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OBSERVATIONS

BLE

la Vinification et la Cemposition des Vins de Tunisie

et

(Denxiénie Mémoire)
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NOTE ANALYTIQUE COMPLEMENTAIRE

OIS r——

Détermination du titre d'un bisulfite

Peser b gr. du wel Ancinent broyd, ou mesurer 10 em? de la solutlon
concentrde «'l1 a'agit d'un bisulfite lHqelde, et les Introdulre dans une
Hole graduée de | Mire ou dans un réclplent contenant 1 kilogr, d'cau,

‘Fulre diasoudre, agiter, prélever 10 em® de cette solution, les intro.
duire dans un verre avee 100 & 150 em? d'eau et un peu d ‘vrapols duml-
don, puls verser la solution d° iode Jusqu's coloration bleue perelstante,
Lire Ie volume ot Fapporier ie résultat & 100 gr, de wel ou on Hire de
 #olation primitive,

E:nmplﬂ Sl lon o employé 2 em? de solution d'lode & § gr. par litre,
il y avait 36 milligr, d'acide sulturcux dans In prise d'cannl de 10 em?;
dnnnunlllmll_rmnurnﬂﬂﬁxlm =20 gr.

5 gr- de acl mnlunnlml 2.8 gr. ducida null"urru:. solt 52 ¢/
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i Loty pour juger tous bew ving otal done eritiqunble, citssl lea nouvesux tea-
: L' 7‘?-?]:“3:-13““]4;, fgud ont contribué & une fBxation Mun complite de cotte
3 B ﬂﬂﬁ #rmﬂlrnnt d'éviter dana Favenlr son fnexacte interprétution. &
48 - 1 est blen étubll nctuellement que la régle moayenne | Halphen n'est r :
'} légitimement applicuble guaux vias de coupage de degré moven du _.‘j
<. eommcree; par conséquent, pour apprécier lea vias d'une provenanere g
déterminée, il ent nécessaire de we reparter aux graphiques particu- Iy

Herw qul peuvent avolr &1é drosnis, et peur lea vina de Tonisie I'on
devra donc revourie nus courbes wpéciales etablica pour cen produita,
La maniére dont nous avons ealeuld le minimum  aleool Haulphen dans
les analyses mentionnéen dans notre mémaoire precédent (Bullotin ne 6,
du 27 trimeatre 1912) é1ait donc Incorrecte of Lo rénnlines tndiquen dai-
vent &tre rectili'~ dana ce nenn.

Hewt égalemicnt & faler remarquer sur oo sujot, qu'étnnt dannces lem
habitudes actuclles du commerce den vinnen Tunisic, la régle movenne
JHelphen ne ne trouve guexceptionnellement applicable aux vina de
c¢ pays, sapédiés on France. ear, méme seux livrés par len nigoclanta
e gros de 1a pluce de Tunia, ne sont que bien carement des vins de
conpage, lew envoln weilectuant généralement de la proprictd.

11 convenalt done d'établie pour nos vines des courben sprcialen; les
donnéen e nons avons recucillies noss ant j srmis ile dresser le ta-
Menu suivaut dont on i tiré les limiten morennes, yui, provisolrement
en allendant yu'une enguéte plus compléte ait ¢te réalind:, pocrront
mervir de normen pour npprécier lem vins de ce pave, en année pormale,
¢t permettront de conmtruire aisémont lew courbes den rapports lmites
dem vios de Tuniale.

Rappelons pour mémoire gue le rapport Hulphen et e rappeort e

" Faelditg totale (dimlnuée oo Faciditd s olatife exeddant 0,7) & Valeool ot
yue le rapport larcz est le mpport de Taleool & Vacidité fixe. Len

lHmites den rapports Blurez marguent des masima, celles des ru pporis
Haulphen des minima.




