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Notes explicatives 

Sauf indication contraire, le terme "dollar" ( $) s• entend du dollar 

des Etats-Unis d'Amerique. 

La barre transversale (/) entre deux millesimes, par exemple 1970/71, 
indique une campagne agricole, un exercice financier ou une annee scolaire. 

Le trait d'union (-) entre deux millesimPs, par exemple 1960-1965, 
ind.ique qu'il s'a.git de la periode tout entiere, y compris la premiere et 

la derniere annecs mentionnees. 

Les sigles suivants ont ete utilises dans le present rapport 

VMN 

VMA 

VQPRD 

;_;H 

Meq. 

Vins mousseux uaturels 

Vine mousseux artificiels 

Vins de qualite produits dans des regions determinees 

Potentiel nygrometrique 

Milli-equi·ralent 

L'ur.ite monetaire du Bresil est le cru.zei~o (er). 

Durant la periode sur laquelle porte le present rapport, la valeur~oyenne 

du dollar des Etats-Unis d'Amerique en Cr etait 

1 S = 45, 13 Cr 

Les appelations employees dans cette publication et la presentation des 

donnees qui y figurent n'impliquent de la part du Secretariat de l'Organi­

sation des Nations Unies aucune prise de position quant au statut juridique 

des P8.3"Bt territoires, vilies ou zones, ou de leurs autorites, ni qu.ant 

au trace de leurs frontieres ou limites, et n'impliquent aucun jugement 

quant a leur systeme economique ou au stad.e de developpement auquel ils 

sont parvenus. 

La mention dzns le texte de la raison sociale ou des produits d'ur.e 

societe n'implique aucune prise de ?OSition en leur faveur de la part de 

!'Organisation des Nations Unies pour le developpement industriel (ON'llDI). 

' 
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RESUME 

La :nission realisee au Bresil dans le cadre d·.i pro jet JP/3RA/76/0C8, 

intitulee "?ior.nalisa.t~on et qualite industrielle dans le secteur ies a.g:-o-

une legislation vinicole et d'orga.niser la production vinicole au Bres1l. 

La legislation vinicole interna.tionale a ete adaptee et des dispositions 

pa.rticuliere3 ont ete prevues pour a.meliorer la production bresilienne. 

En plus d~s dispositions legislatives, les :nethodes d'analyse (:nicrobio­

logique, :rga.noleptique, etc) ont ete etudiees. L'erpert a fa.it diverses 

propositions concernant la creation ~e zones vinicole~ de qua.lite deter­

mi.n~~, le de·1eloppement de la. production des cepa.ges nobles, la declaration 

:.ill?luelle par les producteurs de leur production, l'amelioration de l'equi­

)ement des caves, l'utilisa.tion de techn~logies rationnelles. ~l a recom­

:nande egalement la creation d'une commission ministerielle ie degustation, 

d'un congres international d'oenologie, d'une ecole d'oenologie, de l' =~2~::~: 

r.a.tional de la. vigne et du vin. 

' 





'1'ABLE DES MA.TIZ?.E::S 

Chani "'.:res 

INTRO DUCTICN ....•.......•.....•..................•.......... 

~. F~Ov'"ET DE LEX:iISLA~ON 7INICOLZ ••.••••••••••••••••••••••••••• 

~. Dispositions generales ••r••••••························ 
B. Di3positions particulieres •.••••••••••.••••••••.•••••.• 

C. Dispositi:ms relatives a la politiqu.e ·Jiti-vir..icole ••.• 

II. ~IT!CNS ET METHODES D'ANALYSE ••.•••••••••••.•••••••••••• 

III. ANALYSE ORGANOLEPTIQUE ET TECHNIQUE DEGUSTATIVE ••••••••••••• 

A. Analyse organoleptique ••••••••.•••••••••••••••••••••••• 

B. Technique degustative ••••.••••••••••••••••••••••••••••• 

IV. DIVERJ ASPECTS DE LA PRODUCTION VITI-VINICOLE ••••••••••••••• 

A. Developpement de la producticn des cepages nobles •••••• 

:a. Ameli:>rati:m de l 'equipement des caves ••••••••••••••••• 

C. Tech.r:~logie d'elaboratiJn ••••••••••••••••••••••••..•••• 

D. Utilisation des sou.s-produit3 de la distillation ....... . 

7. PROPOSITIONS AU NIVEAIJ INSTITUTIONNEL ••••••••••••••••••••••• 

.1. Commission illinisterielle de degustation •••••••••••••••• 

:3. Congres international i' oenologie •••••••••••••••••••••• 

C. Ecole d.' Jenologie •••••••••••..•...••••••••..••.••••.••• 

D. Insti~~t nationei de la ·Jigne et du vin •••••••••••••••• 

Annexes 

I. MJdeles de formulaires pour la declaration de la pr'Jduction 
vinicole ••••••.••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

P::.zes -
,, 
0 

7 
.., 
I 

40 

+3 

50 

61 

61 

65 

67 

67 
67 

68 

69 

73 
73 
73 
73 
74 

..,.., 
I I 

II. Certificats d'analyse et i'apprl§cia.tion des ·1ins •••••••••••• 83 

III. Consid~ratiJns techniques sur la visite a Rio Grande do Sul • 87 

' 



INTRODUCTION 

Pour repond.re a.ux differents themes for:nules da.ns le pro~et, : '~::-:::":!'• 

a emis quelques propositions qui vont de l'a.pplica.tion de la legisla.t:on 

vinicole internationa.le (accompa.gnee de dispositions particulieres iestinees 

a ameliorer la production bresilienne), a l'organisatjon genera.le et econo­

miqu.e du travail. 

Da:is le programme prevu,il a paru opportun de : 

- Creer des zones vinicoles d'une qua.lite determinee; 

- Developper la production des cepages nobles : 

- Proceder a la declaration annuelle de la production par les producteurs; 

- Ameliorer l'equipP.ment des caves; 

- Utiliser des technologies plus rationnelles d1 ela.boration d~s vins; 

- Destiner a la distillation les vtns qui ne sont pas aptes a l~ 
consommation et qui presentent une a.cidite volatile superieure a 
des limites determinees; 

- :~courager des initiatives pour mettre en va.leur le pruduit; 

- I.nstituer une co:mnission ministerielle de degustation donnant d~s 

regles et des indications sur la methodologie a suivre; 

Prevoir un cong:oes, si possible internatio :.al, d'oenologie; 

- Instituer une ecole d'oenologie ~our former des technicic~s capables 

de travailler le vin, avec une ca.ve moderne; 

- Creer l'Institut national d~ la vigne et du vin,charge du contr8le 

de l'execution des disposition~ ldgislatives du gouvernement et de 

la coordination des activites techniques, scientifiques et economiques 

du secteur; 

- Utilisation des sous-produits de la distillation. 

Dates de la mis~~on 

La mission realisee dans le cadre du projet DP/BRA/76/008 intitule 

•r_.for.na.lisation et qual.i. te industrielle dans le secteur des ag:-o-industr.i.es" 

s'est deroulee au Bresil, notamment a Rio Grande do Sul (voir a.r.nexe III), 

du 11 .jarnier 3.U 9 a:1ri2. 1979. 



..... 

A. Disnositions genera.les 

Article premier 

Definitions 

On entend 

Par "raisin frais", le fruit :nilr de la vigne et ~ssi le ra:.sin trop arlr 

ou legerement seche, a condition que ces ra.isir soient susceptibl~s d'e~re 

presses avec les moyens ord.inairement utilises dans les caves et soient a.ussi 

susceptibles de fermentation; 

?ar "raisin sec", le ;,.-aisin dont la dessication a a.tteint un tel point, 

que le !oulage d.ireC-: a.vec les moyens ord.inaires dont on d.ispos~ dans les 

caves n'est plus possible et qui ne peut, de toute fa.gon, fer.nenter sponta­

nement et normalement; 

Par ''raisin foule", le raisin frais foule a.vec ou sans ra.f!.es; 

?a.r ":noilt" ou ":noilt de raisin", le produit que l'on obtient a pa.rtir 

du raisin frai~ OU fOuld moyennant foulage, egout~age OU pressura.ge, <13a:ct 

un degre total naturel qui ne soit pas inferieur a 8°; 

Par ":mite", le moilt d~s lequel la fermentation alcoolique est a.rretee 

a.u cours d'operations oeno:.ogiques pa.rticulieres a.utorisees par la. loi; 

Pu "moilt concentre", le produit, non caramelise, obtenu 'l1oyennant 

la deshydratation partielle du mout OU du mute, sans etre SOUil1lS a un 

clla.utf~~ direct jusqu•a a.tteind.re une densite non inferieure a 28° Baume; 

Par "moilt c-~it", le produit, partiellement caramelise, obtenu m~ye!lnant 

l'elimination de l'eau du moilt ou du mute, soumis a un chauffage direct, ou 

Pa.r "filtre d"ux", le mout partiellement fermente obtenu mcyennant 

la filtration OU CODC~~tra.tion en faisant a.ppel, ev~ntuellement, a d'autres 

operations a.utorisees par la l:: i; 

Pa.r "mistelle", le produi t obtenu a partir du moilt a un degre a.lcooli~e 

total na.turel non inferieur a 12°, mute par addition d'ea.u-de-vie de vin ou 

d'alcool, en qua.ntite telle a:ue le degre .:Lcoolique total ~'a.it pas ~oins 

de 16° et ne depasse pas 22°; 



?a.r "d.egre alcoolique", le pourcentage d.'alcool en vol'.lllle effective­

~ent present, deter.nine selon les met~odes officielles d'a.nalyse; 

?a.r "degre a.lcoolique potentie!.", le degre alcoolique obtenu par la 

fer:nenta.tion des sucres presents, calcules com.ne sucres inv~rtis et en 

a.doptant comme coefficient de transfor.:ia.tion sucre en poiC.s/..i.lcool en 

vol".lllle, le facteur o,6; 

?ar r:d.egre a.lcoolique total", le degre a.lcoolique + l'a.lcool potentiel; 

Pa.r "degre total nat-arel", le degre total du produi t a.vant d' a.voir 

subi une correction ou un melange quelconque; 

Par "degre d'a.ciciite des vina.igres", le degre d.'a.cidite total de 

e.xprime en grammes d'a.cide pour 100 ml de vinaigre et deter.nine selon 

les ~ethodes officielles d'analyse. 

Article 2 

~e nom ie Vin est reser1e a.u produit ?btenu par la fer:nentation a.lcoo­

lique tota.le ou partielle J.u raisin fra.is, du raison foule ou ·iu mollt de 

r~sin d'un degre a.lcoolique non int'erieur a.ux trois cinquiemes C:-· degre 

total: 

Le degre a.lcoolique des vins ne peut pas, de toute f3.9on, etre inferieur 

a 6°' tandis que le degre total na.turel ne peut pas etre in!er::.eur a 8°; 

?our des vins determines provenant de raisins a.romatiqnes et dans 

des annees exceptionnellement defa.vorables, p.o.r rapport au degre moyen 

normalement obtenu dans la. zone, le Ministre de l'a.griculture peut a.utoriser, 

pa.r ordonnance ministerielle, un degre a.lcoolique inf'erieur a 6°; 

Les ''-.'in2 ::.:..au~:-eu.:·:'' sont des vins obtenus a partir d'un Vin de base -

produit e~clusivement a.vec des raisins de cepages a.ppropries indiques par 

decret du Ministre de l'agriculture - de degre a.lcoolique total naturel 

non inferieur i 12°, additionne de mistelles, d'eau-de-vie de vin, d'a.lcool 

ou de moftt concentre au iessus des limites permises par l'~icle 4; 

Les "vins a.romatises" sont des vins a.yant un degre alcoolique inferieur 

a 21 ~1; sr. volume, constitues en ma.jeure pa.rtie d'un vin additior..ne ou non 

d'a.lcool et de saccha.rose et non plus des substances permises pa.r l~s 

dispositions en vigueur pour la sauvegarde de l'hygiene et de la sante 

publique a.ptes i conferer au produif. des odeurs particulieres et des sa.veurs 

etrangeres au vin; 
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Les ""'Tins mousseux" sont des vins obtenus a pa.rtir ie vins propr~~s 

a l'ingestion, a la consommation direc-te, cara.cterises par la. product~on 

ie mousse 9rovoquee pa.r le developpement d'a.nhydride ca.rbonique a l'ouver­

ture du recipient con~enant le produit et repondant aux autres qua.li~es 

requises aux a.rticles 8, 9, 10 et 11 du present decret, a.rant '.lr.e press1on 

abaolue au manometre non inferieure a 3,5 atmospheres a 20° c, ~eS'~ree selon 

les methodes officielles d'analyse, mis en bouteilles munies de capsules ou 

de papier d'etain, ou bouchees de quelque autre fa.9on que ce soit; 

Le mistelle, les vins liquoreux, les vins mousseux et les vins aroma­

tises sont consideres comme des "vins specia.ux". 

Article 3 

On entend. : 

Par "vina.sse", l'ensemble d~s parties solides du raisin foule (dit 

a.ussi ":na.r~ vierge") ou vinifie (dit a.ussi ":narc fer:nente"), a.vec ou sans 

rafles; 

Par "lie fraiche de moiit ou ie vin", la. masse que l'on retire par 

Par "petit vin", le produit obtenu par la fer.nenta.tion des vina.sses 

vierges de raisins f!'ais, ma.cerees dans l'eau; 

?a.r "surpresses" ou ":il-::"3.-pr9ss.§s ie ·ri::asse e-c ie lie'', ies ::.:.:ru:..i2s 

obtenus par la surpression d£a sous-produits respectifs et a.yant, par rapport 

aux vins, une compostion chimique et des ca.racteres organoleptiques anormau.x. 

?ar decret du President de la Republique sur proposition du Ministre de 

l'a.griculture, ~~accord avec les ministres des fina.~ces et de la sante, 

seront determinees les ca.racteristiques des compositions des produits qui 

doivent ~tre consideres comme surpresses ou ultra-presses de vinasse et de 

lie, a.ussi d.ishnctement cru' il sera. necessaire, par rapport a.u vin d.e la. 

m~me zone de production; 

Par "oenocianine commercia.le", l'~nsemble des matieres colorantes 

e:c';r3ites des ecorces du raisin no1r de Vitis Vinifera. a.vec une solution 

hydrosulfureuse et en pra.tiquant une concentration sous vide, ou !'endue 

solide par des tra.itements physiques. 



Regles relatives a l~ nroduction des mouts et des vins 

Article l 

Dans la. preparation et la conser1ation des mouts :;t des vins, en 

plus d'operations pratiques ordina.ires d'oenotechnie rationnelle (foula.ge, 

pressura.ge, a.era.ge, decuva.ge, coupage, etc.) des moat~ et des vins, les 

operations suivantes sont permises 

a) La refrigeration; 

b) La pasteurisation; 

c) La filtration avec des substances a.djuvantes chimiquement inertes; 

d) La centrifugation; 

e) La carbonisation avec anhydride carbonique jusqu'a une pression 

absolue de 2 ,5 atm. a 20° C. Au cas oil la. car1Jon1sation depasse 

le cont enu d' anhydride carbonique de 2 g par lit re, l ' ind.i cation 

" vin a.dditionne d'anhydride ca.rbonique ", en cara.cteres bien 

cla.irs et indelebiles, doit figurer sur l'etiquette; 

!) La concentration avec rechauffement direct du mout ou du :IIUte 

pour la prepara~ion du mout cuit, limitee a.ux eta.blissements 

qui prod.uisent du vin special dans la zone delimitee par les 

dispositions en vigueur; 

g) La concentration a froid du vin, dans les limites necessaires, 

a.fin de ne pas porter le degre alcoolique total a;u-dela du degre 

normal des vins de la zone de production, a condition que 

l'a.ccroissement ne depasse pas 2 degres alcooliques tota.ux; 

h) La concentration a froid OU a chaud, a l 1 exclusion du chau.ffa.ge 

direct, du mo~t ou du mute pour la preparation du moat concentre; 

i) L'a.ddition d'anhydride sul!ureux et de bisulf;te de potassium; 

j) L'emploi de levures selectionnees pour la. vinification en 

observant les reglements qui seront eta.blis par decret du 

ministre de l'a.griculture en accord a.vec le ministre de la. 

~ante; 

k) L'elimination de l'a.nhydride sulfureu.:r par des moyens physiques; 

l) L'a.ddition de bicarbonate, carbonate ou phosphate d'a.mmonium 

en quantite ne depassant pas 30 g par hectolitre de thiamine 

(vita.mine s
1
), jusqu'a obt~nir 1.l11 contenu, dans les vins destines 



a la conso111J11a.tion, de 60 mg par ~ectolitre d'a.cide a.scorbique 

(vitamine C) OU d 1 ~scorbats de sodium jusqu'a 12 g par nectolitre, 

ceux-ci etant calcules comme a.cide ascorb1que; 

ra) L'acidification avec a.c1de ta.rt~ique et citrique, ce der.iier en 

quantite telle que le vin ne soit pas amene a en contenir plus 

de 100 g par hectoJitre; 

n) L'acidification avec carbonate et bicarbonate de potassium, 

carbonate de calcium et tartr3.te neutre de potassium; 

o) L'a.ddition d'oenocianine et de tanin; 

p) L'addition de 10 g par hecto:i~re au maximum d'acide~etatar~~i'.:0!ei 

q) La clarification avec gelatine, caseine, etc, albumines animales, 

bentonite et argiles active~~; 

r) La demetalisa.tivn a.vec !errocyanure de potassium selon les lois 

etablies par decret du ministre de l'industrie et du commerce 

en accord avec le ministre de la sante, de telle fagon qu'a 

l' analyse chimique' le vin ne reveie pas de residus d.e !'errocyarm.re 

de potassium ~u de ses derives; 

s) La deodora.t:on a.vec charbons oenologiques a.ctifs Ju :: . .-,-ec :_u:.:..es "", 

la. decoloration a.vec cha.rbons oenologiques a.ctifs; 

t) L'addition de :nutes, filtres dou:.c et de mouts concentres, en 

limitant ces derniers a la quantite necessa1re pour elever ~es 

vine et les moats a.u degre alcoolique total normal de ceux ie la. 

zone de production, a ~ondition que l'a.ugmentatjon ne depasse pas 

2 degres alcooliques totawc. Cette add~.tion peut-etre e:f':f'ectuee 

seulement en vue de la refer.nentation a exe~~ter dans la periode 

a.utorisee par la l)i; 

u) L'adoucissement a.vec filtre doux ou moat concentre a condition 

auc• - ' 
~.) L'a.ddition de mute soit effectuee sous le contr8le et 

l'observance des dispositions de l'Inst1tut de 3urveillance 

du :nini.s-::er.:; de l 'agricul -:ur~; 

li) L'a.ddition de mout concentre ne soit pas telle cru'elle fasse 

depa.sser le titre du produit fini ie ::.;lus 11..i.::: ::.e~~~ ~a:- ::-~;::~r~ 

ministres de l'industrie, du commerce et de la. sante, 
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i'autres traitements pourront etre ~utor~ses, des qu'ils 

auront ete reconnus, du ?Oint de vue ~e la technique 

oenologique, conformes aux nouvelles acquisitions tec!lnico­

scientifiques et hygieno-sanitaires. 

Article 5 

Pour la preparation des vins liquoreux, on doi~ employer un vin de 

ba.se de iegre a.lcoolique total natural non inferieur a 12° et autoriser, 

en plus des traitements indiques dans l'a.rticle 4, l'a~dition de mistelles, 

de l'eau-d.e-vie, d'alcool et a.ussi l'a.d.dition de mout concentre. En 
substitution totale ou partielle de l 1 a.ddition d'alcool, on peut proceder 

a une concentration a froid ~u vin de ba.se ayant les qua.lites pr~scrites. 

L'a.ugmentation du degre normal des vins de la. zone est consideree dans la 

designation comme addition d'alcool; 

Les additions et les tra.itements mentionnes au para.graphe precedent 

sont permis dans la. me sure ou le degre alcoolique total du produi t ne 

depasse en a.ucune fa.~on - meme pas en phase de travail - le doubl~ du 

d.egre a.:.coolique total de vin ie base; 

Les dispositions prevues alll paragraphes precedents s'a.ppliquent a.ussi 

a la. preparation des ~istelles; 

Les vins liquoreux doivent a.voir un degre a1coolique qui ne soit pas 

superieur a 22° et pas inferieur a 16° et un contenu en sucres na~urels 

exprimes en sucres invertis pas inferieur a 50 g par litre; 

Les vins liquoreux "sec" ou "dl'j'" doi •rent a.voir un degr-! a.lcoolique 

~rui ne soit pa.s inferieur a 18° et un contenu ~n sucres pa.s superieur a 
40 g pa.r lit re; 

Quiconque veut produire et mettre en bouteille 01i seulement mettre 

en bouteille pour le commerce des ·n.ns liquoreux O'\l c..._.i mist el les, doi t 

demander l'a.utorisa.tion a.u ~ir-i2:,e~~ de l'a.grim:.liure, avec le consente­

ment des ~i~is:er~s ie l'industrie et du commerce et du ~inis:e~e des 

finances. Les producteurs et aussi ceux qui procedent a la mioe en 

bouteilles des vins liquoreux ou des mistelles doivent tenir dans leurs 

etaclissementa un registre de mise en bouteille portant le visa. ie 

l'!nstitut de :mr·;eill:mce compete-.:it dans cette zone; 

J 
I 
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Surles reci~ients d.ifferents de ceux qui sont ind.iques da.ns l'a.rticl~ 27, 

contena.nt virs liquoreux ou mistelles, doit figurer sur etiquette collee sur 

le recipient, en ca.ra.c~eres bien visibles, et en tous ca.s de dimensions qui 

ne soient inf'er1eures a 1 cm de longueur et 2 Jllll de largeur, la. declaration 

"vins liquoreu.x" ou ":nistelles". 

Article 6 

Les dispositions du present decret s'a.ppliquent a.ussi a.u.x vins a.roma­

tises, muscats, pa.rce qu'elles sont compatibles a.vec les ii.sposi~ions 

speciales prevues pour ces m@mes Vins. 

Article 7 

Le conditionnement special au:t vins mousseux definis a l'a.rt1cle 2, 

est interdit pour les vins consideres comme non mousseux aux effets du 

present contra.t. 

Les mousseux se classent en 

a.) ~.tousseux na.turels 

b) ~ousseux gazeifies 

~'apposition sur les etiquettes des vins ~ousseux des denominations 

"classique", "grande reserve", "grand mousseux", et des indications en 

langue etra.ngere "brut", "dry", etc. est seulement autorisee pour les 

mousseux naturels. 

Article 8 

Les mousseux cites a l'a.linea a) de l'a.rticle 7 doivent etre obtenus 

par fermentation naturelle en bouteille ou dans un a.utre recipient fet':!le. 

Il est defendu de detenir de l'a.nhydride carb~nique en bombonne, dans 

d'autres r~cipients et a l'cta.t solide, dans les et;oblissements de producr~ 

tion OU dans les locaux annexes OU 0orr~11uni'.:i'1~: ;:a.:" d.es S-::U!'S a :fJ.e:_ :f.19 

usa.ge qu. 1 ils soient dastines, dans l~squels on prepare les mousseux dont 

il est question a.u pa.ra.gra.phe precedent,et les Vins a.vec anhydride carbo-



Ja.ns de: ca.s exceptionnels,le :ni~1.stre cie l'a.griculture peut,pa.r 

decret a.utoriser dans les loca.ux ou sont prepares des vi.ns mousseux nat-..irels, 

la. presence et l'emploi d'a.nhydride ca.rbonique pour la preparation de 

breuva.ges ca.rboniques pour-ro. qu'il soit mis obstacle a son emploi dans la 

preparation des vins :nousseux na.turels et a condition que l'on prenne les 

precautions necessa.ires. 

Le :.Ii?::..3-::-e de l'a.griculture, par ordonnance ministerielle, peut 

autoriser pour des types particuliers de mousseux na.turels, la confection 

sans la. capsule ou papier d'etain prevu a l'a.rticle 2,a condition que sur 

l'etiquette figurent les dispositions du decret d'autorisation. 

Article 9 

Sauf dans le cas pre vu au para.gra.phe e de l' a.rt i cl e 4, l ' a.d.d.i ti on 

d'anhydride ca.rbonique n'est per.nise que pour les vins mousseux gazeifies. 

De tels vin~ ~ousseux doivent porter sous la denomination du vi.n et 

sur le fond :neme de l'e".;iquette la. declaration "vin a.dditionne d'anhydrid.e 

carbonique", la.quelle doit figurer a.ussi sur les ta.ctures, dans les documents 

d'expedition, sur tous les documents commercia.ux et doit etre pla.cee en 

sens horizontal sur l'etiquette principa.le en lettres bien visibles et 

indelebiles d'un format qui ne soit pas inferieur a 4 :nm de long et 

a 2 :nm de large,de la. meme couleur que les plus gros cara.cteres. 

