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Les interventions précédentes ont décrit fes contrdles
cenologiques qui peuvent étre réalisés sur les places
de distribution ainsi que les moments auxquels ces
controles doivent étre effectués au cours de la vie du
vin 3 la distribution, qui va de la réception d'un échan-
tillon en provenance de la production jusqu’a la livral-
son de ce vin au consommateur, Ainsi, les différents
contrdles seront réalisés :

1) Sur I'échantillon présenté par la production et sur
Véchantillon d'agréage;

2) Sur le vin & son arrivée chez le distributeur;

3) Pour déterminer les fraitements de stabilisation &
effectuer en vue du conditionnement;

4] Au dernier moment avant le conditionnement, sur
guelgues paramétres bien précis;

5) Au moment de la mise en marché.

Comment et par qui ces différents contriles pourront-
ils &tre réalisés, comment lgs organiser et guel en est
le colt ¢

Il convient en premier lisu de distinguer deux grandes
catégories de distributeurs :

Tout d’abord, le distributeur a qui sa grande dimen-
sion permet de posséder tout & la fois un laboratoire
pouvant effectuer tous les contrbles précédemment
décrits et un ou plusieurs cenclogues capables de rea-
liser ces contrdles, mais surtout d'en interpréter les
résultats. Certains de ces distributeurs possédent
méme des laboratoires équipés de matériel de dosage
automatique comptant parmi les laboratoires d’ceno-
logie les plus performants de notre pays. La double
existence, dans le cas de ces distributeurs, d'un labo-
ratoire et d’cenologues fait qu'en général, ['organisa-
tion des contrdles cenologiques est parfaitement mal-
trisée.

En conséguence, nous nous intéresserons beaucoup
plus a la deuxiéme catégorie de distributeurs, qui pos-
sédent en général un matériel plus ou moins complet
permettant de réaliser des contrdles cenologiques,
mais qui n‘ont pas de technicien capable d’en inter-
préter les résuitats: l'cenclogue. Dans ce cas, il
conviendra, pour le distributeur, de faire appel & un
laboratoire d’cenologie pour certaines taches que
nous décrirons plus loin,

Nous avons vu quels &taient les moments ol devaient
intervenir les contréles cenologiques. I convient
cependant de préciser que, .suivant la forme sous
laquelle le vin parvient & la production, seule une par-
tie de ces contrdles peut &tre réalisée.

Trois cas doivent étre envisagés :

1) Le vin arrive en bouteilles

Dans ce cas, seuls les contrdles portant sur |'échantil-
lonnage, I'agréage et ceux réalisés & 'arrivée du vin
seront en général effectuéds. Dans I"hypothése cepen-
dant ol les bouteilles sont conservées un certain
temps par le distributeur dans son chai, il faut ajouter
les contrdles a faire pour la mise en marché.

2} Le vin arrive « prét a la mise »:

Cette expression, malheursusement non codifiée,
signifie en général que le vin a &té collé et préfiltré sur
terre, & la production. Cependant, il peut avoir aussi
été traité par le froid, ou méme avoir regu des stabili-
sants chimiques, comme l'acide métatartrique, la
gomme arabique, etc...

Dans ce cas, il convient d'ingister sur la nécessité
d’'une parfaite coordination entre |'expéditeur, pro-
ducteur ou négociant, et le distributeur, pour que ce
dernier connaisse, de fagon précise, les traitements
réellement subis par le vin, afin de ne pas risquer de
faire ces traitements une deuxieme fois, ce qui est de
toute fagon préjudiciable a la qualité du vin, mais
aussi qui peut conduire, dans le cas de traitements
chimiques, & un surdosage entrainant le dépassement
des doses |également autorisées.

Lorsque les vins artivent « préts a la mise », seuls les
contréles permettant de déterminer le traitement 3
effectuer pourront étre évités, mais alors les controles
avant mise en bouteille seront en général renforcés.

3) Le vin arrive & 'état brut, c’est-a-dire qu’il n’a recu
aucun traitement de stabilisation § la production:
Dans ce cas, tous les contrbles décrits seront effec-
tués.