LIMITES DES RAPPORTS BLAREZ ET WALPHEN

pour lea vins de Tunisie (1907-1811) ;
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Cnurbea provisoires des -]imﬂus

des nappm'ls BLARE'Z e HALPHEN

_ pour:-les . Vins de  Tunisie
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; Cen timites constituden on utilimant ler rénultnts de 200 of 230 analymex

_F : ont hlm.dé}i une certalne valeur, pulsqu’on necorde crédit i la courhe

1 [ d'Halphen pour len vins d'Algéric et de Tunisic qui n'en réunit que o,
R P Pour montrer que lo nombre de vins de Tunisie wtloignant des

.* L R moyennes de France n'est pas négligeable nous avons ¢tablila propor- -
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STATISTIQUE DES VINS TUNISIENS

s'écartant dos réglos de Blarez et d'Halphen

(rdile mogyenne)
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On dolt done reconnaitre que lem vis tanfaiens diffézent o piss d'un
polat de ceux do France of memie d'Algéric <t la nécesnite de leur appli-
quer des régles apcciales ue justitic parfaitement

Avant de clore ce paragraphe nous croyons devair appeler Uattention
dles chimlsten wwnologuen sur le paint =givant, :

Les principen qul ont guidé Halphen pour Petublisscment de na me-
thode dappréciation dn mostillage mont tris judicleus, mats legr CAPTren-
ston, lewr réalisation pratigues le Paraissent heascoup moinn.

I'a moment que ce yui conatitue L caravierimtique des vins de divern
degres alconliques, co nont bem ncidités minin. Yu il= dvivent priesnrer,
pourquol compllgaer In guestion en mtroduisant, au lice de co seul
facteur, dem rapr ~tx abatrifon qin ne repondent & aucune wrilice?

Atianl, nous = olernitsil beaucoup plus rationel d'éublir, dans les
etuden de ce genie, exclusivement fos iaviden minime d'acidité fixe
données beanenup ]'Ililll‘llhuph-n el beaveoup plus claires

Pour lea vins de Tunisic, lon aciditéa tixes minima, corm apomdant
aux Hmben moyvennes dos Fapporis preccdenta, mont les saivintes den-
nécs gue 'on pett également présentes Rrophigueneeng

Lanrhe provisaires des limites dev acidies Byes minima des vins tuaisiens
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On dolt done reconnaitre que lem vis tanfaiens diffézent o piss d'un
polat de ceux do France of memie d'Algéric <t la nécesnite de leur appli-
quer des régles apcciales ue justitic parfaitement

Avant de clore ce paragraphe nous croyons devair appeler Uattention
dles chimlsten wwnologuen sur le paint =givant, :

Les principen qul ont guidé Halphen pour Petublisscment de na me-
thode dappréciation dn mostillage mont tris judicleus, mats legr CAPTren-
ston, lewr réalisation pratigues le Paraissent heascoup moinn.

I'a moment que ce yui conatitue L caravierimtique des vins de divern
degres alconliques, co nont bem ncidités minin. Yu il= dvivent priesnrer,
pourquol compllgaer In guestion en mtroduisant, au lice de co seul
facteur, dem rapr ~tx abatrifon qin ne repondent & aucune wrilice?

Atianl, nous = olernitsil beaucoup plus rationel d'éublir, dans les
etuden de ce genie, exclusivement fos iaviden minime d'acidité fixe
données beanenup ]'Ililll‘llhuph-n el beaveoup plus claires

Pour lea vins de Tunisic, lon aciditéa tixes minima, corm apomdant
aux Hmben moyvennes dos Fapporis preccdenta, mont les saivintes den-
nécs gue 'on pett également présentes Rrophigueneeng

Lanrhe provisaires des limites dev acidies Byes minima des vins tuaisiens
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Acidités Hixes minima des vins tunisions
S R (en grammuoes par Hire]
Poyre abaschgee Vimt rwnges Finy My,
8.0 . R
as . » iR}
N ¢.0 KR 3,1
LR 4,04 2,91
%0 2,92 2,74
10,5 282 2.4 : : :
1o 1,75 2,58 :.?
11,5 2,71 2,52 %]
12.0 2,50 247 5
.y 12,5 204 .5

