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fermentation qui s'apaise progressive-
ment fait diminuer le liquide et forme un
viqe qui permet l'entrée de l'air et le met
en contact avec le vin. Si on laissait les
fats en vidange, il se formerait & la su--
face du vin une couche blanche,~duv?>-
teuse, flottant sans se méler au liquide;
c'est la “fleur du vin”, espéce de cham

pignon “mycoderma vini”, qui n’altére
ras gravement le vin, il a 'inconvénient
de briler et @’ al)sorber I'alcool du vin.

Le remplissa,ge des fﬁts prévient cet ac

cident.

La seconde fermentation qui se prov-
duit dams les tonneaux, fait que toutes
les matiéres étrangeéres se séparent, tom-
bent et se rassemblent au fond et for-
ment la ‘lie”. C’est un mélange confus
de débris, de pulpe, de matiéres coloran-
tes, de sels peu solubles, notamment de
tartre et de bi-tartrate de potagse; ce
dernier sel se séjpare et cristallise en
partie sur les parois des tonneaux.
Comme ce sel a une saveurcre et dé a-
gréable il .en résulte que le vin qui a subi
cette seconde fermentation dans des con-
ditions favorables, par un temps sec et
froid, est bien dépouillé de ces diverses.
impuretés, son bouguet s’est développé,

il a perdu sa dureté et devient buvable.

Le collage des vins se fait aprés le
premier soutirage, si on doit les livrer a
la consommation. On se sert a cet effet
de blancs d'oeufs battus, 6 2 8 par barri-
que, que l'on délaye dans un peu d’eau

et que l'on fouette vigoureusement dans

la barrigue; aprés 8 jours de repos, ‘e
vin doit étre clair et on peut le soutirer
dans des barriques propres, bien rincéses,
sans mauvais godt. On emploie encore
pour le collage des poudres clarifiantes,
composées de sang desséché, ou encors
de gélatine claire, préparée pour cet usa-
. ge. Ces divers produits albumineux ont
2 méme but, la coagulation des sels tan
niques en excés dans le vin, qui en se
précipitant entrainent avec eux toutes
les lies qui peuvent s’y trouver. i
Souvent le collage ne procure pas uu
effet suffisant et immédiat, alor§ le fil-
trage s’lmpose pour obtenir une limpidit3
parfaite. L’in/dustrie a imaginé des fil-
tres qui permettent un travail rapide et
économique. Ce filtrage sous pression” 3e
fait en vasé clos, & 'abri de 1'air, de ma-
nigre & ce que les vins échappent a tou.e

altération. M
Enfin un dernier traffemeit des vine,

pour les soustraire A toutes les causes de
fermentation ouw d’altération, c'est le
chauffage ou pasteurisation. Les appa-
reils que l'on emploie pour cette opéra-
tion sont en cuivre et dispqsés en deux
colonnes, reliées par des tuyaux qui “ta
. blissent une circulation continue du li-
quide avec échange de température sui
vant les besoins de 1'opération.

Le chauffage se fait au gaz ou a la va-
peur; le vin entre A la température de
15 a 20° [59 & 60° Fahr.], il s'échauffe
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~gefquet caractéristique du Bourgogne.

graduellement - dans 1'appareil jusqu
59 4 60° [138 & 140° Fahr.] et est ramen
a la température initiale de 15 a 1§
[59 & 62° Fahr.]

Par suite de ce chauffage, le vin «
trouve débarrassé des ferments ou ge.-
mes microscopiques iqui s’y trouvent, 1:
vie des mycodermes est enrayée, suspen
due cw éteinte par la chaleur appliqu<

-4 V'abri 'du contact de l'air.

Dans ces conditions, les vins ainsi
traités restent -tels et n'ont aucune qu.-
lité 4 acquérir; on n'applique général.
ment ce traitement qu'a des vins de cou-,
page ou de iqualité courante, les vins .c¢
crus seraient dépouillés de leur bouquet,
de tout 'agrément qui en fait leur valeu:.

Coupages.—Le but- des coupages es!
de meélanger certains vins entre eux (v
maniére & corriger les.imperfections des
uns ‘par les qualités 'des autres et dc
comiposer une btoisson d'un prix peu él.-
vé avec des vins «qui isolément ne sau-
raient plaire aux consommateurs.

Les coupages ne sont généralement
faits que pour des vins ordinmaires et de
consommation courante; beaucoup. ¢
consommateurs aiment & avoir toujou:s
le méme vin ou du moins une sorte, dc
qualité 4 peu prés constante. ’

La condition essentielle pour un bon
travail est de n’admettre dans le cou-
page que des vins exempts d’altération
On combine ensemble des vins noirs, ai-
cooliques, chauds, corsés; des vins
frdis, des vins légers, des vins faiblex.
des vins blancs et autrefois des vins i¢
raisins secs. T e

Je ne puis vous donner ici les diver;e«
combinaisons «qui forment les coupag~s
ordinaires de Paris.

Les vins de Basse-Bourgogne et les vins:
trés ordinaires des cotes Beaujolaise ¢i
Chalonnaise sont remontés avec 1/3 o
1/4 de ‘bon vin du Midi; qui leur commi
leur générosité sans altérer 1o

Les “palas” de la Gironde se trouven:
bien d'étre coupds avec ceux du Roussi
lon, du Portugal ou de Dalmatie; ils gt
gnent en corps et en gpiritueux sans pe.

.dre beaucoup de leur finesse et de len:

bouquet.

Les'vins du Midi se trouvent bi:
d'eéfre mélangés avec des vins colorés
I'étranger, des ‘blancs d'Anjou et quai
tité suffisante de bon Roussillon; 1l
forment ainsi un vin de table parfait
ment sain et agréable,.

Vins de Jliqueur.—La ipréparation
ces vins a lieu principalement ‘dans Il
pays méridionaux, Les raisins employ¢:
dans cette fabricdtjon sont généralemer
des espéces trés sucrées, telles que les M. -
laga, les Muscat, les Alicante, les G
nache. Ces sortes ‘de raisin sont cueili
en pleine maturité et conservés jusqu
ce qu'ils soient presjue desséchés, de mi
niére que leur eau de végétation soit pa!
tie. Leur jus trés sucré forme une sor!