Reprenons les différents trains de contrdles et
essayons de préciser de guoi ils sont faits, mais sur-
tout par qui ils peuvent é&tre réalisés.
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1) Les contréles portant sur ["échantiffonnage et
l'agréage sont en général simples: ils débutent, hien
slr, par la dégustation, qui est accompagnée de quel-
gues dosages courants, comme le degré alcoolique,
fes acidités totale et volatile.

[l parait souhaitable, sauf cas particulier, que ces
contrdles soient réalisés par le distributeur lui-méme.

2} Contréles & ['arrivée du vin. Ceux-ci sont de méme
nature que les précédents et visent seulement & véri-
fier que le vin est hien conforme 3 celui qui a &té
agrée. L& aussi, le distributeur se chargera do ces
controles et il ne fera appel & un laboratoire d’cenolo-
gie que si ces derniers révélaient une anomalie.

3} Les contrbles permettant de déterminer les traite-
ments 3 effectuer pour /a clarification et /a stabilisa-
tion des vins entrainent, par contre, des analyses
complexes : fer, cuivre, acide malique, SO2 total,
etc..., ainsi que des essais de tenue et de collage con-
duisant au choix de la meillsure colle & utiliser et 3 la
fixation de la dose la plus appropriée. Par ailleurs,
interprétation de ces contréles est délicate. En
conséquence, cette série de contréles doit impérati-
vement étre confiée a un laboratoire d’cenologie, seul
capable de les réaliser mais surtout d’en donner 'in-
terprétation.

L'intervention du laboratoire deviendra en outre |éga-
lement obligatoire dans le cas ol un vin, blanc ou
rosé, contenant une dose excessive de fer, nécessite
un traitement au ferrocyanure de potassium.

4} Les contrbles a réaliser au dernier moment avant le
conditionnement des vins revétent une trds grande
importance et sont beaucoup trop souvent négligés.
lls sont pourtant simples et doivent étre effectués sur

le lieu de mise en bouteilles dans la mesure ol ils doi- .

vent intervenir juste avant celle-ci. Quels sont-ils ?

a) La dégustation :

Trop souvent, celle-ci n'est pas faite avant le condi-
tionnement, alors qu'elle permet d’éviter bien des
incidents facheux.

b) Le contréle du SO2 libre :

On connait [a trés grande importance d'un ajustage
précis de la dose de SO2 libre au moment de la mise
en houteilles. Un sur-dosage entrafne une dégusta-
tion désagréable, et les qualités hygiéniques du pro-
duit s'en trouvent diminuées. Un sous-dosage peut
conduire & des accidents de stabilité et & des phéno-
ménes d’'oxydation. Or, la teneur en S0O2 libre étant
sujette & variation au cours des manipulations des
vins, un dosage et un ajustage juste avant la mise en
bouteilles sont indispensables pour que la dose idéale
choisie soit respectée,

c} Le dosage du gaz carbonigue :

On sait depuis longtemps que la teneur en CO2 d’un
vin influe sur sa dégustation, mais on n'a défini que
récemment la véritahle importance de cette influence.
Si un vin rouge contient 850 mg/l de CO2, un léger
picotement sera sensible. Par ailleurs, sauf dans le cas
de vins primeurs, 'impression acide apportée par le
C0O2 nuira & la qualité. Par contre, si ce méme vin est
dégazé jusqu'a une dose de 200 mg/|, trop faible, sa
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dégustation sera « plate » et aura perdu en qualité par
rapport au cas d’'un dosage idéal de 400 mg/|.

A chaque vin, en fonction de sa couleur, de sa struc-
ture, de son 4ge, correspond ainsi un dosage de CO2
qui donne le meilleur équilibre gustatif. Les précau-
tions cenologiques prises a la production et, de plus
en plus, lors du transport, font qu’en général, les vins
arrivent & la distribution avec une dose de CO2 supé-
rieure a la dose idéale. Un bon traitement des vins doit
permettre alors de I'ajuster au dernier moment avant
la mise en bouteilles par utilisation d'azote.