Article 10 

L'a.ddit1on de sa.ccharose, d'eau-de-vie de vin et d'alcool en proportions 

telles que le degre a.lcoolique total du produit fini ne depa.sse pas d'un 

tiers le degre a.lcoolique total du vin de base, est a.utorisee dans la. 

preparation des vins mousseux. 

Les mousseu:z: ne peuvent pas sortir de l'eta.blissement dans lequel 

ils ont ete produits s'ils ne sont pas mis en bouteilles munies d'etiquet~e 

et des indications oblig~toires prevues par 1~ present decret. 

Le produit dont il est question dans le present article ne doit pas 

a.voir un degre a.lcoolique total infe~ieur a 11°. 

' 
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Article 11 

:1 est interdit de produire OU deteni~ dans le me~e etablissemen~ ~e 

production des mousseu~, des vins mousseux na~urels et des vins ~O-W:$eU::: 

ga.zeifies, meme s'ils sont deja en bouteilles. 

Article 12 

La production de vins mousseux est subordonnee a l'autorisation de 

l'!nstitut de surveillance du ~ir.iz~ere de l'a.griculture, qui la donne 

sur demande des interesses soumise tous les trois a.ns au 31 octoore pour 

les trois a.nnees suiva.ntes, e4:: a ls-. -:er:ue i''-'.?: :-e9.;:rtre a ~;ur. 

l.rticle 13 

La preparation de mistelles,de vins liquoreux, de Vins speciaux, ~e 

vi~3 a a.rome amer et de mousseux peut se faire egalement dans les etabl1s­

sements d.a.ns lesir~=ls on extrait mout ou vins dans la preparation desquels 

l 1 e~ploi de saccharose, de l'eau-d~-vie de vin et de l'al~ool n'est pas 

autorisee, !Dais seulement a la condition que les se:o:-vices competents de 

l'!nstitut de surveillance du ~i~i3,ere de l'agricult:ire soient infor:nes 

a 11 ava.nce de ces activites et qu'elles soient executees sous leur contr8le. 

La saccha.rose, l'eau-de-vie de vin et 1 1 alcool doivent etre conserves 

d.ans ~es :nag3.Sins contr8les pa.r l 1 Institut de surveillance de l'autorite 

financiere; mais egalement dans ce cas l'Institut de surveillance du 

~ir.i3~ere de 1 1 agriculture paut contr8ler les produits emmagasines. Le 

produit fini doit 3tre inscrit da.ns le registre d1lment tenus a jour. 

Article 14 

L'alcool employe pour l'alcoolisation des vins doit d'apres les 

dispositions du present decret, provenir exclusivement de la dist:llation 

du vin ou des sous-produits de la vinification. 

L'alcool et l'eau-de-vie de vin, employes pour l'alcoolisation des 

vins sur la base de ces disposltions, doi7ent etre exclusivement et 

respecti vement 1' al cool etbylique de vin rec-ti.fie ''bon goilt" ne ti trant 
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pas moins de 95G et l'ea.u-de-vie de vin de degre a.lcoolique qui ne soit pas 

inferieur a 65°, ~yant les conditions de purete prescrites par les dispo­

sitions en ·figueur. 

Dans les caves et dans les etablissements vinicoles, il est defendu 

de d.etenir de l' a.lcool et de l' ea.u-de-vie dif!'erenta de ceux qui sont 

a.utorises. 

Article 15 

Sa.uf en ce qui concerne les previsions deja faites, relatives a la 

preparation des mistelles, des vins liquoreux, des vins mousseux et des 

vins aromatises, il est defendu de pratiquer le coupage 

a) '!Ju raisin foule, des mouts ou des "Tins, avec mistelle, vtn 

liquoreux, vin aromatise, vin en cours de prepa:a.tion de vin 

mousseux prepare a.vec sa.ccharose, ea.u-de-vie de vtn, raisins 

foules, mouts et vinS qui n1aient pas le degre total de 8° OU 

petit vin ou d'a.utres sous-produits. 

b) De la. mistelle et du vin liquoreux avec r..n a.romatise, vi.a. en 

cours de ?reparation de mousseux prepar~ avec alcool, ea.u-de-vie 

et saccha..rose, raisins fo~les, moats et vins dont le titre 

n•atteint pas 8°. 

c) Du vin aromatise a.vec vin en cours d'ela.boration pour obtenir du 

mousseux prepare avec a.lcool, eau-de-vie et saccharose, rais~ns 

foules, moilts et vins d.ont le titre n' atteint pas 8°. 

d) Du vin en cours d1elaboration pour obtenir du vin moussP.ux, prepare 

a.vec a.lcool, eau-de-vie et saccha.rose, a.vec raisins foules, moilts 

et vins dont le degre total n•a.tteint pas 8°. 

Article 16 

Sauf en ce qui concerne les previsions de l'article 13 1 dans les 

eta.blissements oenologiques, d.ans les caves et d.ans les locaux annexes ou 

a) Alcool, ea.u de vie; 

b) Sucres et leurs solutions; 
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et i~ Vi11, ou subs~ances sucreuses ou fe!'!Den~ees d.ifferentes 

de celles provanant de raisins frais; 

d) Raisins secs ou substances der1vees; 

e) Substances aptes a conferer aux moftts et aux vins pa.rf'ums et 

saveurs particuliers; 

f) ~ubstances annexes utilisees dans lo preparation des vins a.romatises 

si dans l' eta.blissemeni; on ne produi t pas ces Vins; 

g) Addi tif's ou colorants !lon a.uto1·ises pa.r le present decret; 

h) Toute a.utre substance apte a sophistiquer les mouts, les vins et 
les vins spP.cia.ux; 

i) Petits vlns et autres sous-produits de la. vinifica.tion ou non 

denatures,comme il est prescrit par le present decret; 

j) Mouts OU Vins a,yant un tit~e inferieur a 8° s'il n'ont pas ete 
denatures; 

k) Enzymes. 

!l est ce~enda.~t })ermis de detenir vins, eaux-de-vie, liqueurs, sirops, 

jUS OU autres beuvrages d.ifferents du mout OU du Vin contenus dans des 

reci~ients scelles prets a la vente et a,yant une ca.pacite qui ne depasse 
pas deux litres. 

Article 17 

En derogation a l'article precedent, le :.t:..;:i.:;::'s de l'agriculture peut 

autoriser par decret ministeriel la detention dans les eta.blissements vini­

coles et da:ls les caves de prod.uits qui ne sont pas autorises dans les 

cas OU. ils conviendraient a la sophistication des produits vinicoles. 

Article 18 

Les mouts a,yant un d.egre alcoolique inferieur a 8° doivent etre soumis 

a une vinification separee et additionnes d'une substance speciale prescrite 

par decret du :::i::::i.:;--::·s de l'a.griCTilture et du :ni::::::..:>:ers de la sante et a.vec 

a.vis favorable du::iir-.i.:;::-s de l'ind.ustrie et du commerce. 

Ils doivent 3tre employes pour la production de vins a destiner a 
l'acetification OU a la distillation pour la product;.on de l'eau-de-Vie de 
Vin ou alcool de Vin. 



Article 19 

Le :naire, sur demande de l'Institut :ie sur-:eillance iu :::i::i.:-:e::<: de 

l'a.griculture eta.blit chaque annee, par decret, la per~ode entre la.quelle 

les fer.nentations et les refermentations sont a conside!"';!r comme per.nises. 

Cette periode ne pourra pourtant pa.s depa.sser le ••••••••••••••••••••• 

Les fermentations spontanees, qui adviennent a.u-d.ela de cette periode, 

doivent etre denoncees par telegramme a.wt se!"Vices ie ::. ·:!:st:.: .... ::: ie :n~n··-:::.::.-

Toute fermentation ~u refermentation qui se produ~sent au del~ de la 

periode eta.blie par le maire,a l'exception de celles effectuees en bouteilles 

ou en recipient ferme,pour la preparation des vins mousselll: na.turels sont 

interdi tes. 

'Sn derogation a.u present article le maire peut autorise~, ~~:~qivement 

p~ur la preparation de Vins traditionnels, la fer::;.entation et la refer­

mentation dans une periode ulterieure ou •••••••••• 

A.""ticle 20 

Quiconque detient des ra.isins pour la vinification, detient ou a 

produit des mouts, mutes, filtres doux, mouts cuits, ~oats concentres, et 

vins speciaux, doit da.ns le ••••••••••••••••••••••• de cha.que annee en 

faire la declaration en double copie, a envoyer l'une a l'Institut de 

surveillance du ::-i~i.s-:e::e de l'agriculture, l'autre au bureau municipal 

competent pour la zone. 

La declaration doit ~tre exprimee en ql pour les raisins et en hl 

pour les autres produits. 

Pour les mutes et lea ~outs concentres, le degre total doit ~tre 

indique egalement. 



Article 21 

Il est defendu de detenir en vue de leur commercialisation des ~outs 

et ies T.JlS qui ne repondent pas aux definitions eta.blies OU Cfli Ont SUOi 

des tra.itements et des additions non autorisees, ou qui proviennent de 

cepa.ges differents de le Vitis vinifera.. 

qui 

De la ~eme interdiction doivent etre frappes les ~outs et les vins 

a) A l'a.nalyse organoleptique chimique OU lllicrobiologique se revelent 

a.lteres pa.r malad.ie ou 3.~1aries dans une me.JUre qui les rend inuti­

misables pour la consommation,s'ils n'ont pas ete denatures ou 

declares a l'Institut de surveillance. 

b) Ger:: ie!'U:er:-: 

a.) du brome organique; 

b) du chlcre organique; 

c) du fluor en quantite qui depa.sse les limites etablies dans ~ 

l'a.rticle 22. 

c) A l'a.nalyse chimique presentent des residus de ferrocyanure 

de potassium et de ses d.erives a tra.itement fini ou 'lT~·~: ':._,·.::. .,.n 

Le vin qui a. une a.cidite volatile exprimee en acide a.cetique superieure 

aux limites prevues par l'a.linea. f de l'a.rticle 22, ne peut pas etre detenu, 

de l'a.griculture, en accord. a.vec les ministeres de la. sante, de l'industrie 

et du commerce, et a.pres la declaration a envoyer par lettre recommandee 

a l'Institut de surveillance du ~i~iz-=e~e de l'a.gr1culture competent pou: 

le terri to ire. 

.u-ticle 22 

Defense de mettre en vente pour la. consommation directe et aussi de 

fournir a.u personnel employe pou~ satisfaire a une obligation contr~ctuelle 

des moats des vins : 



a) 
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Q;ui ~e repondent pas a.u:L conditions prescrites pa.r le prese~t 

decret OU ne repondent pas aux indications donnees sur 

l'etiquette; 

b) Qui1 a l 1 a.nalyse orga.noleptique, chim~que OU ~iscroco~ique Se 

revelent alteres par malad.ie OU avarieS de toute ::.::-:'S :~:=.;;:~?""- ~-: 

defectueux par suite d'odeu=-s et de ~aveurs a.normales (bois, 

moisissu.~ ou autre); 

c) ~ui, SOU!lliS a l 1epreuve preliminaire de fermentation, OU 

d'apr~s les ~ethodes offi~ielles d'analyse, ne s'averent pas 

!ermen~escibles, exception faite pour les vins speciaux; 

d) Qui ont un degre alcoolique total inferieur a 10°; 

e) Qui ont une acidite volatile exprimee en grammes d'acide 

acetique par litre, superieure a :m dixieme du degre alcoolique 

developpe en pourcentage du volume; 

f) Contenant p~us de 1/2 g par litre de chlor.ll'e, (chlorure de 

sodium), a l'exception des Vins liquoreux et d.es ~istell~s 

pour lesquels, la. limite est de un gramme; 

g) Contenant plus de 1 g par litre de sulfate neutre de 

potassilll:l, a l'exception des Vins liquoreux et des mistelles, 

pour lesquels la li.mite est de trois grammes; 

h) Contenant de l'a.lcool methylique en quantite superieure 3. 

0,25 ml pour les viD.s rouges et 0,20 ml pour lea ·.rins blancs, 

i) Contenant de l'anhydride sul.fureux total en quantite superieure 

a 250 mg par litre; 

j) Contenant de l'~cide citrique en quantite superieure a 1 g 

par litre; 

k) Contenant du brome et du chJ.ore orga.niques sau!' en ce qui 

concern.e ce dernier,comme etabli a l'alinea b du par3graphe 2 

de l' a.rt icle 21 ; 

1) Qui, a l'analyse chimique,revelent la presence de ferrocyanure 

de potassium 011 de ses derives; 

m) Gontenan~ toute autre substance depassant les lim1tes reconnues 

comme n~n prejudic~a.ble a la sante publique par decret du 

~~'-~3~~~ de l'agriculture en a-cord avec le ~~~~3~~~ de la 

SAnte. 

J 
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Article 23 

~es vins dont la vente en vu.e de la consomma.tion directe a. ete defenciue 

n.e peuvent pas etre detenus dans les debl •,s .:!.<? boisson OU d.e Vente en d.eta.:..l 

Les mouts et les vins en bouteilles OU autres recipients dont le contenu 

~e depasse pas 60 1, pourvus de fermetur€s de garantie, sont consideres 

comme :nis en vente en vue de la consommation, s'ils sont i~~e~~2 dans les 

caves et dans les eta.Dlissements oenologiques ·ies ;>roduc-:eurs et des 

commergants en gros et s'ils ne portent pas les indications mentionnees 

a l 1 a.rtiClP 2.+ ci-apreSe 

N'est pas considere mis en vente le vin en bouteilles en cours de 

vieillissement chez les producteurs et les commer9ants en gros dans lequel 

l'a.cidite volatile depa.sse celle qui est autorisee de plus de 30 % au 

maximum. 

1ux fins ~u present decret ne constitue p~s fermeture de garantie 

la ~er.neture provisoire utilisee pendant la f P.!~eu!:a.tion des Vins mousseux 

prepares selon le systeme de la fermentation en bouteille. 

Article 2.+ 

:_:.:..t:.3 :l.e 6c l ie .:::-:d.'!.l.i"t i::'..-: : 

1) Apposer sur les recipients une fermeture de garantie qui pour 

les bombonnes sera constituee pa.rune capsule scellee ou tout 

autre systeme de fermeture muni de sceau et ?Our les bouteilles 

ou autres recipients, par un bouchon en ch~ne-liege a.vec sceau 

de garantie ou par un ~ouchon t]pe couronne ou par tout au-:re 

fer.neture convenable. Sur de telles fermetures doit tou~ours 

figurer a l'exter1eur une indication apte a identifier clairement 

l'entrepr1se qui a procede ~u conditionnement; 

2) Indiquer en langue portugaise sur le recipient sur une etiquette 

ou de toute autre fa.9on d'une ecriture lis1ble et indel1bile : 

. 

l 
I 
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a.:, La !lat:u::-e commerciale in pr-Jdui t ( ·rin li,=i!loreu.:c, ·rin ::iousseu..:c, 

etc. ) ; 

. \ . a; Le conter.u :ninimum du ::-eci.pient, avec '.me ~olerance qui ne 

depa.sse pas 2,5 % pcur les oouteilles; 

Le noCT, la :naiscn OU la societ e qui a execute le re:npl::.ssage 

du recipie!l.t et le siege de la :naison .Ju de 1 t etabl:ssement i 

d) Le degre 3.lcoolique, avec une tolerance de 0,5° par rapport 

au degre declare, un degre minimum de 10° etant respecte. 

Dans les locaux ou on vend du vin au detail, l'L:1dicati.Jn du deg:-9 

a::.coolique doi t figure:..~ sur un ecri teau de fac;:cn bien visible. 

Article 25 

Sauf en ce qui concerne les prescriptions du pre~ent decret et les 

disposit:ions en vigo~~~r, les vins qui ont subi l'addition de substa.~ces 

aromatiqu~s na.turelles "-Utcrisees par les dispositior:s sa.nitai::-es, peu.vent 

port:er sur le recipient comme faisant partie de la de.~cminat:on, des ref~­

::-er.ces sur les substances aromatiques effecti7ement employees d.a.ns leur 

preparation. 

Les ma.tieres aromatiCIUes doi•1ent etre :.ndi.quees su.r l' etiquet:te pa::­

ord::-e de leur importance, en fonction de leur influe~~e sur les caracteris­

t iques organolept iques du produi t, avec l 'indication "aromat ise avec ••• " 

sui vie e'1entuellement par les mots ''et d' autres arcma,tes n3.turels" dans le 

cas ou ont ete ajcutees d'autres substances aromatiques. 

Les vins aromatises qui c0ntiennent des substances aromatiques arti­

ficielles autorisees par les descritpions sanitaires en ·rigueur doivent porter 

la mention "a.romatises a.vec des aromates artificiels". Si les substances 

a.romatiques sont employees dans la preparation de vins aromatises Gonjoin­

tement avec les ar3mates artificiels, la mention du precedent alinea. ~eu: 

etre utilisee 7 C'.JIDplet ee par les :not S ''et ar3mates artificiels" OU la phrase 

''a.romatise avec arSmates naturels et 3.rtificiels". 

Les vins aromatises peu•;ent etre qualifies corn.me .... 
SU.l u 
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"sabayon" ou 11 3.lL"C Jeuf3" s' ils contier..nen-: a.u :noins 60 g de 

d'oeuf frais 0u congele par litre; 

substances 3.romatiques Ytatu:=:-elles e:ctr3.i tes du j 3."U.ne d' ::euf, :car 

infusion a.lcooliqu.e et 3Uivant filtra.ti:m, e?'l '.illantite :ninirr:-w'TI 

de 10 g de j aune d' o euf fra.i s ou congel e par L. t re, et pou!'"m ~e 

3Ur le recipient flgure aussi .l' indicaticm ''aromatise a.vec les 

3Ubstances naturelles du jaune d' oeuf". 

Article ';ti 

!l est defendu de mettre en vente verbalement, par ecrit, par voie de 

presse ou par quelque autre moyen, toute substance ou produit mentionnes dans 

le present decret en adoptant des noms ou denominations impropres ou en 

fa.isant usage de declaration3 7 slogans OU illu_stra.tiGnS a.ptes a tromper 

ou a induire en erreur les consommat~urs quan·~ a l' origine et la nature 

de la marchandise. 

Il ast aussi defendu i' a.nnoncer •rerbalement, dans la presse JU ie 

quelque autre maniere, la 1e.~te de matieres aptes a faoriquer artificiellement 

les substances ou les produits cites dans le present decret, de faire connai~re 

des for:nules ou de donner toutes a.utres indications relati7es a la prepara.-:i::n 

Qes substances ou p11duits susdits. 

Article Z7 

Les mouts, les Yins speciaux: et les 7inaigres doi7ent etre mis sur le 

marche en vue de la consommation directe, dans des recipients en verre, en 

poterie, en ceramique, en porcelaine, en bois ou tout autre materiau reconnu 

con·rena.ole par C:.ecret du ministre de l'agriculture en er ?-::r:nite 3.Vec le 

ministre de la sante. 

Article 28 

Il est defendu de mettre sur le marcne, de ·rendre t JU de Cl ~t enir ;JOUr 

la ·;ente, ·rins, •rins speciaux, mout3, fil tri§s doux, mis en oouteilles 

a.yant a .aJ°C une capaci t e different e de l '1ine de cell es ind.iouees ci-apres 
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Une difference de + ou -2,5 % avec les capacites indiquees ci-dessus 

est -i;oleree. 

Article 29 

Les recipients cites a l'3.rticle 28 doivent porter le sigle specifiqu.e 

qui constitue declar3.tion de conformite aux caracteristiques prescrites. 

Le sigle doit etre i.mpri:ne sur verre ou inscrit sur l'stiqu.ette JU sur 

la ~ermeture, ou autrement appose en caracteres de dimensions qui ne soien"t 

pas inferieures a 4 mm de long et 2 mm de large. 

Le sigle appcse par le faoricant des recipients doit etre accompagne 

de son nom ou de sa raison sociale et du lieu ou d'une marque deposee. 

Les recipients mentionnes a l'article 28 doivent etre utilises de 

maniere a ce que le vin ou le vinaigre atteignent au mo ins le ni veau nomal 

de remplissage a a:i 0 c. 

Article 30 

Aucune boisson autre 111e celles qui sont indiquees dans les articies 1, 

2 e-: 38 du present decret a l' exception du sirop de raisin, de l 'ea:.:. :ie 'lie, 

cu de la. con:'i ture <ie !'aisin, ne peut et re mise en vent e 3.Vec des ind.icat Lms 

~U illustrations qui se referent a la Vigne, au raisin, 3.U rnout OU au .,in. 
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Article 31 

Il est defendu de produir~ et de mett~ en •rente des boissons alcooliq-J.es 

minimum etabli pour le vin. 

Article 32 

Les mouts, les :nutes, les mouts cuits, les :nouts conceutres, les 

filtres dowc, le2 vins et les vins speciaux ne peuvent pas sortir des caves 

ou des etablissements sans un bulletin d'accompagnement OU. sont indiques 

le nom de l'expediteur et son adresse, le nom du conducteur, le nom du 

destinataire et son adresse, l'heure du depart du transport, la quantite 

et la qualite du produit, et pour les moats concentres le degre total. 

L'a.rrivee des produits mentionnes a l'alinea precedent dans les caves 

OU dans les etablissements et leur sortie des caves et des eta.blissements 

doivent etre inscrites chaque fois dans des registres de charge et de 

decha.rge en faisant :nention de la quantite et du type de prociuit. 

Les viticulteurs qui recueillent et vinifient exclusi7ement des 

raisins de leur propre production sans proceder a a.ucun a.chat d'autres 

produits vinicoles,doivent tenir au lieu du registre de charge et decharge 

une fiche de production sur laquelle doit ~tre inscrite la production 

separee par type de produit selon la declaration prevue a l'article 20. 

Regles relatives aux sous-produits de la vinification et du vinaigre 

Article 33 

~a detention des :113.I'CS est defendue a partir du vingtieme jour apr~s 

la fin de la per1ode de vendange etablie annuellement par le gouverneur 

de l'Etat, sur a.vis de l'Institut de surveillance du ~i~i2-:e:"e de 

l'agriculture. 

Sont exempts de cette interdiction les ma.res : 

a) Destines pa.r les vinif'icateurs a la production des petits ·nns; 

b) Destines a la distillation OU a l'ace'.ification a condition qu'ils 

soient conserves dans les locaux des distilleries et des vina.igrer:es 

a.utorisees pa.r l'Istitut de surveillance du 7.i:.i3-:e:-<? de 1'3.grir;al-:a:--9. 



c) Destines a l'a.Ementation du betail pourvu qu'ils a.ient ete d1;natures 

a.vec du sel pour les bestia.ux cians la proportion de 1 kg pa.r ql de 

:narc; 
i) :~elanges a des substance fourra.geres fortement a.igries pour et~e 

"tra.nsformes en aliment ou en engrais; 

e) Destine:; a d' a.utres usages industriels comme l' extraction de 

l'Je~:cia.r.i~e a.ores declaration a l'In.stitut de surveillance 

du ~i~is:e~e de l'a.griculture; 

Article 34 

Sont a.utorises a preparer r" . ..i. peti t vin 
a) Les vinificateur~ en vue du transport du petit vin a.ux distilleries 

ou vinaigreries privees; 
b) Les viticulteurs de raisin pour leur consomma.tion qua.nd leur capa­

cite ne depasse pas 5 hl de vin, a condition qu'il n'en produisent 

pas plus de 5 hl et que cette quantite soit utilisee seulement 

pour la consomma.tion familiale. 
La preparation du ~etit vin dans les conditions prevues en a) et ~) 

est sui:>ordonnee a 1 1 autorisation de l 1 !nsti tut ie 51.l.~··ei.l::..a..."'..C~ i.'.l :!1:.::-.:..;-:e~e 

Les petits vins destines a.u:x distilleries doivent etre a.dditionnes 

d1"Jne substance prescrite par decret du ~inistere de l'a.griculture en accord 

Les petits vins destines aux vinaigreries doivent avoir un degre 

a.lcoolique superieur a 5 % en volume et etre additio?Ules d'au ~oins 15 % 
de vinaigre de vin de maniere a ce que la ma.sse devienne aigre. 

Article 35 

L 1 autor~aation mentionnee a l'a.linea b), article 34 doit etre faite 

sur pa.pier timbre et doit indiquer 
a) Le nom de la ma.ison, son siege et son repr~sentant legal; 

o) le siege et l'adresse de l'etaolissement; 

c) La qua.ntite de ma.res destines au petit vin; 

d) La quantite de petit vin que l'on veut ootenir; 

e) La destination du petit vin; 
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Cette dema.nde doit etre presentee 10 jours avant le debut du travail 

de production des petits vins. 

