, & tel point
quil parait méme un peu bratal et exagere. :

Leur dépot est trés ramassé, lourd et granuleux. Il n’adhére
jamais au verre du ballon, et lorsqu’on en remve le contenu,
il se détache facilement, se réunit en grumeaux assez volumi-
neux-sans méme troubler le liquide surnageant qui conserve
sa belle couleur dorée et brillante.

Levures de Verzenay. — Les levures de Verzenay don-
nent un bouquet moins brutal, plus homogene et semblent
posséder le bouquet des cuvées provenant du mélange des vins

9.
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des différents crus champenois. C’est un bouquet complet,
bien fondu, agréable sans exagération.

Le dépot n’a pas les mémes caractéres que celui des levures
d’Ay. 11 forme une nappe sans adhérence au fond du
matras Pasteur, se détachant facilement par plaques et non
par grumeaux comme celui des levures d’Ay et laissant au-
dessus un liquide moins brillant,

Levures de Cramant. — Les levures de Cramant donnent
un bouquet trées délicat et fin, fort agréable,

Le dépot forme sur le verre une sorte de voile, une masse
d’aspect glaireux quise détache assez difficilement et semble
posséder une grande adhérence 3 la paroi du ballon. Le
liquide surnageant se clarifie également moins vite que dans
les deux cas précédents, et il est légéreme% oins brillant.

Levures d’Avize. — Les levures ( zé possédent les
mémes avantages généraux que ce&i de Cramant. Elles
semblent se rapprocher en ce 1@0 cerne le dépot et le
brillant de la masse du vin, bea Cdup plus des levures de
Verzenay que de celles de Cra t
- Remarque. — Cette séldction que nous faisons porter tous
les ans sur une centai}%} levures de chacun des crus pré-
cités, nous a toujour rmis de constater ces mémes pro-
priétés qui des 1orshgsemblenﬁ assez caractéristiques.

En opérant (@Vméme facon la sélection des levures des
autres grandg~8eds, aussi bien que celle des crus secondaires,
nous n’avon%as constaté de propriétés aussi nettement
différenciées et caractéristiques. :

Cette remarque s’applique également aux levures pures que
nous avons sélectionnées dans les régions viticoles produc-
trices de vins mousseux et notamment en Anjou, en Bour-
gogne et dans la région de Gaillac.

Propriétés générales. — Lalevured’Ay, mise en culture
sur un mott ou un vin stérilisé de la région de Cramant, ou de
toute autre région, conserve les propriétés que nous venons
d’énumérer en ce qui concerne la formation et la nature des
dépbts. Mais elle ne communique évidemment pas au vin le
bouquet des vins d’Ay. Cette constatation vient & Pappui des
recherches faites par Pacottet et Guittonneau dans leurs
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sélections de levures. Il en est de méme pour toute autre levure
pure d’un grand cru quelconque de champagne, cultivée sur
un mott ou un vin d’un autre cru ou d’un cru secondaire. -

Ces différentes constatations nous ont tout naturellement
amen¢s & essayer la culture de levures sélectionnées de diverses
races dans-des motts stériles déterminés en les associant, en les
mariant en proportions variables suivant le résultat a obtenir.

Nous ayons pu alors observer que certaines races prennent la
prédominance et notamment-la levure d’Ay,surtout en ce qui
concerne la constitution du dépot. Maisles autres levures mani-
festent également leur influence de ‘telle sorte que les carac-
téristiques de ce mélange peuvent étre énoncées de la fagon
suivante : atténuation des défauts particuliers a chaque race,
homogénéisation des avantages.

11 ‘en résulte que ces mariages sont tres
s’agit de passer des essais de Laborgtoste aux pratiques de

P@nologie des mousseux. Mais, doit pas adopter un
mélange quelconque sans avoir Mseuté Popportunité de son
emploi ét sansl’avoir expéri t&sur des tirages d’essais,avant
de Putiliser sur un tiragge m%lelques milliers de bouteilles.

En outre, il est imp de remarquer, d’aprés ce quenous
avons constaté dangRoSessais de culture et de tirages, que ces
mariages ne con Qﬁt pas indéfiniment leurs propriétés.
1 une des rac levures (c’est généralement la plus active)
prehd Sld ¢ la prédominance sur toutes ses congéneres
qui ﬁnissen??ar s’engourdir et disparaissen‘t complétement du
mélange. Dans ces conditions-1a, il est absolument indispen- .
sable de retourner a la culture pure pour effectuer ’ensemen-
cement de chaque tirage avec une levure, ou avec un mélange
de levures déterminées.

Dans les essaisnombreux quenous avons faits,c’est générale-
ment le mélange de levures Ay-Verzeray, pour les cuvées ne
renfermant pas de vins de raisins blancs, et le mélange Ay-
Verzeray-Cramant pour celles qui en contiennent, qui nous
ont donné les meilleurs résultats, tant en ce qui concerne
Parome que la nature du dépot. :

Il est évident qu’il peut étre intéressant également d’asso-
cier une ou plusieurs races de levures pures, soit & des levures
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de vins de I’année, soit & des levures de vins vieux, soit méme
au mélange de ces deux variétés, pour les prolifier ensemble
en fabriquant un levain, et les introduire ensuite dans la
cuvée,

Préparation du levain.

Quelles que soient les levures auxquelles on ait arrété son
choix, la fagon de préparer le levain de tirage sera toujours la
meéme. Voici comment on opére :

On place les fiits destinés a cet usage, apres les avoir net-
toyés & ’eau bouillante ou a la vapeur et les avoir simplement
égouttés, dans un local ou I’on pourra facilement entretenir
une température constante. de 180 & 250, On peut, si on ne
dispose pas d’un tel local, aménager une sa Xms un coin du
cellier, avec une simple cloison en plan@aﬁn d’éviter les
courants d’air et les refroidissements quidénent énormément
Ia multiplication de la levure, &

On verse ensuite dans chacun % LS une certaine quantité
du vin de la cuvée qu’on va fire™ & peu preés le tiers de la
quantité totale du levain q &T contenir chaque fiit. Puis on
ajoute a ce vin : une solé/lg)de phosphates ammono-potas-
siques; de la liqueur d(i{{r ge et; s’ily a lieu — c’est-a-dire si
Pacidité est inférie @ 7 grammes par litre — de ’acide
citrique préalable%( fondu dans du vin, & froid, en méme
temps que les ates. On ajoute alors la levure pure ou le
mélange de 1 es qu'on a décidé d’employer. Si on n’em.
ploie pas de 1évures, on laisse la fermentation partir seule,

Au bout de un ou deux jours, ce pied de cuve commence &
frire trés légérement. Pour s’assurer que les ferments sont bien ;
en voie de multiplication, il suffit de prélever un peu du liquide,
de le placer dans une bouteille qu’on remplit incompletement
et quon agite énergiquement aprés 1’avoir bien bouchée. Sj
la fermentation est bien partie, il se forme un cordonnet de
mousse persistant et on voit les bulles de gaz carbonique
monter constamment de la partie inférieure du flacon vers la
surfacé libre du liquide. Pour les dégustateurs tres habitués,
la présence de I’acide carbonique due & la fermentation se
reconnait souvent a la saveur & Ia fois aigrelette et agréable
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qu’il communique au vin. Enfin, le moyen le plus sir de s’en
rendre compte est de procéder & un examen microscopique
comme nous Pavons dit précédemment. :

Chaque fiit doit étre bouché avec du coton ou un simple
linge placé sur le trou de bonde, de fagon & permettre les
échanges gazeux entre le vin et I’atmosphére.

Comme la levure exige beaucoup d’oxygéne pour se
développer, et que la quantité de cellules qu’elle produit est
proportionnelle a cet élément, il faut avoir soin de faire baton-
ner énergiquement chacun des fits & levain, deux ou plusieurs
fois par vingt-quatre heures.

Au bout de trois ou quatre jours, les ferments ont épuisé tout
le sucre qu’on leur avait fourni. Il faut alora&&ur en fournir
A nouveau. On profite de cette addifio @Jr ajouter une
nouvelle quantité de vin, de phosphates et&a’éi&e, et on recom-

mence P’opération trois jours apres ¢ nouvelle addition.
Les futs a levain ne doivent Jjemails étre complétement
. . . . - . . .
remplis. On doit' avoir soin de ser a leur intérieur une

vidange d’une vingtaine de‘digt}?s pour les piéces, et de 60 a
100 litres pour les demi-pal

Lorsque la prise de rpg; doit s’effectuer en caves ou dans
un cellier dont la t érature est inférieure & celle de cette
chambre de ferm{u}t@n, il est indispensable, avant de faire
fa deuxieme o& au moins la troisieme addition du vin
sucré au lev% placer les fiifs dans le local méme ol seront
entreillées les Wouteilles apres le tirage. Cette précaution a pour
but d’acclimater peu a peu les ferments a la température a
laquelle ils auront & travailler plus tard.

Nous avons, ces années-ci, fait préparer des levains en caves
4 90, 11 convient néanmoins de remarquer qu’a cette fempéra-
ture-1a la multiplication est moins rapide, et qu’il faut en tenir
compte lorsqu’on a fixé le tirage a une date déterminée. '

Quantités des différents éléments a employer
dans les levains.

La quantité de sucre que nous conseillons généralement

d’ajouter au levain est de 20 grammes par litre ; de telle sorte
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que la formule de préparation du levain peut s’énoncer ainsi :
Pour 200 litres de levain :
Levures ou ferments : 20 & 50 centimetres cubes s
Sucre: 2 kilogrammes, soit : & litres de liqueur de tirage ;
Phosphate ammono-potassique : 20 grammes ;
Acide citrique 8%l y a lieu: de 25 & 100 grammes par hec-
tolitre.

Emploi du levain.

Le levain ne doit étre utilisé que lorsqu’il est en pleine

activité, c’est-a-dire lorsqu’il posséde le maximum de fer-
- ments.

On estime que ce maximum est pratiquement obtenu lorsque
le levain ne contient plus de sucre. Il est l@’e de 's’en assurer
par la simple dégustation ou par I’ana

~ Si pour une cause imprévue, o%e pouvait employer le
levain a ce moment-la, il faudrai%voir soin de lui ajouter

une nouvelle dose de 20 gra S *de sucre par litre. Cette
addition peut étre repétée w’a deux ou trois fois. Mais
au dela, il est nécessaire tlrer une certaine quantité de

vin du fut et de le rery&r par un volume égal de vin de la
cuvée, sucré & 20 es par litre,

Q@mte de levain a préparer.

La quan@ de levain a préparer dépend évidemment de
Pimportance du tirage et de la nature du vin de la cuvée. Si
celle-ci contient une grande proportion de vins jeunes, les trois
quarts du volume total par exemple, il suffit d’employer
2 litres de levain par hectolitre. Si elle renferme du win vieux
dans la proportion de la moitié ou des trois quarts, il faudra
levurer a la dose de 4 4 5 litres de levain par hectolitre.

On doit, avant chaque prélévement dans les fiits de levain,
batonner énergiquement toute la masse pour assurer a son
intérieur une répartition bien homogéne des ferments.

Lorsque, dans chaque piéce, il ne reste plus qu'une dizaine
de litres de levain, on peut alimenter & nouveau avec du
vin sucré, comme nous Pavons dit au début, et recommencer
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cette opération jusqu’a trois ou quatre fois pendant le tirage.

Afin d’avoir des levains toujours trés actifs il faudra
en.organiser la préparation de telle fagcon qu’on puisse prélever
sur les fits de levain, alors qu’ils possédent leur maximura
de ferments, la quantité nécessaire pour le travail de la
journée.

Une maison qui tire 100 hectolitres par jour et quilevure
a raison de 5 litres de levain par hectolitre, devra s’arranger
de telle facon que chaque jour 500 litres de levain puissent
étre employés, c’est-a-dire que chaque jour, elle devra
mettre en préparation la méme quantité de levain nouveau.
Cest 12 un roulement que le chef ou le sous-chef de cave

- pourra établir trés facilement.

Remarque. — On admet que tout le s c@u levain est
détruit par lesferments au moment ot on ’&(ﬁlte ala cuve de
tirage. La quantité de sucre qu’on lui urnie pour sa prépa-
ration ne doit donc pas intervenir e calcul de celle qui
doit étre ajoutée au vin, Tout se e én somme comme si le
levain qu’on ajoute & la cuvece)% du vin de la cuvée.

Tl&s D’ESSAI .

Autrefois, la prise mousse était soumise a toutes sortes
d’aléas. On se ha@\ﬂour la détermination du sucre a ajouter
au moment d%}\ ise en bouteilles, sur la simple dégustation
du vin. Or, lesWins acides peuvent renfermer du sucre restant
qui, masqué par Pacidité élevée passe inapercu du dégusta-
teur le plus réputé. C’était 1a une source d’erreurs fréquentes.
On ne savait que fort peu de choses sur les conditions néces-
saires pour obtenir une bonne fermentation. Et on ne connais-
sait pas lerole des ferments dans le tirage. Aussi, pour éviler
de gros mécomptes faisait-on, avant le tirage principal, des
essais sur une centaine de bouteilles et cela permettait gros-
sierement de déterminer les quantités de sucre & ajouter a la
cuvée.

Actuellement,- tous ces aléas peuvent étre évités grice a
Panalyse chimique du vin qui permet d’une part, de déter-
miner trés rigoureusement la quantité de sucre a ajouter,
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et grace a I’examen microscopique qui nous renseigne sur
I’état biologique du vin, d’autre part. Les essais de tirages
ont donc perdu beaucoup de leur importance puisque, sous
tous ces rapports, on est certain & 'avance du résultat qu’on
obtiendra. :

Toutefois si on veut, comme nous avons déja dit, savoir
quelle est la nature des ferments ; ferments de vin jeune; for-
ments de vin vieux; levures sélectionnées de grands crus; ou
associations de ces diverses leverss quiconviennent le micux
3 la cuvée, il sera bon de faire un essai de tirage préliminaire
sur quelques bouteilles, afin d’apprécier par une dégustation
sérieuse, le résultat obtenu sur le vin brut. L’emploi des fer-
ments étant ainsi réglé, pour quelques cuvées successives, il
sera vraisemblablement inutile de le rec@encer tous les

' D. — MATERIEL VINA@ MIS EN (EUVRE
DANS L%TIRAGE

u&%vz DE TIRAGE

Au moment de b\lee en boutellles il faudra pouvoir dis-
poser d’un fi dvant renfermer la quantité de vin qu’on
veut tirer journée. Dans ce fit on mélangera au vin
tous les elemdts qui lui sont nécessaires, tels que : la liqueur,
le levain; et s’il y a lieu, ceux qui lui sont utiles pour compléter
sa constitution tels que : les solutions de phosphate de tanin
et d’acide.

Ces futs de grandes dimensions que nous appelons cuges
de tirage sont généralement les mémes que ceux qui ser-
vent pour les assemblages et les coupages. Parfois, ils sont
ouverts largement a leur partie supérieure afin de permettre
vne aération convenable du vin, parfois aussi, ce sont des
foudres fermés mais dans lesquels on introduit le vin apres
Pavoir aéré.

Le soutirage qui précéde la mise en bouteilles apporte
d’ailleurs presque toujoursau vin, une quantité suffisante d’air.
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Comme nous l’avons dit, ces foudres ne possedent aucune
partie métallique avec laquelle le vin pourrait étre en contact.
Ils sont munis d’un tuyautage et d’une robinetterie de cuivre
soigneusement étamés ou meéme argentés.

La liqueur de tirage, en raison de la forte proportion de
sucre qu’elle renferme, le levain qui contient beaucoup de fer-
ments et de matiéres organiques servant 4 leur évolution, ont
une tendance naturelle A s’accumuler au fond du foudre, en se
séparant du reste du vin qui posséde une densité moindre.

Pour obvier & cet inconvénient et obtenir un mélange bien -
homogéne, mélange qui est absolument nécessaire pour éviter
d’avoir, d’une part, des bouteilles possédant une pression
exagérée et, d’autre part, des bouteilles ayant une mousse
insuffisante on nulle, on aménage a l'inté du foudre
un arbre central en bois muni d’un %n‘ nombre de
branches latérales qui possédent des ﬂ%es a leurs extré-
mités.

Grace a ces agitateurs & ailettes qb@ attionne soit & la main,
soit a I’aide d’une manivelle, sofp< T’aide d’une transmission
du moteur, le brassage du vj d’autant plus complet dans
toute sa masse que ces p% es e remuent incessamment,
passent pres du fond, % sucre a tendance & s’accumuler,
et changent alternati ent et automatiquement le sens de
leur rotation pa®d\§imple dispositif adapté a la poulie de
transmission. Q)

»

20 LES BOUTEILLES

Les bouteilles dites champenoises utilisées pour le tirage
des cuvées, ont une contenance variant de 750 & 800 centi-
métres cubes. On emploie également beaucoup ‘de demi-bou-
teilles dont le volume est de : 350 & 400 ou 410 centimetres
cubes. )

Certaines maisons ont a fournir a leur clientéle des quarts
ou méme des huitiemes de bouteilles, ou parfois des magnums
ayant le double ou le triple de la contenance d’une bouteille
ordinaire. :

, A part les bouteilles et les demi-bouteilles dans lesquelles
le prise de mousse se fait directement, les autres récipients sont
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remplis par transvasage apres dégorgement. Cette opération
peut étre effectuée directement, mais elle provoque une forte
déperdition d’acide carbonique. On la pratique donc presque
toujours a4 Paide de transvaseuses, machines qui fonction-
nent sous pression d’acide carbonique et évitent le contact
de Pair et surtout la déperdition de gaz qui pourrait en
résulter. ;

La bouteille champenoise doit étre trés résistante, car elle
- aura a supporter depuis la prise de mousse jusqu’a la consom-
mation de son contenu une pression variant de 4 atmosphéres
et demie 4 6 atmosphéres. :

Mathieu, dans une série d’essais fort intéressants, a montré
_expérimentalement, en se basant sur les lois de I’¢lasticité,
que le verre se comporte comme toute magtaPe élastique. Sous
Pinfluence d’une augmentation de pre, 7°son volume aug-
mente de quantités faibles mais proportidnnelles a la pression
supportée, pour revenir a son v primitif.

Mais & partir 'd’une certaing Nywte — souvent 15 atmeo-
sphéres & 10° — la bouteille e reprend pas son volume
initial. / Elle conserve u&ﬁlme nouveau appelé oolume
permanent. C’est donc

sa constitution a subi un change-
ment auquel corres@\d vraisemblablement une modification

de T’état molécu du verre. :
Lorsque la jon a été poussée a cette limite, c’est-a-dire
lorsque la b e a atteint cet état permanent, elle ne pourra

plus, par 1 ite, supporter que des pressions beaucoup plus
faibles si on veut éviter sa rupture.

Ce principe général étant posé, Mathieu et Salleren ont
trouvé que les changements brusques de température (et
meéme les variations légéres des caves ou des celliers), que
Vinfluence du temps, que Pinfluence du recuit, que les irrégu-
larités dans P’épaisseur du verre, que les secousses auxquelles
le verre a pu étre soumis (ou vibrations du verre), diminuent
¢galement beaucoup la résistance des bouteilles. La présence
d’éléments grossiers ou trop impurs dans sa constitution chi-
mique posséde les mémes inconvénients,

Tout ceci nous explique que des bouteilles puissent casser
plus facilement & la fin qu’au début de la prise de mousse et
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que les bouteilles usagées qui ont eu A subir une pression
élevée et souvent méme voisine de la pression limite, pendant
de longues années, aient une résistance beaucoup plus faible
que les bouteilles neuves. ‘

Bien qu’on ait pu, dans certains essais de courte durée,

soumettre des bouteilles & une pression de 30 & 40 atmo- .

spheres, la pratique a surabondamment prouve que lors-
qu’elles doivent étre soumises & des pressions longuement pro-
longées — jusqu’a six et sept ans et méme davantage avec nos
grands vins — il est prudent, pour éviter une casse exageérée,
de ne pas dépasser 8 atmospheres, en considérant ce chiffre
comme un maximum de résistance, dans tous les cas.

Choix des bouteilles. %\

-

Les fabricants groupent leurs bouteilles\qyant de les livrer
aux négociants, en différentes catégori ui correspondent a

Fig. 37. — Rdéception et examen des bouteilles.
(Caves Couvreur et Cie.)

des bouteilles de 1¢r, de 2¢, de 3¢ choix, suivant leur aspect
extérieur, et suivant la pression qu’elles sont susceptibles de
pouvoir supporter.
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On utilisait autrefois, en Champagne, des appareils ap; eiés
casse-bouteilles, ayant pour but de déterminer leur pression
de rupture, mais, en raison de ce que nous venons d’exposer,
on constatait que souvent dans la pratique, les bouteilles
soumises longtemps & des pressions beaucoup plus faibles
staient Susceptibles de donner des casses assez considérables.
Aussi, a-t-on renoncé a ’'emploi de ces instruments qui avaient
en outre 'inconvénient de ne permettre d’opérer que sur quel-
ques échantillons d’un méme Iot.

Certaines grosses maisons de champagne ont imaginé des
installations ayant comme principe de soumettre toutes les
bouteilles & la tension & laquelle on veut les éprouver.

" (ette tension s’obtient avec de I’eau comprimée dans dos
réservoirs & Paide de puissantes pompes &pirantes et fou-
lantes. Mais dans la pratique, on se bﬁ@prosquc toujours

a Pexamen superficiel. A\
- Les fabricants arrivent d’ailleurs advrer des bouteilles dont
les qualités sont telles, qua 1 ssion normale, elles ne

: _donnent pas plus de un demia Ny. 100 de casse.

VEX des bouteilles.

Les' bouteilles @menoises ont généralement un poids
variant de : 900 A _1$00 grammes. Le verre doit étre d’une cou-
leur unifoym > ne constitution bien homogene, ne renfermer
aucune bu posséder unc épaisseur réguliere dans toutes
ses parties. - .

Pour apprécier grossi¢rement la valeur des bouteilles (fig. 37),
Pouvrier en prend une de chaque main par le goulot. Il les

~ porte au niveau de I’ceil, regarde le verre par transparence,
et les choque légérement I'une contre autre. Au son, il s’assure
qwelles ne sont ni félées ni étoilées. Elles ne doivent pas non
phis étre ébaguées ou ébréchées, et le goulot, & son extré-
mité, doit avoir le méme diamétre qu’un pea plus bas: c’est ce
que nous exprimons en disant que la boutellle ne doit pas
avoir de contre-bague.

Cet examen est généralement le seul auquel les bouteilles
sont soumises avant d’étre envoyées a la Rincerie.




bouteilles t Chandon, Epernay).

:age des bouteilles (Caves Duminy et Cle, & Ay):
nment agissent les brosses et comment
se fait I'inj clion d’eau).

Fig. 39. — Ring
(Dispositif montrant
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Rincage des bouteilles.

Le ringage des bouteilles doit étre exécuté d’une fagon irré-
prochable. Le moindré corps étranger, la plus petite rayure
du verre se traduiraient plus tard par un mauvais gout, par
une barre ou un masque.

Autrefois, les bouteilles étaient’ rincées plusicurs fois a
Peau froide, et pour en détacher plus facilement les impuretés,
on introduisait & leur inteéticur des perles de verre ou du gra-
vier fin quon agitait vivement. Il faut éviter Pemploi des
perles d’étain ou de/plomb qui peuvent laisser des fragments
métalliques sur le verre of Provoquer la formation de sulfures
métalliques donnant au vin, méme en %‘Qﬂtités infinitési-
‘males; un goit et une odeur métalliqyet Hrt désagréables,

Le procédé de netfoyage aux perles &&%rre, dont on com-
pléte laction par
un brossage au gou-
pillon est encore
employé actuelle-
ment dansles caves
Peu importantesou
pourles tirages d’a-
mateurs,

La Rinceuse.

Mais: on congoit
que les caves im-
portantes qui doi-
vent employer plu-
sieurs millions de
bouteilles & chaque
: tirage,aient recours

Fig. 40. — Machine (petit modélé) ; 4
pour le ringcage des bouteilles i Pextérieur. 4 des procedss me.
. caniques plus par-

faits et beaucoup plus rapides. Aussi; utilise-t-on presque tou-

jours des Rinceuses mécaniques mues au moteur,
Ces appareils (fig. 40) & débit variable suivant leur force,
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sont essentiellement constitués par des brosses métalliques ou
des brosses de crins solides qui tournent trés rapidement
autour d’un axe central et viennent frotter toute la surface
interne et externe de la houteille, depuis la bague: jusquw’au
fond, pendant que se fait & Dintérieur et a Pextérieur, ‘une
violente projection d’eau.

Le nettoyage complet comporte une ou plusieurs projections
d’eau sur toutes les parties de .la bouteille pour dissoudre
ou detacher tous les corps étrangers adhérents, puis un bros-
sage énergique suivi de nouvelles injections d’eau, et enfin,
pour terminer, un abondant ringage a I’eau claire.

Lorsque dans les tirages secondaires ou dans le travail des
mousseux. ordinaires on emploie les bouteilles usagées, il est
indispensable, en raison de tous les dépots du h\et de toutes
les moisissures et mauvais germes qui r colles a leurs
parois, de procéder & un nettoyage en é&%ls complet que
celui que nous venons de décrire,

A cet effet, on commence par fat &empbr les bouteilles
pendant deux ou trois jours dans de“wfands bacs remplis d’eau
froide, afin de détacher les éf tes et les feuilles d’étain
et de ramollir les impuret@ées au-verre.

Leur état nécessite parfois un nettoyage ou un
trempage préalables de leau acidulée a Pacide sulfu-
rique, a raison de 10 .100; ou encore avec un mélange de:
250 grammes de ﬁe)cuisine, 1 kilogramme carbonate de
soude, 500 grahgples potasse caustique du commerce pour
200 litres d’eau. Cette seconde solution posséde un grand
pouvoir dissolvant pour toutes les matiéres desséchées qui
se trouvent sur le verre.

Le nettoyage a l'eau se fait ensuite comme dans le cas
précédent.

Egouttage des bouteilles. — Il ne faut pas remplir les
bouteilles immeédiatement apres le ringage car elles contien-
nent encore une certaine quantité d’eau.

Une fois rincées, elles sont placées dans des paniers métal-
liques qu’on transporte sur de petits chariots & Uendroit ou
se fera I’égouttage.

Pour égoutter les bouteilles, il suffit de les placer verticale-
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ment la téte en bas, dans des paniers métalliques ou sur des
su;/)ports “a ‘colliers, de telle fagon que le métal ne soit pas
en contact avec intérieur des bouteilles.

Plus généralement, dans les grandes installations, on choisit
un casier propre dans un coin du cellier, bien a ’abri des pou-
siéres, et c’est 1a qu’on les entasse, par couches successives
sur de grandes hauteurs, en ayant soin simplement de placer
une planche entre chaque rang, afin que chaque bouteille soit
posce bien & plat et que son goulot ne repose pas sur le fond
de celle qui se trouve placée au-dessous.

3° LES BOUGCHONS

Les bouchons ‘il(;ilisés en Champagne doivent posséder des
qualités exceptionnelles. D’un diamétre de%\ 28 millimétres
suivant qwils sont utilisés a boucher youteilles ou des
demi-bouteilles, ils sont introduits a\’a¥e d’une machine a
boucher trés puissante, dans des s dont le diameétre est
" moitié moins considérable. Tls res t en contact avec le vin,
milieu assez riche en alcool n acids pendant de longues
années sbus une pression for eldvée, et pourtant ils ne doivent
pas laisser échapper la m€itedre trace de gaz ou de liquide,
Plus tard, Iprsqu’o ouche la bouteille, le bouchon doit
sortir facilement so ction'd’une traction modérée ot sous
Pinfluence de la 1on due & I’acide carbonique. Ils doivent
.grace a leur ité, tendre a reprendre ensuite leur forme
primitive en ant des bouchons ayant la forme champignon,
dont le pied est plus large que la partie voisine du collet
et ne pas conserver la forme cylindrique des bouchons dits=2
chepilles. <
Lorsqu’on débouche une bouteille de mousseux, il est fort
désagréable de se trouver en présence d’un bouchon tres dur,
manquant d’élasticité, qui se casse au collet et qu’on est
ensuite bbligé d: sortir du goulot avec un tire-bouchon,
‘En outre/ les bouchons de qualité insuffisante peuvent
communiquer un mauvais gott au vin, provoquer des pertes
- de gaz ou méme de liquide, donnant ainsi des bouteilles recou-
leuses qui sont toujours des bouteilles de rebut, ou risquent
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fort, si. elles arrivent dans cet état chez le consommateur, de
provoquer des reproches et des retours au négociant.

Aussi concoit-on aisément qde le négociant champenois
attache une importance toute spéciale a I'achat de ses bou-
chons. Depuis de longues années déja se sont installés, a
Reims et a Bpernay des bouchonniers; espagnols pour la plu-
part, dont le travail principal est de choisir les lieges et de
fagonner le bouchon pour le livrer au commerce. '

Suivant le moment ot les bouchons sont employés, nous
pourrons distinguer deux catégories : ceux qui'sont destines
3. atre ntilisés auw moment du tirage, dits bouchons de tirage,

.et ceux quon
emploie au mo-
ent de Pexpédi-

%on, dits : bou-
\?\ chons d’expédi-
tion.

Quelle que soit
leur affectation,
les qualités sub-
stantiellessontles
mémes, et nous
les studierons d’a-
bord ensemble,en
donnant simple-
ment plustard les
caractéres  dis-
tinctifs dechaque
groupe.

Le liége.

: Les lieges qui,
Fig. 42. — Machine Dujardin-Salleron seuls jusqu’a
pour lessai des bouchons (petit modéle). Pheure actuelle

: : : semblent réunir

toutes les qualitésrequises, sont ceux qui sont fournis par les
chénes-lieges de la cote méditerranéenne d’Espagne, et qui
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poussent dans un sol naturellement peu riche et frepiisec:

da partie externe et fendillée de 1’écorce étant retirée, le
liege doit avoir une teinte blanche ou légérement blanc-rosée,
trés uniforme, et ne présenter aucune tache ni marbrure fonceée.
A peine tolére-t-on quelques petits points noirs dus a la pré- N
sence de tanate de fer dans ’épaisseur du llege qui doit pos- =
séder une treés grande élasticité.

Suivant les recherches de Chevreul, et indépendamment de

Fig. 43. — Machine i d}?ﬂ'c;lelle Dujardin-Salleron pour I'essai des
bouchons (grand @lc), pouvant fonctionner sous la pression
de l'eau des copngdedions des villes. . .

la constitution biologique du liege formé de grands canaux
longitudinaux, 1’élasticité serait due surtout a une matiéere
spéciale : la subérine entrant dans leur constitution, dans la
proportion de 70 p. 100. La subérine est soluble dans I’alcool,
et se ramollit dans I’eav, surtout si celle-ci est a une tempé-
rature de 25 a 40°. En outre de la subérine et mélangée a elle,
on trouve dans le liege, dans une proportion atteignant environ
16 p. 100, de la cérine et de la résine, qui sont complétement
insolubles dans l’eau ou les liquides aqueux, et notamment
dans le vin.

On congoit aisément que les différents lieges ne Possé-
dant pas tous la méme quantité de cérine et de résine, leurs
qualités soient en rapport direct avec ces deux éléments qui



172 LE TIRAGE DES VINS DE CHAMPAGNE.

viennent en somme imperméabiliser Ja subérine. Ils empéchent
sa dissolution lente dans Palcool, préviennent par conséquent
la formation de canaux dans Pépaisseur du bouchon qui ne
donne pas de recouleuses.

Dans la pratique des caves. on a reconnu, que les bouchons
qui sont susceptibles de provoquer de tels accidents donnent
lieu, lorsqu’on les laisse au contact de I’eau pendant au moins
une quinzaine de jours, a la formation de marbrures, de taches
noires plus ou moins accusées, dues a la pénétration de I’eau &
Pintérieur de leurs cellules.

Mais ce contact prolongé avec Peau risque fort de donner
lisu, surtout avec des lieges de qualité ordinaire, & la formation

" de moisissures susceptibles de provoquer plu,Ktard dans le vin
des gotibs de bouchons. ;

Pour évitqr cet inconvénient, Mathi Yalleron, tout en

_conservant le principe méme de la mgbhode, conseillent de sou-

mettre les bouchons pendant q os heures au contact de
Peau sous une pression de 4 & mosphéres. Sous Vinfluence
de cette pression énergique,\tes litgges de mauvaise qualité
qui contiennent peu de r m se dissolvent rapidement et pré-
sentent des taches, de& brures, ou des cannelures caracte-
ristiques qui sont @s 3 la pénétration de leau dans leurs
cellules.
: Pour réali @}/ratiquement ces recherches, Mathieu et
Salleron O@Xaginé un appareil essentiellement constitue
d’un autoclave trés résistant qui peut eontenir des quantités
de bouchons variant de 100 & 10 000. A la partie supérieure
de cet autoclave se trouve, d’une part, une large ouverture
qu’on peut fermer hermétiquement a l'aide d’un couvercle
maintenu par des brides a écrous ; et d’autre part, un mano-
métre eb un orifice commandé par un robinet. A 'la partie
inférieure se trouve un tuyau a robinet communiquant avec
une pompe aspirante et foulante, et un second robinet pcur
la vidange de Pappareil.

Lorsqu’on veut essayer des bouchons, on les place dans ce
récipient, puis on le remplit d’eau par la partie inférieure,
le robinet de la partie supérieure étant ouvert pour laisser Pair
s’échapper dans Patmosphere. Lorsque tout 'air est sorti, on
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porte la pression a 5 atmospheéres a ’aide d’une pompe aspi-
rante et foulante, et on la maintient pendant quelques heures.

Dans la pratique, on se contente souvent, pour arriver au
méme résultat, d’employer I’eau de la concession qui est
généralement & une pression de 2 atniospheres, mais dans ces
¢ onditions, il faut laisser les bouchons au contact de l'eau
pendant dix a douze heures.

§ |. — Bouchons de tirage.

Le liege est livré au bouchonnier sous forme de plaques
d’épaisseur et delongueur variables. Le réle du bouchonnier
se bornera donc a tailler les bouchons, puis & leur donner,
soit au couteau, soit & la meule, la forme ¢ liﬁ.g* que, et sur-
tout & les classer en catégories correspon &’aﬁx différentes
qualités du liege. Les bouchons qui Qt un grain grossier
constitueront les bouchons de tirage bouchons d’expedl-
tion doivent avoir un grain bea@lp plus fin et posséder

une grande élasticité. (.)
Préparation des,@bhons pour le tirage.
Le bouchon sec éta sez dur, il serait tres difficile de le
faire entrer dans lot de la bouteille, méme avec une

machine puissange\@est pour cette raison [qu'on doit com-
mencer par assouplir le} liege, en
ramollissant la subérine qu’il con- T
tient par le simple contact de Ieau Aﬂ’\\\\\ \\\\\% i I '
froide. AR A

A cet effet les bouchons sont placés \
dans des paniers d’osier (fig. 44), ou
on les répartit en couches minces. L N f;r;ier e
Puis on les puI\{érlse avec de leau, = P~ tl’c;_npage ot 1'égout-
trois ou quatre fois par jour. Achaque  tage des bouchons.
nouvelle pulvérisation, il faut avoir :
soin de les remuer pour qu’ils soient également humectés.
Au bout de quelques jours, ils sont suffisamment souples
pour pouvoir étre employés. Sionles trempait dansl’eaufroide,
il ne faudrait pas les y laisser plus de vingt-quatre heures.

10.

NI

\\
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Quelquefois, notamment lorsqu’on dispose de peu de
temps avant de les employer, on peut les traiter & I’eau tiede
(20 a 40°). L’assouplissement du liege est alors suffisant
au bout de quelques heures. Mais il ne faut jamais les
pulvériser avec de leau bouillante, car on risquerait de
dissoudre certains de  leurs éléments, et de provoquer des
recouleuses.

Enfin, dans certains cas particuliers, pour détruire les
mauvais germes apportés par les poussieres de I’air, on peut les
stériliser avec du formol en solution dans I’eau, a la dose de
4 p. 100. Le formol est un antiseptique puissant qui s’élimine
ensuite trés rapidement par simple évaporation, et par un
lavage énergique a ’eau froide. Cb\

Bouchons usagés ; boxh s de col.

Le prix des bouchons de tira fs varie de 25 a 50 francs
le mille. Aussi, pour certains_vih tout a fait secondaires ou
pour les petits mousseux, emploie souvent des bouchons
usagés qui sont d’un pri revient beaucoup plus faible.

Ce sont des bouc ayant servi, ou au tirage, ou &
Pexpédition, mais oviennent presque toujoeurs de grandes
marques et son conséquent de bonne qualité.

Leur emplgi essite certaines précautions.

: Il faut d’abetd les soumettre & un triage sérieux et éliminer

- tous ceux qui sont moisis ou détériorés. Il est bon, surtout
s’ils sont restés longtemps en caves humides ayant donné lieu
4 la formation de moisissures a leur surface, de les stériliser
en les faisant bouillir dans une chaudiére close, pendant une
demi-heure en présence d’une solution aqueuse renfermant
& p. 100 de formol. On chasse ensuite cet antiseptique par
évaporation a chaud.

Enfin, on procede a leur blanchiment en les faisant bouillir
pendant une demi-heure dans une premiére solution renfer-
mant 25 grammes d’acide oxaliquae par litre d’eau ; puis ensuvite
dans une solution de concentration plus faible, ne contenant
plus que 10 grammes d’acide par litre d’eau.

Cette préparation préliminaireles a fait revenir a leur volume -
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primitif. Il ne reste plus alors qu’a les faire sécher dans un
courant d’air en les placant 4 Pombre sur des claies d’osier
ou on les étale en couche mince. :

Au moment de leur emploi, I’assouplissement se fait abso-
lument comme celui des bovchons neufs.

Les bouchons de col re sont jamais utilisés que par les ama-
teurs qui n’ont pas a leur disposition de machine & boucher.

Ce sont des bouchons durs proveriant de grandes marques et
qui, restés trés longtemps dans les bouteilles, ont fini par
prendre la forme chepille. Parfois aussi, ils proviennent des
bouteilles cassées pendant la prise de mousse.

I1 faut les nettoyer al’eau froide renfermant 204 30 grammes
d’acide oxalique par litre d’eau.

Si on les faisait bouillir, ils reprendraient ou moins leur
volume primitif et ne pourraient et nceés dans la
bouteille a I’aide d’une simple batt

Au moment de leur emploi, on molllt en les puh é- .
risant & plusieurs reprises avec d@ a-a 30 ou 40°,

§ 2. — Bou G»’s d’expédition.

Bouchons ordinaj & — Les bouchons d’expédition sont
choisis minutieusemé par des ouvriers trés exercés, dans
les plaques de lie%\de toute premiére qualité.

Suivant Ieu@q alités, ils sont groupés en quatre catégo-
ries pour la ve

1° Les bouchons pleins et durs pour les vins de grandes
marques qui restent trés longtemps en caves avant d’étre con-
sommés; &

20 Las bouchons demi-pleins pour les vins consomm és dans
I’année ;*

30 Los bouchons demi-souples;

40 Les bouchons souples, pour les vins bus au bout de quelques
mois.

Les bouchons dont le liege est tres dur notamment lors-
qu’ils sont restés de longues années en caves, affectent la
forme cheville, une fois sortis de la bouteille,

Bouchonscollés; houchonsagglomérés,—Nousavons
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dit que le diamétre des bouchons était de 28 a4 35 millimétres.
Il faut donc des plaques de liége trés épaisses pour que, les
parties extérieures de Décorce et les parties internes plus
tendres étant enlevées, on puisse tailler dans leur masse des
bouchons de cette épaisseur. En outre, la partie tout & fait
extérieure, surtout dans les litges minces ou dans ceux qui
proviennent d’arbres poussant dans des terrains fertiles, ne
posséde pas la meéme résistance que celle qui se trouve a
Pextérieur. Formée de fibres moins serrées, elle donne un lisge
plus souple. Ce défaut donne lieu a-des recouleuses.
‘Comme d’autre part les lieges espagnols s’épuisent’ avec
“une grande rapidité en raison de Uextension formidable du
commerce des vins mousseux, on a songé & utiliser certains
lieges moins épais, en les coupant en deuéans le sens lon-
gitudinal et en associant, pour la °Q Wltlon du bouchen,
par un simple collage, les deux par pusontmt une élasti-
cité égale. )
De cette idée est née l’indus}& des bouchons collés qui

s’accroit de jour en jour. ;’;?cﬁle employée a cet effet est

&

généralement une colle 3 de caoutchouc pur, en dissolu-
tion dans P'éther, ou leﬁé achlorure de carbone. Ils donnent

pensé a agglo des fragments de liege avec une matiére
agglutinante “§géciale, en les soumettant & une forte pres-
_sion. La partie quise trouve au contact du vin et que nous
appelons le miroir, est généralement formée par une plaque
de lidge qui Pisole des parties agglutinées.
Ces bouchons s’emploient absolument comme les autres
aprés ramollissement dans 1’eau froide.

d’excellents resultat@ y
Certains bw ers, guidés par une idée analogue, ont

Paraffinage ou satinage des bouchons d’expédition.

Lorsqu’on débouche une bouteille de vin mousseux, le
bouchon, chassé par la forte pression d’acide carbonique sort
généralement seul, lentement, et s’échappe du goulot en pro-
duisant une petite explosion. Mais il arrive parfois, avec des
lieges de qualités ordinaires, et méme fréquemment avec des
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lieges de premiere qualité, mais durs, que le bouchon sort
difficilement et que, sous Dinfluence des secousses qu’on est
obligé de lui imprimer pour faciliter sa sortie, il se casse & la

Fig. %5. — Choix des bouchons (Caves Kunkelmann, a Reims.)

téte, au niveau du col de la bouteille. Il faut a10r= Pextraire
avec un tire-bouchon.

Pour éviter cet inconvénient, on cut I'idée de recouvrir une
petite partie du bouchon qui se trouve dans le goulot avec
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une couche trés mince d’un corps inerte, sans aucune action
sur le vin, mais qui facilité le glissement et par conséquent
la sortie.

On utilise - généralement ‘a4 cet effet Ia paraffine. Cette
matiere préalablement dissoute dans le tétrachlorure de car-
bone ou maintenue liquide & température modérée, peut étre
répartie sur les bouchons a I’aide d’un simple pinceau. Mais,
c’est 1a un procédé fort lent, et quine peut étre appliqué que
pour de petites quantités de bouchons.

Les négociants qui paraffinent beaucoup de bouchons, ou
les bouchonniers' utilisent & cet effet des machines spéciales
basées sur différents principes (fig. 46). '

Les unes, basées sur un principe ananue a celui de
Pencrage des machines & imprimer, on )r' role de répartir
la paraffine sur une certaine fracti de la hauteur du
bouchon, maintenue liquide dans unkjissolvant.

D’autres fondent simplemen )paraffine par frottement
direct et rapide du bouchon Wiméme qui en conserve une
cex’{taine quantité sur la p ?equi se ‘trouve en contact avec
la paraffine.

Le seul inconvénie g{parafﬁnage des bouchons est vrai-
semblablement, cofithe nous lavons constaté parfois, de
briser un peu 13@“859 du vin.

M@\uage des bouchons d’expédition.

Les bouchons d’expédition portent généralement sur leur
partie plate qui se trouve en contact avec le vin, sur- le
marorr, les signes distinctifs de la marque et le nom dela mai-
son. Sur le c6té se trouve imprimée année de la cuvée: et
depuis Tapplication de la loi sur la délimitation, le mot :
champagne.

Tous ces signes distinetifs constituent en dehors de la qua-
lité et de I’étiquette du vin, une garantie réelle pour le con-
sommateur.

Le marquage des bouchons s’effectue trés souvent a chaud,
a Paide d’une matrice en cuivre chauffée au gaz ou par une
lampe & alcool. Mais, si le bouchon n’est pas régulierement



Fig. 46. -— Macline Lemaire pour le Satmaw%\ bouchons.

e

Fig. 47. — Machine Lemaire pour marquer les bouchons,

\l
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appliqué sur la matrice, certaines de ses parties se trouvent
Imprimées en caractéres trop visibles, et d’autres sont & peine;
perceptibles. Cette irrégularité est disgracieuse. En outre, les
matrices ne permettent pas de donner des détails d’une grande
finesse. J
Pour éviter ces inconvénients on construit dés machines a
. imprimer (fig. 47) pouvant donner tous les moindres détails
des lettres et des dessins les plus délicats et les plus fins.
Leur encrage se fait avec une encre spéciale. I1 faut évidem-
ment effectuer la marque’ avec des encres rigoureusement
heutres et ne communiquant absolument aucun gotdt au vin

.

E. —TRAVAUX PROPREMENT DI’]Q DU TIRAGE

: EN MOUSSEUX
A

~ Nous avons décrit toutes les opé ti\ons qui doivent preé-

céder le tirage proprement dit. Leymateériel est maintenant
rigoureusement propre et prét é‘ibe employé. La cuvée vient
d’étre soutirée une derniere Qs La liqueur de tirage et les
levains sont préts. C)

‘Il ne reste plus qu’a der a la mise en bouteilles.

C’est 1a une de ce érations gigantesques qui nécessitent
une activité inoui \sar il faut en effet zirer dans un temps
relativement tre ﬁ{1{1“} et ne dépassant que rarement un mois,
toute la qua@ de vins que la maison aura a expédier pen-
dant une et quelquefois plusieurs années. Cette opération qui
demande un espace considérable, se fait généralement dans
les celliers ol se trouvent d’ailleurs les foudres ayant déja
servi aux assemblages et qui sont utilisés & nouveau pour lo
tirage.

C’est alors un mouvement et un bruit immenses qui s>
manifestent dans toutes les caves et les celliers. Les monte-
charges commencent a entrer en action pour remonter les
piéces de la cave (fig. 48). Les futs vides succedent aux fits
pleins. Les bouteilles vides sont ‘amenées sans_ interruption
sur des chariots métalliques poussés & bras, et sont emmenées
pleines dans des paniers pour étre descendues en caves
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La Rincerie travaille sans arrét. Les machines & bou-

cher, et les machines a agrafer qui fonctionnent pen-

pernay).

o

chine & rineer les bouteilles.

Spéciaux (caves Mercier et Cle, |

oudre de tirage. Ma
sur chariots

Fig. 48. — Le f
ransport des bouteilles

,

3

-

sdant tout le jour dominent de leurs bruits sourds et
{P_caractéristiques le bruit des bouteilles choquées  les
Pscortrr €t GurrtonvEAv. 11

Y
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unes contre les autres dans les différentes manutentions.
Pour avoir une vague idée de cette activité qui fait plaisir
avoir, il nous suffira de dire que certaines caves tirent ainsi
jusqu’a 120 000 bouteilles par jour !
Afin de nous rendre compte des détails de tout ce travail,
nous allons suivre le vin dans les différentes manutentions
qu’il subit.

4o PR;‘.PARATION DE LA CUVE DE TIRAGE

Le vin remonté de la -cave est versé directement dans de
vastes canalisations ou conges qui se trouvent -au-dessus de
la cuve de tirage. Parfois aussi, on remplit le foudre de tirage
a la pompe. Cela dépend des facilités que p{ésente Pinstalla-
tion. )

Cette premiere manutention, avec e&?ﬁtirage qu’il vient de
subir, fournit au vin Pair nécessairesa’évolution des ferments.

On Iui ajoute alors la quantis¢e liqueur de tirage qui a
été rigoureusement détermin ar le dosage chimique du

suere. Puis le levain, e@}?,'si cela est nécessaire :-les dis-

solutions de phosphateg tanin et d’acide.

Tout ee mélange dditVeonstituer le volume ‘total de vin
qu’on met en bou s dans la journée.

Les installati ien comprises ont deux foudres de tirage.
On remplit d’eux pendant que les ouvriers mettent
Pautre en eilles (fig. 49).

Le mélange étant remué dans-toute sa masse par les agita-
teurs qu’on met en mouvement, le chef de caves fait alors
prélever un petit échantillon et procéde au dosage du sucre

~ pour s’assurer que le vin contient bien rigoureusement la
quantité voulue. RRr

-Si cette quantité n’était pas atteinte, ou bien si elle était
dépassée, il faudrait procéder & wune rectification, par une
nouvelle éddition de liqueur ou de vin; suivant le cas, et en
quantité voulue ; puis effectuer un nouveau dosage.

Hatons-nous de dire que ce tAtonnement, nécessaire qu-l-

quefois, ne se produit généralement pas lorsque les desages
antérieurs ont été faits, et lorsque le vin et la liqueur. ont
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&té melangés dans les pmportlons voulues et déterminées par
l'analyse. Le dosage que nous conseillons d’opérer pour chaque
cuve, tous les jours, ne constitue donc la plupart du temps
quune vérification du travail des ouvriers ayant pour mission
de remplir la cuve, mais méme & ce seul point de vue, il est
niécessaire. !

Liorsque le tirage se fait par les chaudes journées d’6té ou
la température des celliers dépasse 15°, et peut méme parfois
atteindre 250, la fermentation commence dans le foudre. II
arrive qu'une petite quantité de suere fermente pendant
Popération et que les bouteilles tirées a la fin de la journée
en contiennent un peu moins que celles du début. Il peut
‘en résulter une légére diminution dans la pression finale,
diminution dont on tient rarement compte MNs la pratique.
Toutefois, si Pon veut que toutes les b@@s possédent la
méme pression, il faut procéder au déRut\du dans le courant
‘de ’aprés-midi 4un nouveau dosage ique dusucre, et ajou-
ter au vin une certaine quantité d@eur de tirage en rapport
U

avecle résultat de l’analyse et 1 tité de vin qui reste dans
la cuve. $

Pése-va@e ehampagﬁe.

Pour la vérificatio @ide de la teneur en sucre du vin de la
cuve de tirage, e Xlant toute la durée de la mise en bou-
teilles, les che cave emploient couramment les pése-pins:
e sont des aréométres Baumé A longue tige
portant une gra-
Eerm———==——y  duation qui com-
Fig. 50. — Pese-vins de champagne porte deuxdegees
Dujardin-Salleron. au-dessus et au-
dessous du zéro
placé vers le mlheu de la tige. Suivant que chacun de ces .
degrés est subdivisé en 10 ow 50 parties égales, le pése-vin de
champagne est dit aw 1/10° ou aw 1/50°. On peut ainsi per-
cevoir des variations de densités extrémement faibles. Au lieu
d’aréometres Baumé ainsi construits spécialement pour les
tirages (fig. 50), certains négociants utilisent des densimétres
gradués de 985 a 995, et de 995 a 1005.
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Lorsqu’on a déterminé par Panalyse chimique la quantité :
de liqueur de tirage a ajouter a la cuve, et que cette addition
a été vérifiée elle-méme par un nouveau dosage, on plonge le
pése-vin de champagne dans le vin ainsi sucré, et on note la
division a laquelle il s’arréte a la température de 15°. On
peut ensuite vérifier trés rapidement le travail de remplissage

. de la cuve, et constater par une simple kecture si le sucre et
le vin 8’y trouvent en quantité convenable, mais, & la condition
expresse d’opérer toujours a cette meme temperature de 159,
et avec le méme vin, pour une année déterminée.

' Mais dans aucun cas, ces instruments ne peuvent et ne
doivent étre utilisés pour régler la cuve a un titre de sucre
voulu. Ils ne donnent pas le cosage du sucre.

On a assez fréquemment cru que, ayant rminé le point

" d’affleurement du pése-vin de champa & année, il suffi-
sait les années suivantes, pour obten%&g éme pression sur le
vin fait, de régler les additions re et de vin de telle
fagcon que laffleurement soit 1@@ e, C’est 1la une grave
erreur contre laquelle nous urions trop nous élever en
raison des mécomptes qui ultent. Pour une méme quan-
tité de sucre, ’affleur n’est pas du tout le méme si
I’on prend des vins %‘le ou telle région différente, ou pour
une meéme régio g@;elle ou telle année. Nous en avons .
eu un exempleé&nt et fort caractéristique avec les vins
ded9dd et de 1912 dont la teneur en acide était si
différente. 2

D’une facon générale : les proportions variables suivant les
années des différents vins qui entrent dans la constitution
de la cuvée, l’origine du vin, sa teneur variable en alcool en
*acide, et en extrait sec, la présence d’acide carbonique, sont
autant d’¢léments fort complexes et variables, qui ont pour
résultat de faire varier le point d’affleurement du peése-vins
de champagne. :

- Cet instrument ne peut donge, en aucun cas, servir a régler
nos cuves, mais il donne néanmoins des indications suffi-
samment ‘précises pendant la marche du tirage, lorsqu’on ’a
étalonné préalablement, aprés avoir vérifié la teneur en
sucre par un dosage chimique.
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Il ne doit étre utilisé que treés judicieusement, et surtout
lorsqu’on connait bien les causes d’erreurs auxquelles il peut
donner lieu.

Ce que nous appeions le chantier de tirage.

Ls chantier de tirage comporte les opérations suivantes :
La mise en bouteille ; : ‘
L~ bouchage ;

L’agrafage.

2° MISE EN BOUTEILLES

" Les amateurs ou les petites maisons qui \t des tirages
trés peu importants n’utilisent pas de mag < spéciales pour
la mise en bouteilles. On se contente §implement d’adapter
au fut qui contient le vin, un robingCa double bec permettant
le remplissage assez rapide d’une@;ufeﬂk a 'un des bees,
pendant que sous lautre, on revwe la bouteille pleine pour la
remplacer par une vide. Q/

A
: Tir\@e automatique.

Dans les gran\\(ges, le remplissage des bouteilles se¥fait
automatiquem@, a laide de machines spéciales appelées
[tireuses. Ce sont des appareils communiquant directement
avec le foudre, d’une part, et avec les bouteilles, d’autre part,
et se composant essentiellement de 6, 8, ou 12 siphons oscillant
autour d’un axe horizontal. I’une des exirémités de ces
siphons plonge dans la bassine en cuivre étamé, nickelé ou?
argenté et porte un contre-poids. Lorsque la bouteille est pleine
et qu’on la retire, le siphon se reléve, reste amorcé, mais le
liquide ne s’écoule plus.

Ee vin coule directement du foudre dans la bassine ol son
niveau se trouve réglé automatiquement par un flotteur
métallique qui commande le débit du robinet d’arrivée muni
d’une soupape, 5

Chaque bouteille se trouve ainsi réguliérement remplie jus-

\
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Fig. 51. — Le chantier d¢ li E‘ge (boucheurs et agrafeurs).

Fig. 52. — Tireuse aulowatique (@ huit becs).
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qu’a environ 4 centiméires au-dessous de la bague. On admet
qu’un bec de tireuse peut remplir de 1 000 & 1 200 bouteilles
‘dans une journée. g

3° LE BOUCHAGE

Le bouchage constitue une opération fort délicate. 1l faut,

en effet, sous Paction d’un effort puissant, que la machine

& boucher fasse rentrer des bouchons de 30 a 35 millimétres

de diameétre dans des goulots de 15 a 18 millimétres. Cette

opération deit s’cflectuer de telle fagon que la base du bou-

- chon, celle qui se trowve en contact avec le vin, soit parfai-

tement horizontale, et que ses parois ne présentent, ni

€raflures, nd déchirures powvant donner lieu 4 des pertes, et
par suite & des recouleuses. : %

Machine & boucher Qn\uton.

Pour arriver & ce résultat, ov@loie des machines spé-
ciales, dites machines a boucher & m ton. La machine a boucher
se compose essentiellement organes suivants (fig. 5%) :

Le mouton D formé d’ asse de fonte d’une dizaine de

<kilos qui se meut entre dows glissiéres verticales. Il est actionné
par la manceuvre ¢ s en haut et de haut en bas d’une

ficelle passant sitg\ne poulie et munie d’une poignée a son

extrémité libr 53).

A ce poids fixé une tige verticale appelée rocke dont
Ies chocs puissants et répétés se font toujours a la méme
place et viennent forcer le bouchon, comprimé dans le chassis,
& s’engager dans le goulot de la bouteille & une profondeur
voulue et réglable.

Le chassis B dans lequelse trouvent les coins, les excentriques
et le tube en acier trempé qui compriment le bouchon grace a
la commande &’un levier C qu’il suffit d’abaisser, et qui revient
a sa position 'primitive sous Pinfluence d’un gros ressort.

Le bloc ou picd muni d’une tige a ressort mue par un levier
est destiné & supporter la bouteille.

La machine a maillet. — Elle comprend la plupart des
Organes que nous venons d’énumérer; c’est ancétre de la
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machlne actuelle dans laquelle, au lieu d’obtenir les chocs sur

s

%
kS

o

Fig. 83. — Le bouchage. Figure montrant la facon de mancuvrer
la machine & boucher.

le bouchon par la broche et le mouton, on se servait d’un lourd
maillet. :

Divers types de machines a boucher.

Nous venons de voir quels étaient les organes essentiels qui.
constituent la machine & boucher type, telle qu’on Putilise &
M.
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Theure actuelle en Champagne. Toutefois dans la pratique, les
constructeurs ont étudié des modifications qui portent presque
toujours sur le chéassis et notamment
sur la fagon dont on obtient la com-
pression du bouchon dans le tube.

Dans la machine & boucher type
Maurice, cette compression est obtenu>
de la fagon suivante: le tubz ol se
fait 12 compression du bouchon est
tronc-conique, la plus petite base du
tronc de cone étant tournée vers le kas
c¢’est-a-dire vers le goulot de la bou-
teille. Un2 partie de cone est fixée
sur le chassis; tandis @me autre partie
mobile et deux NS viennent serrer
‘le bouchon. Ise\jeu de ces différentes
pieces est o ) parune came laquelle
cst adapté levier dont le mouvement
en - ay, pour but de resserrer ces
'piét@ de comprimer. le bouchon. L2

fment du levier, en arriére, Ios

A\ rte. Il est obtenu au moyen de res-
sorts & boudin en acier. :

Fig. 54 — i\@k 4 La machine & boucher, type Collard,

A boucher dife/« ¢ s'en rapproche beaucoup. Sa construc-

mouton ». . tion en différe simplement en ce qu’elle

se compose de cames hélicoidales qui
rameénent le tiroir et les coins automatiquement et non sous
Pinfluence des ressorts d’acier.

La machine & boucher, type Lemaire (fig. 55), posseéde un
tube différent de celui des deux systémes précédents. Il se
compuse de quatre palettes mobiles, disposées en moulinets,
de telle sorte que Pextrémité de I'une glisse sur le plat de la
voisine, Les mouvements d’élargissement et de rétrécissement
s’accomplissent d’une facon tout a fait analogue & ceux du
diaphragme Iris employé dans les appareils photographiques,
donc sans solution de continuité, et par conséquent sans a-
coups. La compression latérale s’effectue ainsi sur le pourtour
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du bouchon, simultanément avec égalité sur toutes ses faces,
et par conséquent sans
avoir de tendance a pro-
duire des plis. En outre, le
bouchon placé dans le
tube se trouve affleurer
cxictement & son extre-
mité inférieure. Il n’y fait
donec aucun parcours in-
termédiaire pour ' passer
dans la Dbouteille et ne
peut gqu’y rentrer droit,
car ¢'est souvent pendant
¢e parcours quil prend
une position plus ou moins
inclinée et arrive a entrer
de travers.

Avec cet affleurement
du bouchon au niveau du v
col de la bouteille, I'ou- O
yrier n’a plus & donner Q/

ou deux coups de mo
préliminaires pour « awJor-

cer». Il en ré;@“une

fatigue en et un
rencemernt plu§ considé-
rable.

