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Notes explicatives

Sauf indication contraire, le terme "dollar" (8) s'entend du dollar
des Etats-Unis d'Amérique.

La barre transversale (/) entre deux millésimes, par exemple 1970/71,

indique une campagne agricole, un exercice financier ou une année scolaire.

Le trait d'union (-) entre deux millésimes, par exemple 1960-1965,
indique qu'il s'agit de la période tout entiére, y compris la premiére et

la derniére années mentionnées.

Les sigles suivants ont été utilisés dans le présent rapport :

VMN Vins mousseux naturels

MA Vins mousseux artificiels

VQPRD Vins de qualité produits dans des régions déterminées
»H Potentiel nygrométrique

Méq. Milli-dquivralent

L'urité monétaire du Brésil est le cruzeirc (Cr).

Durant la période sur laquelle porte le présent rapport, la valeur moyemne

du dollar des Etats-Unis d'Amérique en Cr était :

18 =45,13 Cr
Les appelations employées dans cette publication et la présentation des
données qui y figurent n'impliquent de la part du Secrétariat de 1'Organi-
sation des Nations Unies aucune prise de position quant au statut juridique
des pays, territoires, vilies ou zones, ou de leurs autorités, ni quant
au tracé de leurs frontiéres ou limites, et n'impliquent aucun jugement
quant & leur systéme économique ou au stade de développement auquel ils

soni parvenus,

La mention dans le texte de la raisvn sociale ou des produits d'ure

société n'implique aucune prise de position en leur faveur de la part de

1'Organisation des Nations Unies pour le développement industriel (ONUDI),




RESUME

La mission réalisée au Brésil dans le cadre du projes DP/3RA/76/CCS,
intitulée "Normalisation et qualité industrielle dans le secteur des agro-
industries" du 17 janvier au 9 zwril 197%, zvzis tour Tus ifdtszliis
une législation vinicole et d'organiser la production vinicole au Brésil.
La législation vinicole internationale a été adaptée et des dispositions
varticulizres ont été prévues pour améliorer la production brés:ilienne,

Zn plus d:s dispositions législatives, les méthodes d'analyse (microbio-
logique, :rganoleptique, etc) ont été étudides. L'expert a fait diverses
propositions concernant la création Jde zones vinicoles de qualité déter-
minéz, le développement de la production des cépages nobles, la déciaration
annuelle par les producteurs de leur production, l'amélioration de l'équi-
sement des caves, l'utilisation de technologies rationnelles. 11 a reccm-

zandé également la création d'une commission ministérielle de dégustation,

d'un congrés intermatiomal d'oenologie, d'une école d'oenologie, de 1' :mzTizus

rational de la vigne et du vin.
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INTRODUCTION

Pcur répondre aux différents ihémes formulés dans le projet, 1'=zu-ar<

a émis

quelques propositions qui vont de l'application de la législation

vinicole internationale {accompagnée de dispositions particuliéres destinées

3 améliorer la production brésilienne), i l'organisation générale et écono-

mique du travaile.

Dans le programme prévu,il a paru opportun de :

Créer des zones vinicoles d'une qualité déterminée;

Développer la production des cépages nobles :

Procéder a la déclaration annuelle de la productiom par les producteurs;
Améliorer l'équipement des caves;

Utiliser des technologies plus rationnelles d'élaboration des vins;
Destiner a2 la distillation les vins gui ne sont pas aptes a la
consommation et qui présentent une acidité volatile supérieure a

des limites déterminées;

:acourager des initiatives pour metire en valeur le pruduit;

Instituer une commission ministérielle de dégustation donnant des
régles et des indications sur la méthodologie a suivre;

Prévoir un congrés, si possible intermatio:.al, d'oenologie;

Instituer une école d'oenologie pour former des techniciens capables
de travailler le vin, avec une cave moderne;

Créer 1l'Institut national de la vigne et du vin,chargé du contr8le

de l'exécution des dispositions législatives du gouvermement et de

la coordination des activités techniques, scientifiques et économiques
du secteur;

Utilisation des sous-produits de la distillation.