Ia preparation du petit vin est autorisee seulement pour l'exploitation 

du mare produit par le 'linifica~eur. 

La transport du petit vin est autorise seulement ·;ers les ·iist::.lleries 

ou vers les vinaigreries. 

Au produit obtenu par la lixiviation des lies s'appliquent les memes 

regles qu'au petit vin. 

Article 36 

Il e~t interd.it de laver et de pressure~ les rafles. 

I.es lies et les produits vineux ohtenus par pressurage <zy"ant composition 

anormale en tant qup aurpresses des mares et des lies, doivent etre 

immediatement traites avec la substance etablie par le ~i..~istre de l'agricu:!.ture 

en accord avec les mini st res de la sante et de l' industrie et du comme!"Ce. 

Ces produits doivent etre declares a l'Institut de SU:"Veillance du ministere 

de l'agriculture. 

Dans la declaration, doivent etre indiques la quantite totale du produit, 

son degre al=oolique et les locaux ou il est depose. 

Le transport des lies liquides OU semi-liquides doit etre fait exclusi­

vement vers les distilleries ou les etablissements oenologiques apres 

l'addition de la substance particuliere. 

L'ezpediteur doit communiquer par lettre recommandee a l'!nstitut de 

surveillance,le nom, l'adresse du destinataire et l'adresse de l'etablis­

sement destinataire, la quantite et la qualite du produii. 

Ia t'ecol te, la tr,:i.nsformation des produi ts indiques ci-d.essus sont 

aujets a l'autorisation du bureau de surveillance du ~inis~e~e de 

l' agriculture. 

Sur le formulaire de la dema.."lde pour obtenir cette autorisation doivent 

etre indi~es : 

a) Le nom de la maison, le siege et son representant :!.egal; 
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b) Le siege et ~·~d'!'esse le l'et~blissemer.t er.ii derna."l'.ie :•::.utcris~ticn; 

c) La quantite et la qualite des p'!'oduits qu'on veut trava:ller; 

d) La quantite et la qualite iu produit qu'c~ ies:rs :o:e~:r; 

e) La destination du produit obtenu; 

f) Le lieu ou le produit se'!'a conserve. 

La demande doit etre presentee 10 jours avant la recolte et l'elabor~tion 

des produits, avec le registre de ch::!.rge et decharge pour que soit appose 

le visa correspondant par l'Institut de surveillance i~ ministere ie 

1' agricul t-..ire. 

Article 37 

Les recipients fixes situes dans les etablissements vinicoles, dans les 

caves, dans les vinaigreries et dans les distilleries doivent ~tre declares 

par lettre recommandee a l'Institut de sur1eillance du ~i~iscere de 

l'agricultu.~e en indiquant la capacite, J'adresse et carte planimetriq-.ie. 

Doivent etre egalament declares les recipients mobiles ie canac:te 

superieure a 10 hl. 

0n entend par etablissementsvinicoles OU caves les locau:z iest:nes a 
la detention des mouts, vins, petits vins, OU vinaigres d:.ns ies recipient3 

fixes et mobiles de capacita totale superieure a lOC hl. 

Article 38 

Le nom de "vinaigre" OU "vinaigre de vin" est reserve au produit obtenu 

par la fermentation acetique des vins OU des petits vins qui presente 

a) Une acidite totale exprimee en acide acetique non inferieure 

en grammes, a 6 g pour %0 i 
b) Une quantite d'alcool non inferieure a 1,5 ~ en volume et contenant 

d'autres elements recor.nus normaux par les minis~eres 1e l'agricul:u!'e 

et de la sante. 

Il est defendu de detenir, mettre en vente ou mettre sur le marche 

:e vinaigre qui a l'analyse organoleptique, chimique OU microscopique resulte 

altere par suite de maladie ou ava.rie ou defectueux a sause d'odeurs ou saveur:> 

anormales. 
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Il est defend~ de detenir da.ns :es vinaigreries ou ians :es lor.a~x 

annexes, pour q-ielque usage que ce soit, des produits de saveur aisre--iouce 

ou alteres par suite ce fe:inentation putride. 

L'interdi:tion de l'alinea precedent s'etend a 2.'alcool, i l'aciie 

aceticr~e, a:u: acides mineraux, a l'acety:~ethyl~arbir.ol et ~ i'~u~res suts~z.nces 

aptes a sophistiquer vins, petits vins et vinaigres. 

Il est egalement defendu de detenir de l'acide acetique, acetylmethy2.­

carbinol et acide pyrolignev.x dans 2.es etablissements cu on prepare des 

produits alimentaires et conse!'Ves ians le vinaigre. 

Ia distillation du vina.igre est L"lterdi te ians taus les cas. 

Article 39 

La production du vinaigre pour la vente ou son utilisation industrielle 

sent soumises a l'autorisation du mir.~s:ere de l'agriculture apres accord 

du minis~ere de l'industrie et du coClIIlerce. 

Les details concerna.nt telle a.11torisation ioivent figurer s-..ir les 

eticr~ettes des recipients et 3UT les iocuments ie transport ie la marchandise. 

Celui er.ii proc~de a la mise en bouteille doit etre en possession 

ie la meme auto:-isation ministerielle. 

Article 40 

Les demandes presentees au minis:ere de l'agriculture en vue de l'auto­

risation mentiorm.ee a l'article 39 doivent etre accompagnees des noms et 

prenoms du demandeur et de l'adresse de l'etablissement. 

Le ~tinistre de l'agriculture, avant de dorm.er l'autorisation, o~donne 

l' inspection des etablissements de production et de mise en bouteille d.u 

vinaigre pour verifier leurs aptitudes techniques a ces usages. 

Article 41 

Le vina.igre doit ~tre mis sur le marche par les p~oducteurs et vendu 

aux consommateurs dans des recipients ayant une capacite de 2 l, 0,5 : et 

0,25 1 tels qu~ mentionnes a l'article 28, munis d'un sceau de l'Ztat 

applique de maniere a ce que le contenu du recipient pui3Se etre preleve 

sans provoquer la rupture du sceau. 
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Sur les recipients 1oit etre indicr~e en lar..g-~e portugaise la i~!lcmin~t:on 

''vinaig::-e" OU. "vinaig::-e de vin". Doi ve?!t' de pl us, st::-e inC:.i.:r..;.es 

a) Le nom et :e siege de l~ maison productri8e; 

b) Le nom de l'eta~lissement ou le vinaigre a ~te proi~i~, mcy91'Il:=.nt :a 

ieclaraticn "produi t Jans l' etc.o:issement ie •• • '1 S'.li·ri-? p?r _e r..:m 

~e la localite ie production. 

Si le siege et l' eta.blissement ie p::-od::.:.ction se t:-ouvent ia.ns .:.a 

localite,la d.ecla::-2.tion "siege et etab:i3se::ient 

suivie de la localite,doit figu::-er. 

de prod~c"ti.cr. 
.. ., a • •• 

c) I.a quantite reelle de vinaigre contenue avec l'ind.icaticr. ie son 

degre d'acidite ainsi e~rimee : "contenu minimum : litres ••• 

a ••• degre d'acidite". 

d) Les dispositions de l'a.utorisation ministerielle d.e l'a:::-ticle 39. 

Les dispositions ci-:1.essus doivent ~tre bien lisibles, 

de couleu::- contrastant avec :e fond et avec des caracteres d.':me :or.5~eu::-

et d'une largeur ncn inferieures a 5 :nm -cour l' i:i.dica-:i.:n ::ir:~~.i.ie en ::1.) e: ~ -~ 

inferieures a 2 mm pour les autres. 

Article 42 

Des denominations qualificatives specifiques sent admises pour :~ 

vinaigre prepare par des techniques caracteristiques et traditionnelles 

comme celle du vinaigre balsami~~e et autres procedis semblables. 

Les caracteristiques de composition et les modalites de preparation 

sont fixees par decret du ministere de l'agricul:ure en accord avec :e 
minis~ere de la sante. 

Article 43 

L'ex;iedition de vinaigre dans des recipients de toute cap~cite ou 

tout type est a ~ar~ir : 

a) Jes etab:issements ~e production aux magasins de mise en bout2ille 

de la meme maison; 
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o) .Jes etablissements de production aux etablissements de ccnse~ves 

~imentaires qui emploient le vinaigre dans leurs :rpe::-:r: l. :!':.s; 

c) Des etablissements de production a d'autres etablissements de 

production, meme appartenant a des ma.isons differentes. 

Sur les recipients d.evraient touj.Jurs etre =.;:-:::-sees 

citees aux alineas a, b, c, et d de l'article 41. 

ilticle 44 

Dans les debits de vente et dans les locaux annezes, ~eme destines a 
l'usage d'habitat"ion, l: vinaigre ne peut etre detenu si ce n'est dans des 

recipients prescrits par les dispositions de l'article 41 du pre~ent decret • 

.4rticle 45 

Pour la prepar;:.tion du vinaigre,.. en plus des traitements admis pour 

les vins par le present decret 1 l'adciition d'eau au vin est autorisee a 
condition qu'elle ne soit effectuee que dans les vinaigreries. 

Pour la coloration du vinaigre, seul l'usage de :•er.:cia..~ir.e 

admis. 

..lrticle ..:.6 

iles substances aromatiques naturelles autorisees pour l'emploi 

alimentaire par la legislation sanitaire peuvent etre ajoutees au vinaigre, 

pa.r maceration directe ou par infusio1'., dans la quanti te maxima.le de 5 % 
en volumes. 

Le vinaigre ainsi prepare doit etre mis dans le commerce sous la 

denomination "vinaigre de vin aromatise" laquelle doit paraitre sur les 

recipients, sur les factures et sur les cartes de commerce. 

Toutes les dispositions en vigueur pour le vinaigre et les dispositions 

traitees a l'a~ticle 25 du present decret sent applicables au vir.aigre 

aromatise. 



A:-ticJ.e '.:-

j~~= l'usage a:i.=er.~ai~e ii~ec~ ou i.~di~ec~, 1g ~elq:t:.e ~a9~n ~e ce sci~, l'a:~J~l e:~_yl~~~e 

s::n::ie-::.~.ie, s: ies ;!'~du.i: s contenant de : 'aciie acet iqu.e ne de~i ~.Ta?!~ pas ie :a fementa:ti~r:. 

acet:.~.ie d.U -r:_:-_ Jt:. d.e :ie:i: "li!'l ~i ne peu•.re.."'.t :;:>a"' etre q'.la:_ifieS de ''·.'inaigre" a\lX ":er.!!eS de 

::.
1 a...'"'ticle 38. 

A:-:icle .!8 

Les "11"'L"ls q'.li prSsen"ten~ ~e acidite volat:.:e 3'"1pe~ieure a ce:le ~i est au.tori.see ne 

d.oi ven: etr~ cedes e: expedies qu' aux vir.aigreries et aux di at illeries. La iisposi •ion 

du precedent alinea s'applique aussi aux vins et aux petits vins d.ans lesquels la fermentation 

a.c et iq1,1e est en cours. 

Les cid:!-es et d'autres boissons ferment~s alcooliques differentes du vin et du pet:.t vin 

qui :nt Sllbi u.~e fermentation acetique vu qui sent en cours de fermentati~n acetique, ne peuven: 

et~e ~-"'end.U.5 e°t -:ra.nspcr"t; es q'.l I a,ux d.istil!erieSe 

Article 49 

L' !r.sti t'<lt d.e surreillance d.u i::inis-:e::-e de l 'ag::-icultu::-e du lieu au se :::-ou•1e le siege 

de l'en:reprise de tra.nspor:s doit recevoi::- 7 au prea.lab~e, communication des :rar.sports 

d. 1 3.Cide aceti~e effec-:ues de quelque fa<;:un que :.:e soit et par qui que ce soit. Ces -::ranspcr'ts 

ici-;en: etre acccrtpa.~es d'•.m bulletin prepare par le ;i::-cducteur OU ·r~ndeur, ind:.qua:.t ia ia:e 

de :a :=.·.rra.i.so::, la quan:t::te -:~sr..spor;ee et le desti....~a:taire. 

Ce bul:etin doit etre detache d'un regi~tr~ a souches que le producteur OU :e cocmer9ant 

sent obliges de conserver au :::icins pe.~dant ' nq annees a partir de la date du dernier bulletin. 

Le bu.lle-:::..~ qui accomp~e le cha=gement io:t etre conserve par le destir.ataire au mains quatre 

mcis apres la d.a.-::e d'emission. 

Ava.~t usage le registre a souches doit etre •:ise pa:- la. Chambre de COt:llllerce competente 

:;iour la :one et doi-:: ;iorter l'indica.tion du nombre Je pages conterr~es. 

Il doit etre ~t:.:ise aelon l'ordre :nuneri'!lle des pages. 

La Cham":.re ie commerce doi t transmettre a l' :.nsti tut de sur:eillance d.u :::iinistere d.e 

:•agriculture competent pour la zone, les listes des maisons et les a.dresses des signataires 

des regis-::res a souches auxquels le precedent alinea fa.it reference. 

Le bulletin ccmpiete les autres docu:nents de tra.~spor: et est exempt de :ou:e ta..xe. 

Les dispositions de l'arcicle pr~edent ne s'appliquent pas aux ventes juscr..i'a 10 cc 

~ffectuees ;iar les pharniacies. 
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Les ::iodali: es d.u contr3le ·ie la produc: ion et iu c:irnmerce du ·:ir.aigre et les ::r:oda..:..i-: es 

::-ela.ti·:es -m °:!'J.lle-::i!': d' a.ccompa.gnement p:-evu ::iar l 'a.rticle .+1 e"'; encore ;i::.us ::.e prix, les 

;a:-a.c:eristiques et le sysi:eme de distributi)n de la. ::ont:-e::r:a.r'.!'J.e pre'.'Ues a :. . a.::-tic:e .:2 

~e.:-les :-ela:ives aux :Jrciduits ::l.estines a l'usa&'e oenolocaue 

Article 52 

!:.a ·ietentior: dans les etablisse.'Ilent s oenologiques et ::. 'usage :iencilogique ·ies substance:;; 

- ) ;\ ' ) ' \ ' ) \ .. ::i":ees aux alineas c., _ _,, :ni, n 1 011 Pn qJ, ::- , s,, w/ de l'a.rticle 4, a : 1 a.1ant dernier 

et au dernier paragraphes de l'article 4 1 sont autorises a condition que ces substances aient 

les qua.lites et les caracteristiques de purete detenninees par decret du ministre de l'agri­

cul -ture, e."l. accord avec le ministre de la san"C e et soient conservees dans des recipients :iu 

enveloppes portant en caracteres bien lisibles et indelebiles l' indication "pour usage 

oer.alogiq-J.e" et en outre : 

a 1 Le nom et le siege de la :naison qui les a ::::ir.di ti:Jr:.ees ainsi q-.ie le siege ie 

l' etablissement; 

o) La den:>minati:Jn chimique iu pMdUi"C confor:nenen: a ::.•ar-ticle +. 
La ·rente pour l'usage oenologique des substances citees ci-d.essus est autorisee a ::or.di.c:i:m 

c;:u.'~lles a.ient les qua.lites de purete citees au paragraphe pr9cedent et soient contemies dans 

des :-ecipien:s et enveloppes po:-tant les indicaticns :nentior..nees dans le :neme ali!':ea. 

Les ::iemes dispositi::ms :;;'a.ppliquem; au."C melanges des pr0d14its mencionnes, :;:uel q-J.'er. s:i: 

le :node de c:mditi:Jrinement et de presencation. Les iompcsa."lts de.,:-ont :-.:gi.i:-er sur ::.e p:-oduit 

et da.~s les cas ot da.."lS la composition OU dans le melange existant des substances don: l'ecploi 

dcit etre limite, les pourcentages de tous les ccmposancs de ces substances devront y figurer 

egalemer:-:. 

Ar";icle 53 

Il est defendu de produire, detenir et mettre sur le marche des preparations aroca:iques 

aptes a conferer artificiellement au.x mouts et aux vins des caracteristiques specifiques a 
des raisins par"Ciculiers, moiits ou vins particuliers. 

Article 54 

Le mini3:re de l'agriculture, en a~cord. avec le ministre de la sante 1 etabli.t par decret 

queEes substances et specialites peu'rent etre utilisees en vue du nettoyage, de la remise 

en e:at des ~lts 1 bombonnes, bouteilles et bouchons et aussi ciutils, parois, sols et 

ac-oessoires de la -oave. 

Les prcidl4its prepares avec les substances ou specialites dont il est questi::n a 2.'alinea 

precedent doivent porter sur l' etiquette le nom des composants actifs et la decla.ratiJn 

''a u:iliser exclusivement pour l 'hygiene de la cave" en caracteres bien clairs, indel€oi::.es 1 

d ''J.n fo:'!!Jat non inferieur a 1 cm et de la -oouleur adopt ee pour l 'inscripti:>n la plus e·1idente. 



:: -::s: ~~.:e:ndu l.ie p~oriu..:..:e, 'te.rrire e: ie-teni=- iar..s l.es 4-:a~lisse:ner.~s Jen::.J~qu.es, :a·."es 

e: ::>caux '.:J:tn:u.nicr:~s ::re:ne par de~ cou::-s, iest:..."1.es a ~e:~e ::.sa.ge que :e soi~ ·~d.ebi-: ie ·:er.-:e 

or ~8S s: 3.U. de-:a:.~ i.e :n:iU-ts e't · ir..s) des 3U.bsta..'rlces e-c speciali-:;es iestinSes a. ::. 'h:~~g:.ene ie 

sont autori3ees. 

Al'"".:i::le 55 

r::. est iefendu de ·1en:l.re pour ::. •asa.ge oe:iolcg:.qu.e et d.e ieteni.:· da.ns ::.es ::a"ies, dans .:.es 

~taolissements ie production, ians ::.es ~agasins et ians ::.es iep3ts oenol::gi~es, ~ans les 

Da..--is les la.bora.toil'"es la pr9sence de produi ts chiII:i~es iniispensables ~<.:. : r::i:ni.i::. 

d'analyse est au:crisee a condition ::tUe sur le recipient s::it indiquee la deno~ina:i:n c~i=i:;ue 

i:i 

Imnor-'.;atior., eznor;ation, transit 

A...-ticle 56 

Les iisposi tions C.u present dec:::-et sor.t a.pplicables egalet"en-t: aux :;irodu::.:t s :'.=per: es. 

Aux te:rnies du :;iresent decret, l'importateur de vins conte!IUS dans ::.es :::-ecipients ::i:es a 
l'a...-ticle 24 est consiiere com::;e fa.oricant. 

Le ~inistre de l'a.g=-icu.lture,c--i acco!'d avec les ~ir.istres ie :•inaustrie et iu co!!:l:ler::e, 

des ~ir-a..~ces et du :ommerce er:erieur, a la facul~e i'eta~l~= que la ~onf~rmi~e i :~ :eg:.s-

:~tier. bresi:i.enne d.es produits importes soit a.t"tes"tee par des di:lcumer.ts e:a.b:is ::a:- _es ::-~­

nis:nes des pays d'crigine, recon."Itls par les au"torites bresi.liennes. 

Ar;icle 57 

Les vir.s provenant de l'etranger, vend.us sur le territoire national souc le ~cm geogra­

p:Cique d'·origine OU SOUS l~ nom d'un Cepage ne peuvent !"a.ire 1 1 objet S'.lr le territoire de ::..a 

~epubli~~e de coupage JU de mar.ipula.tion. 

Les operations oenologi.ques necessaires pour assurer la. conserration du produit et son 

conditionnement sent autorisees dans tous les cas. 

Sur les recipients e"t 3\l.r les bouteilles qui contier-~ent les vins me~tionr.ees 3.UX alinea.s 

precedents, doivent etre reproduites les mar~.ies et :es indications necessa.ires pour deter.niner 

l ':rigi.ne et range re de ces '!ins. 

Article 53 

Les ·:ir.s de provenanC?. etrangere, qui ne pcr"ter.t pas le nom geographique d I :irie;ir.e cu 

_e ncm j ·~ cepage, peuvent et re vendus sous la deruminatic?: generique du pays de prmrena.nce, 
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A:"ticle 59 

Les ser·.·ices d.e douanes qui :rcuver.:t ies ·:ins 7ena.'lt de ::. •et ranger, quel:.e ;rue 3 ::i~ ieu~ 

ies:ir:a.tion, p-:iur l'i.::tp:r'tation ::JU er.. tr3.Ilsit, contenus dans des recipien'ts portarrt ies ind.i-

Ca,t i::;ns ie ?J.a:ure a re'!eler 1..Ule prod::.lCt ion "oresilienne, SI ilS ne SOnt paS ci.eS . . 
. -: .;, na-c:.-:~au.x 

de ret:ur, ioiver:: :eur rei'user le dedouanemer:t et les me:tre sous seques:re. 

Article 60 

Les ·.rins qui :ombent sous le coup du precedent ar-ticle ne petprent pas etre r-~t~ res par 

"' proprietaire, si_ le recipient et les indications relatives a:i conterru. ne sent pas changes. 

Trois mois apres l'arrivee de la ~archandise, si on n'a pas :enu ::ompt~ des indica:iJns du 

iu ;a:agrapr.e precedent, l:i. :narchandise es-c cor:sideree c::mme abar.d.onnee et sou:riise a.uX l::is e: 

d.isp::-sitions io~anieres ;re·:ues en ce cas. 

Article 61 

Les dispositions du present decret s'appliquent aussi aux produits destL'les a l'expo!"tation. 

C'es-: p:JU.r-'tant le mir:.:..s~re de :•a.griculture,er.. a.ccord a:·1ec le ~ir .. :st!"s de la sa..l"!-:~ e-: 

:;-...._ ~-·:s ies T.:.nis::-es d.e l'ir..dust::-ie e~ _·iu ccmmerce, -ies fi~ar..i:es et du ~ocmerce er:e~i~u~, 

~ii 3. faculte i'a:itoriser la preparation des ~roduits traites par le present decret destines a 
:.•exportation en prenant ies precautions particulieres a la difference des regles etablies 

pour le marche interieur. 

Les vins destines a l'approvisionnement des bateaux assurant le trafic international sent 

cor:.sideres comme 'li?:s d' exp'.Jrtacion. 

Il est pourtant pe!"Jlis, si la legislation du pays de destination ne le defend pas, de 

pre~arer des vins destines a l'exportation avec une addition supplementaire d'alcool et d'eau­

ie-·:ie de ·1in,en quantite qui ne soic pas supe!'ieure a celle qui es: suffisa.nte paur elever 

de ieux degres le degre alcoolique. 

P-m::- les vins liquoreux et les mistelles, la qua.nti te ci-d.essus :ne1~"::ionnee es't ~le·:se a 
::r.iatre degres. 

Jans les ::as prevus pa!' lea quatre alineas precedents, la preparati:m des produits doit 

~tre ef!:'ectuee scus le cont::-ole financier et l' alcoolisation doi t etre auparavant communiquee 

a :•:.:--J.s-ti-:"11--: d9 ~:'t.~~ill3..11ce iu :tinis:ere d~ l'?.~i~<lltui9 -::;mpeter:t sur le ter:-i:~·ire. 

Les p::-odui -:s ainsi prepares ioiv•:mt et re expedies directement des etablisser.ent s a 
'etra..'lger OU aux dep~t 3 doUa.'l.iers et ne peuvent pas et re destines a la CO!".SOJ:l!la· ion a 

l'inter~eur du pays. 



A;-ticle 52 

LPs ;:.r:du:::a iont :ait :. 1 :bjet le p~esent aecre~ expedii§s e::. -"::-3.!:si: ioi· ... ent ~-,...o 
'\40 1..i- '-' 

a.c-::cmpa.gnes, si le sce:!.lage ies :::-ecipier.ts par les se:::-·:ices :ie la dcua.ne a ::.•er.-::::-ee :i'es-: ps.s 

;.:: ssible :·u. si ~e scel:.age ast c :)r-sid.e~e c ::m.me ir:su._:f:.san"t ! d. '·i:: ~:::1a..~-: i2.lcn s:::e~l ~ ?3.:-" .:..a. 

:n€:ne ioua.."le, pou:::- ider.: ifier Ges produi ts. 

'C':: autre echa.r.tillon <::st garde da.ns ce cas par les <;er:ices de d.o".lane, a ::. 'en-:ree er. 

i.ouane des :narci:la.ndises. 

