étre remplies dans la mé&me journée afin
de ne pas_déranger le travail de la fer-
“mentation. Il faut fouler et remuer tous
les jours le raisin dans la cuve, pour que
le dessus ou ‘‘chapeau” ne s'aigrisse pas.
Peu & peu le jus sucré ou “moat” perd
sa liqueur et pren'd de la force, le sucre
se transforme en alcool par suite d'un:
réaction qui produit une vive efferves-
cence waccompagnée d'un dégagement
d‘acide carbonigue. La chaleur qui se
dévelopfé "dans la cuve en fermentation
est variable suivant la qualité de la ven
dange, la température extérieure et aussi
la cajpacité de la cuve. Lorsque le raisia
n'est pas trés mar et peu sucré, la fer
mentation est lente et peu active, de
méme si la température est froide et
pluvieuse; enfin dans les grafdes cuves

la vinification s'opere régulierement, la_

chaleur se développe graduellement et
reste concentrée.

Il n’y a pas de régle pour le temps de
la “cuvaison”. Lorsque le liquide ne bout
plus, c’est que la fermentation est arré-
tée, on peut §'en assurer au moyen d'un
aérometre ou ‘“pése-mofit”, qui par la den-
sité du moGt indique si tout le sucre e
trouve transformé. L.

Les travaux de Pasteur ont fait con-
naitre que la fermentation était due a
un organisme microscopique le ‘‘saccha-
romyces ellipsoideus’”, sorte de champi-

- gnon qui se trouve a
grains de raisin et qui dans un mout su-
cré se transforme en levure et détermine
la fermentation alcoolique.
_ Les fermentations lactique, butyrique,
etc., sont provoquéets par d'autres levi-
res, tandis que le genre saccharomyces
ne donne que des ferments ou levuras
de matiéres sucrées, telles que celles de
la 'biére, du cidre et des autres boissons
fermentées. -

. La décuvaison ou soutirage du vin se
fait aussitdot que la fermentation est ar-
rétée. _Le vin est mis dans les barriques
rangées dans les celliers. Le marc reti-
ré de la cuve est épuisé au moyen de
pressoirs. Le premier vin retiré de la
cuve est le “vin de goutte”: celui dui
pressoir, le “vin de presse” ou de “pr.s-
surage’; généralement ce vin est réparti
dans tous les fiits, pour unifier la récolte.

Vins . blancs. — La "préparation les
vins blancs différe sensiblement de celle
des vins rouges. La plus grande partie
est faite, exclusivement avec les raisins
blages. Aussitot 1a vendange, les raisins
sont foulés et pressés et le modt vers?
aussitét dans les futailles, c'est 12 que e
produit la fermentation. On laisse .a
bonide ouverte, l'ouverture simplement
protégée par une feuille de vigne posée
dessus. La fermentation du vin blanc
dans les fiats se prolonge assez long-

. temps, I'écumhe se rejette au dehors dans
les premiers jours, lorsque cette fermen-
tation tumultueuse est passée, “l'ouil-

; lage” ou remplissage des tonneaux dolt

la surface des’
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se feire tous les 3 ou 4 jours, puis tous
les huit djours. Enfin lorsque la fermenta- «
tion est presque terminée on’soutire le
vin blanc dans d'autres fats pour le sé-
parer de sa grosse lie. Lés tonneaux sont
alors bondés et restent toujours la bonde
en l'air, l'ouillage doit se continuer jus-
qu'a la fin. Le soutirage se fait en mars,
en juin et en novembre. Aprés-le§ pre-
miers soutirages les fiits doivent étre te-
nus pleins et rangés bonde de coté.

Vins mutés. — Ces vins sont faits avec
des mofts dont on a arrété la fermenta-
tion; on leur conserve ainsi une grgllde
partie de leur sucre naturel. Ce résul-
tat est obtenu par le soufrage ou par
I'alcool.

Dans le premier procédé on soufre for-
tement un fit et on y verse lorsque la
méche est éteinte un tiers de sa cap4-
cité du vin & muter. On agite fortement
de maniére a saturer le modt des va-
peurs d'acide sulfureux et aprés quelques
minutes de repos on remplit le fat que
I'on bonde fortement. Dans cet état la
fermentation est arrétée et le vin con-
serve sa liqueur. bos

On arrive au méme résultdt au moyen
de l'alcool; sitot les raisins pressurés, on
alcoolise le modt a 15(0° avec des eaux-
de-vie de vin ou des alcools neutres bien
rectifiss. Le mélange doit étre bien fait
et vivement fouetté; ce systéme trés bon
pour les vins de liqueur, n'a pas l'avan-
tage du premier, dans lequel on peut re-
vivifier le fgrment et faire de ces vins
sucrés des \?m\secs.

Vins gris ou rosés. — Je n'ai parlé que
des vins blancs préparés avecides Taisins
blancs; certains cépages ont la pellicule
colorée et le jus est blanc ou rosé, tels
les plants de la Champagne et de la
Bourgogne.. .

Les raisins sont-écrasgs et le-moit mis
en fermentation comme pour le vin
blanc. Dans le midi une grande quan-
tité de vins blancs sont ainsi préparés
dans %1es vignobles situés dans I'Hérau't
sur les bords de la Méditerranée.

l.es vins gris ou rosés sont obtenus du
moQt soutiré de la cuve aprés 24 ou 48
heures seulement de fermentation. On
choisit pour la décuvaison, le moment
ou le moat a perdu son sucre; le vin
soutiré a peu de couleur, il continue dans
les fats sa fermentation comme pour le
vin hlanc.

Soins des vins. — Au décuvage, les
vins entonnés dans les fdts sont mis en
cave; celles-ci ne doivent étre ni trop
séches ni trop humides; on doit y main-
tenir la méme température et une aéra-
tion sufffsante. Les murs ou les paroi
des caves seront sains, sans mousse§ nx
moisissures qui pourraient par contami-
nation se porter sur les tonneaux et al-
térer leur contenu.

L'ouillage ou remplissage des fats doit
étre souvent répété dans les deux fnols
qui suivent les vendanges. Une légeére

e