130 2.4

COMMENT APPLIQUER LES REGLES (ENOLOGIQUES

Divera chimisten de France ayunt signalé, comme noun Unvions fait
pout la Tunisic ('), que, certalnes anndces, lea vins de certalnes régionn
présentaiont un nombre respectable Jexceptions aux régles de Blures
ot S'Halphen, con savant= ont apporté (') dintéressanten précislons sur
Ia maniére currecte dont cen régles devalent dtre nppligudes. I y a leu
de wen féliciter, cur de la norte cotte importanic question a #& mine
parfsitement au point ot & Pavenir, hien des Jugements erronén n-urunt
o alned dvitén,

<10 M. Blarce &erit alnel
; Il est évident, que tous les provédés destinés A suspecter le mouillage,
=10 qui a'appuient sur Pacldité, ne peuvent étre pris en consldération ot ne
- dolvent dtre utilinds que lorwgu'on se trouve en présence d'un prodult - :
dmn lequel cette achdité n'a pas subl de modifications naturciles d:u =R
inhlm tout & falt ¢xceptionnelle, 4 P wlenans i3
Lok Hdﬂ!u ne doivent étre nppliquées que lnrn-qur.i dél’lﬂtﬂ:tﬂﬂﬂ+ Lok SR L
J,;Err;' ricka dgmn[-mhnn Fanalyne gén&mlu et campléte dlnlurnln qu ‘on . =
j,‘:;,;:,?wimu en présence d'un vin qul, en dehun de toute lddltlul Hﬂn-

”"w.k

pﬁhumr une mt-im l'lli'-l:l-m-c dc lm m:ﬂmrnt- cnnultullm
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Pour e déterminntion du moulllnge, «lu premiére chone A faire, no- v

lamment, est collg de ke documonter wur lea origlnes exactes du produit ;

A annlysd et de rechercher solt des ferniea de comparal
Iynes séricunen de vin de In mAme réglon et Je

« Il seenit dénirable que den enquites de ce
aanucllement danw toutea les réglons v

diment nutorinden, revétant on quelque morte un ‘carnctére officle] »,

JiaRg Camme Fon salt, en Tunlale, con enyudtes ont dtd conliden au Laboru.
: talre officlel de Climie Agricole et Induatriclle, :

el M. Halphen damtre part. rappelle que le rapport nelde wyp nlenanl

o fournit ua fombre minknum tnetdesnoun dugyof be moulllage peut dtre

7 ol prdsund € of no, comme certidns avaient cry le comprendee, un noni.

BRI bre rigoureusemient ddinl au<lessous ¢t uu-deasun duguel we plugait ‘
' Vindleation de Faddition d'eay »,

: I plus, « on ne maurait uppliquer len
b : malades; on ne dolt pan non plus Tes appliyuer nux vins Bnormans,
) : cent-h«lire A coux qul par multe des circonatinees de climnt, de vdgéin.
! tlon ou de vinification, ne correspinul int plus nox Hquidens provepunt p
ux de rainlne nyant normalemont dvolué et dant le fun u nubl une fermen. e
ik ~ tation regulitre; Vapplication den régles anologiques ont Iouforrn wy- 2458

L bordannde aux posalbiités do reconnaltre si un vin soumia i I° *Xperting
est ou n'enl pas normal »,

eon, nolt des uny-
la mdme annie,

te nature fussent fnjies
Inlcoles: par des perwanies

Bles wnologiques aux vine

Volck qui eat malntenant bien nettement tranche,

M. Halphen, cependant, i cru pouvalr nttribuer plusicurs des nnome-
2 Hewn.que nous signalions & ce que « ln vinification ropére souvent en
Tunlsle aur ies rudaina rabougrin ct gréléna, 1| ¥ a liune générnlisation
que nous devons ne pos lnlseer seeréditer et panscr & I'dtat de Bgende.
51 dans notre premier truvall nous avons donnd a titre documentafre
une analyse de vin pravenant de vignes gréldes ot mentionné que
.= parfola.» dans len anndes od le siroceo souflle souvent durant 1'drg,
len ralsins étaicnt rabougris, il ne a'en ‘sult Pas, heurcusement, que ce
A Solent 1a lea conditlons habituellen of normales de la viticulture en
S . Tuniale. ' S " N bf e
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Quant & humidiee relative, la nult clle attcing 80 ot st Slicy du jour ; E
oncille enire 40 ct 80, Gt
I'ensemble de con donndes ne s présente pas précisénicnat comme ;
fes conditions optima de développement den botrytin, ‘

Lea anomalien observées proviennent done, plun venisemblablement, .
o dea condltbons spéciales de 1y materation du ralsin rou.. I'"nflucne= de
» ]
. lu chaleur et de 1o luminoslté Intenses cxistunt I'ted dans ve payn.