Article 63 

Les Se?"Vices doua."lie:::'S peu'Jent autoriser l' i!ltroducti:m de 'Tins et rangers da.ns les por;s 

f:::-ancs a condition que : 

a) Le vin soit conduit aux entrepots ians le port franc par des agents des ser1ices 

de finance; 

iJ \ Les loca::J..X d' ent::-eposage du 'Jin soient speares des a.ut:::-es :i.ocaux et s' en d.iSl:inguen-c 

af.:...'1 que leur sur;eillance soit facilement possible par les agents des se:::-·!ices :ie 

fJ.I'..a.r.c-e ei: scl.er.-: ·fe~-es a :iouole t JUr ~::- _a l 'aide :ie di:'£' ereri~ e S clefs 1 '.lr.8 :ies 

clefs-resi.ir.t-en ;os-sessi::m de la dcuane.- La aeu.x1eme ser:iire sera i'Ju:"!l.ie pa.:::- :a. 
d.cuar.e ii.Ix f:;ais de -1 ·-ad!nfoi 3-.; ra. ti on du- po rt franc. 

Les operatior.s autorisees par les lo is en vigueur, le coupa.ge -::ompris, dci vent et::-e 

exec"J."': ees sous la sur:eilla.nce de la douane. 

Le ·fin e:~a.n~r d:it etre ~eexpedie a l'S~~anger dans ies ~ecipien~s ::rui po~~en~ 

: 'i!ld.ica~ i '.)!: rie s~r. J:""igine t sans pret e~ a ei:rJ.i 70qu.e. 

Su::-·1eillance 

Article 64 

Les fonctior.naires et les personnes cha.rgees de la surveillance ant egaleme~t libe!'"te de 

penetrer da.ns les entrepots existant dans les ports francs, dans les maga.sins de la doua.ne 

pour :r fa.ire les 7erifica.t ions et executer les prele'rement s d' echant illons sur les produi ts 

et les subs"ta.~ces ':f!li fon: l'objet du present decret. 

Les commerqa.nts sont obliges d'assister les agents charges de la su?"1eillar..ce et de 

:aciliter leurs ~pera.tions de controle. 

3a..~c~iJns 

Article 65 

Ceux qui
1

er. denors des ca.s -:;,:, cela est autorise d.ans les opera.ti::r.s de vi.nifica.ticns JU de 

le ma.nipula.ti:m des vins, emploient en tout ou en partie d.e l'a.lcool, des sucres JU :natieres 

sucreuses ou fermentees differentes de celles provena..~t des ra.isons fra.is, c'est-a-dire 

emploient des antibictiques JU ar:tife-rmentescibles mn a.uioris-4s, JU :iti ferroc:ra.r.ure de ;ictassiu:r. 

d'une ma.niere differente de celle p~evue par la loi 1 seront punis d'une amende de 100 000 Cr 

par quinta.l. 
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A:-ticle 66 

Ceux qui,da.r.s la prepara:r:i:n cies ·1i."ls liqaereux n':bse!"'re?:.t :;ias les presc::-ipt'..:ns e: 

_es li::ita":iJns iu p::-emier, ieuxieme, .:r..1.at::-ieme e"t cinquieme par3.graphe de l 'ar"::ic::.e ) se:·~y-.: 

;ur..is i'".:Ile a.r;).ende de 1CO OOC C::- par quintal ie produit reconnu irregulier. 

La me~e amende sera appliquee a la preparation de ~istelles si,dans Ce cas e~lemer.:, 

les p::-ese::-iptior.s et les li~itaticns du prei::ier e: deuxieme paragraphes ie l'article 5 r.e 

.J.rt icle 67 

Ceuz qui n':bservent ~as les dispositions de l'arcicle 5 et les paragraphes seront pun.is 

d'une amende de 100 000 a JOO 000 Cr. 

.J.rticle 68 

Ceu.x qui p!'eparent, vendent au mettent sur le marche de v·ins mousseux sans obser1e!' les 

a!'ticles 3, 9, 10, 11 et 12 se!'ont punis d'une amende de 2:>0 000 Cr • 

.J.rticle 69 

Ceux qui n'observent pas les dispositions de l'article 13 seront pun.is i'u."le amende de 

50C 000 a 2 millions de C!'. 

Artic:e 70 

Ceu;( qu::. n''.:lbserrent pas les disposi:i:ms de l'a:::-:icle 14 se!'om; pur.is d'u."le amenie ie 

5CC 000 a 2 =illions d.e Cr. 

.Ar-::icle 71 

Ceux qui n'observent pas les dispositions des articles 15 et 16 seront pur..is d'une amende 

ie 2 a 5 millions de Cr. 

Article 7 2 

Ceux ~..1.i n'obserren: pas les dispcsit~ "ls des a!'ticlcs 19 et 2:l seront punis d''.lrle am~nde 

de 100 JOO a 500 000 Cr. 

Arcicle 73 

Ceux qui r.'obse!"Tent pas les dispositions des articles 21 et 22 seront punis d. 1'..l.."le ~ende 

de 300 000 C:-. 

A!'ticle 74 

Ceux qui r.'observent pas les dispositions de l'a!'ticle 24 seront ;mnis d'u.."le amende de 

100 000 r_:r. 
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Ar"'::icle 75 

·:ieux qu.i r..''.)CSS!"'.'er..t pas les d.ispcsitioi1s d.es ar:icles 25 et 30 serene punis d.'une 

aze!l:ie ie 100 000 Cr. 

A=tic~e 76 

Ce1:.X qui n' obse!"":em: pas les d.isposi ti ens de 1' a.!'-::icle '(!:j seron: punis :i 'une amer..d.e ie 

2JG JOC a 2 ::illi::ms ie Cr. 

Article 77 

Ceux qu.i n' obser;en:t pas les disposi ti ans des articles ZT, ;!3 et 29 seront punis i 'une 

amende de 100 000 Cr. 

A.....-ticle 78 

C~.u: qui n'observent pas les dispositions de l'article 33 seront punis d'u..~e amende 

de 100 000 Cr. 

Article 79 

Ceux ~ii n'obser1ent pas les dispositions des articles 18, 31, 34, 35 et 36 seront punis 

:i 'ur.e a=iende de 50 000 Cr. par quinta.l . 

Article 80 

Ceu.:c ~ii r.. 1 obser1ent pas :es dispositions de l'a.rticle 37 seront punis d.'une amend.e de 

3oc coo er. 

Article 81 

Ceux qui produiser.t, vendent ou emploient dans la preparation de conserves alimentaires 

du ·:ina.igre ne correspondam pas a l' article 38 seront punis d 'une amende de 300 000 Cr. 

Article 82 

Ceux qui n'observent pa.s les aroicles 38 et 48 seror.t punis d'une amende de 2 a 5 ~illions 

cie Cr. 

Article 83 

Ceux ;rui n'obse!'"'1ent pas les dispositions des articles 421 43 7 45, 46 et 47 sercn: punis 

d •,me amer..de ·ie 100 000 Cr. 

Article 84 

Ceux qui n'obserrent pas les dispositions des articles 44 et 49 seront pu.nis d'une amende 

de 300 000 a 1 million de Cr. 
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Article 85 

Ceux ::r..ii n':ibserven-:. pas :es dispo~iti:ins des articles 50, 53 et 58 sersnt pu..'1.is i'·.ine 

:i=:enie d.e 20C OGO Cr. 

Ar-:icle 86 

Ceux :rui n'obse:rvent pas les dispositions des articles 5, 12, 13, 34, 39 et 52 seron: 

.;:n.;r..is i 'une amende de 200 000 Cr. 

Article 87 

Ceux qu.i n'observer.t pas les dispositions des articles 54 et 56 seront punis i'une 

a.i:ier.de de 100 000 Cr. 

Article 88 

Ceux ~.ii n'observent pas les dispositions de l'article 55 seront punis d'une amende 

de 100 000 Cr. 

Article 89 

Ceux qu.i n'ooser·ren-;; :;:;as les dispositions des articles 62 et 64 seront punis d.''J.."le 

~er.de de 100 000 Cr. 

Ar-:icle 90 

':;eux en.:.' n'ooserve!'r'.: pas les disposi-:ions des articles 32 et 41 seron-t punis i'·.me 

a:r.enie d.e 20C 000 Cr. 

Article 91 

Pour les ·riolatior.s aux regles du present decret pour lesquelles une sanction fina.nciere 

r.'a pas ete prevue, on appliquera une amende 50 000 a 100 ooo Cr. 

Rer.!arque 

Les :nontants des amendes a appliquer a ceux qui n I observant pas les dispositions legisla­

:i?es pr:oposees, sont indi'!lleis a :itre informatif, daris le seul but d'identifier e: i'eva:uer 

la g:-a.7i: e d.u d.eli t par rapport awe valeurs techniques specifiques. 



Pour ~ieu.z Jrga.niser la productior.., i::. est propose de declarer a la fin ie chaque anr.ee 

e: :i'i..::s~!"'i!"'e 3.U cadastre "{1iniccle qui es"t en train d'e-t~e elabo!'91 la producti:Jn e: les 

iifficul:es rencon:rees selon les modeles presentes en ar.nexe e: ::.es iispJsi:icns par:iculieres 

re::.a:i-1es a ::iuelques produi ts speci!"iqu.el" comme le champag:1e 7 le -,-inaigre et les s::ms-prod.ui ts 

ie ::..a -:inifica:i:J!'l (-10:.r a.'1Ilexe I:. 

A=ticle 1 

Soy:: Jbliges de faire une declan:tior.. :ous ceux qui transfornier.c l3s moii-:s en -ri."l e: 

:rar.sforment les raisins soit provenar..t ie leur production soi: achetes - c 'est-a-dire, les 

-:i:icul-i:eurs producteurs de ·1in, seuls ou ass:icies (caYes sociales, cooperatives) e-i: •:ini­

ficateurs (in~~striels et commer9ants) qui ont transforme les raisins achetes • 

.L-ticle 2 

La declara-:ion doi.t concerner tous les produits viti-•ri."licoles ob-cenus au co...:.rs de la 

-rer..dange 1979 y compris ceux destines a la consommation fax::iliale et de la fe~e, et ioi: 

con-i:er..ir :es re!'lseignemer.:s figura.r.t sur les ~onnulaires joints. 

A--ticle 3 

' ~ par:iculier doive."!t etre declares : 

a~· Les q'.iantites de 'rlins produites, y compris ceux qui J!lt ~te ieja. -;or:s:J:ur.e~ ou d.on: 

~) Les '-!Uan~it~s de moUts transfarmes en vin, possedes a :a da~e de p~ese~tatiJr. de 

::.a ieclarati.on; 

CJ Les quantites de raisins .ietenus comme tels au moment de la declara:ion et des:ines 

a la 'linification. 

Article 4 

Les caves sociales et les cooperatives doivent faire la declaration pour le compte das 

producceurs de raisins ei de moiits, exclusivement en ce qui con~erne les quantites des produi:s 

:.:..·rrees; ::.•coliga:::ion cie declarer les '.Illa.nti:es de produits ncn :.i·:res aux orga.r..isaticr..s 

associees ~estant pourta.nt a la charge des producteurs. 

La declara:ion en trois copies doit etre presentee au bureau municipal competent sur _e 

territcire den: relevant la cave et 1 1entreprise de ·1inification. 

Article 5 

Les declara-i:r..s devr:Jnt etre fai:es-su:- des (:ireu:f.ai.res speciaa;c qt:i seron: f:Ju.:-r.ls 

le ·:JUreau ::iunicipal lui-meme et present es a la date ...... 

Apres oette date, les bureaux municipaux ne pourron: pas donner le passe-debout po~r 

les prod.ui:s ·1inicoles a ceux qui n 1or..t pas fait la declaration. 

Ils ne pourront pas, non plus, dcr.=:. 0 r des passe-debout oour des qua.ntites superieu:-es a 
ce:.le::: qui :int et e declarees. 
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:sr. :;e qui oonoerne la p:::-oiuc:i::m des ·rir:s :ncusseu.x, :iu:re .ic':: ciispos::.ti:ins 5ou·.rernemen:ales 

CJr:f:::nemen: a.ux iispositi:ins des ar:icles 7, 3, 9, 18 e: 11 de :a ::i concernant :•auto-

:::':l.Sa:ior: a la production de ·:i::tS !llOUSSeaux, :::nt ete etablis leL articles de loi S"J.iva.n:s : 

Article 1 

Aux >e!'!ll.JS i::.:. present decret s:int consi:ie:res comme •J"ins mousseux les vins obtenus a 
pa:r-:i:r de ·:ins propres a la consomma"':i:::n d.irecte, caracteri;oes par la producti:m de mousse 

;;ronquee par le developpement de l' anhydride carbonique au moment de l' ouve!'ture du recipier:t 

contena.nt le produit, ayant a la fin de leur preparation et avant qu'ils soient sortis de 

l'etablissement de production une pression au ma.nometre non inferieure a 3,5 atmospheres a 

CJ°C selor: les met ho des officielles d' analyse, mis en bou: eilles po;i:r·.rues de capsule JU de 

papier d'etain et bauchees. 

P:·..:.::- d.ete::niner la pression des \•ins mousseux soit na-::urels scit gazeifias on t::tilisera. 

"l'afe:::-ometr·e" c'est-a-dire le manome-::re, "':are a 1 a-=- p:ressi:::r. a:m:::spheriqtie no:rmale. 

Les considerations ci-dessus sent valables pour la pression des vins qui sont additicnnes 

de co
2 

e."'l vue de les rendre piquants et pour lesquels la limite ma.ximale est de 2,5 atmospheres 

pour les distinguer des vins mouss~J.X !lat;irels. 

A..""ticle 2 

Q'J.i.."'lccn:rue desire produi:re des vins mcusseux soi.t a :e::nentati::m naturelle soi: gazeifies 

dci.: obtenir l'autorisaticm de l'insti.tut de 3U.:"'1eillar.ce du ::iir:is:e:-e ie :•agricul ... ure. 

Article 3 

Les etablissements interesses devront envozer a l'Institut de ~~rveillance susdit une 

de~ande en trois exemplaires da."'ls laquelle ils devror:t indiquer 

a) Le ncm et le siege de l'etablissemer.t; 

o: 3i ::.a dema.nde a et e fai te pour 'lins mousseux ou ,sazeifies; 

c) L' emplacement des locaux d.a.ns lesquels se deroulent ies :iperat ions de produc"ti :ln 

et de mise en bouteille; 

La de!'.la.nde de 'ra et:::"e accornpagnee d'une note de : 1 officie:- sani"':aire de :a c:mr:iune, 

certif:3.r.t que les lJcaux et les equipemen:s cor:::-esponden: au.x prescriptions hygieniques 

L'Ir.2-':itut de surveillance, ava."'lt de d.on."'ler l'autorisatior., de•1ra '!erifier si les inci.icacic~:: 

por:ees gur la d'3.II!a.nde sont exacte~. 

Apres cette verification, il do~.nera l'autorisation en trcis exemplaires er. l'inscrivant 

dans le registre tenu a cette fin avec les sigles "vir.3 mousseux naturels (·n.11r"i - •1ir:s mousseux 

a:-ti!'iciels (VMA)" selon qu'il s'agit de mcusseux natu:-els JU artificiels. 

. ' 

' . ' -------"-"---------------
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A:-~ ic le r 

ie ·~ .. :.!:s :n::r2seux, pe't:.·,,,.ent c:J!!.t:..?:U.e~ leurs act:.vi."t;es en a.t--:enda...···r"; l'au"to!"isa-t:..Jr.. p:-esc!"i-:e. 

d.u reg:. sc: re d. e char gs e-c dec!J.ar~ c'Jnfcirnie au mode le prescri: 

Article 5 

( . 
\ 1.roi:- '3.ri!:exe T' 

~I• 

T~'te au--corisati:Jn !'le ".iall."t qu.e p:>1.1::- :in seul e-:ablissemen"t de prod.:ictiJn. 

:=:.el:!a.r'.:'..ie 

LJrs d.e la. ':isite fa.ite a.u producc:eurs de Rio Grande do Sul, des pro:esta.tions c:m-::re 

la ta.xe sur les vins :nousseux ont ete entendues; en effet, la meme sorte de bouteilles et de 

bouchons est ut ilisee pour des produi-:: s sans a.uci.:r.. rapp0rt avec ::.es :ncusseu.x:, -;; rompa.'lt ainsi 

les consol!!lllateurs. 

Les prcducc:eurs des 'Tins mousseux dema.ndent qu.e la meme taxe GCU7er:ieir.en-::a.le s' applique a 
:ous ceu.x qui utilisent des bouteilles e-c boucnons de vins mou3seu.x. 

Pre"Dara: ion et commerce du 7inaigre 

Pour co!i.pleter la legisla<;ion p-ropcsee pour :..es produits ·rinicoles, il est utile d'ajou:er 

:.es regles S'Ji-:a..?J.tes relatives a la preparation et a.u commerce du vinaig:-e. 

Ar":icle 1 

Pear Jb:enir ::. 1 a.utorisa:cion ie pr'Jdui::-e et :ai::-e le commerce iu vinaig-re, les eta.blis­

semer.1:s ici·J'ent presenter :me dem.a.nde au :o.inistere de l 1 a.g!'iculture, la.quelle doit .:::ontenir 

a) Nom, prenom~ et date de naissance du dema.ndeur; 

b) ~placem.enc: exact de l'etablissemer.t et un~ carte pla.nimet::-ique a l'echel::.e de 

1 : 100; 

c) Bre7e description des equipements pour l' elaboration, la C'Jr.servation et .le 

conditionnement du produit. 

Article 2 

L'autorisation est ionnee pour un temps indetennine par le ~inis:ere de :•agriculture 

en a.cc?ri a:1ec les :r:!..nis-ceres de 1 1!..ndustrie et dt.:. commerce et de la sante, a.pres un rapport 

i'ir.spectior. fa.it par des fonctionnai-res ie l'ir.s:itut de surveillance du ~in!..stere de 

l'a.g::-iculture. 

;)ans ce rapport il d:::.it atre etabli que 1' eta.';ilissement possede : 

aj Jes :oca.ux et equ.ipemer.ts declares aptes a leur usage par l'a.utorite sar.itaire; 

b: i)u materiel i' ac et ificat ion repondant aux necessi t es de la product ion; 

c) Ur. equipement de f!..ltration pe:rmette..nt d'obter.ir un produit limpide; 
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i, L~ca:.u: et ~ateriel apprcpr~es 3ll =arfai: nettoyage des ~o~~eil:es ap~s 

2 ~~~ipeme~: ~ecanique pou~ le ~em~l~ssage et :~ fe~e:~re des ~ou~ei::es. 

A.:--cicle 3 

Le produc:eur de vinaigre, apres avoir cbter.u l'a.utorisatior., ava.'1t de co!Il!Ilencer la 

-:ransfonnation d.u produit Q.e base, doit :iemar.:i_er a l '_institut de surveillance du ::;,:X.is:ere 

de l'agri~.iltu~e, le prelevemen-:; des echan"tillons pour pouvoir constater mcye."lllar.t l'analyse, 

l'a.u:hen-cicite du produit e"t l'add.i-'::i::m de subs~ances (chlorure de li:hium;. 

Le personnel charge du prelevement des echantillons doit sceller les recipients. 

Le producte~r pourra lever les scelles apres avoir rei;:u du bureau de l'institut de 

sur1eillance du cinisT.ere de l'agriculture l'attestation que le prod.uit est confonne aux 

prescrip"tions de la loi. 

Les frais d'a.nalyse et les frais iu personnel charge du prelevement des echantillons 

sen: a '" cnarge de 1 1 e-'::abl::.ssemem int eresse. 

Article 4-

Le ,·inaigre transport e doi t etre accc:npa.gne d 'un bulletin en cr.iatre exemple.i:::"es f • 

\VC1.r 

a!'~exe I). 

Le premier exemplaire du bulletin doit accompagner le produit penda.n-:; le transport et 

ioit etre deli·.':'e au destinatai:::"e, le deuxieme et le troisieme do:.·1ent etre en·:oyes a·;a.'1' 

:..e del:mt du transport iu vinaigre par lettre recoIIl!Ilandee a l 'ins: i tut de sur-1eil:'..ance du 

~i<-is:ere de l'agriculture et le quatrieme doit etre joint au registre de charge e"t decharge 

dll producteur. 

Le destinataire et le producteu::- doivent c::mser'ler leurs bulletL'1s respec-:;ifs pendant 

a.u mains deux ans. 

Article 5 

Les regi.:rtres a souches contenant 100 bulle:ins d'accompagnement doi·1ent etre -:ises pa::-

le secretai=e de la cornmur..e et conseI:Ves ~ans l'etablissement au mains pend.ant cinq ans. 

Article 6 

Les contremarques de garantie auxquelles 1 1 article 42 fait reference sont fournies par 

le r::in::.:;-:ere de 1 'agricuHure et sont constituees par des bandes de pa.pie::- fi.ligrarne de 

a; r:lr.l sur 150 mm comprena.n-.; : 

a) La. ~ontremar~~ ie :'Etat a.vec la declaration 1'"1inaigre de= vin"; 

b) L'indication du degre d'acidite du vinaigre; 

c) L' indication de la quanti te :ie c;inaigre. 



Les cor.tremarques d.u ';inaigre dont l'acid.i-:e es"t supe::-ieure a 7° doi·1er."t .;J'.Jr"ter :.a 

i.§cla:a"t:.:'!': ''a.ci1i:e suue!':.eure a 7°". 

Ar:icle 1 

Les prix ies contremarques de l'Etat, ~enti::nnees a l'a:.-ticls precedent, es"t fixe a 
2 OU 4 Cr pour les capaci t es allam de 0' 5 a 2 l. 

Les contrem::;,rques d'Eta"t dont il est questi:m a l'a.rticle 6 ;ieuvent etre :o-:anues s-.ir 

dema.nde a.upres du bureau du m.i.I:iste::-e de l'agriculture. 

La demanie doit etre accompagnee de la quittance du paiement correspondant a la valeur 

des contremarques dema.ndees. 

Le bureau du ministere de l'agriculture enregistrera les nombres des contremarques d.or.nees 

a l'entreprise chargee de la mise en bouteille du vinaigre. 

Pour le vinaigre prcvenant de l'etranger, l'importateur devra apposer sur le recipien: 

les contremarques de l'Etat. 

Article 9 

Quiconque, au moment de l 1entree en vig~eur de ce decret, produit deja et met en bouteille 

le ·n.naigre, ?eut continuer son activite a condition qu'il presente la demande d'autorisati~n 

dans les 30 jours a partir de la date d'entree en •ligueur du present :-eglement. 

Carac-: e::-is-: iaues e": li.mi tati :ns ·ie :melcrues substa."lces contenues ians le 'Tin et :..e •rir.aiITe 

Il para.it utile de rapporter ici les decisions prises par le Bureau in-:erna"tior.al d.u 

-;in concernant les ::.imitations i:nposees de quelques substances 

1) Les vins destines a la consom:nati:m directe et le vinaigre ne d.oi•1ent pas contenir 

plus de : 

En mg/1 

Zinc 5 
Cui·1re 

Plomb 0,3 

Brome inorganique 1 

Acide borique 6o 

SJrbitol 70 

2) Le ·rin blanc ioit a.voir au mains 15 g par litre d'extrait sec, sans sucre. 

Disnosi':iJr..s oa:-':iculieres relatives a.ux ·rins de qua.lite oroduits da.ns les rei;i:ms 
d.et erminei;is 

Da.~s le bu-: de proteger les agriculteurs ~e la concurrence deloyale et les consommateurs 

contre les meprises et les fraud.es, il est necessaire de prendre des dispositions particulieres 

a.ux "vins ie qualite", produits dans une region dete:nninee afin de contribuer a l'ameliCJration 

des cCJnditions de marche et par suite au developpement des debouches en a.doptant un regl~~ent 

;iartioulier sans exclure l'utilisation des indicati.ms S;Jecifiques traditi::nr.elles. 



:es .... :.?:s 

A.rtic::.e 2 

:;.;. s:::r.t pr?dui:s ies -:ins __ '.l'li_ posse_~~_nt des _carac:e::--i.s-:i:pes :r.ialic:a-ci-,:es par::~.il:e_::-es, 

lesquelles ser·:ent a iesigner les vins definis a l' ar-<:icle 1. Chaque !'egi::n detemi."lee est 

ob~et d'une delimitati?n auta.r..t que possible exacte, sur la base du cadastre. 

PJur une telle delimitation, effectuee par une com.mission technique du ~i!"-:s:are de 

l 'ae-ical ture I on considere les elemerts qui contribuent a la bonne quali t e ies 'linS produi: S 

iar.s ce-c-:e ::-egi:::n et, en particul~er, la nature du :errai.'11 du sous-sol, du c::.:..::a: et de ::.a 

s::::uat:::r: des -:igr.:Jbles. 