Dates de la mis.ion

La mission réalisée dans le cadre du projet DP/BRA/76/008 intitulé

"Jormalisation et qualité industrielle dans le secteur des agro-industries™

s'est déroulée au Brésil, notamment 3 Rio Grande do Sul (voir anmexe III),

du 11 janvier au 9 avril 1979,
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A. Dispositions zénéralas

Article premier

Définitions
On entend :

Par "raisin frais", le fruit =ilr de la vigne et aassi le raisin trop mir
ou légérement séché, i condition que ces raisir soient susceptibles 4d'3ire
pressés avec les moyens ordinairement utilisés dans les caves et soient aussi

susceptibles de fermentation;

Par '"raisin sec!, le raisin dont la dessication a atteint un itel point,
que le foulage direct avec les moyens ordinaires dont on dispos: dans les
caves n'est plus possible et gqui ne peut, de toute fagor, fermenter sponta-

nément et normalement;
Par "raisin foulé"”, le raisin frais foulé avec ou sans rafles;

Par "molt” ou "moQt de raisin"”, le produit que l'on obtient & partir
du raisin frai. ou foulé moyennant foulage, égouttage ou pressurage, ayant

un degré iotal naturel qui ne soit pas inférieur i 8°;

Par "mté", le moft dans lequel la fermentation aicoolique est arrétée

au cours d'opérations ocenologiques particuliéres autorisées par la loij

Par "moflt concentré™, le produit, non caramélisé, obtenu moyennant
la déshydratation partielle du mo@t ou du muté, sans &tre soumis a un

chauffage direct jusqu'a atteindre une densité non inférieure 3 28° Baumé;

Par "moit cuit", le produit, partiellement caramélisé, obtenu mcyeanant
l'élimination de 1l'eau du mo@t ou du muté, soumis 3 un chauffage direct, oun

a are tressicrn atmosthérigue normale;

Par "filtré doux", le modt partiellement fermenté obtenu mcyennant
la filtration ou conccutration en faisant appel, éventuellement, a4 d'autres

opérations autorisées par la i::i;

Par "mistelle”, le produit obtenu i partir du mofit & un degré alcoolique
total naturel non inférieur 3 12°, muté par additicn d'eau-de-vie de vin ou
d'alcool, en quantité ielle que le degré alcoolique total 71'ait pas moins
de 16° et ne dépasse pas 22°;




Par "degré alcoolique"”, le pourcentage d'alcool en volume effective-~

ment présent, déterminé selon les méthodes officielles d'analyse;

Par "degré alcoolique potentiel™, le degré alcoolique obtenu tar la
fermentation des sucres présents, calculés comme sucres invertiis et =n
adoptant comme coefficient de transformation sucre em poids/alcool en

volume, le facteur 0,¢;
Par "degré alcoolique total", le degré alcoolique + 1'alcool potentiel;

Par "degré total naturel”, le degré total du produit avant d'avoir

subi une correction ou un mélange quelconque;

Par "degré d'acidité des vinaigres", le degré d'acidité total de
exprimé en grammes d'acide pour 100 ml de vinaigre et déterminé selon
les méthodes officielles d'analyse.

Article 2

Le nom de vin est réservé au produit obtenu par la fermentation alcoo-
lique totale ou partielle du raisin frais, du raison foulé ou iu moft de
ralsin d'un degré alcoolique non inférieur aux itrois cinquiémes ¢ degré

total:

Le degré alcoolique des vins ne peut pas, de toute fagon, 8tre inférieur

4 6°, tandis que le degré total naturel ne peut pas &tre infér:eur a 3°;

Pour des vins déterminés provenant de raisins aromatiques et dans
des années exceptionnellement défavorables, par rapport au degré moyen
normalement obtenu dans la zone, le Ministre de l'agriculture peut autoriser,

par ordonnance ministérielle, un degré alcoolique inférieur i 6°;

