La désacidification des Mouts et des Vins

Par M. M. L. Moweaw, Dimottewr de la Stttson Qeno-
logiiguee de MaiineeetfLbirire et E. Viner, Sousstveetetmur

Les moiits de raisin se sont présemtées, em 1912, dans toute la
Framoe, avec une acidité supérieure a 14 moyenme et la necessite de pou-
voir pratiquer la désacidification artificielle s'est impérieusemenmt fait sentir,
dans les régions du Nord de la culture de la vigue. Chst qu'em effet, le
viticulteur ne peut pas — comme nous allons le voir—awmytier sur une
désacidification naturelle importamte et qu'il ne dispose pas toujours de
moyens suffisants pour atténuer, dans une mesure convenable la verdeur
de ses produits.

Désacidification naturelle

Apress fiimematictipn, le vin, comme on le sait, est plus pauvre en
acidité que le moiit dont il provient. La dimimetiiom, de ce fait, a été de
16,7 % pour un moit de 1912 vinifié au Laboratoire et susceptible de
donner un vin de 7°; elle était die, pour un bon tiers, a la précipitation
de la créme de tartre dans le milieu devenu alcoolique.

La chapttdisisidion *, em augmentant la degné d'alked] provoquena un
dépdt plus important de créme de tartre. La perte d'acidiité, lorsqu’om a
porté, par la chaptalisation, le titre alcoolique du vin & 10%0, a été, dans
nos essais, de 20,0 %, de V'acidité initiale du moit.

Iy

Ces deux causes sont insuffisantes a elles settles pour rendte les

A

vins agréables a consominer lorsque, comme en 1912, dans nos régions,
les mouts ont, en moyenme, par litre, 13 gr. d'acidiii€, exprimée en acide
sulfurique. Une diminutiom de 20 “'. laisse encore dans les vins 10 gr. 4
d'acidité, ce qui est beaucoup trop.

1 Extraido dos Apmales des Falsifitetitionrs — 1913, pig. 329-334. Se bem que ja wm
tanto antigo, este artigo estava marcado para reprodugio nesta Revista no espélio scienti-
fico da mesma, deixado pelo Dw. FERRKIRA DA SILVA. Por isso o publicamos tanto mais
que as suas indicacdes sdo uteis 4 vinificacdo portuguesa.

- A chapitiliisggdo — E a prética tolerada para corrigic nidstos defeituosos desde
que se empregue aciicar dc cana.

Nuttiss o FReflacg@o.
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D'autre causes de désacidification peuvent intervenir. Le jfoidd favorise
la precipitation de 14 créme de tartrc, mais son action ne se manifeste pas
toujours maturellement.

Des difficultés d'ordre économique, faciles 4 compremdie, empéchent
les viticulteurs de recourir an fmidd artfificiéd/, dont les effets, du reste, ne
sont pas bien counsidérables.

Om peut compter encore sur des actinss de ffmmeatdtidion imtéressant
I'acide malique et I'un de nous " a momi& que les vins d’Amjou pouvaient
perdre, de ce fait, jusqu'a 40 °f; et plus de leur acidité initiale. Mais ces
fermentations spéciales sont capricieuses; elles ne se produisent souvent
qu’d la longue, au retour des chaleurs, dans des vins clarifiés, peu soutirés,
insuffisamment traités a llacide sulfureux. Om ne peut done compter sur
elles; bien plus, on ne peut, étaiit donné les conditions dans lesguelles
elles se produiisemt, encourager les viticulteurs a les provoquer.

Dans la désacidification naturedlle, le facteur fempss joue un grandl role
et ce facteur n'est pas toujours compatible avec les exigences écomomiques.