Un contrdle simple et rapide de la dose de CO2 doit
pouvoir &tre réalisé par le distributeur juste en amont
du conditionnement, toute manipulation préalable,
comme dans le cas du 502 libre, ayant pu entrainer
une modification de celle-ci.

d). Le controfe de la limpidité ;

Le contrdle de la linmpidité du vin en bouteille, pour-
tant facile a réaliser, est trop souvent oublié. Il per-
met, lorsqu’il est réalisé réguligrement, de repérer
rapidement un incident de filtration, par exemple, et
d'y remédier avant qu'il ne prenne des proportions
importantes, dont les conséquences commerciales et
économiques risquent d’étre graves.

B) Les contrbles effectués avant fa mise en marché
dépendent de la destination donnée au produit. Une
consommation locale et rapide ne nécessite en géné-
ral qu'un contrdle simple, pouvant étre réalisé par le
distributeur lui-méme et comprenant, bien siir, la
dégustation. Une expédition 3 I'étranger devra sou-
vent étre accompagnée d'un builetin d'analyse officiel
délivré par un laboratoire d’cenologie agréé.

Les contréles minima qui devront pouvoir &tre réalisés
par le distributeur lui-méme sont ainsi les suivants

— dégustation (il convient, au sujet de celle-ci, de
préciser qu’elle ne peut pas é&tre réalisée convenable-
ment n'importe oU ; le distributeur doit disposer d'un
local spécialement régervé & cet effet, dont I'environ-
nement: lumiére, bruit, couleurs, odeurs, tempéra-
ture, etc..., sera aussi adapté et constant que possi-
ble};

— fe degré alcoofigue;

— [acidité totale;

— [acidité volatile ;

— le S02 libre;

— fe gaz carbonique {des appareils trds simples,
fonctionnant par un procédé de dépression provo-
guée par un déplacement de mercure, existent et per-
mettent d'effectuer ce dosage en 1 minute environ,
avec une précision tout a fait suffisante de
+ B0 mg/l);

- la limpidité (un appareil trés simple, permettant un
mirage par lumiére indirecte, peut &tre construit par
{'utilisateur lui-méme).

Le coiit de ces contrbles est peu élevé. A ftitre
d'indication, le matériel minimum pour faire un degré
alcoolique coiite entre 1.000 et 1.500 F. La rampe de
distillation pour le dosage de l'acidité volatile co(ite
1.500 F. Les burettes et la verrerie nécessaires pour le
dosage des acidités totale et volatile et du SO2 libre




représentent 1.000 F environ. Un appareil simple de
dosage du CO2 revient 4 900 F. Enfin, |la fabrication
d’un appareil permettant de vérifier la limpidité peut
entrainer une dépense de 400 F environ.

Le colt de la maintenance du matériel et celui des
réactifs nécessaires & ces analyses peuvent &tre consi-
dérés comme négligeables.

En ce qui concerne les contréles confiés.a un labora-
_toire d’cenologie, le tarif suivi par ces derniers est en
général celui publié régulizrement par I'Institut Natio-
nal de la Recherche Agronomique. A fitre indicatif,

une analyse compléte, les essais de tenue et de col- |
lage, leur interprétation et I'indication des traitements

A& réaliser coltent pour un vin, en fonction de sa

nature, entre 150 et 250 F.

Quoi gu’il en soit, le co(t des contréles cenoclogiques

reste trés raisonnable compte tenu de l'assurance |
qu’ils apportent en matiére de gqualité, de stabilité et ?
de tenue des vins. Et tout distributeur peut apprécier
la qualité de cette assurance, connaissant les consé-
quences parfois désastreuses que peut revétir tout
incident dans ce domaine,
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SACCHARCMYCES BAYANUS sélectionnées en nos
laboratoires @ partir des raisins des plus grands
crus champenois

- pour vinification fensemencement direct)
- prise de mousse faprés développement d'un levain)

PRESENTATION : bofte métal de 500 g.
garantissant une conservation de longue durée.
AVANTAGES :

- souplesse d'utilisation

- efficacité pour les fermentations

- qualite du bouguet identique & celui de nos levures
traditionneliles.
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