~ s

Les "7inz licucrauxr' sont des vins obtsnus i partir d'un vin de base -
produit exclusivement avec des raisins de cépages appropriés indiqués par
décret du Ministre de l'agriculture - de degré alcoolique total naturel
non inférieur i 12°, additionné de mistelles, d'eau~-de-vie de vin, d'alcool

ou de mollt concentré an lessus des limites permises par l'article 4;

Les "vins aromatisés” sont des vins ayant un degré alcoolique inférieur
32 21% =0 volume, constitués en majeure partie d'un vin additionné ou non
d'alcool et de saccharose et non plus des substances permises par les
dispositions en vigueur pour la sauvegarde de l'hygiéne et de la santé
publique aptes 2 conférer au produit des odeurs particuliéres et des saveurs

étrangeres au ving




Les "vins mousseux" sont des vins obtenus a partir ie vins propres
4 l'ingestion, & la consommation directe, caractérisés par la procuction
Ae mousse provogquée par le développement 4'anhydride carbonique 3 l'ouver-
ture du récipient conienant le produii et répondant aux autres qualiiés
requises aux articles 8, 9, 10 et 11 du présent décret, ayaat une pression
absolue au manométre nonm inférieure & 3,5 atmosphéres a 20° C, zesurée selon
les méthodes officielles d'analyse, mis en bouteilles munies de capsules ou

de papier d'étain, ou bouchées de quelque autre fagon que ce soit;

Le mistelle, les vims liquoreur, les vins mousseux et les vins aroma-

$:sés sont considérés comme des "vins spéciaux",

Article 2

On entena :

Par "vinasse", l'ensembie des parties solides du raisin foulé (dii
aussi "marc vierge") ou vinifié (dit aussi "marc fermenté"), avec ou sans
rafles;

Par "lie fralche de modt ou de vin", la masse que l'on retire par

-
-
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Par "petit vin", le produit obtenu par la fermentation des vinasses

vierges de raisins frais, macérées dans l'eau;

Par "surpressés’" ou "ulira-pressss ie vinasse et de lie', des liguides
obtenus par la surpression des sous-produits respectifs et ayant, par rapport
aux vins, une compostion chimique et des caractéres organoleptiques anormaux.
Par décret du Président de la République sur proposition du Ministre de
l1'agriculiure, sn» accord avec les ministres des finances et de la santé,
seront déterminées les caractéristiques des compositions des produits qui
doivent 8tre considérés comme surpressés ou ulira-pressés de vinasse et de
lie, aussi distinctement qu'il sera nécessaire, par rapport au vin de la
mé@me zone de production;

Par "oenocianine commerciale", l'ensemble des matiéres colorantes

ex*raites des écorces du raisin noir de Vitis vinifera avec une solution

hydrosulfureuse et en pratiquant une concentration sous vide, ou rendue

solide par des itraitements physiques.
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Hégles relatives 3 la production des mo@ts et des vins

Article 4

Dans la préparation et la conservation des modts 2t des vins, en

plus d'opérations pratiques ordinaires d'oenotechnie ratiomnelle {foulage,

pressurage, aérage, décuvage, coupage, etc.) des mofits et des vins, les

opérations suivantes sont permises :

a)
b)

[+]

N

e

)
)
)

£)

g)

La réfrigération;

(=
[

pasteurisation;

La filtration avec des substances adjuvantes chimiquement inertes;
La centrifugation;

La carbonisation avec anhydride carbonique jusqu'd une pression
aosolue de 2,5 atme 3 20° C. Au cas ou la carbonisation dépasse
le contenu d'anhydride carbonique de 2 g par litre, l'indication
" vin additiomné d'anhydride carbonique ", en caractéres bien
clairs et indélébiles, doit figurer sur 1'étiquette;