Manutention. — On
estime en’ Champagne,
qwun bon ouvrier doit,
avec une machine a bou-
cher de I'un des types ci-
dessus, boucher de 4 a
5 000 bouteilles par jour. Fig. 55. — Machine a boucher.
Lorsque le bouchon se Lemaire (avec tube syst. Lemaire).
trouve auniveau du col de
Ia bouteille, et .avant de procéder au bouchaoe Pouvrier
essuie avec une éponge, I’eau sale qui suinte par la.com-
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pression du liege humide, et qui pourrait étre introduite dans

le vin.

Machine @ boucher automatique.

Le 4b0‘uchage constitue une opération deélicate et tres

N

Fig. 56. — Machine & boucher automatique
: (Lemaire, & Epernay).

fatigante, qui" ne
peut étre confiée
qu’a un ouvrier ro-
buste et trés entrai-
né a ce genre Spé-
cialde travail, Aussi,
certains construec-
tetxs ont-ils pensé

ter desmachines
\?ﬁ sctuantautomati-

quement ce travail.

‘Cesont desmachines

puissantes peu en-
combrantes et fone-
tionnant avec une
précision parfaite.
Machine auto-
matique Lemaire.
— Le bouchage; a
P’aide de la machine
automatique Le-
maire, est obtenu
par un mouvement
continu, régulier,
sans chocs, et ‘par
conséquent sans a-
coups, de telle sorte -
que le bouchon ne
subit ni meurtris-
sure, ni défermation
et conserve toutes

ses qualités de souplesse. I1 en résulte qu’il ne subit aucune
éraflure et glisse droit. La machine est actionnée par un petit
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‘moteur électrique d’environ un demi HP, ou par une trans-
-mission branchée directement sur le moteur de la cave. La
bouteille, une fois placée sur le bloquet, est montée automati-
quement, juste & sa place, toujours bien centrée, quelle que
soit la grosseur du-col, et toujours arrétée a point, quelle que
soit sa hauteur. Un nettoyage par le vide assure un séchage
beaucoup plus parfait et plus propre du bouchon qu’avec
P’éponge employée dansle bouchage 4 la main. I’eau sale ainsi
recueillie s’amasse dans le réservoir o se fait le vide et duquel
onn’a qu’a Pexpulser de temps & autre en ouvrant simplement
un robinet purgeur qui se trouve au bas.

Il suffit, pour alimenter cette machine, d’une personne quel-
conque, dont le réle se borne & fournir le utellles vides et
les bouchons & la machine, et a retirer Qoutellles pleines.

Le débit de cette machine, en mar H\ éguliére, peut attein-
dre couramment 14 000 boutellles%& Jour, i

4o AGRAFAGE&?DBOUTEILLES
Sunplement enfoncé dqu bouteille et bien qu’il 8’y renﬂe
&)

fortement, grace a sa e ¢lasticité, le bouchon, s’il n’était
pasmaintenusolide, enplace
par P’agrafe, sortixaipnéanmoins
sous linfluen @ a forte pres-

sion d’acid bonique. Pour
cette raison, on DPassujettit a
Paide de D’agrafe (fig. 57) due a
Pinvention de Delagrange. C’est ; \
un fil d’acier demi-rond ayant Fig. 57. — Agrafe a bouteille.
la forme d’un U renversé et

dont les deux extrémités sont légérement recourbées vers
Pintérieur pour pouvoir se fixer sous la bague de la bouteille.

Machine a agrafer.

La machine & agrafer est essentiellement constituée d’un
bloquet B supportant la bouteille et pouvant, grice au
mouvement d’un levier latéral, faire remonter le goulot jus-
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qu’a la téte de la machine ou téte a agrafer : Pendant ce
mouvement d’ascension, le col de la bouteille est maintenu et
guidé par un jeu de pinces : t. R. Pour placer agrafe sur le

b\

o
/A

Fig. 58. — Machine & agrafer (syst. Lemaire).

bouchon dont les deux tiers supérieurs restent "comme nous
Pavons vu a Pextérieur du goulot, il suffit de remonter la
bouteille. Gette manceuvre s’obtient avec un levier latéral F.
Le bouchon est alors fortement comprimé contre 1’agrafe
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qu’on a préalablement placée dans la tate de la machine. Un
deuxiéme levier supéricur O qu’on abaisse, fait “tourner
l’agrafe, et les deux courbures viennent s’engager sous la
“bague. On releve alors le levier inférieur F: et la bouteille
redescendant peut étre remplacée par une nouvelle pour
laquelle on opeére de la méme facon.

La machine & agrafer enfonce Pagrafe dans le bouchon, le
champignon qu’il forme se trouve divisé en
deux parties séparées 'une de autre par une
profonde rainure (fig. 59). \

Une machine a agrafer mue par un
ouvrier de force moyenne, peut débiter de 4
a 5 000 bouteilles par jour.

N
Pour agrafer des demi-bouteilles, il sx@
de changer le bloquet B, et de le re

par un bloquet de plus grande ha b.

Dans la pratique de 1’agrafa ut évi-
ter d’abaisser le levier supcrle Yiait pive-
ter agrafe, avant que la b e soit com- P« Sy
pletemgent montcnqa sa?/ ‘ ¢’est-a-dire Plﬁoi? re;;;)ebé-
avant que le levier mfe 1vs 1tbamseaf0nd tives du bou-
car on msquehut d’¢ her la bague. Cer- Z};?ngt dopnn
taines machines \ﬂmaire) possédent un P

dispositif spéci ui -empéche Douvrier d’abaisser ce levier
supérieur avax(Paque la bouteille soit engagée a fond. ;

RemArRQuE., — Lorsqu’on se trouve en présence de tirages
fort peu importants, on peut se contenter de maintenir les
bouchons par un simple ficelage au fil de fer posé & la main,
comme nous le verrons a propos de la preparatxon des bou-
teilles pour 1’ e\pedluun

Machine a boucher et & agrafer automatique.

Les cuvées de nos grands vins doivent étre mises en bou-
teilles a V’époque la plus favorable. Il faut que cette
opération marche trés rapidement. Beaucoup de grosses mai-
sons de champagne effectuant leurs tirages en méme temps, on
congoit que le recrutement des ouvriers spécialistes qui
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exécutent le travail, a la fois tres fatigant et trés délicat du
bouchage et de Pagrafage, se fasse fort difficilement.

L’idée d’industrialiser de plus en plus cefte manutention
en profitant des progés de la machinerie moderne était donc
toute naturelle, et la conception d’outils pouvant effectuer
simultanément le bouchage et Pagrafage a donné lieu a la
création de machincs spéciales.
Machine automatique a boucher les bouteilles et

agrafer les bouchons des bouteilles de vin mousseux

(Systéme Jourdan).

Cette machine est caractérisee par les principaux dispositifs
suivants : \

1° Un socle en fonte, trés robuste, donne @te stabilité a la
machine et contient tous les organes I Ars actionnés par

. un arbre unique. Cet arbre recoit songlouvement d’un moteur -

/

(électrique, 4 gaz ou A essence sui les cas), et le transmet
aux cames, engrenages, leviers, eb T

2° Un plateau rotatif po t recevoir 12 bouteilles se
déplace périodiquement av, dgbs alternatives de mouvement
et de repos. Son mouvem Qﬁtomatique permet le fonctionne-
ment ininterrompu d ﬁgnachine pour I'alimenter en bou-
teilles et la débarrass es bouteilles bouchées et agrafées.
' Un auget circu%ﬁs’c constamment approvisionné d’agrafes

et se présente% niquement a opérateur ;
si

3 Un dispo. de verrouillage assurant la fixite du plateau
rotatif pendant les opérations de bouchage et d’agrafage, se
déclenche automatiquenient le travail terminé;

. 4° Un systéme de compensateur des hauteurs des bouteilles
s’armant et se désarmant par le jeu de cames et leviers, per-
met I’emploi simultané de bouteilles d’inégales hauteurs;

5° Deux pinces assurant le maintien parfait des bouteilles
par leur col ;. 3

6° Un distributeur automatique de bouchons;

7° Un systeme de sécheur-netloyeur fonctionnant au moyen
d’un injecteur-aspirateur, aspire Peau et les impuretés des
bouchons apreés leur compression dans le tube et avant enfon-

~ cement dans Ia bouteille.
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Le service de cette machinenécessite unopérateur et un aide.}
La machine automatique Jourdan permet de débiter18 000 bou-
teilles par jour & un prix de revient excessivement réduit (le

tiers de celui que donne le travail par le systéme ordinaire).

R

S

Fig. 60. — La machine a agrafer en fonctionnement.

5° ENTREILLAGE

L’entreillage ou mise des bouteilles en tas a pour but de
maintenir constamment le bouchon au contact du vin et par
conséquent de le faire gonfler pour éviter toute déperdition de
liquide ou de gaz. I1 permet également d’emmagasiner un



198 LE TIRAGE DES VINS DE CHAMPAGNE.

trés grand nombre de bouteilles dans un espace relativement
restreint. Enfin, on a constaté depuis longtemps que la fermen-
tation se fait beaucoup plus facilement dans les bouteilles pla-
cées ainsi en tas, que si elles étaient isolées. Ce fait tient vrai-
semblablement & ce que la chaleur de fermentation que dégage
chacune d’elle éléve peu & peu la température de ’air ambiant.
Aussitot bouchées et agrafées, les bouteilles sont placées
dans des paniers de 4, 6 ou $ cases qu’on transporte direc-
tement, sur des brouettes spéciales, a I'endroit ou se fera
Pentreillage. Si les tas doivent étre faits en bas celliers ou en
caves, les brouettes y sont descendues toutes chargées par les
-inonte-charges. Parfois aussi, les paniers pleins sont accrochés
a des chaines sans fin, mues par une petite dynamo ou par la
‘main de I’homme, et qui permettent e Npéme temps de
remonter les paniers vides en descendan ¢ qui sont pleins.

L’ouvrier qui se trouve en bas pour leNfecevoir est protégé
contre toute chute possible qui po it se produire pendant

la descente. A

Ce n’est pas sans surprise et s& admiration que 'on voit,
- en visitant pour la premiéreﬁ; nos caves de Champagne, des

interminables tas de mil]'ﬁﬁj e bouteilles, dont Ia hauteur dé-
passesouvent celle d’un& e.La constitution de ces tas énor-
mes et tressolides n ite évidemment certaines précautions.

-Le sol sur lequ ra constitué le tas doit étre tout & fait
horizontal. §’i % humide et froid, on isole le premier rang
par d’épaiss anches placées directement sur la terre, ou
mieux encore par des madriers résistants reposant sur des
cales ou des briques qui permettent ainsi de constituer un
matelas d’air isolant.

Dans beaucoup de caves, afin d’avoir des tas qu’on puisse
monter & une grande hauteur, on place le premier rang sur des
chantiers trés puissants constituant des socles réguliers dont
Pune des parties — celle qui recevra les goulots — se trouve
plus élevée que lautre, afin que le premier rang soit bien
horizontal.

Lorsque Ientreillage se fait dans un cellier dont le sol est
dallé ou cimenté, ou sur des planches, on place simplement une
latte pour supporter le fond des premiéres bouteilles et paral-
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lelement, & 23 centimetres de celle-ci : quatre lattes super-
posées qui supportent les goulots. Les lattes utilisées a cet
elfet sont de simples planchettes de 1m,40 & 1™,50 de longueur,
de 2 a 3 centimetrés de largeur et possédant une épaisseur de
1 centimetre.environ.

.

Constitution du tas.

Lorsqu’on dispose de chantiers, le premier rang de bouteilles
est facile & placer. Le chantier étant disposé de telle facon que

la partie la plus haute se trouve du coté du mur, il suffit de
placer chaque bouteille dans les excavations creusées a cet
effet pour que le goulot soit tourné du coté du mur — coté
d’ailleurs ou I'excavation est la plus petite.

Ce premier rang étant horizontal, on place alors une latte
sur les fonds des bouteilles, en retrait d’environ 3 centi-
metres. Puis, on pose le deuxiéme rang de bouteilles dans
les intervalles laissés libres par les premiéres, la bague
venant s’appuyer juste au milieu de la latte qu'on a ainsi
placée en avant.
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Le troisiéme rang sera alors placé dans le méme sens que le
premier et dans les intervalles laissés libres entre chacune
des bouteilles du deuxiéme rang; les bagues viendront s’ap-
puyer au milieu d’une seconde latte placée, cette fois-ci, en
arriere sur le deuxieme rang, & 3 centimétres du fond.

- Les tas sont donc constitués par des couches successives
de bouteilles placées alternativement dans chaque sens, et
«dont les bagues reposent sur une latte placée, d’abord en avant
sur les fonds du premier rang, puis en arriére sur ceux du
second rang... et ainsi de suite Jusqu’a ce qu’on obtienne de
15 a 20 rangées superposees les unes aux autres. ;

Au bout de chaque rang, les bouteilles sont maintenues en
place par de petits coins de bois ou de liege. En outre, les lattes
« herizontales portent & Iextrémite des ta B¢s encoches ou des

trous qui permettent A’y fixer verticalé‘:’alt des lattes ou des
tiges de bois ou de fer mince.

Lorsqu’on ne dispose pas de chambidrs pourconstituer le pre-
mierrang, les bouteilles sont pl de la fagon suivante. En
avant, une latte. En arriére qiedre lattes paralléles et super-
posées. a 23 centimétres premiére. Le premier rang de
bouteilles est placé, le eyién avant, afin que la latte qui le
supporte soit en retrai 3 centimétres et que la bague repose
aumilieu des quatre ladtes superposées quise trouventen arriére.

II faut avoir spily de ménager un espace de 3 centimétres
entre chacun outeilles de ce premier rang pour pouveir
Y poser ce \du second. L’entreillage se fait alors absolu.
ment de la mome fagon que dans le cas précédent.

Avec toutes ces precautions, on arrive a constituer des tas
montés bien verticalement et treg solides, dans lesquels
chaque bouteille se trouve en somme isolée de la voisine. Elle
peut ainsi se casser ou étre retirée sans aucun inconvénient
et sans que la solidité du reste du tas s’en trouve diminuée,

REMARQUE. — Lorsqu’on place les-bouteilles sur les tas, il
faut avoir soin de poser d’abord le bouchon, puis de coucher
ensuite la bouteille horizontalement en posant le fond. Cette
préecaution trés importante apourbut d’éviter que la bulle d’ajr
ou une partie de cette bulle reste collée au bouchon qui se dessé-
cherait et pourraitalors, perdant son élasticité, donner lieu & des
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recouleuses. La chambre & air doit se trouver tout entiére sur

le ventre de la bouteille lorsque celle-ci est placée sur le tas.
6 MARQUAGE

Comme nous le verrons ultérieurement, il faudra déplacer
les tas, une fois et souvent méme plusieurs fois pendant leur

Fig. 62. — Entre ¢ des vins (ou -mise des vins sur lattes)

(caves Duminy et Cie).

séjour en caves. A chaque fois, le dépot se trouvera remis en
suspension dans le vin. Pour éviter la formation de masques,
le dépot doit se reformer toujours a la méme place sur le
verre. C’est pourquoi, lorsque les bouteilles sont entreillées,
on les marque [au fond avec un pinceau imprégné de blanc
d’Espagne ou de craie délayés dans Peau. Cette marque que
les bouteilles conservent jusqu’au moment du dégorgement
peut ensuite étre enlevée trés facilement avec un linge
mouillé ou simplement humide. :




CHAPITRE II

EBUVEN CBRUT
PRISE DE MOUSSE. VIN BRUT. REMUAGE. DEGORGEMENT

- A. — PRISE DE MOUSSE

Nous avons vu quelle doit étre la constitution chimique et
biologique du vin pour.que la prise de mousse ou fermentation
en bouteilles s’effectue normalement. M iN]] faut également
qu’au pomnt de vue physique, en outr %l’nir nécessaire a
Pévolution des ferments, il posséde Mefcertaine température
tout aussi indispensable a la vie erments. :

On a remarqué, depuis déja f(ﬁ gtemps, que tous les vins,
et surtout ceux qui renfermeniNehcore une certaine quantite
de sucre, subissaient un léger
mouvement de fermentation
au début du printemps. Les
levures alcooliques (Saccharo-
myceés apiculatus, S. ellipsoi-
deus, S. Partorianus), végé-
taux microscopiques d’orga-
nisations tout a fait rudimen-
taires, se réveillant de leur
engourdissement d’hiver,
subissent elles aussi, comme
tous les végétaux supérieurs,

Fig. 63. — Ceilules du ferment {influence duretour des pre-
alcoolique. Le vin est en pleine miers beaux jours.
-fernientation,(Cl. Dujardin). C’est  vraisemblablement

pour cette raison que la
levure posséde au moment de la séve de printemps une grande
faculté de développement ef de reproduction. Cette activite
qui se poursuit, moins active toutefois, jusqu’a la séve des-
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cendante ou séve d’aodr est due trés probablement au
réchauffement naturel de ’atmosphére. 5

Aussi, ces deux périodes ont-elles servi trés longtemps de
base'rigoureuse pour fixer les époques entre lesquelles devaient
se faire les tirages en Champagne.

Beaucoup de maisons, profitant de cette force fermentes-
cible naturelle des vins, font encore & I’heure actuelle leurs
tirages, soit a la séve de printemps, soit & laséve d’aout, et plus:
rarement en plein été; mais jamais & Pautomne ou en hiver.

Certains dégustateurs prétendent méme que les vins mis en

bouteilles au printemps possédent plus de fraicheur que ceux
qui ont été tirés a la séve d’aoiit et dont Ies ferments ont subi
un léger épuisement dans le vin resté en cercles pendant tout
diete; : :
A partir du moment ou le vin est en bout@, la question
de température joue un role capital dans{{ rmentation. Le
choix du local ou se fait la prise de usse n’est _donec pas
indifférent, et suivant les cas, ell;ﬁectuera soit en caves,
soit au cellier, soit enfin en partie ellier et en cave.

1o PRISE D SSE EN CAVE

La température de @fes de fermentation est rigoureuse-
ment constante. Elw teint I’hiver comme 1’été de 10 & 120
au maximum. L sses caves dont la température dépasse
rarement 9° s éservées pour la conservation des cuvées
de réserve et pour les travaux de la bouteille, tels que la matu-
ration du dépot et le remuage. Il faut avoir soin d’éviter tout
courant d’air pouvant géner ou méme enrayer totalement la .
prise de mousse. Par conséquent, il faut fermer tous les’
«essorts » et toutes les communications directes avec I'exté-
rieur, dés que les travaux d’entreillage sont terminés. Il nous
a 6té donné plusieurs fois de constater que dans des tas,
certaines bouteilles, et notamment celles qui se trouvent sur
le parcours de I'air froid, n’avaient pas pris mousse alors que
leurs voisines fermentaient normalement. '

La levure de champagne acclimatée de longue date a ces
basses températures fermente normalement mais lentement.
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Elle se trouve en effét dans des conditions de milieu qui génent
sensiblement son évolution : espace clos et possédant une
quantité d’air limitée, richesse croissante du vin en alcool
et en acide carbonique qui constituent pour elle des produits
. d’excrétion et par conséquent des toxiques, appauvrissement
progressif en sucre. Pour ces différentes raisons, la prise de ’
mousse en caves est assez longue. Elle peut durer de un mois
et demi a deux ou trois mois et quelquefois davantage. Elle
a donc ses partisans et ses ennemis. On I’accuse dé trainer en
longueur, d’étre parfois incompléte et de donner aussi quel-
quefois des masques ou des -vins difficiles & remuer.
Malgré ces critiques, elle est toujeurs préférée et a juste rai-
son lorsqu’on travaille de trés grands vins.
La fermentation ayant lieu a basse tempénqture et se pour-
suivant lentement, le vin qui en résul it plus finement .
- bouqueté. Son coefficient ‘.d’absorptim\%;ariant en raison

inverse de la température, la pro jon d’acide carbonique
en dissolution est plus considér ) que dans les prises de
mousse en cellier. I1 en résulte rellement que le vin pos:

tement du fond de la flj our venir s’étaler sur ses bords
en un mince cordonne
“teurs de champagn O

La saturation d&n, s’opérant progressivement, lentemeht,
il en résulte q eme avec de tres fortes préssions, la casse
est moins a dre en cave qu’au cellier. C’est 1a un fait
important et qui n’est pas négligeable surtout certaines années
ou Pon opére comme c’est le cas en Champagne depuis 1911,
sur des vins de haute qualité dont la valeur, en cercles, peut
atteindre et dépasser 700 francs I’hectolitre.

sede une mousse plus persi;&m, plus fine, qui remonte len-

¢ quiravit I’ceil des vrais dégusta-

2° PRISE DE MOUSSE AU CELLIER

La prise dé mousse se fait 6galement au cellier, surtout lors-
qu’il s’agit de vins de moins grande qualité et qui doivent étre
expédiés rapidement aprés leur mise en bouteilles.

Beaucoup plus rapide que la prise de mousse en cave, elle a
surtout ses partisans parmi les négociants qui ne peuvent
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immobiliser d’énormes capitaux pour conserver longtemps des
vins en caves.

On choisit a cet effet, soit un cellier ordinaire dans lequel
la température peut atteindre de 18 a 24°, soit un bas-cellier,
dont la température ne dépasse guére 14 a 15°.

En raison de la chaleur, la fermentation se déclare et marche
rapidement ; c’est pourquoi la prise de movsse au cellier ne
dure généralement guere plus de un mois.

Lorsqu’elle est compléte, le vin est descendu en cave pour
activer la formation et ’agglomération du dépot sur le verre
et permettre la mise sur pointes.

Comme nous ’avons recommandé pour les caves, on doit
avoir soin de tenir fermées les ouvertures des celliers et bas-
celliers pendant toute la durée de la prise de mofsse pour évi-
ter que les courants d’air ou les abaissement empérature,
beaucoup plus fréquents qu’en caves, ne m?ent arréter ou
entraver la fermentation lorsqu’elle e mmencée.

Malgré toutes les précautions qu’o sse prendre, il arrive
souvent que, par suite d’une chaledw’/exagérée I’été, ou par
suite d’orages, la température &&:llier s’éléve rapidement.
La fermentation s’emballe eéaduit une grosse ef brusque
quantité d’acide carboni omme, d’autre part, le coeffi-
cient d’absorption du v éabalsse il peut en résulter, en rai-
son de la surpressiondntgricure, une casse tout a fait imprévue
et exagérée. @?

Dans ces cont{fions, il faut immédiatement abaisser la
température des bouteilles en les arrosant avec de Ieau trés
fraiche, ou bien les faire descendre en caves par des ouvriers
munis de masques pour éviter les accidents dus aux explosions
qui peuvent se produire.

L’abaissement de température a pour but d’augmenter le
coefficient d’absorption du vin pour I'acide carbonique, I’agi-
tation du liquide, provoquée par le remuage produit par le
simple déplacement des bouteilles facilite encore sa dissolu-
tion, en raison des phénomeénes de saturation des vins en
bouteilles dont Mathieu a donné la description. ;

Lorsque, dans les conditions normales, quelques bouteilles
cassent lors de la prise de mousse, Pacétification du vin ainsi

PACOTIET et GUITTONNEAU. 12
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répandu se fait rapidement & cette température de 20 a 250, 11
faut aérer la piece, mais cette aération doit étre de courte durée,
et faite au moment o la température du cellier est sensible-
ment'la méme que celle de 'extérieur.

Si la prise de mousse au cellier donne surtout Pavantage de
la rapidité du- travail, certains négociants lui reprochent, par
contre, de laisser une moins grande quantité d’acide carbo-
nique en dissolution dans le vin et de donner par conséquent
une'mousse moins persistante, & grain plus grossier et un vin
moins finement bouqueté et moins frais.

30 PRISE DE MOUSSE MIXTE

Pour réunir a la fois les avantages des\ deux méthodes
que nous venons d’examiner, il existe a ement beaucoup
de négociants qui commencent la prise& mousse au cellier ou
en bas-cellier et qui font descend@es’bouteilles en ‘caves
lorsqu’elles ont une pression Won 4 atmospheres et ne
renferment plus que quelques g mes de sucre.

La fermentation qui est &presque terminée se parachéve
lentement en cave et I&t se condense beaucoup mieux
que si le vin était resfﬁ ellier.

. De cette facon, tient des vins qui possédent une
grande finesse deQ{ sse et plus de bouquet que les vins pré-

parés complét@ au cellier,
PRISE DE MOUSSE EN AUTOMNE ET EN HIVER

La réussite de la prise de mousse en automne ou en hiver
est tout a fait aléatoire, si¥on n’emploie pas au moment du
tirage un levain trés actif, dans la proportion de 5 a 10 litres
par hectolitre. Depuis les recherches sur les ferments, et sur-
tout depuis_que les négociants ont reconnu qu’il était presque
impossible de manquer une prise de mousse lorsqu’on ense-
mencait lacuve de tirage avec deslevures jeunes et trés actives,
le tirage en automne ou méme en plein hiver est devenu une
opération assez courante et qui présente Pavantage de pou-
voir se procurer plus facilement la main-d’ceuvre qu’au prin -
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temps ou en ét6. Dans ces cas-14, il est préférable d’effectuer
la prise de mousse en premiéres caves ou la température
Téguliere de 10 & 12° est tres suffisante.
Si, pour des raisons dans le détail desquelles nous n’avons
_pas a entrer, le négociant ne possédait pas de caves ayant cette
température, il faudrait,comme nous 'avons fait pratiquer en
plein hiver en 1913 sur plusieurs cuvées dont le chiffre total
atteint 300 000 bouteilles, isoler & laide de cloisons, la partie
‘de la cave ou se fait Ientreillage et la chauffer & l'aide de
radiateurs ou de fourneaux a combustion lente et continue, de
telle facon que la temperature soit constamment entretenue
413 ou 15°.
~ La fermentation peut néanmoins marcher lentement mais
normalement 4 des températures beaucoup plys basses.
Nous avons, en1912, déterminé par des es xuccessifs, la
température minimum nécessaire a la pris Ousse, en opé-
rant sur plusieurs séries de cent bouteil ;\enfermant toutes
le méme vin, ensemencées avec les es levures et placées
respectivement dans des salles clodes a)”fant une température
“de 89, 6°, 5° et 3°. Nous avons té qu 4 59, il était possible
d’obtenir une prise de m é) is qu’au-dessous de cette
température, lafermentat)gg‘&'avmt plus lieu. Les levures que
nous utilisions a cet ef@ ient des levures de champagne Ay
Verzenay habituées availler couramment a des tempe-
ratures inféri 1eure\
Toutefois ce@ 1mitc inférieure ne doit'étre considérée
que comme unt exception qu’il ne seralt pas prudent_
d’atteindre dans la pratique.

4o PRISE DE MOUSSE EN GHAMBRE CHAUDE

Certaines industries, et notamment celles qui préparent
des vins mousseux vendus a trés bas prix doivent intensifier
leur travail au maximum, diminuer autant que possible la
durée de préparation des vins, et par conséquent avoir une
prise de mousse trés rapide, un dépot facile a travailler et un
vin qui puisse &tre dosé et expédié trois ou quatre mois apres
sa mise en bouteilles. 3
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I1 faut, pour obtenir ce résultat a n’importe quelle époque
de I’année, am‘énager. en automne et en hiver des chambres
chaudes possédant une température d’autant plus élevée
qu’on désire une prise de mousse plus rapide, mais ne dépas-
sant toutefois pas 259, car, au dela, le ferment alcoolique -est
géné dans son évolution.

On utilise généralement a cet effet des celliers de super-
ficie moyenne dontonbouche hermétiquement toutes les ouver-
tures. Les murs sont revétus d’une cloison de planches ou de
paillassons ; mais il subsiste entre cette double cloison un
matelas d’air isolant. Ce dispositif a pour but de réduire la
quantité de combustible 4 employer pour le chauffage de la
salle, et d’éviter les brusques a‘coups de températures dus
aux {roids d’hiver, et qui nuiraient a la mar(w réguliere de la
fermentation. ,

Ces chambres sont alors portées & une -yfpé‘rature constante
de 20 a 25° pendant toute la prise d%ousse qui peut alors ne

durer que vingt a vingt-cing jou :
La fermentation étant termingd, on laisse tomber le feu

)
on ouvre les portes du cellf'e?pour que le vin se refroidisse

graduellement.
Si la température ex%%ture est assez basse et voisine de
- zéro degré, le refroid'@ ent du vin pendant une huitaine de
jours aura pour u\ faciliter les travaux du remuage en
accélérant sa cé(ation et en condensant convenablement
son dépot. lﬁs eviendrons d’ailleurs sur cette influence du
froid naturel W artificiel sur les dépots de la bouteille.

MARCHE DE LA PRISE DE MOUSSE

Suivant le procédé adopté, la prise de mousse, en relations
directes avec la température, est comme nous venons de le
voir, plus ou moins rapide. Pour une méme température, elle
est d’autant plus lente que le vin est plus alcoolique et, d’une
fagon générale, mieux charpenté. Elle peut durer de vingt-
cing jours & six mois, suivant les vins, i

Mais, dans tous les cas, sa marche générale ~donne lieu aux
meémes observations,
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Une fois que les houteilles sont entreillées, toute I’attention
du chef de cave se porte sur sa cuvée dont il suit la fermenta-
tion dans les moindres détails. Tous les jours, il vient s’assurer
de I’état du vin en retirant une ou plusieurs bouteilles des tas,
prises a des endroits différents pour observer aprés agitation
et par transparence l'aspect du vin quelles contiennent. :

Au moment de la mise en bouteilles, le vin est trouble. Une
fois entreillé et au repos, il se clarifie grossiérement dans toute
sa masse. Un dépot d’abord uniforme, semblable & un voile.
léger, recouvre la moitié inférieure de la bouteille. Bientot, -
apparaissent dans ce dépot de petites taches plus foncées,
analogues & des grains de sable, qui glissent peu a peu vers la
partie de la bouteille tournée du coté du sol, en laissant der-
ridre elles une trace blanchétre. On dit que le v'xkgriﬁ‘e. Silon
prend une de ces bouteilles et qu’on la seco, es légerement
de droite & gauche et de gauche a droite, toy¥en la maintenant
dans la position horizontale, on s’a oit que le dépot se
détache facilement du verre, et, si 6 ‘débouche,'le vin com-
mence a perler.

Ce sont 1a les premiéres obss r?a‘tions qui prouvent au chef
de caves que le vin est eréll\entation, c’est-a-dire que la
prise de mousse s’effect malement. g '

Plus tard, il s’ape a que  quelques bouteilles, moins
résistantes que le es, se brisent sous linfluence de la
pression. Mais, N\ tes facons, il n’y a pas lieu, si le sucre
ajouté a 6té sopeusement dosé, de s’alarmer de cette casse
qui est plutot de bon augure et qui n’atteint jamais, dans les
tirages bien faits, plus de 1,5 a 2 p. 100. Elle est due fort
souvent au décultage qui se produit lorsque la bouteille est
de mauvaise fabrication.

Pratiquetnent, on se contente souvent, pour voir sila mousse
est marchande, de prendre sur les tasune bouteille qu’on reléve
avec précautions et de la déboucher en laissant sauter le bou-
chon de lui-méme. La colonne de mousse s’éléve a une hauteur
variable avec la pression et le pouvoir absorbant du vin, mais
qui peut atteindre jusqu’a 15 centimeétres; et la bouteille subit
une vidange de 12 &4 15 centimétres.

Aphrométre. — Pour suivre de plus pres les progres de la
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fermentation, on introduit quelquefois dansun certain nombre
3 ' t Sa e de bouteilles
! : ol —— (qu’on répartit
Q(’-a)‘). | ensuite au ha-
Fig. 64. — Manometre a bouteilles sard dans les
(Dujardin-Salleron). différents tas,
de petits mano-
metres a mercure (fig. 64) dont on a au préalable brisé la
pointe effilée qui se trouve &
Pextrémité de 'ampoule conte-
nant le mercure. Lorsque la fer-
mentation commence, la pression
- augmentant a 'intérieur du vin
fait monter le mercure dans le
tube dumanomeétre dont une gra- \
duation en atmosphéres qui se
~ trouve sur la tige, permet. de A
mesurer la pression de l’acide %
carbonique.
Enfin, on emploie so
~ dans les ¢aves de Cham
appareils spéciaux ap

678 910 I
L m//,,'//n 4
NTMOSPHEREs /"

.SALLERON °

metres Ou mesure- . Ce'sont
de petits mangmeétres métalli-
ques gradués a 8 atmos-
pheéres et g nt munis d’une

tige creuse : S, portant des trous
latéraux a son extrémité.

~ Pour mesurer-la pression, on
place la, bouteille verticalement
puis on enfonce dans le bouchon

en évitant de toucher le verre i
et I'agrafe, la sonde Sp qu’on a Fig. 65. Aphrométre ou
préalablement graissée pour fa-  mesure-mousse {Dujardin-

ciliter son glissement dans lelisge ~ Salleron).

fortement comprimé, et sur la-

quélle on a fixé Ie tuyau dont le robinet R est fermé. On-fixe
le manométre sur la partie portant le robinet puis on-
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secoue énergiquement la bouteille pour favoriser le dégage-
ment de I'acide carbonique. On ouvre alors le robinet et on
lit le degré indiqué par Paiguille du manométre.

La pression ordinaire des grands vins de champagne, lors-
_que la prise de mousse est compléte, doit étre d’environ 6 atmo-
sphéres a la température de 100, qui est généralement celle des
caves.

Nous savons que cette pression peut nous permettre, le
cas échéant, de trouver le volume d’acide carbonique dissout
dans le vin, si 'on connait son pouvoir absorbant: ce volume
sera obtenu par la formule trés simple: V=P x A. (Voir
calcul de la pression.)

Pour obtenir la pression, il faut donc ramener au préalable
le vin a la température de 10°. Si 'on pre pression au
laboratoire, ou dans un cellier dont la tempgetture soit supé-
rieure a 10°, ou bien encore dans une cavéNayant une tempé-
rature moindre, il faudra se servir d les de correction de
Mathieu et Salleron pour obtenir, 4 la pression lue, et la
température actuelle du vin, tgaiﬁtes ion réelle a 100.

A cet effet, on enléve le m@hegmetre de Pextrémité A, puis
on ouvre le robinet et I'on, fat,Couler une certaine quantité de
vin dans un verre 01‘16 ouve un thermometre qui nous
donne sa temperatule

Supposons, qu \mnometre nous ait donnéle chiffre de
6 atmospheéres, '@ 4o. Le vin en réalité ne possede que :
5 atmospheres 10° (tables de Salleron et Mathieu).

Ce fait tient, en effet, & ce que le pouvoir absorbant du vin
augmente lorsque la température diminue. .

B. — LE VIN MOUSSEUX BRUT. LES DEPOTS

La prise de mousse donne lieu, comme toute fermentation,
a la preduction d’alcool et d’ac1de carbonique ainsi qu’a la
formation d’un dépét abondant quil faudra éliminer pour
présenter aux consommateurs un vin parfaitement brillant.
Tant que le vin posséde encore ce dépot, nous I'appelons
. oin brut. Les différentes manipulations d’ordre physique ou
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mécanique que nous ferons subir au vin brut, son repos et son
. séjour prolongé en caves, auront un double but : le murirv,
parfaire ses qualités; et faciliter I’élimination de ce dépot
d’aspect fort variable. :

DEPLACEMENT DES TAS

La prise de mousse, suivant qu’elle a ¢té effectuée au cellier
ou en caves, peut durer de deux & six mois. Lorsqu’elle est
terminée, on procéde a un premier déplacement des tas.
Pendant la fermentation, certaines bouteilles se sont brisées. |
Les éclats de verre sont restés dans les tas et le vin s’est
répandu sur les bouteilles voisines, ot suivant la température
du local, il a tendance a s’acétifier plus eu moins rapide-
ment. Il existe également une certaine qua@j ¢ de recouleuses
-dues, malgré les précautions prises dang r'iage, a un défaut
- d’élasticité de quelques bouchons. Cek récouleuses se vident
a moitié, prennent un gott d’éy

Le déplacement des tas, qui Ebait“ généralement quatre &
six mois apres le tirage, pe de mettre de coté les recou-
leuses, de rassembler tou Eﬁetritus de verre, les bouchons et
les agrafes des boute risées, et de reconstituer de nou-
veaux tas propres e uSuhers

Lorsque la pris mousse touche 4 sa fin, la levure évolue
difficilement e on de la quantité cxmssante d’alcool avec
lequel elle s@uve en présence, et en raison également du
manque d’oxygéne et de la forte pression d’acide carbonique.
Aussi les derniéres traces de sucre sont-elles souvent longues
et difficiles a faire disparaitre.

Au moment ot 'on opére le déplacement des tas,on imprime
un vigoureux coup de poignet a la bouteille pour remettre en
suspension dans le vin toutes les levures qui s’étaient déja
précipitées avec le reste du dépdt. Cette manutention a sur-
tout pour but de faciliter la disparition des derniéres traces
de sucre. En outre, grace a la marque qu’elles possédent, les
bouteilles sont replacées sur les tas nouveaux de telle fagon
que le dépot se reconstitue a la méme place sur le verre et ne
forme pas de masque.
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_ Les bouteilles qui sont en haut des tas et dont la tempé-
rature était plus élevée que celles de la partie inférieure sont

Fig. 6. — Déplacement de
A droite, bouteilles entreillées;
(Caves de Moatdf€llo-Ay).

@V bouteilles.
dxuche, tas en formation

placées cette fois-ci a la I 'gﬁl tas et inversement ; de telle
fagon que la fermcntatio@’achéve partout en méme temps.

N\
: {b\/LEs DEPOTS

Lorsque la fermentation est complétement terminée, les
cristaux lamellaires de créme de tartre insolubilisés dans
Paleool et sur lesquels est venue se fixer un peu de matiére
colorante; les levures mortes; celles qui sont devenues inac-
tives; les matieres albuminoides; et toutes les substances
insolubilisées par la prise de mousse se précipitent, s’agglo-
mérent peu a peu sur la paroi de la bouteille en constituant le
dépot ou marc du vin. :

La précipitation a généralement lieu dans 'ordre suivant :

1° Les matiéres organiques de forte densité formant par-
fois des flocons assez volumineux ; puis les cristaux de créme

de tartre;
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20 Les levures morfes et celles qui sont devenues inactives »

30 Les matléresl mucilagineuses légeéres dont la coagulation
est souvent assez longue a se produire.

Aspects des dépots. — Lorsque les vins proviennent de
vendanges ‘mildiousées, ils renferment, comme I'a montré
Manceau, une assez forte proportion de matiéres azotées. Ces
matiéres peuvent servir d’aliments aux levures secondaires,,
au coccus et aux ferments de la graisse de telle sorte que
Pensemble, de densité faible, reste longtemps en suspension
dans le vin en lui communiquant un aspect louche, opales-
cent, que nous appelons le blew. Ces éléments se précipitent
trés lentement, forment des dépots legers, flostants, qui
remontent dans le vin au moindre mouvement de la bouteille
ou méme sous 'influence d’une simple v:{élon de - tempé-
rature.

Enfin, ledépét forme parfois une m & om de, glaireuse, trés
adhérente au verre sur lequel il s?) ique en larges plaques
appelées masques ou en filamen 0its appelés barres.

-Aussi, le dépot léger, de m que le dépot glaireux néces-
sitent-ils parfois certaine ipulafions spéciales pour étre
éliminés des bouteilles Q/

Il arrive, dans cert, as particuliers, que le dépot présente:
a la fois une partle@re et une partie glaireuse, et nécessite:
la remise du vi ercles.

On congoiﬁe lors toute Timportance que le négociant
attribue & la meture et a la forme du dépot. Aussi s’attache-
t-il par tous les moyens en son pouvoir a obtenir un dépot qui,
_pour la facilité du travail, doit étre homogene, concret, sec,
dense, facile a détacher du verre, ne former ni masques ni
barres et ne pas posséder de voltlo'eurs remontant facﬂement
dans le vin.

La formation d’un tel dépdt que nous pouvons considérer

- comme dépot type, duquel il faut se rapprocher autant que .
possible,estdue & une série de precautions et de soins multiples.

Il faut d’abord veiller & ce que la vendange:soit trés saine,
puis procéder & un débourbage rigoureux des motits. Le vin
doit avoir subi une fermentation tumultueuse compléte et étre
bien dépouillé au moment du premier soutirage. Un tanisage
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et un collage devront étre effectués ensuite pour le rendre -
tout & fait cristallin et le déebarrasser des derniéres matiéres
organiques qu’il a pu conserver aprés le premier soutirage.
Enfin, il doit étre bien constitué et en équilibre parfait au
moment du tirage en mousseux. Les levains faits avec des
levures selectionnées ont la propriété de donner des dépots
secs, une fermentation compléte et réguliére au moment de la
prise de mousse. Leur emploi est d’une importance pré-
pondérante pour Pobtention des dépots normaux.

Lorsque le vin est en bouteilles, nous ne pouvons plus le
clarifier par apport de tanin et de colle, tout au moins d’une
fagon générale. Les seules actions auxquelles le négociant
champenois puisse avoir recours, pour améliorer les dépots
de la prise de mousse, se bornent généralemer@\des actions
purement mécaniques ou physiques. v &

FORMATION DES DEPOTS. MATURA@; DU VIN BRUT.

Il est, dans I’cenologie des vins Qles une pratique assez
connue des viticulteurs, qui C)
. consiste & rouler les fits d
clarification lente et diffici
avant qu’ils aient s e
premier soutirage gt ors
qu’ils possédent en toutes
leurs lies. Cett pération
produit une sorte de collage
naturel qui active la clari-
fication.

Lorsgu’on déplace les bou-
teilles pour reformer de nou-
B s la.pr‘lse' - Fig. 67. — Cellules de ferment
mousse,et qu’onleurimprime  ajeqolique dans le vin brut lors-
un vigoureux coup de-poi- que la fermentation est arrétie
gnet, la masse totale du (Cl. Dujardin).
dépot se trouve remise en
suspension dans le vin. Sous l'influence ‘de cette agitation
énergique, les cristaux de créme de tartre se soudent partiel-

PacorTET et GUITTONNEAU. 13
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lement les uns aux autres, des molécules d’albumine vien-
nent se fusionner & des molécules voisines. Il en résulte la
formation d’éléments cristallins et organiques plus volu-
mineux, plus denses, qui tombent plus facilement, entrainant
dans leur chute, soit directement, soit par attraction molécu-
laire, les impuretés qui se trouvent sur leur passage en pro-
duisant ainsi un collage naturel mécanique qui active beau-
coup la clarification du vin et la condensation du dépot.
Le repos prolongé en caves vient ensuite compléter ’action
du collage naturel en augmentant la concrétion du dépot.

Les vins qui possédent un faible degré alcoolique, ceux dont
laprise de mousses’est effectuée & haute température, en cellier,
a 14 ou 16° ou en chambre chaude & 20 om22° se clarifient
beaucoup plus vite que les grands vins don D}egré alcoolique
est supérieur 4 11° et dont la prise dGSQ Tsse s’est faite en
caves a basse température.

Drailleurs, lorsqu’on descend e %ves ces vins ordinaires
fermentés & haute température paup leur faire subir les travaux
ordinaires de la bouteille, i produit une transition assez
brusque qui manifeste so iélhence dans la rapidité de forma-
tion du dépot. &/

Nous avons signa ropos de la clarification des vins en
cercles que la cl l@de méme que le froid, facilitaient la
coagulation et, é{écipitation des corps étrangers. Dés lors,
il est vraiser@b e que laction du froid, consécutive a celle
de la chaleur,Ydoive, en bouteilles, d’'une maniére moins sen-
sible, moins nette peut-étre puisque les écarts de température
sont moins considérables, mais néanmoirs réelle, donner les
mémes résultats que ceux qu’on obtient sur les vins en cercles.

La prise de mousse des grands vins se fait toujours en-caves.
Leur clarification compléte. est beaucoup plus longue que
celle des vins ordinaires. La formation,la concentration d’un
dépot sec et dense est donc beaucoup plus longue & obtenir.
Aussi les conserve-t-on en caves jusqu’au moment de I'expé-
dition qui se fait rarement avant la quatrieme année.

Ce séjour prolongé en cave possede en outre I'avantage de
faciliter la maturation du vin.

Les grands vins de Champagne sont assez alcooliques et
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trés acides. Les réactions des alcools préexistant dans le vin
avant sa mise en bouteilles, et celles de ceux qui se forment
pendant la prise de mousse s’opérent lentement sur les acides
du vin, donnant lieu & des éthers qui arrivent & constituer le
bouquet. 5

A cette série de réactions chimiques lentes et fort com-
plexes, il faut joindre I'action des levures dont la vie s’est
ralentie aussitot que la prise de mousse a été compléte, mais -
qui n’en continuent pas moins d’agir pendant de longs
mois, transformant les derniéres traces d’éléments fermen-
tescibles et donnant vraisemblablement naissance a cette
sorte de vieillissement biologique du vin qui, s’ajoutant au
vieillissement chimique, arrive a constituer le vrai cachet des
vins de nos grandes marques de champagss,

Chaque année, les bouteilles sont ch@%de place deux fois
a six mois d’intervalle. On profite de cepte manutention pour
leur imprimer & chaque fois un n Wzau et énergique coup de
poignet. Il en résulte un nouve lage naturel.

Mais chaque changement perntét également de remettre en
suspension toutes les lev enrobées dans le dépot, pour
obtenir un épuisement, essif, et des éléments fermentes<
cibles du vin et de ésevure elle-méme qui finit par mourir,
faute de nourriture\ raison de cet épuisement progressif, les
vins conservés adiect quatre ansen caves ne se troublent plus
aux momen%@séves, a partir de la deuxiéme année. Ils ne
subissent pas\on plus de refermentation au moment du dosage
d’expédition comme les mousseux conservés seulement un an
en cave et qui possédent encore des levures non épuisées
pouvant se remettre en activité en présence du sucre de la
liqueur d’expédition.

INFLUENCGE DU FROID SUR LES VINS EN BOUTEILLES

La fraicheur des caves facilite la clarification du vin en
agissant par coagulationy par insolubilisation et par précipi-
tation de toutes les matieres étrangeres qu’il contient en sus-
pension. Mais, méme dans les basses caves ou la température
normale monte rarement au-dessus de 9°, cette action est
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lente et ne peut étre compléte que sous Pinfluence du temps.

Au-dessous de 99, les coagulations des albuminoides, et sur-
tout les précipitations de créme de tartre peu soluble a froid
sont beaucoup plus rapides qu’en caves fraiches. Le dépot
formé est plus abondant, plus dense et beaucoup plus facile a
rassembler, comme I'a démontré expérimentalement Manceau.

On a donc pensé tout naturellement a utiliser les froids de
Ihiver pour faciliter la clarification des vins.

Les bouteilles sont remontées des caves et entassées dans
_des celliers, dans des greniers, sous des abris, ou méme
simplement dans les cours. Il faut avoir soin d’éviter les
abaissements de température ftrop considérables. On doit
fermer les portes la nuit pour les ouvrir. au contraire
dans la journée. Lorsque les bouteilles sont \reillées dans
les cours, on les recouvre simplement (K assons ou de

planches. :
Lorsque la température se maint'%\t}ensiblcment a zéro,
il suffit d’une exposition au froid pé t six semaines. Avec
des températures de 0 & — 59, dix_jolrs environ suffisent pour
obtenir Peffet voulu. Mais il @ a tout prix éviter que sous
Pinfluence des froids exces vin subisse des températures

inférieures & 16° au-des e zéro, car alors il pourrait, sur-
tout ¢’il n’est pas tré oolique, geler complétement, subir
une désorganisat@rtielle et une réelle diminution de
qualité.

Il faut, en r@, par un essai préalable fait sur quelques
bouteilles, déterminer la température et la durée d’exposi-
tion au froid.

Elle varie avec la nature méme des vins de chaque cuvée;
et les chiffres que nous donaons ne doivent servir que de
bases générales.

Lorsque les bouteilles sont restées exposées au froid pen-
dant le temps voulu, on les descend en basses caves en leur
imprimant un fort coup de poignet, pour provoquer un
collage naturel. Dans tous ces déplacements, il faut avoir soin,
pour éviter la formation de masques ou de barres, de replacer
les bouteilles de telle facon que les dépots successifs se refor-
ment toujours a la méme place.
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.. GLACIERES,

Les grandes caves ont tendance a installer d’une facon
générale des machines a glace puissantes pour faciliter, comme
nous le verrons, Popération du dégorgement. Il est alors trés
faciled’aménager des chambres frigorifiques a parois extérieures
tres épaisses dans lesquelles on emmagasine a la fois plusieurs
milliers de bouteilles pour les soumettre a Paction du froid”
pendant un temps voulu. Ces dispositifs présentent ’avan-
tage de pouvoir refrigérer le vin a une température déter-
minée et rigoureuse, sans descendre au point de congélation.
Ils permettent surtout de travailler les. vins & n’importe quelle
époque de l'année et souvent meéme d’un\fagon continue.
Dans ces conditions, il est facile de fair nager un certain
nombre de chambres frigorifiques qui %méttenp suivant le
nombre de bouteilles a traiter, de~charger les unes pendant
qu’on vide les autres, et d’obte '@nsi, par une rotation con-
tinue, un débit constant en r;bor‘t avec le chiffre d’expé-
dition. Le traitement des vi rle froid, qui a I'origine n’était
guere utilisé que pour leg \igs bleus difficiles a clarifier tend,
a juste raison, a se g,% liser de plus en plus pour les vins

en bouteilles et ég nt pour la clarification des vins en
cercles ou le dého ge des motuts.

Pour les gr vins, ce traitement se fait généralement
six mois av, expédition. Le dépot a le temps de se reformer
lorsque les bofiteilles sortt remises en tas dans les basses caves
avant d’étre deégorgées. On évite ainsi la précipitation de cris-
taux de creme de tartre qui se produit parfois dans les vins
mousseux expédiés dans les régions froides et qui est soumis
pendant le voyage a des alternatives de températures assez
élevées et de froids assez rigoureux.

Le froid est également utilisé dans le traitement des vins
mousseux ordinaires qu'on ne conserve pas longtemps en
caves. Lorsque la prise de mousse s’est effectuée a haute tem-
pérature, la premieére clarification du vin s’opere trés rapide-
ment. Si les vins sont alors traités par le froid, la codennsation
du dépot se trouve activée par suite de cette brusque variation
de température. Les bouteilles peuvent alors souvent étre
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expédiées moins de un an aprés le tlrave Cest 1a un fait qui
mérite de retenir Pattention surtout dans les régions produec-
_ trices de vins mousseux & bon marché et pour lesquels on ne
peut immobiliser Iongtemps de gros capitaux pour les conser-
ver en caves.

Le froid agit également sur le gout du vin. Il plodult un
certain vieillissement artificiel, appréciable surtout pour les
vins jeunes trés acides. I1 homoo“énélse la cuvée, il ’arrondit en
faisant disparaitre ses caractéres saillants exageérés.

i Température des glaciéres.

Les chambres frigorifiques sont essentiellement constituées
par des doubles parois fort épaisses, mauvaises \uctnces dela
chaleur entre lesquelles circule constammeg?m ‘mélange réfri-
gérant ayant une température de — 150 160, de telle fagon
_que les bouteilles soient soumises a mpérature inférieure
a zéro, mais ne dépassant jamais ? . Ala température de
~—35°, unséjour d’environ dix j _]0 ans laglaciére est suffisant.
Avec une température de 11 suffit en général de deux

~a trois jours pour obtenir 1ec1p1tat10ns.

Parfois les glaciére t des sortes de chambres ou le
mélange réfrigérant c e dans un systeme de tubes placés
au plafond. On y ‘ﬁv a volonté emmaganiser des*bouteilles

fi

ou des vins e% g. 68).

La créme de tartre est trés peu soluble vers 0°. Aussi, Pexpo-
sition du vin 4 une température de — 5° & — 100, pendant
plusieurs jours, produit-elle une chute assez abondanto de cris-
taux volumineux de créme de tartre. Il en résulte naturel-
lement un abaissement du titre acide du vin. Un dosage de
Pacidité est nécessaire pour savoir §'il faudra acidifier lége-
rement les liqueurs d’expédition.

Le froid constitue un agent trés énergique pour la clarifi-
cation du vin. C’est pourquoi Ies parties légeres, flottantes,
les bleus les plus difficiles & coaguler, les germes de bactéries

Action sur le vin.



Fig. 68. — Salle de réfrigération (on voit au plafond les cana-
lisations ou circule la saumure & — 10°-15°).
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. et les levures légéres qui flottent parfois longtemps dans cer-
tains vins sont, par cette exposition au froid, réduits en dépots
concrets et lourds,

En outre, au point de vue de la dégustation, le froid homo-
généise les vins. I1 estompe leurs caractéres saillants souvent
exagérés. Il donne & I’ensemble plus de moelleux, plus de
fondu. I1 vieillit trés légérement les vins qui peuvent étre
expédiés plus t6t,

Enfin, lorsque les bouteilles doivent supporter de longs
voyages et étre soumises alternativement 2 des tempéra-
tures tres élevées et trés basses, il arrive parfois, surtout
avec les vins jeunes ou trés acides, qu’il se forme des pail-

~ lettes ou des lamelles cristallines de créme de tartre suscep-

tibles de provoquer des plaintes de la p es consomma-
teurs. Y >

Lorsque, au préalable, le vin a 6té s u}n a une température
inférieure & la température la plus qu’il aura & supporter
pendant le voyage, il n’est plus susceptible de donner lieu & la
formation de ces cristaux qui ont déja précipités et ont
été éliminés au moment d@%orgement.

e
g
- C. — MISE ?&
O
La mise s \ointes, le refnuage et le dégorgement consti-
tuent trois opérations successives d’ordre purement méca-

nique ayant pour but immédiat d’expulser le dépot des bou-
teilles sans_troubler la limpidité du vin.

POINTES. REMUAGE.
ORGEMENT

1o LA MISE SUR POINTES

La mise sur pointes, appelée encore pointage, consiste 3
prendre les bouteilles restées sur lattes depuis la prise de
mousse, pour les placer sur des planches inclinées que nous
appelons pupitres.

Les pupitres sont essentiellement constitués par deux
- planches de chéne vert ou de hétre injecté pour éviter la
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—¥ins sur pupitres (& gauche) et vins sur lattes (a droite)
s caves creusées dans les crayéres a 20 & 30 métres
sous sol (caves Pommery, & Reims).

13:
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décomposition susceptible de se produire sous I'influence d’un
séjour prolongé en caves humides.

Ces planches sont réunies a leur partie supérieure par des
charniéres qui permettent d’écarter leur base d’environ 80 cen-
timeétres. Chacune d’elles est percée d’une série de 10 ou 16 ran-
gées de six trous suivant qu'elle est destinée i recevoir des
bouteilles ou des demi-bouteilles (fig. 70).

Chaque pupitre comporte donc, suivant les cas : 120 ou
192 trous. Pour chaque trou, I’épaisseur de la planche est
taillée en biseau, de telle facon que lorsque la bouteille est
relevée presque verticalement et appliquée a fond sur le
pupitre, son épaulement épouse rigoureusement la forme
du trou. Des tasseaux munis d’échancrures tajillées également
en biseau longent a I'intérieur de chaque pla g'\Ia partie supé-
rieure de chaque rangée de trous. \d

“

Ce dispositif spécial permet, 6u b,@l e bloquer la bou-

teille, c’est-a-dire de ’engager 4 fo %1 a redressant presque
verticalement ; ou bien de la plac&&re‘sque horizontalement ;
et dans ce dernier cas, les tasse sont destinés a la maintenir
en place en s’appliquant courd 1a bague.

Tous vins sur pupitres &ngés en files de chaque coté des
galeries dans les caves ndes, afin d’étre maintenus a une
température basse et\@t)re soustraits a I’action des courants
d’air qui peuver ife remonter les voltigeurs des dépots
légers.

Epoque du pointage.

Le pointage s’effectue a n’importe quelle époque de I’année.
I1 est en relations étroites avec le chiffre d’expédition de la
maison qui varie lui-méme beaucoup avec la saison.

D’une fagon générale, on ne doit mettre sur pointes que les
vins dont la prise de mousse est complétement terminée, et le
dépot bien rassemblé. Il est nécessaire aussi que le vin soit
miri, ¢’est-a-dire qu’il posséde son maximum de bouquet et de
fondu.

Lorsque le mousseux a été fermenté a haute ‘température
dans les celliers ou en chambre chaude, et qu’il a ensuite
€té soumis a laction du froid naturel ou artificiel, le poin-
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tage peut étre effectué de deux a trois mois aprés la prise de
mousse.

Avec les vins ayant pris mousse en caves et ayant subi
Paction du froid, il faut au moins c¢ing & six mois pour pouvoir
procéder a cette opération.

Enfin les grands champagnes ont une fermentation lente,
une clarification difficile ; ils doivent subir au moins deux séves
avant que leur dépot puisse se bien former et que le vin soit
complétement mir. Leur pointage n’a guere lieu que ‘un,
deux, trois, quatre ans et quelquefois méme davantage apres
- la prise de mousse. 5

Comme la bouteille est rigoureusement privée d’air par
les ferments qui en ont absorbé les dermeres&aoes,ce contact
prolongé du dépot avec le vin n’a pas les m inconvénients
que dans les vins en cercles. Son ox n exagérée et la
source d’altérations dans sa couleu%m i que la formation
de goits défectueux qui en son nséquence normale en
flts, ne risquent plus de se pro@re dans les bouteilles sur-
chargées d’acide carbonique ?.us une forte pression.

Comment place~txﬂ&es bouteilles sur pupitres?

possédent pa voltigeurs ou de parties susceptibles
de remonteﬁf ement dans la masse du vin, le pointage se
fait directe

vieux dont les dépodts se sont rassemblés sous la double
influence du temps et de la forte proportion d’alcool. Ce fait
se produit également avec des vins moins bien charpentés,
mais ayant subi une fermentation rapide & haute tempéra-
ture et ayant ensuite ¢té soumis & I'action d’un froid de 0° a
— 100°.

Lorsque les dégo@ont concrets, sableux, denses, qu’ils ne

Dans ces conditions, Iinstallation des chantiers se fait &

proximité des tas, en basses caves. L’ouvrier prend dou-
cement les bouteilles les unes apres les autres et les place sur
les pupitres en évitant de troubler le vin.

Le remuage peut alors commencer immédiatement aprés
le pointage. Mais ce pointage, qui parait trés rapide, posséde

t. C’est ce qui se produit avec les vins trés -
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néanmoins Pinconvénient de ne pas permettre de détacher
facilement le dépot du cul de Ia bouteille, tout au début du

- remuage.

Dans tous les autres cas, et par conséquent d’une facon
beaucoup plus geénérale, le pointage s’effectuc en imprimant
au préalable un_trés vigoureux coup de poignet & la bouteille
avant de la mettre sur pointe (fig. 70). Les pupitres sont
installés en caves & basse température et le transport des
bouteilles se fait & ’aide de paniers portés par des brouettes
qu’on roule dans les Passages qui se trouvent entre les tas.
Des ascenseurs permettent de les descendre toutes chargées
en caves profondes, puis elles sont conduites dans les
galeries ot ’on a au préalable rangé les pupKres en longues
files. Y%. |

Le coup de poignet remet une derniere s tout le dépot-en
suspension dans le vin. I] en résulte@&dernier collage méca-

nique et naturel. A

Dans le pointage_direct, de l&e que dans le pointage
apres coup de poignet, les b t?ﬂes sont placées sur les pupi-
tresdetelle facon’ qu’elles séﬁ)trés inclinées sur I’horizontale,
et Tangle quelles font £y
a 30°. La bague est al ollée contre I’échancrure de la plan-
chette intérieure. }‘QISOH de cette disposition, la bouteille
est, rigoureusemq@ﬁble.