Article 3 

La ~ommiss~on ~echnique dn. minis~a~e de l'a~i~~l~ure ~era une liste des cepages pour 

.1.a product ion ie chacun des VQPRD :;irodui t sur le : erri t ::iire, cepages q-.ii dci ver.t et re seu::.e::en: 

·ie :•esnece 7:.:is ·.iir..i:'e!"a. e: dci":/er:t 3.ppa~eni~ a.ux 7ariete3 ~coIJitandees • 

. t..=:icie 6 

:es pratiques necessaires pour ga~a.ntir la meilleure qualite des VQPRD ~ont l'objet de 

dispositions appr::ipriees adoptees et etablies par 1..llle c::i::.mission techr.ique iu ~i~is:ere de 

l'agriculture en accord avec le ~ir:is:ere de l'industrie et du con:merce. 

Ar":icle 5 

Chaq-.J.e personne physique JU ju:-idique qui dispose de raisin et de m:ni-t confor:nes 3.UX 

c::mditions :-equises pour obteni:- le 7QPRD ains.i que des raisins et des :::!:nits d..iff.Jrer.t.;; 1 p:-oceie 

a "me ·:inificati:m iistincte .;;ans laqueEe le -1in obtenu ne peut pas e:re un '!QP?.D. 

La t:-ansformation des raisins en moiit et du :::iout en Vin doit etre effectuee a ::.·::....~terieur 

de la region 1eterminee OU ces raisins sent recoltes. 

La ::-a.nsformati:m peut nea.r..r:i0ins et:-e effectuee ha:-s 1'une regi:m dete:miinee apres 

auto:-i.zation de : 'in.;;::. tut de sur-:eilla.r..ce du :n1!".1s:e:-e de l 'agriculture e-c du ::nr.:.z:ere ie 

er. :nat iere ie 

Ar"':icle 6 

Une cammissi;n technique d'l :::iir.istere de :•agriculture en accord avec le ministere de 

:. 'industrie et du commerce fixera le degre a.lcoolique natu:rel pou:r chacun des 1/QPRD obtanus 

da.ns la regian dete!'!:!inee. 

~ 
' 

I , 
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?:u:- ::;. :-::..xat:i.Jr. de :e: ie£r9 3.l~oolicr.ie, :>n ;;rer.dr3. en -:or:side~aticn ·ies ~itres ~::.c:c:-

:~e::-i~es c:r.s:~er.~ e~regi.3~res penda..~~ les iernie~es di;c 3.!"x.ees en ~cnsiiera.n~ seule:ne~~ 

:.es :-ec::i::es de qu.alite sat:..3::: .... a.isa..."':.:e ~b-tenues da...'1.s :es ~e:"~es ~lus repr8sen:a-:i"'1es ie :.a. 

Ani:::le 7 

Dans le cas oi:. les cor.d.iti'.ms cl:..matiques le d.ema.nde!!"t da.."ls l 'ur.e des ::mes ·!i :ico::.es 

citees a l'a:-ticle 5, le Ministere d.e l'agriculture pourra autoriser l'aug:nentati:::n iu d.egre 

alco:::lique naturel effec<:ii' ou potentiel du raisin frais, du ::i:::ut cie .:.-aisin, du '!in ~ou•.'eau 

en :e=::ientatior. apte a d.or.ner un VQP~.D. 

L':uigmentation du degre alcoolique naturel moyennant l'ad.dition de saccharose en solution 

aqueuse ne peut pas etre effectuee au dela de ••••••••••••••• et peut comporter seulement une 

3.1:.g:llentation maxim.ale de 10 % du v·olume du produit employe. 

Un ·nn qui n' a pas un d.egre alcoolique total d' au mains 9° ne peut pas ei:re u.n 7QPRD. 

Article 8 

P::ur cr...3.cun des 7QPRD, on fi.xera un rend.ement par hectare e."q)ri.me en :ruanti te de raisi.!:, 

de :neut et de v'l.n. 

P::ur telle dete~ina.ti::m il faudra evaluer les rendements d.es dix ar.nees :;ireceden--:es en 

~e p~gna.nt en co~3iiera~ior- ~~e les rScoltes de ~~ali~e satisfaisante Jbtenues d~s :es 

te:-ritvires les plus representatifs de la region deter.r.inee. 

Le depasse:ner..._ :ie ce rende::ent deteroine :a d.efense :i'utiliser p::iur la -:o-:ali te ie _a 

reco: te la ienomir.ation revendiquee. 

Article 9 

Les producteurs sont obliges de sou:::ettre les vins qui peu·1ent beneficier de la ien:­

:ninat ion VQP:ul a '.lil examen analytique et a un examen orga.'loleptique 

a.) A l'examen analytique sont considerees comme minimum les valeurs des elements 

caracteris-tiques du iJQPRD en question, qui figr~rent pa.rmi ceux enumeres d.a.'ls 

la liste jointe eu present reglement (aimexe II) 

·::i, L'examen :irganoleptique concerr.e la couleur, la limpidi-:e, l'odeur e-:: la. sa'1eur. 

Article 10 

Le r.om d''.llle regi;r. deteI'!!linee ne peu: etre utilise pour l~nigner W1 ·1in que s'::..l s'a.gi-: 

:i ,.,,.. 'TQPRD. 

'!:::: ·rir. 7QP?-I: es-: :::is 31.l.r le ::arc.::e a'rec l'a.ppellation q:ui lui a. ete :i:mnee et recon.'lue 

na!" : 'E~a:. 

Article 11 

Les qua.r.tites :ie raisin, :ie mout et de vin aptes a donner des VQPRD sont l'obJet d'une 

iecl:i.n.::..::in dist::..n:::te au :nomeni: des :ieclarati::ms rela::::.·1es a la recol-ce (nir annexe I 1 

~ 
I 
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et re ~ecueil:is en annlica:iJ~ ie ::..'ar~ic:e a e: 
~e~e"':"":er.: de Ca!"ac:-:e~ise~ :es ·;ins ie 71.l.3.lite nr~duits d.a..."'l.S des rez:..~ns dete~:.r..ees 

3tablis st:.r :a basg i'ur.. examen ~rga.nQlepti~e 

Liz:l~idite et depot 

Ode'..:.r et saveur 

c' S:a'::Jlis sur :.a base i 'une mise a l I epreu·1e 

Epreu~.re ie ::. ':t.:..:-

E:ire'.rte du fr:id 

Eta':llis ~..:.r la base d'un examen microbi:lcgi~~e 

Epreu:1e de l 'etu,re 

Aspect du •rin et du dep5t 

~tablissemer.t des reiti.ons de ::rualite detenninee 

Le r.~inistere de l'agriculture,sur la base des elements fou~is par le recensemer.t ·:iticole 

et de la declaration de la production,pourra etablir les zcnes les plus aptes a etre ainsi 

E r. I est pas de la tache cie l' expert d I indiquer :.a :net bode a sui·rre etar.t d:r.ne ~e le 

Mir.istere ie l'agriculture ccnnait deja les differentes caracteristiques des terrains, la 

·:ariete ies cepages culti·1es et les differents me:;.anges utilises. 



;h3.se a.~-=u~l:.e de dSvel:ppeI!lent ie la. politiq-'1e ".ri:i-vinic~ ~.e, ~l es~ ~e-:essa.i:-e ie 

Article 1 

Aux f:.ns d.e l' e"tablissemen-: d.u cad.as-: re 'liticole, chaque persor.ne p!:ysiq-..;.e :m. ju.:::-id.ique 

'.fJ.i cul"ti-;e ou :'a.it c"t!lti·:er d.es vignes en plein air est obligee de preseme:::- 3.U :niniste:::-e 

de :•agricul~J.re une declaration d'ent::-eprise viticole. 

Sont :iisper.sees d' ef:'ectuer tel::.e ope:::-ation les perscr.nes physiques C'U ju:-id.iques =Dli 

-o:i.::. ti·rem ou :':r.t cul tiver :noins de 10 ares ( 1 000 m 2) de ·ngne, dent la pro:iucti::r. ie :-a.isin, 

d.~ :r::::i1: ou :ie -:in n'est pas :nise su.:::- le ma.rche directement, indi:-ec-:eoent r.i :neme en pa.:::--:ie. 

Ar-:icle 2 

La. 'iecla:-ati::m citee a l 'ar":icle 1 do:.-<: ;"'O!'ter les indications suivam;es 

Nam, prenoms et 3.dresse de l'&d!:lir..istrateur et indication du systeme de gestion 

(pa= ::.e ;irop~ie:aire iui~eme, ~ar U.."l locatai!'"e ou autreme...~t ~.'; 

St:.perficie -:otale de l'er.~reprise agricole; 

Superficie -:otale plantee en ·rignes et repa:::--<:i ti on selon 

a) ~a:ture de la production; 

b) Ty~e de cu.lture; 

o, Age des •rignes; 

d) Ar~~ee d'i.l!Jplantati:r. des boutures; 

a; Dimension :ie ::.a. plan'tation; 

r: Emplacement 

Nom·ore :ies "':errains plantes en ·vigne existants :ians i'entreprise vi:icole; 

superficies et ir.dica:ions aptes a en permettre l'ide~tification. 

Aricle 3 

tJn gn:end pa:- : 

Nat'.lz-e d.e h produc"!:iJn 

a; Rais~n :ie 'lin; 

o: Raisin de table: 

:: Pr:::d'1i:s :ie ":n..itures cu ;:ila.ntes :neres; pr-:e-g:"effes 

' 
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pe!"'s:r.;..."le ph:rsiqu.e :Ju ~"..lridique et qui constitue :me en~i::e dis"tinc-:e en 0e qt.ii 

~:~ce~e :~ ~at~re de l~ pr~ductiJ~ at le :ype ie ~ul:u~e. 

~ ::e :ri:i ::once!"!l.e la rei;:art i ti::m des superficies ;;ila.?J.t ees en ·1igne sel:m l' age ies ·1ignes 

su:ierieur a : !'::JiS ans, t elle indication peut ei:re ::-emplacee par 1 'une des periodes d 1 1tge 

st:. i -ra.r.: es 

.9:--" ... 1. ..... six et d.ix ans 

Ent re :iix et ·1ingt ans 

Em re 7ingt et trem:e ans 

Plus de trente a.?J.s. 

La meme chose ·1aut aussi pour ce er.ii concerne les ::rpes de •1ignes reparties d' apres 

l'a."l...?J.ee d'ill:pla.?J.tation. 

Ar:icle 5 

Les ~~perficies a culture mi~e sent indicr~ees sur les statistiques comme superflcies a 
::ul-:u.~e specialisee, en evaluant le rapport entre les produc-ions moyennes par ha des deux 

:ypes de ::ulture referes a des zones suffisamment ho~ogenes. 

Arcicle 6 

La !:lise a jour du cad.astre ·1iticole sera effectuee tous les dix ans. 

Pour les •;ignes e..?J. serre suffisent les elements suivants 

a) 

o; 

:::) 

d) 

e) 

..,, 
• I 

Superficie totale pla.r.tee en vigne; 

Superficie plan-cee en vigne selor. la nai:ure ~e la r;roduction; 

Sys-cerne de gesti::in de l 1eni:reprise vitic~le; 

~epar"::ition de 1 1entreprise 7iticole selon la superficie; 

Reparti ti::in des superfi::ies plant ees en ·;igne selon l' age des ·:ignes; 

~~rpes de ::epages selon l'age d'implantation. 
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II. DEFINITIG!!S ET M3THODES D' .:U."iALYSE 

3r.. pl:.:.s ies d.ispositi8ns :egisla-:i"1es g€lera.1es et par--vi.cul:.eres 3.UXqu.e::es est s::i::::.s -~ 

-.-ir: iar.s le ioraai.."'le im:ernational, :ruelques definitions et methodes d'·a.na.::rse '.flli i:i-:e::: -:-::-e 

adcpte~s ia.::s le commerce national e: i."'lternational ont ete officiellement a.di::lises. 

L'ar.alyse :ies 'lins necessite un examen prealable d.'appreciatior. 3t ._,.ne ana:i.yse phy~- _;re 

et ch:..:nique. L'examer.. p::-ealable comprend l'examen org-a..."loleptiq-.re, le~ _c..,ai~ de c;enue iu -ri!'l 

7t : 'examen :nic::-obiologique. L' exaiJlen ore, .1oleptique compo~e, co;;mie o:.: l' :i. -ru, ::.. 'appreciation 

d.e la cculeur, de la li.mpidite, de l'impo:::-tance du depct (et e7em;uellemem :::a caracte::-isa:ion) 

ainsi cr.:.e la degustation ( odeur et saveur ). Les essais de tenue d.ll 7°i!l se sub,..i-.risen: en te:ru.e 

a l'ai:::- et tenue ~ f:=-oid. L'examen microbiologi~ie comprend l'essai de tenue a l'etuve, 

l'examen microscopique du vin et du depot, l'identification et la nume::-ation des ger.nes. 

Ence -IUi concerne l'a:nalyse physique et chimique, la defi."'lition das te!'ID.es utilises dans 

la redaction des certificats d'a.nalyse internationaux et les methodes :::-econnues les plus 

exactes et les plus confor.nes aux definitions adoptees est dor..nee a la suite. 

S7..:.s lP. nom de ''methodes d' analyse rapide" sent indiquees des oethodes plus si:Jlples, mais 

ger.e:::-alement ur. peu :noins precises, q-.ii pourrom; aussi etre employees, en partict;.lier er. ·:ue 

de -cransact::.:ins commerciales a l'interieur de chaque ~ays. L .-ndication ie la methode employee 

p~ir chaque detennir.atiJn doit figurer sur le certificat d'analyse. 

Il es-; a :'.:'9I!lar'.fller que l'analyse doit etre faite sur le Vi.."1 li.mpide. Si le Vin est -:rouble, 

il se:::-a prealablement fil tre sur papier, en entonnoir couvert. Mention de cette Jpera-::ion de'.-ra 

~iZt.:.rer 31!:::' le certificat d':ir.alyse. 

Der.!'-"ite 

La densite d'un •J"i..n a aJ°C es+, le rapport de la masse d'un certain 'lolume de ce liquide a 

aJ°C a la masse du meme ·1olume d.' eau a 4°c. On peut aussi exprimer la densi t e du vin par le 

rappo~t de la ma~3e d'un certain Volume de Ce liqu.ide a aJO C a la masse du meme Volume d'eau 

a la meme temperature. 

Il se:::-a necessaire de toujours preciser sur le certificat d'ana.lyse le :nonde i'exp:::-ession 

choisi pour la notation 

d OU d 

4°C 

Methode de mesure pycncmetrie; resultats a 0,0001 pres. 

A,r.al;rse :::-:i.nid.e Areometrie OU balance hydrostatique. Resultats a 0,0003 pres. 

Deg-re alcooligue 

Le ieg:::-e alcoolique volumetrique est egal au nombre de litres "' alcool ethylique contenus 

iar.s 100 litres ie •1in, ces volumes etant tous deux mesures a la te:..u.,, .... rature de aJ°C. On peut 

ez;>:'.:'i:ner la qua.ntite d'alcool gn grammes par litre a aJ0 c. 

' . 
-~~~-~----
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se:-a.. =-e'iis::.i1e. La iensi~e d.:i d.euxie:r.e .iistil::.at sera mesu~9e ;;ar 

Le vin devra et::-e add.i:'::ior.ne d.'une qu.anti:te de :ai-: ie cnauz su::i­

san-:~ pour depasser la neutralisa-:ion ie 10 a 3J 0 / 0 • Le ieg!'e 

a.lcoolique du dis:illat, ramene au vol'.l:lle initial, sera dete~ine 

par areoo.e~rie, :refrac-:co.etrie OU par la balance hydrostatique. 

Les o.ethodes ohi!!!iques de dcsage sont aussi acceptees pour la determir.ati::m ,iu deg!'e 

alcoc::.icrie, en pa.r:iculier pour l'a.nalyse des liquid.es faiblement a.lcooliques tels que :es 

~attendant l'etablissement et l'adoption d'une table internatior..ale de c~rresponda.nce 

entre la densite et le degre alcoolique et en·~re ::.'indice de refraction et le degre alcoolique 

(cette table est tres attand.ue), on de·r.-a indiquer sur le certificat d'analysP. la densite du 

distillat et le nom de la table employee pour en deduire le degre alcoolique. Le iegre 

a:c:cli~ie dcit stre determine a 0,05° pres ians l'analyse precise et a 0,1° pres dans le cas 

ie l'a.'lalyse rapide. 

E.rtrai: sec total 

L'extrait sec total des vins est l'ensemble de toutes les substances qui, dans des 

conditions pr.ysi~ies deter:::ir.ees, dcivent etre ~i..xees ie te::.le ::ia.r:iere que les suostances 

cc:: pc s:mt cei:: 9x:rai t su::issent ls mir.ii:!UJt d' alt erat i:m. 

L'extrait reduit est ::.•ercrait sec total iiminue ies sucres totau.x, o.oins 1 g (s'il y 

en a plus df, 1 g/l) du sulfa: e de potassium mo ins 1 g ( s' il y en a :;:ilus d.e 1 g/l ·:, et iu 

::ia.'1Ili tol. 

L'extrait non reducteur est l'extrait sec total diminue des sucres totaux. 

L'extrait est exprime en grammes par litre et il doit etre detennine a 0,5° pres. Le 

re~te d'extrait est l'extrait non red.ucteur diminue de l'acidite fixe, exp~imee 3n acide 

Methodes '.ie :nesure 

Analyse raoide 

Mesure directe. La methode auiva.nte, encore p~ employee, sera 

mise a. l 'essai : pesee ch:. residu laisse par l' evaporation du 'Tin, 

reparti prealablement sur une spirale de papier buvard, sous 

pression red.uite et a 70°c dans des conditions codifiees. 

Methode densi.metrique - la densite 3J 0 /ZJ 0 iu "residu sans alcool" 

sera d'abord calculee pa:- la fonnule de Tabarie en retranchant de 

la denSi t e 3JO / 3JO dU Vin, augment e de 1 7 la denzi t e 3JO / 3JO d.U 

melange hydro-alcooli~1e de ~eme titre alcoolique. 

A titre ie contrele et seuleme:nt dans le cas des •rins exempts de saccharose, on pourra 

me surer directement la densi t e de ce "residu sans alcool" obtenu en d.ebarassant d' alcool un 

·,-ohune dor.r.e '.ie ·1in par distillation et en ra ena.nt le re idu au •r::lume initial avec de l 'eau. 

Les densite iu ''residu sans alcool" ainsi mesurees devront differer de mains de 0,0004. 
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La :a'::::e ie ?la-:c, d.ensites 2J 0 /2J 0 ies sclu:i.:ms .;e sacc"arose,es~ ~'.)n··en+•orun<>'·e~on ... '4 - • ~ ' • ' - --- ... _ •• 

e: ;::-~:r ... :.sci.::-e.rr.en--::; :!:.:isie cJmme ~ab:e de -:!"3..~sf~~a:ion de la densite du 11 :-esid.u sans alcool '' 

en ?cids i'er:rait sec, jusqu'a l'~tablisse~ent i':t.~e table cayenne a.ussi ccnforme ~~e possible 

a::....~ dor~~ees de l~ =e~~e directe. 

Suc~es ~eduo~eu:s 

-Jn appe::.le SU.C:::'eS reduc:eurs : 'l<P.Se!!!Ole des SUCreS a fonction cetonique OU a.:ier.yliqu.e, 

red.uisar.:t :a ::.i::rueur ~J.pro-pota.ssique, -:onterms :ians le vin. 

1 ) Defeca-.: ion d.u 'Tin (precedes proviso ires I - Procede a ::. I ace-: ate 

de plomb S'J.r le 7in neui:ra.lise et desa.lc'.)clise, l' exces de 

plomb etant enleve par l'oxolate de sodium OU precede a l'cxyde 

mercurique; 

2) Dosage (precedes par la. liqueur ~J.pro-potassique). La. quantite 

d'oxyde cuivreux precipite par ;in exces de liqueur cupr'J­

potassique sur le 7in defeque sera mesuree par gra'!imetrie au 

titrimetrie. Ccmme precede d'anal~·se rapide, o=i '.l:ilisera 

la titrimetrie directe avec le bleu de methylene comme indi­

ca.t~J.r de fin de reaction. 

La '1-lantite de sucres reducteurs est exprimee en grammes de sucre inverti par litre. 

Elle doi-:: etre deter.ninee a 0 75 pres. 

Saccha.rcse 

Le saccha.rose sera recherche sur le liquids 'Jbterm par la defecation du 7in, par hyd.rolise, 

par l' acide chlorhydrique ou par la saccharose et mesu.re de l' augmentation du pou•roir reducteur 

de cette hydrolyse. 

"On ne considerera comme saccharose que la quant it e du sucre hydrolisable ".!Ui depassera. 

2 g/l. Cette limite est portee a 4 g pour les vins contena.nt plus de 50 g de sucre par litre. 

Cendres 

On appel~e cendres l'ensemble des produits de l'incineration du residu d'evaporation du 

•rin
7 

conduite de fa9Cil a ?bter.ir la totalite des Cations (ammon:!.:!.llll exclu) SOUS forme de 

carbonates e: d'a.utres sels mineraux a.nhydres. 

lfiethode de meS'.i.re Incineration d'e~rait de vin ccnduite entre 500° et 550° jusqu'a 

la combi.i.stion complete du charbon. Le poids des cendres sera exprirne 

en grammes par litre, a 0,03 g pres. 

Alcalinite des cendres 

On appelle alcalinite des cendres la somme des cations qui, avec l'ammoni'J.lll 7 sont combines 

a:.:x a.c ides ~rg~.i ~es du ·;ir.. 
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On pourra. aistinguer l'alcalini:e soluble ~a..~s l'eau et l'alcalinite :'-nsoluble. L'alca­

::..i!'li:e du ~arnr!e de :endres (cu chiffre i'3.lcalir-i:e) est calculee en ii~risairt l'a.:calini:e 

: ::c:ale expri.mee en g:-ammes de carbonate de potassium par le po ids des .cend.:-es. 

Titrimetrie par l'acide ~~lfurique titre en retour apres cha.u.ffa.gs 

et er. employant le '.!lethylorange comme indicateur. 

Ex:Jression des resu.ltats : L'a::.ca.linite des cendres sera exprimee en ;:nil.liequi·:alen:s 

par ::.itre et determinee a 0,5 pres et en grammes de carbonate de 

potassium par litre. 

Methodes de dosage 

Pctassi:im 

Le potassium sera dose par pesee du perchlorate de potassium apres 

destruction de la catiere organique par la methode a l'acide nitrique 

e: au mercure ou par destruction nitrcperchlorique. Comme methode 

rapide, on utilisera le procede de precipitation du potassium a l'etat 

de tartrate acide de potassium. 

La quantite de potassium sera expri.mee en ~illiequivalents 

par litre et en grammes de tartrate acide 1e potassium par litre. 

Elle sera deter.nines a 0,1 g pres par litre. 

Acidi t e to':: ale 

L'acidi":e to"'::ale est la som:ne des a.cides t:.:trables lorsqu'on amene le 'Ii:: au :;:"" 7 par 

add~:ion d'".ll1e li~~eur a.lea.line titree. L'acide carbcnique e~ : 'a.r..hydride sulf'ureu.x libre 

et cc:nbine ne sont pas compris dans l.'acidite totale. 

Le vin sera d€barasse du ga.z carbonique par agitation a froid sous vide. 

Methode de :nesure : Titrimetrie poter.tir.i.11etrl.que. -

Comme proced.e d'a..~alyse rapide 1 oon ~tilisera la titrimetrie en employant le bleu de 

brcmcthymol CO:::t'Il6 indicateur de fin reaction. 

Ex-:::ressian des resultats : L'acidite totale sera expri.l!lee en milliequivalents par litre 

et determinee a 1 pres; on pourra aussi expri:ner cette acidite totale 

en po ids de 1' acide fix1e choisi conventicnnel:ement par chaque pays 

pour son usage interieur, la nature de cet acide sera ":o'J.jours 

precisee sur le certifica.t d'ana.lyse. 

Ac1dite .,olati.le 

L'acidite ?olatile est constituee par la :;;iartie des acides gras appa.rtenant a la serie 

acetique qui se trouvent dans le v·in so it a l' etat l:Lbre, soi t a l' etat salifie. 



La sep::-ration ies acides .. tolatiles se::-a faite par e...YJ.~ra::nell.e:r:: a :a 

vapeu:- d.' ea".l e"t ~ecti!=.ca~i:J?1 ies ~rapeu:-s. Le "11~ sera. aciii:-:e 

l'e~tra!~eme~t. Cn d~i~ prend~e :~u~~s les pr9cau~~o~s necessa~res 

pOU::' e'!i"'.:er :_a. p".'esence du gaz carb::mique iar!S le dis"':illat. :!'..'i."ldi­

cateur emplo:re sera la phenolphtaleine. L'a.cidi"':e de : 1 a..""lhyiride 

:ml;:"J.reu.x lib.:-e et combi.."'le distille n' est pa.s compr=. -e ians l 'a.ci­

:ii-:: e vcla-:ile et devra etre .:-etra.nchee de l'a.=id.i:e iu i:i.s:i::.lat. 