La concentration avec réchauffement direct du molit ou du muté
pour la préparation du modt cuit, limitée aux établissements

qui prodmisent du vin spécial dans la zone délimitée par les
dispositions en vigueur;

La concentration a froid du vin, dans les limites nécessaires,
afin de ne pas porter le degré alcoolique total au-dela du degré
normal des vins de la zone de production, & condition que
1l'accroissement ne dépasse pas 2 degrés alcooliques totaux;

La concentration 3 froid ou a chaud, a l'exclusion du chauffage
direct, du mofit ou du muté pour la préparation du mollt concentré;
L'addition d'anhydride sulfureux et de bisulfite de potassium;
L'emploi de levures sélectionnées pour la vinification en
observant les réeglements qui seront établis par décret du
ministre de l'agriculture en accord avec le ministre de la
ranté;

L'élimination de l'anhydride sulfureux par des moyens physiques;
L'addition de bicarbonate, carbonate ou phosphate d'ammonium

en quantité ne dépassant pas 30 g par hectolitre de thiamine

(vitamine 51), jusqu'a obtenir un contenu, dans les vins destinés




a4 la consommation, de 60 mg par Lectolitre d'acide ascorbdigque
(vitamine C) ou d'ascorbais de sodium jusqu'a 2 g par nectolitire,
ceux—=ci ¢tant calculés comme acide ascorbique;

a) L'acidification avec acide tartrique et citrigue, ce dernier en
quantité telle que le vin ne soit pas amené 3 en contenir plus
de 100 g par hectolitre;

n) L'acidification avec carbonate et bicarbonate de potassium,
carbonate de calcium et tartrate neutre de potassium;

o) L'addition d'oenocianine et de tan:n;

p) L'addition de 10 g par hectoliire au maximum d'acide nétatar-rigue;

q) La clarification avec gélatine, caséine, etc, albumines animales,
bentonite et argiles activées;

r) La démétalisation avec ferrocyanure de potassium selon les lois
établies par décret du ministre de l'industrie et du commerce
en accord avec le ministre de la santé, de telle fagon qu'a
l'analyse chimique, le vin ne révéle pas de résidus de lerrocyanure

de potassium osu de ses dérivés;

W

s) La déodorat:on avec charbons oenologiques actifs >u zvec ulles

1a décoloration avec charbons oenologiques actifs;

t) L'addition de mutés, filirés doux et de moflts concenirés, en
limitant ces derniers 3 la quantité nécessaire pour élever les
vins et les moflts au degré alcoolique total normal de ceux de la
zone de production, i condition que l'augmentation ne dépasse pas
2 degrés alcooliques totaux. Cette addition peut-&tre effectuée
seulement en vue de la refermentation a exécuter dans la période
autorisée par la 1°i;
a) L'adoucissement avec filtré doux ou moflt concentré & condition
quej
i) L'addition de muté soit effectuée sous le contrdle et
1'observance des dispositions de l'Institut de surveillance
du ministare de l'agricul*ure;
1i) L'addition de mollt concentré ne soit pas telle qu'elle fasse
dépasser le titre du produit fini de -lus d4'an iszrd zar ratnors
4 celui de la zone de prodasticzr du 7inm soumis & 1
Par 1deret 4du miniszsre de l'agriculture, =rn accord 2722 lss

ministres de l'industrie, du commerce et de la santé,




4'antres traitements pourron: Stre autor.sés, dés qu'ils ‘ ]
auront été reconnus, du point de vue de la technique
cenologique, conformes auX nouvelles acguisitions tecaniceo-

scientifiques et hygiéno-sanitaires.
Article 5

Pour la préparation des vins liquoreux, on doit employer un vin de
pase de degré alcoolique total naturel non inférieur & 12° et autoriser,
en plus des traitements indiqués dans 1'article 4, l'addition de mistelles,
de l'eau-de-vie, d'alcool et aussi l'addition de modt conéentré. En
substitution totale ou partielle de l'addition d'alcocl, on peut procéder
3 une concentration 3 froid cu vin de base ayani les qualités prescritese.
L'augmentation du degré normal des vins de la zone est considérée dans la

désignation comme addition d'alcool;