Pour éviter asques et les barres, il faut, comme nous
Pavons déja dit,"que le dépot se reforme toujours sur la méme
partie du verre., Ce résultat est obtenu en placant en haut
toutes les marques faites sur le fond des bouteilles au moment
de Pentreillage. Mais pour se rendre compte du travail des

elle n’est guére supérieur a 25 .

ouvriers, pour que Pouyrier ait Iui-méme plus tard une indiz..

cation et qu’il tourne toutes les bouteilles d’un méme angle,
on fait une nouvelle marque plus large, et souvent méme d’une
couleur différente en ajoutant une matiére colorante i la

craie délayée dans Peau. Cette seconde marque est faite dui’

cOté du sol : c’est-a-dire du coté du dépot.

Dans le’pointage apras coup de poignet, il faut attendre que
le dépot se soit reforme et que le vin se soit de nouveau clarifie
complétement pour pouvdir commencer le remuage. Cela peut
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demander dix 4 quinze jours suivant les vins, mais en tous cas,
rarement plus de un mois.
Le nouveau dépot se reforme bien dans la méme partie de la

i e

Fig. 70. — La mi S \ins sur pupitres en caves profondes
@\%mpu*ature constante.

bouteille, ma@comme celle-ci est inclinée, la chute se
faisant verticalement, il en_résulte que le cul se trouve natu-
rellement plus dégagé et que la plus grande partie du marc
glisse vers I’épaulement.

2° LE REMUAGE

Le remuage est une manutention qui consiste & soumettre
chaque bouteille 4 une série d’oscillations de droite & gauche
et de gauche a droite, tellement rapides qu’elles impriment au
verre une sorte de vibration.

On fait en outre subir & la bouteille une rotation sur elle-
méme, puis un relévement lent vers la fin du remuage. Ces

opérations s’ajoutent & D’action des vibrations, et Ion




b eSS o LE VIN BRUT.

“obtient ainsi le glissement progressif de tout le dépot sur le
bouchon.

 C’est 1a une opération fort délicate dont les détails varient
d’ailleurs avec la nature des vins, et qui pour un méme vin
est plus ou moins rapide suivant I’habileté de l'ouvrier
remueur. ' :

Le remueur est le manutentionnaire réellement spécia-
liste de cette industrie si spéciale des vins mousseux. Aussi
le paie-t-on plus que les autres ouvriers et parfois méme,
systeme d’ailleurs excellent, il recoit une gratification supplé-
mentaire variant avec le nombre de bouteilles qu’il travaille.

On estime en Champagne qu'un bon remueur peut tenir,
par jour, de 20 4 25000 bouteilles. Suivan wvins et suivant
les dépots, chaque bouteille doit étre tous les jours
pendant un’ temps variant de un a dewx Wois pour qu’elle soit
completement « faite sur pointe ».%

Technique ?ﬂ. remuage.

La technique de cette@ ation est tres difficile & exposer
‘une facon détaillé ’& elle varie avec chaque genre de
vin et par conséque{évec chaque espéce de dépots. Elle pré-
sente néanmoinsN\guelques régles générales s’appliquant a
tous les cas, % auxquelles, suivant les circonstances, il
faut apportﬁrtaines modifications de détail; car c’est en
somme le vin qui guide le travail du remueur.

Sile dépot était une masse formée parl’agglomération d’une
grande quantité de cristaux denses, il serait tres facile de le
faire glisser d’un seul blot sur le bouchon. Pour cela, ilsuffirait
de maintenir la bouteille verticalement, le bouchon en bas, et
de lui imprimer quelques vives oscillations pendant plusieurs
jours. Mais, comme nous 'avons vu, le dépot est loin d’étre
constitué par une masse de densité absolument homogeéne,
surtout dans les vins de grande qualité. I1 peut néanmoins
étre considéré comme essentiellement formé de trois parties.
Une partie granuleuse, grossiére, lourde, facile 4 faire glisser
sur le bouchon. Une partie plus ou moins glaireuse et adhé-
rente au verre, et, par conséquent, longue a détacher. Enfin
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une partie légére ayant tendance a remonter dans le wvin.
Il est évident que chaque dépét ne possede pas ces trois
parties nettement différenciées; elles sont toujours plus ou
moins réunies. C’est ce qui rend la manutention du remuage
difficile et longue.

Le défaut naturel du jeune remueur consiste & faire glisser
la partie dense du dépot sur le bouchon, alors qu’il laisse en
arriére une partie légere, la 'queue, qu’il est trés long d’ache-
miner avec la partie dense et qui, si elle reste dans le vin,
risque de troubler toute la bouteille au moment du dégor-
gement.

Aprés un repos de deux ou trois jours,lorsque le vin a été
pointé directement ou lorsque, ayant été pointé Qg;és coup de
poignet le dépot s’est reformé et que le vin e pletement
brillant, on décolle 1a bouteille du trou d itre ou elle se
trouve. Ce mouvement se fait douce t, en la redressant

trés légérement vers la verticale. C’i@ans cette position-la -

“que le dépot peut glisser le plus ¢ nablement sur le bou-
chon. Elle y sera donc maintem?pendant toute la durée du
travail sur pointes. Si la boutdillp’était engagée & fond d’un
seul coup — ou bloquée orifice du pupitre et relevée
presque verticalement &ros du dépot glisserait en une
seule fois, laissant en\Qrriere toute la partie légére dont le
remuage pourrait durer cing 4 six mois et quelquefois
méme beaucou s longtemps. C’est précisément la le
défaut qu’il faubMeviter & tout prix. Il faut, répétons-le, que
par un remuage réfléchi et rationnellement conduit, le remueur
jugeant d’abord Peffet du travail dela veille puisse, suivant le
résultat obtenu, régler son travail du jour. Il doit faire
glisser en méme temps sur le verre le dépot léger qui a une
tendance naturelle & couler lentement et le dépot lourd avec
lequel il Pentrainera, il le balaiera en quelque sorte.

Au bout d’un repos de deux & trois jours apres ce décollage
des bouteilles, on peut commencer le remuage proprement dit.
Pour mieux le suivre, nous distinguerons deux mouvements,
tres différents en somme: les oscillations trés rapides ou coups
de poignets imprimant une sorte de vibration a la boufteille
et la ramenant & sa place primitive; puis les rotations ayant

o

’
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pour but de la faire tourner sur elle-méme d’un angle détez-
miné.

Tout au début du remuage, il faut d’abord décoller le dépot
du. verre, et le rassembler pour pouvoir le faire glisser
ensuite.

Le nombre de coups de poignets décroit donc régulierement
du début & la fin, en méme temps que diminuent ’adhérence
du dépot et la surface qu’il occupe. ;

- On' estime, en général, qu’avec un vin normal, on doit -au
“début, pendant environ une huitaine de jours, donner de grandes
oscillations, des coups de poignets larges et secs, répartis a
peu prés ainsi : 15 coups pendant les quatre ou cing premiers
jours, 14 et 18 du cinquiéme au septiéme ou huitieme jour, et
12, du huitiéme au dixieme jour. Pendant Nt ou dix jours
suivants, on imprime a la bouteille d @lations moyennes
dont le nombre est ainsi réparti: 1 & 8 dans les premiers
jours et 6 dans les derniers. Enﬁpﬁ&ndant huit ou dix jours
- encore, de fatbles oscillations dQn nombre varie de 5 & 3.ou
méme 2 oscillations.

Quel que soit le nombre
leur nature méme n’e
- Un coup de poig ¢, rude et large, possede I’avantage de
détacher facileme dépot adhérent. S°il est léger et court,
il évite de faji monter les voltigeurs d’un dépdt léger.
Enfin un ¢ e poignet léger et retenu permet de bien
'rassemblerépartie dense & la partie légére du dépot pour les
entrainer ensemble. ‘

Lorsque le nombre voulu de coups de poignets est donné,
la bouteille se trouve, pour un jour déterminé, ramenée a la
position ou Pouvrier Pa prise. Il faut qu’en outre, illui fasse
subir un mouvement de rotation autour de son axe et ce
mouvement suit immédiatement les coups de poignets.

Au début du remuage et dans le cas d’un vin normal, on
tourne généralement la bouteille de un huitieme tous les
jours, immédiatement apres les oscillations. Puis au bout de
quinze a vingt jours,on la tourne de un sixiéme et enfin dans
les derniers jours de un quart.

Lorsqu’on a donné par exemple ‘15 coups de poignet le

e zscillations, ou coups de poignets,
indifférente.
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premier jour du remuage et qu’on a ensuite tourné la bouteille
de un huitiéme, de droite & gauche, la marque blanche placée
au fond, au moment de la mise sur pupitre, se trouve déplacée
de un huitiéme dans le sens des aiguilles d’une montre. Et,
si le remuage marche normalement, le gros du dépot est resté
sur la partie de la bouteille tournée vers le sol. La partie plus
légeére, et celle qui est plus adhérente occupent une fraction

Fio@l\. — Les ouyriers, remueurs,

de I’espace compris entre cette place du gros dépot et la mar-
que de la bouteille. Le deuxiéme jour du remuage, apres
15 nouveaux coups de poignets, on fait de nouveau subir a la
bouteille une rotation de un huitieme dans le méme sens que
la veille. Le dépot dense reste a4 la méme place. La marque blan-
che vient se placer sur le plan horizontal passant par 'axe de
la bouteille. Les dépots légers et adhérents ayant été entrainés
légérement dans le méme sens, occuperont un espace un peu
plus considérable que la veille. Ces mouvements d’oscillations
rapides combinés a celui de la rotation, ont pour résultat de
détacher peu & peu la partie du dépot adhérente a la paroi
de la bouteille, et de la faire glisser sur la partie lourde qui se
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trouve toujours vers le sol. On compreﬁcl aisément que, les
oscillations et la rotation qui leur fait naturellement suite
continuant les jours suivants, la partie adhérente du dépot
subisse un retard considérable sur le mouvement que fait la
marque blanche dans le sens des aiguilles d’une montre et
qu’elle n’arrive pas sur la verticale, a la partie supérieure de
la bouteille. 8i d’ailleurs Padhérence était telle qu’au bout de
quatre jours cette partie adhérente du dépdt, suivant d’assez
prés la rotation de la marque blanche, ait tourné de plus de
deux huitiémes, il faudrait continuer les coups de poignets les
jours suivants, mais sans aucune rotation, jusqu’a ce que le
dépot ait glissé vers la partie Jourde restée du coté du sol;
car, une rotation nouvelle entrainerait le dépét vers les deux
a trois hultlemes supérieurs de la bou . 11 retomberait
dans le vin en le troublant compléte e mouvement de
rotation continuant dans le sens deg aguilles d’une montre,
il est facile de concevoir que si Iinterrompt pas pourla
cause ci-dessus, la bouteille aura un tour complet sur elle-
- méme au bout de huit jours. arque sera revenue vers la
-partie lourde du dépot § droit ou elle était au début.

CGe mouvement co ’oscillations et de rotations étant

donné en détail po remiers jours du remuage, il est tres
facile, sans qu’il soit nécessaire d’insister davantage, de
~ comprendre %&nt on Pexécute par la suite lorsque, par
.exemple,le re de coups de poignets est de 12, 10, 5 ou 3,
et que les @ions sont de un sixiéme ou un quart.

Nous avons, pour faciliter Pexposé de la question, supposé
que le mouvement de rotation s’effectuait dans le sens des
aiguilles d’une montre, et qu’il avait toujours lieu dans le
meéme sens. Mais en réalité les choses ne se passent pas aussi
simplement. Pendant huit jours, par exemple, on imprime a la
bouteille un mouvement de rotation dans le sens des aiguilles
d’une montre, puis pendant les huit jours suivants on effectue
la rotation en sens inverse. Pendant la quinzaine qui suit, on
effectuela rotation dans un ‘seul sens. Ces mouvements combi-
nés d’oscillations et de rotations ont donc pour résultat de ras-
sembler peu a peu le deépot 1éger au dépot lourd, et la bouteille
étant inclinée; de le faire en méme temps, 1entement et pro-
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gressivement, glisser vers I’épaulement et vers le bouchon.

Les chiffres que nous venons d’indiquer, tant pour le nom-
bre d’oscillations ou coups de poignet que pour les rotations,
ne sont pas rigoureux. On peut s’en écarter beaucoup dans la
pratique, tout en considérant qu’ils constituent un systeme
général donné pour les vins & remuage normal. Dans tous les
cas, le chef de caves doit surveiller le remuage de tres pres.
Tous les jours avant de commencer son travail, le remueur
examine une des bouteilles du pupitre par transparence, a
Paide d’une bougie, et il se rend ainsi compte de la fagon dont
il fera son remuage nouveau.

Certains vins peuvent étre {ravaillés beaucoup plus rapi-
dement que d’autres. Nous en avons vu qui pouvaient étre
terminés' complétement .sur pointes en vingt:ling jours.
D’autres au contraire possédent des dépots nts et doi-
vent étre tenus tous les jours pendant plusi }s mois. Certains,
ayant des dépots légers, sont d’un \&ge délicat, long,
et nécessitent Parrét complet du re par intervalles de

deux a trois jours et quelquefois plus; pour que le dépot ait
le temps de se rassembler. Au t-il impossible de fixer a

priori tous les moindres dép& ’une méthode de remuage
qui donnerait un vin termjmé mathématiquement en temps
voulu. La méthode gé e doit étre suffisamment souple

pour pouvoir se plie \Bﬂls les nombreux cas particuliers qui
peuvent se plweﬁ laisser une assez large part a I'inifia-
tive personnelle remueur.

Lorsque la bouteille vient d’étre pomtée elle est trés inclinée
sur I'horizontale avec laquelle elle fait un angle d’environ
20 & 25°. Lorsque le remuage va commencer, on la décolle en
la relevant trés légérement, et c’est dans cette position que se
fait presque tout le remuage. Mais, lorsque le dépot a atteint
I'épaulement et qu’il va s’engager dans le col, tout en conti-
nuant les oscillations et les rotations journaliéres, on releve
trés légérement la bouteille aprés chaque opération. Ce mouve-
ment est facile & réaliser. Il suffit, en effet, de Fenfoncer un peu
dans le trou du pupitre. Par relévements successifs et progres-
sifs, on arrive ainsi, lorsque le dépot est complétement réuni
sur le bouchon et qu’il s’y trouve bien ramassé, a engager
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I’épaulement de la bouteille bien & fond dans le trou du pupitre.
Elle est alors dite bloquée et se trouve dans une position pres-
que verticale. Le vin est alors terminé sur pointes.

Pratique du remuage.

La série journaliére d’oscillations trés rapides de droite &
gauche ou de gauche a droite ou coups de poignet qu’on
imprime a la bouteille et qui doivent produire une sorte de
vibration du verre, est obtenue par un mouvement de la main,
tournant autour du poignet qui reste immobile. Il faut une
certaine pratique pour arriver a effectuer cette opération la.

Le remueur prend de la main droite, en supposant qu’il
commence le remuage par le haut du itre, la premiére
bouteille a droite, puis en méme tem *la main gauche, la
quatrieme bouteille du méme ran }Mes tient de telle sorte
que les quatre doigts soient plageé -dessus du fond et que la
paume de la main soit tourn%e? le sol. Le pouce est placé
sur la partie du fond ou trouve le dépot. :

Soulevant alors trés 1é %ent les bouteilles, il leur imprime
en méme temps et da éme sens, leméme nombre de coups
de poignets ; puis&p mouvement assez brusque, il les aban-
donne en les 1 nt retomber a leur place pour prendre
ensuite la deuxiehme et la cinquiéme bouteilles du premier
rang, puis la troisieme et la sixiéme. Lla méme manu-
tention e QSTectuée pour les cing rangs supérieurs (fig. 72).
Pour le sixiéme et les suivants, I’ouvrier prend toujours les
bouteilles dans ’ordre que nous venons de donner, mais cette
fois-ci, les doigts de la main droite sont placés sur la partie
droite de la bouteille, et le pouce sur sa partie gauche. La main
gauche est placée d’une fagon analogue, de telle sorte que la
paume regarde celle dela main droite. Cette position des doigts
ne varie plus jusqu’au dixiéme rang.

Aprés avoir donné a chaque bouteille le nombre d’oscilla-
tions voulues et avant de les reposer, le remueur leur fait
subir une rotation de un huitiéme, un sixiéme ou un quart
suivant le cas et §’il y a lieu. Quand il a terminé le remuage
de ses dix rangs, il s’assure, par lesimple examen de toutes les
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marques, si toutes les bouteilles ont bien subi une rotationd’un
méme angle ; et si c’est nécessaire, il rectifie la position de
celles qui auraient 6té tournées plus ou moins que les autres,

Ces oscillations trés rapides forment un bruit rythmé, une

Fig. 72. — Le rcu@\; des vins sur pointes (posilion des mains
de T'ouvrier remueur). :

sorte de roulement rapide assez caractéristique, et terminé
a chaque fois par le coup sec qui se produit lorsque la bouteille
retombe & sa place. Ce bruit tres spécial signale de loin, dans
les galeries des basses caves, la présence des remueurs au
travail.

Conditions qui facilitent ou retardent le remuage.
Le pointage a 66 effectué dans des caves profondes, a tem-

pérature réguliére, ou n’existent pas de courants d’air et ol
les ouvriers n’ont pas a circuler (fig. 73). Tout mouvement
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ou trépidation du sol, tout changement de température et tout
courant d’air peuvent favoriser Papparition de bleus dus & des
dépots légers qui remontent dans le vin, et retardent les tra-
vaux du remuage.

Par contre, le froid I'active beaucoup. C’est pourquoi, en
‘hiver, il est souvent bon de profiter d’un abaissement de tem-
pérature régulier pour effectuer le remuage au cellier. Mais
dans ces conditions, il faut choisir des locaux bien fermés et
dont le plancher soit trés solide, pour qu’il ne subisse pas les
trépidations produites par les différentes manutentions des
vins en futs.

Remuage mécanique.

Le remuage est une opération cotiteus te et délicate.
Aussi cherche-t-on depuis fort longt en Champagne &
I'exécuter mécaniquement. Les dig&?‘: s systemes propesés
jusqu’a ce jour, et parmi lesque s citons simplement le
turbinage et action agglom@ des courants électriques
n’ont pas donné de résultats?e‘is atisfaisants, ni trés réguliers.
Ils ont tous été abandon
' Hemart et Fleurang
ceux qui ont déja é
les parois des bo

onisent un procédé différent de
ayés. Il a pour but d’appliquer sur
s des espéces de cinglements analogues
éceluid’un'fow‘aide d’une machine peu volumineuse mue
‘4 la main g électricité et qui peut étre promenée entre
les rangs s@lpitres; Cescinglementsont une fréquence et une
intensité variables suivant la nature du dépot et la facon dont
il se présente. :

Répétés de trés nombreuses fois, ils produisent une sorte
de vibration du verre et provoquentle glissement du dépot.
Ils remplacent les oscillations que nous avons décrites dans
le remuage a la main, sous le nom de coups de poignet. Il reste
a faire alterner une série de cinglements mécaniques aveec
des rotations de un huitiéme, un sixiéme ou un quart qui
peuvent étre effectuées & la main ou également d’une maniére
automafique a 'aide de pupitres spéciaux permettant de faire
tourner simultanément toutes les bouteilles d’un méme angle
et d’obtenir ainsi la rotation voulue.
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L’appareil Hémart et Fleurance qui copie en somme le

Fig. 73. — Les vins sur pupitres en caves profondes & 20 ou 30 me-
tres sous sol et creusées dans la craie (caves Kunkelman, &
Reims).

travail effectué & la main est essentiellement constitué par
des liens non rigides cinglant les bouteilles & la maniere d’un
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fouet, avec plus ou moins de violence suivant leur vitesse de
rotation, leur poids a Pextrémité libre, leur longueur et la
~mnature de la matiére employée.

Lorsque les vins sont particuliérement difficiles  travailler
ou qu’ils forment des masques ou des barres, ces organes peu-
vent étre facilement remplacés par des sortes de massues en
0s, en ivoire ou en bois trés dur.

Cet appareil nouveau mérite d’étre mis & I’étude en com-
paraison avec le remuage a la main.

PRESSION DU VIN BRUT

Pour obtenir la pression exacte du vin brut, on se sert de
Paphomeétre métallique dans les conditiong=ghoncées au cha-
pitre Prise de mousse, et en opérant aut?t~ ue possible a'la
température de 10°. Si la détermina iohVse fait & une tem-
pérature différente, il faut, en se s t des tables de correc-:
tions de Mathieu et Salleron, ral@ %4 la pression normale la
pression Iue sur Pappareil.

Mais dans la pratique c
placer une bouteille verdi

ite, on se contente parfois de
ement, & la température de la
cave, d’enlever 1’agr e laisser le bouchon sortir seul.

La mousse s’éc en abondance aussitot aprés l'ex-
plosion produit, la sortie du bouchon. Suivant la quan-
tité de vin qui en méme temps, on classe le vin dans 'une
des catégoridg Juivantes : :

Lorsque la bouteille se vide a la moitié, on dit que le vin est
grand mousseuz. >

Sielle ne se vide qu’au tiers ou au quart, le vin est dit bon
ou petit mousseuz.

Enfin lorsque, sous I'influence d’une pression exagérée, elle
se vide presque complétement, le vin possede une mousse dite
folle. 11 devient trés difficile & dégorger. La mousse folle
peut étre provoquée par une trop forte proportion de sucre
ajouté au vin au moment du tirage en mousseux. Et dans
ce cas-1a, elle se traduit presque toujours par une casse exa-
gérée au moment de la prise de mousse. Mais elle peut étre
due également a un fragment solide resté au fond de la bou-
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teille et provenant, soit des balais de la rinceuse, soit d’une

perle de verre restée au moment du ringage, soit simple-
ment d’un défaut, d’'une partie saillante de la paroi interne
de lIa bouteille.

Il se produit dans ce dernler cas un phénomeéne analogue a
celui qu’on observe lorsque dans une flite, on plonge un
biscuit, ou lorsque le verre posséde a sa partie inférieure une
partie dépolie en forme d’étoile ayant pour but de favoriser
le dégagement de la mousse.

VIN CREMANT

Lorsque le vin mousseux ne posséde pas unexmousse suffi-
. sante, c’est-a-dire lorsque la pression d’ c@learbonique

n’atteint pas 3 atmospheres, il est dit : er % Ce fait peut
provenir, ou d’une insuffisance de sucr moment du tirage
en mousseux, ou d’une fermentation @)mpléte Le vin creé-
mant résulte souvent d’une cuvee\anquée et qu’il faudra,
ou remettre en cercles, ou trait ?a-r injection avec I’appareil
Bourgeois. e)

Mais dans certains cas p% uliers et toujours fort limités,

le négociant fabrique @n airement des vins crémant. Ces
mousseux sont obtenys absolument comme les autres. Tou-
tefois la proporti@(ale de sucre qu’on leur ajoute au
moment, de la?s en bouteilles ne dépasse pas 11 a
13 grammes par [Ttre. Apres fermentation compléte, la pres-
sion est de 2 atmosphéres et demie & 3 atmosphéres au maxi-
mum.

Généralement, les vins crémant ne se dégorgent pas. Ce
sont des mousseux ayant peu de mousse, trés secs, bien
- jeunes et qui sont tres frais, mais peu clairs.

Lorsque la pression est de 3 atmosphéres et le dépot
assez important et qu’on tient & avoir des crémants tres

brillants, il faut éliminer le dép6t par remuage et dégorge-

ment. ;
Le dosage d’expédition pour ces vins-la est toujours tres
faible, afin de leur conserver leur cachet particulier.

PacorteT-et GUuITTONNEAU. 14
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3o LA MISE EN MASSE

Lorsque le dépot est completement rassemblé sur le bou-
chon, on dit que le vin est terminé sur pointes. On peut le
Jaisser sur les pupitres jusqu’au moment ou on aura a le
dégorger.

Toutefois, dans les caves ou on travaille plusieurs millions
de bouteilles par an, une telle pratique immobiliserait beau-
coup de pupitres et prendrait énormément d’espace. On pré-
fére réunir par cuvées ou par années les vins qui sont ter-
minés sur pointes. C’est 1a Popération que nous appelons : la
mise en masse.

Elle s’effectue toujours en caves profondes a température
réguliere oscillant autour de 9° et dans lesgudlles se trouvent
aménagés d’assez vastes casiers pouvant %mir chacun plu-
sieurs milliers de bouteilles. %

Chaque casier est simplement s jtué par deux cloisons
de briques perpendiculaires au mu cipal qui forme le fond.-
11 ést ouvert en avant (fig. 74,

‘Les bouteilles sont appoﬁj%sans dtre redressées, la téte
en bas. On devra d’aill @ ujours les tenir dans cette posi-
tion-1a jusqu’au mcgqt du 'dégorgement. Puis elles sont
posées le bouchon \ e sol ou sur des planches, par rangées
successives inclidées® trés légerement contre le mur du fond
qui supporte %ier rang. Le deuxiéme étage est posé sur
le premier d@ke facon que chaque bouchon vienne s’engager
dans Pexcavation de la bouteille qui est au-dessous. Mais pour
obtenir Tinclinaison voulue de ce second étage, on a soin d’en
appuyer les bouchons du premier rang, celui qui se trouve du
coté du mur formant le fond du casier, sur les bouteilles du
deuxiéme rang qui se trouve au-dessous, et non sur celles du
premier. La mise en masse se poursuit ainsi jusqu’a ce qu’on
obtienne % a 6 étages de bouteilles superposées. Elles sont
maintenues en place par le mur du fond du casier et par les
deux murs latéraux.

Le vin peut rester ainsi de tres longues années sans que le
dépodt remonte a Iintérieur de la bouteille. Il se tasse de plus
en plus sous Pinfluence du temps. Le vin achéve lentement



MISE SUR POINTES. REMUAGE. DEGORGEMENT. 243

sa maturation chimique, et c’est la qu’on vient le prendre
au fur et a mesure des besoins de l’expedltlon pour procéder
au dégorgement.

Fig. 74. — Mise en masse ((‘ &ﬁoet et Chandon, Epernay).

Dans la spéculation s en bouteilles, on expédie méme
souvent sur waoom vins sur pointes sans risque de les
troubler, a condif bq/ ue le bouchon soit toujours tenu en
bas. ;

@ 4o LE DEGORGEMENT

Le dégorgement a pour but immédiat d’éliminer le dépot de
la bouteille.

(est une manuatention beaucoup moins délicate que le
remuage, mais qui nécessite une certaine habitude pour
Pobtention d’un rendement suffisant -et, par conséquent,
Iemploi d’ouvriers spécialistes appelés dégorgeurs, qui doivent
en outre savoir apprécier trés rapidement Pétat de limpidité

et I'odeur des vins mousseux.

Le dégorgeur peut étre sédentaire ou ambulant, ¢’est-a-dire
qu’il peut étre installé & poste fixe dans un endroit déterminé
de la cave ou on lui apporte les bouteilles & dégorger, ou bien
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il peut se transporter a 'endroit o se-trouvent les vins, soit
sur pupitres, soit en masse.

La premiére facon d’opérer a 'avantage de grouper toujours
au méme endroit le ¢hantier de dégorgement et le chantier
d’expédition. Tla, par contre, I'inconvénient d’obliger les
ouvriers A des manutentions supplémentaires pour le transport
des bouteilles. Certaines maisons préférent pour les grands
vins effectuer le dégorgement prés des pupitres ou des vins
en masse, pour éviter un transport immeédiat avant Pélimi-
nation du dépot.

Pour parer a tout accident du & la projection d’éclats de
verre lorsque certaines bouteilles viennent a éclater, le dégor-
geur est muni d’un masque analogue aux masques d’escrime,
et d’une manchette de cuir lui couvrant t ’avant-bras et
le poignet. On préfére actuellement au lig ‘masque, qui est
toujours génant, employer une gaine ct\ lique grillagée fixée
par des charhieres sur la manche d %r et qui se rabat sur la
bouteille au moment du dégorg@ . Dans les maisons de
trés peu d’importance, on t~6e contenter d’entourer la
bouteille d’un linge mouill¢”

Outils. — Les 'outi dégorgeur se composent : d’un
crochet (fig. 75), d’@ mce (fig. 76) qui en raison de sa

L

R 2 S e
Fig. 75. — Crochet de dégorgeur (servant & faire sauter I'agrafe).

forme est dite « patte de homard », d’une guérite dégorgeoir et
enfin d’une machine & retirer les bouchons ou bossin.

Dégorgement proprement dit.

L’ouvrier prend, en la tenant verticalement la téte en bas
la bouteille .qu’il doit dégorger et qui se trouve a portée de:
sa main droite. Puis, enlevant la buée ou les matiéres qui
recouvrent sa paroi externe, il regarde le vin dans toute sa
masse, par transparence, en intercalant la bouteille entre une
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bougie ou une lampe électrique et I’ceil, pour se rendre
compte si le remuage est bien complétement terminé. Pendant
toute la durée du dégorgement, ildevra maintenir le bouchon
vers le sol pour que le dépot ne retombe pas dans le vin.

I1 prend la bouteille par le col, entre les trois derniers doigts
de la main gauche qu’il place en dessous, et le pouce qui se
trouve en dessus, index étant appliqué sur le bouchon. La
bouteille est légérement inclinée, le bouchon vers le sol. Son
corps repose sur avant-bras, et le cul sur 'estomac de I’o-
pérateur.

Saisissant le crochet, le dégorgeur fait sauter I’agrafe en
Pécartant légérement de chaque coté de la bague.

Puis il prend ensuite la pince (fig. 76), saisit le bouchon
au-dessous de la téte et parune série de mo(@hents de trace

X

V
Fig. 76. — Pince « pat @ womard » (servant a retirer

& uchon).

tion faisant levier s e col, il le sort graduellement. Cette
sortie est d’aille ilitée par la pression d’acide carbonique
qui le pousse peu, mais régularisée et ralentie par I'index
qui empéche S¢n départ imprévu. Lorsque le bouchon est
prét a sortir, Pouvrier retire I'index, il donne un coup sec &
la pince et le bouchon est projeté violemment en méme
temps que le dépdt et une certaine quantité de vin, en produi-
sant une détonation forte et séche analogue au claquement
d’un fouet. En méme temps, d’un mouvement particulier et
rapide, il éloigne trés légérement la bouteille du corps en rele-
vant le col pour quela bulle vienne vers le bouchon. Ce n’est
que lorsque la bulle s’engage dans le col que I'ouvrier fait
sauter le bouchon. A ce moment-la, la bouteille se trouve rele~
vée 4 son maximum qui ne doit- guére dépasser 30°.

Le dépot est projeté a 'extérieur, puis la mousse monte
immeédiatement. L’ouvrier en profite pour débarrasser le col

1%.
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des fragments de dépot qui se sont collés au verre. Pour cela,
il suffit qu’il passele doigt ou une cheville de bois ou de liege
a son intérieur tout en tournant la bouteille. I1 lave également
I bague et le goulot avec cette mousse, en les frottant avec
le pouce. Puis il observe par transparence, si tout le dépot
a bien été éliminé et il sent le vin quine doit posséder aucune
- fausse odeur, telles que les odeurs de bouchon, de moisi, les
odeurs sulfhydriques ou celles qui peuvent provenir de cer-
- taines levures. Parfois méme, I'ouvrier gotute la mousse pour
compléter cet examen du vin. :

Pour éviter toute perte de mousse et de vin, la bouteille est
immédiatement bouchée avec un bouchon de col ou mieux

- encore placée sur un tourniquet rondoir d’on elle sera prise
- pour étre dosée et bouchée définitivement. \eux opérations
doivent étre effectuées immédiatement aY@ ‘le dégorgement.

Pendant le dégorgement, c’estla b le\f nfermant de Pacide
carbonique libre sous forte press ui chasse devant elle
une certaine quantité de vin, puih\dépot et le bouchon. I1
est evident que si 'on provague™fa cortie du bouchon alors

. que la bouteille est insuffighn¥ment relevée et que la bulle se
trouve encore au dela-% épaulement, elle chassera une
assez forte proportimﬁvi . Par contre, sion effectue ces deux
opérations trop tarx t-a-dire lorsque la bulle complétement
engagée dans le nt toucher le dépot, on risque fort d’en
voir une partj assée & l'extérieur et Pautre remonter dans
le vin. Ce sowla les deux défauts particuliers aux débutants
et qu’il faut éviter, sous peine de perdre une grande quan-
tité de vin ou de faire une bouteille de rebut.

On estime qu’en genéral, il ne doit pas sortir plus de 1 &
3 centilitres de vin au maximum, et qu'un bon ouvrier doit
dégorger environ 1 000 bouteilles par jour.

La perte d’acide carbonique est fort variable. Elle est d’au-
tant plus faible que Popération est faite plus rapidement, que
le pouvoir absorbant du vin est plus considérable, c’est-a-dire

-~ que sa température est plus faible. C’est pour cette raison
qu’il est préférable d’effectuer le dégorgement en cave fraiche,
surtout pendant I’éteé. :

On a remarqué également qu’avec les vins travaillés rapi-
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dement, fermentés & haute température, et tirés en bouteilles
Susagées, la perte d’acide carbonique est assez considérable.
Nous avons pu, dans certains cas, constater une perte de plus
de deux atmosphéres.

Fig. 77. — Dt‘%@-enl(& droite, ouvrier dégorgeur).

Pour ces dix causes il est tres difficile d’évaluer la
diminution de ssion due au dégorgement. Elle peut, pour
les mémes bouteilles d’'une méme cuvée, dégorgées le méme
jour par un seul ouvrier, présenter des différences assez nota-
bles. On doit autant que possible éviter toute déperdition de
gaz. . ’

Dégorgeoir.

Pour recueillir le bouchon, 'agrafe, le dép6t et le vin qui
s’échappent en méme temps de la bouteille au moment du
dégorgement, on emploie le dégorgeoir. 11 est essentiellement
constitué par un tonnelet d’une contenance d’environ 50 litres
posé par I'un de ses fonds sur un baquet de bois supporté lui-
méme par un trépied.

Ce tonneau est percé, en prenant la bonde comme centre,
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d’un orifice rectangulaire de 0™ 40 sur 0m 30 et dont les deux
coins supérieurs sont arrondis. Pour que Je vin s’6coule nature®
lement, le tonneau est treés lege-
rement incliné du coté du trou
. de bonde du fond sur lequel il
repose.

‘Le dégorgeur se place en face
cette ouverture afin que tout
ce qui sortira de la bouteille
au moment de I’explosion soit
retenu par le tonnelet du dégor-
geoir.

Le vin subit une forte oxyda-
tion dans ce pareil. I1 est en
* outre en et assez prolongé

avec l@ chons et leurs moi-
sissupeSNavec le fer des agrafes
et, “ecoule lentement, entrai-

amt’ presque tout le dépot dans
C) aquet. Ilenrésulte qu’il prend
un gout désagréable et tres diffi-
cile a faire disparaitre. Le bois
du tonnelet du dégorgeoir n’étant
pas en contact constant avec du
liquide a tendance & se dessécher
et & se recouvrir de moisissures
Fig. 78. — Guérite dégorgeoir, qui se logent dans ses anfractuo-
systeme Jost Collard. sités d’ou elles sont difficiles a
- éliminer par un lavage, mais

d’ou elles peuvent contaminer Ie vin de dégorgement.

Pour remédier a ces différents inconvénients, certains
constructeurs préconisent Pemploi de dégorgeoirs en alumi-
nium inattaquable par le vin et dont les parois métalliques
parfaitement lisses peuvent étre rigoureusement désinfectées
par un simple brossage avec une solution sulfureuse. Le dégor-
geoir Jost (fig. 78) est constitué par une sorte de guérite en
aluminium dont le fond inférieur est constitué par un grillage
métallique & larges mailles ayant pour but de séparer immé-
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diatement le vin du bouchon et de 'agrafe. Au-dessous se
trouveun grillage analogue mais dont les mailles sont beaucoup
plus fines et retiennent les gros éléments du dépot.

Le vin tombe dans un filtre maintenu par un entonnoir
d’aluminium et il est recueilli limpide dans un tonneau qui se
trouve au-dessous de Pappareil.

Indépendamment des facilités qu’il présente pour le net-
toyage et I'entretien, le dégorgeoir Jost posséde 'avantage
énorme de permettre d’obtenir un vin de dégorgement filtré qui
sera beaucoup plus facile & traiter.

Machine a retirer les bouchons.

Lorsque les bouteilles ont séjourné IongterQs en” caves,
il arrive qu’au moment

du dégorgement, la téte
de certains bouchons se
casse au ras du col a la
premiere traction effec-
tuée avec la patte de
homard. Pour les reti-
rer, on a Trecours a ]a

machine ¢ retirer b
bouchons dite Bos\

(He.279).
La bouteille@@;ld—
cée sur une urche

métallique garnie de
cuir, et de telle facon
qu’elle soit trés légere-
ment inclinée versle sol.
On la maintient avec la
main gauche. Un tire-
bouchon (fig. 80), dont
la téte s’engage dans un
manchon en acier (sys-

Fig. 79. — Machine a retirer
téme baionnette) placé les bouchons (Bossin).

a Pextrémité d’une tige

filetée que I’engrenage d’une manivelle peut faire avancer
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ou reculer, vient, lorsqu'on tourne la manivelle & gauche
s’engager ~dans le
bouchon. Lorsque
le tire-bouchon est
suffisamment  en-
foncé, on déclanche
le manchon et I’on
tourne la manivelle
a droite. ILe bou-
chon est sorti en
partie ;- il ne' reste
plus qu’a le faire
sauter en agissant
" sur lui avecla pince de homard aprés avojr detiré la bouteille

de la fourche. i -
it \\a\?‘
Le degorgemen% glace.

Fig. 80. — Tire-bouchon de la machine
a retirer les bouchons.

" Le dégorgement par les p umtes généralement donne
lieu & une perte de vin 01de carbonique assez considé-
rables, quelles que sow%{ précautions prises pour effectuer
cette manutention t étre effectué par un ouvrier tres
habile pour évit faire des bouteilles de rebut.

Dans les caxss ) u le chiffre d’expédition est ¢levé, dans
celles ou I'o vaille de grands vins, on a recours, surtout
depuis qu Xs années, au degorgement a la glace (fig. 81)
qui réduit -toutes ces pertes au minimum tout en permettant
d’employer des ouvriers quelconques comme dégorgeurs.

Le froid augmente le pouvoir absorbant du vin. La quantité
d’acide -carbonique dissoute est donc plus considérable, et
celle qui reste a D’état libre possédant une pression moindre,
rend le dégorgement plus facile, tout en réduisant la perte de

_ pression au minimum.

Le principe du dégorgement a la glace consiste a plonger
le col de la bouteille dans un bac contenant un liquide porté
a4 — 189 ou — 200, pendant un temps suffisamment long pour
qu’il se forme un bouchon de glace au-dessus du dépot.

Au moment du dégorgement, la bouteille peut étre tenue
presque verticalement. Le marc, emprisonné entre le bouchon
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de liege et ce tampon de glace formé derriére lui, est expulsé
sans aucune précaution particuliere.

L’installation de machines frigorifiques est assez onéreuse
et revient 4 30 ou 40 000 francs. Mais une fois cette installation
faite, elle peut étre utilisée également pour la réfrigération des

(73]
=/
<
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rhodroite.

orgement i In olaon

l

81.

Fie.
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motits lors du débourbage, et pour le traitement du dépot
qu’elle rend plus concret, plus sableux et plus facile & remuer,
ainsi que pour laréfrigération des vins en cercles ou des moiits
placés dans des salles spéciales. ; -

Les installations frigorifiques actuelles emploient comme
source de froid, la vaporisation du chlorure de méthyle, de
Pacide sulfureux ou de I'ammoniaque. Elles sont essentiel-
lement constituées par de puissantes machines & compression
ayant pour roéle de liquéfier ces corps dont la gazéification
- a fourni le froid, de telle sorte qu’ils peuvent servir presque
indéfiniment. )

Le liquide refroidi qui circule autour des chambres frigo-
rifiques dans des tuyauteries isolées, est généralement constitué
par de la glycérine qui reste liquide au-dessous de — 16°.

Pour le dégorgement, la circulation d@glycérine se fait
dans de grands bacs fermés, cloisonnég e possédant un double
fond. Sur le fond supérieur perc ﬁ&riﬁces, on vient poser
les paniers contenant 6 4 10 ou @teilles dont le col plonge
dans le milieu refroidi, de quelqies centimétres seulement
au-dessus du dépot. La di %ﬂion des bacs, le nombre de .
cloisonnements permetté/@e placer un panier dans chacun
d’eux est variable suivSQ a quantité de vin qu’on doit dégor-
ger dans une jour é@

11 importe @’ xker jusqu’a la congélation compléte des
quelques cen '@%s de vin qui se trouvent immergés dans le
mélange ré@rant. Le temps nécessaire pour arriver a ce
résultat varie’avec I’épaisseur du verre constituant la bouteille,
avec la force alcoolique et le titre acide du vin. Mais on estime
en moyenne qu’avec une température de — 189 & — 200 (sui-
vant que le vin est moins ou plus riche en alcool et en acide), il
faut dix minutes pour obtenir la formation du bouchon de
glace.

Le dégorgement a la glace tend a se généraliser de plus en
plus. Toutefois, Pinstallation onéreuse des machines frigori-
fiques en limite I’emploi aux grandes caves seulement. Il
serait intéressant de trouver des machines de moindre rende-
ment et par conséquent moins coliteuses, mais qui puissent
néanmoins fournir une température réguliere de — 18° a
— 209°, afin de pouvoir les utiliser dans toutes les caves que
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que soit le chiffre d’exportation, & la fois pour la matu-
ration- du dépot et du vin, pour le dégorgement et pour la
clarification des vins et des mofts.

LES BAS VINS DE DEGORGEMENT

Le vin qui sort de la bouteille en méme temps que le dépot
constitue ce que nous appelons le bas pin de dégorgement.

C’est un vin bleu, trouble, chargé de levures mortes, de:
matieres albuminoides et organiques provenant des déchets
de la fermentation, riche en sels de fer dus au contact de
lagrafe, et souillé par: les moisissures du bouchon.

I1 est éventé, vieillardé, madérisé, possede un gout de fer et
un gout de matiéres organiques spécial tr iccentué, le
" rendant absolument impropre a la conson@on, s’il n’est
pas traité énergiquement. \

La dissolution du fer de I’agrafe a cilitée par la forte
teneur du vin en acide tartrique et ¢i e. La transformation
du fer en sels ferriques s’effectuecsous I'influence de 'oxygeéne
de T'air au moment du dég e?r~r1ent, et les sels ferriques
donnent alors avec le tani &annate ferrique précipité qui
communique au vin un ct bleuté plus ou moins accentué.

En outre, pendant rmentation en bouteilles, la levure.
produit une petite tité de diastase restant inactive tant
qu’elle se trouv: résence de Pacide carbonique, mais qui,
jointe a celle (@

sécrétent les diverses moisissures du bou-
chen, posseéde la propriété de fixer Poxygene de Pair sur les
éléments oxydables du vin et notamment sur la matiére colo-
rante quelle insolubilise, et de faciliter en méme temps la
formation du tannate ferrique.

Il faut séparer par une filtration 1mmédlate le bas vin de
dégorgement des bouchons et des agrafes avec lesquels il se
trouve en contact, puis éliminer ensuite le dépot par une fil-
tration soignée.

Les défauts que posséde le bas vin de dégorgement provien-
nent de tous les sels de fer et des diastases qu’il renferme ainsi
que des matiéres organiques non coagulées qu’il tient encore en
suspension et qui ne sont pas retenues par les mailles du filtre.

PacotrTET et GUITTONNEAU. : 15
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Pour le traiter il faut, apres filtration, le taniser tres forte-
ment & la dose de 15 a 20 grammes de tanin par hectolitre,
puis le batonner énergiquement pour I’aérer. Cette opération a
pour but d’insolubiliser les sels de fer qu’il posséde en exces,
et d’oxyder la matiére colorante. Ces éléments se précipi-
teront peu a peu, et on les élimine ou par un soutirage, ou
par une nouvelle filtration.

Ensuite, on tanise & nouveau, en acidifiant fortement &
Pacide citrique a raison de 25 & 50 grammes par hectolitre, puis
on effectue un collage énergique a la colle de poisson, ou
mieux a la caséine ou a la gélatine blonde.

Au moment du soutirage sur colle, le vin est sulfité &
raison de: 8 a4 15 grammes d’acide sulfureux par hectolitre.

On se contentait autrefois de filtrer les, bas vins de dégor-
gement et de les couper avec des vins ro@our les livrer a
la consommation. Mais cette seule optrition n’est pas sus-
ceptible de leur enlever compléte t leur gotit spécial et,
n’éliminant pas tous les sels de f & le bas vin possede en
exceés, elle favorise la casse de\svins rouges qui se produit
presque fatalement dans ¢ ys!lé.

Lorsque les bas vins égorgement proviennent de cham-
pagnes de grande qua@ on peut les traiter par le procédé
que nous venons df{ingliquer. Puis on les conserve en caves
bien fraiches ju et moment de la vendange. Une excel-
lente opératio@giste alors a les repasser sur des mares frais
et sains, pu@ s faire refermenter, soit par apport de sucre et
de levures, soit par coupage avec un tiers de mott de seconde
taille ou de rebéche. On peut alors les utiliser quelquefois en
coupages pour la constitution de cuvées secondaires destinées
au tirage en mousseux.

Lorsque les bas vins de dégorgement ont été clarifiés, il
serait tres utile de les pasteuriser & une température de 55° a
65° suivant leur richesse alcoolique. Ce traitement permet
de tuer toutes les levures qu’ils peuvent encore contenir
malgré les manutentions auxquelles on les a soumis. Il annihile
les diastases oxydantes. La pasteurisation agit ici, a la fois
comme traitement d’épuration et comme traitement préven-
tif contre les différentes casses.
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LE VIN D’EXPEDITION'

Une fois dégorgé, le mousseux ne peut étre livré directe-
ment a la clientele. A la fois corsé et rude, en raison de la forte

proportion d’alcool et d’acide carbonique qu’il renferme, il
- posséde un gout peu agréable. Aussi lui ajoute-t-on une cer-
taine quantité de sucre sous forme de liqueur d’expéditian.
Cette manutention constitue ce que nous lons le dosage
ou encore : 'opération du vin. -

La proportion de sucre a ajouter &e dosage dépend
avant tout du gout du client ; mai%& varie également avec
I’age, avec la qualité, avec l’an@ -Ja nature du vin. Elle
oscille entre 1 et 20 p. 100. Legnodsseux dosé est désigné sous
les qualificatifs de : mousse@ xtra sec, sec, demi-sec, demi-
doux et doux.

On a constaté que e\ Anglais, les Américains du Nord ct

‘d’une facon généra s véritables connaisseurs et les fins
dégustateurs de ays préferent les vins mousseux extra-
secs ou secs (d% ncore extra-dry ou dry), renfermant une

quantité de e variant de 1 & 4 p. 100.

Les mousseux extra-secs, bien que possédant 1 & 2 p. 100
de sucre, sont quelquefois désignés commercialement sous le
nom de oins bruts. :

Les vins secs doivent étre de toute premiére qualité car
le sucre de la liqueur d’expédition ne peut masquer lcurs
caractéres propres. Tres riches en alcool et en extrait, forte-
ment bouquetés, ce sont avant tout des vins corsés.

I’Amérique du Sud, la Russie méridionale demandent
surtout des mousseux secs ou demi-secs, dosés de 2 & 7 p. 100.
La majeure partie des Francais et presque toute I'Europe
centrale boit des mousseux demi-secs ou demi-doux; dosés de
7 412 p. 100.
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Les peuples du Nord, une grande partie de la Belgique et
de la Russie préférent des vins doux ou exftra-doux, dosés
de 12 a 20 p. 100.

Mais toutes ces données n’ont évidemment rien d’absolu.
Cest le gout du client qui guide surtout le négociant dans le
genre de dosage qu’il aura a faire subir & sa cuvée.

Les vins vieux, peu acides, sont moelleux, possedent un
bouquet bien fondu et s’accommodent mieux des faibles
‘dosages. Il en est de méme des vins de tres haute qualité. -

. Il peut également arriver que certaines années, ou la matu-
rité des raisins est parfaite,on obtienne descuvées qui bien que
peu agées puissent supporter un trés faible dosage.

Enfin, les vins tres acides et peu alcooliques, les vins jeunes
et les vins de qualité moyenne demanden Nétre dosés for-
tement, avec des liqueurs de premiére q , faites avec des
vins vieux. Ces liqueurs sont destingés\Ya les remonter e\t
quelquefois méme a cacher certains eurs défauts.

Depuis quelques années, le co nmateur demande plus
généralement des vins mousseuxNdiblement dosés.

A TA LE@&R D’EXPEDITION

La liqueur d’exp n est essentiellement constituée par
une dissolution %&u@re pur de canne dans du vin vieux de

grande qualitg

Parfois, lo@;’on veut obtenir des vins trés corsés, on lui
ajoute de I’eau-de-vie de vin. Dans certains cas trés spéciaux,
la liqueur est aromatisée avec du rhum, des vins de liqueur
d’Espagne ou d’Italie.

PROPORTION DE LIQUEUR A AJOUTER

Lorsque nous disons, par exemple, qu’un mousseux est dosé
a 5 p. 100, cela signifie qu’il renferme 5 grammes de sucre par
100 centimetres cubes de vin.

Or, les liqueurs d’expédition employées pour faire ce dosage
sont généralement a’625 ou 700 et méme 750 grammes de
sucre par litre. ¥
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Dés lors, comme la bouteille champenoise a une contenance
moyenne de 800 centimétres cubes, pour doser un vin a
5 p. 100 (en admettant qu’il ne renferme plus de sucre restant
car alors il faudrait en tenir compte), il nous faudra ajouter au
vin a opérer: 5 X 8 = 40 grammes de sucre.

En supposant que nous utilisions une liqueur &4 700 grammes
par litre, la quantité & employer par bouteille sera donc de :

1000 X 40 = 57¢c 142,
700

soit, en chiffres ronds : 57 centimeétres cubes.

SUCRES N

I faut éliminer rigoureusement les w&r’es‘de betterave de
la fabrication des liqueurs d’expéditidn. Méme lorsqu’ils sont
raffinés avec le plus grand soin fgenferment de la bétaine
en quantité trés faible, mais né\bmﬁns suffisante pour modi-
fier le bouquet du vin.

Les sucres cristallisés Ghnne n’ont pas subi d’autre puri-
fication que le smlpl ﬁﬁnage Ils possedent une coloration
jaune paille due a certalne quantité d’impuretés qui ne
modifieraient peut€tfe pas le bouquet, mais qui apporteraient
des éléments @ tescibles qu’on doit écarter complétement.

Les seul es 4 employer sont donc les sucres raffinés ou
candi de cantie qui sontpurs et blancs. Les candis de premiére
qualité sont réservés aux grands vins. Les raffinés ou maillettes,
un peu moins purs sont utilisés pour le dosage des mousseux
ordinaires.

VINS DE RESERVE. — VINS DE LIQUEUR

La liqueur d’expédition est exclusivement fabriquée avec
des vins vieux de haute qualité, ayant au minimum deux ans.
Lorsque I’année a été trés bonne et que la vendange s’est
effectuée dans d’excellentes conditions, lorsque le vin est
convenablement équilibré et qu’il possede suffisamment de
bouquet, le négociant en met en réserve, au moment du cou-
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page, un certain nombre de piéces destinées a faire la liqueur
pendant plusieurs années successives.

Ces vins ont subi la premiére année, tout comme ceux qui
vont entrer dans la cuvée au printemps, une série de 3 a
4 soutirages, avec un tanisage et un collage.

Ils sont descendus en caves profondes au moment des cha-
leurs, tout comme les vins qu’on destine au coupage dans la
constitution de la cuvée de 'année suivante.

Les caves de conservations sont a une trés grande profondeur,
voisine quelquefois de 30 meétres. Leur température s’éléve
rarement au-dessus de 99, et elles sont trés peu aérées. Les vins
de réserve sontemmagasinés, 1a, dans desfits d’une contenance
de plusieurs hectolitres, dont les parois épaisses ne permettent
qu’une oxydation et une évaporation ox%nement lentes
{fig. 82). ; & :

Ils y subissent, & chaque séve, un trﬁﬁger mouvement de
fermentation qui ronge peu a peu le%ﬂ lieres traces de sucre

et de matieres albuminoides. Le Tiéres levures et le léger
trouble qui résulte de cette fagnentation secondaire et lente
sont éliminés par deux soiy 1r§35 successifs faits la seconde

année, I'un en septembr autre en mars. _
Les vins de réserve ggulsent ainsi progressivement leur force
fermentescible ; ils ssent en outre une oxydation tres

lente, ayant po \@wultat d’accroitre considérablement leur
"bouquet et le ‘%ualités initiales. Ils arrivent a4 posséder
plus de moel , plus de fondu, sans perdre leur fruité.

Mais au bout de deux ans de fut, cette oxydation, quoique
faible, produirait un vieillissement exagérée. Cest de 1a que
viennent ces gotits vieillots, cette madérisation excessive qu’on
constate souvent au gotut et & ’'odeur sur les vins blancs de
champagne conservés trop longtemps en fits et que nous
désignons vulgairement sous I’expression courante toute
locale de «gotut de queue de renard ».

Pour obvier & cet inconvénient, au bout de la seconde année,
les vins constituant les réserves pour la fabrication des liqueurs
d’expédition sont mis en bouteilles par temps calmes. Cette
opération a pour but de ralentir notablement les oxydations
et le vieillissement qui en résulte et permet de les utiliser, sui-
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vant les besoins de 'expédition, au bout de trois, quatre, et
quelquefois huit ou dix ans.

La liqueur d’expédition doit étre constituée par un milieu
non susceptible d’entretenir une fermentation. Le vieillisse-
ment des vins de réserve, tout en portant leurs qualités
au maximum, posséde aussi Pavantage de nous permettre

~F

Fig. 820 — @Vins de réserve en basses caves (on conserve les
vins de réserve dans des 1/2 muids ou des foudres de 10 a
20 hectos).

d’obtenir des liqueurs complétement épuisées en éléments
azotés, et en levures. Il en résulte que ces liqueurs ne sont plus
susceptibles, lorsqu’elles sont diluées dans le vin mousseux
lors du dosage, de luifournir avecune proportion convenable
de sucre, les éléments nécessaires s une fermentation secon-
daire ayant toujours pour' résultat de provoquer des bleus
et de nouveaux dépots. 7

Pour cette raison, on doit éliminer de la fabrication des
liqueurs d’expédition, méme lorsqu’elles sont destinées &
doser des mousseuxde qualité courante, tous les vins de ’année,
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tous ceux qui malgré un ou deux ans de fiits contiennent encore
quelque peu de sucre, ainsi que ceux qui sont troubles ou ne se
sont jamais clarifiés complétement, car ils possédent encore des
ferments alcooliques en activité, susceptibles d’entrer en plein
développement lorsqu’ils “se trouveront en présence d’une
quantité de sucre convenable. - <

Tl est évident que les vins jaunis, et que tous ceux qui ont dit
subir un traitement quelconque sont a éliminer également de
la fabrication des liqueurs.

FABRICATION DE LA LIQUEUR D’EXPEDITION

La dissolution du sucre dans le vin destiné a faire la liqueur
d’expédition doit étre voisine du point de \ratlon Elle est
généralement d’environ 700 grammes @re. Dans la pra-
tique, on utilise surtout les trois co &ﬁ rations suivantes :
625 grammes, 700 ou 750 gramme ucre par litre; la pre-
‘miére et la derniére de ces conge tions étant les plus fré-
quemment employées.

I1 convient de remar que la proportion de sucre
a introduire dans la boudgille” a ici une importance beaucoup
‘moins considérable moment du tirage. Elle dépend, en
effet, essentielleme golt du client ; aussi la détermine-
t-on en faisant d¥bgord quelques essais de dosages a des titres
différents sur@ques bouteilles qu’on soumet ensulte ala
dégustation@ Yacheteur.

Les procédés et le matériel employés pour la fabrication de
la liqueur d’expédition sont absolument les mémes que s’il
s*agissait de la liqueur de tirage. g
- Le sucre et le vin sont introduits dans des tonneaux oudans
des foudres qui tournent sur eux-mémes pour faciliter la dis-
solution qui se fait d’ailleurs beaucoup plus lentement, par
suite de la forte proportion de sucre.

La préparation est faite au volume. En tenant compte de ce
que 100 kilogrammes de sucre ne donnent que 63 litres de
liquide apres dissolution ‘compléte, nous pouvons établir les
trois formules ci-dessous, suivant qu’il s’agit de préparer des
liqueurs a 625, & 700 et & 750 grammes par litre.
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Pour 100 litres de liqueur & 750 grammes de sucre par litre :
75 kilogrammes de sucre ;
521,750 de vin, soit en chiffres ronds : 53 litres.

Pour 100 litres de liqueur & 700 grammes de sucre par litre :
70 kilogrammes de sucre ;
551,900 de vin, soit : 56 litres.

Pour 100 litres de liqueur & 625 grammes de sucre par litre :
62 kilogrammes de sucre ; =
601,625 de vin, soit : 61 litres de vin.

Silon a 4 effectuer un vinage de la liqueur, il faut tenir
compte de la quantité d’eau-de-vie ajoutéeen méme temps que
le vin dont on devra réduire le volume d’une quantité corres-
pondante, sans considérer d’ailleurs la lég@ contraction qui
se produit par suite de cet apport d’alcooO'Tzs :

Pratiquement, on opére au volume isant des fits dont
on connait exactement le jaugeageﬁn met le sucre avec le
vin, mais en ayant soin de lais e certaine vidange pour
que le brassage s’effectue plussél ¢ment. Lorsque la dissolu-
tion. est terminée, on complepe au volume total, avec I’alcool
s’il y a lieu, et avec du / :

Lorsque la liqueu %)t dtre acidifiée, 'addition d’acide
citrique se fait en@ e temps que celle du sucre.

N\

® e de la liqueur d’expédition.

La lique ‘d’expedition doit permettre au négociant de
parfaire le bouquet de son vin, en lui apportant en méme
temps de lalcool. Il est évident que plus les vins mousseux
sont jeunes, et plus les refermentations aprés dosage et le
trouble qui en est la conséquence fatale sont 4 craindre. L’élé-
vation du titre alcoolique, indépendamment des avantages
qu’il procure en ce qui concerne le bouquet, permet donc
d’éviter toute refermentation en produisant une sorte de
mutage.

Le vinage de la liqueur d’expédition constitue une pratique
courante appliquée a toutes les variétés et & presque toutes
les qualités de vins mousseux.

Les eaux-de-vie de fruits telles que les eaux-de-vie de prunes,

15.
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mirabelles, quetsche, cerise ou merise, les eaux-de-vie de cidre,
ne doivent pas étre introduites dans les liqueurs en raison de
leurs gotits spéciaux qui viendraient modifier profondément
le gotut propre du vin, et changer totalement son houquet. 11
en est de méme de toutes les eaux-de-vie de marc.

Les alcools neutres de betteraves, de grains, de pommes de
terre méme lorsqu’ils sont parfaitement rectifiés et ne posse-
dent ni gotit, ni odeur caractéristiques rappelant leur origine,
- doivent également étre 6cartés car ils sechent considérablement
les vins sans leur apporter de bouquet.

Les seuls alcools utilisés pour le vinage des liqueurs d’expé-
“dition, sont les vieilles eaux-de-vie de vin. Leur arome se marie
parfaitement  celui des liqueurs dont il augmente notablement
la qualité.