Le coupage des vins entre eux est un moyem d'atténuer rapidement
Iacidité. Mais si les négociants peuvent couper des vins quelconques, les
producteurs ne peuvent légalement faire des coupages qu'em opéramt avec
les vins de leurs propriétés, ce qui suppose qu'ils auront chez eux en méme
temps que les vins de ['année, ceux d‘'années antérieures, moins acides. Or
ce cas ne se présente que trés exceptionnellememt dans nos pays ol les
vins sont livrés d'ordiimaire dans les 6 mois qui suivent la vendange. Si les
récoltants n'ont pas d'autres moyems, pour améliorer leurs vins verts que
de les vendre au commere, ce dermier pourra étre tenté d'abuser de
la situation. Le commerce lui-méme ne pourra pas écouler les vins de
coupages de regions diverses avec une désignation d'origine. Il en résultera,
en définitive, que, dans certames anmées, les propriétaires en seront reduits,
soit a vendre leurs vins verts sous leur veritable nom, soit & les livrer au
commerce qui, aprés les avoir coupés avec des vins étrangers, ne pourra
plus les écouler sous le nom de vins de pays. Cette alternatiive est d'autant
plus regrettable qu'il existe d'autres moyens qui, contrairememtie aux cou-
pages, peuvent conserver aux vins tous leurs caractéres d'origine et per-
mettre, tout en'les améliorant, de les vendre sous leur véritable nom. On
concoit toute Iimiportance qu'il y aurait, surtout pour les pays de crus

1 La déseciilifbatibion -des wins, par L. Moreaii: Revaz de Witiewitnee, T. 26, 1006,
pag. 128 et 210.
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renommés, & pouvoir recourir a ces procedes d'amelioradion que nous
allons maintenant étudier.

Désacidification artificielle

Puisque les moyens naturels et les moyens légaux sont insuffisants
certaines anmées, pour amener une amélioratiom convenable des vins trop
acides, il nous paraft done nécessaire d'avoir recours 3 la ddseaditifimation
artificiedlée. Mais cette pratique n'est pas autorisée; aussi avons nous essayé
de montrer, dans des revues spéciales (Reuec de Viticulitwep) auxquelies if
sera facile.de se rapporter, que les objections qu’om pouvait formuier contre
elle, en vue de l'interdine, ne nous semblaient pas fondées.

Nous n'abordieroms, dans ces Ammatéss que la partie technique de
notre travail.

Désacidification proprement dite

Choix des praulitds et reactiorss awsqpebldss ils domentt liew danss le win
— Il importe tout d'abord de savoir a quels produwits on devra s'adresser.
On donnera naturellement la préférence a ceux qui n'introduiisent pas dans
le vin d'éléments étrangers, et qui, en dehors de Pacidité, modifieront le
moins possible sa composition. Nous avons done été anienés tout d‘abord
a faire une selection et nous n'avons retenu pour nos études, parmi Jes
produits pouvant nous convenmir, que le carbenatée de chawx (poudre de
marbre blanc trés pur), la potassee et le tavitatée neuttee de ppdiasse.

Om sait que, théoriquememt, pour enlever, pir litre, 1" d'acidité,
exprimée en acide sulffurique, il faut: 1"¥,02 de carbomate de chaux pur,
1% 14 de potasse pure, 4”761 de tartrate neutre de potasse. La potasse
et le tartrate neutre produisemt une désacidification rapide; le dépdt cris-
tallin- est de suite trés abondamt avec le tartrate neutre; il est léger et se
fait lentemente avec la potasse. Le carbonate de chaux (poudre de marbre)
produit une désacidification beaucoup plus lente et le dépdt cristalim ne
s'accroit qu'a la longue.

Les expériences, sauff avec le tartrate neutre, out été faites dans de
petits tonneaux de 25 litres reenfermant le méme moiit. Les produits désa-
cidifiantes ont été ajoutés aux doses et dans les conditions indiquées dans
le tableaw qui suit, ou nous avons seulement résumé les modifications
apportées aux éléments acides et minéraux du mott et du vin, les autres
élénients n'ayant pas subi de variations apprecidbles.



La désacidilieatiom dew Mouts et des Vims %3

Ces chiffres conduisemt aux remarques suivantes:

1—— Désanidiffietition au caribenatée de chawx—tele carbonatée de aftvaux
{poudre de marbne), quel que soit le moment de I'emploi, a surtout porté
son action sur le bitartrate de potasse, puis sur L'acide tartrique. Ce dernier
acide peut-étre atteint davantage, lorsqu’'om emploie le carbomate de chaux
a létat précipité, sans doute parce que, sous cet état physique, il agit plus
rapidememt que la poudre de marbre. Les autres acides libres du vin sont
beaucoup moins touches. En milieu artificiei composé, par litre, de 22755
d'acide tartrique, 6%%,96 de bitartrate de patasse, 135" 13 d'acide malique,
c'est a-dire ayant ume compasitiom en corps acides voisine de celle du
mout étudié, on trouve qu'ume additiom de 4s¥- par litre de poudre de
marbre a produitt, sur ces corps acides, une actiom de méme ordre que
précédemment. La méme experience ayant été faite avec du carbomate de
chaux précipité, employé a raison de 38%,7 par litre, on a obtenu une
action plus marquée sur l'acide tartrique, qui a diminué dans la proportion
de 70 %, Le carbomate de chawx agissamt sur le bitartnztee a amemé ce’
corps a Il'état de tartrate neutre de chaux insoluble et la potasse, ainsi
libérée, se retrouve a W'état de combimaisons solubles avec les acides du
vin. En effet, la proportiom, de potasse dans les cendres est la méme avant
et aprés désacidification. 1l résulte de cette action sur le bitartrate que lors-
qu'on désacidifie un moiit, ou réduit ce bitartrate dans une telle proportion
quil ne s'en déposera plus guére, aprés fermentation, dans le milieu devenu
alcoolique. Om perd alors presque entiérement le bénéfice de la désacidi-
fication naturelle et il arrive alors, comme on peut le voir dans le tableau,
que la diminutiom d'acidii€, qui était de 30 °/y dans le moiit, en chiffres
ronds, ne se trouve plus étre que de 19 °/; dans le vin Y. Si Ton veut
bénéficier de cette désacidification naturelle (précipitation de bitartrate de
potasse), il faudra done employer le carbomate de chaux sur le vin fait.
On voit qu'avec une dose de carbonate de chaux de 3%%,85 par litre, on a
obtenu finalement une diminution de 35,4 ®/; d"acidiii€, lorsqu’om a employé
ce désacidifiant au premier soutirage, et de 19,1, seulementt lorsqu'am 1'a
ajouté avant fermentation; il edt fallu ajouter au moiit plus de 6€¢ de
carbonate de chaux par litre (au lieu de 3@-,85), pour obtenir une dimi-
nutiom- d'acidiité voisine de 37 /.

1 la diminution de lacidité totale et des divers corps acides a été calculée dans le
inoftt, par rapport au moid témaiie et, dans le vin, par rapport au vin f&maie.



Variation des elements acides et mineraux dans les vins désacidifiés
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Lo—Dans le meiit, S fours aprés la désacidification
e e e NS 6.81 | 2.13 | 3.04 « 148 | 0.14 « . < «
— désacidifié 2 la potasse (4 £5:,39 par litwe). 7.44) 3.96 | 0.50 | 5.16 « 287 | 014 | 345 | 418§ 76.5
— désacidifié au carbonate de chamx (38f-,85 par litre) | 8.03| 253 | 1.16 | 4.06 « 1.46 | 0.61 | 29.3 | 628 | 455

2.0 —Dans le vin analyse au second soutirage:

Vin temoim. . ., . . . . . . . . . . 970} 336 | 2.13 2.04 1.35 0.95 0.14 < « «

— désacidifié en mofit a la potasse (4 g¥:,39 par litre) | 6.46 { 1.10 | 0.51 | 3.88 } 3.64 | 2.24 334 | 67.2 { 76.0
--- désacidifi¢ en mofit am carbomate de chaux

(3 §¢:,85 par litre). . .. .. ... .. .. . .|l 784 L.76 0.81 3.04 2.23 1.58 0.14 19.1 47.6 61.9
— désacidifié en moflit au carbomate de chaux =

(594$55 par litre). . . . . . . . .| 6.66| 0.57 | 0.63 | 3.44 « « 017 | 31.3 | 830 | 704
— désacidifi¢ am- L&v soutirage au «mrbonate de

chaux (3g+,,85 par litrey . . . . . . .| 6.07] 0.65 0.69 2.92 2.76 « 0.49 37.4 §0.6 | 67.6

3.0 — Désacidification au tartrate neutre de po-
tasse opérée sur un vin renfermant par litre:

Acidité totale.=10.29; bitartrate-.-4.03; acide tartrique lire-*183; cendres -22.12:

Vin désacidifié au tartrat neutre de potasse (1®g-,33
par litre) . . . . . . . . Jd o 1.76 | 0.51 | 3.80 1.60 « 28,5 | 56.3 | 72.1 19.3
o T N e ——— el
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Le bitartrate de potasse et Izcide tartrique restés dans le liguide
déplacent a leur tour la chaux de ses combimaisons solubles (malate de
chaux) ! pour former du tartrate neutre de chaux; om comstate alois, au
second soutirage, une diminution de 61.9 °/; de I'zcide tartrique au lieu de
45,5 %, observée dans le moiit; il s'est produiit de méme une diminution
du bitartrate de potasse, qui est passée de 2853 & L1776 par litre, dimi-
nution qui est due, nom & une. precipitation de ce.corps (il y a autant de
potasse dans les cendres du vin que dans celles du moiit), mais 4 la for-
mation de tartrate neutre de chaux. 1l s’en suit qu'ume partie des autres
acides étant redevenus libres, on ne trouve plus pour ces corps gu'une
diminution de 14,7 %, dams le vin, au lien de 19,0 ° dams le moi:. Ces
14,7 °/; des autres acldes qu'om trouve en inoins dans le vin au deuxiéme
soutirage, ont été, ou bien éliminés & Létat de sels de chaux Insolubles oy
bien saturés par la potasse libérée du bitartrate. On trouve, en effet, plus
de petasse dans les cendres du vin désacidifié au carbomate de ehaux gue
dans les eendres du vin témoin. Ck falt gqui peut surprendie & MieF,
s'explique facilement, puisque la potasse a été éliminée en forte propertien
dans le vin témein, seus fymec de bitaiirake alers gu'il A'en a pas été de
meéme dans le vih désaeldifié. 1| résulte de ces réactions secondanes gue
les eendies dont le peids était un peu élevé et gui étalent riehes en ehaux,
au début, redeviefinent plus tard sensiblement rorimalles, et finalemente leur
tefieur en ehawx est la méme gue dans le témein. Mais ees reactions seeen:
danes fe se prodwisenmt gu'autamt qu'il reste dans le miliew URe ceraine
dose d'acide tartrigue et de Bitartrate, ee gui n'artive par lersgue I'en a
désacidifie Je' meit & trep ferie dese eu méme guelguefois le vin 4 dese
plus meder¢e. Dans ees eonditions 165 e8RdrRs fe redeviennemt pas fer-
fales et restent riehes en Ehalix.

Si, au lieu de faire porter la désacidification sur tout le vin, on ne
la pratique que sur la moitié, mais avec une dose double de désacidifiant,
et qu'une fois Ilaction produite on coupe ce vin avec Jautre moiti€¢, on
obtient, en fin de compte, le méme résultat qu'avec Ja premiére fagon
dagsérer.

2.°—MRésmidiification a la poksssetala pothssse a porté surtout son
action sur L'acide tartrique libre (formation de bitartrate de potasse) puis
indirectement, elle a provoqué un dépét de la créme de tartre, dans le

1 Le malate de chaux west pas entiérement soluble dians un milieu alkaligee
comine le vin.
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milieu devenu moins acide; enfin elle agi sur les autres acides libres du
vin qui ont été relativement peu -touchés, comme dans le cas de la désa-
cidification au carbomate de chaux. Le bitartrate de potasse, qui reste encore
en quamtiité appréciable dans le mout désacidifié, va se déposer en partie
pendant la fermentation, de sorte que l'on pourra, cette fois, bénéficier,
dans une certaine mesure, de la désacidification naturellle. On a perdu, de
ce fait, dans l'expérience, 1% d'acidité totale par litre, perte, comme on
peut le voir, qui est die, pour plus des deux tiers, a la disparitiom du bitar-
trate. En dehors de cette précipitation de la créme de tartre, nous n’avons
pas constaté, dans la suite, de réactions secondaies. En effect, la propor-
tion des acides libres, autres que l'acide tartrique, saturés par la potasse,
est la méme dans le vin que dans Je mout. Le poids des cendres du vin
feste élevé, quoiqu'um peu plus faible que celui des cendres du moit; Ja/
différence s'explique par une diminution du. bitartrate & la suite de la fer-
mentation, ce que nous confirme, par ailleurs, la diminution de la teneur
en potasse des cendres du vin qui, malgré cela, est encore au-dessus de la
normalle.

3.°—La désacidification avec le tavieide neatire de pwibssse, operée sur
le vin, conduiit, dans notre expérience, aux mémes remarques que la désa-
cidification avec la potasse caustique effectuée sur le moiit.