£ e SUR LUTILISATION DES SELS ANNON:ACAUR
A A e EN VINIFICATION

S " Malgrd ew nombreux traveux effeciudn sue loe exigences de Iz levyre
s YL - ailenclique en matléres urontéen par Mayer, Pasteur, Laurent, Duclaux,
=1'.:-_._-:." <04 Laborde, Muntz, cte., (7) In fuestion n'est pan encore parfaitement élu-
M | Ide
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Le probléme eat on effet, fort complexe. Les exlgences et les condj-

L0 tlona de développement de la Jevure végital et de Ia levure ferment s

o mont différentes, lon phénoménes damaimilation et de denumaimilation
:-;1"_':-1'_:: ] sont entremélés of varinbles sulvant.la compositlon, lu tempérnture du
B alins mil: u, Ia proportion de levure employée pour I'enemencement, la pé
;_“ i Hmit de ln fermentation, enfin parruite de la complexité et den difficul-
: ;,-1lhdu séparation ot da détermination des diverses matiéres albumi-
5 ,";__n;nl':_h.:_-'l'nrm&u par synthése ou par dénagrégation.
YA o Len difficultén d'étude ad trouvent encore necricn nl, uu lie
' de eulture artlficiels de composition connue, on emplofe des produlis g
“ naturels de composition complexc comme Je moi du ralsin, :
581 tl;.ﬂqnei fajtu sont bien &iablls, cotame la trén grande avidied de

s levare pﬁgr‘lu seln ammonincaux ot certalns composts umidén, ot In ,
ﬁmﬂ.ymhume par cct organisme des nitrates ot de Palbumine, il - ;

r il £ fx . ._'-g.-.‘t_d. i L .
i¥ redte blen dos doutes pour certalien subsinnces intermédinlires.
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Ilmﬂqu# lhépﬂl ﬁ-rf'rurqu}f!ttm ehimiates anologues, cf co 'ent que
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i3 ul-ﬂumml recemiient que MM, Astruc ot Knyaer (') ot falt un exponé
. exnet du sujet, et que M. Mennlo en n pu obtenlr un emplof prathgue.

r % Sans dreute, Femplal da ﬁhmphnm ammoniague cat depuls long-
APCIY iﬁnﬁpd-raniﬂ comme « stimulunt éncrglquc = des levares, of dew

e i

LT indastries apréa avolr buptlaé ce sel de noms pompeux, Font Lopcd

45 dans le conumerve comme spiclalite sux effets merveilicux, male son
SL7 0 Cemplol était peu définl of aon eMicacité uttribude autunt & son ickde

Jec 5 MMM qud son ammpnium, '

s l_'rlllir'.il'lﬂ_iwn't* len chimisten qui, conme Bouffurd ¢n 1888, Astrvc en

Lol 1940, avalent ensnyd expérimentalement P'uction de cow companés en

Prlean r!l}ﬂ_;iliﬂlﬁ avalent aeulement constatd que Iudditlon de cen COmpaonén
| R % vendange navait pour ellet gue Fapporter une legére 2. érution
L oy ¥ ™ fermientation. Auasi Jeur emploi semblaltdl rénerve i gue lyurs can
Jdavericade veadange ot U'opinion commumne étalt «que e modt de rai-
.~ wla conticnt toufours une quantité tréx senafhle nzate ammonincal »,
* (¥, Kaywer, Inc. cit.}