Pourles vins mousseux ordinaires, on se rte d’employer
les eaux-de-vie neutres de vin du midj C\e notamment les
alcools de vinde Montpelliera 800-900 glnousseux de qualite
moyenne sont vinés avec des liqueunsrenfermant de vieilles
eaux-de-vie d’Armagnac. Pour grandes marques, il faut
employer les vieilles fines cifa pagnes, cognacs provenant
de la grande ou de la peti mpagne et possédant un bou-
quet extrémement fin ¢licat, donnant aux liqueurs de
premiére marque a la f‘k e moelleux, le fondu, et Parome qui

leur est si spécial. 4\ ‘
Les eaux-ded@’vin trop jeunes possédent encore un gott

de chaudiére as3é2 accentué disparaissant avec I’dge, mais qui
modifie le bouquet des liqueurs. Quelle que soit “leur ori-
gine, il faut donc, avant de les utiliser, qu’elles aient perdu
par une longue oxydation en fut ce gott spécial assez prononcé
qu’elles possédent lorsquelles viennent d’étre fabriquées.
Comme on a reconnu, 4 la suite de nombreux essais et d’'une
expérience de longues années que les eaux-de-vie de vin de
cognac s’homogénéisaient parfaitement avec les liqueurs
d’expédition des grands champagnes, il faudra avoir recours
a ces eaux-de-vie-13, toutes les fois que le prix de vente du vin
mousseux le permettra.
~'On obtient actuellement par la distillation des vins dans le
vide ou sous pression réduite, des eaux-de-vie sans gott de



LA LIQUEUR D’EXPEDITION. g T

chaudiére qui sont trés franches et trés finement bouquetées.
Comme elles sont d’un prix de revient beaucoup moins
élevé que les vieux cognacs, il serait intéressant de déter-
miner par une série d’essais comparatifs si, au point de vue
pratique, elles ne pourraient pas remplacer les cognacs dans
le vinage de certaines liqueurs de qualité.

' En “outre, il parait logique a priori que pour les liqueurs
d’expédition,les eaux-de-vie originaires de la méme région que
la cuvée, puissent étre utilisées de préférence aux eaux-de-vie
de qualité courante d’autres régions.

Le bouquet trés spécial des eaux-de-vie est certainement
en rapport assez étroit avec la constitution du sol, avec le
climat, avec le cépage dela région, et, dansces conditions-1a,
il parait vraisemblable qu’il pourrait se s\re d’une fagon
parfaite avec le bouquet du vin mousse§e ¢ la méme région.
Il semble rationnel que le-sol des Charentes, si analogue au
sol de Champagne ait une infl %e prépondérante sur les
bouquets des cognacs, et c’esL\&u “étre pour cette raison-la
qu’on a constaté depuis fortWpngtemps que les cognacs s’har-
monisaient parfaitemen @ ¢ les bouquets de nos grandes
marques de champag@

Le vinage de la Jrqyéur d’expédition a pour autre avantage
de corser les vin, .‘@ait permet de pouvoir satisfaire certains
otamment ceux qui préférentles vins bruts.
eau-de-vie a ajouter a la liqueur d’expédition
varie suiva les vins, et suivant le dosage demandé par le
client. Elle est comprise généralement entre 2 a 6 litres par
hectolitre de liqueur. Au dela de cette proportion on risquerait,
en augmentant brusquement la quantité d’alcool du mousseux
d’une assez forte proportion, de rompre son équilibre et depro-
voquer, surtout sil’on se trouve en présence d’un vin jeune, la
formation d’une multitude de paillettes cristallines de créme de

tartre.

Acidification de la liqueur.

Le vinage de la liqueur d’expédition constitue une manu-
tention courante utilisée d'une maniere presque générale pour
tous les vins mousseux. Parcontre, Pacidification ne doit étre
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pratiquée que dans des cas trés spéciaux, notamment lors-
qu’on se trouve en présence de vins vieux peu acides qu’il
s’agit de rajeunir en leur redonnant un peu de fraicheur, ou
bien lorsqu’on a & opérer des vins sensibles a D’air, et suscep-
tibles de jaunir. Dans ces conditions-1a, on emploie de 100 a
300 grammes d’acide citrique par hectolitre de liqueur.

FILTRATION DE LA LIQUEUR

La liqueur d’expédition doit étre rigoureusement limpide
pour qu’elle ne trouble pas le vin au moment du dosage. 11 est
nécessaire de la filtrer pour I'obtenir trés brillante.

Suivant la quantité qu’on doit filtrer, Popération peut étre
effectuée, soit sur un filtre de papier, soit_gyr une chausse
en molleton, soit a 'aide de filtres spécia )grand débit et
fonctionnant & Pabri de Iair, tels .que le\%res Simoneton a
disque ou les filtres & pate de papier:

Le filtre de papier est constitué @une pate spéciale assez
grossiére, mais trés réguliére. On‘bstélle simplement sur un
entonnoir de verre, comme les laboratoires. Mais sa
contenance, limitée a 1, 2, el rArement 3 litres, ne permet pas
d’obtenir un gros débit. @pegt guére étre utilisé que dans
les tirages d’amateur@ dans les essais de tirages.

Filtr%\éhampenois ou chausse.
Le filtre d@\oﬂeton ou « chausse » est trés répandu en

‘Champagne o on I'emploie encore dans beaucoup de maisons

meéme tres importantes. Il est essentiellement constitué par un
tissu de flanelle spéciale trés pelucheuse ayant la forme d’un
cone portant & sa base largement ouverte un certain nombre
de boucles permettant de le suspendre.

L’installation de cette chausse se fait sur un tonneau de
forme spéciale, trés long, trés large a sa partie médiane et tres
rétréci a ses deux extrémités. Le tonneau est placé debout,
le fond supérieur étant mobile et constituant un couvercle
qu’on peut enlever a volonté. La chausse est fixée a Iaide des
boucles sur le pourtour de cette partie supérieure du tonneau,
de telle fagon que son sommet plonge & peine jusqu’a la moitié,
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Un robinet situé a la partie inférieure permet d’en faire la
vidange et de répartir la liqueur filtrée dans des bouteilles ou
dans des futs.

Pour que la chausse fonctionne, il faut qu’elle soit préala-

blement encollée.

L’encollage se fait avec des papiers spéciaux que le commerce
livre, soit sous forme de rames, soit sous foi'me de rognures,
soit encore sous forme de péte séche fortement comprimée.

On commence par gonfler soigneusement le papier en
Pimmergeant dans un bain d’eau tiéde pendant plusieurs
heures. Il s’impregne d’eau, on le dilacére, soit a la main, soit

en Pagitant vivement avec un baton de facon a dissocier -

convenablement toutes ses fibres pour en er une masse
volumineuse, compacte et homogene. L e de papier est
beaucoup plus facile a préparer que le ler en rame ou en

une fois & la machine,

rognures, car elle a déja été dilacérs
et comprimée ensuite pour étre 1i Jau commerce. Lie simple
gonflement produit souvent la dissotiation de toutes ses fibres.

Cette préparation prélimi ?I'e étant effectuée, on presse
la pate assez fortement éq&a main, pour en exprimer l'eau
qu’elle renferme. Puis ave deux ou trois fois dans I'eau
tiede, de préférence\@dulée avec 10 a 20 grammes d’acide
tartrique par litr%{ enfin une derniére fois & I'eau froide
qu’on chasse e nouvelle compression. Le filtre est lui-
méme rincé %eurs fois a ’eau tiede puis a 'eau froide.

La pate est hsuite placée dans un bac dans lequel on verse
une quantité de liqueur légérement supérieure a la contenance
du filtre. Puis on délaie complétement le tout a Paide d’un
baton ou mieux d’une petite balayette servant a la prépara-
tion des colles. Lorsque la masse est bien homogéne, on la
verse en une seule fois sur la chausse, puis on repasse les pre-
miéres parties qui coulent troubles. Ce n’est qu’au bout de un
ou deux passages que la liqueur coule complétement limpide et
que le filtre commence & fonctionner. On Palimente alors
régulierement pour qu’il soit toujours plein. Cette manuten-
tion se fait quelquefois & la main, mais le plus souvent, dans
les grandes caves, elle est effectuée automatiquement a I'aide
d’un robinet a flotteur permettant de maintenir le liquide a un
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niveau constant dans le filtre. Si leniveau dela liqueur contenue
dans la chausse venait & baisser, la pate de papier qui s’esf
collée sur ses parois et qui constitue la matiére filtrante se
dessécherait. Il se produirait des crevasses a travers lesquelles
la liqueur filtrerait complétement trouble.

Il faut éviter que le liquide filtré ne vienne toucher la pointe
de la chausse, car il produirait également un décollement de
la pate de papier.

Ces filtres possédent un assez grand débit. On admet dans
la pratique qu’une chausse, ayant une contenance d’environ
5 litres, peut filtrer sans aucun arrét, et sans étre encollée & nou-
veau, six & huit fois son propre volume de liquide. Dans la réali-
té, cette quantité, comme il est facile de le cevmr depend
de la plus ou moins grande limpidité de.l queur a filtrer.

Bien que donnant des résultats parfai\i en ce qui concerne
la limpidité, les chausses de molleto t néanmoins sujettes
a certaines critiques. Filtrant au ct de Pair, elles provo-
quent une cer ebxydation de la liqueur
et ¢’est u ménient réel surtout lors-
qu’on C,éuwe en présence de vins sen-
sibl %n“ En outre, il en résulte tou-
jo quelles que soient les précautions

es pour éviter les pertes, une certaine
minution de bouquet,due a I’évaporation.

Pour ces différentes raisons, on préfere
dans les grosses installations les filtres a
grand débit et qui fonctionnent a 1’abri
de Pair. La filtration des liqueurs s’y
effectue sans interruption et sans présenter
les inconvénients que nous venons de
signaler & propos des chausses.

Fie. 83— Pilede Filtressouspression et al’abride 'air.
g. 83.

disques du filtre :
Sixr(\loneton. Le filtre Simoneton, I Universel, est

d’un usage assez courant pour la cla-
rification des liqueurs d’expédition de Champagne.
La paroi filtrante est constituée par une série de deux a
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trois - cents disques
decoton, percés d’un
trou central permet-
tant de les empiler
les uns au-dessus des
autres sur une tige
creuse passée dans
des orifices latéraux.
Cette tige est munie
d’un plateau métal-
lique a sa partie infé-
rieure poursupporter
tous ces disqueés. Un
plateau supérieur
vient, & P’aide d’une
tige centrale filetée,
se visser surla douille
portant les disques
. et permet de les ser-
rer fortement contre
le plateau inférieur.
Cette colonne filtran-

fesact introdui@
dans un récipie @
diameétre plu Si-
dérable qu’elle, ¥t qui
peut étre fermé her-
métiquement par
un couvercle muni
de vis & ailettes. Un
robinet pour I’ar-
rivée du liquide a
filtrer se trouve ala
partie supérieure et
communique avec
Pespace laissé libre

entre les disques et Fig. 8%. — Filtre Simoneton, spécial
le récipient. Un autre pour liqueurs (vue interne).
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a la partie inférieure communique avec la tige centrale et
sert a Dévacuation
du liquide filtreé
(fig. 84).

L’appareil porte en
outre quatre autres
robinets servant - a
prélever du liquide
avant ou apres fil-
tration d’une part, et
d’autre part a éva-
cuer l’air, ou a vi-
danger le filtre.

filtre & liqueunr

alimenté par un

ac situé a 4 ou

5 metres de hauteur,

ou bien avec une

pompe aspirante et
foulante.

Pour le mettre en
marche, on commen-
ce parfairearriver de
laliqueur, I’orifice de
cortie étant fermé,
le robinet de purge
d’air étant ouvert.
Lorsqu’ilest plein, on
ouvre le robinet de
sortie. Et si au bout
de quelques instants
la liqueur n’est pas
rigoureusement bril-
lante, on donne un

Fig. 85. — Filtre Simoneton & liqueur
(grand modcle). tour de ‘volant. a
la vis pour serrer

davantage la pile de disques de coton.
La filtration s’effectue ainsi de la partie extérieure des
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disques vers leur partie intérieure,.et comme ils sont tous serrés
énergiquement les uns contre les autres, 'ensemble forme une
masse filtrante assez épaisse qui ne nécessite aucun encol-
lage a4 T'amiante ou au papier pour donner des liquides
parfaitement cristallins.

Pour augmenter le débit,
on peut ainsi grouper en
série plusieurs filtres identi-
ques.

Afin d’éviter les accidents
dus au métal et qui pour-
raient avoir une répercussion
néfaste sur les liqueurs et sur
les vins tres fins auxquels
elles sont ajoutées, la paroi
du filtre se fait en cuivre
argenté ou méme quelque-
fois en bois.

Le lavage des disques de

coton doit toujours & ()
effectué a leau clairﬁ% Fig. 86. — Filtre Simoneton
faut en outre que le ge - aliqueur (petit modéle).

soit rapide et complel“pour
%s/ou de sec dans les filtrations ultérieures.

éviter le gotit de

Ce dispositd met d’obtenir des résultats bien supérieurs
a ceux que dorvent les chausses de molleton, notamment en ce
qui concerne les vins susceptibles de jaunir, car il annule rigou-
reusement le contact de I’air. Il réduit au minimum la.perte de

bouquet, et le débit est beaucoup plus considérable.

CONSERVATION DE LA LIQUEUR D'EXPEDITION

Lorsqu’elle n’est pas utilisée immédiatement, la liqueur
d’expédition doit étre mise dans des fits tres propres qui sont
bouchés hermétiquement et descendus en basses caves.

On préfere méme, souvent, surtout lorsqu’ils’agit de vins
de haute qualité, la mettre en bouteilles qu’on bouche hermé-
tiquement et conserve quelques-mois en caves afin que le
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vin, le sucre et ’alcool aient le temps de bien s"homogénéiser.
La liqueur ainsi vieillie posséde beaucoup plus de moelleux
et de fondu que si elle était utilisée seulement quelques jours
aprés avoir été préparée et filtrée.

Au moment du dosage, on peut indifféremment placer’
" ehaque bouteille de liqueur sur la machine a doser pour en
assurer alimentation, ou bien, la verser dans un tonnelet
‘de verre d’une-dizaine de litres de capacite.

B. — DOSAGE DU VIN D’EXPEDITION

I’opération du dosage suit immédiatement celle du dégor-
gement. : :

Dans les petites installations, la bo dégorgée est
bouchée immeédiatement et prowsonuﬁﬁ?&:vec un bouchon
‘de col, en attendant qu’on la dos ans toutes les caves
importantes, ce bouchage provis@aswle par le tourniquet
ou rondgir sur lequel les boutei sont placées apres dégor-
gement, en attendant le do t&’et apres dosage, en attendant
le bouchage définitif. Q/t) *

To@iquet ou rondoir.

Le tournique ondoir est essentiellement constitué par
un plateau wgemtal pivotant autour d’un axe vertical et
garni de ressdwts a bloquets sur lesquels s’appliquent les fonds
des bouteilles. Un plateau de diametre moindre et situé au-
dessus du précédent est muni de caoutchoucs coniques qui
assurent.un  bouchage hermétique. Grace a ce dispositif,
chaque bouteille est maintenue inclinée, de facon a réduire
au minimum la production de la mousse. Il suffit, pour
retirer les bouteilles, d’agir sur les ressorts du bloquet de
base.

Les rondoirs peuvent étre utilisés également pour des demi-
bouteilles ou méme pour des quarts ou des magnums. Il suffit
de rapprocher ou d’¢loigner le plateau supérieur du plateau
inférieur.
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1°c DOSAGE A LA MAIN

Le dosage peut étre effectué directement a la main, ou bien

a laide de ma-
chines a doser.
Pour doser ala
main, on utilise
des mesures a do-
ser dont la con-
tenance varie de
1 a 20 centilitres.
Ce sont des réci-
pients en fer-
blanc, ou mieux
en cuivre argenteé
ou nickelé, munis
ounon d’un man-
che et possédant
un bec latéral fa-
cilitant Dintro-
duction de la Ii-
queur dans la

bouteille. v
Le dosage s T\@

fectue de 1&%

¢on suivante.
L’ouvrier prend
la bouteille sur le
tourniquet, il la
maintient légere-
ment inclinée
avec sa main gau-
che. Puis, de la
main droite, il
remplit la mesure

Fig. 87. — Tourniquet.

a doser avec de la liqueur contenue dans un récipient émaillé.
Il verse la liqueur en la laissant glisser sur la paroi de la
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bouteille pendant qu’il tourne légérement celle-ci de la main
gauche afin de briser la mousse pour éviter sa sortie.

Lorsqu’on doit effectuer de forts dosages, il est nécessaire de
retirer au préalable une certaine quantité de vin des bouteilles
a doser. Cette opération se fait, ou directement, ou a Iaide de
la machine a vidanger. L’opération inverse peut se présenter
lorsqu’on effectue le dosage faible des vins qui sont vendus
sous la désignation de ving bruts et dans lesquels rentre sou-
vent une quantité de liqueur inférieure 41 centilitre. Le plein
de la bouteille, une fois qu’elle est dosée, se fait avec du vin
dégorgé mais non dosé, de telle facon que le niveau arrive a
environ deux doigts de la bague.

Le dosage & la main est encore prathue une facon assez
courante en Champagne, surtout lorsq agit d’opérer
des vins bruts demandant un falble @mtage de sucre.

Toutefois, il posséde d’assez gro 1ven1ents 11 oblige
a laisser la liqueur en contact avec pendant un temps sou-
vent suffisamment long pour gb s’y oxyde. En outre,
pendant toute la durée dur age, la bouteille de mous-
seux est soumise & ce v&contact de Pair. Il en résulte
¢également une certain ation, mais surtout une déperdi-
tion notable d’acide é{)omque

Pour ces différe raisons, onpréfere danslescaves impor-
tantes utiliser chmes a doser qui travaillent a I’abri de
Pair. Elles éx. toute oxydation et toute déperdition de gaz
et permette >obtenir un rendement beaucoup plus consi-
dérable qu’avec le dosage a la main.

L 4
2° DOSAGE A LA MACHINE

La machine a doser.

La machine & doser est essentiellement constituée par une
armature argentée munie d’une éprouvette en cristal. Sur cette
armature, et pouvant communiquer avec I’éprouvette par le
jeu d’une simple manette, se trouvent fixées quatre bouteilles
a Paide de ressorts & bloquets et de cones de caoutchoucs
- traversés par des tubes métalliques argentés.

La bouteille qui se trouve en avant est celle que Pouvrier
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va doser. Celle qui se trouve en haut et & droite contient la
liqueur d’expédition. Par simple différence de niveau, la
liqueur vient remplir 1*prouvette de cristal. Il suffit de
mettre la bouteille & doser en communication avec I’éprouvette
pour que, par simple différence de niveau ¢galement, la liqueur

Fig. 88. — Le dosage. Machine en fonctionnement.

vienne la remplir, Si le mousseux doit étre trés sucré et qu’il
nécessite Papport d’une grosse quantité de liqueur, une cer-
taine quantité de vin s’écoule dans la bouteille de droite qui
recoit ainsi le trop-plein (fig. 88).

Par contre, si la quantité de liqueur introduite ne suffit pas
3 remplir complétement la bouteille de mousseux, celle qui
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se trouve en haut et a gauche et qui contient du vin de la
meme cuvée, simplement dégorgé, permet de faire le plein.

Dans les anciennes machines, la pression de liqueur exercée
par la différence des niveaux entre la bouteille qui la contient
et I'éprouvette de la machine & doser produit, au fur et a
mesure que la bouteille se vide, une mesure de liqueur irré-
guliere, a tel point méme que dans certaines machines, on ne
peut obtenir des doses inférieures & 3 centilitres.

Dans le systéme Jaeger,la régularité de la dose de liqueur
introduite dans Déprouvette est obtenue par un piston
compensateur en métal argenté.

Ce systéme a pour but de supprimer Pair contenu dans
I’éprouvette. Il supprime donc la partie élastique qui se laissait
influencer par la liqueur venant sous pregsten du réservoir
d’alimentation. On peut ainsi obtenir c%ioses réguliéres
treés faibles méme de 1 centilitre. A\

Dans certains cas, on a besoin@tenir des doses régu-
lieres par fractions de quart d htilitre, a partir de un
quart jusqu’a 3 centilitres de liq\bm‘.

Ce résultat peut étre ob &“dans le systeme Jaeger, par
Padjonction d’une éprouésupplémentaire.

Dans ces différentes nes a doser, le réglage de la mesure
est d’'une manceuvre(dduce et facile et s’obtient 4 Paide d’un
volant supporté par wie tige argentée venant actionner direc-
tement le pist, i se trouve & lintérieur de I’éprouvette.

Tous les et les conduits sont en argent. Le gaz, la
liqueur ou le vin ne sont jamais en contact avec le caoutchouc.
Enfin un dispositif spécial permet de vider la machine tota-
lement lorsqu’on cesse de 'employer.

Machine a doser rotative, systéme Jaeger Rouot.

Cette machine est construite exactement comme celle que
nous venons de décrire. L’alimentation de Péprouvette en
liqueur s’effectue, soit a I'aide d’un récipient d’assez grand
volume, soit a P'aide d’un tonnelet de verre, de nettoyage
facile- (fig. 89).

En outre, la base de la machine porte six becs. Elle peut,
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grace & un plateau circulaire muni de ressorts & bloque's
recevoir six bouteilles en méme temps qui seront, par une

simplerotation,
dosées a tour
de role. Ce dis-
positif trespra-
tique permet
d’éviter 1’em-
ploi d’un ron-
doir.

Le dégor-
geur peut po-
ser directement
sa bouteille
sur la machine
a doser ou le
boucheur vient
la prendre
lorsqu’elle est
dosée.

Comme les
précédentes et
lorsqu’on dose
des vins desti-
nés a étre li.
vrés bruts, cet
machine per-
met de remplir
la bouteille do-
sée avec du vin
de la méme
cuveée.

Fig. 89. — Machine & doser syst. Jaeger (avec
piston compensateur a l'intérieur de ’¢prou-
vette et tourniquet rondoir).

Elle fonctionne donc a la fois, comme doseuse simple,
comme tourniquet, et comme machine & remplir.

Machine & vidanger.

La bouteille qui se trouve en bas et & droite recoit Iés trop
de pin lorsqu’on dose fortement les mousseux et qu’une cer-
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taine quantité de vin doit étre retiréede la bouteille pour per-
mettre d’y introduire toute la liqueur.

Mais comme elle contenait de air au début et qu’elle ne
- recoit le vin que par petites fractions et lentement, Ia bouteille

Fig. 90. — Machine a:vidanger ou & remplir.

de trop de vin, une fois pleine, n Trenferme qu’un mousseux
ayant une faible pression,

Pour que les trop de gin soient aussi charges d’acide carbo-
nique que le vin de la bouteille dont ils proviennent, on
utilise, dans les cas ou l'on doit faire de fortes vidanges, la
machine & vidanger (fig. 90), dite encore machine a faire le
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trop de vin. Elle permet en outre de pouvoir mélanger des
vins en bouteilles ayant des qualités différentes. ol

Pour atténuer la perte de gaz, le parcours du vin dans les
canalisations d’argentest réduit et direct. Enoutre, un robinet
permet d’introduire dans la bouteille destinée a recevoir le
trop de vin une pression de gaz carbonique qui, tout en chas-
sant Pair, maintient une pression nécessaire pour éviter la
perte de gaz pendant I'opération.

Machine a transvaser.

La préparation du vin mousseux se fait toujours en bou-
teilles ou en demi-bouteilles que ’on remue, dégorge et dose

Fig. 91. — Machine & transvaser (pouvant servir & mélanger
les vins en bouteilles).
.directement. Mais il peut arriver que la clientele réclame des
mousseux en quarts et méme en huitiemes. Il peut également
PacotTET et GUITTONNEAU. '16
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se faire que on possede en cave un certain nombre de bou-
teilles d’une cuvée déterminée et que le stock de demi-bou-
teilles de la méme cuvée soit épuisé.

On procede alors au transvasement qui peut étre effectué
directement a la main, d’une bouteilledans des demies, quarts
ou huitiéemes; mais il en résulte une grosse perte d’acide
carbonique et une grande oxydation du vin pouvant provo-
quer la casse jaune. °

Pour effectuer eette opération, il est préférable d’avoir
recours aux machines & transvaser simples, ou fonctionnant
sous pression d’acide carbonique.

Dans la machine a transvaser simple, le passage du vin
d’une bouteille a celle qu’on doit remplir se fait par simple
différence de niveau, la bouteille a vider g )qt placée le col
en bas, au-dessus de la demi-bouteille a ir qui est placée
au-dessous, le colen haut. La circulatiop vin s’effectue dans
des tubes en argent dont le palé& est réduit au mini-
mum. Les robinets cristaux ar, ermettent d’obtenir un
frottement sans graissage ni uzﬁ, car le vin subirait une -
altération a la moindre tra graisse, méme si celle-ci était
treés pure. é)

Bien que le parco vin dans les canalisations de la
machine a transvas€r §imple soit réduit au strict minimum, i
est néanmoins sugian pour produire une certaine perte de gaz.

o Ha s exercar pression sur le vin pendant le transva-
sement et \emplagant au préalable I'air de la bouteille
a remplir paMde T'acide carbonique, cet inconvénient n’existe
plus.

I’acide carbonique peut étre obtenu a une pression voulue
et constante, a aide d’un régulateur détendeur.

En outre, un flacon laveur situé sur son parcours permet
de faire barboter et de débarrasser le gaz carbonique des quel-
ques impuretés qu’il peut contenir.

Si Pon veut éviter rigoureusement, meéme. le simple
contact du vin avec 'acide carbonique liquide, cet appareil
peut encore étre utilisé pour le transvasement, a condition
de fermer les robinets d’alimentation du gaz avant de com-
mencer Popération. i
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C. — BOUCHAGE D’EXPEDITION

Aussitot apres le dosage, la bouteille de vin mousseux est
placée sur le tourniquet ot le boucheur la prend pour effectuer
le bouchage définitif ou : bouchage d’expédition.,

Le bouchage d’expédition doit étre fait avec des bouchons
constitués par un liége tres fin, d’excellente qualité, ne pos-
sédant aucune fissure qui pourrait occasionner des recouleuses
ou des pertes de gaz carbonique. Les bouchons doivent étre
soigneusement choisis.

On utilise des liéges d’autant plus durs que le vin doit rester
plus longtemps en cave, et nous avons vu qu’on peut ainsi
classer les bouchons d’expeédition (fig. 92) s les dénomi-
nations suivantes, par ordre de dureté cr @te : bouchons.
pleins, demi-pleins, demi-souples et sotRles.

Suivant également la durée du séjour du vin en cave, on
enfonce le bouchon au tiers, a hoitié, et rarement aux
deux tiers. :

Les bouchons d’expéditi, oivent étre ramollis vingt-
quatre ou quarante-huit @s avant 'emploi, par des pulvé-
risations d’eau froide 3 %surface. A cet effet, on les place
dans des paniers d’o ol on les étend en minces couches sur
des claies de ve d@ et c’est 1a qu’on vient les asperger
d’eau cinqg a sié‘& par jour.

L’immersi \bo le dans Ieau froide, surtout si elle est pro-
longée pend&plus de vingt-quatre heures, risque de provo-
quer la formation de moisissures du liége qui communiquent
un goit fort détestable au vin. Enfin, emploi d’eau chaude
diminue Pélasticité du litge, comme nous ’avons vu a propos
des bouchons de tirage. Pour les vins de luxe, cet assou-
plissement du bouchon est parfois suivi d’une stérilisation par
immersion dans de Peau alcoolisée 4 20 p. 100, ou simplement
par trempage dans du vin, immédiatement avant I’emploi.

Lorsqu’on utilise des bouchons marqués, ou paraffinés, ces
deux opérations doivent précéder le ramollissement du liege.

Le bouchage d’expédition doit étre effectué avec le plus
grand soin. Les machines utilisées pour cette opération sont
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celles qui ont déja servi au tirage, & I'exclusion des machines:
automatiques. Dans certaines maisons, on utilise encore quel-
quefois la machine & maillet 'qui permet de bien  graduer
Penfoncement suivant qu’on se trouve en présence de bou-
chons souples, demi-souples ou durs, mais dont le debit est
faible. _ 3 EaraTeE e
Aprés avoir été serré dans les machoires de la machine, le
bouchon est amené jusqu’a Porifice du tube par quelques
coups de maillet ou de marteau assez faibles. Il doit pré-
senter une surface bien horizontale. On I'essuie avec une
éponge poui’ enlever eau qui suinte du liége au moment de la
compression ; puis, par quelques coups secs et rudes, on I’en-
fonce dans le goulot de la bouteille, d’une quantité réguliére
et déterminée d’avance parun réglage dela néxne a boucher.
De cette facon, le litge s’enfonce bien h falement et ne
présente pas d’éraflures qui pourraw onner lieu a des
recouleuses. :

D. — gyELAGE

Une fois enfoncé dan;@outeille d’une quantité variant de
un tiers a deux tiers desa longueur, le bouchon présente une
extrémiteé libre qw dra maintenir solidement au goulot, &
I’aide d’un ﬁceln% a ficelle, au fil de fer, ou par I'adjonction

d’un muselet@\

Machine a ficeler.

Le ficelage 4 la main est assez long et difficile & réaliser. 11
nécessite un grand effort de la part de Touvrier, donne un
résultat assez incertain et un faible rendement. Pour effectuer
le ficelage, on emploie couramment la machine & ficeler
(fig. 93), qui est un instrument fort simple, composé essen-
tiellement d’un bAti, supportant un levier, un tréfle, et un
calle botin destiné & maintenir la bouteille.

Le ficelage s’opere de la fagon suivante :

La ficelle est passée dans Pextrémité du levier, puis on fait
avec sa partie libre une boucle sous la bague et un double

16.
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nceeud sur le bouchon, en amenant ensuite le bout libre sur le
trefle ou on Iassujettit (fig. 94). La bouteille étant alors
maintenue de la main gauche de telle fagon que le pouce s’ap-
puie sur le nceud, on abaisse le levier jusqu’a ce que la

~
.

Fig. 93. — Le ficelage. Machine & ficeler en fonction.
ficelle, qui fait ainsi pression sur le bouchon, ameéne & 5 'a
6 millimétres du goulot. On coupe la ficelle de chaque
coté du bouchon; a l'aide de la lance a ficeler (fig. 95), ‘puis
on recommence la méme opération pour que cette seconde
ficelle soit placée sur le bouchon en croix avec la premiére.

On place ensuite un ou deux fils de fer.
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Le fil de fer employé pour cette opération est recourbé sur

Fig. 96. —
Fil de fer
ordinaire.

lui-méme,  pos-
sede une longueur
d’environ 23 cen-
timetres et ect
tordu sur environ
9 centimeétres
(fig. 96). Lesdeux
branches libres
sont placées au-
tour du goulot
de la bouteille et

appliquées contre la bague gﬁv). On les tord

Fig 9% — Facon d'assujeltir
la ficelle & la machiue a ficeler.

ensuite a la main presquegjusGu’a leur extré-
mité. Puis
ces deux
branches
ainsi tor-
dues sont
relevées s
pince-cis
cing t

?@g. 95. — Lance & ficeler.

bouchon et serrées avec la
n faisant simplement quatre ou
pour éviter de casser le fil de fer. De
cef on-1a, il s’applique suffisamment sur le
liv‘g{ pour le maintenir en place. La partie libre
fil de fer est coupée avec la cisaille (fig. 98)
et rabattue sur le litgge pour ne pas blesser les
ouvriers qui prendroiit la bouteille et pour
permettre de poser la feuille d’étain. Géné-
ralement, on place deux fils de fer en croix. Ce
ficelage- & la ficelle et au fil de fer constitue le
ficelage typique du vin de Champagne. Il est
encore trés demandé par beaucoup de consom-
mateurs. v
La ficelle employée doit étre résistante pour

ne pas se briser sous la pression qu’elle a a
subir dans la machine a:ficeler. Elle doit aussi

ne pas se pourrir facilement sous Pinfluence d’une humidité
forte et prolongée. Le commerce fabrique des ficelles spéciales
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vendues sous le nom de ficelle & champagne, qui réalisent
assez bien ces deux conditions-la.

Le fil de fer doit étre d’un diamétre assez fort pour résister
a la rouille. On utilise & cet effet le fil de fer noir pour les
vins qui restent peu de temps en cave. Pour ceux qui

97. — Pose n&’de fer.

doivent y séjourner de n @ uses années, il est préférable
d’employer du fil galv lus cher que le précédent, mais
qui résiste beaucoup &x a la rouille.

Le bouchon étan@sulettl il faut, pour ouvrir la bou-

Fig. 98. — Pince a ficeler au fil de fer.

teille, une pince a champagne qui permet de couper le fil
de fer et la ficelle retenant le bouchon. C’est 1a un trés léger
inconvénient qu’on peut éviter par I'emploi de fils de fer
spéciaux,systéme Lemaire (fig. 99),en deux parties, et 4 anneau.
Le fil n° 2 se place comme un fil ordinaire, en entourant le
goulot de la bouteille et en tordant les deux branches libres.
Pour placer le fil n° 1, il suffit de passer la boucle du fil n® 2
dans Peeillet du fil n° 1, et de rabattre en méme temps et la



MUSELETAGE. (285

boucle du fil n° 1 et celle du fil n° 2. Les parties libres. de ces
fils n°s 1 et 2 sont ramenées au-dessus du bouchon ou on
termine leur ficelage comme dans le cas ordinaire. Pour
déboucher la bouteille, il suffit de relever la boucle du

Fil no 2.

Fil ne 1.
Fig. 99. — Fils de fer systéme Lemaire.

filn° 2, de la faire sortir de I’ceillet du fil no @tout le systéme
s enleve facilement. %‘

Différents systémes analogues réaﬁ@it le méme but.

-

B MUP‘?&TAGE

Souvent le bouchon assujetti & l’aide d'un muse-
let (fig. 100). A

Le muselet est fo par une sorte de capuchon 4 3, 4, ou

méme 6 branches,\,
Il vient coiff
téte du bounlhén

sur lequel on a,
au préalable, fixé
une plaque de zinc
ou d’aluminium _
(fig. 101). Ce sys- Fig. 100. — Muselet & 3 branches
téme forme un et a ceillet de débouchage.
tout tres solide.
Il est fort élégant, résistant, facile. a enlever; et la plaque
permet au négociant de faire graver,ou son nom, ou sa marque,
donnant ainsi au consommateur une garantie extérieure
d’authenticité du vin.

Le muselet peut posséder ou non un anneau de débou-
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chage. On peut également le munir d’'un plomb placé avant
la pose du muselet sur la bouteille ou par le négociant lui-
méme au moment du museletage.

Enfin, dans certains cas, le
plomb est remplacé par des mé-
dailles métalliques’en zinc nickelé,
argenté ou doré, pouvant se pré-

- ter aux formes les plus variées
et aux plus jolies fantaisies.

Pour les vins d’exportation,
des tout a fait grandes marques
qui ne sont bues que longtemps
apres le dosage, on emploie sou-

vent les mus€lefs doubles pos-
Fig. 101. — Plaque sédant deux\p#s de fer ne passant
fife DamtICH paRI: Xs meémes anneaux

pas dan
L’un s branches peut étre
rompue par la rouille en diffé@ S*endroits sans que l'en-

semble du systeme s’échapv\du bouchon qu’il continue a
maintenir en place. C)

M@ne a museleter.

La machineNguseleter » ou & « museler » (fig. 102)
comporte u drin ou cuvette dans laquelle on place le
muselet et laque qu’on pose au fond du capuchon formé
par le muselet, de telle facon que ses entailles correspondent
exactement aux branches des muselets qui viennent s’enga-
ger dans chacune d’elles. Un ressort muni d’un frein puissant
permet d’¢élever la bouteille dont le bouchon vient se compri-
mer dans le mandrin jusqu’a ce que la partie inférieure du
muselet soit au-dessous de la bague. Une manivelle munie
d’un crochet & son extrémité permet d’obtenir la torsion du
muselet qui vient épouser la forme du col. Enfin, une cisaille
coupe cette partie tordue a environ 1 centimetre.

Le fonctionnement de la machine & museleter est assez
délicat. Il faut que le bouchon soit comprimé uniformément
‘sur toute sa surface et n’affecte pas, par suite d’une compres-
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sion latérale irréguliere, la forme disgracieuse dite : «casque
de pompier ». Il ne doit étre ni renfoncé dans le goulot,
ni raplati sur la bague par suite d’une pression exagérée.

Enfin il ne doit
pas dépasser la
plaque en formant
des bavures sur
ses bords. Le sys-
téme Lemaire,
grace a la disposi-
tion spéciale de sa
@uvette et a , ses
ressorts, permet
d’éviter toute com-
pression anor-
male du bouchon.
L’adjonction de la
pince a bouchon,
avec cran de re’
pere, a pour but
d’éviter, les Dba-
vures latérales et
d’engager rigou-

N7
reusement \/

branches du

selet dans les éwCa-

vations correspon-

dantes desplaques.
Une poignée

A - .

Fig. 102. — Machine & museleter
(systéme Lemaire, Epernay).

articulée permet de faire adhérer compléetement le muselet
sous la bague et d’obtenir un bouchage d’une grande

solidite.

Machine @ museleter et a agrafer.

La machine a museleter, d’aprés la description sommaire
que nous en donnons, est analogue a la machine a agrafer
en ce qui concerne son fonctionnement général. Certains
constructeurs ont pensé a grouper ces deux machines



- 288 : LE VIN D’EXPEDITION.

en une seule, pour constituer la machine a agrafer et & muse-
leter. Dans le systéme Jost et Méhée, ce résultat est obtenu
par.-une téte mobile interchangeable qui peut étre fixée tres
facilement sur la machine principale & aide d’un axe et d’une

‘goupllle et permet d’obtenir ainsi & volonté,soit une machine

a agrafer soit une machine & museleter. Ce dispositif spécial
est. fort intéressant pour toutes les caves qui n’ont pas un
trés gros chlffre d’expedltlons a faire tous les jours. Il permet

. de réaliser 1’ conomie d’une-machine. .

Nota. — Dans tous les cas, il faut, lorsque le muselet est

@g._ius. — Fabrication des museletss

posé, rabattre smgneusement ses angles pour éviter que les:
arétes vives déchirent les doigts Torsqu’on prend la bouteille.”
*Cette opération s’effectue avec un simple morceau de bois.
qu’on appuie fortement.ou qu’on frappe aux endroits voulus

F. — LE CHANTIER D’EXPEDITION

Le dégorgement, le dosage, le bouchage définitif, le ficelage
ou le museletage constituent quatre opérations bien distinctes,
mais qui sont effectuées immédiatement les unes aprés les
autres, sans aucun arrét. L’ensemble des machines et Tou-
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tillage utilisés a cet effet sont désignés, dans I’eenologie des
vins mousseux, sous le nom de chantier d’expédition.

I1 faut donc, pour constituer ce chantier: un dégorgeoir,
deux tourniquets, une doseuse, une machine a boucher, une
machine a ficeler ou & museleter (fig. 104).

Les bouteilles sur pointes sont prises sur les pupitres ou
dans les caveaux des basses-caves ol elles sont rangées en
masse et conduites dans des paniers placés sur des brouettes

%/ Le chantier d’expédition. -~
cgorgement. Dosage. Bouchage. Muselage.

Vue d’ensem
Dernier exaxm u vin). Caves Pommery, Reims.

spéciales vers le chantier d’expédition, qu’on peut installer en
cave ou au cellier, suivant les cas et I’espace dont on dispose.

Le dégorgeur élimine le dépot et place immédiatement
chaque bouteille sur le tourniquet pour éviter toute déper-
dition d’acide carbonique ou de vin

C’est 14 que l'ouvrier chargé du dosage vient les prendre
Jes unes apres les autres pour leur ajouter la quantlte voulue
de liqueur d’expédition. Puis il les replace immédiatement sur
un autre tourniquet situé a la portée du boucheur. Le bou-
chage s’effectue immeédiatement aprés le dosage et le ficelage
ou museletage lui fait suite sans arrét. Un aide lave exte-

Pacorter et GUITTONNEAU. 1%
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rieurement la bouteille pour la débarrasser des poussiéres,
des moisissures dont elle s’est recouverte cn caive el des
marques a la craie qu’elle possede sur le fond et parfois aussi
sur les parois.

Peliiest le fonctlonnement normal et simple du chantier
d’expédition.

Dans certains cas, lorsque notamment le dégorgement se
fait. & la glace, on doit installer le chantier prés des bacs
réfrigérants.

Le chantier d’expedltlon peut comporter Putilisation de

machines: accessoires telles que la machine a vidanger les
bouteilles: qui permet de faire avant le dosage le vide néces-.
saire;pourl’apport d’une forte quantité de liqueur d’expédition.
- La machine a transvaser peut également, '\ervenir avant.
lei dosage lorsqu’on veut: préparer des qg&@des demies ow
des huigiemes, ou méme simplement nger des vins: def
deux cuvées différentes. Enfin, la nk%ax\e a faire.le: trop dei
vin estemployée lorsque, aprés dosﬁ vinen gotit américain
ou;:anglais qui demande une faijle ®ddition de liqueur d’expé~
ditiiony il est nécessaire de re a bouteille avec du vin brut
dejlaiméme cuvée préala t dégorgé, mais non dosé.

hOMOGENﬁ@ION ET DERNIER EXAMEN
N\APU VIN MOUSSEUX

Lorsque la@l\eille est lavée extérieurement, elle est sou-
mise & une vigoureuse agitation qui a pour but de mélanger
a la masse totale du vin la liqueur d’expédition qui, plus
lourde, s’était accumulée au fond ou elle a tendance a rester.

Le chef de chantier la prend pour l'examiner une der-
niere fois avant Pexpédition. I1 doit éliminer, afin d’éviter
toute réclamation du client, toule bouteille présentant Ié{
moindre trouble provenant du dégorgement, du dosage, ou la
moindre parcelle de bouchon qui peut étre quelquefois intro-
duite a son intérieur au moment du bouchage définitif. C’est
le chef de chantier qui est responsable du chantier d’expédi-
tion. Le dégorgeur se borne surtout & un examen en ce qui
" concerne le gout et 'odeur du vin. Dans certaines maisons it
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a d’ailleurs une prime a chaque bouteille qu’il reconnait
defectueuse. Cette mesure a pour but d’attirer tout particu- -
lierement son attention sur les qualités gustatives du vin qui
sont exhalées par la mousse au moment du débouchage.
Le chef de chantier porte son attention sur la limpi-
dité. I1 prend chaque bouteille de la main droite et la place
entre la lumiére d’une bougie ou d’une lampe électrique et
son ceil. Puis, posant les doigts de la main gauche, en les
écartant, sur la paroi de la bouteille qui se trouve du coté de la
Jumiére, il observe le vin dans toute sa masse, par transpa-
rence, dans la pénombre formée par deux doigts voisins.
De cette facon-l1a, le moindré louche devient perceptible.
L’agitation & laquelle on soumet ensuite chaque bouteille
apres ficelage ou museletage n’est pas suffigante pour bien
marier la liqueur avec le vin. Il faut, cé?t%ue le vin pos-
séde toute I’homogénéité, tout le fon u&i sirable ; pour que
la liqueur ne puisse plus, a la dégus%kn, étre différenciée du
vin lui-méme, que le tout soit 1o ulement bien mélangé,
mais que le contact existe depuis“au moins dix jours. C’est
pourquei on n’expédie jam@ﬁ?fvin fraichement dosé avant

ce temps minimum, abso @ nécessaire.
Pour les grands vins dition n’a lieu que un mois et demi

a deux ou trois maj rés le dosage, de fagon que I’homo-
généisation du vimnep*de la liqueur soit absolument parfaite.

D’ailleurs, 1 % des liqueurs d’expédition pour chaque
genre de vin stitue une opération trés délicate et deman-
dant une longue pratique.

Ce n’est que par des tAtonnements successifs, par des essais
et des dégustations répétées, qu’on arrive, d’accord avec le
client, & adopter un dosage déterminé pour chaque livraison
- importante. :

Les Anglais et les Américains, qui sont a la fois de grands
amateurs et de grands connaisseurs pour nos champagnes,
savent fort bien que telle ou telle cuvée doit étre gotutée plu-
sieurs fois, & des dosages différents, & des périodes variables de
lajournée, le matin a jeun,ou apres le déjeuner, pour permettre
de déterminer pour une cuvée donnée le dosage convenant le
mizux a leur clientéle.
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D’une fagon générale, nous pouvons dire que ’homogénéi-
sation, le mariage de la cuvée avec la liqueur d’expédition se
fait d’autant mieux que les deux vins les constituant I'une et
Pautre sont d’origine plus voisine.

G. — HABILLAGE ET EMBALLAGE DES VINS
MOUSSEUX

Ce qui caractérise extérieurement une bouteille de vin de
champagne lorsqu’elle est présentée sur
la table du consommateur, c’est son
habillage trés spécial (fig. 109). Le bou-
chon, le goulot et le col sont recouverts%
d’une feuille d’étain de couleur vari
et généralement assez voyante. Un Xl-
quette indique la marque, et @xesque
toujours, en méme temps, la a%rie a
laquelle appartient le vin.

Si la présentation épdle des vins
mousseux est toujou %ﬂnéme, la cou-
leur, la forme de 17 1 qui recouvre la
bouteille, les des%@jles inscriptions de v
I'étiquette so t variables et soumis Fig. 106. — Iicelage
a la plus g fantaisie. Higs Jaape dors o

; \ o 7 (ala ficelle et au fil

Cet habil¥ge est complété parfois par de fer). >
une collerette, avec ou sans écusson, qui
entoure I’épaulement de la bouteille et recouvre la base de
la feuille d’étain.

1o ETIQUETAGE

L’étiquette doit étre collée tres soigneusement et ne pré-
senter ni pli ni bavure. Pour effectuer cette opération, on se
sert de tables spéciales dont la surface est parfaitement lisse
ou recouverte d’une plaque de zinc. La colle est étalée sur la
table a l'aide d’un large pinceau qu’on promene alterna-
tivement dans tous les sens pour que la répartition soit bien
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uniforme. Puis, une vingtaine d’étiquettes sont placées sur
cette table, comme si on voulait les y coller. On les applique
avec une grande feuille de carton placée a leur surface et sur
laquelle on exerce une pression avec la main. Chacune d’elles
est alors soulevée en la prenant par un coin et appliquée soi-
gneusement sur la bouteille de telle facon qu’elle soit droite
ot ne fasse aucun pli. Cette pratique a pour but d’encoller
uniformément toutes les étiquettes et d’éviter les bavures.
Le méme procédé est utilisé pour la pose des collerettes et des
écussons. 1

Les colles employées sont des colles & base de gomme ara-
bique, de dextrine, de farine ou d’amidon, ou bien encore de
caséine. N

20 CAPSULAGE \?@

Pour poser la feuille d’étain ecouvre le goulot et le
‘bouchon, on commence par &ec‘ouvrir de 'colle*sur ses
bords, puis on entoure tout goulot de la bouteille jusqu’a
Dépaulement en laissant (n) partie libre dépassant le bou-
chon de quelques centi %As. ;

Par une pression }ﬁ/‘uée avec la main recouverte dun
linge, la feuille e t@liquée contre le verre et le bouchon
“‘pour bien en @ér les formes. Puis la partie qui dépasse
est recourbé ondie et plaquée de la méme facon sur la
pointe du bou¢hon.

Dans certains cas, on place a la base de cette feuille d’étain
une, collerette avec ou sans écusson entourant toute la bou-
teille & son épaulement, ou simplement un écusson qui est
collé a 'endroit ol se réunissent les deux parties de la feuille
d’étain. Sur D’écusson 'se itrouve mentionné le dosage par
les expressions : sec, doux, brut, etc.

On remplace assez fréquemment la feuille d’étain par une
capsule d’étain, ayant la forme d’un bonnet assez rigide et
“pouvant recouvrir tout le col de la bouteille. Cette capsule
s’applique sans colle directement sur le verre, par simple pres-
sion exercée a laide d’une machine a capsuler, constituée
essentiellement par une matrice de caoutchouc ayant la forme
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ducol et qu’on peut rétrécir circulairement, comme un dia-
phragme, en agissant sur un levier. La capsule se trouve ainsi
appliquée fortement contre le verre sur lequel elle semble
collée, et présente des plis réguliers longitudinaux formés par
lamachine elle-méme.

‘Dans certains cas, notamment lorsque le vin est destiné :
a des expéditions lointaines en pays chauds ; lorsqu’il doit
subir un long trajet dans la cale des, navires ou le liege
pourrait étre attaqué par les insectes et les vers, malgré la

Fig. 107%\&; départ des vins (caves Pommery, Reims).

présence de la feuille d’étain ou de la capsule, on remplace
la feuille d’6étain ou la capsule par une mince couche de cire-a
cacheter a grain trés fin et de couleur variable.

Cette opération-la est plus cotteuse, et l’appllcatlon de la
cire a chaud provoque parfms des éclatements du verre et par
suite des pertes de vin.

30 EMBALLAGE PROPREMENT DIT

Lorsque les bouteilles sont habillées, on entoure chacune
d’elles d’une mince feuille de papier de couleur, puis d’un paillon
ou d’un papier gaufré. Elles sont placées dans des caisses
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ou des paniers, d’osier, garnis intérieurement, surtout lorsque
les expéditions se font par les grands froids d’hiver, d’un
carton souple qui constitue un isolant. Les caisses ou paniers
peuvent contenir chacun de 3 & 12 ou 25 bouteilles ou demi-
bouteilles qui doivent y étre couchées. Pour éviter un redres-
sement pendant le transport, les caisses ou paniers portent
gén‘éxl‘alement uné indication «haut» et «bas» en caractéres
assez visibles (fig. 108). Enfin, les caisses sont marquées a !
Pencre ou au fer rouge, au nom de la maison, et portent sou-

vent le nom de la marque.

L’habillage spécial de la bouteille, notamment en ce qui
concerne les mentions portées sur les étiquettes, leurs dessins
et leurs marques spéciales, les noms de telle ou telle cuvée,
de tel ou tel cru, les signes distinctifs nux constituent
presque toujours la propriété de la %s“on qui d’ailleurs
dépose ses marques pour prévenirle udes par imitation ou
similitude de noms, d’habillage inscriptions.

Pour éviter la formation de s*légers mais fort persis-
tants, on suspend complet, t les expeditions de vins €n
bouteilles par les froids treprigoureux.

L’inconvénient qui go¥/résulter de Pexposition des bou-
teilles aux gelées @ nt les transports est fortement

atténué ou supp rﬁ& rsque le vin a été au préalable soumis
a Taction du @}/artiﬁciel dans les chambres frigorifiques.

0
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CHAPITRE IV

TRAITEMENT DES VINS MOUSSEUX
SUR LATTES

Pour que les grands vins possédent leur maximum de qua-
lités, il faut que les éléments complexes qui les constituent
soient dans un état d’équilibre aussi parfait que possible.

Tant que les vins sont en fits, les soins congtants dont ils
sont Pobjet permettent d’établir ou de ma@!\ir cet. état
d’équilibre.

Mais la seconde fermentation neceg}‘ pour obtenir la
mousse a pour résultat de rompre 1’¢ re chimique du vin,
par suite de Daccroissement de ‘d’un degré du titre
alcoolique, de la diminution d’v.dl é provoquée par l’inso-
lubilisation de la créme de taftrgbet enfin de Pinstabilité des
~ sels formant Iextrait sec.

Il'en résulte que, de &eux qu’il était avant le tirage en
mousseux, le vin est d u apre et dur, peu agréable a boire,
s’il n’est additionn iqueur d’expédition en proportion d’au-
tant plus forteﬁ vin est plus jeune.

11 faut de trésddngues années pour que ’équilibre chimique
se rétablisse en bouteilles et pour que le vin reprenne toutes
les qualités quien font la valeur. Et c’est 1a ce qui oblige le
producteur de grands wvins & conserver en cave des stocks
énormes de bouteilles, nécessitant des locaux considérables, et
Pimmobilisation de gros capitaux.

Jusqu’a ces derniéres années, le vin devenu mousseux
‘ne pouvait étre sovmis qu’a des manipulations externes:
déplacement des tas en cave, secouage des bouteilles produi-
sant un collage naturel par la remise en suspension du dépot,
action du froid, de Délectricité, martelage des bouteilles et
remuage. Ces différentes opérations ont pour but d’accélérer
la maturation du vin et I’élimination de son dépot.
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Il était donc naturel qu’on pensat & effectuer, sur les vins
devenus mousseux, les mémes traitements. que I'on applique
aux vins en cercles, afin d’abréger leur séjour ‘en cave et
d’accélérer leur manutention.

Mais le probléme n’était réalisable qu’en débouchant chaque
bouteille, suivant Pancienne méthode pratiquée & la fin du
xviie siecle, et au commencement du xIx¢, par les commer-. .
cants champenois. 2 5

Cette méthode était appelée par eux, on nesait trop pourquoi,
le « Blangquetto ». Elle consistait & «dégorger» une ‘premiére
fois le dépot descendu sur le bouchon, puis & introduire dans les
bouteilles une faible dose de vin ou de liqueur, contenant une
légere proportion de colle de poisson, a lessremplir et a les
reboucher. Cette opération faite par & )pres se répétait
méme plusieurs fois pour certains vins\Kaute de moyens de
titrage, on se demande quels résulta&%lle pouvait donner !

Ce « Blanquetto » avait pour: % d’utiliser les propriétés
«clarifiantes, fondantes et émoNi tes» de la colle, connues
depuis tant de siecles d a manutention des vins en
cercles, et surtout de éler a la rudesse que ’on repro-
chait au vin devenu mduséux, défaut qui lui avait amené tant '
de détracteurs au @“s du - xvime siécle et avait arrété son
€Sssor.

On congoit, yent combien cette manutention était lente,
défectueus@l\ Surtout dispendieuse, par suite des pertes
considérabley de vin qu’elle occasionnait.

Un peu plus tard, vers 1818, on imagina de construire des
appareils remplisseurs, destinés A atténuer ces pertes. Mais
les lenteurs du travail n’étaient plus compatibles avec Taccrois-
sement des expéditions et il a fallu, vers 1846, commencer a
abandonner le « Blanquetto ». Finalement I’emploi n’en a éte
conservé depuis cette époque que pour certains vins de va-
leur ou de condition extraordinaires.

On a tenté, maintes fois, notamment le DT Rousseau en 1835,
d’accéder au vin dans sa prison de verre, sans pouvoir y
réussir. (Cest seulement dans ces dernieres années que
J. Bourgeois, viticulteur & Tpernay, a étudié, mis au point et
fait construire un appareil fort apprécié aujourd’hui, qui a
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recu tous les perfectionnements possibles et qui permet de
traiter les vins mousseux sur lattes, sans perte de vin ni de gaz,
absolument comme si ces vins étaient en cercles. Cet appareil
a fait d’ailleurs un certain bruit dans la presse scientifique
lors de son apparition.

Le but principal poursuivi par Pauteur est d’appliquer
au vin mousseux sur lattes, au moment du remuage, le « Blan-
quetto » des anciens, afin de le rendre plus moelleux et agréable
sans avoir besoin de « ’attendre » aussi longtemps que d’habi-
tude, et aussi d’accélérer sa clarification et son remuage.

Aprés de nombreux essais infructueux, dus a I’état spécial
du vin sursaturé d’acide carbonique, on obtient aujourd’hui
des résultats extrémement précis et satisfaigangs. Aussi, em-
ploi du procédé se généralise-t-il de plus er dans la manu-
tention des grands vins de Champagne ]\@?\;’il a été appli-
qué, depuis quelques années, sur des ~lelions de bouteilles. Ce
travail est d’une facilité d’exécu@traordinaire, puisqu’un
seul appareil suffit pour traiter bouteilles ou demi-bou-
teilles par journée de dix hett)&ﬁe travail.

&

APP@IL BOURGEOIS
N\

Le principe Q\ﬁocédé Bourgeois consiste, comme nous
Pavons dit \h ut, a introduire au travers du bouchen des
vins sur lattesy sans provoquer de pertes de liquide et de gaz
carbonique, une solution étudiée et appropriée a la nature du
vin et au traitement a lui faire subir.

§’il s’agit, comme c’est généralement le cas, de le mirir et
d’accélérer la manutention sur pointe, cette solution se com-
pose simplement d’un collage exactement titré. .

Dans les cas spéciaux, fort rares aujourd’hui, a cause de la
perfection scientifique avec laquelle on traite maintenant les
vins en cercles et on exécute les tirages en mousseux, on a
recours a des collagesadministrés en méme temps que les trai-
tements chimiques appropriés aux circonstances.

L’appareil Bourgeois se compose essentiellement de deux
machines, :
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Lune fort simple, appelée Amorcoir (fig. 109), permet, &
P'aide d’un repérage spécial, d’enlever, tout contre P’agrafe, une
partie cylindrique de liege de 2 millimétres de diametre. Cette
perforation, qui a une profondeur d’environ 2 centimétres,
traverse la partie du bouchon imprégnée de moisissures, mau-
vais germes et poussiéres, et s’arréte au lisge sain. Elle a
pour but de
faciliter  Din-
troduction de
Paiguille du
deuxiéme ap-
pareil au tra-
vers du liege
comprimédans
le col dela bou- |
teille et de
I’empécher
d’introduire
des impuretés
dans le vin,

La seconde
machine est
I’ITnjecteur-
obturateur
(fig. 111), q
sert a intro-
duire au tra- =
vers du bou- Fig. 169. — Amorcoir.
chon une quan-
tité minime, mais trés précise, de collage Bourgeois, ou d’autres
matiéres.

Un mécanisme puissant fait pénétrer, a l’aide d’un levier,
Paiguille dans la bouteille amorcée comme il vient d’étre
expliqué.

L’ouvrier fait tourner le volant d’une ou deux graduations,
selon qu’il s’agit de coller des bouteilles ou des demi-bouteilles,
et injection est terminée.

Un mouvement de levier en sens inverse dégage laiguille du




'

302 TRAITEMENT DES VINS MOUSSEUX SUR LATTES.

bouchon. Mais, avant que Pouverture produite ait laissé
echapper plus d’une goutte de vin sous forme de mousse, elle
s’est trouvée obturée automatiquement par un fosset imper-
méabilisé par procédé spécial, mis en place par une puissante
pression qui intrigue tOU]OllY‘G le spectateur.

A partir de ce moment, aucune
fuite ne peut se produire, meéme
au bout de plusieurs années.
< Lopération ne dure que quel-
- ques secondes et s’effectue avec

pes ., mne facilité et une précision re-
marquables:

L’apprenti du personnel

= nécessaire I fmande que quel-

ques h&‘& de pratique.

\)T”RAITEMENTS
PECIAUX DES VINS

By
&Q/ SUR LATTES
D

Les grands vins de ‘Cham-
pagne riches en alcool et en
extrait sec, les cuvées renfer-
mant une forte proportion de
Fig.'110. — Bbuchon amorcé. rajsins blancs, ont une clarifi-

1,tétedu bouchon;2, agrafe cation et un remuage beaucoup
e e At plus Jents o dililes il I
5, canalicule di au passage Petits vins, d’habitude si faciles
de laiguille. a travailler.

Cependant wun simple collage,
congenablement dosé, suffit & rendre leur clarification sur
- pupitres et leur remuage fort rapides.

Mais il n’en est plus de méme si les vins sur lattes soufirent
de quelque défaut constitutionnel ou accidentel, ou bien s’il est
nécessaire d’augmenter leur teneur en alcool, notamment
pour les vins d’exportation. La méme remarque s’impose
quand il faut ajouter de I’acide citrique pour assurer la conser-
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vation des vins faibles aprés le dégorgement cu du noir
animal pcur leur enlever toutes teintes anormales.

Dans ces différents cas, on évite avec I'injection sur lattes,
avant remuage, Iutilisation de liqueurs d’expédition forte-
ment acidifiées ou alcoolisées, et qui, étant de constitution

Fig. lll\o Injecteur-obturateur.

toute différente &susceptlbles de provoquer la formation
de bleus ou de @ots qu’il est impossible de faire disparaitre
autrement que par une nouvelle mise sur pointe et un nou-
veau dégorgement.