Aprés l'examen que nous vénons -de faire des modifications appor-
tées a la compaesitiom des vins <par l'emploi des désacidifiants, il faut,
avant de fixer son choix sur tel ou tel produit, connaitre les varitions
qu'omt subis ces vins au point de vue orgamoleptique. Nous avons done
soumis a U'mppréciatiom de quelques dégustateurs qualifiés, les vins traités
dans les tonneaux de 25 litres par le carbomate de chaux et la potasse a
I'alcool. De cette dégustatiom il résulte que le vin provenamt du moiit désa-
cidifié au carbomate de chaux, a raison de 3%%,85 par litre, a toujours été
trouvé supiinéenr au vin non désacidifié. Une fois cependamt pour des échan-
tillons non chaptalisés (7° d'alcool) les dégustateurs ont trouvé le vin
témoin plus fiuité que le vin désacidifié et, malgré cela, ils ont estimé que
ce dernier devait étre d'une vente plus facile en dehors de la region. Le
fait d’avoir trouvé le témoin plus fruité, nous montre qu'avec des vins a
faible degré, contrairement a ce que Ifon pourrait croire a pritoif, il convient
d'opérer la désacidification en moit avec prudiemce, pour ne pas faire perdre
a ces vins leur fruité, qui est leur seule qualité. Au contraire, quand le vin
est chaptalisé, on peut, sans altérer le fruit, diminuer, dans une plus
grande mesure, sa verdeur. Les viticulteurs de nos régions ne seront done
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point tentés d'exagérer les dose de désacidifiants, ce qui pourrait nuire a
leurs vins. D'ailleures, si I'on était amené a imposer des limites 4 la désa-
cidificaton, il nous parait, d'apres les analyses précédemies, qu'il serait
facile d'établir un controle.

Le vin désacidifié en mout a été, le plus souvemt, classé avant les
échantillons désacidifiés au premier soutirage, a2 la méme dose que lui, ou
bien avant fermentation a dose plus élevée (5-""85 par litre). Le vin pro-
venant du mout traité a la potasse a toujours été classé le dermier, méme
aprés le témoin. 1l n'aurait pas eu, croyoms-nous, une place aussi désavan-
tageuse s'il avait conservé un peu de douceur, comme les autres échantil-
lons, qui, par suite, étaient parfaitement comparafbles entre eux; car, con-
trairement a tous les autres, le moit désacidifié a la potasse a fermenté
relativement vite et toute le sucre a été décomposé.

Dans nos essais, la désacidification au tartrate neutre de potasse
n‘ayant porté que sur um- faible volume de liquide, nous n‘avoms pu
soumetire le vin a la dégustation; quel qu'eiit été le résultat, ce produit,
qui est d'un prix rélativement élevé et qu'il faut employer a une forte dose,
n'est pas, de ce chef, d'un usage pratique, malgré que l'on puisse récupé-
rer le bitartrate qui en provient.

I resulte de tout ce qui précéde que le meilleur désacidifiant a con-
seiller nous semble étve le carbomatéc de chawx pur employé sur le moiit &
dose non exagérée, c'est-a-dire, pour fixer les idées, a une dose de 300 &"-
environ par hectolitre, pour des moiits ayant une acidité¢ sulfurique ne
dépassant pas 12¢“ par litre.* Dans ces conditioms, le vin (remomt&) est
convenablemente amélioré; il conserve son fruit et som bouquet; aprés
fermentation ses cendres et leur teneur en chaux redeviennemt normales,
et si — bien entendu — le bitartrate et l'acide tartrique sont dimimués, ils
peuvent rester neanmoins dans les proportions ol on les trouve dans les
vins de trés bonmes années.

1 Para mais seguro éxito convird proceder a determinaglo prévia da acidez dio
mosto e juntar o carbonato de cilcio em relagho com a diminuicdio de acidez que se pre-
tende obter, recordando que segundo a reacgio de precipitagio

CoBCu 4- CHHOOB = CHAIO3ECx -}- CO% 4= HHO
100 150

se deverd juntar — grosso modoe — 1 gr. de carbomato de cAlcio para obter uma baixa de
acidez de 1,5 em Acido tartirico ou de 1 gr. (0,98) em Acido sulffirico.

Natte da Reliacgio,