E..ir::iressicn des resu.ltats : L'acidite volatile sera. expri:nee en millie~~iva.lents ~~~ 

Methcde ie ~esure 

li"'::::-e po"J.r les transactions internati:males et d.etermi.r.ee a o, 2 pres. 

On pou.:-ra a.ussi exprimer l' acidid"'; e volatile en poid.s de ;_' acicie 

chuisi conventionnellement par chaque pays pou.:- son usage interieu.r; 

la nature de cet acide sera -:oujours precise su.r le certificat 

d.' analyse. 

Jn ~rSci~ite~a l'acide tar-:~ique sous for!Ile de ~acema:e ie :a.:~um, 

qui sera purifie par une deuxieme precipitation. La qua."'ltite de 

racemate de calcium ~era mesuree par oxydi:ne"'.:rie. Co:nme methJde 

d'a.nalyse rapide, on precipitera l'acide ~artrique a l'etat ie 

"'.:a!'Cra-:e acide de potassium, er. pre5ence d'un melange tampon a 
pE 3,5. La quan:ite de tartrate acide sera mesuree par :i:rl.l:letrie. 

ExnressiJr. des resultats La ·~.ia."ltite d'acide tar::-ique sera exprimee en mi:.liequi·:aler.ts 

~§~~ode de mesure 

par lit~e et en ~artra~e acide de pc~assium. 

Acide succ:i.niaue 

Apres avoir chasse 1' al.cool, on oxydera les matieres extrac-::i•1es 

pa.:- le melange sulfo-per:nanganique, on chassera les acides volatils 

par l 'entra!nemer.t a la '!apeur d' eau et on separera l 'a.cide succinique 

par ex:ractior. a l'ether. On dosera l'acide succinique ex1rait par 

a.rgentimetrie. 

Dans le cas des ·1ins contenant plus de aJ g de sucre par litre, l' oxydati:m sulfo-per:n.:m­

ganique sera precede d'une premiere extraction a l'ether. 

Methode de meS"u.re Precipita-+:ion du sulfate :ie baryum sur le vil: prealablement deoarrasse 

d'a.r.hydride sulf'ureux par eoullition a l'abri de l'air et pesee. 

Comme mAthode d'a.nalyse on utilisera la methode des lilnites de Marty. 

Exnressi:m des resul-:ats : La qua.ntit5 de sulfate de potassium sera exprimee en milli­

equi-:alents par litre et en grammes de sulfate de potassium par litre. 



r.re:hode de mesu.re 
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ChlJ::"'J.!'es 

A.rgem;imetrie apres oxydation nit!'o-pe?':lla.r.ga.."licr..ie precedee i'·.me 

d.efeca.:i::in pa:- la baryte (pr:icede Georgeakopoulos). 

3x-:::!'essicn d.es :-esul :ats : La quantite de chlcru:-es 5e:-a exprimee er.. ::ii 1_liequi·ralen:ts 

Methode de :nesure 

Ju er. g:-ammes de chlo::"'..ire de 5o~:um par litre. Cette determir..atior.. 

sera effectuee a 0,05 g pres 

Phosnhore t:nal 

Apres Jxydation nitrique et incineration, l'acide phosphoricr..ie sera 

precipite en milieu nitrique a l'etat de phosphomolybd.ate d'ammonium. 

Ce sel sera ensuite titre par action d'un exces de soude en presence 

de formal; l'exces de soude sera titre par l'acide chlorydri~e en 

presence de phenclphtaleine. 

Ex~ression des resultats : La quantite de phosp~n~0 total sera exprimee en milliequi7ale!':ts 

d'acide phosphorique et en grammes de P2o5 par litre. 

determ.i..>J.ee a J,01 g pres par litre. 

Anhydride sulfureux 

...., - ~ . . ..... . 
l!. ..... e Q.Ol: et re 

On appelle :i.nhydriie sul~..ireux libre l'anhydride sul~..ireux a l'etat de so
2 

et a l'etat 

ie :ombinaison r,;ine:::-ale so
3
:: 2, so

3
:a: et so

4
• On appelle anhydride sulfureux corr.cine ~a 

diffe~ence entre l'ar.hydride sulfureux total et l'anhydride sulfureux libre. 

Methode de :nesure : An.~ydride libre : titrimetrie pctentiometrique. Cor:une :net~ode :::-apide 

on emploiera la methode de Ripper (vins blancs et roses) e: la 

methode 2ipper-Benvegnin (vins rouges). 

Anhydride total : methode de Haas OU methode de Marcille-Dubaquie­

Flanzy-Deibner-Benard. Comme :nethode rapida :m utilisera la methode 

de Ripper doubJe, en utilisant le dispositif d'eclairage de 3envegni..'1 

dans le cas des 'Tins rouges. 

Zx~ression des resultats : La quantite d'a.nhydride sulfureux sera exprimee en :nilli~am!!les 

d'a.nhydride suli'ureux par litre et dete:nninee a 10 mg pres. 

M::deles de ce?'>ificats officials d'analyse et d'aopreciation des 'fins (a.n.>J.exe II) 

Le ce?'tificat d'a.nalyse No 1 comporte la deter.r:ination des elements essentiels et les plus 

ca.?'acteristiques de la composition des 'Tins. 

Cette a.nalyse rela.°':i'1ement simple est generalement suffisante pour pe?'lllett?'e un contr5le 

efficace de la q-..iali t e du •fir .. 

Le certificat d'a.nalyse No 2 comporte les elements du certificat d'ana.lyse No 1 et un gran~ 

nombre d'a.u:res elements; leur ensemble correspond a une analyse tres detaillee, qui peut 

et:::-e a.d:ptee, en par':iculier, dans un but de recherche scientifique. 



"Jr. Y:tU!le!"8 ie !'€ferenC9 es't affect e a_ chaque el 9men: d' analyse ie :::a.nie:-e a_ ev·i ~d!'" -:ou~e 

Les !'r'..u:e:rcs s-.ii:ie:r::.eurs a 100 cor.cernent les elemer.ts figu:rar.: :ia.ns les ::er:ifi::a:s ::Os 

e: 2. Les niu:eros supe:r::.eurs a 100 son: affectes aux el~er.:s ~.ii ne fig.i:rer.t ~e :ians :e 

L:'-:::i.:es de ::uel::-.ies comn::sants ies •rins et :>rToositions d. 1 3.:iditi:ms 

Les li.!:li t es 2u::;qu. 'a ;ire sent reccnnues pour le col:ll:leF-:e ir.ter!la.: ional des ·rins s::mt 

Acidi.te volatile : '3J meq/l pour vins de 10° 

SUlfates (com::ie so
4

K2) 1 g/l 

Chlorures (comme NaCl) 0,5 g/l 

Plcmb o,6 mg/l 

Zinc 10 mg/l 

Arsenic 0, 2 mg/l 

Flucr 1, 5 mg/l 

3:rome 1 mg/l 

Scrbi:cl O, 15 g/: 
Acide citrique 0,5 g/l 

Comncsa.nts nrincinaux et seccn:iaires i'.l vin 

~elques li!Ilites des principaux composants du •fin son: i."ldiquees a la suite pour pouv::i:r 

faire des ccmpara.isons a.Yee :es ·rins bresiliens et releve:r ::.es differences. 

Eau 

Alcools 

Alcool ethylique 

.Ucool methyl:ique 

Alcools 
supe!'ie'.l:rs 

2-3 bu:ybut;(i.ene-glycol 

Ace':;ll::ethylcarbrnol 

Ir.Jsi te 

Substances tanniques 

Contenu ians 1 l de ·ri."l : 

n-propylique 

iso-propylique 

n-butylique 

iso-bu-tylique 

n-amylique 

i so-amyliqu.e 

n-ettylique 

&lcsta.r:.ces ::olorantes ( chlorcph;fllec:>enociar.ina) quanti t e 'Ta!'iable 

540-950 g 

50-140 g 
65-180 ml 
0,000--0,355 ml 

0,14-1,72 g 

0 ,80--0, 980 g 

0,003--0,028 g 

4-16 g 

Traces (quantite sensible 
da.ns les vins a:ala.des) 

Ne depasse pas 100 mg 

Traces 

o, 1-5 g 



3:ex:ses 

Pen: J3e 

P::::l,;rcse 

ildehvdes 

Acide£ 

Ethe~s ~o"'::aux 

'.il:i.ccse 

Fructose 

Meth.ylper.tose 

Tu.amr.ose 

Hexcsa.ne 

Pen"tosane 

Aldehyde acetique 

Aldehyde formique 

Fu.rf''.lrol 

Oxymethylfu.rfu.rol 

Acide tartrique total 

Acide maliqu.e 

Acide lact::.q'J.e 

Acide succir.ique 

Acide a.cetique 

Acide :i"trique 

Acide salicilique 

Acide glyoxylique 

Acide gluconique 

Acide glycolique 

Acide galacturonique 

Acide oxalyque 

Acid.e d. l. cupromalique 

Acide iso-butyrique 

Acide isocitrique 

Acide accnitique 

Acide oxyglut ari.que 

Acide glutarique 

Acide propi.::mique 

.hcide ·outyrique 

Acide for:!!ique 
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Volatile (acetate d'ethyle) 

Fixe ( tartra.te d' ethyle) 

0,3-; ,99 g 

-:races - 0-1 g 

-:races - 4,43 ~ 

o,oo 3-~, 2'.)() g 

traces 

1-2 mg 

o, 24 mg 

2-6 g 

0-5 g 

1-5 g 

c,5-1,5 
c ,.+-1 g 

o, 1-0,5 

g 

g 

0,001 g 

12-210 mg 

traces 

traces 

traces 

85 :ng 

traces 

:races 

traces 

-:races 

traces 

1:ra.ces 

da.ns les ·1ins ma.lades 

traces 

23-90 :i:g 

3J-150 r:ig 

Qua.ntite •1aria.o.:.~ ma.is 
toujours petite 



Sels a::i::iniaca.u.x 

Amino-acide 

Azote ami."lique 

S:.;.bs-:an::::es ~ine!"ales 

~end.::-gs 

Gaz 

Fe!" 

Alumir.ium 

Manganese 

Calcium 

Magnesium 

Potassium 

Sc di um 

Ar'senic 

Zinc 

Plomo 

Bore (acide borique) 

Ion 

Ian 

Ion 

Ior: Fl 

Acide silicique 
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0 ,070--0 '980 g 

0,001--0, ZIC g 

c,056--0, ~5 g 

0,001--0,08 g 

0,008--0,035 g 

0,001--0,004 g 

-:::-aces 

0,040--0, 170 g 

0,015--0, ~ g 

o, 18-1, 70 g 

0,02-0,15 g 

0,01--0,02 g 

o ,coo--0 ,oo 2 g 

o,o-o,8 g 

100 :r.g 

0,05-1,2 

0,05-0,5 

0,003-0,09 g 

0,0-1,5 !!lg 

0,014--0,028 g 

1' 2-'1. g 

Quar.t it e -rariable 

Quantite -rariable 

Quantite variable 

10-20 

2,5-3,5 

::-H !'!e :;igni!'ie ::-ien si le ;iii d.u :neme ·:in n' es-:: pas precise. 

TJtiliaati::r. :ians les dis-::illeries de "Tins alte::-es et de oeti-::s ·1ins 

Les "Tins alteres a cause de malad.ie aya.nt une compositions anonnale, une acidite volatile 

superieure a celle etablie et des mauts de mains de 8° ne doi-rent pas etre commercialiaes car 

ila peu·1en: etre l 1 :bjet de sophistica"tions, mais doivent etre a.ssujettis a un reglement du 

:r.i".is-:e!"e ie l 'agriculture en accord S.'Jec les :nini:;':e!"e de l' indust rie et du coll:lllerce et de 

la. sa...l'lt e. 
L'etablissement du decret ci-d.essaus est propose a cette fin. 

' 



:::c 

.-t:--:i::2.e 1 

Les ·:ir.s e: les :n:U~s a.l -te~es a ~a.use de :?ala.die et 

peu.·."s!'!: et re ::Jnsid.eres p~opres a :a cons:icm:a-: :or. dci -.re?:: §'": !"e des: in es a. =-~ ii.3: ~:.:~::. :r_ e: 

:::-r::er..:.~ 1G 5 de ::;hlc!"'.rre d.e :..i"thium par ql .ie ;Jr::C.~j.:t. 

doit etre iissous i::.r..s une partie di.;. produi:, e."l dose p!'::po:::--:ior.r.ee, 3.'J"ec la ~a."l:i"t:e d'eau 

S~!"ic·:emen°t r:ecessa.ire a, la dissolu:tion iu se~, a.·.ra.?:: d'e-:~ aj::'..l.~e et s:-iigneuse!!le::-:: r:ela.ng4 

a ::.a ma.sse. 

Article 3 

Les mouts de mains de 8° et les vins d'une acidi:e volatile, exprimee en grammes d'acide 

ace:ique par li:!'e, superieure a 1/10 du degTe alcoolique en volume doiver.t ::onter.ir 50 g de 

sel !'affine par ql de prodi.;.it. 

Le sel !'affine a aj:JUter aux ~outs oi:es a l'ar"::icle 3, avar.t d'etre aj:JU:e e: soi~e~secen: 

me:::.ar.ge a la ~asse, doit etre dissous dans une :;iartie du prcduit. 

·:ins ie -:able e-: pour les •rins de quali:e :;irodui-:s :ians !'eg:i.::ms de"':e:::minees expor-:es ·:e!'s 

les aut~es pays ••••.•••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• et:. ega.rd a.ux ~.a.Oi:udes ie 

Jonsommation :ie tels pays, ou pour eviter que les conditions climatiques ~ le transpor-t ne 

pcr:ent pre,jud.ice a la qualite :ies vins exportes, il est !'lecessaire que "':elie pratiqqe soi-: 

rigoureusemen: sou.mise au reglement ci-dessous. 

En d4roga:i::n aux disposi:ions an -:igueur dans le territoi.:-e na:i::mal, : 'alcool ;ie~t etre 

a.jcute dans les conditicns pre•:ues par le presen: reglemen-:, aux ::irodu.:..:s Stli73.ncS : 

a) Les ·,rins de table et les VQP:i.D quand ils sont export es •1ers .:.ea pays ••••• ,. e: 3.:1 ~~"' 

':J) Les nns mousseux lorsque Jr. y 3. 3.joute :me li~..ieu.:- :i'expeditiJn • 

• -tr': io le 2 

L'alcool aj::ute aux ;rodui:s de 1'3.rti::le 1 :io1t etre, a::it un aloool n~utre d'oriS::.ne 

·1inic:ile' 3.::a.r.t '.L"l degTe effect if n:ir. inf erieur a 95°' soi t un ;irodui t !'l::r. raffine prcvenar.t 

de la distillatior. :i'.l ·Jin ayant un degre alcoolique reel non infer1eur ;;., 52° et n:in 31.lperieur 



A:--:i.cle 3 

v::.~s :iousseux. 
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:1 f3.U~ a'!.ra.r:-: tJut preciser que 1' ar..3.lyse :rg-;:.!lc;lepti:pie es~ sans iou-:e :.a :Jl1.ls i:.::i:-~:e 

de :::utes ::.es anal;yses du -:in, puisqa'elle exige une apitude pa!'"ticuliere, "--"1e g:-::.r.de pra.:ique 

e: su.:-:out une percepti.Jn exacte des organ.es de la ·:ue, du g:p1"':; et de l 1 ::dora:. 

2:. effe:, le degus:ateu:- d::it detec:er les plus petites rruances er.::-e U.."1 caractere et 

::.•autre. Une grande prepara:ion technicr~e ne suffit pas a qualifier un de~is:ateur. 

La ·me pe!':llet de deceler pour chaque vin la li.mpidi:e, ::..a transparence e: la cou::.eur, 

.e passage des rayons l'Jmineux, l'aspect cristallin et l'opacite plus ou mains in:er.se. 

L'odorat perm.et de classer odeurs, a:-omes, bouquet et parf\uns en prenant le verre qui 

contient le vin, en le rechauffant entre les ~ains et en le degustant lentement. 

L'appareil gustatif doit distingier les quat:-e saveurs fond.amentales (le doux, l'amer, 

l'acide, le sale) e: -::ieaucoup d'autres se.::eurs sec:::r:dai::-es, ::.a ::.~€\le eta.."lo le siege ies 

sensations thermiques et tactiles. 

Raonor':: entre le ~o~t et les constitua.."1ts chi:nicrues 

L' anhydride ca.rbonique (CO 
2

; es: : res scmven: prese!':':: da.ns les -:ir.s ( specialen:er.-: iar.s ~es 

'Tins jei.:..."1es) et on le reconna.it a la sensation emoustillante qu'il provo~ie. 

Si, en agitar.t le 7ir., l'a."1hyd:-ide carbonique avec d'autres gaz forme une :::icusse 

:;:etillar.te qui disparait !'a.cilement, cela ·:eut dire que le 'Tin es-: sain et ncr. tI"ique. Au 

c:r:t::-aire, si la ~ousse est faible et persista.nte, cela. sig:'lifie ::ru'il existe ies principes 

j_ I&.:'..-'; e:'at ion. 

L'a.r.hydride sulfureux (so
2

), t:Jujou~·s presen: dan<: le ·;in a ca.:ise Jes sulf:.:a5es pend.a::: 

fermentati:Jn :JU pour la conservation, ne doi t jamais se retrouver dans ::. 1 odeur et la saveur. 

L'acide sulfhydrique (Hf), qui se dew:loppe penciaat la fermentation du mofit a cause 

des proceS3US bi:JChimiques de reduction, dor.ne SOUVent lieu a la production de mercaptan OU 

thioalcool qui se recor-"1aissent a l'odeur d'oeufs pourris et a la sa.veur ur.. peu 3Illere. 

:1 ya pl:isieu::-s sortes d'alcools dans le vin, ma.is le plus ::.mpJ!"':ant est l'alcool 

eth;:,·lique qui donne au 'Tin ses propriet es gust a ti 'Jes. On ::. I apprecie a son parfw:: et au goi1t' 

par la sensation de chaleur qu'il produit dans la bouche et l'estomac. Les autres alcools 

(a:nylique, pr:Jprioni~~e, butyrique, etc.) se reco:nnaissent difficilement. On les remarques 

seulemer.t qua.."1d le -:in est riche d' alcools superieurs. Un alccol tres important dans la 

degustati:Jn est le glycero: qui donne au 'Tin une sa.veur pl:is ou mains ·1eloutee et :noeEeuse, 

sel Jr. sa quant it e. 

Un autre al cool p:Jly-Jalent, assez int eressarr: 1 est l' inosi te qui appor-: e au -rJ..r. une saveur 

assez ag:-eable. 

Les acides :ia.ns les ·1ins se distingient tres fac1lement 

L' acide citrique :ionne une sa•1eur de citron; 

l'acide lactique donne une saveur legerement acidule; 

' 



Las acid.es (propicr.i~e, ';mtyrique, :a.;:rJli~e, ei::c. \ se fo:::-:::er.-: per.dan: :.e :;:irocessus 

2 ol::.s ies acides Jrg3.!li~.ies i:::nt il es-: questi:n: ci-dessu.s, quel'.!Ues acid.es :iineraux 

;!"4se::.:z a l' ~~at cie .sels, :::r:~ '".l!':e 5T:ll':de :..mpor°ta.!'!C~ e: .:ans--::::::.ent 2.e c:;~ps iu ·Ji!"l. Ces se:.s 

se scindent par hyd.."'Olyse er. anions et cations. Le cation phosphcrique est present sous for:!le 

de lecit!J.ine que l'an trouve en partic-.tlier dans les !Ileilleurs 7ins rouges. L'an.i:::r. :::i:l:r~.y­

i=ique cr.ia.11d il es"t presen-:: dans le vin donne tcuj Jurs :ine saveu::- desagrea"::le. Le c< ti on 

pctassiU!Il en exces confere au vin un g:iut acidule. 

Dans ::. 'examen J:'ga.>iolep-::ique iu vin ::in discL>ig.ie l 'ar3me du -;iar!'um avec l 'od:::::-a-:. L' ar::ne 

l':de'.ir :r..li s'erilale ie :::ertaines ·;arie"'i:es ie raisin; le :;:ar::U::: es~ l':ie~r na~ticulie~e 

L' :::de-..:.r pe::.t prove!"'.i.r ie quatre :;irocessus fondamentau.x.: 

Oxyd.atian 

?:rma~iJns i'a~e:al 

~ es:.~.ifica: i '.Jr ... 

L' a:::e"tal -:::onfere au ·:in :m parf'..un ag:-eable et penetran-:: qt:.e l 'or. :r:nr;e dans les ':ir..s 

blancs ie b:::nne qualite et suffisa:nment alcocliques. 

L' stherification carac-c e::-ise le ·.rin ':ieux et peut etre fine, delicate et pleine. 

Le .;:ar:tUm ethere doi-: e"tre !tarmonieux, pas trap intense, et ne pas traduire la predominance 

i'un ether sur les autres. Pratiquement, les ethers vola-::ils doivent etre en equilibre avec 

:es ethers nan volatils. 

La :::-esinificati:ir. ::ionne aa -:-in une odeur qi.ii rappelle celle du gourlrcm ~-: 1.me 3aveu:::-

:ege::-emer.t a:nere. Ce"t-ce :deu:::- 3e "trou-.re ians les ':ins -:;:-es alco'.lliques et dcux '.l'.l tr-es ·:ieux. 

L'oxydation se caracce:-ise par la for-te ::ixydation qu'a S1.1bi le ·:in pour la f'.lrmation 

.ies a.:.dehydes, ace:a.ls et ~thez·s. Les savants lui d:>nr .. en: ~e ncm de '':naderisati~r..". Ce:te 

:.deur es: agr4able ians les ~1ins liqua!"9U.X et tres alc:Joliques, :nais el:e es: ur.. d.efau: p:iu~ 

les -:-ins d.e :able. 

Les J:ieu:::-s desagreables sont les :iieurs de rafle (arr.ere, as-c:::-ir.ger.-:e, !'Ude'; ie lie 1 :)Ju:::-ri 

ie :erre (legeremer:t :::i:"cine:'; :l.'3.il (caracteristi:pe des ·.rins "t:::-aites a·;ec :•n::ir.e 

·::naigre ( aciiul.§e'; ie jJi;~ · (r:iala.nd!"'e de bc,iz sec). 

La sa·:eur iu vin se disti.ngue en sensations sa.voureuses, tactiles et thenniques. 
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La sa·1e'!.:.r am€:!"'e ne se ~ :-Ol:...,e ;;as ncrmaleen: dans les 7i.!:.s saL"ls. E:::e pr::nrie~:, er­

~::;:-:, :i ':u:. exoe s de sels :r:ir.er3llX ( K22D .i :! :JU ie ::.a oo:r:bir.ais::m des sue res avec ::.e radica::. 

~~:~~~ique v~ aus3i d':i...~e e~heri:ica~iJn tres p:ussee. La 3ave.u~ de lege~e ame~um.e es: 

I.a sa::eu:- aciie es: ::..a plus carac"1:eris"tiqu.e des ":.ns et est ionnee par les sels aciies, 

Dt:. p::ii!:t de ·,ue de la :iissocia"tion ionique 1 le go1l';; acide pa:.t avoi- les ca.rac-::eres 

3Ui "r_,-ant s : 

Mou ( :r..ia."ld le ·;:;.r. es-: plat, sans viva.cite r'fa.t igue"); 

Sa.pide (qua.nd l'aci~ite est ~uste); 

?:-ai s ( quand ::.. 'ac ii: t e :ixe es-: :i:arqu ee } ; 

Aciit:.le (quand l 'acidi:e es"t excessive); 

Aciie (qu.ar.d le g::ilt :-appelle le citron). 

La saveu:::- salee peut rappeler soit le sale s::iit ::.'a.cid.e. C'est une saveu:::- qui ?:'es-: pas 

Aux ser.sa-::iJr.s tactiles repondent les caracteris:i~~es 31.li'lantes : 

-_vresence de ~_e:ic;as -:m.lles de CO ; 
2 

r.:cusseux, g::iut carac: erisc;ique du ·r:.n ::iousseux; 

Piquar:t 1. pa:- suite de ~~~ser:ce ,ie sub:;;:ar.ces ·1ola: i.les; 

7elcute1 pa:- 31.li"':e de la p:::-esence de substar.ces :;ieptiques e: de petites quar.:ites 

de glycerine; 

Metallique, a la fois astringent et sec. 