De plus, Pexpérience a prouvé que toute addition d’alcool ou
d’acide faite au vin mousseux doit étre accompagnée d’un
collage, celui-ci ayant la propriété — en outre de son pouvoir
de clarification — de marier les éléments ajoutés avec ceux
du vin et d’équilibrer Pensemble.

(’est, comme on' I’a vu plus haut, de cet équilibre chimique
et moléculaire du vin de Champagne que dépendent ses
qualités. I1 n’est réellement agréable et mcelleux, sa clarifi-
cation et son remuage ne sont faciles et rapides, qu’autant que
les éléments constitutifs ou ajoutés sont en équilibre parfait.
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Dés lors, Papport d’un corps étranger rompt cet équilibre,
d’autant plus facilement et d’autant plus violemment que
Pacide carbonique est dissous sous une forte pression. Il en
résulte des troubles et des résidus, dont une partie au moins
reste dissoute dans les parties profondes du liquide, résidus
que Te collage doit atteindre et précipiter.

Le docteur Cordier considérait que les matériaux du vin de
Champagne étaient en partie constitués par des éléments
azotés, inconnus jusqu’a ce jour et qu’il croyait pouvoir
ranger sous la dénomination de « peptones vinaires ».

Ces peptones, sources de fermentations latentes, seraient
une cause d’inconvénients dans la clarification des vins devenus
mousseux en bouteilles, dans la constituk‘Qn de leurs dépots
et dans leur maturation tardive.

bil croyait avoir trouvé une formul Wc‘laquelle il fit faire
de nombreux essais, mais mourutﬂan d’avoir mis son étude
au point. ?

C’est en raison de ces fait & les prentiers esssais d’injec-
tion dans les mousseux lattes ne donnérent que des
résultats négatifs. Ai s(p ités au hasard, les vins étaient
- difficiles ou imposs& 5 clarifier. De plus, ils produisirent
_des dépots trop 1¢ » dits: « voltigeurs », rendant le remuage
et la clarifica i(ﬁ\ ort difficiles, et donnérent des dépots
adhérents a@&ﬁe : ils se.dégustaient mal et semblaient plutot
affaiblis.

11 fautdonc que les éléments que Pon introduit dans le
vin mousseux sur lattes possédent vis-a-vis du vin lui-méme
la propriété de I’équilibrer, comme dans la manutention si
perfectionnée aujourd’hui des cuvées en cercles.

M. Bourgeois est arrivé a parfaire, dans la mesure du pos-
sible, le collage simple du « Blanquetto » décrit précédem-
ment,

Au début de ses essais pratiques, il avait indiqué quelques
mélanges d’injection pour lacidification et le tanno-collage
des vins en bouteilles. La dose varie avec le résultat que I'on
veut obtenir, la nature du vin, du dépot, etc., et ne peut, par
conséquent, étre rigoureusement déterminée qu’apres une
stude approfondie de chaque essai et des essais préalables.
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De ses autres formules du début, qui d’ailleurs étaient incom-
pletes et imparfaites, il n’y a guére lieu de retenir que les
observations suivantes sur I’acidification, I’alcoolisation ef la
décoloration en bouteilles.

Fi%' / — Vue du chantier d’injection."

1, amorcage; %/chariotage; 3, injection et obturation.

Mais on ne saurait trop répéter que dans ces traitements
spéciaux le mélange d’injection doit contenir les éléments
régénérateurs propres a compenser ’affaiblissement du vin
sous l'influence du collage, et a parfaire sa combinaison avec
I’alcool, I’acide, le tannin, et autres matiéres qui peuvent étre
nécessaires a son traitement. :

1o COLLES

Il semble, d’apres les premiers essais de J. Bourgeois, que
chaque colle exerce une action différente sur les matleres a
précipiter dans les vins en bouteilles. ¢
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Lacolle de poisson est d’un usage séculaire danslesvins de
Champagne, Elle semble avoir débarrassé le vin de tout ce
quelle peut lui.enlever par sa nature propre, d’ou le peu de
deépodt quelle fournit ensuite dans le collage des vins en bou-
teilles.

Lagélatine, qui est plus énergique, clarifie un peu mieuxles
vins en bouteilles, en raison vraisemblablement du fait qu’elle
leur enléve les éléments que la colle de poisson, qui a serviau
collage précédent] en cercles, a laissés dissous dans leurs
parties profondes. Le dépot qu’elle forme est plus abondant.

Lacaséine parsit précipiter ce que les deux autres colles
n’ont pu enlever. Son dépot est plus volumineux que celuigque
forment les deux colles précédentes.

@est la plus active des colles employée \uellement ‘pour
les ‘collages en bouteilles. Elle blanch&&%é‘remont les wins,
carelle s’attaque beaucoup & leur cqijeur, et donne un dépot
qui- glisse trés facilement sur L&m des bouteilles. A dose
précise, la caséine se précipite s le secours d’aucun adju-

wvant. Toutefois, sans I’adj ion d’un compensateur con-
venable des précipités, elle Jaisse des voltigeurs ' difficiles' &
faire descendre sur le b n et & expulser par le dégorgement,

et du blancsur la @)1 des bouteilles.

@/ 20 ACIDE GITRIQUE

Comme &r les wins len cercles, Pacidification est parfois
nécessaire dans les mousseux provenant de vendanges pourries
ou mildiousées, et dans ceux qui ont subi des accidents. (La
limite autorisée parla loi, et qu’il ne faut pas dépasser, est de
50 grammes par hectolitre, ce qui représente une acidulation
citrique’ totale de 40 centigrammes par bouteille.)

" Pour Pinjection, on fait une solution de 50 p. 100 en-dissol-
vant Pacide dans une capsule de porcelaine avec la moitié de
son poids d’eau bouillante. On compleéte, aprés refroidisse-
ment, avee de I’alcool, de telle fagon que le mélange contienne

. 50 p. 100 d’acide. Cette addition d’alcool, qui est d’environ

12 p. 100, permet de conserver le liquide sans altération.
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30 ALCOOL

Pour Palcoolisation. du vin sur lattes, Pexpérience a démon-
tré que I’alcool de vin, dit-de Cognac, peut amener des préci-
pitations imprévues, par suite du tannin de chéne qu’il con-
tient généralement et qui provient des fiuts dans lesquels
il est habituellement conserveé.

L’alcool neutre 4 96-97° double rectification, sans acide, offre
le double avantage d’étre plus pur et d’injecter un fort -degré
sous un petit volume.

Doses des différents éléments a employer.

On peut dire qu’en moyenne les doses des diﬂ*éﬁents éléments
qu’on emploie pour le collage simple, et en génefalpour tous les
traitements des vins en bouteilles, sont s la majorité des
cas, environ dix fois moins fortes qu il s’agit de coller les
vins en cercles.

Les solutions de colles doivent & oncentrées de telle sorte
que le volume des injections Yn pas, pour étre d’une appli-
cation véritablement prati ﬁt asser 1 gramme et demi pour
les Fouteilles pleines et 75geMigrammes pourles demi-bouteilles.

En cas d’alcoolisati S appareils permettent de vidanger
les bouteilles et de ﬁ@lteilles dans les proportions voulues.
I1 en est de mé %’on veut rafraichir un vin trop vieux au
moyen d’une @addition de vin jeune, etc.

L’injection d¥ colle, jointe & une certaine proportion de noir
animal pur, permet d’obtenir instantanément la décoloration
" des vins tachés, jaunis par vieillesse ou accidents, cas d’ailleurs
extrémement rares aujourd’hui.

On peut dire, en résumé, que le procédé de J. Bourgeois
permet d’utiliser sur les vins en] bouteilles tous les traite-
ments normaux quon applique aux vins en cercles. Il offre
donc, sous ce rapport-1a,le champ le plus vaste pour toutes les
recherches si minutieuses, si complexes, qui restent encore a
effectuer sur les vins mousseux en bouteilles. Seul, le « Blan-
quetto» simple parait avoir atteint son maxtmum de perfectionne-
ment d’aprés 'expérience acquise pendant ces derniéres années.
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NEGESSITE DES ESSAIS PRELIMINAIRES

Afin de pouvoir introduire dans chaque bouteille pleine la
quantité minimum de sérum actif et de ne pas nuire a la
constitution générale du vin, on a adopté, en général, le
volume de 1°¢,5 par bouteille, ou 0¢¢,75 par demi-bouteille.

Avant d’opérer un traitement sur toute une cuveée, il est
absolument nécessaire de déterminer, au préalable, par des
essais trés rigoureux , quelles doses d’éléments actifs il faut
appliquer & chaque vin. Nous avons dit, en effet, qu’elle est
en corrélation trés étroite avec la constitution méme du vin,
spéciale pour chaque cuveée, et avec la constitution du dépot,
fort variable d’un tirage & un autre.

On doit donc, tout d’abord, déterminer 1 itement & faire
suivre au vin, par une étude oompléte‘\ *analyse et un
examen microscopique.

Le choix du traitement étant ‘\kfait, on procede-a la
eonstitution du sérum et a son\a?»ation sur une certaine
quantité de vin. A cet effet, uttlise des séries de dix tubes
ayant une contenance de 7 a??(;centimétros cubes (indiquée
par deux traits circul et représentant le dixieme du
volume de la boutei 'Shampenoise de 750 a 800 centimetres
cubes ; chaque tub@it stre bouché hermétiquement a la
facon des boutf%@ biere. La série de dix tubes est placée sur
un petit ratelid®e bois ot chaque tube peut recevoir une inecli-
naison varial? suivant 1’état d’avancement de son remuage.

On place alors, dans un mélange réfrigérant, une bouteille du
vin mousseux A étudier, apres Pavoir agitée pour mettre son
dépot en suspension. Puis on opere, en cave, de la fagon sui-
vante. Lorsque la bBouteille est suffisamment refroidie pour
réduire la perte d’acide carbonique au minimum, on meélange
4 nouveau le dépdt a la masse totale, puis on répartit rapide-
ment son contenu dans les dix tvbes & l'aide de la machine
3 transvaser sous pression d’acide carbonique. §

On introduit dans les tubes d’essais, & ’aide d’une pipette
jaugée spéciale, 0¢c,15 d’'une gamme de collage simple, ou de
collage joint au traitement qui a été déterminé par ’étude
préalable du vin,
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On secoue immeédiatement chaque tube apreés Paddition de
sa dose. Le lendemain, on le secoue a nouveau. Puis on remue
chaque tube comme on remue les bouteilles sur pupitres,
c’est-a-dire de la fagon suivante : ¢

Aprés avoir, en remuant, tourné chaque tube de deux hui-
tiemes & gauche, revenir d’un quart & droite. Relever les
tubes d’un degré ; puis les tourner, apres précipitation du
dépot, de deux-huitiemes adroite. Revenir d’un quart a gauche,
et ainsi de suite, sans jamais faire faire un tour complet aux
tubes, tant que la descente du dépot ne sera pas aux trois
quarts faite. Ne les redresser entierement que quand la plus
grande partie du dépot sera descendue.

On peut ainsi juger quelle est la dose qui produit le meilleur

résultat. Dans la pratique, il faut toujours mencer par
oy . . -

utiliser les doses faibles pour ces essais, et est que dans le

cas ou le résultat n’est pas satisfais qi’on pourra avoir

recours & des doses plus fortes. % épreuve préliminaire
permet également de se rendre coﬂ%e,‘par la dégustation, de
Pinfluence du traitement sur &?ﬁ :

11 convient de remarqu celui des tubes qui s’est le
mieux équilibré en prése e son liquide d’injection est pré-
cisément celui qui s’@ lus rapidement clarifié et dont le
dépot est le plus gli% _ tandis qu’il n’en est pas de méme
pour les autres. :

On injecte a@} au moyen des appareils, une certaine quan-
tité de bouteills, en employant la dose qui a fourni les
meilleurs résultats en tubes. Puis on effectue la mise sur pointe

- et le remuage de ces bouteilles de la fagon habituelle.

(est seulement aprés avoir fait avec soin ces deux épreuves,
qui se controlent mutuellement, que P’on procéde au traite-
ment de toute la partie sur lattes.

On constatera alors que sa clarification est fort rapide, ainsi
que le remuage. Celui-ci peut avoir lieu quelques jours seule-
ment aprés Pinjection. Toutefois, afin de rendre le mélange
de Tinjection et du vin plus intime, il est préférable d’effectuer
un «secouage », ¢’est-a-dire de donner un coup de poignet aux
bouteilles le lendemain de Iinjection ou quelques jours apres.



CHAPITRE V

ACCIDENTS DE FABRICATION

DEPOTS ANORMAUX. MALADIES
DE LA BOUTEILLE

En dehors des tares générales susceptibles d’atteindre tous
les vins, les mousseux sont sujets & des défauts, a des accidents,
2 des maladies spéciales souvent fort dimcile%\{raiter, et qui
affectent le dépot ou la masse totale du vilv A

1o MASQUES ET B S

Le masque, qui apparait en géh&l “de deux a trois mois
apres la mise en bouteilles, s &mifeste sous forme de tache
longitudinale plus foncée reste du dépot.

Tloccupe généralemenbéﬁé lalongueur delabouteille et peut
s’étendre sur une lar@ ssez considérable pouvant couvrir -
letiers ou méme la oNIE de sa paroi interne. Parfois, il affecte
la forme d’une é‘é de dimension variable.

La barre a it également sous forme de tache dans le
dépot. Elle a laforme d’une ligne de peu de largeur occupant
fout Pintervalle du col au fond de la bouteille.

Lorsqu’on prend une bouteille ayant un masque ou une
barre et qu’on la secoue tres énergiquement, tout le reste du
dépot se remet en suspension dans la masse du vin, mais
le masque ou la barre restent adhérents au verre, ou ils for-
ment une tache trés difficile & enlever.

Ces accidents sont dus surtout a la constitution générale
du vin. Manceau a reconnu que les vins provenant de vignes
atteintes du mildiou de la feuille possédaient une assez forte
proportion de matiéres azotées et étaient généralement suscep-
tibles de présenter ces inconveénients. Ils peuvent étre dus égale-
ment & un tanisage insuffisant en cercles, mais exagéré au mo-
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ment du tirage. La nature du verre, ses aspérités, les rayures
faites par des balais des machines & rincer en mauvais état,
peuvent aussi provoquer la formationde masques ou de barres.
Enfin, cesdéfauts sont plus fréquents avec les bouteilles usagées
quavec les bouteilles neuves. Ils seraient probablement dans
ce cas-1a en rapport avec Pattaque lente des matiéres chimiques
du verre, produite par le long contact des acides du dépot, lors
du premier tirage auquel les bouteilles usagées ont déja servi.

&

Riy. 143 — \Iachi@@masquer ou « électriser » en fonction

@ dans une cave.

Les vins tres riches en extrait sec sont également sujets
a ces défauts. Cest dire que les grands vins n’en sont pas tou-
jours exempts.

En dehors de tout ce qui concerne la bouteille elle-méme, il
est certain qu’un triage rigoureux de la vendange au moment
du pressurage, qu’un débourbage soigneux et prolonge, qu’une
fermentation -compléte, une clarification parfaite par souti-
rages, tanisage et collage sont des précautions qui permettent
d’éviter la formation des masques ou des'barres.

I’exposition des bouteilles au froid pendant plusieurs jours
aune température de — & & — 5° a pour but de coaguler les
matiéres organiques légéres et d’en faciliterla précipitation sous
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forme de flocons gros et lourds qui sont peu adhérents au verre.

Combattant. d’une fagon presque toujours efficace la for-
mation des dépots glaireux et adhérents, elle permet par la-
méme d’éviter le masque.

L’emploi de phosphates ammono-potassiques qui séchent
le dépot, Putilisation  de levures & dépots sableux et denses,
telles que les levures d’Ay, de Verzenay, ou d’Ay-Verzenay,
enfin la simple présence dans le vin d’un corps inerte et dense,
inattaquable, tel que le sable pur et fin, ou le kaolin, sont
autant de moyens utilizés efficacement pour éviter ces défauts.

Fig. 116 — MachincaQa

nasquer, systéme Lemaire.

Malgré toutes leﬁl&gcautions qu’on puisse prendre, on
constate encore asSes réquemment, dans la fabrication des
‘mousseux, la p, \w&e de masques et de barres.

Les vins@ " atteints sont trés longs et difficiles a
remuer.

Autrefois, on se contentait de prendre les bouteilles par le
col, puis de les agiter vivement et de les frapper a petits coups
secs et répétés sur un morceau de bois présentant une certaine
flexibilité pour produire une sorte de trépidation qui détachait
le dépot. Ce procedé fort primitifest d’un rendement trés limiteé.

On préfere actuellement utiliser des machines dites & élec-
triser (fig. 113 et 114) qui produisent une sorte de vibration
du verre & Iendroit ou se trouve le dépot. Cette vibration est
combinée avec une agitation énergique du vin pour produire
un balayage, un brassage de tout le dépot dans le but de le
détacher de la paroi ou il est collé.

Diftérents modeles basés sur ce principe ou sur des principes
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analogues sont en usage dans l’eenologie des mousseux.
Telle la machine & démasquer, systeme Lemaire (fig. 114).

Machines a démasquer.

La machine q électriser, systéme Jost-Collard, est essentiel-
lement constituée par des tambours percés de trous, et munis
d’un mouvement de rotation trés rapide (4 a 500 tours a la
minute). Dans ces tambours se trouvent des billes qui, sous
Pinfluence de la force centrifuge, viennent se placer dans les
trous et frappent la paroi de-la bouteille sur un trés grand
parcours & raison de 7 a 8 000 coups & la minute.

Gréace & un mouvement de bascule automatigye du chassis
portant en général 6 bouteilles, toute la paroi &éme temps
qu’elle recoit ces chocs répétés, se trou& liyée énergi-

quement par le vin. %

Dans la machine Hémart et Lenotir, jbration du verre est
obtenue par une série de trois marteauy disposés de telle facon
quils frappent la paroi en des po et a des intervalles diffé-
rents. Pendant ce temps, lg milles sont soumises a un
mouvement simultané de&a cement et de rotation.

Lie systéme Hémart et nce, utilisé tout récemment pour
le remuage Inécani(® eut également étre employé pour
démasquer les vin

'La machine ﬁg 7 est basée sur un principe légérement
différent. Elle s0¥met chaque bouteille & un mouvement de
rotation trés rapide. Lorsque la vitesse atteint son maximum,
le vin forme corps avec la bouteille et tourne de toute sa masse
avec elle. Brusquement, grace a la manceuvre d’un simple
levier,on change de sensle mouvement de rotation. Il en résulte
que la bouteille tourne immédiatement suivant ce nouveau
sens, mais que le vin, en raison de sa fluidité et de la vitesse
acquise, continue & tourner encore pendant quelques instants
en sens contraire, puis dans le méme sens qu’elle, mais a une
vitesse différente. Dans son mouvement, il produit avec toute
sa masse un balayage, un brassage énergique du masque qu’il
parvient & détacher complétement lorsqu’on a ainsi changé
plusieurs fois le sens de la rotation.

Pacorrer ¢t GUITTONNEAU. 8
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: 90 PREGIPITATION D'AGIDE TARTRIQUE

Le marc de dégorgement permet d’éliminer, avec le dépot,
les cristaux de tartrate acide et de tartrate neutre de potasse,
ainsi que ceux de tartrate de chaux qui se sont formés pendant
la prise de mousse par combinaison de I'excés d’acide tar-
trique libre avec les bases du vin, sous Pinfluence d’un
accroissement du degré alcoolique.

Mais, lorsque la cuvée renferme des vins trés acides pro- -
venant de vendanges insuffisamment mires, récoltées dans
- les années froides, cette précipitation peut se produire apres le
dosage d’expédition, et méme lorsque le vin est rendu & desti-

nation. Elle affecte alors la forme d’un dépot cristallin, gene-
ralement peu volumineux, trés lourd, d’aspes palescent ou
légerement grisitre qui ne trouble aucun\ ~rt la masse du

vin.
L’examen  microscopique et I'a \A démontrent que la
totalité de ce dépot est formée pa@aillettes ou des plaques
de bitartrate de potasse, aveov{l peu de tartrate neutre de
potasse et de chaux. '

Cette précipitation pg@}e due a une action du froid, se
manifestant en cave bs dosage et avant Pexpédition, ou
méme parfois en co@le route 'hiver ou lorsque le vin est
livré dans des p, oids.

Elle est qu ois provoquée, surtout dans les cuvées tres
acides, parPadddtion d’uneliqueur d’expédition tres alcoolisée,
dont la présence vient diminuer brusquement la solubilité
de Tacide tartrique libre presque insoluble & froid et dans
Talcool. :

D’apreés Mathieu, si I'on soumet ces dépots de creme de
tartrea une température relativement élevée, il est impossible,
méme si leur présence est simplement due a un abaissement
de_température, d’en obtenir la dissolution. totale dans le

_vin. Le seul moyen rationnel pour traiter ces vins consiste
4 les soumettre -4 um nouveau dégorgement aprés avoir
réuni toutes ces paillettes sur le bouchon. La mise sur
pointes peut s’effectuer en quelques jours, car elles tombent
tres facilement en raison de leur grande densité, sans troubler
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le reste du vin. Mais il en résulte une grosse déperdition de
pression, et une perte de vin qui n’est pas négligeable.

Il faut donc, & tout prix, chercher & éviter cette cristalli-
sation.

Dans ces conditions-14, il faudra éviter d’entasser le vin une .
fois dosé dans un local dont la température soit trop basse, ou
dans un endroit ou il ait a4 subir des courants d’air intenses,
entrainant fatalement de forts abaissements de température.
11 convient de suspendre les expéditions par les grands froids
et d’emballer soigneusement les bouteilles ’hiver dans plu-
sieurs couches de papier d’emballage souple, tout en garnissant
intérieurement les caisses avec du carton épais pour diminuer
la conductibilité et éviter le refroidissement@ vin pendant

le transport. %

I1 ne faut employer les liqueurs tres \ kées qu’avec la
plus grande précaution, surtout si Qn ose des vins tres
acides.

Enfin, le meilleur moyen préven@pdur éviter les formations
cristallines dans les vins dos?onsiste a les soumettre au
préalable a 'action artiﬁc'@ u naturelle du froid pendant
plusieurs jours, immédig@nt avant la mise sur pointes et le
remuage, et de telle facqndque la température a laquelle on les
expose soit inférieu@ celle qu’ils auront & subir pendant
Pexpédition. qa )

L’addition 4 e citrique a la liqueur d’expédition & raison
de 2 & 500 grammes par hectolitre semble prévenir également
la formation de bitartrate de potasse, méme lorsqu’on utilise
des liqueurs riches en alcool. :

30 GOUTS ET ODEURS

La mousse posséde la propriété d’exalter les goiits et les
odeurs des vins, qu’ils soient naturels ou accidentels. Aussi,
la présence d’éléments étrangers dans la bouteille de vin
mousseux donne-t-elle lieu, méme lorsqu’ils y sont en quantité
minime, & des'tares presque toujours irrédut\:tibles, et qui par-
fois seraient a peine perceptibles dans les vins ordinaires.

Le caoutchouc, le goudron, le crésyl et le liege défectueux
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lui communiquent trés facilement un gout et une odeur dé-
sagreables. I1faut donc veiller avec le plus grand spin~-h lé:(jua-

lite des bouchons, et les écarter s’ils possedent la moindre

moisissure. La propreté de tout le matériel utilisé pour la vini-

fication et le tirage doit étre rigoureuse. Gest dailleurs pour

cette raison et également pour les phénomenes de casse, qu’on

utilise presque toujours en Champagne des chﬁalisations

en cuivre argenté, ou méme en argent, pour éviter le contact

du vin avec les métaux attaquables par ses acides, tels que le

fer, le plomb, 'étain ou le cuivre vert-de-grisé. :

I acide sulfureux a doses trés faibles peut donner lieu a des
goits sulfhydriques se développant en bouteilles. Enfin, cer-
taines levures réductrices peuvent COMMUNiquer au Mousseux
un gott de croupi ou de matieres orga%w&es en décompo-
sition. A 4 <

Nous avons également constate (uNX;efois la présence de
gouttelettes d’huile provenant c \kachines, et meoquanf
ou des troubles, ou des bulles % uses trés apparentes.

Le dégorgeur doit s’aperce Joir  immédiatement si Ia
bouteille posséde une de@yﬁares, et la mettre de coté. Elle
constitue le vin de rell)&m peut étre traité directement pour
faire du vin de boi \mais qui ne devra jamalis étre réintro-
duit dans un nou\/ tirage. SN

@\@ 4o LA GRAISSE

La graisse communique au vin 'aspect d’une gelée dont
épaisseur varie avec Pintensité de la maladie.

Elle est due a des ferments de maladie (fig. 115) de forme
& abord ovoide, puis allongée quand ils sont plus agés et qui
possédent 1a propriété de se souder les uns aux autres pour
former des chaines allongées communiquant au vin I'aspect
huileux et filant. T

La maladie de la graisse était assez fréquente autrefois en
Champagne, comme dans les régions productrices de vins
‘blancs. : e

Elle se manifestait sur les vins en cercles, au moment du
soutirage de mars qui suit la vendange, et la basse température
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des caves, Pacidité trés élevée des vins de la région n’étaient
pas toujours un obstacle suffisant pour enrayer sa propa-
gation. j
Depuis que Francois, pharmacien a Chélons, découvrit
action du tanin sur la graisse, on peut dire que cette maladie
est &4 peu prés disparue du vignoble champenois. Le tanin

Fig. 115. — Maladie de la graisse.
1, dans le vin; 2, isolé.

n’est pas un antiseptique susceptible, aux doses ot on 'emploie
(de 5 a4 10 grammes par hectolitre), d’annihiler le ferment.
Mais il active la clarification du vin, c’est-a-dire I'entrai-
pement dans les lies, aprés engluement des ferments qu’il
posséde. On peut alors les éliminer facilement par soutirage.

L’agitation énergique du vin gras en cercles, des tanisages
répétés et un fort collage constituent le traitement efficace
contre cette maladie.

18.



318 ACCIDENTS DE FABRICATION.

En bouteilles, la graisse se manifeste parfois chez les vins:

de cuvées jeunes, surtout si la prise de mousse a été effectuée
dans des locaux chauffés.
Elle disparait d’ailleurs par simple mouvement lorsqu’on

transporte les bouteilles a4 la cave, et semble ne plus réappa-
‘raitre par la suite.

L’alcool vers 14°, Pacidité élevée, le tanin naturel et surtout .

celui qui provient du tanisage ont une action mlCI‘OblClde
trés énergique.

La graisse ne se manifeste pas sur les vins MOUSSEUx. en
bouteilles, lorsqu’on a opéré une clarification énergique par
tanisage et collage, et notamment lorsqu’on se trouve'en pré-
sence:de cuvées constituées en majeure partie par des vins de
reserve ayant complétement épuisé en ce les différents
éléments organiques qui sont nccesmn« a noumture des

bactéries.
50 CASSE @.ﬂ

.La casse oxydasique qui p %t un fort jaunissement de la
matiere colorante se malél quelquefois dans les wvins en
bouteilles, surtout lors consommation ne se fait:pas en
uneseule fois et que le(myusseux est soumis, aprés débouchage,
& unccontact assez gralongé de Pair,

Elle ‘est enco nnue sous le nom de maladie du jaune.
Mais il est faé \le Péviter en opérant un triage au moment
de la vendange pour éliminer les grappes qui ne sont pas saines
et en soumettant & un traitement en fit les vins qui n’ont pas
tenu & Iessai. Le traitement par acide sulfureux, et surtout

la pasteurisation, constituent des traitements préventifs tres
efficaces contre le jaune.

6° MALADIE DU BLEU

:La maladie du bleu se ‘reconnait & I'aspect légérement
strouble ou opalescent qu’elle communique a toute la masse du
“vin. Si on regarde la bouteille par transparence, a I'aide d’une
bougie et en formant avec les doigts une zone d’ombre, de
pénombre et de lumiere plus ou moins étendue, on s’apergoit
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que ce trouble a un aspect légérement bleuté. D’ou le nom
de « blew » que nous lui donnons couramment en Champagne.

Le bleu peut apparaitre sur le vin brut des la premiere
année, dans les quelques semaines qui suivent le tirage. Mais
il peut également se manifester quelques semaines ou méme
plusieurs mois ou plusieurs années apres le dosage d’expédition.

Suivant certains auteurs, le bleu semble plus fréquent
depuis Papparition des maladies cryptogamiques (mildiou et
oidium). On a remarqué par contre que, lorsque le vin a subi
deux séves sans que la maladie apparaisse, elle a peu de chances
de se produire par la suite.

Le bleu le plus fréquent est dii & une affection microbienne.
11 peut également étre provoqué par la constitutg?n méme du
vin, par une simple action physique, et p, ne refermen-
tation.

Quelle que soit son origine, ilse man{%te le plus fréquem-
ment par une barre rectiligne au mi '@flu dépdt, et qui pos-
séde une largeur ayant au maximu centimétre. Cette barre
posséde une lentille au mili sa longueur, avec une
légére agglomération de majd @ oncées au goulot et au fond
de la bouteille. Quelquefd{ ette lame s’étend comme un
masque qui s'estompe, rebords vers le centre. ;

Sur pupitres, le b@est trés long a descendre. Il faut de
huit & quinze jo@ ur obtenir une clarification suffisante
apreés le pointag: r pouvoir commencer le remuage qui peut
durer alors trois 0u quatre mois.

Le remuage doit étre léger, « retenu». Il faut effectuer moins
de rotations que dans les cas ordinaires et donner a chacune
une amplitude maximum, car le bleu a toujours tendance &
remonter dans le vin.

Bleu microbien.

Mazé et Pacottet ont étudié spécialement la question du
bleu bactérien du vin de Champagne, qu’ils attribuent a la
présence d’un microbe, se présentant au microscope en grains
sphériques, isolés ou groupés par deux, trois ou quatre, et de
diameétre fort irrégulier. Ce microbe, en raison de sa forme, a
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6té designé sous le nom de : Coceus anomalus. Son calibre
moyen est d’autant plus gros, qu’il se développe seul, sans
concurrence avec les autres ferments.

Dans les vieux vins blancs, de cing 4 dix ans d’aAge, ou on le
trouve en culture pure, il apparait, surtout g’il y a du sucre
restant, d’un diametre double de celui quil a lorsqu’il se
développe au cours de la fermentation secondaire, dans les
six premiers mois du vin, en concurrence avec les levures. 11
souffre beaucoup moins du voisinage de la graisse ou des autres
ferments. On peut le confondre alors avec les articles simples
ou doubles du ferment gras.

Son aspect tend a le rapprocher des sarcines ; mais ses élé-
ments sont inégaux et légerement aplatis sur les faces tan-
gentielles. On ne peut le ranger sans résery, rmi les coccies.

En milieu solide, il forme des coloxi\ ériques, petites
dans la masse de la gélose, & conteRu jen délimité quand
elles sont jeunes, présentant a @ traire des diverticules
denses et courts quand elles SOx‘blgéeS : leur couleur vire au
café au lait en vieillissant (fig2116).

Dans un milieu liquidg; SL3¢ produit un louche trés persis-
tant qui se développe Kg ment sur les parois des vases ou il
forme un dépot ad t et gras.

" Les transformatjons chimiques qu’il produit dans le bouillon
de haricots & 00 sont trés limitées ; il donne naissance a
de Pacide acdk{jque en petite quantité.

Dans les vins, la quantité d’acide acétique qu’il produit est
aussi tres faible. Lies autres corps’ quil donne ne sont pas
dosables. Par suite, la dégustation ne révele aucune altération
du vin.

La saveur méme n’est pas modifiee, tout le dépot est fugace.
Ce dépét se présente, lorsqu’il est abondant, sous forme
d’une bande linéaire ou d'une bande & rebords fondus jusqu’a
disparition, avec, comme nous Pavons dit, un rassemblement
lenticulaire en un point. Parfois méme, barres et lentilles
n’existent pas, et 'on apercoit avec difficulté, sur la moitié infé-
rieure et interne de la bouteille couchée, une pellicule grisaille.

Ces dépots sont gras et adhérents, lorsqu’ils ne sont pas
mélangés d’autres substances ou ferments. ;
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Ils sont trés longs & apparaitre.

Le vin, au moment ol le microbe se développe avec intensité,
est opalescent dans toute sa masse. Lent a se déposer, le fer-
ment laisse le vin devenir limpide, mais, aprés un voyage, le
dépot mis en suspension redonne au liquide cette opalescence
Bleutre chez les vins blancs. On se trouve donc dans Pimpos- -
sibilité de servir sur la table un vin de qualité, mais manquant
de brillant.

Fig. 116. — Coccus anomalus (Mazé et Pacottet) en culture pure
(grossissement : 800 D.).

Le Coccus anomalus Joit étre voisin du Micrococcus vint de
Wortmann. Mais cet auteur attribue au Micrococcus gint des
altérations que nous n’avons pas trouvées avec le Coccus
anomalus. On a aussi trouveé des coccus dans les vins jeunes
qui ne se rapprochent en rien du Coccus anomalus.

Dans les mousseux, le Coccus anomalus constitue & vrai dire
la seule maladie bactérienne grave. On le trouve-également
dans les vins jeunes en fats, mélangé a des levures et des
ferments gras. Dans ce cas, le coccus est extrémement petit,
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et se confond avec les petits articles ovoides de la graisse.

Le bleu apparait en bouteilles, assez rarement au début de
la prise de mousse, mais plutot & la fin. Il se manifeste sous
forme d’un dépot résultant d’un trouble opalescent qui reste
longtemps en suspension. Ce dépot rend la mise sur pointes
trés longue et fort difficultueuse.

Le vin dégorgé est alors tres brillant, mais au bout de quel-
que temps il donne lieu a des dépéts qui s’accroissent avec
Page. Les vins de grande qualité sont les plus frappés. Or, ces.
~ grands vins sont seuvent livrés-secs, c’est-a-dire additionnés
Qe liqueur me dépassant jamais 4 p. 100. Dés que les mémes
vins sont desés pour étre livrés demi-secs, sucrés ou, mieux,
des quils recoivent plus de 8 p. 100 de liqueur, le dévelop-
pement du Coccus anomalus cesse ou se ra O%it. s

Voici, & titre d’exemple, la compositi«?~ e trois vins de
Champagne atteints de bleu : A

/
AgeNdeR VIS i hat e s \ib%l& 9 ans. 6 ans.
Alcoolien degrés............. -9 130,2 130,6
Acidité totale en SO*H? b?*

3 b0 R AR f 3T 4,55 3,87
Acidité volatile en CZW

i i e , LR 0,60 0,64 0,43

Tanin ‘en Ulamme\@ litre. . 0,01 0,02 0,03

Azoteren gram GU v litre. 0,443 0,427 0,333

- Sucre réductef@)Ye ... .. 4,62 43,86 478

Lorsque le vinl livré au loin devient bleu, il est retourné au
négociant bien qu’il ne présente aucune altération sensible
de gotit. On remet alors le vin en cercles, c’est-a-dire en fits,
pour le travailler & nouveau.

Les futs qui servent a cet usage sont infectés, et comme on
ne les désinfecte pas, ils sont des agents de propagation et de
conservation de la maladie; Comme, pour Je tirage, on assemble
un grand nombre de piéces, il suffit qu'un vin ait séjourné
dans un fit contaminé pour infecter tout le tirage.

On emploie aussi les vins remis en cercles, tres vieux,a la
préparation des liqueurs de tirage et surtout d’expédition.
Ces pratiques constituent une inoculation directe de la maladie.

Le Coccus anomalus a pris, ces derniéres années, une impor-
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tance considérable. I’enquéte a laquelle on s’est livré a
montré que son apparition a.coincidé avec la généralisation
du filtrage se substituant au collage. Des expériences invo-
lontaires multiples ont prouvé que, dans la pratique, tousles
filtres, méme les filtres & bougies, dits stérilisants, laissent
passer le Coccus anomalus. Ce dernier, qui n’est plus géné par
les autres ferments, se. multiplie. abondamment et acquiert
ses dimensions maxima.

Comme le collage semble le retenir dans ses mailles vis-
queuses, il faut coller légerement les vins aprés un filtrage.
De nature grasse, adhérant facilement au bois des futs, suscep-
tible de pémnétrer dans les moindres interstices des douelles, le
Coccus anomalus n’est pas ¢liminé par un lavage a eau simple.

La désinfection des fitts par la vapeur surch Hﬁe a 120° ou
la stérilisation par Pacide: sulfureux & forte%’impose. La
pasteurisation peut aussi en débarrasse;ﬁ par un chauf-
fage de cinq minutes & 65°. Enfin, il fau er toutes les conta-
minations directes du vin sain par ]@ ~malade.

Bleu provené) s levures.
Lorsque: les vins ont &feNi suffisamment dépouillés, lors-

quils proviennent de wWin#s ayant été atteintes par de fortes
attaques de mildig ‘w‘rd’ol’dium, ils contiennent encore en
suspension une ﬁne quantité de matiéres albuminoides
légeres, non coa s, qui; avec: des traces de sucre, servent
d’aliments aux levures secondaires, et notamment a celles du
groupe des Torulas (fig. 117). Ces levures se maintiennent
fort longtemps & I'état de vie ralentie et donnent, au moment
de la fermentation en houteilles, des vins laiteux, des dé-
pots graisseux et, par suite, des bouteilles tres longues a cla-
rifier et fort difficiles a travailler sur pointes.

Plus tard, lorsque le vin dégorgé recoit la liqueur d’expédi-
tion, surtout avec des dosages faibles, ces levures trouvent
dans le sucre une nouvelle alimentation. Il en résulte que le
vin d’expédition devient bleu, surtout s’il est expédié dans des
pays chauds ou la température est suffisante pour que les
levures entrent 4 nouveau en pleine activité.
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Ces accidents-1a sont surtout fréquents sur les vins ayant
subi, en cercles et en bouteilles, une fermentation principale
et une fermentation secondaire paresseuses.

On a constaté, en effet, que les vins qui ont été longb a
s’éclaircir, ceux qui sont d’ur. remuage difficile donnent {ré-

Fig. 117. — Torulas, d’aprés Pasteur.

quemment des vins bleus aprés quelques mois et souvent
méme aprés quelques années de dosage.
Il est & remarquer également que tous les vins mildiousés
ou cassés, de méme que ceux dont le collage a été manqué,
donnent des vins qui bleuissent en bouteilles.
. 11 est donc préférable, méme s’ils ont été traités pour atté-
nuer ou masquer ces défauts d’origine, de les éliminer comple-
tement des cuvées de tirage.
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Bleu d’origine physico-chimique.

Toutes, les matiéres organiques non coagulées qui sub-
sistent dans le vin aprés sa clarification sont susceptibles de se
précipiter, soit sous linfluence du froid, soit sous linfluence
du tanin, de I’alcool, ou méme de I’acide qui jouent le role de
coagulants. ;

I1 en résulte que les froids, les courants d’air peuvent pro-
voquer le bleuissement des vins dosés. i ;

Mais si les vins bruts, méme parfaitement brillants, contien-
nent encore une certaine quantité de matiéres organiques en
dissolution, Paugmentation d’alcool due a la liqueur d’expé-
dition pourra produire Veffet d’un véritable collage sur le vin
dégorgé et donner lieu & la formation d’un ble N\

Ce fait est surtout sensible lorsqu’on utwﬁour la fabri-
cation des liqueurs d’expédition, des viad t la composition
est trés différente de ceux de la cuve ;

11 arrive en effet que, méme sieydeux vins : celui de la

cuvée, d’une part, et celui de la fiqueur d’expédition, d’autre
part, sont en équilibre chi et parfaitement brillants,
leur mélange, qui produi cisément une rupture de cef

équilibre chimique, pro@ la formation d’un bleu d’inten-
sité variable. N ‘ :

Ce sont la des { \'frés deélicats, et qui nous prouvent une
fois de plus co% est minutieuse toute la série des mani-
pulations que subit le yin mousseux avant de pouvoir étre
présenté au consommateur avec cet aspect cristallin qui cons-
titue I'un de ses charmes. :

L’exposition des vins bruts pendant quelques jours & une
tempeérature de — 8°, inférieure & la température minima qu’ils
auront 4 subir pendant I'expédition, les précautions prises pour
les emballages des envois qui se font I’hiver, facilitent le
remuage et préviennent souvent la formation de tous ces
bleus qui ne’ récidivent pas, et n’ont rien de commun* avec
la maladie microbienne du bleu.

PacorTET et GUITTONNEAU. 19



CHAPITRE VI

FERMENTATION EN VASE CLOS
DE GRANDE CAPACITE

Lreffervescence des champagnes et des vins mousseux est
due, comme nous Pavons vu, a la présence d’une certaine
quantité d’acide carbonique dont une partie est dissoute
dans le liquide et dont I’autre partie est emmagasinée sous
forte pression dans l'intervalle libre de chague bouteille que
nous appelons — improprement d’ailleurs % hambre a air.

Cet acide carbonique provient de la s¢ de fermentation
qui seffectue en bouteilles par suith’un apport de sucre
fait au moment du tirage en mo %uv. Cest en somme de
Pacide carbonique de fermentat qui existe dans toute la
catégorie des vins mousse\bWenus par la méthode cham-
penotse.

Les mousseux dits a #ls ou encore gazéifiés renferment
de lacide carboniqu provient, non plus de la fermentation,
mais de la saturafi irecte du vin par de ’acide carbonique

~liquide, préal nt dépouillé de ses impuretés par-bar-
botage dans srentes solutions. Cette saturation, qui
seffectue brutalement au moment méme de la mise en bou-
teilles, produit une brusque rupture d’équilibre entre les
divers éléments constitutifs du vin. Il en résulte fréquem-
ment, quelques jours apres la gazéification, un louche, un
bleu persistant diminuant la valeur marchande du vin
mousseux, Cette seconde méthode, que nous appelons gazéifi-

cation, doit étre réservée pour Pobtention des vins mousseux
communs vendus & bas prix et destinés & une consommation
immeédiate. Nous en laisserons de coté 1’étude, car elle sort
du cadre que nous nous sommes assigné pour cet ouvrage,
pour revenir sur la méthode naturelle, dite champenoise, et
signaler quels sont les différents perfectionnements que
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certains cenologues et quelques négociants essaient de lui’
apporter depuis plusieurs années.

La méthode champenoise, telle qu’on la pratique encore
dans presque toutes les caves, nécessite des soins minutieux et
particuliers pour chaque bouteille qu’il faut individuellement
mettre sur pointes, remuer et dégorger. Ces diverses opérations
ne peuvent étre effectuées que par des ouvriers d’élite des-
quels dépend toute la réussite du procédeé.

Elle est fort longue, car le négociant, lorsqu’il a effectué sa
mise en bouteilles, n’est plus maitre de la fermentation ni de
la formation du dépét et il est réduit, faute de pouvoir les
diriger ou les activer par un apport complémentaire de
sucre, de levures, de phosphates ou de colle, & se laisser guider
par son vin, plus qu’il ne peut lui-méme en ienter le travail
dans tel ou tel sens déterminé. é

L’emmagasinage et les traitement \{?s~ bouteilles néces-
sitent Pemploi de locaux de vas imensions et de tout
un matériel dispendieux tel quegéitres, dégorgeoir, bos-
sin, etc.

11 était naturel qu’on ¢ %ﬁt a améliorer cette méthode
pour travailler plus rati ement, plus rapidement, et par
consequent d’une fa us économique, surtout lorsqu’on
s’est trouvé en pré de lextension considérable du com-
merce des mous ux vins plus communs tels que les sau-
murs, les bo es, les bordeaux et les Saint-Péray.

L’un des ﬁctionnements les plus intéressants, appliqué
seulement depuis quelques années, consiste & réunir dans un
méme récipient une quantité de vin variant de 10 a 25 hec-
tolitres pour le traiter dans cette gigantesque bouteille de la
méme facon que si lon opérait sur une bouteille ordinaire
de 75 & 80 centilitres.

Parmi les premiers essais orientés dans ce sens et qui eurent
quelque retentissement, nous pouvons citer : ceux du Dr Doyen
qui fit construire & Reims des tonneaux de verre de capacité
réduite dans lesquels on travaillait les vins par la méthode
champenoise. ;

Dautres essais, et notamment ceux qui consistent a appli-
quer la méthode industrielle de Porte, se sont multipliés depuis.
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Ils ont surtout porté sur Pemploi de cuves de volume beau-
coup plus considérable. Mais leur utilisation industrielle est
encore restreinte, en raison vraisemblablement du fait que
ces perfectionnements ne sont peut-étre pas tout a fait au
point en ce qui concerne leur étude technique. 11 faut recon-
naitre également que les quelques négociants qui emploient
ce procédé nouveau semblent vouloir garder jalousement ce
qu’ils consideérent & tort comme un secret de fabrication.

Nous appellerdns cette méthode nouvelle: fermentation
en vases clos de grande capacité. '

FERMENTATION EN VASE CLOS

La méthode a pour but, comme la mét@ champenoise,
d’obtenir une mousse provenant de la&’ entation naturelle
du vin additionné de sucre au Inomel% la mise en cuve.

; -
Cuves illié.

Lias cuves systeme Bri ’Q{ui sont le plus généralement
employées sont de dgl®N\formes: les unes, petites, d’une
capacité de 5 a 6 hec es et de forme tronconique; servent
surtout pour de Ohpites installations ou pour les ftirages
d’essais (fig. IANY l:s autres, de grandes dimensions et
de forme cylin%que, sont les cuves normales auxquelles on
doit arréter son choix lorsqu’on veut industrialiser la mé-
thode. Elles.sont essentiellement constituées de la fagon
suivante : ,

Une calotte supérieure porte un orifice par lequel, en
adaptant un dispositif spécial, on peut introduire dans le vin
en pleine fermentation, un liquide de correction : levain, li-
queur, vin de constitution différente ; ou, lorsque la fermenta-
tion est terminée, une solution de tanin et de colle servant
a activer la clarification. Un second orifice porte un mano-
métre et un troisiéme estmuni d’une soupape de sureté. Enfin,
un tube muni d’un robinet rodé et d’un pas de vis permet, &
Paide d’une tuyauterie spéciale, de brancher sur la cuve une
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bouteille d’acide carbonique liquide munie d’un détendeur
permettant de régler la pression.

Ce dispositif n’est utilisé qu’au moment de la vidange ou
mise en bouteilles.

La calotte inférieure porte un large tube qui permet, une
fois que la cuve ;
est débarrassée
du vin clair,
d’¢liminer le -
dépot et les
eaux delavage.

Entre ces
deux calottes,
et fixées a elles
par un joint
hermétique
muni d’écrous,
se trouvent
plusieurs vi-
roles cylindri-
ques permet-
tant d’obtenir
des cuves de
capacité varia-
ble, en rappo
avec la dimen
sion .du local
d’une part, et
avec la quan-
tite de vin a
rendre mous-
seux d’autre
part (fig. 119).

La virole qui se trouve au milieu de la cuve porte un orifice
d’assez large diameétre servant au remplissage de la cuve.
La virole du bas porte un ou plusieurs robinets servant a la
mise en bouteilles ou a la prise d’échantillons pendant le cours
de 1a fermentation ou pendant la clarification.

Fig. 118. — Cuve de petite dimension
pour les tirages peu importants et les essais.
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Afin d’assurer une étanchéité parfaite, sans communiguer
aucun mauvais goat au vin, le joint est constitué par une
plaque mince de caoutchouc trés pur (para) qui se trouve
pressée entre les deux corniores a Paide d’écrous.

Chacune des cuves est en moyenne constituée par cing
viroles superposées. La hauteur totale est de 3m 720, lailar
geur de 1 metre, et la contenance totale de 3 000 bouteilles.
Mais, si les nécessités du débit Pexigent, on peut a volonté
ajouter quelques viroles,

Il est nécessaire de faire reposer la cuve sur un bloc isolant,
afin quelle ne soit Pas en contact direct avec le sol, surtout
si le local est humide et froid.

Constitution. — Les cuves de fermentation sont consti-
tuées par de la tole tros résistante, de 7 & Sé‘iim‘etres d’épais-
seur, enduite intérieurement d’une mir& oliche d’émail fai-
sant corps avec le métal, et servantﬁl’lsoler du vin.

Grace a cette 'constitution, et bi [ue les deux corps (téle
et émail) aient un coefficient de dadation et une conductibilité
trés différents, on arrive 3 av 1 équilibre de température
rapide et presque parfait %@ ‘intérieur de la cuve et le local

ou elle se trouve, «
O

PRISE DE MOUS VASE CLOS DE GRANDE CAPACITE

Le nettoyag@cuves se fait tres facilement, car les dépots
du vin et les maficres étrangeres adhérent peu & I’émail inté-
rieur. Il suffit, & Paide d’une pompe aspirante et foulante,
d’envoyer sous pression, a leur intérieur, de I’eau froide ou de
Peau chaude, ou meéme, si ¢’est nécessaire, de ’eau additionnée
de carbonate de soude ou d’acide sulfureux, pour en obtenir
le nettoyage ¢t 1a stérilisation.

La cuve est égouttée en laissant ouverts tous les robinets,
On la remplit ensuite de vin par Porifice qui se trouve a la
partie médiane. Cette disposition a pour but d’éviter que
le vin soit battu en tombant d’une hauteur de 3 metres
au début du remplissage, si lon effectuait Popération par
PPun des orifices supérieurs, et d’éviter également un trop grand
travail pour le refoulement of un brassage énergique qui
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4 wissrgle e '
accompagnerait fatalemert’ Tn 2 reioislosmun _par. It "partie ]
inférieure. _ '

La cuve de fermentation est alors traitée & ce moment-Ta
comme la cuve de tirage lors de la mise en bouteilles. Cest
dire qu’on envoie & son inté-
rieur le vin ou les mélanges
de vins a tirer, la liqueur de
tirage, sans qu’il soit néces-
saire d’y doser la quantité
de sucre d’une fagon aussi
rigoureuse que dans un
tirage ordinaire, puis enfin
le levain de fermentation,
préalablement préparé. La
cuve étant compléetement
ou incomplétement remplie,
suivant les besoins, on ferme
tous les orifices ; puis, a aide
d’un fourneau a combustion
lente et continue, on entr
tient & Dlintérieur du
ou elle se trouve un -

pérature constant 15
a 250,

La fermonta@ s’établit
alors trés r ement. Elle

est généralement en pleine
évolution au bout de vingt-
quatre & quarante-huit  Fig. 119. — Cuve Brillié¢. Grand
modé¢le (en construction, mon-
trant les viroles superposées).

heures.

Pendant toute sa durée
et a n’importe quel moment
on peut en surveillerlamarche, par’accroissement de pression
enregistré au manometre, ainsi que par des prélévements faits
aux robinets de dégustation et qui permettent de déguster
le vin, d’apprécier son gout, son arome, sa couleur, d’étudier
au microscope son dépot, ses ferments, et de surveiller I’al-
Iure des germes mauvais, §’il en contient.

.
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|

Si Pon juge que la quantité de sucre est insuffisante, que les J

ferments ne sont pas assez actifs, qu’ils ont besoin d’étre sti- [«

mulés par une légeére addition de phosphate, surtout en fin de |
fermentation, on peut, & aide du dispositif spécial adaptée &

la partie supérieure de la cuve, et dont, avec M. Brillié, nous
étudions la mise au point définitive, introduire le liquide de
correction nécessaire ; soit : une certaine quantité de liqueur,
ou de levain, ou une solution de phosphates ammono-potas-
siques. !

La quantité de sucre est-elle trop considérable? Lorsque
le chiffre de la pression mormale quon veut obtenir est sur
le point d’8tre dépassé, la soupape de siireté entre automati-
quement en action et élimine ’exceés d’acide carbonique qui
pourrait provoquer la casse dans un tirage piNbouteilles,

11 est évident que la mise en cuve de vi %ontenant encore
plus de 26 grammes de sucre par litre, p e la fermentation
principale ne ’a pas rongé compl%ﬁ&nt, comme le cas se
présente si souvent sur nos vinq‘ njou et du Gaillacois,
n’offre absolument aucun incauyefient avec ce systeme de
fabrication de mousseux. LEWi¥ inconvénient de former des
masques et des dépots gpdigseux peut également étre atténué
tres sensiblement en j uisant dans la cuve, lorsque la
prise de mousse est cO@éte, une solution de tanin et de colle

qui permettra de ire le dépot adhérent et d’obtenir une -

clarification p W,

CLARIFICATION EN VASES CLOS DE GRANDE CAPACITE

Au bout de dix-sept & vingt et un jours, la fermentation
est terminée,

La prise de mousse est complete. On s’en rend aisément
compte par la pression indiquée au manometre et par la dégus-
tation, ou bien par I’analyse du sucre du vin. On cesse alors le
chauffage du local; on ouvre toutes les fenétres pour en abaisser
la température. Puis, au bout de quelques heures, on les ferme
pour éviter fout courant d’air et permettre au dépot de tomber
normalement, B

La clarification se fait beaucoup plus rapidement qu’en
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bouteilles. Les éléments grossiers les plus lourds tombent
d’abord au fond dela cuve. Ceux quisont plus légers entrainent
automatiquement, par une sorte d’attraction moléculaire,
ceux qui sont glaireux.

Dans les établissements ou fonctionne couramment cette
méthode de fabrication des vins mousseux, on fait circuler
autour du local ou se trouvent les cuves, et qui vient de servir
de chambre de fermentation, un courant d’air ou de liquide
froid. Elles fonctionnent alors comme chambres froides et
permettent d’activer la ﬁrécipitation de toutes les matieres
étrangéres au vin. :

Le vin, une fois clair, peut rester fort longtemps dans les
cuves en présence de son dépot, absolument gomme dans les
bouteilles de vins mousseux brut. Il y subit homogénéisa-
tion et une maturation qui se traduisent ?*uﬁ accroissement
de qualité. La mise en bouteilles s’{&e&ue alors au fur et

a mesure des besoins de l’expéditks%
4

DISPOSITI @?:}ENERALES
POUR L’APPLI ON DE LA METHODE

Dans les maison q\n ont & travailler une assez forte quan-
tité de vins, il ile de diviser le travail et d’agencer les
locaux d’une p\n particuliére pour réduire le matériel au
minimum, et conduire les fermentations avec un personnel
trés restreint. On adopte alors souvent une disposition geéné-
rale qui permet d’avoir, d’une part, les locaux et les cuves
de fermentation, et, d’autre part, les locaux et cuves pour la
clarification et, la conservation du vin mousseux jusqu’au
moment de la livraison.

1o ETUVES DE FERMENTATION

Ce sont des piéces vastes, bien éclairées, soigneusement
dallées, faciles a entretenir et & nettoyer et munies de radia-
teurs permettant d’obtenir un chauffage modéré facile &
régler et régulierement réparti dans la salle a chauffer.

19,
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Les' cuves de fermentation y sont installées en nombre
variable suivant la quantité de vin qui doit étre expédiée
journellement. Etant donné que la fermentation dure au
maximum vingt et un jours, il faut au moins 21 cuves de
fermentation, en admettant que Pexpédition journaliére soit
de 3 000 bouteilles, et que chaque cuve ait cette contenance.

De cette fagon-13, on vide tous les jours une cuve pendant
qu’on en remet une en fermentation. ;

Certaines. installations effectuent la fermentation en deux
temps. Le départ est obtenu dans des cuves beaucoup plus
grandes (de 3, 6 ou 9 000 bouteilles) placées également dans
des chambres chaudes. C’est dans ces cuves que s’effectuent
les mélanges, les levurages et I’addition liqueur. Puis,
lorsque la fermentation est partie, on enyedd le vin, a ’aide
de canalisations en tole émaillée intéri m&?ent, dans les cuves
de fermentation proprement dite’g&nt un volume moins

considérable. A >
- L’emploi de ces cuves de grarhbvolume permet également
de couper entre eux les vi &“pleine fermentation prélevés
dans les cuves plus petité@ Pétuve. I1 est trés difficile de
prévoir, par la simple Station du vin en cercles, quelles
seront les qualités q ®ossédera lorsque la prise de mousse
sera compléte, ca \&\ermentation modifie seuvent ses carac-
téres. Le mél%@u vin des cuves en pleine fermentation,
voire méme '&Qition 4 1a cuvée d’un vin plus jeune ou plus
vieux que celui qui est en cours de fermentation, permet de
modifier cette cuvée en pleine prise de mousse et d’obtenir
pour le vin fait le cachet voulu. :

(Pest 14 une opération qui ne peut étre effectuée par la
méthode ordinaire de fermentation en bouteilles, ou tout doit
étre réglé et prévu avant le tirage.

2° GCHAMBRES FROIDES

Au-dessous des locaux de fermentation, se trouvent géné-
ralement aménageées, en caves profondes, les chambres froides
dansilesquelles on installe un certain nombre de cuves de
grande capacité qui recevront, apres la prise de mousse, le
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liquide fourni par une ou plusieurs des cuves de la salle de
fermentation. *

Les chambres froides ne doivent pas posséder une tempé-
rature supérieure & 9°. Le plus souvent elles peuvent fonction-
ner comme glaciéres, en aménageant 3 leur intérieur une série
de tuyaux dans lesquels on fait circuler le liquide réfrigérant -
d’une-machine a glace. Cette disposition permet de soumettre
le vin au froid (a 0° ou & 2 ou 3°) pendant une huitaine de
jours. Elle permet, tout en acceélérant la maturation et la pré-
cipitation de son dépot, tout en le rendant plus concret et plus
sableux, d’engourdir les ferments alcooliques en suspension
dans le vin, et d’en permettre la précipitation dans les lies
et I’élimination en méme temps qu’elles. :

Cet abaissement de température prévi@\ussi la forma-
tion de bleus susceptibles de se prodw n cours de route,
comme nous l’avons vu & propos de,& meéthode champenoise
proprement dite, toutes les fois ‘@e vin n’a pas été soumis
au préalable & une température srieure & la température la

plus basse & laquelle il po tre exposé ultérieurement.
Les chambres froides tuent, apres avoir servi de gla-
cieres, d’excellentes ¢ tes de conservation, si elles sont

installées en bass Oaves. Le vin qui s’y trouve peut
attendre Pexpéditioly, pendant tout le temps nécessaire. Au
lieu d’avoir d Ves fixes, on pourrait posséder des cuves
cylindrique@ vant se déplacer a laide de grues puissantes
et de monte-charges, pour étre facilement transportées de
la chambre de fermentation a la salle de réfrigération, et de
celle-ci aux caves de conservation. Lorsqu’elles contiennent
le vin clair, on peut les empiler horizontalement les unes au-
dessus des autres dans le magasin de reserve ou P’on viendra
ensuite les vider suivant les besoins du chantier d’expédition.

REFRIGERATION ET CHAUFFAGE DES CUVES

Nous avons signalé Pimportance que joue 1a réfrigération
dans toute I’cenologie des vins mousseux. 11 faut que cette mé-
thode relativement récente puisse étre appliquée aussi cou-
ramment aux vins en cuves quon Papplique maintenant
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aux vins en bouteilles. C’est la raison pour laquelle toutes les
" installations qui procedent a la prise de mousse en vases clos
de grande capacitéaménagent a coté de la salle de fermentation,
ou au-dessous d’elle, une salle de réfrigération ou les vins pas-
seront aussitdt qu’ils auront pris mousse, dans le double but
de faciliter leur clarification et de héter leur maturation,

Mais la réfrigération de toute une salle, comprenant une ou
plusieurs cuves, nécessite des machines frigorifiques puissantes.
L’équilibre de température entre Patmosphére de la cham-
bre froide et Pintérieur de la cuve n’est ni treés rapide, ni trés
facile a réaliser.