Les additions et les traitements mentionnés au paragraphe précédent
sont permis dans la mesure ou le degré alcoolique total du produit ne
dépasse en aucune fagon - méme pas en phase de travail - le double du

degré alcoolique total de vin de Dasej

Les dispositions prévues aux paragraphes précédents s'appliquent aussi
L 3% T ¢

3 la préparation des mistelles;

Les vins liquoreux doivent avoir un degré alcoolique qui ne soit pas
supérieur a 22° et pas inférieur a 16° et un contenu en sucres naturels

exprimés en sucres invertis pas inférieur & 50 g par litre;

Les vins liquoreux "sec" ou "dry" doivent avoir un degré alcoolique
qul ne soit pas inférieur a 18° et un contenu en sucres pas supérieur 2

40 g par Litre;

Quiconque veut produire et metire en bouteille on seulement meiire
en bouteille pour le commerce des vins liquoreux ov «.s mistelles, doit
demander 1'autorisation au minissére de l'agriculture, avec le consente-
ment des miriss2rss de l'industrie et du commerce et du miniszére des
finances. Les producteurs et aussi ceux qui procédent & la mise en
wouteilles des vins liquoreux ou des mistelles doivent tenir dans leurs
étaplissements un registre de mise en bouteille portant le visa de

1'Institut de surveillance compétent dans cette zonej




Sur les récipients différents de ceux qui sont indiqués dans l'article 27,
contenant virs liquoreux ou mistelles, doit figurer sur étiquette collée sur
le récipieni, en caractéres bien visibles, et en tous cas de dimensions qui
ne soient inférieures 3 1 cm de longueur et 2 mm de largeur, la déclaration :

"vins liquoreux" ou "mistelles",

Article 6

Les dispositions du présent décret s'appliquent aussi aux vins aroma-
tisés, muscats, parce qu'elles sont compatibles avec les dispositions

spéciales prévues pour ces mémes vins.

Article 7

Le conditionnement spécial aux vins mousseux définis a l'article 2,
est interdit pour les vins considérés comme non mousseux aux effets du

présent contrat.

Les mousseux se classent en :

a) Mousseux naturels

b) Mousseux gazéifiés

L'apposition sur les étiquettes des vins mousseux des déncminations
"classique", "grande réserve", "grand mousseux", et des indications en
langue étrangeére "brut", "dry", etc. est seulement auntorisée pour les

zousseux naturels,
Article 8

Les mousseux cités a l'alinéa a) de l'article 7 doivent 8tre obtenus

par fermentation naturelle en bouteille ou dans un autre récipient fermé,

I1 est défendu de détenir de l'anhydride carbonique en bombonne, dans
dfautres récipients et 4 l'état solide, dans les éirblissements de produc--
tion ou dans les locaux ammexes ou comnuniguant tar des cours a rie-Jus2
usage qu'ils soient daestinés, dans lesquels on prépare les mousseux dont
il est question an paragrapie précédent,et les vins avec anhydride carbo~-

nique -o-z2rus sxclusivement zar fermentation.




Dans de: cas exceptionneis,le ministre de l'agriculture peut,par

décret autoriser dans les locaux ou sont préparés des vins mousseux naturels,
la présence et l'emploi d'anhydride carbonique pour la préparation de
breuvages carboniques pourvu qu'il soit mis obstacle a son emploi dans la
préparation des vins mousseux naturels et & comdition gque l'on prenne les

précantions nécessaires.

Le Miniz<rz de l'agriculture, par ordonnance ainistérielle, peut
autoriser pour des types particuliers de mousseux naturels, la confection
sans la capsule ou papier d'étain préwvu i l'article 2,3 cordition que sur

1'étiquette figurent les dispositions du décret d'autorisation.