En plus de celn il acathluit résulter d'unc « Etude de Fagote dans le
“vin s () de M. Laborde, quc wi la levure porséde eflcctivement une pré-
4T ference marquéde pour azote amaioninenl et présente, In particularitd
o d'abworber presque complétement colnd contenu dans les modits dés le
début de lu fermentation (), elle é1ait néanmaoine susceprible $ utiliser
Varote organique et Jde se développer mémic cn Fahsence (e COMpPoOnén

ammoniucuux.,
Volel quelques chiffres de Vune di men expériences dans laguclle étalend
fludides les vurintions en matiéres ciotéen d'up mull en cours de fors

mentation,
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s Wi Dans un actre casal, ot oo chimiste avail min or formentation 3 ol
. Fum modt naturel, une partion de ce wdme moit privé Fammsoaiaguc
par Faction du carbonute de potamsium et distillation dann be vide, 1}

‘avait nhactvd o qui sait. :
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Dane cotte expéricace ke dunies de fermentation p'étant que peu
diférentea, ¥ jours aw lhew e 6, on serait en drolt de conclure que Tazote
- mmmosiscal w'a presque ancaie Inflisence sur le développement de 1n

[+ Bevire aeomlbges, painque Fazoe organique peut 3 suppléer,
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jours | djoars | € Joors | 8 foury |10 our Jours ]\ 2 '
WAt de rasias resges 0.1008. .. | 1077 {11087 | 1029 | 1008 | o it o B
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L'Infuence du ferment n cluil done pau i retenie pulsqu’ 1l etalt e LTS
ble de fuire fermenter normalement len modts d'uutre origine.

" Dans une autre série o ‘ennals nous nvons préfeve du modt des cuven
en Fcrmmttﬂtiun dont lu densité en 8 Jours wétait abalsade seulement Jde
1082 & M3 ; 11 fut mis en flucans de 500 cm?, puln additlonné dendiverass

substances que nous croylonn susceptibles dapporter iux ferments len
principes m‘mirﬂ & leur développement.

Li marche Jden furmentntlunu fut ln._ sulvnnte ;
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1 Inllueucu de I’ uzulu asalmiluble dlnnt uFtu-l !nlt-n nﬂl.munl démum-

e i m!u L’ -ﬁrulmlnn du ferment dans ce modt de Beldi ne demltdnuc btre

“iretardde que par une irsperfection de ma mmpo-lllnn n:uln‘c. Ce Ilquldd
prh-n'nmll In composition sulvante:

- Axote volatil',,,,..... ........ IJ.EUI Rr. par lllm
Azote total,. . e 0 s R

“Ces chiffren sont trim nmmhh-nwnt Inﬁ:ﬁrlnurn nHux .mwurn nlncrvéu
=~ par les divers nuteurn, i :

i Trenteautres mafite de provenances et de cépages fort Jivern, qut nnm
“avons égulement cxaminds & oo polnt de vue, montraient des tencurs -
vnrlum en uzote volatil de 0,042 4 0,155; en nzote total de 0,210 4 n.m
nrnmm“ par litre ('),

_Deux échantillons prosentaient des chiffres Infdrltur- en Hmle vuhlli
ﬂ r-:n!rrmn!mt respectivement. , -

iy lﬂ-nul Ichewtilina €

e 8
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gt im.m ll:lti{-ﬁil.trf#&u pesivent, cn eflet,
HM&’&WWMI\E -ﬂiinnt que le rulaln ex: plas ou
mtorellement en composén ammanlacaux ou amidds par

" &% h~mmti=-1__- X%
-en oo ﬁuﬂ'ﬁﬂl uxote v olatil, ftrﬁ:‘nm complétement, muls
mewti fuit pﬂvhdnmrr un temps souvent fort long.
iﬂl. o Juu-ﬁl de Beldi, mis en cuyen de 10 hectl., s mia Plus

dc x mlun puur-a urulur. Des privuutions syant été prisce pour

TR T A ]

hite:_w*lﬁh_lllm. Je vin nbtmu €talf normal et avait jn compo-
”ﬁham 3 alcool §2.24; extralt ace 100°, 18.5 gr.: sucre, malna de
u:r.‘:’ nelditi totule, 3.9 aeldité volatile, 0,8 gr. par licre.