Pour éviter ces divers inconvénients; il serait préférable
d’adopter des cuves dans lesquelles se trouverait une série de
tubes intérieurs émaillés sur leur surface e ure en contact
avec le vin et dans lesquels on pourrai Yalre circuler la sau-
mure de la machine a glace pour refroiir le vin de la cuve.
Ces tubes doivent é&tre placés verti‘%-nent, pour éviter que
le dépét de fermentation se coll?}ér surface et vienne trou-

e

bler le vin au moment du sout ; '

Dans ces conditions-1a, é? inutile d’aménager spéciale-
ment une chambre frow vin peut étre refroidi directe-
ment dans la cuve ouslient de prendre mousse. Mais alors,
cette canalisation i N&éure peut également servir au début
de Popération p ever la température du vin pendant la
_ prise de mousseX} suffit d’y faire circuler un courant d’eau
chaude pour amener rapidement Ia température du vin au
point optima pour la fermentation. On maintient cette tempé-
rature pendant toute la durée de la prise de mousse. Contraire-
ment & ce qui se passe dans la chambre chaude, ce dispositif
permet de pouvoir soumettre chaque cuve individuellement
a une température déterminée et qui peut fort bien ne pas étre
celle de la cuve voisine,

(est 1a un avantage énorme, de pouvoir faire alternative-
ment et a volonté fonctionner chaque cuve : ou comme cuve
chaude pour la fermentation, ou comme cuve froide pour la
réfrigération, et qui permet de réaliser une économie considé-
rable dans la quantité de froid ou de chaleur a produire
pour la réfrigération ou le chauffage des cuves.
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Bien que les cuves soient revétues intérieurement d’un
enduit d’émail qui constitue une matiére isolante, peu conduc- .
trice, la perte de chaleur ou de froid se produit & travers
leurs parois. Aussi, pour éviter cet inconvénient, a-t-on pense
3 faire des cuves & doubles parois, plus couteuses que les
cuves ordinaires, mais beaucoup plus faciles & réchauffer ou a
refroidir et qui peuvent étre maintenues longtemps a une
température voulue. Entre ces deux parois, on fait circuler
ou I’eau chaude, ou Peau froide, ou la saumure, et I’on peut,
sans une trop grande dépense, maintenir-longtemps les cuves
a une température voisine de zéro. Ce dispositif a pour
avantage également de permettre de supprimer le systeme
de tubulure intérieure. N

<)

PASTEURISATION DU VIN E}(\VUVBS

Les tubulures intérieures, la @e paroi des cuves per-
mettent de pouvoir pasteuriser le avant la prise de mousse
en le maintenant de trois a minutes a une température
de 55 & 659, suivant son 1?( coolique et sa teneur en acide.
La pasteurisation a po antage de tuer tous les germes
mauvais, sources de s, qui rendent les vins difficiles &
CigiGer, N :

Elle détruit ég@nent toutes les levures naturelles du vin
et permet d’ nir une fermentation pure et réguliére avec
des levures sélectionnées connues, apportées par le levain.

En outre, coagulant les matiéres albuminoides du vin, elle
permet d’obtenir des dépots plus secs, plus lourds, et des vins
se clarifiant plus facilement.

La combinaison de ces deux méthodes : chauffage suivi de
réfrigération immédiate, permet d’ailleurs d’abaisser sensi-
blement la température de pasteurisation tout en lui conser-
vant la méme efficacité.

11 serait fort intéressant de pouvoir pasteuriser également
les vins mousseux lorsqu’ils ont pris mousse. On a bien
essayé ces derniéres années de les stériliser par I'action des
rayons ultra-violets, mais sans aucun résultat pratique. Si
Pon pouvait, avec des cuves suffisamment résistantes, porter
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le vin aussitot apreés sa prise de mousse a4 une température,
suffisante pour tuer tous les ferments jeunes et actifs qu’il
contient encore, puis ensuitele dépouiller par refroidissement,
tanisage et collage, pour le mettre en bhouteilles complétement
stérilisé, on arriverait a éviter les bleus, les troubles intenses
de fermentation qui se produisent trop souvent dans les vins
mousseux expédiés jeunes, lorsque leurs levures se trouvent
en contact avec une nouvelle quantité de sucre provenant de
la liqueur d’expédition.

Mais ces problémes sont a peine ébauchés a I’heure actuelle,
et les dispositifs qu’ils comportent sont encore & 1’étude.

n
COLLAGE DES VINS MOUSSR&EN CUVES

Le collage des vins mousseux en s, dans ces installations
tout a fait modernes, peut étre \éec'tué trés simplement et
d’une fagon courante. C’est u chllente opération qui per-
met une clarification rapj éompléte, et qui évite la for-
mation de bleus ultérieu)% bvoqués par la coagulation d’un
exces de matieres albfimirnoides restées dans le vin apres la
fermentation de la.pre de mousse.

IL suffit d’intr@ e dans la cuve de fermentation, lorsque
la prise de m(@ est complete, une solution de tanin, puis
quelques heures” aprés, au moment ou on va faire passer le
vin dans la cuve réfrigérante, une solution de colle. Le
brassage nécessaire au succés de lopération s’effectue de
lui-méme au moment du passage du vin d’une cuve dans
Pautre.

Les doses de tanin et de colle nécessaires pour la clarification
des vins mousseux sur lattes ou en cuves ne sont pas les mémes
que celles qu’on emploie pour les traitements des vins en
cercles. Elles sont généralement dix fois plus faibles. Mais il
est évident que, dans chaque cas particulier, on a avantage a se
rendre compte, par des essais comparatifs, de la quantité
exacte de tanin et de colle qu’il faut employer et qui varie avec
chaque vin.
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Maturation du vin en cuves.

Les cuves de clarification sont installées en basse cave ou
la température est constamment de 8 & 10°. Elles peuvent étre
utilisées pour la conservation et la maturation des vins, & con-
dition qu’on dispose d’un outillage suffisamment important
pour permettre de les immobiliser.

Mais le systéme de fabrication des mousseux en vases clos
de grande capacité est généralement employé chez des négo-
ciants qui recherchent la rapidité du travail pour leurs vins
ordinaires. Aussi ’expédition se fait-elle presque toujours
quelques jours ou quelques semaines apres la fabrication.

Dans plusieurs installations, on emploie ducurremment les
deux méthodes, en réservant la métho%%ampenmse pour

les vins de haute qualité qui doiven{ heSter en cave de lon-
gues années avant d’étre expedles

MISE EN BOUTEILL%?ES VINS EN CUVES

La mise en bouteilles @sente aucune difficulté. Suivant
les besoins de ’expédj u jour, on prépare un certain nom-
bre de bouteilles, demi-bouteilles, de quarts et de hui-
tiemes dans Jles on verse la quantité de liqueur d’expé-
dition corres nte au dosage demandé par le client.

On brancﬁors une bouteille d’acide carbonique liquide
sur I'un des orifices supérieurs de la cuve. Un détendeur permet
de régler sa pression d’arrivée. L’utilisation de I’acide carbo-
nique liquide permet d’avoir & la partie supérieure de la cuve
une pression légérement supérieure a la pression du vin, de
telle facon que I’écoulement du liquide se fasse sans a-coup,
sans que le dépot puisse remonter dans la masse du vin clair.

Cet acide carbonique liquide vient remplacer ’acide car-
bonique naturel qui s’écoule en méme temps que le vin qu’il
sature, et maintient la pression a un chiffre uniforme pendant
toute la durée de la mise en bouteilles.

La cuve peut sans aucun inconvénient rester en vidange,
puisque la pression est toujours maintenue constante & son
intérieur et qu’elle ne subit aucun contact avec ’air. Le vin
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peut étre prélevé suivant les besoins de i’ expédition jusqu’a ce
qu’il arrive au niveau du dépot qui s’est accumulé i la partie
inférieure de la cuve.

Les bouteilles regoivent par cette méthode, en méme temps
que le vin clair, tout 'acide carbonique naturel quile sature.
On les place immédiatement apres remplissage sur un tour-
niquet-rondoir, ot Iouvrier boucheur vient les prendre. Il ne
reste plus, pour les expédier, qu’a les museleter et a les
habiller, 7 ;

Lorsqu’une cuve vient d’étre vidée et qu’elle ne renferme
plus de vin clair, elle contient encore le dép6t de fermentation,
ainsi que tout 'acide carbonique introduit pour faciliter sa
vidange,

A Taide d’une pompe aspirante et fo l@e puissante, on
aspire cet acide carbonique et on le ¢ rime A nouveau
dans des récipients de petite dim m&on, pour en obtenir -
la liquéfaction. C’est cet acide Téonique ainsi récupéré
qui peut servir presque indéfindmabnt pour la vidange de
toutesles cuves, puisqu’il n’e kpaq en mélange avec le vin
mousseux dont il facilite Qg&nent la mise en bouteilles.

La cuve dé¢barragsée ‘acide carbonique est ouverte
par la partie inféri L‘@ pour éliminer son dép6t qui peut
étre filtré et traitéscomme les marcs de dégorgement aux-
quels il est bien m@neur, puisqu’il n’a subi ni le contact de
Pair, ni surtou ui des bouchons pleins de saletés et de
moisissures, et celui des agrafes qui communiquent un gotit
_ détestable aux dépots des bouteilles et leur céde une quantité

de fer exagérée qu’il est trés difficile d’éliminer par la suite.

I1 ne reste plus ensuite qu’alaverla cuve par une injection
d’eau sous forte pression pour quelle puisse immédiatement
recevoir une nouvelle quantité de vin.

La mise du vin mousseux en bouteilles se fait le plus sou-
vent aprés un simple repos qui produit une clarification suffi-
sante. Mais la précipitation de tous les résidus de fermen-
tation peut étre accélérée par le collage, par le froid, ou le
plus souvent par I’action simultanée de la colle et du froid.
Parfois, on utilise la filtration au moment méme de la mise
en bouteilles. II suffit alors d’interposer un filtre entre la cuve
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et la tireuse automatique. Cette opération s’effectue avec des
filtres a disques tels que ceux qu’on utilise pour les liqueurs
d’expédition, et comme elle a lieu sous pression, le débit est
assez considérable pour ne pas ralentir sensiblement la marchs
de la tireuse. 3

11 serait intéressant d’étudier 1’adaptation a ce systéme-de
fabrication des filtres & bougies qui, bien qu’ayant un débit
‘beaucoup moins considérable que les autres filtres, retiennent
une certaine quantité de ferments, susceptibles, étant donnée
la rapidité de la fabrication, d’exister encore a Pétat trés actif
dans le vin clair et de provoquer ultéricurement des troubles
ou bleus apres Pexpédition.

Pour effectuer la mise en bouteilles, on utilise des tireuses
isobarométriques spéciales analogues a cel \qu’on emploie
pour la mise en bouteilles des liquides ,%Xﬂés"tels que les
bieres ou les boissons gazeuses, mais copstruites de telle facon
qu’elles puissent fonctionner sous u@ession de 6 a 7 atmo-
spheres aulieu de 3 atmospheres. & sation de ces machines,
qui permettent d’obtenir l’écm.?ment du vin de la cuve dans
les bouteilles sous une pressi¢nyd’acide carbonique déterminée
et uniforme, est absolum mdispensable pour éviter que les
bulles d’acide carboni dégagent du vin et fassent remon-
ter le dépot. Tout se‘@se en somme, sous cette pression de
6 a 7 atmospher. \06mme si le vin s’écoulait naturellement
de la cuve da&vouteﬂl% et sans a-coup sous la pression
atmosphérique.

Avantages de la méthode de fermentation des vins
en vases clos de grandes capacités.

Cette méthode semble tout indiquée surtout dans les régions
viticoles qui produisent des vins mousseux dont le prix de
vente peu élevé ne permet pas de pouvoir consacrer d’assez
gros capitaux pour la fabrication, et surtout pour la longue
conservation en caves.

La préparation de la cuvée se fait absolument de la méme
fagon que pour un tirage ordinaire ; toutefois, plus de latitude
peut étre prise dans I’addition du sucre. On peut en mettre
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un léger excés sans craindre la casse, puisqu’il est toujours
“possible d’évacuer acide carbonique en exces. De cette facon,
il n’y aura plus de mousse manquée par défaut de pression.

De méme, en cas de fermentation défectueuse ou de maladie,
il sera toujours possible d’introduire dans la cuve les correctifs
nécessaires.

La surveillance de la marche de la fermentation se fait
d’une fagon constante par Pexamen du manomeétre, d’ou la
possibilité de la diriger en agissant sur la température du
local, et d’obtenir une fermentation sans risque de casse, et
dont on regle la durée a sa guise.

En dehors de ces avantages techniques, Pemploi des cuves
vitrifiées offre des avantages économiques, particuliérement
appréciables, relatifs aux frais de premi ablissement, de
matériel et de main-d’ceuvre. Ce n’esf\ Seulement la fer-
mentation qui s’effectue dans ces c%es vitrifiées, mais aussi
la clarification du vin qu’il n’y a qu’a soutirer dans des
bouteilles ou demies ou quart bouteilles préalablement
pourvus de leur liqueur d’expgdition. Cela éconemise la mise
sur pointes en pupitre et le(rephuage. Si I’on considére I’espace
considérable occupé pa épupitres, on appréciera facilement
la réduction de la su }%des caves, facilitée par ce travail, et
par conséquent la H@nuticn des frais d’établissement.

De méme la ession des pupitres représente aussi une
grande écongminge matériel, économie & laquelle s’ajoute toute
celle provenoag? de la manutention supprimée, de la mise en
tas apres tirage, mise en pupitre, remuage, mise en masse,
dégorgeage. A ces avantages s’ajoutent P’absence de casse, de
recouleuses, de gout de bouchon, le fait de n’avoir besoin du
materiel bouteilles qu’au moment de I’addition de la liqueur
d’expédition, la suppression du premier bouchage et de P’agra-
fage. Enfin, ’établissement de chambres de fermentation et
de chambres de réfrigération permet ‘d’opérer en toutes sai-
sons d’une fagon continue, propice & la meilleure utilisation du
personnel., :

2.



CHAPITRE VII

LES VINS MOUSSEUX

Les premiers essais industriels de la production du cham-
pagne datent de 1746. Un négociant de Reims tira cette
année-la 6 000 bouteilles dont 120 seulement résistérent a la
casse. En 1786, un négociant de Pierry (Marne) osa faire un
tirage de 50 000 bouteilles. Pendant le x1xe siecle I'industrie
du champagne augmenta considérablement,«et n’a cessé de
croitre depuis en perfectionnant ses mé es de travail.
En 1844-45 la production s’élevait a VUO“OOO bouteilles,
pour atteindre, d’apres les chiffres fo@is par la chambre de
commerce de Reims, 39 000 OOO@uteilles en 1910-1911.

Cette consommation formidabldmena tout naturellement
les autres régions viticolesd)r?'r@aises a produire des vins
mMousseux, 3

Les vins mousseux n’ %as la- prétention d’atteindre les
hautes qualités des v@ e Champagne dont ils n’ont ni la
fraicheur, ni le boyqdet, ni la légereté. Mais ce sont néan-
moins de tres gn@s vins qui supportent facilement I’expor-
tation et qui, aison de leur prix beaucoup moins éleveé,
sont consommés par une clientele plus ordinaire, mais deve-
nant de jour en jour plus nombreuse,

REGIONS VITICOLES ET CEPAGES
PRODUISANT DES VINS MOUSSEUX

Parmi les régions productrices de vins mousseux, il nous
faut citer les coteaux crétacés des environs de Saumur, et
ceux de la région de Vouvray avec leur cépage : le Chenin ou
Pinot blanc de la Loire, qui donne un vin ayant, en bonne
année, 9 a 10° d’alcool et de 5 a 8 grammes d’acidité.

Presque exclusivement employé en Touraine pour la pro-
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duction des vins mousseux qu’il rend fort Iegers (21 finement
bouquetés, le Chenin est, en Anjou, associé & certains cépages
rouges tels que: le Groslot de Cing-Mars, cépage rouge de
Touraine, les Cots (COt & queue rouge et Cot a queue verte)
et quelquefois méme le Gamay du Beaujolais qui, vinifiés en
blanc, sont assez bouquetés et corsés et viennent constituer le
fond, le corps de la cuvée dans le Saumur mousseux.

Le Groslot donne en année moyenne des vins de 7 & 8¢ d’al-
cool, rarement 9°. Son bouquet est surtout développé dans
les régions des environs de Saumur, a sol argilo-siliceux ou
silico-argileux, avec sous-sol calcaire.

Le Cot & queue verte donne un vin de 8 & 90 d’ alcool dans
les années de bonne maturité. 11 est généralement plus alcoo-
lique que le Groslot, mais il est plus dur dégustation. Il
fournit un motit trés blanc. Sans gotit 1, assez peu bou-
queté, c’est par excellence le vin de\cotpage des cuvées du
Saumurois. Malheureusement, sa @%rité fort irréguliere et
sa tres grande sensibilité aux \@ adies cryptogamiques le
font peu a peu disparaitre de?uonobles a vins ordinaires des

régions de Saumur et d’A
Le €6t a queue rougg&ut beaucoup mieux que son congeé-

nere et il est plus rusta que lui. Il peut, en année moyenne,
fournir des vins @;, quelquefois 10 a 10°,5 mais rare-
ment 11°. Moins a la dégustation que le Cot & queue verte,
son bouquet proche beaucoup du Chenin,

Le Gamay dY Beaujolais est également employé quelquefms
pour la production des mousseux. Il donne un vin plus alcoo-
lique que les précédents et pouvant atteindre 120 en trés
bonne année.

Comme régions productrices de vins mousseux, viennent
immédiatement aprés le Saumurois et la Touraine : le Jura
avec son cépage : le Poulsard, et la région de Saint-Péray
avec la Roussanne et la Marsanne qui fournissent des mous-
seux assez corsés et alcooliques, ayant beaucoup de corps, mais
possédant souvent un bouquet assez fort auquel on pourrait
peut-étre reprocher de manquer un peu de finesse. :
~ La Bourgogne, avec le Pinot noir de Champagne, le Beaujo-
lais et la région de Bordeaux avec les Gamays, dans les endroits
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o Pon récolte des vins ordinaires, commencent aussi depuis
quelques années 4 produire des vins mousseux.

Citons enfin pour mémoire : les mousseux, naturels de la
Drome produits avec la Clairette de Die; la Blanquette de
Limoux obtenue dans I’Aude avec le Mauzac; et enfin les
mousseux de la région de Gaillac obtenus également avec le
Mauzac et aussi avec de I’Aramon vinifié en blanc. Ces vins
mousseux naturels n’ont jamais, jusqu’a ces derniéres années,
été soumis au travail de la bouteille. Ils se présentent, une
fois terminés, avec un abondant dépdt de fermentation remon-
tant dans le vin au moindre mouvement, ce qui les rend peu
propices & une consommation autre que la consommation
locale qui a Phabitude de ces mousseux manquant de bril-

lant N
Neéanmoins, il convient de noter que si ce %sseux naturels
étaient traités comme ceux des autres é};?;s, et qu’on leur
fasse subir toutes les différentes entions des vins en
bouteilles, ils donneraient des rillants, susceptibles

eux aussi de supporter les voyages ¥ I’étranger et d’étre pré-
sentés sur n’importe quel ma@&u monde. &
\@IFICATION

La méthode Qz\@lﬁcatlon employée pour la production de
tous les mousse®x différe trés peu, dans ses grandes lignes, de
celle qu’on applique en Champagne, tout au moins pour les
différentes manutentions de lu bouteille. Mais les traitements
en futs s’en écartent souvent beaucoup.

Les procédés si spéciaux que nous avons indiqués pour la
production des vins de Champagne, tant en ce qui concerne les
soins & donner aux vins en cercles que ceux qu’on doit leur
appliquer en bouteilles, constituent la méthode type, consacrée
par un long usage, de laquelle il faudra s’¢loigner le moins
possible toutes les fois qu’on voudra obtenir un mousseux
convenable.

I1 nous parait done nécessaire de signaler les modifications
principales qu’il serait utile d’apporter dans les diverses régions
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productrices de vins mousseux, pour rapprocher autant que
possible la facon d’opérer de celle quon utilise en Cham-
pagne, afin d’obtenir des vins de meilleure qualité et qui soient
plus faciles & travailler,

i e,

~ VENDANGE ET PRESSURAGE o

L’application de ces divers procédés commence & la ven-
dange.

Nous ne saurions trop insister sur ’absolue nécesdité de
cueillir la grappe avec précautions, sans I’écraser et sans la
meurtrir, afin que le modt ne soit pas en contact avec les
pellicules et les rafles avant et pendant le transport du raisin
au pressoir, Cette précaution premiere indispensable
pour les cépages rouges afin d’éviter la ction déxmotits
tacheés, quw’il faudrait ensuite décolonerN'Elle est également
utile avec les raisins blancs, car, ellicule communique
souvent au vin un gout de texrdr“accentué, nuisible dans
la cuvée, et elle lui apporte esque toujours les diastases
oxydantes qui pourront ultée? rement produire la casse oxy--
dasique que nous avons @a ée sous le nom de casse jaune,

Sans aller jusqu’a &oniser le triage et I’épluchage des
grappes, il est fort 113@} comme cela se pratique souvent en
Touraine et en pour les grands crus & vins blanes,
d’effectuer la tte en deux ou trois fois. Ce procédé per-
met de ne cueilMr a chaque fois que les raisins parfaitement
apoint et de laisser ceux dont la maturité est insuffisante, pour
venir les couper quelques jours plus tard lorsqu’il sont parfai-
tement mirs. %

I1 est évident que les grappes pourries, celles qui sont mil-
diousées ou atteintes par la cochylis, doivent étre éliminées
pour la production de ces mofits, car elles apportent des élé-
ments qui rendent fort difficile et souvent méme impossible
la clarification du vin, en provoquant un trouble, un bleu, ou
en donnant sur la paroi de la bouteille un dépdt fort adhé-
rent ou graisseux, formant un masque quil est impossible de
détacher.

Le taisitdoit étre amengé au pressoir sans avoir 6té « foulé »,




VINIFICATION. 347

c’est-a-dire écrasé dans les récipients qui servent a le trans-
porter.

On doit régler le travail de telle fagon que le pressurage
puisse avoir lieu le jour méme de la cueillette. Au moment du
pressurage, il faut proscrire ’emploi des fouloirs ou fouloirs-
égrappoirs qui écrasent les grains, les dilacérent ou les la-
minent plus ou moins, et laissent pendant tout le temps né-
cessaire au chargement du pressou‘ une certaine quantlté de
mott en contact avec les pellicules et les rafles.

Comme en Champagne, les raisins doivent étre placés, en
couches minces ayant une grande surface, sur des pressoirs a
larges maies et a serrage rapide.

Le pressurage doit étre mené activement. Et ’on peut sé-
parer du jus coulé pendant le pressurage le erniéres baz-
riques qui possédent un gotut et une coule p accentués,
Elles seront utilisées pour la fabrlcatlm\ vins rouges en
les mettant au cuvage.

Les pressoirs continus doivent ?ﬁéservés plus spéciale-
ment pour la vinification des vins es. :

Il y aurait intérét a déter 'r?"au préalable, par un essai
sur quelques kilogrammes ?f/tiisins représentant la qualité
moyenne de la récolte, qu&{ quantité de mout on peut sans
inconvénients retirer poids déterminé de vendange.
Cette quantité peut @fet varier avec les cépages, avec ’état
de maturité du 1’ai®et avec Pannée.

LES MOUTS

Une fois le mout sorti du pressoir, il faut le débourber.
Cette pratique, qui n’est pas encore générale pour tous les
mousseux, doit pourtant étre observée d’une fagon rigouv-
reuse. Lo débourbage doit durer douze a vingt-quatre heures
et méme trente-six 4 quarante-huit heures si c’est possible.
On peut ajouter au mott, immédiatement aprés sa sortie du
pressoir, 8 & 12 grammes d’acide sulfureux par hecto pour
retarder sa fermentation. Il est évident que le turbinage, la
filtration et P’action du froid viendraient également avec
avantage faciliter cette opération du débourbage.
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Le soutirége étant effectué, il reste au fond des foudres de
débourbage une assez grande quantité de mout chargé de
mucilages, de grains, de fragments de pellicules, de rafles et
d’impuretés de toutes sortes. On I’utilise pour la fabrication
des vins rouges-en le versant sur les cuves en fermentation.

La pasteurisation des motuts donne d’excellents résultats
pour les vins destinés au tirage. La délimitation n’existant pas
comme en Champagne, tout au moins pour la plupart des
mousseux. produits a I’heure actuelle, le coupage peut aller
chercher ses élements dans des régions viticoles voisines. Dans
ces conditions-1a, la pasteurisation, en outre des autres avan-

tages qu’elle comporte, posséde celui de permettre le transport :

facile des motits avant fermentation et celui de pouvoir
annihiler partiellement les caractéres trop shillants d’un motit
déterminé, pour développer au contra1re$~ d’un autre mout
non pasteurisé introduit dans le cou

On pourra par exemple, dans FQ upage avec des mouts
d’Anjou quwon ne soumettra la pasteurisation, pour
leur conserver leurs caractg dlstlnotlfs introduire des
motits neutres des Chare@ du Loir-et- Cher ou de I’Or-
léanais qu’on pasteurise, ant de les couper avec des motuts
d’Anjou. L& fermen homogénéisera le tout en donnant
un produit se rap reslant tout a fait des vins d’Anjou. Cette
méthode peut mment s’appliquer a n’importe quelle

autre reglon.é\

Composition et caractéres des modts.

Les motts destinés a la production des mousseux doivent
avoir une composition telle qu’ils puissentfournir des vinsayant
de 8 a 100 d’alcool et une acidité de 5 & 7 grammes par litre. I
est donc presque toujours nécessaire de procéder & un remon-
tage par addition de sucre ou d’alcool, et plus rarement & une

acidification. On peut étre beaucoup moins exigeant pour le *

choix des sucres que lorsqu’il s’agit de motuts de champagne.
Les sucres de betteraves, les glucoses, les miels trés épurés
ont été souvent utilisés pour le remontage des mouts ordi~
naires.

4
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En méme temps que le sucre, on peut employer les alcools
pour le vinage, & condition d’éliminer ceux qui possédent
un gout de terroir trop accentué. Néanmoins, les eaux-de-vie
de lies ou méme celles de marcs donnent des résultats suffi-
sants, car leurs caractéres propres disparaissent & la fermen-
tation. :

L’acidification est rarement nécessaire pour les moiits de
I'Ouest et poar ceux du Centre qu’on destine au tirage.

Certaines aunées ou la {empérature n’est pas suffisante,
lear titre acide peut atteindre 9,°10 et méme 12 grammes
{évalués en acide sulfurique) par litre. Dans ces conditions-1a
il y a lieu, ou bien de couper avec un mott trés peu riche en
acide, ou de désacidifier par les procédés que nous avons
6tudiés dans la premiére partie de cet ouvrage~N\ :

Si la vinification était effectuée par les n %ants, comme
cela se pratique en Champagne, les mo‘ts\ﬁgtinés a la pro-
duction des vins mousseux auraient ent besoin d’étre
détachés, car ils proviennent de raisi uges peu chargés en
matiére colorante. ‘

Comme la vinification est e ?Tée par le vigneron qui ne
prend pas toutes les. précaéjs nécessaires a I’élimination
de la matiere colorante, e ’&‘1 ne pratique pas le débourbage
d’une fagon générale, 1 éoﬁts obtenus ont presque toujours
besoin d’étre détac tte décoloration peut étre effectuée
d’abord sur le ‘au moment du débourbage, ou bien
pendant la’ fernteiitation, et complétée plus tard sur le vin fait
au moment du collage.

Le coupage des motts acquiert toute son importance dans
la constitution'de la cuvée, surtout lorsqu’il vient compléter
une pasteurisation partielle ou totale. C’est d’ailleurs, comm e
nous I'avons indiqué précédemment, un moyen qui permet de
constituer la cuvée avant la fermentation, de n’avoir plus
ensuite & opérer d’assemblages ou de coupages, et par consé-
quent de procéder beaucoup plus rapidement. (’est 14 un avan-
fage sérieux pour la production des mousseux ordinaires.

Pacorter et GuITTONNEAD. § 20
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LES VINS

La fermentation.

La fermentation n’offre rien de bien particulier. Il y aurait
cependant intérét dans bien des cas a Deffectuer en cellier
plut6t qu’en caves fraiches, de telle facon quelle soit termi-
née vers Noél, avant larrivée des grands froids.

Le gros défaut de la plupart de ces vins consiste & subir une
fermentation paresseuse, longue, qui laisse encore du sucre
dans le vin et ne lui permet pas de se dépouiller complétement.
C’est 1& un inconvénient qui se retrouve plus tard au moment
du remuage qui, en raison des dépots gras et adhérents, ne
peut étre mené rapidement.

La clamflcaA}?\

La clarification se fait no Q ment. Les tanins et les
colles employés peuvent n avoir toutes les qualités de

pureté nécessaires pour 1 ampagnes.

Les vins du Centre & I’Ouest sont souvent difficiles a
clarifier, en raison gsg ermentation secondaire qui persiste
longtemps alors la fermentation principale est termi-
mee . Jus+ ehlla \;\\fec des colles énergiques, l’action du
froid, celle , Paction de la chaleur (la pasteurisation
avant coll% ou le collage & chaud), ainsi que Pemploi
simultané de la colle et d’une matiere inerte telle que le
noir, permettent d’obtemr un collage dans de bonnes condi-
tions.

Nous ne croyons pas davantage que pour les champagnes
devoir conseiller la filtration comme opération pouvant étre
substituée au collage' en ce qui concerne les vins destinés a
faire des mousseux. Elle ne doit etre utilisée que comme com=
plément du collage.

Les. régions qui produisent des vins mousseux ne peuvent
généralement supporter des frais énormes pour la conserva-
tion de vins de réserves en fats. Aussi mettent-elles en hou-
teilles toute la cuvée de Pannée.
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MANUTENTIONS DES VINS MOUSSEUX
EN BOUTEILLES

LE TIRAGE

Lorsque les vins ont subi une fermentation complete
et quils ont été convenablement dépouillés par tanisage,
collage et soutirages, ils sont préts a étre mis en bou-
teilles. Cette opération se fait généralement au printemps.
Toutefois, en raison desrécentes applications des découvertes
relatives & la fermentation, on a de plus en plus tendance a
effectuer le tirage & n’importe quelle époque@ P’année, et
suivant les besoins de I’expédition.

L’apport de ferments sélectionnés ac '?“SO“HS forme de
levain de tirage, le chauffage des locaux_yu S’effectue Ia prise
de mousse, permettent de réaliser a @porte quelle époque
de P’année les conditions naturell ui n’étaient autrefois
réunies qu’au printemps. ?‘ :

Les vins de tirage doiv C.]Dosséder un titre alcoolique
variant de 7 & 90 et X\gacidité comprise entre 5 a
7 grammes d’acidité paliyre (évaluée en SO¢H2). IIs doivent
étre brillants, droits@ncs de gotit, et exempts d’antisep-
tiques.

Le chantier \trage fonctionne absolument comme s’il
s’agissait de champagnes.

La force fermentescible des vins destinés a faire des mious-
seux est tres grande. Ce sont des vins jeunes qu’on met en
bouteilles dans Pannée de leur récolte, rarement I’année sui-
vante, et qui possédent encore une grande quantité de ferments
en pleine activité, avec I'oxygeéne et les matiéres azotées
nécessaires a leur évolution.

Malgré ces avantages, il est souvent utile de levurer au
moment du tirage pour obtenir une prise de mousse réguliére
et compléte, surtout si Popération se fait & une époque de
Pannée autre que le printemps et peu propice aux fermen-
tations naturelles.

Le pouvoir absorbant est par contre assez faible; aussi
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faudra-t-il en tenir compte dans la détermination de la quantité
de sucre & ajouter au moment de la mise en bouteilles.

Bouteilles usagées.

~ Dans les tirages de vins mousseux on utilise fort souvent:—
a moins que ce ne soient de tout a fait grands vins — des
bouteilles et des bouchons usagés.

Les bouteilles usagées sont centralisées par certains
négociants. Elles sont donc de qualités tres différentes, puis-
quelles ont contenu des vins de toutes les marques, et qu’elles
sont elles-mémes de toutes les catégories (1er, 2¢, 3¢ choix).

C’est 1a un des gros inconvénients desleur emploi. Elles
manquent d’homogénéité. Et telle bou e@supportera facile-
ment une pression normale, tandis Y sa voisine pourf‘a se
briser sous I’action d’une pressionBeaucoup plus faible.

-

Pression.

11 en résulte naturell%%)c qu’il faut étre tres prudent pour
déterminer la pressio& onner au vin mousseux. /
Certains négoci\ se décident & n’obtenir qu’une pression
de 4 atmosphe 3N, atmospheres et demie ou 5 atmospheres,
ce qui corre@g a des quantités respectives de sucre de

18, 20, 22 mes par litre.

Lorsqu’on posséde des bouteilles usagées provenant de
grandes marques de champagne, nous avons pu tirer des
mousseux en cave a 100, sans avoir plus de 1/2 p. 100 de
casse, a4 des pressions de 5 atmosphéres et demie et méme
parfois 5 atmosphéres trois quarts. Mais ce sont la des
exceptions.

D’une fagon générale, la bouteille usagée est préférable
aux bouteilles neuves de dernier choix qui présentent
presque toujours des défauts de fabrication donnant lieu a
des casses exagérées. :

Indépendamment de ces bouteilles usagées, ramassées un
peu partout, il en existe de tout premier choix. Ce sont celles
que nous désignons sous le nom de bouteilles de remise en
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cercles. Les négociants champenois ont parfois & remetire en
cercles quelques bouteilles ayant pris mousse, pour les fra-
vailler & nouveau lorsqu’ils n’ont pas obtenu le résultat désiré,
ou bien encore pour couper un vin fait, avee la cuvée de Pan-
née, ou enfin pour fabriquer de la liqueur d’expédition. Comme
les bouteilles qu’ils emploient sont des bouteilles neuves de
premier choix et qu’elles n’ont pas eu a subir les chocs d'un
second bouchage et d’une expédition, elles constituent des
bouteilles usagées fort résistantes, et trés recherchées pour loger
les grands mousseux. Dans de telles conditions, la pression
peut couramment étre poussée jusqu’a 5 atmosphéres et demie
ou cing atmospheres trois quarts.

Les bouteilles usagées doivent étre choisies avant d’étre en-
voyées a la rincerie. Il faut éliminer celles g i t ébréchées,
ébaguées, félées, étoilées ; celles qui pré; des rayures
internes qui auraient pour résultat de\rebeénir le dépdt aux
endroits ou le verre est attaqué, d e facon qu’il serait
absolument impossible de le déta du wverre.

Le fait d’avoir subi une iere prise de mousse a
pour résultat de diminuer e@?ment Pélasticité duverre
des bouteilles usagées, su@i elles sont restées en caves de
longues années. En out dépot de fermentation secondaire
qui renferme une g a\@ quantité d’acide (notamment du
bitartrate de pot cg/arrive A attaquer lentement le verre.
Cette attaque e@%erceptible 4 Dceil, mais souvent suffisante
dans la ‘pratiqué”pour provoquer la formation de masques
ou de barres.

Bouchons.

Les bouchons usagés sont également trés employés dans
les tirages de vins mousseux. Ils proviennent des bou-
teilles de remise en cercles. Ils proviennent surtout de celles
qui se cassent pendant la prise de mousse. Les goulots
sont ramassés soigneusement, On en retire les bouchons, qui,
aprés stérilisation et lavage a I’eau acidulée a P’acide oxa-
lique (comme nous P’avons indiqué précédemment), redevien-
nent parfaitement blancs et reprennent leur forme primitive.

20.
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PRISE DE MOUSSE. MATURATION DU DEEOT.' EXPEDITION

Lorsqu’on effectue le tirage pendant I'hiver, il faut avoir soin
de faire la prise de mousse en chambre chaude ou d’aménager
dans une partie des caves un endroit isolé que Ion puisse
chauffer lorsque les bouteilles y sont placées.

La prise de mousse marche beaucoup plus rapidement qué
pour les vins trés alcooliques et acides. Elle est souvent ter-
minée au bout de vingt a vingt-cing jours. La formation du -
dépot est terminée au bout de quelques mois. On peut alors
commencer le remuage.

Il est & remarquer que les petits vins mousseux se remuent
beaucoup plus facilement que les grandsxins. Cela tient a
ce que leur dépot est plus sec, plus dens%t rarement adhé-
rent au verre. Il arrive parfois, lors es opérations sont
rationnellement conduites, c’est-a-dire lorsqu’on active la
prise de mousse par le chauffa @1 local ou se trouvent les
bouteilles et gqu’ensuite on som%t le vin a Paction du froid,
qu’on puisse expédier au de quelques mois seulement.
Cest 1a un résultat in ’élant lorsqu’on travaille des vins
dont le prix de vent é’élevé ne permet pas d’immobiliser
de gros capitaux pqiy1es conserver longtemps en caves.

Toutes les manuteiitions, telles que le dégorgement, le dosage
pour l’expéd'b@, le bouchage définitif, Phabillage et I’em-

ballage des@ mousseux, se font absolument comme pour les
‘champagnes.

ACCIDENTS DE FABRICATION

Parmi les accidents de fabrication ou les maladies de la
bouteille, les précipitations cristallines de créme de tartre,
la graisse et le bleu sont les .anomalies qui se présentent le
plus fréquemment dans les vins mousseux.

On a une tendance toute naturelle a alcooliser fortement
les liqueurs d’expédition qui sont utilisées pour le dosage des
petits vins mousseux, a faible degré alcoolique.

Il en résulte souvent la précipitation de bitartrate de potasse,
soit au moment du dosage, soit lorsque la bouteille est rendue
chez le client. Pour éviter cet inconvénient, il y aurait intérét
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aemployer des vins moins acides pour le tirage; & les soumettre
a la glaciére avant le dégergement ; et & les remonter en motut
soit avec du sucre, soit avec de ’eau-de-vie.

La graisse est la grande et commune maladie de tous les
petits vins blancs, ou des vins rouges vinifiés en blanc. Pour
prévenir cette maladie, ou pour en atténuer les effets, il
importe d’effectuer des tanisages a forte dose : 15 a 25 gram-
mes par hecto, en faisant cette addition en deux fois : un
tiers avant fermentation et deux tiers avant collage. Le sulfi-
taga, la pasteurisation des motuts et des vins-— faits sont
également deux traitements préventifs excellents.

Le bleu que nous avons observé le plus fréquemment dans
les vins mousseux était dit 4 entrée en action des ferments
alcooliques jeunes, restant dans le vin apre O‘§orgement, et
qui trouvent dans le sucre de la liqueur vkp?édition un ali-
ment de tout premier ordre pour uu%nouvelle évolution.
(’est malheureusement la le défau @p us fréquent et aussi
le plus difficile & éviter. \5 %

Dans les champagnes de &Prﬂiére marque qui restent
plusieurs années sur latte aCahlt d’étre remués et dégorgés,
les levures ajoutées a Rfse de mousse: ont le temps de
ronger les dernieres s de sucre et de matiéres azotées
nécessaires a leur@eloppement. Sous Pinfluence d’une
forte teneur en , elles passent a I’état de vie ralentie.
Le dégorgeme s élimine presque toutes. Et celles qui
restent dans la masse du vin se trouvent immédiatement mises
en présence de la liqueur d’expédition qui vient encore rehaus-
ser le titre alcoolique déja élevé du vin au milieu duquel elles
se trouvent. En présence de I’alcool qui, & haute dose, est un
antiseptique pour elles, elles ne se développent pas & nouveau.

Mais il est facile de concevoir que les vins mousseux & faible
titre alcoolique et qui sont préparés et expédiés dans I’espace
de quelques mois ne présentent pas les mémes garanties contre
le bleu de fermentation.

Nous ne saurions préconiser ’emploi de Pacide sulfureux
dans les liqueurs d’expédition. Il entre en combinaisons plus
ou moins complexcs avec les éléments du vin, et risque de lui
communiquer un gout détestable.
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Il modifie toujours le bouquet naturel du vin. Bt aux doses
limitées auxquelles on est obligé de Dutiliser, il est trés
problématique qu’il arrive a enrayer le développement des
levures qui s’habituent fort bien & d’assez grandes quantités
de cet antiseptique.

La réfrigération, le vinage des mofits et, si elle était
enfin possible, la pasteurisation du vin fait, sont autant de
pf'océdés qui ont des chances d’empécher cet accident.

Remarque.

En résumé. — Telles sont, tres somma’h\ement exposées,
les particularités qui concernent la prodycHOn des vins mous-
seux, autres que le champagne. 11 est évid¢nit que plus on veut
ameéliorer la qualité des vins obtenusy hlus on doit se rappro-
cher de la méthode suivie en @ampagne. Nous avons
d’ailleurs exposé la méthode cham&noise dans tous ses détails,
* tout en groupant autour de Mlne des opérations qui sont

couramment effectuées 1 Cﬁhéliorations et les légers chan-
gements que chacune&’\e s comporte et qui sont suscep-
~ tibles de donner s @t des résultats avec les champagnes
de deuxiéme zone et Avec les mousseux ordinaires. 4

La productiO\ vins mousseux. est, nous devons le recon-
naitre, beauc@ moins délicate et moins difficile que celle
des champagnes.

La méthode utilisée pour leur obtention, tout en restant
dans ses grandes lignes la méme que celle qu’on utilise en
Champagne, peut beaucoup plus facilement et sans aucun
inconvénient supporter des modifications et s’accommoder
aisément d’une certaine élasticité dans Papplication de la
méthode générale,
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ANALYSE. LEGISLATION

CHAPITRE PREMIER

ANALYSE DES VINS DE CHANMPAGNE
ET DES VINS Mous.s@
: e

L analyse chimique, qui compléte mpressions pergues a
la dégustation, nous permet de “renseigner exactement
sur la proportion des différen%e tments constituants et de
nous faire une idée sur la val@ ommerciale des vins. :

Elle est absolument i@nsable dans I’cenologie des vins

d

mousseux oil la propory e certains ¢léments constitutifs
doit étre rigoureuse déterminée pour réussir un tirage.
Faite au pre t au deuxiéme soutirage, elle permet

d’effectuer ju% Sement les coupages et les assemblages, de
telle facon quevles différents vins mélangés s équilibrent le
mieux possible. t S

Elle est absolument indispensable au moment de la mise
en bouteilles pour déterminer exactement la proportion de
sucre 4 ajouter au vin, afin d’obtenir une pression suffisante
sans exagération de casse.

Enfin, elle nous renseigne sur la valeur générale d’un
mousseux terminé.

I analyse bactériologique, assez deélicate a réaliser dans les
laboratoires rudimentaires annexés aux caves, de méme que
’analyse chimique compléte, font plutdt partie du domaine des
laboratoires de recherches.

Nous n’étudierons donc ici que les analyses effectuées le
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plus couramment et quisont indispensables,aux travaux cou-
rants de I’cenologie champenoise.

ALCOOL

Le dosage de I’alcool doit étre effectué :
1° Dans les moits partiellement fermentés,

Fig. 120. — Alambic Dujardin-Salleron.

2° Apres premiére fermentation,

3° Au tirage, avant toute addition,

4° Au tirage aprés addition de la liqueur de tirage,

5° Apres la prise de mousse,

6° Apres P'addition de la liqueur d’expédition.

Dosage de I'alcool. — La bouteille est débouchée quel-
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ques heures avant d’effectuer le dosage. Pour chasser I'acide
carbonique, on verse le vin dans un grand verre a expérience, :
d’une contenance de 1 litre & 1 litre et demi, et on ’agite vive-
ment & I’aide d’un agitateur. On pourrait encore chauffer trés
légérement le vin dans un ballon, tout en Pagitant, mais il
faut éviter que la température s’éléve trop pour ne pas perdre
une certaine quantité d’alcool par évaporation.

\

L o T\«M = o
Tham  HHRNTIIEERE
%\&121. — Dosage de lalcool.

On prend alors 100 centimeétres cubes du vin a doser, puis
on I’étend & 200 et Pon est ramené au cas général.

Pour les champagnes de 17 marque, il faut avoir soin de con-
duire I’ébullition trés lentement, car il reste toujours de I’acide
carbonique en dissolution qui, en se dégageant, forme de gros
flocons pouvant amener des projections dans le réfrigérant.

On peut éviter également cet inconvénient en brisant
la mousse qui se forme, par ’addition au vin, soit de quel-
ques fragments de paraffine, soit d’'une goutte d’huile dans
le ballon de distillation. :

Le titre alcoolique d’un vin joue un role énorme dans sa con-
servation et dans sa valeur marchande. La détermination de
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ce titre alcoolique donne lieu a des contestations 'e;ltm
viticulteurs, les commercants en vins, la régie, la douane a
Principe de la distillation. — Dans le dosage 1égal, on sép
’alcool du vin par distillation. Cette distillation faite sur le
tel qu’il est -entraine les acides volatils qui sont des ca
d’erreur. Afin que Ialcool seul passe & la distillation, il fai
neutraliser le vin avec une substance alcaline telle que
chaux, la potasse, la soude, la baryte, la magnésie.
On admet qu’en dlstlllant du vin, le premier tiers du hq';ﬁ,
qui a passé a la distillation a entrainé tout I’alcool. I
done de recueillir le tiers ou mieux encore la moitié du liquid
distillé pour avoir tout 'alcool du vin.
Pratique de la distillation. — Voici comment on opére
200 centimeétres cubes de vin, mesuré
sont introduits dans un ballon de Ve

metres cubes

‘Ce ballon est adapté a l’apparqglxtﬂlatmre apreés avw.
tralisé le vin avec une soluti © potasse a 10 p. 100.
s’apercoit que les amdes dffyuin sont neutralisés, parlec
gement de teinte du v, ge ou rosé, ou par le blB
ment d’un papier de j%%ﬂesol pour le vin blane.

11 faut éviter de re le vin alcalin pour ne pas pro
des décompositiots~11 ne faut pas trop chauffer au débu
la mousse du vin passerait dans le

centimeétres Yeubes distillés doivent sortir de T'appareil

température peu supérieure a4 15°; ils sont recueillis dans
ballon de 200 centimétres cubes & col rétréci (1) dans
on a ajouté au préalable quelques centimétres cubes d
afin d’éviter toute déperdition d’alcool. Le produit d
distillation est amené & 200 centimétres cubes par ad
d’eau distillée, agité vigoureusement, pour obtenir un li
homogeéne, puis versé dans une éprouvette dans laquelle
plonge un thermomeétre et un alcoomeétre, Le degré alcoohqum
d’un vin et d’un alcool doit étre mesuré légalement él la

(1) La figure porte une éprouvette, mais un ballon a col: reu‘é i
est de beaucoup préférable.
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température de 15°. Les mesures se font avec un 11qu1de voi-
sin de cette température.

Comme on a rarement le liquide distillé exactement a 159,
on fait la correction en retranchant 0°,2 du degré alcoolique
trouvé pour chaque degré de température au-dessus de 15° et
en ajoutant 00,2 par chaque degré au-dessous de 15°. La table
(p. 360-361) dispense de ce
calcul et permet des correc- A
tions plus exactes.

En ramenant ainsi I’al-
cool distillé au volume pri-
mitif de 200 centimeétres
cubes, on obtient directe-
ment le degré alcoolique.

Pour éviter la production
de mousse et la perte d’al-
cool, avec les vins sucrés
et jeunes, avec les vins a
tres haut degré alcoolique

?~ Fig. 192.
et avec les liqueurs d’expé- C) Lecture de T'alcoométres
dition, on distille 100 cex;%?/

timetres cubes que 1 end a 200 centimetres cubes
avec de l'eau distillé @rés correction de température on
lit le degré alcoo@ qu'on multiplie par 2 pour tenir
compte de la dl? La formation de mousse est due sou-
vent & une grande abondance de matiéres azotées et pec-
tiques. On I’évite en ajoutant dans le ballon ume petite
quantité de tanin. On peut aussi, dans le méme but, employer
un corps gras tel que la vaseling ou, comme nous I'avons déja
dit, de la paraffine ou une goutte d’huile.

SUCRE

Sucre restant.

La seule maniére rationnelle d’obtenir exactement le sucre
restant dans un vin pour en déduire la quantité de sucre &
ajouter au moment du tirage afin d’obtenir une pression déter-
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minée consiste & faire le dosage chimique par la liqu
titrée de Fehling ou liqueur cupro-potassique.
Au début, Pindustrie du champagne se basait uniqu
sur la dégustation. On ajoutait du sucre a la cuve de
jusqu’a ce que le vin parat, au palais, en contenir une
suffisante. Mais nous avons vu que certains éléments, t
’acide par exemple, viennent masquer la présence d
Aussi, ce procédé tout a fait empirique et imparfait a-t.
souvent lieu & des prises de mousse manquées ou a des
formidables et qui ont atteint parfois jusqu’a 80 p. 10
En 1835, un pharmacien de Chalons, Francois, indig
méthode de dosage fort approximatif du sucre et qui
d’opérer le sucrage d’une facon plus ratig\;lelle et plus
reuse. Cette méthode, bien que fort i aite, mém
moins d’étre signalée dans cet ?’age parce qu
longtemps le seul procédé utilisé pour régler les ¢
qu’elle est encore employée p aucoup de vieux pra
_avec un certain succes. : 5

Recherc%é) sucre restant par Ia
uction Francois.

Le procédé determmatlon du sucre par la
Francois, 0\ wction Francois, est basé sur la remar
vante. L ins de Champagne ont un extrait sec qu
assez pew aprés réduction du vin a un certain volume, e
peut évaluer en bloc a 13¢r,50. Dés lors, la proportio
contenue dans l¢ vin viendra augmenter d’autant Pl
chiffre de 132r,50 qu’il sera en quantité plus considérable

Voici comment on opeére : :

On pése exactement 750 grammes de vin de tirage
toute addition de liqueur. On verse le vin dans une cap:
porcelaine de”1 litre & 1 litre et demi et on I’évapore len
pendant environ quatre heures, — de fagon a éviter tout
jection, — soit sur un feu doux, soit au bain-marie, jusqu’
qu’il soit réduit & 125 grammes. Si P’évaporation a été pou
trop loin, il faut, avec de l'eau distillee, ramener le p'"'
125 grammes. Le contenu de“la capsule est versé
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agitation, pour le rendre homogéne, dans une éprouvette &
pied qu’on recouvre d’une feuille de papier et qu’on descend
en cave & une température d’environ 12°. Vingt-quatre heures
apreés, les sels se sont précipités et le liquide ayant pris une

Fig, 123. — Nécessaire Dujardin pon@%éduetion Francois.
température inférieure & 15°, ong?o“nge un gleuco-cenométre
gradué spécialement pour la@ ction Francois et on lit le
point d’affleurement de sa

Le tableau ci-dessous e la proportion de sucre restant
dans le vin. On peufsaplieu du gleuco-cenométre, se servir
d’un densimétre opdieire.

r ey SUCRE
DEGRE DEGRE reslant dans le vin
du gleveo-cenométre ; en grammes par litre,
i du densimeétre. déduction faite
s : de 138750 par litre.
5 1036 08r,00
6 1044 3er,00
7 1051 5er,50
8 1059 887,50
9 1067 11er,50
10 1075 14er,50
11 1083 ; 178r,50
12 1091 20 gr.
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La critique de ce procédé est facile a faire. L
vin, bien que compris entre certaines limites,
varier beaucoup avec le cépage, avec I'année, a
vendange, avec les proportions plus ou moins gra
de réserve quon introduit dans la cuvée. En outr
des régions autres que la Champagne ont un extrai
lement différent. Lo

Cette méthode ne peut, & la rigueur, étre
qu’aux vins de la région champenoise. Mais, méme
vins-1a, elle ne donne que des résultats tout a fait
matifs. Aussi, doit-on Pabandonner, de méme que le
de Réduction Robinet, procédé tout aussi empirique
aussi imparfait, pour avoir recours au desage chim
sucre, le seul qui puisse nous donner d sultats
sement exacts. A\ T

DOSAGE DU SUCRE PA@’ROCEDE CHIMIQ

{o Dosage duex:}e dans les moats

Mode opératoir. Pour doser le sucre de
s’appuie sur la pfopriéte qu’il a de réduire les
alcalines de sels,décuivre. i

Ces soluti Qz\ﬁleues naturellement, se décoloren
réduction,@&t-é\-dire par précipitation du métal
d’oxydule de cuivre, rouge. e

On'se sert, pour le dosage, de la liqueur cupro-po
dite liqueur de Fehling, titrée de felle fagon qu’
donné de cette liqueur soit décoloré par un poid
sucre de raisin. On prend généralement 10 ce
cubes de liqueur cupro-potassique pour faire le d

Pour.que les résultats soient comparables, il in
faire le dosage avec des liquides possédant une r:
charine voisine de la solution suerée qui sert & dose;
de Fehling dont on se sert.

Pour les vins, on utilise une liqueur de Fehling d
timétres cubes sont décolorés par 25 milligrammes
contenus dans une solution & 27,5 de sucre par li
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Avec des moftits qui font 200 grammes de suere par litre, -
il faudrait diluer au moins 100 fois le motut primitif. Il est
préférable d’employer des liqueurs de Fehling, dont 10 centi-
meétres cubes sont décolorés par 50 milligrammes de glucose.
Une liqueur correspondant & 100 milligrammes de glucose a
I'inconvénient de manquer de stabilité, son titre varie parce
qu’elle dépose. On peut aussi augmenter la quantité de liqueur
de Fehling et en employer 20, 30, 40, 50 centimétres cubes.

Fig. 124. — Une opération de dosage du sucre, en voie
d’exécution.

De toutes facons, pour les motits qui sont des liquides trés
sucrés et visqueux, difficiles & mesurer exactement sous de
faibles volumes, il convient de ne pas dépasser la dilution
du vingtieme.

Le motit dilué dott étre incolore. S’il ne T'est pas, on Ie
décolore en introduisant, dansenviron 100 centimeétres cubes de
moiat dilué, 1 ou 2 grammes de noir décolorant. On agite et
on laisse le noir en contact pendant un quart d’heure. Au bout
de ce temps, le liquide est filtré. Les premiéres gouttes du
filtrat, qui sont troubles, sont & nouveau versées sur le filtre.
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Le dosage se pratique de la facon suivante :

Dans un ballon a fond plat de 250 centimétres cubes,
introduit :

1° 10 centimétres cubes de liqueur de Fehling mesuré& avec
la pipette jaugeée ; 42

20 Une pastille de potasse (1 gr.) ou la méme quantlté de
potasse provenant d’une solution a 20 p. 100 ; 8

32 Environ 80 centimétres cubes d’eau distillée ou ordmalre,
pourvu qu’elle soit limpide et pure. g

D’autre part, on introduit le mott dilué et décoloré comme
il est dit plus haut, dans une burette graduée et on fait afﬂeu- 2
rer le liquide au zéro de la graduation.

Le ballon contenant la liqueur de Fehling.est porté a l‘ébnlé
lition, et on y verse ensuite, par petites pof'y s d’abord, piﬁ‘s
goutte a goutte, le mout dilué conten s'la burette, san&
interrompre ’ébullition si possible ‘,% 24), la liqueur bleue
palit, se trouble: il se forme ondance un précmﬂ:é
rouge ou jaune, qui masque la Ioratlon mais ce masqua
n’est qu’apparent, car, si on le ballon du feu, le préq;p;té
se dépose rapidement et@éﬁ oration du liquide surnagg’a"nt';’
peut étre facilement apﬁ\l e 3

Powr examiner cef oration, Popérateur, tournant ]edos
a la lumiére, devrx@acer le ballon entre son ceil et une feuille
de papier bla fin de la réaction est indiquée lorsque
toute trace eu a disparu par transparence du hqulde, =
en opérant comme il vient d’étre dit.

Lorsque la réaction est dépassée, c’est-a-dire lorsque l’opé :
rateur a versé un excés de liqueur sucrée, la coloration v1re
au jaune ; il faut alors recommencer 'opération. £

Le nombre de centimétres cubes de liqueur sucrée employée
lu sur la-burette, donne, avec le baréme (voir : Dosage du su«;re A
dans les pins), la quantlté de sucre (glucose) par litre de
liqueur sucrée ayant seroi au dosage. 5

Avec les motts et les vins ayant été dilués, il faut évr
demment, pour avoir leur richesse réelle en sucre, multiplier le :
chiffre du baréme par celui de la dilution. he
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2° Dosage du sucre restant dans les vins.

Dans un vin bien fermenté, il ne reste plus que 1 a 2 gram-
mes de sucre par litre, mélange de glucose et de lévulose que
I’on désigne sous le nom de sucre réducteur. Dans certains
cas, notamment avec les vins sucrés, on pourra retrouver
la présence du saccharose quand celui-ci n’aura pu étre
complétement inverti par les levures & la fin de la fermen-
tation. 3

Pour doser le sucre réducteur, on s’appuie, comme Nous
Pavons dit, sur sa propriété de réduire les solutions alcalines
de sels de cuivre, lesquelles solutions, étant bleues naturelle-
ment, se décolorent par précipitation du métal. | ;

Mode opératoire. — Dans un ballon de entimetres
cubes 4 fond plat, on introduit 100 centi ?@s cubes de vin
et 10 grammes de noir animal lavé et s 1), Le vin est laissé
en digestion une demi-heure en aya '@)in d’agiter plusieurs
fois; au bout de ce temps le liqui t filtré sur un filtre &
plis dans une fiole conique de 2@%timétres cubes, un ballon
ou un verre de Bohéme. %{ :

Pour les vins chargés e& fleur, il est nécessaire de les
faire digérer plus longt , une et méme deux heures (2).

On prépare, d’aut t, un ballon & fond plat de 250 centi-
meétres cubes da uel on introduit 10 centimétres cubes
de liqueur cupri de Fehling, quelques gouttes de lessive de
potasse, quelques grains de pierre ponce lavée et calcinée et
100 centimeétres cubes d’eau distillée.

Le ballon est porté & ’ébullition, puis on y verse par petites
portions, au moyen d’une burette de Gay-Lussac, le vin
décoloré ; dés qu’il se précipite de I'oxydule rouge de cuivre,
on agite le ballon et on verse le liquide goutte a goutte jusqu’a

(1) Le commerce fournit a présent un noir végétal plus décolo-
rant et moins riche en cendres que le noir animal.

(2) Lorsque la décoloration par le noir est insuffisante, on peut
essayer le sous-acétate de plomb. Un ballon 50-55 est rempli de
vin & décolorer, puis on ajoute le sous-acétate, goutte a goutte
jusqu'a cessation de précipité; on affleure & 55 et on tient compte
de la dilution dans le calcul.

21.
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compléte décoloration. Pour s’assurer que la réd
compléte, le ballon est examiné devant une feuille de |
blanc, I'opérateur étant placé a contre-jour; le préc
dépose et le liquide surnageant peut étre exammé fac
Si le vin était en excés, le liquide prendrait une tel te
et il faudrait recommencer Popération.

Si a est le nombre de grammes de glucose correspon
10 centimétres cubes de liqueur de Fehling, n le no:
centimeétres cubes de vin versés, le glucose par litre est
par la formule :

a x 1000
n '

~

- Le tableau ci-contre dispense du calcul. \

L’opération du dosage du sucre ré(\ ur dans les
doit étre conduite assez rapidement ‘polr éviter la ¢
tration du liquide du ballon, et 1 issolution de I'o:
qui ajouterait du bleu et fausélt“ le dosage. L’op
doit étre faite de telle fagcon g#>H faille au moins 8 a 1(
meétres cubes de vin pour é‘b orer 10 centimeétres ¢
liqueur. Toutes les fois Q@es chiffres ne seront pas a
il sera nécessaire de f une dilution convenable du g
la moitié ou plus W les vins riches en sucre on fe
préalable une dj 0 sur le vin lui-méme, cette dilutio
décolorée s’il lieu. On se basera pour faire cette dil
sur la densité et surtout sur le chiffre de P’extrait du_ﬁ

Remarque.