Article 9

Sauf dans le cas prévu au paragraphe e de l'article 4, l'addition

d'anhydride carbonique n'esti permise que pour les vins mousseux gazéifiés.

De tels vins mousseux doivent porter sous la dénomination du vin et
sur le fond méme de l'éitiquetie la déclaration "vin additionné d'anhydrice
carbonique’”, laquelle doit figurer aussi sur les factures, dans les documents
d'expédition, sur tous les documents commerciaux et doit &€tre placée en
sens horizontal sur l'étiquette principale en letires bien visibles et
indélébiles d'un format qui ne soit pas inférieur 3 4 mm de long et

2 2 mm de large,de la méme couleur que les plus gros caractéres.

Article 10

L'addition de saccharose, d'eau-de~vie de vin et d'alcool en proportioms
telles que le degré alcoolique total du produit fini ne dépasse pas d'un
tiers le degré alcoolique total du vin de base, est autorisée dans la

préparation des vins mousseux.

Les mousseux ne peuvent pas sortir de l'établissement dans lequel
ils ont été produits s'ils ne sont pas mis en bouteilles munies d'étiquetze

et des indications obligatcires prévues par la présent décret.

Le produit dont il est quesiion dans le présent article ne doit pas

avoir un degré alcoolique total inférieur a2 119,




Article 11

Il est interdit de produire ou détenir dans le mSme établissement de
production des mousseuz, des vVins moussSeux naturels et des vins mousseux

gazéifiés, méme s'ils sont déja en bouteilles.

Article 12

La production de vins mousseux est subordonnée a l'autorisation de
1'Tnstitut de surveillance du niniszzére de l'agriculiure, qui la donne
sur demande des intéressés soumise tous les trois ans au 31 ocloore pour

les trois années suivantes, e* 3 l= %enue i'un regiztre & Jour.

Article 13

La préparation de mistelles,de vins liquoreux, de vins spéciaux, de
vin3 3 arome amer et de mousseux peut se faire égaiement dans les s£tablis-
sements dans lesquels on extrait modlt ou vins dans la préparation desquels
1'emploi de saccharose, de l'eau-de-vie de vin et de l'alzool n'est pas
autorisée, mais seulement 3 la condition que les services compétents de
1'Tnstitut de surveillance du ninistérs de l'agriculinre soient informés

34 1l'avance de ces activités et qu'elles soient exécutées sous leur contrdle.

La saccharose, l'eau-de-vie de vin et l'alcool doivent 2tre conserveés
dans des magasins contrdlés par l'Institut de surveillance de 1'autorité
financiére; mais également dans ce cas l'Institut de surveillance du
ministére de l'agriculture peut contrdler les produits emmagasinés. Le

produit fini doit &tre inscrit dans le regisire dflment tenus a jour.

Article 14

L'alcool employé pour l'alcoolisation des vins doit d'aprés les
dispositions du présent décret, provenir exclusivement de la distillation
du vin ou des sous-produits de la vinificatione.

L'alcool et l'eau-de-vie de vin, employés pour l'alcoolisation des
vins sur la base de ces dispositions, doivent 8tre exclusivement et

respectivement l'alcool éthylique de vin rectifié "bon gofit" ne titrant




pas moins de 35° et l'eau~de-vie de vin de degré alcoolique qui ne soit pas

inférieur & 65%, ayant les conditions de pureté prescrites par les dispo-

sitions en vigueur.

Dans les caves et dans les établissements vinicoles, il est défendu

de détenir de l'alcool et de l'eau—de-vie diftérents de ceux qui sont

autoriseés.

Article 15

Sauf en ce qui concerne les prévisions déja faites, relatives 3 la

préparation des mistelles, des vins liquoreux, des vins mousseux et des

vins aromatisés, il est défendu de pratigquer le coupage :

a)

5)

d)

Du raisin foulé, des moilts ou des vins, avec mistelle, vin
liquoreux, vin aromatisé, vim en cours de préparation de vin
mousSeux préparé avec saccharose, eau-de-vie de vin, raisins
foulés, moflts et vins qui n'aient pas le degré total de 8° ou

petit vin ou d'autres sous-produits.