Les sensations thermiques peuven-:: avoir les carac-::eres 3Uivants 

arder.-:: (c:ig:r.ac et rhwz:). 

froid, frais, ctaud ec 

r: :; a ancore des saveu:!"s mela.ngees qui ;:ieu·1ent presenter les caracteres sui·:ar:c;s 

7ineux 1 classique de tcus les •:ins sains; 

Leger, specifi~~e des vins faibles; 

Delica-::, ca:!"act eri;;;t ique par sa scuplesse e"t sa delica.t esse des vins ·:iei:.x e-: de 

Maigre 1 carac-::e:-is-:ique du ''in a•rec u.'1.e acid1"'.:e elevee; 

~enereux, ~~and le iegre alcoolique es"t eleve oais ne derange pas le palais, c'es: 

une ~~a.lite appreciable; 

Har:n'.lr.ieux, quand :es di·1erses sa.veurs du •:in se confonder.t en dormant une sa'le4!' agreabl;:; 

e'en :a meilleure ca.racteristique du •1in; 



~o~.u:, ia.!':s :.e cas JU le ..... :.r.. est sans quali-te specif:i.cru.e; 

'liie, ~..::.d. le ·.rin es"t pauvre d.e ~bs-<;;ances extrac:ives et ie 52u: sans cons::.:s:3....'1:e; 

Decrep::.:, 

Sel~r. :a co~leu~ les 7ins, ~r. les class~fie en :~ois grar.des ca~eg-;~ies blar..cs, roses 

e: ~Juges. 

D'~pres leur teinte, :n ii:s:ingue : 

3lanc carte, vin que l'on obtient par le fannentation en blanc e: dont la couleur 

est pareille a l'eau; 

51anc :Jaille, i'une cculeur un peu doree qui rappelle :a paille; 

Bla."lc ver: clair, vin qui a des reflets veriatres, a peu pres colllll.e l'herbe; 

;aune dare, c'est une couleur qui n'est pas appreciee par le conso!IIIIlateur. 

-:ins r:ses 

Ils e.xisten: en divers tJl'es. Seuls ceux qui sont demandes sont indiques 

~' d'une cou::..eur tres claire pareille aux petales de la rose; 

Cerise, ce •;ir. a une couleur ;ilus f:!lcee qu.e :e rose; 

G:a.i~e-:, les 7i!'ls qui sont plus ::r.c es ctU.e ::'l, ce::-ise. 

Ces •Tin~ se classent en : 

R0tlze rubis, caracteris-<;;ique des vins de consommation courante; 

Rouze z:oenade, la couleur en est plus intense que le ~~bis; 

Rouze ors.nze, c'est la couleur tYl'.lique des vins vieux. 

Dezre d.ss :saveu!'s :iar rao-::icrt a ::..a comoosition c!li.l!liaue des ·1ins 

Er: appliquant la table suivan:e on ;ieut avoir une idee du rapport qui existe entre le 

po~rcentage d'alcool, de sucres, d'acide fixe, de matieres extractives et la nomenclature 

ind::.cpee pour les :iifferen-<;;es saveurs du ·;in. 

Carac-<;;eres ~ 

.. .U-:o:Jl 7ir..eux sapide 0 11 ,/ 

Cr.aud 1 2 13 

Tres chaud 13 1.+ 

'.3enereux 14 15 

' 
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Ca!"ac-:e::-es & ~ 
: ~J 

Rond O,J - 0,4 

MoeEet:.x: 0,5 - 1,3 

..ti.mable 2 

:J::= :;; - 10 

.-\:::id.es fixes Insipiie 3 - .+ 
Sapide 5 - 6 

Frais 6 7 

Acid.ule 8 - 9 
Acide a - 10 ,, 

Vert 10 - 1 2 

Ma:ieres e~ractives Vide 14 16 

Faible 16 18 

Sapide 18 a:> 

Plein 22 - 25 

Lourd ZS - 30 

3. '!'ec!:t1iaue degustative 

:;na.qi;.e •rin a sa personr.ali t e, sa physionomie, son cara.c"'::ere; on classe les vins er. deux 

gra."ldes ca-c egories : •rins ccmmuns et ·;ins superieurs. 

L~ :ecr.r.i~ie e-c la pratique de la degis-cation es-c tres connue dans les pays vL~icoles et 

est exercee par ies experts deg"is:a;;eurs legalement reconnus. Le local ou es: execu:ee :a 

deg:..:s:ati:r- ioit etre parfaitemen: eclaire et a l'abri de tout element risquant de mener a 
des erreurs d.' evalua:ion. La tempera-cure du local doit etre entre 15 et 18°C. Les echa.ntillons 

de -rin a iegus:er devront etre maintenus dans un autre local frais (a 10-12"C) quelque:: jours 

avan-c la degusta:ion. Il est preferable que la degustation soit faite le matin parce que les 

crga.nes sensoriels sont alors plus actifs. On degustera d'abord les vins blancs a la tempe­

rature de 10-13°, puis les rouges a la temperature de 15-17° en commen9ant par les plus secs 

pour passer alors aux doux et enfin aux liquor~..uc:. Le degustateur devra constater la li.mpidi:e 

du ·r:.n.a la lumiere de bougies et renverser la bouteille pour voir s'il ya d~ depot. Dans 

ce cas, il doit etablir d'ou pr.ovient le depot, s'il est pu.lverilen-c, sableux, cris:allin 

(par suite de la presence de creme de ta...-tre OU tartrate de potassitu:!) OU floconneu.x (par suite 

de fermer.:ai:i::ir. ou d'altera-ci::n~. 

Apre s a7oir observe si le bouchon de la bout eille r. 1 a pas commimique d' odeurs ou ie sav~irs 

di:ferentes au 'lin, il procedera a la degustation en buvant a petits coups pour mieux apprecier 

et e'raluer :i..es carac':eres d.u vin. Ce-c examen une fois termine, le degusta';eur expri.msra un 

ju,g-emer:: defini :if, en c.:lassa.n: le ·;i?: ( vin commun, bon, excellent, etc.:' e-c en indiquan: :i..es 

:p;.:..:.. "':es e: _es defaut s 1ec eles. 



ad.::;rte::- :ine ~ec::erche diffi§:-ente pou!' chacur. d.' eu.x. Dans le cas des ".l"i~s ar:Jmatiqaes i~ ie· .. ~a. 

·~ .. e::-i.fie!' si l '3.rS!!le est ::aturel cu a.~:.:iciel. Pcur les ·1.·~s licp.i:reux :;.u ::r_-:~a::-e :.::.. d.e7::-3. 

obserre:- la ::.:..::pid.i:e apres avoir bier: m9la.n.g9 2.e ...-in q:,ii d.eg-~:A.:~e su:- :es pa.=:is iu. 7e~~e =~ 

la :::-iJ~~s~e d' e:I'.e:::-s et i'alJ:ols. 
'--

Ces ·.rins do i ·;er.-;; e~re ha~~nieuz e: ~iches ie 

Da.""lS le JaS :ies V"i.""ls r:l'JUSSeux, il faudra obse:r".rer a";;tenti7ement la m:msse qui dci-: et:::-e 

:::iroee pa::- des :;:ieti tes bul2.es, en effectuar.t un mouveme.""li: ur.ifor:ne et de long.le du::-ee pour 

e:abli= Si ce perlage es~ ~atu!'e: OU a.rtificiel. 

Les -.·ins r:icusseux ::-btenus a-.;ec ga.zeificatiJn artificielle presen'::en-;; '.ll'le mousse a gr".lsses 

bulles ~~i s'eva.noui: rapidement. 

Er. cor.clusion, l 'analyse organcleptique du 7i.'1 devra condui::-e a enoncer trois ~-i.lgements 

la san: e, l 'authentici t e et la •.raleur "'tliochimique. 



!7. DI7E?.S ASPEC:'S DE L.d. PROD:JC':'IOlr VE'I-7~IICOL:S 

.... 

~r.e ec:uie a ete fai.te en ·rue de selec"'::i:J!L."le!' ::.es ·Cepa~~eS ians le pr::ices :i'eT:ensi~r.. ies 

n~u·:eau.x ·::.g:r.:bles, pou::- 3.llleli::irer la "1Uali"'::e '.:'i:iitique et :·rg3.Il::ileptique :ies -.rins. 

Cr.. a, en effet, J"::lser·:e :r.ie la produc"'::i::ir.. ac:uelle es-c tres souver.t pau\•re en subs-Ca.."lces 

ex-:racti'.-es, ::e '.i'cli. d.onne :ies '.'ins mai?es et qui ne sent ;:as pa.rfai""Cemen-;: equili'bres a·J"eo 

:es au:~es :v~pcsan:s. 

Il faud.r:;. :;.lors elabo::-er un plan ie recherches, de cor.troles et d'::ibser•rati.::ns qi.:.: 
,;::-.i:.ssen"'C faire de-:elopper l 'adaptabili t e des r;errains, l 'affini "':: e :ies g::-effes avec :es -:a.rie;; es 

.:;ul-tivees. 

La vigne, pour p::iuvoir donner sa meilleure production, doit pousser dans un milieu '":lien 

ad::i.pte et selcn des systemes qui tier.nenr; compte de ses exigences et possibili"':e~ vegetatives 

et etre fer"'::ilisee ::i.vec des engrais ad.equates. En outre, elle exige des soins p::i.rticulierg 

de cu::.:-:.:.re. Er. effe;;, les ?andes produc":ions par ha donnent touj::iurs des "Tins ie mairraise 

'.f.lal:.:e, ta."ld.:.s =rue les moyennes et les pe-cites do~ent sur le meme ter::-ain ie bon et meme 

d.' excellen-c ·r:.n. 

Po:ir la constitution des zones de "::r.iali-;;e ie":erminee" il :·audra aussi fixer la limite 

maximum de production a 150 ql par ha. Beaucoup de producteurs cri:iqueront cette liit1ta-;;ion 

car ils cr::i.ind.ront :.a reduction de leurs benefices; mais, par l'adopti:m d'".llle saine poli":ique 

de pr::.x sur la pr'.)d;,icti::in des raisL"ls de quali-;; e, ces c:ri t iques n' auront plus ie rais:n: i' e": ::e 

et ~'es: :;..;:.. seule ::-cu-: e a sui ·T!'e si l' ::in 7eu-: que le Bresil de·J'ienne t:r. pays ·.rim.co le. 

Le "Jin :ie oor.ne quali t e n I a pas a :::-edout er ie concurrence n::. de difficult e ie ·ren: e car 

~:es-: :ouj::u::--::: 1ertar.d4 ~a..l'"lt p~ur c:!'"~izer qtie p')ur ami§liJrer-:es quc.:.:.:.§s i.r..f.§rieures e: 

med.i'Jc::"es. 

L'Ins-;;itu: de la ·:igne et du vin, qui a ete propose, devra coordonner par des s":a-;;ions 

expericentales cet important travail de renouirellement et developpement product if. 

3. Amelioration de l'ecuinement des caves 

Pend.a."lt la ·ri;;i te que l 1 expert a fai te aux caves de Rio Grande de 3ul, il a su l' '.lccasion 

de ·roir en :;perati:J:r. des machines si anciennes qu''Jn pourrait dire :rct'el::.es sent de ·r:::-a::.es 

pieces de :nusee. Une mode:rnisaticn ie l'industrie est necessaire pour au~enter la p:::-'JductiJn 

hcraire, redu::.re les ::outs i'elabor~tion et 3.llleliorer la qualite. 

Ur. fJul:i:: :rui a •me vitesse de rotation des cylindres de 600 tou::s par cin;i"te (col!ll:le en 

l' a "It:. a Gaxias), en C:Jmparaison des 130-250 tours :naxi1:rum, brise, rompt 1 <::asse la pulpe et 

L peau iu :-aisir,, augmen:ant la produc:i:::n ies lies e-;; C'.)r.taminar:t le jeune r:i:ut pa.r c:.ne 

,i:se excessi·:e 1 1 :x~·gene. 

:Jn ·rieux :-::.1 tre qui -:ravaille insuffisamment et depasse des limi tes ieterminees "-e pression 

affa::.bli t le "!in, alo::-s qu' auj ourd' hui existent des fil tres polyvalems qui iegr'.lssissent av0c 

de la fa::ine fcssile, et le font briL..er a·rec des t:Jiles et le 2terilisent a·1ec des ca:::-t~r.s 

' 



'~ pressoir -:: r3.d.i ci :mnel a h.a.u: e p:-essicn ;;til ·;erise les mares, :-omp1 : es pepi!:s et ::-e!'li 

Les e:r.iipements de refrigeration utilises pour reg~er la fer:nentatior.. e1 sta"::li:iser ::.e 

·:~ sont insu.f!'isants e1 :ne correspondent pas aux exige!lces des caves. Un ~ugemer.t !'le~tif 

p:~~§ su~ la ~ise en bQu~eilles faite a la ~ain, es~ fa.cilement comp~ehensible. 

Ge r.' est :pe da.11s ::.es caves les plus imporcantes que l' expert a trou·re des ecr.iipeme!":: s 

s~:tisfaisa:rt s. 

Pour pouvoir ranouveler et mettre a jour toutes ces d.iverses ins-:allations ~eca.11iques, 

il sera necessaire d'etudier et d'elaborer '.lr. pla."1 economique et financier qui ~.iisse don."1er 

a l 'er.t::-epreneur ·rinicole le possibili t e d I acheter ::.es outiE.ages necessaires et amorcir, a 
bref delair le capital investi. 

Il serait tres souhaitable de faire interveni::- dans l'activite de production les maisons 

etrangeres productrices des machines oenologiques afin que celles-ci puissent fournir les 

dessins et les brevets et le Bresii la main-d'oeuvre et les installations mecaniques. 

L' ins-':i t-.it de la crigne et du \·in propose de•rrai:: avoir le pouvoir de sti;:r.ile::- ces acc:rd.s 

=ultir.ati::r.aux. De cette ma.nie::-e Jn pour::-ait reduire le poids ie la bala.11ce des ;aier::ents 

a.·:ec ::. 'et::-anger. Une "::lt::nne JCCasion pour ::-ealiser ce prcjet pourrait se presen:er pe!".ia.r.1 

les i:ra·1raux du Gor..grss i.r.:te!':lational d' oenolcgii'l ':flli prevoi t la participation d.es fa.brica.rns 

ie mac~ines Jer.Jlogiques. 

c. 1echnolozie i'elabcration 

exis~e de3 :ecr...nologies de vir.~ficati~n et d'9l~ooration tres ~i:fer~n:es i~~: 

:;:u.elcpes '..llles sent ::.ndiquees ci-dessous. 

Vi.ni:-icati=r.. SU':)er 4 

La vinification super 4 est celle qui est en usage da.ns le midi de la France pour obtenir 

la selection physiologique des fe:rnients et raccourcir le proces fermentatif moyenna.nt 

l'addition de mout vierge. 

'iir.ificat ior. a:rec vinifica-':: eur automat icrue 

Cetta metl:ode est appJ.iquee quand on veut prolonger ou raccourcir "'..a. fennentation pou::­

:otenir les vins d.emi-blancs, rouges et tres rouges en presence d'a.rJJydride carbonique et une 

petite dose de so 2• 

Ce systerne est caracterise pa.r un proces de rechauffage du mcut avant la fermentati:n 

en ·roe d' obtenir des ·rins· tres parfumes, pauvres en tannin et moelleu.x. 

::;·:steme Debonno 

Ce precede est utilise quand on prevoi t l' augmentation de la i;emperature dura.nt la 

fermentation tulmuteuse. 
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Cette methode es-:: e::rpL:iyee qua."ld Jn a ies :-aisins de q-..i.ali-:e ir..:'erieu.re et qu':-!l. ·;eu-: 

'Jb:e?:i~ ies .... ins q-..:.i aaient bons et savoureux. 

7i.Y::.:i~a: i ~r.. a.vec d8sir.:t 9trra:t i :!'l ?:iecani:ru.e e~ avec ~la.ri.=icat i ~:r.. en:yrna~ :JU.e 

Cette methode :i'elabo!'ati::m est appliquee ~-uand on veut obteni:- des ·:ins de ":l::r~"le :;ualite 

avec un cor:tenu eleve de 'Ii::aminas et subs-::ances bio3..::igiq'J.es -,itales. 

·::.r.ifica: icn a l' at:nc st:here a.."laerobie avec CO 
2 

On utilise tres souvent ce sysceme pour ob"teni!' des vins pa::-fumes, velcutes ci'une ::ie::.le 

oouleur 7ive. Ces methodes et systemes sommairemen-:: indiques dci ·1ent etre i!:"t eg:-es :;ia::- des 

t::-aitements deterniines qui seront appliques selon les necessites requises par le vin 

(clarification, pasteurisa"tions, melanges, coupages, refrigerations, etc.). 

C' est alo!'s que commence 1 1 art de travailler le ·rin, ce que l' on apprend seulement avec 

l'experience et l'etude continue. 

:la."l::i les ent retiens de 1'' expert a·1ec les entrepreneurs bresiliens, on s' est a::-:-et e su:­

i::es themes; mais il faudrait des demonstrations pra"tiq'J.eS POU!' met-:: re er. evide!'lce :..a val iii"'.: e 

des a::-guments. 

D. rytilisation des sous-nrodui-:s de la distilla-::ion 

scus-;rod~its des dis-:illes, ies i:nd.ications SU!' leurs :;irincipales utilisations sor.t preser.tees 

a :.a suite. 

Dans le cas d'une distillerie, il est fai"t reference a la production de la glyce:-ine et 

de :. 'acide tartri~1e er. employa.n-t; le p:-ocede Ba:-bet, qui consiste a concentrer le 7in - a pres 

que l'alcocl ait ete epuise - sous pression de maniere a obtenir une premiere cristallisaticn 

de creme de ta.rtre. Apres avoir precede a plusieurs concentrations, on obt:.ent la precipHa-::i::in 

totale de la creme de "';art re. On tra.i te les "eaux :neres" concentrees avec de la chaw: 

demi-eteinte en poudre et avec de l'alcool denature, qui dissout la glycerine que l'on distille, 

c:.arifj.e e't conceL"'::"e. 

Er.. disposar.t, au contra.ire, des mares on peut obtenir 

Alcool (residu de la fermentation) (2 a 4 %) 

Matieres et creme tartrique (tartre acide de K) et creme de tartre de 3 % 

Pepins ~ccntenu d'huile : de 10 a 15 %) 
Le tr::i.·1ail des mare :;ieut se faire a chaud ~:. a f!'aid :,,·1ec plu.sieurs methodes et systemes. 

Les s:rstemes a o:-.aud les plu.;; rensmmes sent : '.}:.a.r.azza-'r'.irchino et Frilli. A f:-c i.i, 0n 

p8"..:.--; e:tplcyer la ::ie"';hode a reaction acide (HCl) m alcaline (1faf0 ). 

' 



3.' ~,,H~C-K + CaCO~ 
.... J c ) 

: ar": :-a i: e aciie carbonate 
ie pot as siu.=: ie calcium. 

376 10 

0 c,'.E.j.O~K;:i -+ Ca
2
so 

4 "T ~ -

S'..ilfa:e Su.1 :a:e 
de :;iotass~.i.:m de calcium-

226 172 

+ 4-F.,.,O 
'"" 

Eau 

72 

+ 2H.2J 

Eau 

36 

tar: r:>.:~­
,ie ~s.:.ci~ 

C .~i,O - Ca 4-- '1 
.. -+ '.) ::i.2:.. 

:e-:--:::-s.:.e 
ie ~ale:.~.:; 

260 

:a!'t ra.: e Acid.e 
ie pc: 12siu=-

+ SC,~:-:; 
~ -

Su.l:a::;e 
d.e ;::c-:ass:'.:..ur: 

174 

C'est-a-dire : pour obteni:::- 5a:l kg de tartrate de calcium cris-ral::.ise a·,,ec ,;.a mJlecule d'ea;i 

:::. faut 100 kg de carbonate de calcium et 172 de sulfate de calcium, done pou:::- obtenir 

1 kg de tartrate, en theorie, il faudl"•it 

100 
53J 

ill 
52J 

0,192 kg de carbonate de calcium 

0,33 kg de sul:at~ de calcium 

~eac~iJ~ :ar aciie su.l:'J.~iT~e et ca~bonate de calci~ 

a) 2';4!!505K + ::2304 = ZJ4H505 

tar:rs:::e aciie aciie a.cid.e 

ie pc"ta.ssium mlfu::"iq-..:.e -:artrique 

37€ 98 300 

. ' 
2; 4H:;05 2';aC03 2H2G :J) + + 

~e carbonate 
tartrique de calciu.:n Eau 

300 3'.X 144 

+ K2S04 

su:.:'a.te 
pctassium 

~'? 4 

2(C
4

H
4
o6; ca4Rf + Hf03 

tartra'te aciie 
de calc:::cli!l ca:::-bo!lique 

5a:l 124 

Pour obtenir 5;n ~g de tartrate de calci'.llll cristallise avec 4 molecules d'eau, il faut ~ kg 

de carbonate de calcium et 98 kg d'acide sulfurique. 

Done, pcur obteni:::- 1 kg ie tarorate il ~~ud.r~i: 1 en the,rie 

122 = 0,365 kg de carbonate de calcium 
52J 

....2§. O, 188 kg d' acide :mlfurique 
52J 

Le 3ysterne !leutre 1 ccimme Jn le 'lerra,conviPnt rnieux. 

Auj0urd.'hui
1 

pour l'ex"':r~1:ion de l'huile du ;::iepin Jn ad.opte comme d.issol·:ant oelui qui 

est le plus economique et extra.it j~squ'a 14 % d'hnile. 
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Les c~lor-3.l':~s na't'U~els c:r~isser.t ac~aelleme...~~ un inter9t ~a...~dissa.r.: dans les sec~eurs 

des =..::i:i.s::-ies e..li;nentai:-es e"t de ::. 'inic;.st:-ie pha.rmaceu:ique et ies cosmetiques. Les co::.J:-an-i;s 

de syr..c:.ese sont deja in:erd.i:s, da.~s les pays eu:-opeens, pou:- l'utilisatiJn da..~s l'indus::-ie 

a.li.mer:-:ai~e. Le colcrant a.r .. thocyar-i.que ·Jbtemi a pa.:-t:..~ des :iar-cs de ~a.isl!: es1: ur.. p~'Jd.Uit 

Les pri::::cipes -::o:..or:.mt s sont ies ar.thocyanes composes a.ppa:-tenant a.u groupe ies pl;:fphenJls, 

f'.l!llille ies flavonoides. Le prod:i.it se presente sous la forme d'ur. -::oncentre liq-~ide ie iensi:e 

Voisine de 1,15. ::21 le secUar.t, il est possible de le presenter sous forme ie pouire. La 

cculeur :-cuge s'intensifie en milieu aciie. La production se ieroule en plusieu:-s e:apes. 

La p:-emie:-e ccnsiste dans une ex:raction suivie d'une etape ie iepouillement et d'une etape 

de :ermentatian dans le cas des mares doux. 

Apres le depouillement, les extra.its subissent une p~ase de concentration avan: d'etre 

envoyes ians des cuves de conservation. 

3oues :ar:: ::-i:r'J.es 

3oues ta.:-triques 

MAR CS 

l 
Extraction 

1 
Ext:-aits (Anthocyar.es, alcool, tar":ra:::es) 

l 
Depouillemen: 

Centr:i.f'u~t ior.. 

I 
'1 

Concent ratio~:. • • • • • • • • • • • Piquettes aJ.cc ~liques 

Concentre 
a.r,: r.o::: ya.r.~ qu:: 

Apres une periode de St'.)CY.age, qui do1 t etre la plus GOUrte possible, l 'ideal eta.n-t sa 

supp::-essiJn totale, les mares sont envoyes d.ans un e.x.tracteur continu fcmctionnant a contre­

courarr';. Les extrai cs a.insi obtenus sont refroidis et ensuite diriges vers des c;u-,es de 

depouillement statique. Ils subissent ensui te une clarification par cent:-ifugation, ce qui 

per!llet d'c-btenir '.l.Ile soluti::m authocyan.'que clarifiee d'un c6te et les boues ta1."triques de 

: 'g,u: re. 