Le tableau dispense du calcul. 11 est dressé pour une li
de Fehling contenant 2¢r5 de glucose par litre. Toutef:
Pon opére, comme le cas est fréquent avec des mofits, ave
liqueur cupro-potassique dont le titre correspond a5 g
de glucose par litre, on peut utiliser le méme tableau, e
soin de multiplier par deux le chiffre obtenu pour le d
du sucre dans le mofit. :

Exemple : Supposons que pour le dosage du. sucre
ayons employé 11¢,5 de vin pour décolorer 10 centime
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Dosage du sucre réducteur.

. ; =
DIME!!ES DE CENTIMETRE CUBE.
E (i o e s A G G B
\ {
\ 11250 122,72/20,8%119,23(17,85{16,66]15,6214,70]13,88{13,16
2 12,5 |11,90{11,36/10.86]10, 52|10, 8,92| 8,62
l 34 8,38):8:0617.84) T ik 6,57| 6.41
| + 176,25 6.07] 5,951 5,81 5 5,201 5,10
[ 51 5,000 4,90] 4.80f 4.71 311 4,23
G | 416] £,09| 4,03] 3,96 3.67].3.62
i R Lo s DR e D R 3,20| 3,16
\ 81342 i 3,01 2,84 2,80
‘ 9 71 2,68 2,561 2,53
5 10 2,41 231 2,29
\ 11 2,21 2.11] 2,10
| 12 2,04 : 1,96 1,493
13 1,88 T:83] 1,80f 1,79
14 1.7% 1,70 1,68] 1,67
15 1,63 1,59] 4 58} £.37
‘ 16 1,52 1.48] 1,48] 1,47
| 17 154% 1.41] 1.40]°1,39
[ 2118 1,36 B R T R
|2 119 1,30 27 3w 1528
2 420 1.24 1,20} 1,204 1.14
17 £15] ket s
: (N : J00 1,10] 1,00 1,09
K ™N7| 1.07] 1,06f 1,06] 1.05{ 1,05 1,05
')1,03 1,03] 1,021 1,02( 1,01} 1,01{ 1.0t
0.98] 0,98] 0.97| 0,97| 0.97] 0.96] 0,46
0.95]°0,9%] 0,94} 0,94} 0,93} 0,93{ 0,93
091 0,91 0,91] 0,90} 0,90 0,90{ 0,90
0,87] 0,87| 0,87] 0.87| 0.87] 0,87} 0,86
0.85] 0.835] 0,84 0.8%| 0,84 0,84 0,83
0.82| 0.82| 0,81} 0,8t] 0.81] 0,81} 0.81
0,79 0,79] 0,79{ 0,78 0,78} 0,78
0,77} 0,77 0,76 -0,76] 0,76} 0,76
0.751 0,75] 0,74| 0,74} 0,74| 0,73
0.73] 0,72] 0,72 0,72] 0.71f 0,71
0,70] 0,701 0,701 0.70{ 0,69{ 0,69
0.68] 0,68] 0,68] 0,68] 0.68] 0,67
0,67] 0,67 0,66 0,66{ 0,66{ 0,66
0,65] 0,65 0,63 0,63] 0,65
0:64%] 0,64 0.63| 0.63] 0,63
621 0.62] 0,61 0,61 0,61} 0,61
0,60 0,60{ 0,60] 0,60} 0,60 0,601 0,60{ 0,60
0.59] 0,59] 0,59] 0,59} 0,58 0,58] 0.58] 0,58
0,58] 0.58] 0.58] 0.58] 0.58 0,57 0.57] 0,57
0361 0,56] 0,56] 0,567 0.56 0.55] 0.55] 0,55

(GirarD et DupRE.)
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cubes de liqueur de Fehling & 2¢r,5 de glucose par litre.

Le vin dont on fait le dosage contiendra 2817 de ma-
tiéres réductrices par litre. :

Si on opérait sur un mout et qu’on ait trouvé apres dilu-
tion convenable qu’il en faille également 11¢¢,5 pour décolorer
10 centimetres cubes de liqueur de Fehling a 5 grammes par
litre, nous en conclurions que 1 litre de cette dilution de mott
contient 4er,3% de matiéres réductrices par litre. Pour obtenir
la teneur en sucre de notre motit en grammes par litre, il res-
terait évidemment & multiplier ce nombre: 087,34 par le
chiffre de la dilution.

Dans tous les cas, il faut avoirsoin deretrancher1gramme du
chiffre total de sucre trouvé, car les matiéres &gctrices autres
que le sucre réagissent également sur la lj r de Fehling.

A\

3° Dosage du sucre dans la cu lorsqu’elle a recu
la liqueur de ti 5&

Nous avons vu qu’il est indﬁ?ﬁsable de procéder au moins
une fois par jour, et de pré e avant de commencer la mise
en bouteilles, au dosage «&Iue du sucre de la cuve de tirage,
pour contrdler le tra es ouvriers et le rectifier au besoin

_par un apport de de liqueur, suivant les cas.

Inversion. —0seul le sucre de raisin ou glucose agit sur
la liqueur cup@otassique en précipitant son cuivre. g

Les sucres cristallisables de canne ou de betterave sont
sans action.

Pour la recherche du sucre dans le vin de la cuvée addi-
tionnée de liqueur, laquelle est constituée par du sucre de
canne, on doit commencer par faire I’inversion du sucre
cristallisable, en s’appuyant sur la propriété qu’a la molécule
de ce sucre de se dédoubler en deux molécules égales de glu-
cose et de lévulose, sucres réducteurs, sous ’action des acides
minéraux a chaud.

Voici alors comment nous opérons.

Aprés avoir remué le vin pour qu’il soit bien homogeéne, on
en préléve 10 centimetres cubes avec une pipette jaugée, et on
les verse dans un ballon gradué de 50 centimetres cubes.
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On ajoute quatre & cing gouttes d’acide chlorhydrique pur,
puis on porte le ballon au bain-marie & 100° ou sur un feu doux
pendant dix minutes. On le refroidit & 15° sous un courant
d’eau froide. On neutralise en partie I'exces d’acidité par
quelques gouttes d’une solution. de potasse concentrée, puis
on compléte exactement & 50 centimétres cubes avec de I'eau
distillée. Aprés avoir bien remué le tout, on verse cette dilution
dans la burette graduée, puis on effectue le dosage abso-
lument comme dans les cas précédents.

11 faut avoir soin de multiplier le chiffre obtenu pour le
sucre par 5, car nous avons fait une dilution au cinquiéme
pour qu'elle contienne sensiblement 5 grammes de sucre par
litre. Du chiffre total ainsi obtenu on retra ra 1 gramme
pour annuler I’action des sels réducteurs a ). que le sucre.

Il est utile, pour ce dosage, d’employer, Iaiqueur de Fehling,
titrant 5 grammes de glucose par ht@ ;

4° Dosage du su::ékcigs le vin brut.

11 est intéressant, pour werjiler si la prise de mousse est
compléte et controler le ;gs t de la simple dégustation ainsi
que les indications fo par Paphrométre, de procéder a
un dosage chimiq @ucre restant dans le vin brut afin de
déterminer la \é‘ﬂé de liqueur d’expédition a employer.

Cette opéra%» Ceffectue absolument comme s’il s’agissait
du vin de la cYvée, avant qu'elle soit sucrée. Mais comme
le mousseux brut renferme une assez forte proportion d’acide
carbonique dont le dégagement brusque serait génant dans la
burette et pourrait provoquer quelques projections en arri-

vant au contact du liquide en ébullition dans le ballon, il est
utile de le chasser au préalable en agitant vivement le vin
dans un- verre a expérience et en le laissant quelque temps
au contact de I’air.

50 Dosage du sucre dans les liqueurs de tirage
et d’expédition.

Les liqueurs contenant du sucre crlstalhsable il faudra,
avant tout dosage, procéder a linversion comme dans le cas
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précédent ; puis & une dilution. On emploie la hqueur
Fehling & 5 grammes par litre.

Pour les liqueurs de tirage contenant généraleme'n
500 grammes de sucre par litre, on fait une dilution au T
et pour les liqueurs d’expédition, qui en contienn
750 grammes, on dilue généralement au 115—0

Pour cela, il suffit de prendre dans le premier cas 1 cen
métre cube de liqueur de tirage et de compléter, aprés inv
sion et refroidissement a 159, & 100 centimétres cubes dan:
ballon jaugé; dans le second cas, 1 centimétre cube de liqu
d’expédition qu’on complétera & 150 centimetr cubes.s &
1! faudra tenir compte decette dilution d 1é’§valuation.

résultat définitif. : \%’ ;

Le dosage du sucre contenu dans iqueur de tirage
. presque toujours nécessaire, car @ donnée la riche

saccharine légérement variable cres du commerce, e

contenance parfms variable d %Fs ot Pon prépare la liqus

il se peut qu’unz fois term % elle-ci ne contienne pas T

reusement la quantité e voulue. On a donc avantag

la faire préparer de @e facon qu’on Pobtienne un ]

plus forte qu’on n XSII‘G et & la ramener ensuite au

exact de 500 gx@a par litre, par addition de vin seec.
Si la liqueuk/de tirage ne contenait pas exacte

500 grammes de sucre par litre," et qu’on ne veuille pas

ramener & ce titre pour éviter une manutention supplémenta

il faudrait évidemmenten tenir compte dans la détermination

la quantité d ajouter par hectolitre pour régler la cuve de tirag

Le dosage du sucre de la liqueur d’expédition est une o
ration moins nécessaire, mais souvent utile comme moye
controle du travail des ouvriers et qui se fait de la méme fag,o

/

6° Dosage du sucre dans un vin d’expédition.-

Suivant le gotit du consommateur, le vin d’expédmon peu
contenir de 10 4 100 grammes de sucre par litre, qu’on lu
ajoute avec la liqueur d’expédition. B
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i e f
Le dosage s’effectue aprés dilution pouvant varier de % a e
Puis on procéde a I'inversion et au titrage avec la liqueur de
Fehling & 5 grammes par litre et on tient compte, dans I’évalua-
tion du résultat, de la dilution faite avant le dosage.

Titre de la liqueur de Fehling.

Pour les vins secs en fiit, pour le vin brut, on utilise dans les
titrages, la liqueur de Fehling & 2er,5 par litre.

Pour le vin sucré avant tirage, pour les liqueurs de tirage
et d’expédition ainsi que pour le vin d’expédition, on utilise
de préférence la liqueur de Fehling & 5 grammes par litre.

Quelle que soit la liqueur employée (& 2 o 4 5 grammes
par litre), il est nécessaire, pour facilite @rage et par suite
I’appréciation rigoureuse du momer%o la réaction est ter-
minée, de procéder au préalable a ilution du vin dans des
proportions telles que 10 centi cubes de cette dilution
contiennent approximativementla quantité de sucre nécessaire
pour réduire 10 centimétr€s yeubes de la liqueur de Fehling
employée.

Enfin, rappelons il¥aut ne jamais oublier, dans I’évalua-
tion des résultats tifs, de tenir compte de cette dilution,
et deretranche mme du chiffre total trouvé, cette quantité
de 1 gramm, t attribuée aux matieres réductrices autres

3 : : \
que le sucre‘qui sont susceptibles de réagir également sur la
liqueur de Fehling.

Préparation de la liqueur de Fehling.

La liqueur de Fehling, dont 10 centimétres cubes sont déco-
lorés par 25 milligrammes de glucose, ou liqueur dite a
2¢r 5 par litre, s’obtient de la fagon suivante :

Verser dans un flacon de 12 litres de capacité :

B2 0 B RE e s & litres.
Lessive de - potasse-pure. oo ool 2 —
Selide'Seionetiev il R0y o8 12,730

Le tout est agité fréquemment.
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90 Dans une capsule, on dissout a chaud, dans 2 litres
d’eau, 346¢,6 de sulfate de cuivre. '

30 On verse par petites portions, et en agitant a chaque fois,
le sulfate de cuivre dans la solution n° 1, puis on ajoute
3 litres d’eau, et on rend le liquide homogeéne par une agitation
prolongée.

40 D’autre part, on prépare 9 litres de lessive de potasse au
tiers (3 litres de potasse pure et 6 litres d’eau), on mélange et
laisse refroidir. Cette solution servira & la dilution de la -
liqueur primitive pour 'amener au titre normal.

Titrage de la liqueur de Fehling.

Le titrage de la liqueur se fait avec une so n de sca-
charose pur, inverti. A cet effet, on disso s 150 cen-
timetres cubes d’eau 087,475 de saccharos préalablement
séché al’étuvependant cingminutes. On ﬁoie un ballon jasgé
de 200 centimétres cubes. Pour l’invers@,o’n ajoute au mélange

20 centimeétres cubes d’acide sulf@%ﬁe dilué au I% et on laisse

au bain-marie pendant une ;ﬁ%ﬂheure. Apres refroidissement
et neutralisation par addit'@ e potasse pure jusqu’au moment
ou un papier de tourne ON cé dans le liquide indique le point
de saturation, on au trait de jauge & 200 centimetres
cubes. Cette liq Contient exactement 25 milligrammes
de sucre inverti paX 10 centimétres cubes. Elle sert au titrage.

Titrage proprement dit. — Dans un ballon de 250 centi-
métres cubes, introduire :

Liqueur a titrer.................. 10 cent. cubes.
Banudistileesoaia m o, oo i i 75 —

Porter le tout A Pébullition et verser goute a goutte dans le
ballon, la solution sucrée placée dans une burette de Gay-
Lussac, jusqu’au dépot facile du précipité, et décoloration du
liquide. Pour que la liqueur cuivrique soit juste, un volume
donné doit étre décoloré par le méme volume de solution sucrée.

Exemple. — Supposons que Nnous ayons employé 17°¢4
de solution sucrée pour décolorer 10 centimétres cubes de
liqueur de Fehling. ;
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La liqueur est trop forte.

11 faut done, 4 10 centimétres cubes de liqueur de Fehling
ajouter 7cc 4 d’eau pour que la liqueur soit juste. Il est facile
d’en déduire la quantité d’eau oumieux de lessive de potasse
au 1/3 4 ajouter au volume total de liqueur de Fehling pour la
rectifier. ;

Cette rectification est suivie d’un second titrage.

Nota. — Dans toutes ces opérations, il faut avoir soin de
verser goutte a goutte la solution sucrée dans la liqueur
cuivrique, pour obtenir un précipité se déposant facilement.

DETERMINATION DU COEFFICIENT D'ABSORPTION DES VINS

Dans la grande majorité des tirages, on é{ghht la quantité
de sucre a ajouter a la cuvée, sans tenir du coefficient
d’absorption des vins. Cette fagon dqﬁ%ﬁéder donne d’ail-
leurs des résultats suffisamment pré% ans la pratique cou-
rante de P’cenologie champenoise.? *

Mais, lorsqu’on veut effect es recherches précises et

déterminer tres rigoureusepfenyt les pressions a obtenir, il
faut, dans le calcul du a ajouter, faire intervenir le
coefficient d’absorption, in
Ce coefficientd’abs on se détermine de la fagon suivante:
®Méthode Mathieu.

La détermi&ion du coefficient d’absorption se fait rapi-
dement, a Paide de Pabsorptiometre Dujardin-Salleron.

Absorptiométre. — Cet appareil (fig. 125) est essentielle-
ment constitué par deux spheres creuses en cuivre argenté A,
A’, réunies ensemble par un tube de cristal, d'un diametre
suffisamment étroit. Ces deux récipients sphériques sont de
capacités semblables et un trait de jauge, tracé sur le tube de
verre, indique le point moyen ot la capacité totale formée par
les sphéres est partagée en deux parties parfaitement égales.

I appareil composé de ces deux spheres, et muni de ses
accessoires tels que robinets, manometre, thermometre, etc.,
repose sur un support SS, sur lequel il peut tourner autour
d’un axe passant par le centre de figure de tout le systeme.
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Une manivelle 7 donne & cet ensemble un mouvement de rota-
tion plus ou moins rapide. 7

Mode opératoire. — Le robinet R qui ferme tout Pappa-
reil est mis en communication par un tube_ flexible avee la
pompe P. Le récipient composé de deux spheres et de leur
tube de jonction est d’abord rempli d’eau a laquelle on substi-
tue du gaz acide carbonique ; €e gaz est comprim? par la

Fig. 125. — Absorptiometre Dujardin-Salleron.

pcm e A une pression mesurée par le manométre M etune
température accusée par le thermométre T. La m2me pompe
sert ensuite &4 comprimer, dans le gaz, une quantité de vin.
telle que son niveau s’éleve exactement jusqu’au trait tracé
sur le tube de verre. On a, de la sorte, mélangé avec Pacide
carbonique un volume de vin trés exactement mesuré, égal
4 la moitié de I’espace préalablement occupé par le gaz.
Les petits robinets r et 7" permettent d’ailleurs d’obte-
nir exactement la pression du gaz et le volume du vin
sur lequel on veut .opérer, puisqu’ils laissent évacuer, a
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volonté, le gaz oule vin qui auraient été introduits en exces.

Aprés aveir fait accomplir & I’appareil un nombre derévo-
lutions suffisant pour que les indications du manomeétre
et du thermom3tre restent constantes, on est assuré que toutes
les conditions du probléme sont remplies, c’est-a-dire :- que
les volumes de gaz et de vin sur lesquels on opére sont exacte-
ment connus et que leur saturation réciproque est complete.

Les éléments nécessaires pour déduire la quantité, que nous
appelons Q, de gaz dissoute dans un litre de vin et le coeffi-

cient d’absorption A de ce vin, peuvent alors étre déterminés

par les formules suivantes :

CaLcur DE A, — Soient: P, la pression a laquelle le gaz‘

a été comprimé dans le réservoir ;

p, la pression marquée par le manométr@rés I’absorption

du gaz par le vin ; \

V, le volume de vin comprimé ave%le gaz ;i

¢, le volume occupé par le gaz}? a compression du vin ;

Q, le volume du gaz dissou ans un litre de vin sous la
pression p;

A, le coefficient d’ ion du vin;

Q et A sont donné a?.lees formules suivantes :

% 1 X (P—o X p).

Vi

N

L’acidité du vin est due aux différents acides qu’il contient
soit & I’état libre, soit partiellement ou complétement combinés
avec les bases.

Au point de vue analytique, on peut grouper ces acides
en trois catégories : :
10 Les acides volatils gazeux a la température ordinaire ;

20 Les acides volatils liquides a la température ordinaire ;

30 Les acides fixes.

Le groupe des acides volatils & la température ordinaire
comprend en premier lieu I’acide carbonique assez peu abon-
dant dans le vin jeune lorsqu’il a été complétement clarifié, ou
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lans les vins vieux en cercles. Il existe par confre en grande
quantité dans le vin brut, dans le vin dosé, dans les motts ou
les vins jeunes en fermentation.

Généralement, dans le vin brut ou dans le vin dosé, on
’évalue non pas en poids, mais par la pression qu’il produit.
Si on voulait obtenir en poids la proportion d’acide carbo-
nique que contient un mousseux brut ou dosé, et cette déter-
mination est parfois demandéenotamment pour les vins soumis
aux adjudications de certains grands établissements publics, tels
que les Hopitaux ou I’Assistance publique, on pourrait arriver
rapidement au résultat cherché, en se basant sur les relations
qui existent entre la pression, le volume d’acide carbonique d’un
vin d’une part; et le pouvoir absorbant d’autre paxt. Ayantla
proportion de cet acide carboniqueen volume, il se \t*rés facile,
connaissant sa densité et la température, d’e ir le poids.

I’acide sulfureux, qui provient parfoisde ’k}ges oudessul-
fitages trop intensifs, ’acide sulthydriqu % résulte de ’action
des levures sur les composés du soufreybwﬁnt exister dans le
vin, ne doivent exister qu’a I’état traces infinitésimales
dans les vins mousseux. Sans qu @ isqueraient d’entraver la
prise de mousse ou de donne auvais golit au mousseux.

Le groupe des acidées vol@s iquides a la température ordi-
naire comprend en maj@& partie 'acide acétique qui existe
toujours en quantités@ ou moins considérable, méme dans
les vins parfaiteme@ ins et bien fermentés.

En dose excessive, il est 'indice d’un vin malade, dans lequel
se développent ou des levures, origines de fermentations secon-
daires défectueuses, ou des germes de maladie. Dans ce dernier
cas, l’acide acétique est d’ailleurs accompagné d’acides gras
supérieurs tels que les acides propionique, butyrique et valé-
rianique et qui ne passent qu’en fin de distillation, car leur
point d’ébullition est supérieur a 100°.

Le groupe des acides fixes comprend les acides sur lesquels
Ja distillation de longue durée ou le vide sont sans influence.
Parmi ces acides se trouvent surtout I’acide tartrique par-
tiellement saturé dans le bitartrate de potasse; et en propor-
tions plus faibles, des acides malique, citrique, succinique et
tannique. L’acide lactique qu’en peut ranger dars ce groupe
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n’existe que dans le vin malade et résulte de Pacticn décom-
posante des bactéries sur ses différents ¢lements constituants,

DOSAGE DE L’ACIDITE

On procéde au dosage de I'acidité: sur les motits ; sur les vins
aprés premiére fermentation; sur les vins bruts pour' com-
pléter Pacidité si c’est nécessaire avec la liqueur d’expé-
dition, dans les conditions de détail que nous avons précédem-
ment énumérées.

{o Dosage de l'acidité totale.

L’aciditée totale d’un vin devrait comprendre les

acides des trois groupes, mais les gCides volatils gazeux

Fig. 126. — Acidimeétre de Dujardin.

etent fort instables me sont pas dosés sous leur forme de
gaz, :

L’acide carbonique ne demandant qu’a se dégager, s’élimine
de lui-méme dans les manipulations du vin ; sauf dans les vins
en fermentation, ou mousseux, il n’y aura pas a s’en inquiéter.
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Les acides sulfureux et sulfhydriques s’oxydent trés rapi-
dement pour?donner de P'acide sulfurique; ils ne comptent
donc” que” partiellement dans le dosage.

L’acidité totale d’un vin est Pacidité évaluée par I’addition
d’un alcali titré jusqu’a neutralisation du vin; ce chiffre est con-
ventionnel et dépend du
mode opératoire.

Mode opératoire. — 11
est bon, pour les vins en
fermentation ou mous-
seux, de se débarrasser de
I’acide carbonique avant

le dosage. Pour cela, le
vin est fortement
dans on pendant

que& minutes,. ou
X, mis sousune cloche
1de jusqu’a ce qu’il ne
Vx dégage plus’de bulles
de gaz. Dans le cas.ou
on ne dispose pas d’appa-
reil a vide, le vin sera
porté a I'ébullition au ré-
frigérant ascendant pen-
dant queiques minutes.
19 Procédé a Ueau de
chauz. — Dans_ un verre
a pied de 10 centimetres
de diameétre a bords
lisses, non rayés par les.
agitateurs, on introduit 10 centimétres cubes de vin, puis on
laisse tomber, par petites portions et en agitant, uneZsolution
titrée d’eau de chaux déci-normale ; lorsque la mousse blanchit,
le point de saturation approche. La saturation est indiquée
par les moyens suivants :
10 Par Papparition du précipité de tartrate de chaux que
Pasteur décrit ainsi : «II se produit un trouble floconneux de
tartrate de chaux qui se rassemble trés vite en flocons de cou-

”-=\’i\\'.\“\l1——-., A

Fig. 127. — Burette a affleurement
; automatique.
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leur foncée nageant dans toute la liqueur. » Ce précipité se pro-
duit parfois avant ou aprésle point de saturation. Aussine faut-
il pas se baser sur saseule apparition.’
90 Par le changement de couleur
du liquide pour les vins rouges. Ce
virage est spécial a chaque vin. Ceux
de Gamay, par exemple, virent au
violet, tandis que ceux de Jacquez
virent au vert, puis au bleu. Pour les
vins blancs et les motuts le virage
propre de la liqueur est insuffisant : il
fautajouter quelques gouttes de tour-
nesol d’orcine. La phénolphtaléine,
trés conseillée au lieu de tournesol,
ne réussit pas avec tous les vins.
Elle se décolore et le liquide prend A
une teinte jaundtre qui rend presq
impossible T'observation du vixa?. Q3
30 La touche au papier detotr-
nesol est trés exacte lors e?;n a

des papiers sensibles.'&papiers,
rouges et bleus, doiveRtiha la touche

du vin saturé, ne changer de
couleur. On tro tuellement dans
le commer papier a bandes

rouges et blddes séparées par une
ligne de paraffine, qui sont
d’une grande facilité pour cet
usage. Les papiers de tourne-
sol a teinte sensible sont fort
commodes. Lorsque le virage -
est peu net ou dépasse,
on s'assure du résultat en
recommencant le dosage sur
un nouvel échantillon de vin.
Mais cette fois, on introduit d’un seul coup la quantité d’eau de
chaux trouvée précédemment, moins 1 centimétre cube; puis
on verse goutte & goutte jusqu’a saturation. Soit 20 le titre de

Fig. 128. — Burette de Mohr
pour le dosage de l'acidité.
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I’eau de chaux par rapport a acide tartriqueet 301e nombre ¢
centimeétres cubesd’eaude chauxnécessaires pour'saturer le vi
{20 centimetres cubes d’eau de chaux correspondent a 08%,073
d’acide tartrique ou 1 centimétre cube d’acide tartrique norma
L’acidité de 1 litre de vin, exprimée en acide tartrique, sers

0,073 % 3 x 100 ‘
20 ? %

ou, en appelant T le volume @’eau de chaux nécessaire p
saturer 1 centimétre cube d’acide tartrique normal, et N
7:6 3¢ N
Cette méthode est en tous points applicable aux mott
Lorsqu’on emploie de la liqueur décinoy@ de potasse &
lieu de eau de chaux, on opere exacteng?r e la méme fago
Le tableau ci-dessous dispense du.cﬂcul 3 O

nombre donné par le dosage :

Acidité en SO*H?, prise d'ess@e 10 centimétres cubes.
S 3

3 \

4 DIXI%@E CENTIMETRE CUBE

5 A :

!_: Y

] 0 1 \CP 3 4 5 6 7 8

S

9 |0,98 @ 08 | 1,42 | 1,18] 1,23] 1,28 1,33 1.38

5 | ta7 | 062 ] 157 | 1,62 | 1,64| 4,71] 1,74 f 1,81 | 4,861 43
% 11096 | 2,00 | 2006 [ 2,41 | 2,15 2,20| 2,28} 2,30 2,35 2,
5 |25 | 249 | k54| 2,50 | 2,64 2,60) 2,7k | 2,79 2,84 172,
6 |29k | 298 | 3,03 | 308 | 3,12| 8,18| 3,23 | 3,28} 3,34} 4,98
7 |543 | 3047 | 352 | 3,57 | 3,62 3,67| 3,72 | 3,77} 3.824 3,
83091 | 396 | &,01 | 406 | &11| &.16] £21 | £26] &3} &
o ikt | 445 | 650 | 655 | 4,00| k65| 170 | &T5| L8044
10 1490 | 9% | 4,99 | 5,04 | 5,09| 5,14| 5,19 | 5,24 5,29} 5
1L (539 | 5.kk | 5,49 | 5153 | 5,58 5,64| 5,681 5,73| 5,78} 8,
12 |588 | 5,03 | 598 | 6,03 | 6,07| 6,12 6,47 | 6,22 6,27} 6,
13 637|642 | 6,47 | 6,51 | 6.56| 6,61| 6,66 | 6,71 6,761 6,
1% 1686 690|696 | 6,99 | 7,04 7,00 T,k | 7,49} 7,24} T,
15 |7.35 | 740 | 75 | 750 | 75| 7,59) 7,6k | 7,69| T,7k T
16 | 785 | 7.89 | 79k | 7,99 | 8.04| 8,08] 8,13 8,181 8,231 8
17 833 | 8'38 | 8,43 | 8148 | 8,53| 8,57| 8,62| 8,67| 8,72} 8,1
18 1882 | 887 | 892 | 8,97 | 9,02| 9,06 9,11} 9,16} 9,211 9
10 931 | 936 | 941 | 9,46 | 9,51| 9.83| 9,60 | 9,65 9,70} 9,
20 [0.90 | 9785 | 9,90 | 9:95 | 0,00/10,04110,09 |10,14 110,19 }40,2
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Pour évaluer le résultat du dosage en acide tartrique ou
en acide citrique, il faudrait tenir compte de ce que 1 centi-
metre cube d’acide sulfurique décinormal contient 02r,0049
d’acide sulfurique, et correspond & :

0er,0075 d’acide tartrique CG*H®OS,

Ou : 08r,0070 d’acide citrique CSH?O8.

2° Dosage des acides volatils gazeux.

Dosage de l'acidité carbonique.

Acide carbonique. — Dans un ballon de 250 centimétres
cubes, on introduit 100 centimétres cubes de vin. Le ballon
est placé sur un bain-marie et mis en commu Qtlon avec une
solution de chlorure de baryum ammoma%ue a Pabri de
I'air. Le précipité de carbonate de baryfe¥st recueilli sur un
filtre Berzélius, lavé al’eau ammonia%& incinéré, transformé

en sulfate, pesé A
A la place du chlorure de bar, u&n peut employer le sous-
acétate de plomb, mais ce cc%”a Pinconvénient de donner
un précipité par I’acide sul

Dosage d@cldlté volatile totale

Nous avons d@g haut que les acides gras volatils pas-
saient difficile 4 la distillation et qu’on les obtenait vers
la fin de Popération, en chauffant longtemps.

Plusieurs méthodes partant du méme principe ont été
données pour le dosage des acides volatils dans les vins. Voici
les principales :

Meéthode de Duclaux. — Le principe de la méthode est
la séparation des acides volatils par la distillation. L’alcool
qui passe ne géne pas le dosage.

L’auteur admet qu’en distillant 110 centimetres cubes de
vin et en recueillant 100 centimétres cubes de produit distillé,
ce produit contient les 8/10¢ des acides volatils.

On opére ainsi : dans un ballon de 250 centimétres cubes on
introduit 110 centimeétres cubes de vin exactement jaugés. Les

PacoTTET et GUITTONNEAU. 22
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produits distillés se condensent dans un serpentin don
Sest assuré de la propreté. On chauffe en diminuant le
peu a peu de facon & ne pas carboniser le vin lorsque I'o
j tion touche 2 sa
Les produits
tillés recueillis d
un ballon de 100
- {imétres cubes ja
cont agités et
dans une caps
porcelaine, le ba
est lavé une fo
Peau distillée, et
volatils

s & laide
iqueur de chau

de liqueur lus s
burette, et T le
de la liqueuw
rapport a ’acide
{ique ou le no

Fig. 129. — Xppareil pour le dosage de Re
Tacidité volatile par la méthode de o centimeétres
Duclaux. d’eau de chau

saires pour

1 centimétre cube d’acide acétique normal, Pacidité en
; 15N
acétique est obtenue par la formule : 2 = Som-

En opérant de la méme fagon et en employant, au lieu
chaux, la potasse décinormale, pour le titrage, l1a table (p
donne, connaissant la quantité de liqueur titrée employée,1
dité volatile exprimée en grammes d’acide acétique par

Méthode de Mathieu. — Cet auteur a appliqué aux
méthode et Pappareil de Muntz pour le dosage des ai

: volatils dans les beurres. : L



ACIDITE. 38
Acidité volatile en grammes d’acide acétique par litre.
METHODE DUCLAUX. — PRISE D'ESSAT : 110 CENTIMETRES CUBES; VOLUME
RECUEILLI : 100 CENTIMETRES CUBES.
Liqueur de titrage : Potasse décime.
=
| e ; DIXIEMES DE CENTIMETHE. « CUBES
enfimelres fath
lies
| bl o 1adl g sl 6ol vl mllie
| 0 |0‘006 0.01310.02 1.0.0310.03]0.04 ; 0 05| 0.05 | 0.06
4 0.0710.07]0.08}0.09|0.09!0.10 | 0:11 | 0 11 [ 0.12) 0.43
! 2 0.13{01410.1510.145|0.16 | 0.17 |'9.18 | 0 18| 0.19 | 0.20
i 3 02010.211022/10.22{023]024/0.24]0.25]0.26|0.26
I 4 10.270.28/0.28]/0.2910 3010.30|0.31|0.32|0330.33
-; 5 0.3410.3510.8510.36(0.3710.37 | 0 38 %&0.39 0.40
| 6 |0.41|0.41[042)0.43}0.43 | 0.44 OIQ?&. 510.460.47
| 7k 0.48 {0 48[0.49|050{0 50 |0 51 5M'0.52 | 0.53 | 0.54
8 10.54]0.55|0.56 |0 56]|0.57 055 73 1 0.59 | 0.60 | 0.60
9 0°61[0.62]0.63|0630.6410. ‘3.2) 650 66]0.67(0.67
10 0681069|0.69|0.700.71 NA | 072]0.730.73(0.74
~
" 0.75|0 76|0.76 | 0.77 | ,7‘ 0.78 | 0.79 | 0.80 | 0.80 | 0 81
12 10.82|082|0.83 0&@,4 0.85(0.86 |0 86|0.87 0,88
13 0.880.890.90 ON[0.9110.9210.93/1093[0.9%4]0.9
14 0.95 | 0.96 0,97\ 7 10.,98310.9910.99|1.0C|1.01|1.01
15 }1.02[1.03 3%\1 04 (1.05|1.05|1.061.07 | 1.08 | 1.08
16 |1.09 1@} g0 141 (14211421143 |1 14| 104 [ 115
17 1.16 |1.1841.17(1.18{1.18[41.19(1.20|1.21 {1.21 |1.22
18 4.23(4.23[4.2514.2514.25(4.20(1.27 | 1.2711.28|1.29
19 1,20 (1.3014.81 {1.31 [1.32]1.33(1.33 [1.34(1.35|1.36
20 1.36(1.3714.38(1.38|1.39 | 1.40 [1.40 | 1.41 | 1,42 | 1.42
21 1.43[1.4% | 1.44[1.45 |1.46 [1.47 [ 1.47 [1.48]1.491.50
22 1.50 11 51 |1.52(4.52|4.53|1.54 | 1.54|1.551.56 |1.56
23 1.57 |1.58 | 4.5811.59{1.60[{1.60!1.61 [1.62|162|1.63
24 1.6414.65(1.65|1.66{1.67 1.67 1.68|1.6911.69 |1.70
25 1. 74 14. 711 14.7214.7311.73 | 1.74 1'75, 1.7511:76.11.77
26 1.78(1.7811.79]11.79/1.80 [ 1.81 {1.82|1.82(1.83 | 1.84
27 1.8411.85]1.8611 861.87 1.6811.88|1.89|1.90|1.90
28 1.91 (1.92]1.93]4:93[1.94|1.95(4 95|1.96)|1.97 1.9
29 1.9811.98(1.99(4.99]2.00|2.01|2.02]2.02]2.03|2.03
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Mode opératoire. — L principe de la méthode est d’opér
par distillations successives (1)- :

1 appareil Mathieu se compose d’un ballon de 400 cen
métres cubes surmonté d’un bouchon a deux tubulures ; 'u
se rend directement dans un réfrigérant en serpentin,
seconde est fermée par un bouchon de caoutchouc. On
troduit dans le ballon 10 centimetres cubes de vin et
chaufte ; lorsque les six premiers centimeétres cubes ont P :
on ajoute dans le ballon 6 centimétres cubes d’eau distil
on continue ainsi Topération de fagon 3 recueillir 24
métres cubes de liquide. I1 ne reste plus qu’a titrer 1 aci
au moyen de la potasse décime ou de I’eau de chaux. -

1 auteur assure qu’il arrive a recueillir cette méth
les 10/11 de 'acidité volatile totale; il re %ande d’ajou
au chiffre trouvé le dixieme, de faco }\%T)tenir un résult

se rapprochant plus de la vérité. <
Meéthode par le vide. — On d Gea la presque totalité

acides volatils, en évaporant 5 st et dans le vide 10 cen
meétres cubes de vin com @ 66 indiqué pour la déter:
nation de Pextrait dan, Tde, en ayant soin de mouiller !

Peau chaude une ou fois l'extrait formé, et de refail
S qu’a titrer Pacidité fixe restante,

le vide ; il ne restKIi
par différence @ e dosage de l'acidité totale, on obtient
acidité _vola@ ' :
Dosage de I'acide sulfureux et des bisu:fites.
I acide sulfureux est avant tout un antiferment. 11 imi)o
de mintroduire dans la cuvée que des Vins qui en co
tiennent fort peu (quelques centiémes de gramme).
Le ferment évoluant dans un vin contenant de l'ac

sulfureux, méme en faible proportion, risquerait fort
donner des réductions pendant la prise -de mousse, qui s

Miintz se compose d’un ballon a deux tub@““
t descendant, lautre est
ince placée sur un

(1) L appareil de
lures: 'une communique 4 un réfrigéran
surmontée d'un entonnoir commandé par une pl
joint de caoutchouc. :
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390 ANALYSE DES VINS DE CHAMPAGNE ET MOUSSE

traduiraient par une odeur d’ceufs pourris fort dés
et rendraient le mousseux inutilisable. :
DosAGES DES ACIDES SULFUREUX ET BISULFITES. — Tou:
vins contiennent de I’acide sulfureux a I'état libre ou comb:
_non pas que ce corps se trouve dans le raisin a I’état n
mais la pratique du méchage ‘ou du soufrage, déja an
est générale dans tous les vignobles. :

Ces derniéres années surtout, 'emploi des bisulfites

s’est généralisé a tel point que certains marchands
consciencieux ajoutent & leurs vins dés quantités considé
de ce produit qui a pour but de masquer un défaut du v
pour résultat d’altérer la santé.
Le dosage de P’acide sulfureux, surtout en ce qui conce
les vins blancs, a donc une trés grande impo R

Pour savoir si un vin en contient, il est d’opé
dement de la fagon suivante : 100 centimdtres cubes so
tillés et aux 10 premiers centimet bes de la distill
on ajoute un peu de chlorure de@ tim iodé ; s’il se produ
un précipité de sulfate de b%e, c’est Dindice que le
contient de Pacide sulfur Pétat libre.

1@ Dosage par lique:& ée, méthode de Rippel. —
méthode est surtout u@?s e pour les vins blancs ; elle exi
effet, un liquide N}a oré permettant d’apprécier la fin
réaction.

- Dans une f@onique ou dans un ballon de 250 centimet
cubes, on verse 50 centimétres cubes de vin qui sont
tionnés de 25 centimétres cubes de potasse normale ; le liqui
est agité et laissé en digestion pendant un quart d’heure

La potasse a pour but de dégager I'acide sulfureux de.
combinaisons organiques et de former du sulfite de pota
Le liquide est ensuite acidulé avec de Pacide sulfurique
tiers, additionné de quelques gouttes d’empois d’amido
fraichement préparé. L’acide sulfureux est titré a Paide d’w

solution d’iode normale au 5% (2er,54 par litre) dont 10 cen

métres cubes correspondent & 0,0064 d’acide sulfureux (1

(1) 80? et non SO*H*.
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La table (p. 389) doﬂne Pacide sulfureux, connaissant le
nombre de centimeétres cubes de liqueur d’iode BO employés.

Elle donne également le sulfate de potasse provenant de
Poxydation de I'acide sulfureux.

Le virage au bleu indique la fin de la réaction. Il suffit de se
servir du coefficient indiqué plus haut et de multiplier par 20
pour avoir I’acide sulfureux total par litre.

En opérant sur le vin non additionné de potasse, on obtien-
drait Pacide sulfureux libre, et par différence avec le premier
dosage, P’acide sulfureux combiné, attribuable aux bisulfites.

20 Méthode par pesée. — Pour les vins rouges ou fortement

rosés,la méthode précédente n’est plus applicable. Pour avoir
P’acide sulfureux en poids, on Ioxyde par Lidde et on pré-
cipite ensuite I'acide sulfurique formé I?l chlorure de
baryum.
Mode opératoire. — Dans un ballon %&0 centimétres cubes,
on introduit 50 centimetres cubeQ ,vin et 2 centimetres
cubes d’une solution d’iode (1), ballon est porté a I’ébul-
lition au réfrigérant ascenda ndant vingt minutes.

Apres refroidissement, ide est versé dans un verre
cylindrique de Bohéme précipite Pacide sulfurique et les
sulfates en bloc; com our le dosage du platre.

Du poids du s de baryte trouvé, on retranche celui
attribuable au donné par un premier dosage, et en mul-
tipliant cette @
contenu dans le vin.

Acide sulfureuz libre. — Pour obtenir P’acide sulfureux libre,
on peut opérer de la fagon suivante :

Dans un ballon de 500 centimétres cubes, on introduit
100 centimétres cubes de vin. Le ballon est surmonté d’un
bouchon & deux tubulures, dont la premiére améne un courant
d’acide carbonique et la seconde aboutit & un tube de Péligot
contenant 50 centimétres cubes d’une solution de 5 grammes
d’iode et 5275 d’iodure de potassium. On fait passer le courant
d’acide carbonique en chauffant lentement jusqu’a réduction

(1) 28 grammes d'iode et 25 grammes d'iodure de potassmm
par litre.

rence par 0,0037, on a Pacide sulfureux total :
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de moitié, et P’acide sulfurique formé dans la liqueur d’iode
est dosé par la méthode ordinaire. :

EXTRAIT SEC

Dosage de I’extrait sec.

L’extrait d’un vin est, par définition, le résidu de ’évapo
ration de ce vin. :

La détermination de 'extrait sec peut étre faite soit & 100°
soit dans le vide & la température “ordinaire. Les résultats
obtenus ainsi, a chaud et a froid, différent totalement. Cela
tient a ce qu’a coté des corps qui s’évaporent omplétement,
comme [’eau, ’alcool, les acides volatils,.. es, telle la
glycérine, sont entrainés partiellement da vaporation de
Peau a 100°, tandis qu’elle reste tout_e nire lorsqu’on fait
Pextrait dans le vide ; sa tension de r, qui est comple
tement nulle & la température ordingire, ést sensi_ble 41000,

Cette différence sera fonctio?.de la teneur en glyeé
 rine des' vins, qui s’évapo rtiellement ou compléte
,\ nt a 1000 ; cette teneur en
=) \C) vlycérine est pour les vins non

alcoolisés proportionnelle é\ Ieur
-titre alcoolique. 3
1° Extrait a4 100°. — ILes
chiffres que Ton obtient pour le
dosage de l'extrait sec & 100°P'
dans les vins sont trés variables
¢i 'on n’opére pas toujours dans
les mémes conditions. Diverses
matiéres se velatilisent partielle-
ment, suivant la durée du chauf-
fage et le mode de ventilation.
Il a fallu déterminer une
130 — Baiu-marie.  fois pourt toutes la forme et
les dimensions des vases 4 em-

ployer, d’une part et la durée de ’opération, d’autre part.
Afin d’obtenir des résultats comparatifs, le Comité consul-

. Fig.
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tatif d’hygiene a adopté le mode opératoire suivant : « Vingt
centimetres cubes de wvin seront évaporés au bain-marie
(fig. 130) d’eau bouillante dans une capsule de platine & fond
plat, de diamétre tel que la hauteur du liquide ne dépasse pas
1 centimetre. La capsule sera plongée -
dans la vapeur ; elle émergera seu-
lement de 1 centimeétre de la plaque
sur laquelle elle sera supportée. Les -~ :
capsules devront étre placées sur le Fig. 131. — Capsule de
bain préalablement porté a I’ébulli-  verre a extrait sec.
tion et Pévaporation sera continuée — D =5¢ H = 2e,
pendant six heures (1). » 5

Le Laboratoire municipal opére de la facon suivante : On
verse 25 centimétres cubes de vin, filtré s trouble, dans
unie capsule en platine taréé et num e, de 22 milli-
metresde hauteur
et de 70 milli-
metres de dia-
metre (fig. 131),
de telle fagon que
___ ]a hauteur du li-
’“W quide dans la
| capsule ne soit
Mﬂ‘ pas supérieure &

10 millimétres, et

le diameétre de
celle-ci inférieur
a 50 millimétres.
Puis  on place
cette capsule sur
une grille hori-
zontale affleurant
le niveau d’un bain-marie 4 eau distillée et a niveau constant.
L’emploi de Teau distillée a pour but d’éviter le dépot de
sels calcaires sur les parois des capsules, ce qui en fausserait
la tare.

Fig. 132. — Ttuve & dessécher.

(1) Recueil des travaur du Comilé cansullatif & hygiéne publique.
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La capsule est abandonnée ainsi pendant s
et demie ; au bout de ce temps, on la retire, on )
et on la porte dans un dessiccateur a acide sulfuri
puis elle est refroidie et pesée. La différence de
pesce avec la tare donne I’augmentation ‘de poids de
capsule ; en multipliant ¢e chiffre par 40, on a Pextrait S
par litre. ; S

Dans les divers laboratoires, le bain-marie est généralemen
placé sous une hotte a’tirage, ou en un point quelconque de
salle. I1 est regrettable qu’aucune disposition conventionn
n’ait été prise a ce sujet, car I'évaporation est variable avec 1

* place occupée par I’appareil.

- 20 Extrait dans le vide. — L’extrait dans Ie vide est be
coup plus fixe que Iextrait & 1000, En effe 7 conditi
d’évaporation dansTun espace clos com e cloche

- vide, sous une méme] dépression, dangs ne atmosph
également séc &nt ‘moins suj
a des variat'Q?«Il contient, en p

de TIextrai 1000, diverses 8

tiéres d a plus importante est

glycérg ‘ > ek
ére de la facon suivante. Or
i uit 10 centimétres cubes de v

Npdls une petite capsule cylindriqu el
NG

erre de Bohéme, tarée et numéro

Q" de 20 millimetres. de hauteus o

50 millimétres de diameétre. s

Cette capsule est placée dans une

cloche & vide, sur une grille dispos

au-dessus d’un vase contenant

e Tm'mpe mgtiére desséchante. Le vidfz"‘ e?st

4 eau en verre. fait au moyen d’une trompe & eam
(fig. 133). ‘

On maintient le videIsur Pacide sulfurique jusqu’a poid;
constant ; quatre jours suffisent et la dessiccation est pl
complete en mettant la capsule un ou deux jours sur Pacide
phosphorique anhydre. Durant la dessiccation, un petit.

manomeétre & mercure placé a intérieur de la cloche indique

&‘
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la dépression barométrique, qui est en moyenne de 68 &
70 centimétres de mer-
cure.

Au bout des quatre
jours, on fait rentrer I’air
avec précaution ; la
capsule est pesée, et
son augmentation de
poids multipliée par 100
donne J’extrait dans le
vide par litre.

Il est nécessaire, pour
la détermination de ces
extraits, d’opérer sur des
Iiquides de concentra-
tion voisine, sinon iden-

tique. I1 y a donc lieu, &'@ 134, — Cloche a vide

pour les vins sucrés, de
faire des’ dilutions con-
venables suivant leur ri¢fig8se présumée en extrait; pour cela
da densité donne desifidjcations précieuses. :

f

1
1005 3@16, diluer le vin au Zou 25.c.c. dans 160:c.c,

\/ i
el 5}82 3 1026 £ SOA A S R R

densité d 5
{ 7
1026 & 1054 — .l—oou 10 —_ 100 c.c.

Bt on préleve dans chaque cas 25 centimétres cubes pour
Pextrait, on multiplie le_résultat obtenu par le chiffre de la
dilution. :

D’apres la définition de I’extrait, le sucre non fermenté doit
entrer dans le poids total obtenu a I’analyse.

Pour avoir des résultats comparables, on retranche de
I’extrait sec a 100° ou dans le vide le poids du sucre obtenu
par dosage chimique. x

Le sucre, a la fermentation, donne de la glycérine, de
P’acide succinique. En outre, ’alcool produit diminue I'acidité
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fixe par suite de la précipitation d’une certaine quantité de
créme de tartre. Conventionnellement, apres avoir rétran(;hé
du poids de ’extrait sec total, celui du sucre préalable‘meﬁt.
dosé, on ajoute au chiffre obtenu 1 gramme comme compen.
sation de I’erreur commise. Un extrait sec trop faible est
dice d’un vin mal constitué. :

AZOTE

Les matiéres azotées jouent un role prépondérant":dans?-
les fermentations alcooliques secondaires, et dans les
mentations bactériennes, notamment en ce qui concerne
production de la maladie dite « du bleu » Il imj

d’en effectuer le dosage, qui nous prévie contre l'f;'s‘,
dents de cette nature qui, avec une e proportion
matiéres azotées, sont toujours sus }tbles de pouvolr se

produire. % e
On doit effectuer le dosage de 1\@) & aprés premiére fermen-

tation, au moment du tira%Want dégorgement, et sur le

vin compléetement termin% g

@aedel’a ote.
wea L

La méthode t&osage de T’azote.dans les vins est basée
sur la transforXdtion de P’azote organique en azote ammo-
niacal au moyen de Iacide sulfurique bouillant additionné
de mercure. ' Bl

L’ammoniaque ainsi formée est déplacée par une base et
recueillie dans un acide titré. . < e

A cet effet, 100 centimétres cubes de vin sont placés dans
un ballon a long col d’une contenance d’environ 200 centi-
métres cubes. Le vin est additionné de & & 5 gouttes d’acide
sulfurique chimiquement pur (exempt de nitrates) et éva-
poré au bain de sable presque a sec, sans cependant que
Pattaque commence. On reprend par 20 centimeétres cubes
d’acide sulfurique pur, et on ajoute, au moyen d’un tube trés
effile, une gouttelette de mercure, représentée par un petit
index de 2 millimétres de longueur. Le ballon est ensuite
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bouché avec une boule de verre, puis chauffé sous la hotte
jusqu’a ce que son contenu soit complétement incolore.
Lorsque le ballon est refroidi, on ajoute a son contenu, par
petites quantités, afin d’éviter un trop grand échauffement
de la masse, 100 cen-
timetres cubes d’eau,
puis on agite. Le con-
tenu est versé dans le
ballon de I'appareil a
distiller, avec les eaux
de lavage du ballon
d’attaque (150 centi-
meétres cubes), et un
morceau de papier
rouge de tournesol. Puis
on prépare dans deux
petits verres, d’une
part 5 a 10 grammes
de grenaille de zinc,
d’autre part 10 centi-
metres cubes environ'&
de monosulfure de SQ

dium sursatureé. X
on mesure le
ballon ot plond¢ ex-

trémité du serpentin
de I'appareil a distiller
(fig. 135) 20 centi-
metres cubes d’acide
sulfurique décime et 2 &
3 gouttes de tournesol.

Cela fait, on verse rapidement dans le ballon, d’abord la
grenaille de zinc, puis le monosulfure de sodium, puis on sature
le liquide ; on ajoute un exces de lessive de soude & 36° (soit
en tout 60 centimétres cubes), puis on adapte immeédiatement
le ballon au serpentin.

La distillation est poussée jusqu’a ce que le produit ne soit
plus alcalin. Si, au cours de l’opération, 1’acide sulfurique

PacorTET et GuiTTONNEAU, 23

Fig. 135. — Appareil a distiller.
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, décime vire au -violet, on en rajoute 10 centimétres cubes.
On titre enfin Pexcés d’acide sulfurique décime non saturé,
.au moyen de la potasse décime. ;
Pour le caleul, on se sert de la formule suivante s

_Mxn
00D

dans laquelle » indique le nombre de centimétres cubes
saturés par I'ammoniaque, p donne le poids d’azote en
© grantmes par litre.

Particularités. — Les vins blancs-de Champagne §’6éva -
porent facilement, sans projections sur le bain de gros sable
a 1000°. \ X
Ils se décolorent rapidement (en cing a@} heures). I.’ébul-
lition au serpentin est réguliére. Lorsquidn arrive a la satu-
‘ration du liquide & distiller par la soulle, la coloration devient
brun foneé et des flocons gélatine nontent a la surface.

Ces flocons augmentent d’ab de volume au début du
chauffage ; puis ils prenne pect d’une moisissure serrée,
vert brunitre et disparai@ dés que . I’ébullition commence.

O
\> TANIN

Le dosage % anin doit étre effectué aprés la premiére
fermentation ; ¥u moment du tirage ; avant le dégorgement =
sur le vin complétement terminé et susceptible d’étre expédié.

Dosage du tanin.

Quantité de procédés ont été précon sés par divers auteurs
pour doser les tanins. On peut les classer en trois groupes :

1° Procédés basés sur I'absorption du tanin par la gélatine
ou la peau ; & retenir le procédé de A. Girard qui préconise
Pemploi de cordes & violon comme absorbant ;

2° Procédés par précipitation du tanin & ’état de tannate
métallique (plomb, cuivre, étain, baryte, etc.) ;

3% Procédés par dosage direct au moyen d’une solution déco -
lorante telle que le permanganate, le chlorure de chaux, etc.
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ProcEpE MANCEAU. — Tous ces procédés ont leurs incon-
vénients, soit des opérations minutieuses dans le dosage par
les tissus animaux, soit la précipitation partielle par les
métaux et Pinstabilité des tannates. Nous donnerons ici une
méthode mixte de M. Manceau, basée a'la fois sur I’absorption
du tanin par la peau et sur le dosage par la liqueur titrée ;
cette méthode a 'avantage d’absorber la totalité du tanin et
de ne pas exiger de pesée. Il est nécessaire tout d’abord de
préparer les réactifs suivants :

~1° Cordes. — Les cordes a violon du commerce non huilées |
et blanchies a 'eau oxygénée sont mises en digestion pendant
une heure dans une solution étendue d’acide sulfurique conte-
nant un peu de permanganate de potasse, puis%vées et séchées
par compression entre deux plaques de relaine poreuse.

20 Solution de permanganate de potasx a0er,2 ou 08r 3 par -
litre.

3° Une solution acide d’indig(gyréparée en faisant dis-
soudre 1 gramme d’indigotine llée dans 50 centimeétres
cubes d’acide sulfurique pur, &l’és quelques jours on étend &
1 litre avec de I'eau disti%)

4° Solution titrée de/(Q i, préparée en faisant dissoudre
1 gramme de gallota @ec et pur dans 1 litre d’eau distillée.

Mode opératoire moyr les vins blanes. — il s’agit d’un vin
contenant en m ne 0¢r,020 de tanin par litre, et au maxi-
mum ng,ioo,@mplit de ce vin deux flacons de 100 centi-
metres cubes soigneusement bouchés & I'émeri. Dans ’un des
{lacons on ajoute 1 gramme de corde & boyaux séche. Pour les
vins blancs, on opére sur 50 centimétres cubes.

Les vins rouges ou gris ou les vins rosés riches en tanin
sont étendus d’eau de facon que la richesse présumeée en tanin
ne dépasse pas 0,100 par litre. Pour les vins rouges, on opére
sur 10 centimetres cubes.

Les deux flacons, contenant I'un le vin type, autre le vin
additionné de cordes, sont abandonnés dans un endroit frais
dont la température ne dépasse pas 10°,

Aprés une digestion de quatre a six jours, tout le tanin est
fixé sur la membrane ; on procede alors au titrage.

On prend deux vases cylindriques en verre de 2 litres de
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capacité, contenant chacun environ 1 500 centimétres cubes

d’eau froide et 10 centimétres cubes de la solution d’indi-

gotine. : -

Dans le premier on verse le vin type, dans le second le vin
traité par les cordes. Dans chaque vase simultanément, on
verse, a I’aide d’une burette graduée, la solution titrée de
permanganate, jusqu’au moment ou tout reflet vert disparait
dans le liquide ; on I’observe plus facilement en examinant le
liquide par transparence sur un papier blanc. La teinte verte
ne doit pas réapparaitre aprés un intervalle de une a deux
minutes. L :

La teinte de virage des deux vases doit étre identique. Pen-
dant le titrage, le liquide sera agité avec undspatule.

La différence des volumes de pemé%nate des deux
titrages correspond au tanin de la quaptité de vin sur laquelle
on opére : 50 centimetres cubes pot%K blancs, 10 centimetres
cubes pour les rouges. 3

La solution de permangana
un vase indiqué précédem
cubes d’eau et 10 centime
second, on ajoute en
de tanin pur. N ;

On fait un ti dans les deux vases, la différence des
volumes obt @rrespond a4 5 milligrammes de gallo-
tanin pur. S%V le volume de permanganate du premier
titrage fait sur le vin, V' le volume obtenu sur le second.

V—V’ représente la quantité de permanganate correspon-
dant a 5 centimétres cubes de la solution de tanin pur.

Qtitrée comme il suit. Dans
t, on verse 1 500 centimetres
s cubes d’indigotine ; dans un
centimeétres cubes de la solution

Soit T le titre de la liqueur de permanganate, la quantité‘

de tanin exprimé en gallotanin par litre de vin sera donnée
par la formule :

z=T(V—=-V’) x40,

L’auteur explique que les chiffres obtenus par cette mé-
thode n’ont pas la méme signification que ceux obtenus par
la méthode A. Girard, dans laquelie on obtient le poids réel
des divers tanins du vin; tandis que dans la méthode précé-
dente tous les tanins sont évalués en gallotanins, absolument
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comme en prenant le titre acide d’un vin, on évalue tous les
acides en acide sulfurique ou tartrique.

Tanoides. — Lorsqu’on attaque le vin, en présence du bleu
d’indigo acide, par le permanganate de potasse, ce dernier est
réduit par les tanins, les matiéres colorantes, les tanoides,
corps voisins des tanins, les bisulfites et Pacide sulfureux
libre et d’autres corps de meindre importance, sels ferreux,
corps azotés, etc. 5

Si Ton déduit du nombre de centimétres cubes trouve,
celui qui représente le tanin libre fixé par les cordes, on
trouve un certain chiffre, qui, évalué en tanin, comme on le
fait pour le tanin lui-méme,.représente pour la plus grande
partie la matiére colorante et les corps voisins des tanins, les
tanoides. Nous proposons d’évaluer ces tanés en tanin, car
leur quotité, ainsi exprimée, peut étre &plﬁs grand intérét
dans beaucoup de recherches. Nous a@ns vu, en étudiant te
role des pépins, des pellicules, de %gles, que ces matériaux
cedent des quantités tres variables) de ces corps, qui jouent
un role considérable dans la tation des vins.

Exemple :
| (&

g échan@n avec cordes : 4°¢,8 de permanganate.
Avec 10¢¢ de vin Z .

llon sans cordes : 7¢¢,8 de permanganate.

La quantité de anganate attribuable aux tanins absorbés

par les cordes e
7.8—48=3.

Celle qui est attribuable aux tanoides est alors, en supposant que
10 centimétres cubes d’indigotine correspondent a 1 centimetre
cube de solution de permanganate : §

4,8 — 1 —3ee 8.
En opérant avee une solution de permanganate, titrée de

telle fagon que 6.4 correspond:nt a 0¢,01 de tanin, nous
aurons par litre les quantités suivantes :
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Dans le cas ou les vins étudiés seraient fortement méehés,
il faudrait déduire du chiffre de permanganate employé, celui
qui a servi pour I'oxydation de D'acide sulfureux libre et des
sulfites du vin. .

I1 est facile de titrer le permanganate par rapport a une
solution de ces corps.

TYPES D’ANALYSE DES VINS DE CHAMPAGNE

Voici, pour fixer les idées, des chiffres représentant des
moyennes que nous avons obtenues pour de nombreuses

analyses de vins de Champagne, avant tirage en mousseux, et

apres dosage d’expédition, lorsqu’ils sont préts & étre livrés
au consommateur. %\

1° Analyses des vins ava\?’ﬁrage.