7 ln"ﬁiﬂ qu! nmhlrrnu-ﬂ: influencer le phénoméne nant, cutiv Fin
ﬁ;v“% du’ ﬂp‘[ﬂ 1n pauvreté du =ol. Lo vigne nous ayant fournd ¢e
---"IH:M nimujﬂomlhmeﬂpum*rt et plantée Jana une dune de sable
= l'l lnm.l &e M.-mlm Fautre échantillon ayant donné la tencur de

plrlltnr pmﬂmtq.i une vigne plantée en plaine riche, fumée
: __ % #" au l'llnll-rdn “ferme; naals 1o partic du vignable portant ce cépuge cut
i mndhiwur llhdercr. '
e m- lm Crusen, on peut jolndre le plus ou molns parfait m:!:i-nr*
: 'h - ment de h maturation du raiain, .
2 " Lnnqu-tln md!ﬂnm climatériques sont favorables, Futilisation par
, lr mlﬂ d¢ raisin des componés azotis de trunsition ewt trés parfaite,
uowal, , &1 ‘méme Aemps que Jewr. lﬂuur en ucides diminuc, une belsme
dluu l-r.- thux :luu mttlérn lmtm a-u!mllahlﬂ dolt mﬂimuvmt
A -pb-:rn-r_
' :._.,H-n_; n'ayons pm encore al.c chiffres i l'u-rnlr A ce m}cl. male les
e Mqumanthm#dm :
: }: o2 :-L.‘ - Des ctpirlrn-:u pﬁeédrnuu.un-hhﬁulm,mﬁu mdm}uqu
s :;_. g Lfi.’ﬂf certalne lsaite, que ln: Tapidité des fermentations est proportion- -

ndhikprimurmm :ﬂhﬁl,ﬁr.tﬂﬂuqnllmfudmﬂ

,.




v mrdnmﬁh- m ul
qu nohku Mmt dn ﬂnllpwdnu:.nhﬂﬁm!

&
-
= _“".l-

#- ggu dlﬁ wignalée p-r 3. .iutm .ernhtigu nv-rii-.-u., ullir ,

.-Ju,t"t , l'..l-

' 0w fermionts dprimés, andmiis, ruréfids, w0t mem-.mnﬁs' 3
i jhhqrm de tmp hautes dowes d'ucide sulfurcax, 1 ul-:llllumle wels | |
ﬁumn aux modiin ny ;wé-eulm done mmm ute priﬂqm.* _
"*uthumlh et H-;lﬂmr. toutew lea fule Gu'on se (rouvern en préscnce de

Gl

Elmﬁt- de fhihl-elrldlli fermentant :lln‘it:ilﬂnent car ceux~cl ne nnfﬂ—-

_pnrfuiu qu’ une doac d'azote naaimilable insuffeante posr permet.
r-: h J&ﬂ-lammmmt normal de la fermentation.

Tl IJM llnluﬂlh fols we trovtve dane justifide Texnetitude du Yailage [ta-

-513 **lh-n Iu ‘matera fu l'uea e Varte fit il 'nine. -
: -"_H. Hcﬂr.ln ‘Directeur de In Station (Enclogique " Astl, d:m uhe dtude
ﬂl:_lt m ayone drl-jh eitée, o expérimenté Faction accelératrice du cur-
< honate: ;t'nmmnhqtm sur les fermentntions de certaine modits de ma
: ﬁﬂun et ila nh-en-é Yuc low vine bénéficlant de cet nppnrt contennient

e O

-3-_ fhﬂ‘!ﬂu lh!l llnllnl ‘d'azote’ plus fulbles que len autres, mals il n's- it

a....,.q i

ym«rm lnlrm que sur I'nzote tota!, ausal les résultnte. qu'il pré-
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*,__ e Ij‘[mnu:u'. uD peis. dimncﬂ-tanh. Ainal, alor qu'sn modt (3]}, four-
Hil "rhl tln 16,18, contenant 0208 gr. d'axote par litre, fermente

-m ! jrnun. MRt nuire [n" 3de 1o, :ﬂ mtmnt 0,253 gr. & nm:-
u q-:rn :!l jours. :

nl- mnﬂlamu: ﬁuni reconnue, qm:l doit &tre Je n&! ﬁ
"ki Is pﬁnﬁphntl u-nl st pommé dans la’ circulalre de
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