I 

J 
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~:~~""C:.:r: 'ies 2-:.~iies ~:'lerm~sensibl~s, d.o!'lC a Oasse -:emperamre 3,'',;'·ec :m .i:er::ps ie ::-r.::a.:: 

La. ;:-:i:.:.:-:::?: et :!.a ·:onso:mnati~r. ie l'alcoc~ sor..t en. co!::::..!2igl~e expa.nsi:J!:. iar.s 

Pa.~i 

~a:es =~ :i~e~a :es :.ndus~~ies :himiques, pha.rmaceut:que, alir:er.~a~re, oen~logiqu.e, ~~s::i9:i~e, 

7:.:i.s : q--.:.i c::!1~ ienr..en-: ie 'J a 18 % i' a.:cvol ~ ; 

F~i-:s 

.3ec: e.:-a:res (qui contiennen-: 15 % d.e sue re); 

Melasse (residu de la fabrication du sucre de bette.:-aves qui,apres fernientation, 

peu-: d.Jn.."ler 30 l d' alcool pa= ql); 

Sorgto sucre (dont on peut e.x1:raire 6 % d'atcool a.pres fermemation); 

Car.!le a su.cre (qui cont ie.."'1-: de 9 a 1 2 % d.e sue re) ; 

Pol!!!!les d.e te?"re (dont Jn erc?'ait l'smidon qui, transfo~e er. sucre (;.:-ccess-..:..;; ie 

saccr.a.:::-ification), pei..it d.or..!ler jusqu'a 38-40 % de .;;or. poids en alcoo:.). 

La sou:::-ce la plus economi~..ie eS1: la melasse. Ce prod.ui-:, ncrmalemen1: peu apprecie 

son cout le co~.fi!':!le - pe..it constituer une importante matiere premiere pour prod.ucti:ir. 

d.es e::-::::-a.i ts :;irot eiques et le•JUre seche ';res dema."l.des dans :out le :non.de. 



A :.. 'oeeasi:m d.e l' inauguration des no-....velles instal:..ati:m:s ie l ':S~ac;:ao e.."(peri.!tental do 

.&-.br~pa de Per.:: Gon~lves, l'exper: a er~ bon ie prevoir ur. cong:-es d'oer.ologie p81..:.r :rai:er 

:..es problemes :eehr.iques et la mecanisation des i.ll!plantations. 

Le ":n.::;; d.u Congres l.!l;;ernationa.l d' oenologie es-t :i' a:;;tirer l' a.t:enti::m iu :nond.e 'Tir.icole 

~~r l':n.por:anee 7 ~hr.ologique que le 3resil developpe dans ce secteur specifi~~e. r: s'a~: 
:l ' .. .:.~e ~31:.d.e w.ar ... i:"estatiJr. qui s8:~i::i-:era. l' ir.-:eret des ~o:nomis:es ie plus:.et!~s ?ays. :l 

d.'e:ude e: ie tra·,·ail i'un conside:::-able pres"t:ige i...>J.ternati=al. 

On !)CU~~a:.-: realiser ies a.ccoris :nul::.na::::.onaux !)OU!'" la const~i.iction ies :nac!:i:ies J~?:c:.c-

giques ~~i on: pa~ scuhaitables d.ans :e present :::-a.ppc:-::. 

effe-: de'rel;;ppe:::- des prol:H:nes de earacc:ere sci en-: ificrue 

etre :...: sui•ra.>J.: 

a: E~ipemen:s i:::ieea.'liques en oeno:i.ogie; 

E::nploi ie l'acier inoxyda"ole et ses ca:::-acterisc:iques; 

e,' Nouvelle technologie de ·rinifica-i;ion: 

d) Chi::lie de la fermentation a.lcooli~~e; 

e/ Coefficient de stabili t e biologiqut\j 

:::::i.fluence Q.i.:. cep, ies le•ru:::-es sur :..a. s-tabili-ce et :..a couleu:::- des v:..ns; 

g, Desacidifieation :.wee sehizosaeeha::-oir.iees "pombe;" 

s:aluation physiologique, bioehi.mique et ali.mentaire du vin; 

i ,'. Teehr.i~~e de la distillation frae~ior.nee et proces de demethylisacior., 

• • • • • • • • • •. • • • • • • •. •. • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • e-:.: • 

C. Ecole i'o~n:l~eie 

Le ·:ir. !1 1 est pas une simple solution hydroaleoolique int egrije par des seuls acid.es et 

subs-:ances colcra.r.tes, :nais une boisson pli..:.tot complexe et vive formee de plus de 3)0 cornposants, 1 

con:me cela a ete recemment demontre da.ns une etude publiee en Italie dans la re·r~e "La eil.i.'nie 
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pa:-:a.:-:e!!len~. I:!. es-: i::n:: !'lkessa:.:-e ci' ai.Toir :me i§cole qui enseigne :.:u~ eel a, de ma..viie:-e a 
: .... .:rze!' ies "".:eci:!::.ciens ~apables ,:_~ ~cn-::'3ler, accel2re:- OU de red"J.i.re :e d'2ve:.Jppemen~ ie ::es 

;:ar ies mc:.·er.s illegaux, ne :-encontren: plus aujourd.'hui aucune diffic:i.lte grace a l'a;:::;lica:::.cn 

des nouvelles method.es orilla:nment erperi.mer..tees. Il n'est plus pcssible de continue:- a prod.ui:-e 

ies ;"ins selon de ;"ieux sys"";emes, avec des ecr.iipements sura.nr.es car de cette maniere on ne 

po-.irra ,:3!!lais ameliorer :.a qualite du produit. Il est dor.c necessaire de SUi7re les indications 

~.ie la :ec~..nique et les sciences mod.ernes sugge:-ent, si on ve>.i: paz-;iciper a ;L"le activi:e econo-
. . - . 
l!':."te:-!""~"ti:>na~. 

Le ~:-esil peut ::-es :acilemen: a:teindre des objec:ifs presti~eu.x car il dispose d'::...~e 

e.:r.:cella."lte !:la'!:iere p:-emiere ( !'aisin) a partir de 2.aquelle on pe-.it cbteni:- des Vi >'lS Jlagnifiqaes. 

:a~:, ;:our cela., sa·:cir elaoorer <;res "'t:ien les raisins et par consequent :e vin. 

Le :c1.;.:-s de specialisa-:i:r. d' ·Jer.ologie ~ropcse ievrai: d.urer a.u :n.Jins ieux a.r:s. Les 

ies bases :~cn:iamem:ales ie octar..i~e, ie ;:eysi'.ll'.lg:.e, de pa"thclogie ·regetale, i' er.<:hcmclog:.e, 

ie (:t:.:n:.e, ie :;h:rsiqu.e, cie v:.-: icul -:Ure, des !Ilethodes d. r evaluati:in. 

Jar..s le p:-ogramme d'etude :neorique de·n"aient s'integrer des exercices pratiques, a 
effec:~e:- ians la cave de ::.•ec'.lle, ~Ji serait equipee de tout ce qui est necessaire dans 

Il es"'.: a signa.:er que l'expe:-i; a publie en :::talie deu.x ::.i•rres d 1 Jenol'.lgie pou:- ce type 

i I eccl ell 

La ::reation de cet I!'lstit"..it nati'.lna.l de la ·:igne et du ·;in est necessai:-e pcur plusieurs 

raisins. 

Le i.:.:..n::.sc:~re ie : 1 agriculture ne peu"t pas prer..dre toutes les reso:i.-.rticns ni se c:harger 

ie :Jutes les :acnes ~..ie ::.e g~ve!'l'l.emen: lui confie. Il est necessai:-e ie c:-eer un insc:it"..it 

:ra:. ;uisse ezercer les foncti:ms de c:m:rJ:i.e, ie recherche e-;: de '.l'.lord.ina .ion de l' 3.Cti·::.. :e 

J) En'.llogia ~ratica moderna, par M.M. Ferrarese, 1979, Bologne. Editions Edagricole. 

La d:.s-ca.llazione moderna, 1979 7 E. Edagriccle. 



- 75 -

a.ussi :a iirec:ion de la Col!llr:issicn 

ie ie€'.i.s:ati::;n. Ce r. 1es: cr.i.'ainsi qu'i: sera possible d'eta":llir une -.-raie p-:li-;;iqi.:.e :J.c~a:i·:e 

Jes exemples de ~es insti~ts se -;;rou~ent en Fra."lce, en r:alie 1 er. ,:.rgen:ine et e:J. ~spag::e, 

c 'es:-a-dire, ":;ous pays posseda.'1t '.1.-"le 'lieiL:.e <:ra.d.i ,icm oen:ilog:;.q:-.ie. 





_-ir.nexe _ 

1:>E LA PRODUCTION ·.Tr:::cGG 

(a.nnee ;980) 

PRODUCTEUP.S VITICt"L 'I'ELnS 

·····•·•················•···••••••·•·•••·•••·•••·•·•·•··•····•·•••••······•······· . . \ 
e't prencms) 

A:J7l.L: iomicile et siege social dans la coIIll:IU?le de 

.....•.........................................•.................................. 

CATIDORIES 

Vi 1:icul :eur 

Cave socia.le 

G!'"and ::iag1si.,, 
de ·::..ns 

I .?rodi.:.i: Pr~~~~~J!'l 7b de table 

160

1

1 ~·~~~~~~~~~~~~~~~1--~~~~~~~~--T~~~-·~·~a~l~__,..._~d~e'--1~14"-a~· ...... .._-+-~~~~~~ 

1A n~ l 
7QP?.n 

1

1

· 3la.nc I 
?..ouge 

I ?.ose 

13 ~\ 
I 

Pas encore fe!':Ilente 
eX";)rim e en "J'~'l, 

9C l pa::- hl 

3lar.c 
?.ouge 

~~antite a la date 
ie la ieclara:ion 

3lar.c 
Rouge 

T:ta.l 

Dec:i.arati:n !Io ••••••• 

M .................... a presente la declara1:ion de 13. pr'.:lduction ·nnicole 1978 

EU::-eau de 1 1 Inst i t"..i.t de su::'"10:iL.3.l1ce 
iu Miniatere io: i'agricultu~~ 



( a...~.r..ee 198c) 

··•···•··•···•··••·······•·•······••·••···•·••·••·•·•·••···•·•·••······••·····•··•··· 
,::,: :rr. et ;:!'SnJ~ ~-

aya.Y:~ i~~ici:e JU siege sccia~ da.!ls l~ ~oI!lmU!le de ••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

CATmORIES 

Commerga.r.t 

Ind.ustriel 

I 
I 

I Production Vin de "'=ab:e '!in 
I 

Produit totale 7Qr.-:.D 
I (en . , ' '!'o:al ie 1.1. a. 15° I 

:u.. 

!A) '!lir.. 

I - 3lanc 
- :touge OU !'OSe 

! 

13. ;.:~~-= 

I 
I 

I 
I 

Pas encore t~a..YJ.sf:~4 e!""-

I 
,. .. .;,.. expri:ne er. 7ir. ,/ _ ..... , 
90 

, 
par hl .l. 

- 3lanc 
- ?..JUge OU rose 

c) Raisin 

Qua.nti te a. la date de 
la declaro.t i::m exprime 
en •Ji!: ( 65 ' par hl) . 
- 3:i.anc I ::1.ouge rose - OU I 

Le soussigne declare que ies donnees ::i-dessus repondent a ::.a 'Teri t e et qu I il a 
cor-~aissance des sanctions prevues. 

Decla!'ation 

p~esente ~e .•••••••••••••• 

Re~.J. le ••••••••••••••••••• 

rv;, ......................... a presente la declarati:m de la production 'linic:;;le 1980. 

Date .•••••••.•••• 
Bureau de l'Institut de surveillance 
du Ministere de l'agriculture 

I 

I 
I 

I 
I 
I 



No 
lla liJ 

d 1 on.Ire 
Juur· 
Juur Ho is 

No Ila le 

d'ordre 

Uliur Hois 

REGISTRE ll£ CllAIM l 1 lllCltAIM l'Ullll I lS VINS HOUSSLllX 

Ck11g1J 

-
Pr oJu i l, eiaµ 1 oye Alcuul <Hldiliunne 

' 
Nu1n du Oegres Sucre 

vin Ill tot aux Ii Ires lleqres addilionne Ill Ile ores 

fie c liarge 

Buuteilles Sigle de<; 
faxe £tab 1 i ssemen l I occ1l i le No Louteille. 

ProJul l uLlenu 

Bouteilles 
Nu 

Hl 
i 

Sigle Jes 
Uuuleilles 

Observations 

OLserV<J ti oris 

--.J 
'0 



:' i.:n :,::-e 
d-..:. 

3u:-ea.:i 

,...,.,., .,.., .... 
.c,..., JJU 

3ullec:in 

?..er::.s le 

a. ••••••••••• 

l.i "' • ~ •••••• 

·•··············· 
heures 

ie :a ·rinai~erie ....•..•.....••...••....•.•....•.•........................... 

situee da::s la commur:e •••••••••••••• Provincd ••••••••••• .Rt..ie •••• • ••• • ••• • • 

Pou~ la mais~n ·········•••••••••••••••• 

avec e:abli~senen: de .................. 
situe dans la commune de ••••••••••••••• 
P!"'ovince : ••••••••••••••••••••••••••••• 

Le transport du ·n.naigre est effectue par M •••••••••••••••••••••••••• 

le jo~~ •••••••••••••••• du :nois d.e .........•••.........•........... 
a partir de (heure) ••••••••••••••••• , avec l'itineraire su.ivan: ........... en utilisa....'t'l": 
co~e UICJy·en de :::'a..'lspor-t •••••••••••• 

No 
d' ordre 

!'y:pe de 
:-ecipient 

~8tal - ~~cipients 

~xpediteur 

. . . . . . . . . . . . . . 
'lisa .............. 
:late .............. 
H.e'U~e • • • • • • • • •. • • • 

MARCHANDISES T:!'-ANSPORTEES 

No des 
:-ecipiems 

Type des 
vinaigres 

Deg:-e 
:i' a.c:.d.i: e 

Q;.i.a.n t it e 
tl l 

Qu3.tltite de "line.igre "trar .. spor-te r ·~?'! le:t~es 

Transpo :--:; eu:-

................. 

Signature d.ll fcmctionnaire e,t timbre du bureau 

a a a a a a • • a a • • a • a a• •a a a a • a• a• •le a a a a a • a• a a • a • • a • • 



DECL.IBATION DES VIG!WBLES 

Zone de :iroduc-: i ::m d ''.l.."le regi:-n de-: e!'!l1inee 

::!:space reser':ee a ::.a OO!IJI:lune 3ureau ie :onr:ierce 

C J!l:rn;.me •••••••••••••••••••• 

·•·••··•······•···· .... Date i'i~scr~ptioL ~~~ ~e :aOle~u .... 

E"tat ••••••••••••••• ,. • C omnnme ••••••••••••••••••••••••• 

Adn:inistrati~n agricole ••••••••••••••••••••••••••••••••••••~•••••••••••••••••••••••••••• 

3) 

SUper~icie totale de la fe:rnie •• 

d..sr.s la commune 

SUperficie totale de la ferme •• 

ia.ns la ::nnmune 

C' SUperficie des -:errains pla.ntes 
de vigne~ inscr::tes su.r le tableau 

dans la cc::::mune 

M. • •. • • • • • • • • • • • • • • • • • • ..• • • • 

En hectares En ares 

Nam et adresse 

...................... 
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Ar..nexe r:::: 

GE!'..':'IF::C,lTS D' ANALYSE ET D' APP~EC:::ATION DES ';""DIS ' 
• '.;ert i!"icat !fo 1 

.. 
1. Couleu:::-

2. Limpi.d:.. t e--1.epet 

3. D1gustaticn : od~.ir et save~r 

Essai et tenue du 7in 

4. Tenue a : 1 air 

5. Tenue a.u f:-oid 

Examen ~ic:::-ob:..o:ogique 

~. Te~~e a l'etuve 

7, Examen ~icroscopique d.u vin et du ~~~at 

@al:rse physiq\:.'" e: ch:iI:liqu.e 

8. Densi t .~ du ·rir. 

9. Densite du :::-esi~~ sans alcos: 

10. Degre alcoolique 

11. E:ct:::-ait sec ';otal par densime"'::rie 

1 2. Sue res :::-educteurs 

13. Saccharose 

14. Cendres 

15. Alcalinite des cendres 

16. Potassium 

17. Acidite totale 

18. Acidite '!Ola:::.le 

19. Acidi:e fixe 

a). pH 

21. Acide :a:ct:::-iqu~ 

22. Acide lactique 

23. Acide citrique 

24. Sl;.lfat es 

25. Chlorures 

?'5. Ar-liydride su.l f'.ireux li bre 

27. W•rdride s·dfureux total 

28. Recherche des a.ntiseptiques et d.l'ltibiotiques !Ja.r la rnethode biologique 
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Ce!'Cifioat ~io 2 

1. Couleu:-

2. Limpidite-depet 

3. Jeg';lstatior. : odeu:- et saveur 

Sssa.i d.e ~ enue a.u ·rin 

4. ·renu.e a l 'ai~ 

5. !enue a.a f:-oid 

~a.men Q~crobiclogique 

6. ~enue a l'etuve 

7 .• Examen ~icroscopique du vin et du depot 

101. Identificatio~ et numeration des ge!"JleS 

3. Densite du 'lir. 

~- Densite iu re::;idu sans alcool 

1C 2. Ind.ice de refraction du vin 

103. Indice de refraction du residu 

104. De·riatiDn po la.rim et :-ique 

10. De~e alooolique en ·rolume 

105. Alcool en grammes par li"re 

106. Methanol 

Alcools 3Uperieurs 

sans 

107. 

11. 

108. 

109. 

Extrait sec total pa.r :iensimet rie 

Ex:trait sec total par pesee 

Extrait nor. !"~ducteur 

110. E;::t rai t redu::.. t 

111. Reste d'er';rait 

12. SUcres reducte~!'S 

13. Sacchar0s~ 

alcool 

:i 2. Suc!'es !'ed•.icteurs/dev:.ati::n pclarimet:·ique 

1Ll.. Cendres 

114. Cend.res ac111-oles dans l 'eau 

15. Alcalinite des cer.dres 

115. Alcaliritf des cendres solubles dans l'eau 

116. Alcalinite du gramme de cendres 

16. Potassiw:i 

117. Ca.lc,iw:i 

118. Ma~esiu= 

• 



.. 

' 

' 

~ ~ 9. Scd.i::z:: 

1 .3J. ?~r 

1 22. .::.::c 

1 ~, c...,.. Cui-r:-e 

~ 25. ...l ... ~se~ic 

1 2'5. P::.c:nb 

1 ZT. .~:r:ia::r..:.e 

1 29. Acid.es amines 

17. Acid.i"ce to~ale 

18. Acidi':e 

19. Acidite fixe 

a::i. pH 

21. Acide tar':riqu.e 

22. Acid.e :..aotiqu.e 

1 aJ. Acide llalicr..ie 

23. Acid.e :itri'.1lle 

131. Acid.e ~..iccinicr..ie 

34,. Su.2. fa. t es 

25. C:hlor'..ir-es 

132. Ph:spnor-e tctal en acide ph0sph:ri::r..ie 

: 33. :::..ycerol 

134. Bu:a."le-d.i:l-

135. SJ!'O:.t,Jl 

137. Golll!Iles et pectine!:> 

138. Tar.:.1:ides tota.ux 

139. Indice de per:nanganate 

140. Tar.nins 

141. Ma:::.eres colorantes naturel:..es 

142, 3sters :otaux 

143. gsters r.eutres 

144. Ss:ers acid.es 

145. E3:ers 3.Cetatiq1:.es 

1.::-5. 3tha.~al 

2'5. A."lhydride sulfureux lib re 

27 • .trlhydriie 3ulfureux t0:al 

23. Recherches des a.ntisepti::r..ies et des a.ntibiotiqu.es par ~e:tode oi)logi::r..ie 

147. :'luor 

148. Brome -c )tal 

149. Acide ~criqu.e 



1-....... .Jv• ~i~~:ora.n:s artifi:iels 

Cj. ~~a.tieres coi~!"'anteS etrange!'eS 

151. C:a!"'amel 

152. Rectzrctes d~ ferrccyanure at de l'acide cya.."l!'_ydrique 

153. P::-essi::n d.u gaz car~on.:.que ((:as ies ·:ins ::i.ousseux) 

Le ren:iuve::.lement des r:ie-i;::::,des d.'analyse est fa.it par une c~::'.!:l:;.:ssiJr: d'exper-..;s a 
::. 'OfL:::e i..'1."'::err.at:.Jnal d.e ::.a ·vigne et du c;in (OI7~. 

• 

• 

• 

' 
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LJ!'S ie la. 7isi"te t'aite a Gaxias iJ Sul, Fer.tJ GJn<;:al•1es et }a:::-iba.lii, ~i :::-e:;:i!'eser:c:ent 

. ' 
: ' Les ·;ins olancs e-;; les ·rins :-ouges prod.ui "'; s pa:::- les plus gr~'ldS et ablisseaen'ts 

·:inicoles e't ccope:::-a.:ive::: de prJduc:eu:::-s sont generalement bor.s, susceptibles 

d 1 3.rr..elior3.-: ion !)a!'" : 19mp1Ji des tech..'lGlogies :i 1 elaboration iiff:irer..teS e-:; pl.US 

mode::'!les et ie ·~elques precedes conce:::-na:n le melange iu r""l.isin avant la 

-rinifica.:ion0 

2 1 Les vins produits, par con"tre, dans les petites maisons vinicoles et les modestes 

::ooperatives sent de qualite tres inferieure e-i;, scu•:em, ant ies 

3) L'equipement des machines oenologiques ians toutes les caves est insuffisant, 

aoieste et souvent ir:::-ationnel• 

.. i; 3eauc::up de po:::-'te-greffes u:ilises n':n:t pas d'affir.ite avec les 'rarietes ie 

Gela es1 confir:ne par les :-ecnerches effec:uees par l 'Esta<;:ao £xper::.:ner.-:al ie 7i-:i-

·1inicul tura de ~a.x:.as ic Sul. 

Les ~~sul tats ci-3.pres s:r.:t ~ar-:iculie!"emer.:': s:.?i:-:..ca:.ifs. 

Ps.:--:icu.li?:remen-: ir.:teressar.te ~ ete la ~encontre a:r:ec le d.i:-gc:eur - e: ses ~olla~o~a::eu!"S 

ie : 1 :!!s:a9ac Ex;ieri.:nema.l ie Einb:-apa aPentJ Gon<;:al·;es o-:.. les i.:nportar.::;es ir.:.:ia.ti?es ~e cet 

i.r.s:i-:u.t a l'intent;Jn de prendre Jnt ei:e tres appreciees. 

Il s'agi: :ies pr::gram.'l!es d'un haut contenu technique et scientifique qui :neritent :i'e"'::re 

ap:;;uyes par" le g~vernement pour pouvoir atteindre le niveau :ie qualite de production auquel 

ce s-and pays doi t justement arri•rer. 

A 1 1 Inst i tu to ie Pesquisas Enologicas de Gax:ias on a ·JU wi ·;ignoble experimental t:-es ·oien 

Jrgar.ise et des etudeS sur les caracteristiques Chimiques des terrains et apprecie a la :iegus­

ta:~iJn de ":ions ·::.ns CaberT-et '. 19i 2) et Mer":..ot ( 1976'. 



3S'l'ACAO 3XPSR.TimITAL JE 7ITI'".T~IC~JL 'ltTR.A 

::;AXI.d.S DC S'u'"L 

7inhedo 14 - Saf:::-a 1977/78 

Por--ca- Sistema 
7a.:::-ied.a.de gr.xe~:s P'.:lda A ca car Aci1e::: Ja-:a coJ..b.ei :a 

14/c2/1e 
, 

3j~3.h "' 33 Spl 17 ,4 10,5 ./ 

Sp2 17 ,6 10,0 

Sp3 17 ,o 10,0 Aqucar 16' 2 
';) ca Spl 17 ,4 10,0 . ., 

Sp2 17,4 10,0 Aciiez 10,0 

Sp3 17 ,4 11,0 

Sauvign::m 5 BB Spl 21 ,4 11,c ZJ/02/78 

Sp2 2),6 11,0 

3p3 21 ,o 10,5 Aquca.r 21 ,o 
~ 00 Spl 21,4 10,5 r. ,, 

Sp2 21,4 10,5 Acidez = 10,0 

Sp3 21,0 9,5 

Me!' let 5 3B Spl 19, 10 7,5 09/03/78 

Sp2 19, iO 7,1 

Sp3 18, :50 7,1 Aq-.icar 

2 00 Sp1 17 ,5 .., 0 ,_, I f ./ 

Sp2 17 ,o 10' 1 Acidez 

Sp3 17, 2 s,o 

Caoerne-t 5 3B Spl ai, 2 7 '70 07 /03/78 

Sp2 2 ,2 8,4D 

Sp3 ZJ, 2 7,70 Aqucar 

R 99 Spl 2),5 7,0 

Sp2 19,4 7,0 Acj.dez 

Sp3 2),5 6,6 

- - - - -
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