Aldool eeian = o 1o, 50 N20,2  Alok 1203
Acidité ( en SO, ........ 4,&5 ~ 5,000 508 ik
totale ¢ en acide tartrique. 7 7,63 T 6,91

Acidité volatile en C2H402. .. 0,41 0,40 0,52

s 7
Extrait sec dans le vide. Q/C)Y?}a 23,32 24,50 24,60

Eatrait see a 100c. . .. « 14,99 17,20 18,24 23,90
Maning e dhp o 0,037 0,038 0,025 0,062
Sucre restant, ..... . s O 1,97 2,50 2,90 3,05
Aznfecs » HEPGRRG N 0,230 0,290 0,312 0,350
Cendres totales@( ...... 1,02 1,25 135 1,07
2° Analyses des vins dosés
e S Ol I U RS 1405 . 1309 4209 ' 4305 ¢ 4305
Acidité ( en SOH* . .. ... 3,50 4,70 5,57 4,70 4.55
totale en ac.tartrique. 5,35 7,19 8,52 7,19 6,95
Acidité volatile en C2H402. - 0,590 0,602 0,520 0,450 0,735
4 T IR R 0,035 0,047 0,012 0,029 0,018
Sucre réducteur. . ... ... ORI A A 50T 4,32 5,30:53:43:80

IO FE S 0,497 0,259 0,270 0,356 0,127




CHAPITRE II

LEGISLATION RELATIVE AUX VINS
DE CHAMPAGNE ET AUX VINS MOUSSEUX

DECRET DU 3 SEPTEMBRE 1907

I’ensemble des opérations que nous avons décrites pour le
travail des vins en bouteilles constitue ce que nous appelons
la méthode champenoise. Les vins ainsi préparés avec soin
jouissent a juste raison d’une-grande prérogative sur lessmous-
seux obtenus simplement par gazéificatjetr> C’est pourquoi
le législateur, & la demande des vigndrohs et des négociants,
a tenu a les protéger contre les i ns grossiéres qui par-
viendraient a les concurrencer et vent a les discréditer.

Le décret du 3 septembre W, portant reglement d’admi-
nistration publique pour I’ cation de la loi du 1 aotuit 1905
aux vins, vins mousse eaux-de-vie, vise tout particu-
lierement les dispos'@s relatives a D’étiquetage des vins,
vins mousseux et champagnes. 4

Les articles & 3, & de ce réglement sont relatifs aux
manipulationsép pratiques licites ayant pour objet la vinifi-
cation réguliere ou la conservation des vins, ainsi que P'éti-
quetage, en général.

Les articles suivants s’appliquent tout spécialement aux
Vins mousseux :

Titre II. — VINS MOUSSEUX.

ARrT. 5. — Les disposttions du titre 1¢* — du décret précité —
_ sont applicables aux 9ins mousseuz.

Indépendamment des manipulations et pratiques préoues d
Varticle 3, sont considérées comme licites, en ce qui concerne
spécialement les pins mousseux :
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10 Les manipulations et traitements connus sous le nom de
METHODE CHAMPENOISE. : CEnaE

2° La gazéification par Vaddetion dacide carbonique pur.
Aucun vin ne peut étre détenu ou transporté en pue de la gente,
mis en vente ou vendu sous la seule dénomination de « pin mous-
seux » que si son efferoescence résulte d’une seconde fermentation
alcoolique en bouteilles, soit spontanée, soit produite suivant la
méthode champenoise. ;

Lorsque Ueffervescence d’un oin est produite méme partiel-
lement par Uaddition d’acide carbonique, il nest pas interdit
d’employer dans sa dénomination le mot « mousseuz », mais a la
condition qu’il soit accompagné du mot « fantaisie », d’un quali-
ficatif différenciant ce vin de ceux préous a Uarticle précédent, de
telle facon qw’aucune confusion ne soit possible dans Uesprit
de Dacheteur, sur le mode de fabrication e /, la nature ou

Lorigine du produit. A\ :
Dans les inscriptions et marques fi nt sur les récipients,
le mot «mousseuz» et le qualificat i Uaccompagne, ou le

lerme «fantaisie », doivent étre imﬁin s en caracteres identiques.

Trrre IV. —-DISPOSITION@EMLES APPLICABLES AUX VINS,
VINS MOUSSEUX,@ X-DE-VIE ET SPIRITUEUX. ..

ARrrt. 10. — En @)assurer la protection des appellations
régionales et de cr@g ticuliers réseroés aux pins, pins mousseuz,

cauzx-de-pie et sp¥eltucux qui ont, par leur origine, un droit
exclusif a ces appellations, il sera statué ultérieurement par des
reglements d’administration. publique, sur la délimitation des
régions pouvant prétendre exclusivement aux appellations de
provenance des produits.

ART. 11. — 11 est interdit & toute personne se liprant au
commerce des ¢ins ou des eaux-de-vie et spiritueux, de faire
figurer sur ses étiquettes, marques, factures, papiers de commerce,
emballages et récipients, la mention « propriétaire q... », « piti-
culteur ... %, «négociant d...» ou « commergant d... » suivie du
nom d’'une région ou d’un cru particulier sur le territoire desquels
elle ne posséde ni propriété, ni vignoble, ni établissement commer-
cial. /
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ART. 12. — Lorsqu’un nom de localité constitue une appella-
tion désignant un produit qui a un droit exclusif & cette appel-
lation, les propriétaires, viticulteurs, négociants ou commerc¢ants
résidant dans cette localité, quand ils mettent en vente ou vendent
un produit Wayant pas droit ¢ la dite appellation, ne peuyent
faire figurer sur leurs étiquettes, marques, factures, papiers de
commerce, emballages et récipients, le nom de la dite localité qu'a
condition de le faire précéder des mots « propriétaire a ... » « négo-
clant @ ...» ou « commergant & ... » suivis de Lindication du dépar-
lement ow est située la localue le tout tmprimé en caractéres
identiques.

ARrt. 18. — L’emploi de toute indication ou de tout signe
susceptible de créer dans Uesprit de Uacheteur une confusion sur
la nature ou sur Uorigine des produits 0isé présent décret,
lorsque d’aprés la convention ow les us o désignation de
Vorigine aitribuée & ces produits deora, ée considérée comme
la cause principale de la vente, es:‘@%ﬂiit en toutes circons-
tances et sous quelque forme que it, notamment :

1° Sur les récipients et embglages ;

20 Sur les étiquettes, ¢ dg‘l’ bouchons, cachets ou tout
autre appareil de fermet

3° Dans les papier. ommerce, factures, catalogues, pros-
pectus, priz courapidn nsezgnes affiches , tableauz-réclames,
annonces, ou tout e moyen de publicité.

Le but du ateur est donc d’assurer la loyauté des
transactions de¥fagon qu’il n’y ait ni ambiguité, ni doute
sur la nature et sur Lorigine des vins mis en vente.

A. — NATURE DES VINS MOUSSEUX

D’apres leur nature et suivant la loi, les vins mousseux
peuvent étre rangés en trois groupes trés nettement diffé-
renciés :

1° Les champagnes 17 et 2¢ zones.

2° Les vins mousseux ou simplement : mousseuz.

3° Les mousseux de fantaisie ou vins gazéifiés.

Lrétiquette et les autres marques distinctives de la bouteille

23.
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devront donc en premier lieu indiquer la nature du produi
renseignant ainsi I'acheteur sur la facon dont le vin qu’
consomme a été manutentionné. ;

1°c CHAMPAGNE

Peuvent seuls étre appelés champagne, les vins qui ont ét
obtenus par la méthode champenoise, récoltés et compl
tement manutentionnés sur le territoire délimité de Cham

pagne, suivant le décret du 17 décembre 1908 et comportail
les territoires suivants :

1° Marne : 7
Arrondissement de Chalons: toutes .les communes.
Arrondissement de Reims: toutes les munes ;

Arrondissement d’Epernay : toutes k&“abmmunes >
Arrondissement de Vitry-le-Fran 2
a. Canton de Vitry : toutes le @nmunes.
~ b. Canton . de Heiltz-le-Maur\b:” communes de Bassu
Bassuet, Changy, Doucey, %trepont, Rosay, Vanault-le

Chatel, Vanault-les-Daﬂé) avray-le-Grand, Vavray-
Petit. b iu! A

20 Aisne : O
Arrondissement @Chétean»Thierry ¢
a. Canton d ateau-Thierry : communes de Chatea
Thierry, Azy SBlésmes, Bonneil, Brasles, Chieny, Essomes
- Etampes, Fassoy, Gland, Mont-Saint-Pierre, Nesles, Nogen
tel, Verdilly. g
b. Canton de Charly : communes de Bézu-le-Guéry, Chézy
sur-Marne, Crouttes, Domptin, Montreuil-aux-Lions, Nogent;
PArtaud, Pavant, Romeny, Saulchery, Villiers-sur-Marne.
c. Canton de Condé-en-Brie : communes de Saint-Agnan,
Condé-en-Brie, Barzy-sur-Marne, Baulne, Celles-les-Cond
La Chapelle, Monthodon, Chartéves, Cangis, Courboin, Co
tément-Varennes, Crézancy, Saint-Eugéne, Jaulgonne, Mézy.,
" Moulins, Monthurel, Montigny-les-Condé, Montlevon, Par-
gny-la-Dhuys, Passy-sur-Marne, Reuilly, Sauvigny, Trélou
Arrondissement de Soissons : )
a. Canton de Braisne : communes de Braisne, Ac
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Angy, Barbonval, Blanzy-les-Fismes, Brenelle, Chassemy,
Ciry-Salsogne, Courcelles, Couvrecelles, Cys-la-Commune,
Dhuisel, Glennes, Longueval, Merval, Saint-Mard, Paars,
Perles, Presles et Boves, Révillon, Sermaise, Serval, Vasseny,
Vauxéré, Vausetin, Vieil-Arcy, Villiers-en-Prayeres.

b. Canton de Vailly : communes de Vailly, Bucy-Le-Long,
Celles-sur-Aisne, Chavonne, Claviés, Condé-sur-Aisne, Missy-
sur-Aisne, Sancy, Soupir.

CHAMPAGNE DEUXIEME ZONE

Le décret du 7 juin 1911 détermine I’appellation « cham-
pagne deuxiéme zone » qui est réservée :

10 Aux vins récoltés dans la « Champa%ieuxiéme zone »
et entiérement manipulés dans cette réi dans celle de la
« Champagne ».

20 Aux vins obtenus par le ige de crus des deux
régions « Champagne » et «Ch agne deuxiéme zone» et
entierement manipulés dans ‘:me ou Pautre de ces régions.

Aucune opération d’e sinement, de manipulation et
de manutention des vi;(% la « Champagne deuxieme zone »
employés seuls ou e ange avec ceux de la « Champagne »,
ne pourra étre faite,sur les territoires délimités par le décret
du 17 décembr ®§ dans les locaux que la loi du 10 février

1911 réserve swement aux vins de ces territoires.

Les localités donnant droit & cette dénomination sont les
Suivantes :

1°© Marne :

Arrondissement de Vitry-le-Francois : _
a. Canton de Heiltz-le-Maurupt : communes de Heiltz-le-
Maurupt, Alliancelles, Bettancourt, Bussy-le-Repos, Chamont,
Heiltz-I'Evéque, Jussécourt, Minecourt, Possesse-Monthiers,

Saint-Jean, Sogny, Vernancourt, Villiers-le-Sec, Vroil.
b. Canton de Saint-Rémy-en-Bouzemont: toutes les
communes.
¢. Canton de Sompuis : toutes les communes.
d. Canton de Thi¢blemont : toutes les communes.
Arrondissement de Sainte-Menehould : toutes les communes.
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20 Aube : ‘ S 5
Arrondissement d’Arcis-sur-Aube : canton de Chavanges

toutes les communes. 4
Arrondissement de Bar-sur-Aube : toutes les communes.

_ Arrondissement de Nogent-sur-Seine : canton de Ville

nauxe : toutes les communes.
3° Haute-Marne :

Arrondissement de Wassy : toutes les communes.
4° Seine-et-Marne :
Arrondissement de Meaux : canton de La Fert@{sousi

Jouarre ; communes de Nanteuil et Citry. 5
Ce privilége justement mérité maintient aux vins de ces

régions leur renom acquis depuis de longues années en ne per

mettant pas de vendre sous le méme nom un% uit similair

d’une autre région. ¥ e
I1 évite également le discrédit et Ie t gl:e leur causaient

des vins & bon marché pouvant étl%gndus sous le mém

nom. & .

2° MOUS X

On pourra vendre sous 1%&?\ de mousseux, tous les vins
qui auront été obtenus a méthode champenoise, mais

qui ne seront pas exc ement composés de vins récoltés
sur le territoire de agne.

A\ : ;
D" 3 vins caztrriss >

Les vins récoltés sur le territoire de Champagne ou, dans
tout autre endroit, mais dans lesquels Ieffervescence aura été
obtenue par une addition partielle ou totale de gaz carbo- 3
nique, ne pourront étre vendus que sous le nom de « mousseux
de fantaisie », « vins mousseux de fantaisie », «vins gazéifiés
«grand crémant fantaisie » ou « gazéifié » ou toute autre
dénomination, & condition toutelois que Pétiquette porte le
nom : fantaisie ou : gazéifié.

Dans tous les cas, qu’il s’agisse de champagnes, de vins
mousseux ou de vins gazéifiés, toutes les indications portées
par la bouteille, le béuchon et les caisses, doivent étre en
concordance avec les factures. 0
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B. — ORIGINE DES VINS MOUSSEUX

I’origine du vin mousseux est garantie a I'acheteur par les
indications complémentaires qui viennent s’ajouter sur I'éti-
quette & celles concernant la nature.

Seuls peuvent faire précéder d’un nom de localité la men-

tion : « propriétaire & ..., « viticulteur & ... »,les personnes qui
seront réellement propriétaires de biens immobiliers dans la
région considérée. .

I1 en résulte évidemment que le fait d’apposer sur une
étiquette la reproduction d’un v1gnob1e ou d’un chateau
fictifs constitue un fait illégal.-

Aux termes de la loi, le négociant q uCgle patente et est
soumis a Iexercice de la Régie, d01t precéder son nom
du terme indiquant la nature du p 1t qu’il vend et le faire
suivre du nom de la localité ou es{-E)tuée sa maison.

NOMS FICTIFS@NIS DE FANTAISIE

Lorsqu’un negoman& ploie, pour désigner son vin, un

nom fictif, un no fantaisie, il devra, sur son étiquette,
faire figurer :
1° Le nomd uant la nature du produit.

20 La mar de fantaisie.

30 Son nom ou celui de sa maison, qu’il peut faire suivre de
celui de la localité.

11 peut arriver aussi qu’un négociant vende du champagne
sous son vrai nom et du mousseux sous une marque secondaire :
Duc, Comte, Cuvée réservée, etc. Dans ce cas-1a, les étiquettes
devront porter le nom de la maison.

En somme, jamais le nom de ville ne doit suivre immédia-
tement le nom de fantaisie. I1 doit en étre séparé par celui du
négociant ou de sa maison. L’étiquette doit débuter par les
mots « Champagne » ou « Mousseux » ou « Mousseux fantaisie »
ou « Mousseux gazéifié » indiquant Ia' nature du produit.
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VINS MOUSSEUX DES REGIONS VITICOLES AUTRES
QUE LA CHAMPAGNE .

Il résulte évidemment de tout ce que nous venons de dire
que les vins mousseux des autres régions peuvent se ranger
en deux grands groupes :

1° Les vins fabriqués par la méthode champenoise, qui
s’appelleront mousseux.

20 Les vins gazéifiés, méme partiellement & I’acide carbo-
nique, qui s’appelleront : vins mousseux artificiels ou vins
gazéifiés ou vins mousseux de fantaisio. . :

Mais en outre, par analogie avec ce qui se passe.en Cham-
pagne, les vins des régions ou des crus cl \65, originaires
de régions délimitées, pourront indistincte étre désignés
sous le nom indiquant leur nature, ou so }b ui de larégion ou
du cru, indiquant leur origine. Un %seux du Saumurois
pourradonc étre étiqueté : mousse\&n mousseux ; ou bien :

Saumur ou saumur mousseux.
Une région détermingée, Iaégﬁxgagne, la Touraine, le Sau-

murois, aura avantage a er ses vins par le nom de la
région, laissant aux proguj similaires des autres régions de
France le nom de mousseus.

Logiquement, le fquettes dites passe-partout ne doivent

pas étre employ% r elles n’indiquent en effet ni la nature,
ni origine du vin:




TABLE ALPHABETIQUE DES MATIERES

A

Accidents de fabrication des mousseux,
354,

Acide carbonique (Dosage de 1), 385.

— citrique, 306, 368. 7

— sulfureux (Bisulfite), 388. — (Mode
d’emploi de 1’), 40. — (Remplissage
des bouteilles d’), 46, 47. — (Doses
a’), 47, 48. — liquide pur, 37.

— tartrique, 68.

Acides volatils gazeux, 385.

Acidification de la liqueur, 150. — des
moits, 87. Y

Acidité (Dosage de 1), 381. — Adidif€,

379, 133. — des moits, 5 —

totale, 381. — volatile bot& Osage

de 1’),385.

Action du froid sur les ts, 34. —
dans le collage, 1 \V e SO? sur le
collage, 113.

Additions 2 fai@win de tirage, 145.
— au levain, 157. — nécessaires, 147.
— utiles, 145.

Aération et décoloration, 74.

Agitateur, 161.

Agrafe, 193.

Agrafage des bouteilles, 193.

Albuminoides, 105, 106.

Alcool, 307. — (Dosage de 1’), 358. —
employé pour le vinage des motts,
66. — pour vinage des liqueurs, 262,
263.

Amendements, 16.

Amorgoir, 301.

Analyse, 357. — de vin bleu, 322. —
du sucre (Nécessité de1’), 138.

Antiferments, 137.

Aphrométres, 209, 210.

Application de la méthode de fermen-
tation en vase clos, 333.

N

Appareil Bourgeois, 300.

Aspect des dépots, 216.

Assemblage, 91.

Avantages de la méthode de fermenta-
tion en vases clos, 341.

1 Avize (Levureg d’), 154.
Ay (Levur 153.
Azote (D

Py el), 396.
Role

s, 310.

és vins de dégorgement, 253. — (Trai-
tement des), 253, 254.

Bettaine, 61.

Blanquetto, 299.

Bleu, 318. — microbien, 319. — phy-
sico-chimique, 325. — provenant des
levures, 323.

Bloc, 188.

Bossin, 249.

Bouchage, 188. — d’expédition, 280.

Bouchons, 168. — amorcé, 302. —
agglomérés, 175. — (Catégories de),
170. —=collés, 175. — de col, 174. —
de tirage, 173. — d’expédition, 175.
— (Essai des), 172. — ordinaires, 175.
— pour tirages, 353. — usagés, 174.

Bouteilles, 161. — d’acide sulfureux,
39. — usagées, 352.

C

Cabinet de dégustation, 100.

Calendre, 22.

Capsulage, 294.

Caractéres des motts, 348.

Carbonate de chaux, 70.

— de potasse, 70.

Caséine, 108, 306.

Casse bactérienne, 96. — blanche, 96. —
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bleue 95. — bouteilles, 164. — jaune, l

93, 94 318. I
(‘olhers, 82, 83.
Cépages champenois, 18. — produisant
des vins mousseux, 343.
Cérine, 171.
Chambres froides, 334.
Champagne, 406. — 2¢ zone, 407. —
Pouilleuse, 3.
Chantier d’expédition, 288. — d’injec-
tion, 805. — de tirage, 186.
Chardonnay, 18.
Chargement du pressoir, 27.
Chassis, 188.
Chauffage des cuves, 335.
Chausse, 264.
Cheville, 175.
 Choix des acides, 68. — des bouteilles,
163. — des sucres, 59.
Claies, 24.
Clarifiants mécaniques, 114.
Clarification, 86. — des vins mousseux,
350. — en vases clos, 332.
Climat du vignoble champenois, 14, 15.
Coceus anomalus, 321.
Coefficient d’absorption, 877.
Collage, 107. — & chaud, 113. — en
cuves, 338.

109. — de poisson, 108, 306.
injection, 305.

Comment ajouter I’acide, 68.
Compar:uson entre la filtrati \t(le col-
\lage, 119. X
Composition des moﬂt@ o4, 55Y
Compost, 16.

Conditions des vins pour étre tirés en
mousseux, 351, 352. — influencant le
remuage, 237.

Conges, 182.

Constitution de la cuvée, 99.
tas, 200.

Contre-bague, 164.

Cordier, 304.

Correction des mouts, 59.
Coupages, 98, 99. — des moits, 78 79.
Cueillette, 20.

(Culture en foule, 18, 19.

(Cuves rillié, 328. — de débourbage, 24.

~des

paration de la), 182.
(Réglage de la), 184.
ICuvée (Vin de), 28.
Cramant (Levures de), 154.

— de tirage

— de tirage, 160. — de tirage (Pré- |_

TABLE ALPHABETIQUE DES MATIERES.

D

Débourbage, 31. — a S02, 35. — & SO%
(Avantages), 35. (Pratique du),
31,

Décoloration par aération, 72. — des
motts, 72. — par les lies, 77. — par
les noirs, 73, 74. — par les oxydases,
77. — pendant la fermentation, 75. —
par SO2, 76.

Décret du 3 septembre 1907, 403.

Dégorgement, 243. — A la glace, 250.
— proprement dit, 244. — Dégorgeoir,
248. — Dégustation, 100.

Densité des motts, 55.

Densimeétre, 55.

Déplacement des tas, 214.

Dépots, 215, 211. ormaux, 310.

Désacidification e% ts, 69. — par les
procédés chi@w,w
Détachage d de tirage, 116.
Deumé tirage, 98.
Deuxié ille, 28.
Déveré.me des motts, 69.
1ation des moits, 30.
tmn de I’acide, 69.
i tmctxon des casses, 97.

a la main, 271.

— du vin d’expédition, 255.

Doses d’acide a ajouter, 67, 68. — de
colles, 109. — pour le débourbage
des motts, 36, 37. " — limites de,
sucre & ajouter au mout, 62, 63. —
pour essais Bourgeois, 307. — de
tanin 4 employer, 106. — de tanin
pour les mouts, 72. — de tartrate
neutre de potasse ou CO*K? ou CO2Ca
pour neutraliser I’acidité, 71.

Doyen, 327.

Durée de la fermentation, 84.

Colles, 146, 305, 109. — de Chine, %’gQ )as?ge & la machine, 272.

E

Tgouttage, -168.

Blasticité, 162.

Emballage proprement dit, 295.

Emploi du levain, 158. — du sucre et de
1’alcool, 66.

Ensemencement du mott, 52, 53.

Entonnoir champenois, 88.

Entreillage, 198.

Entretien de la futaille, 128, 129.

-



TABLE ALPHABETIQ

- Epernay (Cote d’), 94.

Epluchage du raisin, 20.

Epoque de la vendange, 20. — du poin-
tage, 226. — propice au déverdis-
sage, 71.

Essais, 308. — de collage, 115, 116. —
de coupages, 102. — de rupture des
bouteilles, 164. — des vins, 88. —
des vins cassants, 93, 95, 96.

Etiquetage, 193.

Ttuves de fermentation, 333.

Examen des bouteilles, 164. — du vin
mousseux, 290. — microscopique du
vin de tirage, 140. — chimique du
vin de tirage, 132. — physique du vin
de tirage, 131.

Expédition des mousseux, 354.

Extraitsec, 133. — sec dans le vide, 394.
— sec & 1100, 394.

F

Facons culturales, 18.

Faux gouts, 97.

Fermentation, 80, 81, 350. — en vases
clos, 326. — incompléte, 86. — lan-
guissante, 75, 76. ?.

Ticelage, 281. — champenois, 293.0

Fil de fer, 283, 285.

7 150.

Filtration de la liqueur de ﬁ‘%l
— de la liqueur d’exp@io , 264,
— aprés pasteurisatiom\ — des
moits, 34. — sou as de S02,
121.

Filtres a cellulos! . — a manches,
121.— a pate d’aMiante, 123. —cham-
penois, 264. — Enzinger, 125. — mol-
leton, 264, 265. — presse, 121. —
Rojat; 125. — Simoneton, 122. —
Simcna2ton pour liqueurs, 267.— sous
pression pourliqueurs, 266, 67.

Fin de fermentation des mofts, 64.

Fonte du sucre, 64, 65.

Force fermentescible, 151.

Formation des dépots, 217.

Fat champenois, 127.

G

Gélatine, 306.
Glaciéres, 221.
Glucoses, 61.
Gofts, 315.

UE DES MATIERES. - 2

H

Habillage et emballage du vi/n‘d’expé
dition, 293. 3
Homogénéisation du vin, 290.

I

Influence de I’addition d’acide au mod
58. — de 1’acide sur le noir, 76. —
de la constitution du vin sur le
dépots, 216, 217. — du froid sur 1
vieillissement, 218, 219. — du froi
sur les vins en bouteilles, 219, 222.
Injecteur obturateur, 301, 303.
Interversion du sucre, 64.

Iaversion de la liqueur, 149.
Ichtyocolle, 108.

o ®
Kayserngg.
o

\bit: 107.

Lance 2 ficeler, 283.

Législation des champagnes, 403. -
des vins mousseux, 403.

Levain, 85, 152. — de tirage, 151.

Levures de prise de mousse, 202. -
(Mélange de), 155. — sélectionnée
153. — de tirage, 152.

v

L

Liege, 170.

Liqueur d’expédition, 256. — (Fabr
cation de la), 260. — (Filtration), 26
— Acidification, 263. — Conserv:

tion, 270. — Vinage, 261.

Liqueur de réserve, 150.

— de sucrage 4 la vendange, 65.

— de Fehling (Titre de la), 375. -
— (Titrage de la), 876. — Prépar:
tion, 375.

— de tirage, 147.

Lot sur le sucrage, 63.

M

Machine a agrafer, 193.

— & boucher, 189. — (Types de), 18!
— & agrafer et boucher automatiq
. Jourdan, 195, 196. 2
— & boucher & maillet, 188.

Graisse, 316.

— — automatique Lemaire, 192.



’

514

Mchine a boucher a mcuton, 188.

— Lemaire, 190, 191.

— (Type Collard).

a démasquer, 313, 311.

a doser, 272. — rotative, 274, 75.

a électriser, 311.

— Hemart-Lenoir, 313.

— Jaeger, 313.

— Hemart et Fleurance, 238.

— Jost Collard.

a ficeler & la main, 281.

a4 museleter, 286.

— et agrafer, 288.

— systéme Lemaire, 287.

a retirer les bouchons, 249.

a transvaser, 277.

4 vidanger ou faire le trop de vin,
276.

Magasin, 16.

Maladies de la bouteille, 310.

Manceau, 220. — (Procédé de dosage
du tanin), 399.

Manutention des vins mousseux en bou-
teilles, 351.

Marche de la prise de mousse, 209.

Mare, 215.

Marquage, 201.

— des bouchons, 178.

— des fats, 80, 81.

Marques, 310.

Matériel pour le tirage, 160. «

— vinaire mis en ceuvre pour @rage,
160. \

Mathieu, 172, 162, 377. \,

Matiére colorante, 58.

Maturation du dép . — du vin

7 339.

brut, 217. — en cu

Mazé, 319.

Méchage des tonneaux, 31, 32.

Mélange de levures, 155.

Mélasses, 61.

Métabisulfite de potasse, 38.

Miels, 61.

Mise en bouteilles, 186.

— en fermentation, 81.

—.en masse, 242.

— sur pointes, 224.

Montagne de Reims, 14. — Blanche, 14.
— d’Avize, 14.

Mousseux, 408.

Mouton, 188.

Motts, 347.

Muselet, 285.

Museletage, 285.

<

TABLE ALPHABETIQUE DES MATIERES.

N

Nature des vins mousseux, 405,

Nécessité des opérations préliminaires
au soutirage, 97.

Noir animal, 73. — Influence sur la fer-
mentation, 75. — végétal, 73.

Nombre de soutirages, 87.

Noms fi:tifs, 409. — de fantaisie, 409,

(o]

Odeurs, 315.

Origine des vins mousseux, 409.
Ouillages, 85, 87.

Oxygeéne, 135.

P

Paralfinage, 17 \

Pasteurisatior =- (Avantages de la),
49. — (Praxjfue de 1a); 50. — (Tem-
pérat e), 50. — (Technique de la),
48, es motts, 48. — des vins cas-

s®, 94. — en cuves, 337.
>ateNde cellulose, 125.
L %ﬁectionnements aapporter au débour-
bage, 32.
erles, 166.

Pése-vins de Champagne, 184.

Phosphatage des motts, 82.

Pince & ficeler, 284,

Pinot Meunier, 18. — noir, 18.

Plaque, 286.

Pointages, 227.

Porte, 327.

Porte-greffes, 18.

Pose du fil de fer, 284.

Pouvoir absorbant, 143. %

Pratique d> 1’assemblage, 92. — du col-
lage, 110, 111. — du coupage, 103. —
— du remuage, 236. — du tanisage,
107.

Précipitation d’acide tartrique, 814.

Premier soutirage, 88.

Premiére taille, 28.

Préparation des bouchons, 173. — de la
colle de poisson, 109, 110. — dulevain,
156. — de la liqueur de tirage, 147, —
des manches, 122.

Pression limite, 163. — des mousseux,
352. — du vin brut, 240. — donnée

par la fermentation du sucre, 142,



TABLE ALPHABETIQUE DES MATIERES.

209. — Pression des vins mousseux,
141. — du vin brut, 240. — A obtenir
(Calcul de 1a), 142. j

Prassqir champenois, 22, 24, — élec-

trique, 24. — hydraulique, 24. — de
grandes q_imensions, 28, — (salle des),
22, 23.

Pressurage, 26, 346.

Pressureurs, 29. .

Prise de mousse, 202. — en chambre
chaude, 207. — au cellier, 204. —
des mousseux, 354. — en automne et

en hiver, 206. — en va3es clos, 330.
—_ en cuves, 203. — mixte, 206.
Proportion de liqueur d’expédition &
ajouter, 256.
Propriétés générales des levures, 154,155.

Q

Quantités des &léments & employer dans
les levains; 157. — de levain & pré-
parer, 158. — de liquide donné par
1a fusion du sucre, 64. — de sucre a
employer, 61, 62.

Quel genre de filtration choisir, 120.

R

Rajeunissemeut du levain, 1&&

Rebéche (Vin de), 28.

Réduction pour degré alc

— Frangois, 364. K/

Réfrigération des 34, — (Influence
sur la chute d'@e , 69. — des cuves,
335.

Régions viticoles produisant des mous-
seux, 323.

ue, 360.

Réglement du 27 septembre 1913 (sur

la désacidification).
Remuage, 229.
— mécanique, 238.
Résine, 171.
Résistance des bouteilles, 141, 162.
Richesse des moits en sucre, 56, 57.
Rincage des bouteilles, 166, 181.
Rinceuse, 166. — mécanique, 167.
Rondoir, 270.
Rosensthiel, 48.

S

Salle de réirigération, 223.

Salleron, 172.

415

Satinage, 176.

Serres, 28.

Situation géographique du vignoble
champenois, 13; 14.

Sol, 16.

Soutirages, 87, 88. — €1 fin de fermen-
tation, 90. — des vins sur colle, 117.

Subérine, 171.

Sucre dans les modts, 366.

Sucrage des motts, 59. — (A quel
moment faire le), 66.
Sucres, 257, 54, 137. — de canne, 60. —

de betteraves, 60, 61. — (Dosage du),
363, — (Dosage dans le vin brut), 373-
__ dans la cuvée, 372. — restant, 363.
— dans la liqueur d’expédition, 373.
— dans les vins d’expédition, 374. —
__ dans le vin brut, 373. — dans
les liqueurs de tirage et d’expédition,
SS eer dan&&s vins, 369. — restant,
138. 3
Sulfitome ottet, 40, 44, 46.

Stérilisa du matériel avant pasteu-
¥ é&ﬂn, 51, 52
&3

JE

Tableau de corrections
meétres, 56.
Tables acidité volatile, 387.

pour densi

| _ Salleron-Mathieu pour calcul de pres
\ sion, 212, 213.

__ dosages, SO?, 389.— réduction pou
sucre, 371.

Tanin, 106, 134, 398. =

— (Dosage du), 398.

Tanisage, 72.

Tani age et collage de la cuvée, 105.

Tanoides, 401.

Tartrate neutre de potasse,

Technique du remuage, 230.

Température de fermentation, 84.

__ des glaciéres, 222.

— pour dégorgement A la glace, 250.

Tirages d’essai, 159. — des mousset
351. — des vins de Champagne, 1

Tireuse automatique, 186.

Titre alcoolique, 132. £

Tonnellerie champenoise, 126.

Torula, 324.

Tourniquet, 270.

Traitement des vins mousseux sur lat
208. — des vins cassants, 93.

| Transformation du moft en vin, 80

70.
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Transport des mouts, 32. -

Travail de la levure sur le sucre ajouté,

64.
Travaux du tirage en mousseux, 180,
Triage des raisins, 20. )
Trouble aprés coupage, 104. :
Tube Maurice, 190.
Turbinage des motts, 34.

Types d’analyses de vins de Champa-

gne, 402.

v

Vendange, 20, 346.

Vendangeoir, 21. A
Vente du raisin en Champagne, 21.
Verres a déguster, 101.
Vizillissement du vin, 218, 219.
Verzenay (Levures de), 153.

- Vinage et chaptalisation, 69, 70. —

TABLE ALPHABETIQUE' DES MATIERES.

(Influence sur la chute d’acide), 69, 70.

Vinage des motts, 66.

| Vinification des vins mousseux, 345.

‘ Vins gazéifiés, 408.

| Vins mousseux, 343.

it d 8 R

— — des régions autres que la Cham-
pagne, 410.

— Dbour mousseux, 350.

& brut, 202!

— Crémant, 241.

— de réserve, 257. — Traitements, Con-
servation, 258, 59.

— d’expédition, 255. .

— de liqueur, 257.

— de tirage, 131. — (Tableaux d*ana-
lyses), 136.

— difficiles & coller, 111.

— a fermentatio; \Qndaire, 112:

G bouteilleii




TABLE ANALYTIQUE DES MATIERES

 PREMIERE PARTIE. — VINS EN GERCLES

Etude de la Viticulture champenoise. .............----- 1
Le Vignoble de Champagne, 13. — Le climat, 14. — Le sol, 1¢
. Les amendements, 16. — Les c¢pages, 18. — La culture, 1¢

_ (Queillette, 20. — System

La Vendange, 20, — Epoque, 20.
21. — Les 'pressoirs, 22. -

de vente, 21.-— Le vendangeoir,

Les cuves de débourbage, 24. \
Pressurage, 26. — Serres, 28. — Di[f@mtion des moits, 3

08 BROUES: . o h . e aneiase e \ ..................... &

Débourbage, 31. — Perfectionn %, s susceptibles d’étre appo
tés au débourbage, 32. — Tqé» goe, 3k — Filtration, 34%. -

r
Action' du froid, 3% — ourbage par 802, 35.
DPasteurisation, 48. — Stcye, 54.

Composilion des mo ' Densité, k. — Acidité, 57. — Matié)

colorante, 58.

Correction des, a@(s, 59. — Sucrage des motts, 9. -— Choix d
sucres, 59 ucre de canne, 60. — Sucre de betteraves, 6!
— Gluce%, 1. — Miel, 61. — Quantité de sucre A ajouter, 6
— Dose livhite de sucre, 62. __Travail de la levure sur le sucr
64. — Interversion du sucre, 64. — Liqueur de sucrage
vendange, 65. — A quel moment faire le sucrage, 66.

VB D R A e e S G DU O

Acidification des moufs, 67. — Choix des acides, 68. — Doses, (
— Acide citrique, 68. — Acide tartrique, 68.

s, 69. — Le froid, 69. — Vinage et cha

Désacidification des moiit
, 70. — Epoque p!

talisation, 69. — Désacidifiants chimiques:
pice au déverdissage, 1.

e R e e s BRI

Décoloration des mouls, 12. — Décoloration par aération, 12:
Décoloration par le noir, 73. — Aération et noir, T4. — Dé
loration & la fermentation, 75. — Action du noir sur la ferm
{ation, 75. — Influence de lacide sur le noir, 76. — Emp
de S0?, 76. — Décoloration par les oxydases, T7. — Décolorati
par les lies, 77.



418 TABLE ANALYTIQUE DES MATIERES.

Celwge desmenti L DL i A szt

Fermentation. Clarification. Assemblages:. Coupages... 80

Fermentatz’on, 80. — Mise en fermentation, 81, — Les celliers,
82, — Fermentation incompléte, 86, — Clariﬁcation, 86.

Soulirages, 87. — Premier soutirage, 88, — Assemblages, 91, —
Pratique de l'assemblage, 92. — Ving cassants, 93. — (asses;
93 2o Distinction des casses, 97. — Faux gouts, 97, = Opéra-

* tions préliminaires au soutirage, 97. — Deuxiéme soutirage, 98.
— Coupages, 99. — Dégustation, 100. — Pratique du coupage,103.

Tam’sage et collage de g cuvée, 105, — Tanisage, 105522 Tanins,
106. — Pratique du tanisage, 107. — Collage, 107. — Colles,
107. — Lait, 107, — Caséine, 108. — Ichtyocolle, 108, — Prg-
tique du collage, 110. — Vins difficiles 3 coller, 114: — Fep-
mentation seconduire, 111, — Action “du froid, 112. — Action
de SO2, 113. — Clarifiants mécaniques, 114, \ %

Délachage des vins de brages e R . %« Sl 116
Soutirage des vins sur colle, 117. — Pra, Ique du soutirage, 118.

Filtration, 119, — Filtration et collag - — Les filtres, 121, —
Filtres a manches, 121. — Riltre esses, 121. — F, 3 pite,
123. — Tonnellerie champenoige, W6. — Rt champenois, 127.

DEUXIEME PARTIE, 2\ NS EN BOUTEILLES \
Tirage des vins de Ch@qgne........................‘. 130
Constitution du vin de\ ge, 131. — Examen physique du vin

de tirage, 131. — T, alcoo]ique, 132. — Examen chimique,
132. — Acidite Gt lixtrait sep i (35 80 Tanin, 13%; —
Antiferments, * = Sucre, 137, ~— Oxygéne; 437 5 Slpa et
tance des bouteMles, 141, — Pressiona obtenir, 142, — Pouvoir
absorbant, 143. — Examen microscopique, 145,

Additions & faire au vin de tirage, 145, — Liqueur de tirage, 147.
— Inversion de la liqueur, 149. — Filtration, 150. — Mise en
réserve. 159. — Rorce fermentescible dy ving 1515 ap st
dedtirage 1528 — 0 Lo de tirage, 153. — Levures Ay, 133,
— Levures Cramant, 154, — Levures Verzenay, 154. — Levures
Avize, 154, — Propriétés des levures, 154, — Préparation du
levain, 156. — Eléments a employer dans les levains, 157.

tdges dewsai oo L TR O 159

Cuve de tirage, 160. — Les bouteilles, 161. — Leg bouchons, 168.
— Préparation des bouchons, 173. — Bouchons de tirage, 173.
— Bouchons usagés, 174, — Bouchons de col, 174. — Bouchons
d’expédition, 175, — Bouchons collés, 175, — Bouchons aggio-
INEres . 175, = Paraffinage et satinage des bouchons, 176. —
Marquage; 178.

Ringage des bouteilles. . .., ... . S mie e e S e iy 180









s
=

.

HRAERIREE i
l{bh’.‘}\ﬂh‘.nh’lquu i
At R .,I,”}g‘
L i
I W
R R B
L e
.L'“,.?i e ‘x;:;:::,4|z§m';,;=;,; e .
L R, i
it BRI HEREEE ERHE e R i ‘N‘ e i n,n.‘y‘;m(, ”
st A i ti“x,' i S .
R R .
i fiHAN 3{“1‘ i it IH}"L B il .
‘ ‘ R i b
i

fEe b
g

e

1 it
thitt
q i

i
i

i
Sk

TR ."'
S
S

i

—

i il
S
L

el
it

=

i

i

o

.
qd;%wgggi‘%
.

s
S
e
g
S
= =
- e
SemeEe =

S

e

i
)‘111 ;i :

i
| i
i

i

e

L

R
f Y
e LJ“,J;,)L, i

El

i

R

it i

28

=

ST

iisth : i
H’H“g;ﬁ‘@‘} i

i

=

Hl
o

b
Ea s

et
T
i

SR

=
S

SR

=

=

e

I




	Vins de champagne et vins mousseux-0001
	Vins de champagne et vins mousseux-0002
	Vins de champagne et vins mousseux-0003
	Vins de champagne et vins mousseux-0004
	Vins de champagne et vins mousseux-0005
	Vins de champagne et vins mousseux-0006
	Vins de champagne et vins mousseux-0007
	Vins de champagne et vins mousseux-0008
	Vins de champagne et vins mousseux-0009
	Vins de champagne et vins mousseux-0010
	Vins de champagne et vins mousseux-0011
	Vins de champagne et vins mousseux-0012
	Vins de champagne et vins mousseux-0013
	Vins de champagne et vins mousseux-0014
	Vins de champagne et vins mousseux-0015
	Vins de champagne et vins mousseux-0016
	Vins de champagne et vins mousseux-0017
	Vins de champagne et vins mousseux-0018
	Vins de champagne et vins mousseux-0019
	Vins de champagne et vins mousseux-0020
	Vins de champagne et vins mousseux-0021
	Vins de champagne et vins mousseux-0022
	Vins de champagne et vins mousseux-0023
	Vins de champagne et vins mousseux-0024
	Vins de champagne et vins mousseux-0025
	Vins de champagne et vins mousseux-0026
	Vins de champagne et vins mousseux-0027
	Vins de champagne et vins mousseux-0028
	Vins de champagne et vins mousseux-0029
	Vins de champagne et vins mousseux-0030
	Vins de champagne et vins mousseux-0031
	Vins de champagne et vins mousseux-0032
	Vins de champagne et vins mousseux-0033
	Vins de champagne et vins mousseux-0034
	Vins de champagne et vins mousseux-0035
	Vins de champagne et vins mousseux-0036
	Vins de champagne et vins mousseux-0037
	Vins de champagne et vins mousseux-0038
	Vins de champagne et vins mousseux-0039
	Vins de champagne et vins mousseux-0040
	Vins de champagne et vins mousseux-0041
	Vins de champagne et vins mousseux-0042
	Vins de champagne et vins mousseux-0043
	Vins de champagne et vins mousseux-0044
	Vins de champagne et vins mousseux-0045
	Vins de champagne et vins mousseux-0046
	Vins de champagne et vins mousseux-0047
	Vins de champagne et vins mousseux-0048
	Vins de champagne et vins mousseux-0049
	Vins de champagne et vins mousseux-0050
	Vins de champagne et vins mousseux-0051
	Vins de champagne et vins mousseux-0052
	Vins de champagne et vins mousseux-0053
	Vins de champagne et vins mousseux-0054
	Vins de champagne et vins mousseux-0055
	Vins de champagne et vins mousseux-0056
	Vins de champagne et vins mousseux-0057
	Vins de champagne et vins mousseux-0058
	Vins de champagne et vins mousseux-0059
	Vins de champagne et vins mousseux-0060
	Vins de champagne et vins mousseux-0061
	Vins de champagne et vins mousseux-0062
	Vins de champagne et vins mousseux-0063
	Vins de champagne et vins mousseux-0064
	Vins de champagne et vins mousseux-0065
	Vins de champagne et vins mousseux-0066
	Vins de champagne et vins mousseux-0067
	Vins de champagne et vins mousseux-0068
	Vins de champagne et vins mousseux-0069
	Vins de champagne et vins mousseux-0070
	Vins de champagne et vins mousseux-0071
	Vins de champagne et vins mousseux-0072
	Vins de champagne et vins mousseux-0073
	Vins de champagne et vins mousseux-0074
	Vins de champagne et vins mousseux-0075
	Vins de champagne et vins mousseux-0076
	Vins de champagne et vins mousseux-0077
	Vins de champagne et vins mousseux-0078
	Vins de champagne et vins mousseux-0079
	Vins de champagne et vins mousseux-0080
	Vins de champagne et vins mousseux-0081
	Vins de champagne et vins mousseux-0082
	Vins de champagne et vins mousseux-0083
	Vins de champagne et vins mousseux-0084
	Vins de champagne et vins mousseux-0085
	Vins de champagne et vins mousseux-0086
	Vins de champagne et vins mousseux-0087
	Vins de champagne et vins mousseux-0088
	Vins de champagne et vins mousseux-0089
	Vins de champagne et vins mousseux-0090
	Vins de champagne et vins mousseux-0091
	Vins de champagne et vins mousseux-0092
	Vins de champagne et vins mousseux-0093
	Vins de champagne et vins mousseux-0094
	Vins de champagne et vins mousseux-0095
	Vins de champagne et vins mousseux-0096
	Vins de champagne et vins mousseux-0097
	Vins de champagne et vins mousseux-0098
	Vins de champagne et vins mousseux-0099
	Vins de champagne et vins mousseux-0100
	Vins de champagne et vins mousseux-0101
	Vins de champagne et vins mousseux-0102
	Vins de champagne et vins mousseux-0103
	Vins de champagne et vins mousseux-0104
	Vins de champagne et vins mousseux-0105
	Vins de champagne et vins mousseux-0106
	Vins de champagne et vins mousseux-0107
	Vins de champagne et vins mousseux-0108
	Vins de champagne et vins mousseux-0109
	Vins de champagne et vins mousseux-0110
	Vins de champagne et vins mousseux-0111
	Vins de champagne et vins mousseux-0112
	Vins de champagne et vins mousseux-0113
	Vins de champagne et vins mousseux-0114
	Vins de champagne et vins mousseux-0115
	Vins de champagne et vins mousseux-0116
	Vins de champagne et vins mousseux-0117
	Vins de champagne et vins mousseux-0118
	Vins de champagne et vins mousseux-0119
	Vins de champagne et vins mousseux-0120
	Vins de champagne et vins mousseux-0121
	Vins de champagne et vins mousseux-0122
	Vins de champagne et vins mousseux-0123
	Vins de champagne et vins mousseux-0124
	Vins de champagne et vins mousseux-0125
	Vins de champagne et vins mousseux-0126
	Vins de champagne et vins mousseux-0127
	Vins de champagne et vins mousseux-0128
	Vins de champagne et vins mousseux-0129
	Vins de champagne et vins mousseux-0130
	Vins de champagne et vins mousseux-0131
	Vins de champagne et vins mousseux-0132
	Vins de champagne et vins mousseux-0133
	Vins de champagne et vins mousseux-0134
	Vins de champagne et vins mousseux-0135
	Vins de champagne et vins mousseux-0136
	Vins de champagne et vins mousseux-0137
	Vins de champagne et vins mousseux-0138
	Vins de champagne et vins mousseux-0139
	Vins de champagne et vins mousseux-0140
	Vins de champagne et vins mousseux-0141
	Vins de champagne et vins mousseux-0142
	Vins de champagne et vins mousseux-0143
	Vins de champagne et vins mousseux-0144
	Vins de champagne et vins mousseux-0145
	Vins de champagne et vins mousseux-0146
	Vins de champagne et vins mousseux-0147
	Vins de champagne et vins mousseux-0148
	Vins de champagne et vins mousseux-0149
	Vins de champagne et vins mousseux-0150
	Vins de champagne et vins mousseux-0151
	Vins de champagne et vins mousseux-0152
	Vins de champagne et vins mousseux-0153
	Vins de champagne et vins mousseux-0154
	Vins de champagne et vins mousseux-0155
	Vins de champagne et vins mousseux-0156
	Vins de champagne et vins mousseux-0157
	Vins de champagne et vins mousseux-0158
	Vins de champagne et vins mousseux-0159
	Vins de champagne et vins mousseux-0160
	Vins de champagne et vins mousseux-0161
	Vins de champagne et vins mousseux-0162
	Vins de champagne et vins mousseux-0163
	Vins de champagne et vins mousseux-0164
	Vins de champagne et vins mousseux-0165
	Vins de champagne et vins mousseux-0166
	Vins de champagne et vins mousseux-0167
	Vins de champagne et vins mousseux-0168
	Vins de champagne et vins mousseux-0169
	Vins de champagne et vins mousseux-0170
	Vins de champagne et vins mousseux-0171
	Vins de champagne et vins mousseux-0172
	Vins de champagne et vins mousseux-0173
	Vins de champagne et vins mousseux-0174
	Vins de champagne et vins mousseux-0175
	Vins de champagne et vins mousseux-0176
	Vins de champagne et vins mousseux-0177
	Vins de champagne et vins mousseux-0178
	Vins de champagne et vins mousseux-0179
	Vins de champagne et vins mousseux-0180
	Vins de champagne et vins mousseux-0181
	Vins de champagne et vins mousseux-0182
	Vins de champagne et vins mousseux-0183
	Vins de champagne et vins mousseux-0184
	Vins de champagne et vins mousseux-0185
	Vins de champagne et vins mousseux-0186
	Vins de champagne et vins mousseux-0187
	Vins de champagne et vins mousseux-0188
	Vins de champagne et vins mousseux-0189
	Vins de champagne et vins mousseux-0190
	Vins de champagne et vins mousseux-0191
	Vins de champagne et vins mousseux-0192
	Vins de champagne et vins mousseux-0193
	Vins de champagne et vins mousseux-0194
	Vins de champagne et vins mousseux-0195
	Vins de champagne et vins mousseux-0196
	Vins de champagne et vins mousseux-0197
	Vins de champagne et vins mousseux-0198
	Vins de champagne et vins mousseux-0199
	Vins de champagne et vins mousseux-0200
	Vins de champagne et vins mousseux-0201
	Vins de champagne et vins mousseux-0202
	Vins de champagne et vins mousseux-0203
	Vins de champagne et vins mousseux-0204
	Vins de champagne et vins mousseux-0205
	Vins de champagne et vins mousseux-0206
	Vins de champagne et vins mousseux-0207
	Vins de champagne et vins mousseux-0208
	Vins de champagne et vins mousseux-0209
	Vins de champagne et vins mousseux-0210
	Vins de champagne et vins mousseux-0211
	Vins de champagne et vins mousseux-0212
	Vins de champagne et vins mousseux-0213
	Vins de champagne et vins mousseux-0214
	Vins de champagne et vins mousseux-0215
	Vins de champagne et vins mousseux-0216
	Vins de champagne et vins mousseux-0217
	Vins de champagne et vins mousseux-0218
	Vins de champagne et vins mousseux-0219
	Vins de champagne et vins mousseux-0220
	Vins de champagne et vins mousseux-0221
	Vins de champagne et vins mousseux-0222
	Vins de champagne et vins mousseux-0223
	Vins de champagne et vins mousseux-0224
	Vins de champagne et vins mousseux-0225
	Vins de champagne et vins mousseux-0226
	Vins de champagne et vins mousseux-0227
	Vins de champagne et vins mousseux-0228
	Vins de champagne et vins mousseux-0229
	Vins de champagne et vins mousseux-0230
	Vins de champagne et vins mousseux-0231
	Vins de champagne et vins mousseux-0232
	Vins de champagne et vins mousseux-0233
	Vins de champagne et vins mousseux-0234
	Vins de champagne et vins mousseux-0235
	Vins de champagne et vins mousseux-0236
	Vins de champagne et vins mousseux-0237
	Vins de champagne et vins mousseux-0238
	Vins de champagne et vins mousseux-0239
	Vins de champagne et vins mousseux-0240
	Vins de champagne et vins mousseux-0241
	Vins de champagne et vins mousseux-0242
	Vins de champagne et vins mousseux-0243
	Vins de champagne et vins mousseux-0244
	Vins de champagne et vins mousseux-0245
	Vins de champagne et vins mousseux-0246
	Vins de champagne et vins mousseux-0247
	Vins de champagne et vins mousseux-0248
	Vins de champagne et vins mousseux-0249
	Vins de champagne et vins mousseux-0250
	Vins de champagne et vins mousseux-0251
	Vins de champagne et vins mousseux-0252
	Vins de champagne et vins mousseux-0253
	Vins de champagne et vins mousseux-0254
	Vins de champagne et vins mousseux-0255
	Vins de champagne et vins mousseux-0256
	Vins de champagne et vins mousseux-0257
	Vins de champagne et vins mousseux-0258
	Vins de champagne et vins mousseux-0259
	Vins de champagne et vins mousseux-0260
	Vins de champagne et vins mousseux-0261
	Vins de champagne et vins mousseux-0262
	Vins de champagne et vins mousseux-0263
	Vins de champagne et vins mousseux-0264
	Vins de champagne et vins mousseux-0265
	Vins de champagne et vins mousseux-0266
	Vins de champagne et vins mousseux-0267
	Vins de champagne et vins mousseux-0268
	Vins de champagne et vins mousseux-0269
	Vins de champagne et vins mousseux-0270
	Vins de champagne et vins mousseux-0271
	Vins de champagne et vins mousseux-0272
	Vins de champagne et vins mousseux-0273
	Vins de champagne et vins mousseux-0274
	Vins de champagne et vins mousseux-0275
	Vins de champagne et vins mousseux-0276
	Vins de champagne et vins mousseux-0277
	Vins de champagne et vins mousseux-0278
	Vins de champagne et vins mousseux-0279
	Vins de champagne et vins mousseux-0280
	Vins de champagne et vins mousseux-0281
	Vins de champagne et vins mousseux-0282
	Vins de champagne et vins mousseux-0283
	Vins de champagne et vins mousseux-0284
	Vins de champagne et vins mousseux-0285
	Vins de champagne et vins mousseux-0286
	Vins de champagne et vins mousseux-0287
	Vins de champagne et vins mousseux-0288
	Vins de champagne et vins mousseux-0289
	Vins de champagne et vins mousseux-0290
	Vins de champagne et vins mousseux-0291
	Vins de champagne et vins mousseux-0292
	Vins de champagne et vins mousseux-0293
	Vins de champagne et vins mousseux-0294
	Vins de champagne et vins mousseux-0295
	Vins de champagne et vins mousseux-0296
	Vins de champagne et vins mousseux-0297
	Vins de champagne et vins mousseux-0298
	Vins de champagne et vins mousseux-0299
	Vins de champagne et vins mousseux-0300
	Vins de champagne et vins mousseux-0301
	Vins de champagne et vins mousseux-0302
	Vins de champagne et vins mousseux-0303
	Vins de champagne et vins mousseux-0304
	Vins de champagne et vins mousseux-0305
	Vins de champagne et vins mousseux-0306
	Vins de champagne et vins mousseux-0307
	Vins de champagne et vins mousseux-0308
	Vins de champagne et vins mousseux-0309
	Vins de champagne et vins mousseux-0310
	Vins de champagne et vins mousseux-0311
	Vins de champagne et vins mousseux-0312
	Vins de champagne et vins mousseux-0313
	Vins de champagne et vins mousseux-0314
	Vins de champagne et vins mousseux-0315
	Vins de champagne et vins mousseux-0316
	Vins de champagne et vins mousseux-0317
	Vins de champagne et vins mousseux-0318
	Vins de champagne et vins mousseux-0319
	Vins de champagne et vins mousseux-0320
	Vins de champagne et vins mousseux-0321
	Vins de champagne et vins mousseux-0322
	Vins de champagne et vins mousseux-0323
	Vins de champagne et vins mousseux-0324
	Vins de champagne et vins mousseux-0325
	Vins de champagne et vins mousseux-0326
	Vins de champagne et vins mousseux-0327
	Vins de champagne et vins mousseux-0328
	Vins de champagne et vins mousseux-0329
	Vins de champagne et vins mousseux-0330
	Vins de champagne et vins mousseux-0331
	Vins de champagne et vins mousseux-0332
	Vins de champagne et vins mousseux-0333
	Vins de champagne et vins mousseux-0334
	Vins de champagne et vins mousseux-0335
	Vins de champagne et vins mousseux-0336
	Vins de champagne et vins mousseux-0337
	Vins de champagne et vins mousseux-0338
	Vins de champagne et vins mousseux-0339
	Vins de champagne et vins mousseux-0340
	Vins de champagne et vins mousseux-0341
	Vins de champagne et vins mousseux-0342
	Vins de champagne et vins mousseux-0343
	Vins de champagne et vins mousseux-0344
	Vins de champagne et vins mousseux-0345
	Vins de champagne et vins mousseux-0346
	Vins de champagne et vins mousseux-0347
	Vins de champagne et vins mousseux-0348
	Vins de champagne et vins mousseux-0349
	Vins de champagne et vins mousseux-0350
	Vins de champagne et vins mousseux-0351
	Vins de champagne et vins mousseux-0352
	Vins de champagne et vins mousseux-0353
	Vins de champagne et vins mousseux-0354
	Vins de champagne et vins mousseux-0355
	Vins de champagne et vins mousseux-0356
	Vins de champagne et vins mousseux-0357
	Vins de champagne et vins mousseux-0358
	Vins de champagne et vins mousseux-0359
	Vins de champagne et vins mousseux-0360
	Vins de champagne et vins mousseux-0361
	Vins de champagne et vins mousseux-0362
	Vins de champagne et vins mousseux-0363
	Vins de champagne et vins mousseux-0364
	Vins de champagne et vins mousseux-0365
	Vins de champagne et vins mousseux-0366
	Vins de champagne et vins mousseux-0367
	Vins de champagne et vins mousseux-0368
	Vins de champagne et vins mousseux-0369
	Vins de champagne et vins mousseux-0370
	Vins de champagne et vins mousseux-0371
	Vins de champagne et vins mousseux-0372
	Vins de champagne et vins mousseux-0373
	Vins de champagne et vins mousseux-0374
	Vins de champagne et vins mousseux-0375
	Vins de champagne et vins mousseux-0376
	Vins de champagne et vins mousseux-0377
	Vins de champagne et vins mousseux-0378
	Vins de champagne et vins mousseux-0379
	Vins de champagne et vins mousseux-0380
	Vins de champagne et vins mousseux-0381
	Vins de champagne et vins mousseux-0382
	Vins de champagne et vins mousseux-0383
	Vins de champagne et vins mousseux-0384
	Vins de champagne et vins mousseux-0385
	Vins de champagne et vins mousseux-0386
	Vins de champagne et vins mousseux-0387
	Vins de champagne et vins mousseux-0388
	Vins de champagne et vins mousseux-0389
	Vins de champagne et vins mousseux-0390
	Vins de champagne et vins mousseux-0391
	Vins de champagne et vins mousseux-0392
	Vins de champagne et vins mousseux-0393
	Vins de champagne et vins mousseux-0394
	Vins de champagne et vins mousseux-0395
	Vins de champagne et vins mousseux-0396
	Vins de champagne et vins mousseux-0397
	Vins de champagne et vins mousseux-0398
	Vins de champagne et vins mousseux-0399
	Vins de champagne et vins mousseux-0400
	Vins de champagne et vins mousseux-0401
	Vins de champagne et vins mousseux-0402
	Vins de champagne et vins mousseux-0403
	Vins de champagne et vins mousseux-0404
	Vins de champagne et vins mousseux-0405
	Vins de champagne et vins mousseux-0406
	Vins de champagne et vins mousseux-0407
	Vins de champagne et vins mousseux-0408
	Vins de champagne et vins mousseux-0409
	Vins de champagne et vins mousseux-0410
	Vins de champagne et vins mousseux-0411
	Vins de champagne et vins mousseux-0412
	Vins de champagne et vins mousseux-0413
	Vins de champagne et vins mousseux-0414
	Vins de champagne et vins mousseux-0415
	Vins de champagne et vins mousseux-0416
	Vins de champagne et vins mousseux-0417
	Vins de champagne et vins mousseux-0418
	Vins de champagne et vins mousseux-0419
	Vins de champagne et vins mousseux-0420
	Vins de champagne et vins mousseux-0421
	Vins de champagne et vins mousseux-0422
	Vins de champagne et vins mousseux-0423
	Vins de champagne et vins mousseux-0424
	Vins de champagne et vins mousseux-0425
	Vins de champagne et vins mousseux-0426