De la mistelles et du vin liquoreux avec vin aromatisé, vin en
cours de préparation de mousseux prépare avec alcool, cau-de-vie
et saccharose, raisins forlés, moflts et vins dont le tiire

n'atteint pas 89,

Du vin aromatisé avec vin en cours d'élaboration pour obtenir du
mousseux préparé avec alcool, eau-de~vie et saccharose, raisins

foulés, molits et vins dont le titre n*atteint pas 8°.

Du vin en cours d'élaboration pour obtenir du vin mousseux, préparsé

avec alcool, eau-de-vie et saccharose, avec raisins foulés, moflts

et vins dont le degré %total n'atteint pas 8°,

Article 16

Sauf en ce qui concerne les prévisions de l'article 13, dans les

établissements oerologiques, dans les caves et dans les locaux annexes ou

a)
o)

nijquan”®
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c) Sirops, dreuvages 2T us, 2UTTeS ue sux mi zrovianrnsnt g oo
de celles provenant de raisins frais;

d Raisins secs ou substances dérivées;

e) Substances aptes i conférer aux mofits et aux vins parfums e%
saveurs particuliers;

f) Substances annexes utilisées dans ia préparation des vins aromatisés
si dans 1'établissement on ne produit pas ces vins;

g) Additifs ou colorants non autorisés par le présent décret;

n) Toute autre substance apte 3 sophistiquer les moflis, les vins et
les vins spéciaunx;

i) Petits vins et autres sous-produits de la vinification ou non
dénaturés,comme il est prescrit par le présent décret;

i) Mofts ou vins ayant un titre inférieur & 8° s'il n'ont pas été
dénaturés;

k) Enzymes.

Il est cependant permis de détenir vins, eaux-de-vie, liqueurs, sirops,
Jus ou autres beuvrages différents du mofit ou du vin contenus dans des
récipients scellés préts i la vente et ayant une capacité gqui ne dépasse

pas deux litres.,
Article 17

En dérogatior a l'article précédent, le [Minis-re de l'agriculture peut
autoriser par décret ministériel la détention dans les établissements vini-
coles et daas les caves de produits qui ne sont ras autorisés dans les

cas ou ils conviendraient i la sophistication des produits vinicoles,
Article 18

Les moflts ayant un degré alcoolique inférieur a 8° doivent 8tre soumis
3 une vinification séparée et additiomnés d'une substance spéciale prescrite
par décret du ministre de l'agriculture et du minis=3re de la santé et avec
avis favorable du niristre de 1'industrie et du commerce.

Ils doivent 8tre employés pour la production de vins 3 destiner &
l'acétification ou 4 la distillation pour la production de l'eau-de-vie de

vin ou alcool de vin.




Article 19

Le maire, sur demande de 1'Institut de surveillance du minizzer: de
1'agriculture établit chague année, par décret, la période entre laguelle

les fermentations et les refsermentations son: 2 considérer comme permises.

Cette périOde ne jpourra pOurtant ras dépa.sser 12 veevvencsscccsccscane

Les fermentations spontanées, qui adviennent an-deld de ceite période,

-

doivent &ire dénoncées par télégramme aux services 12 _'Institus is survail-

Larnce =gngenant Ilr2.

-
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Toute fermentation ou refermemtation qui se produisent au deli de la
période établie par le maire,a l'exception de celles effectuées en bouteilles
ou en récipient fermé,pour la préparation des vins mousseux naturels sont

interdites.

Tn dérogation au présent article le maire peut autoriser, ecaclusivement
pcur la préparation de vins traditionnels, la ferzentation et la refer-

mentation dans une période uliérieure oU secsceccsce

Article 20

Guiconque détient des raisimns pour la vinification, détient ou a
produit des modlts, mutés, filtrés doux, mofits cuits, amolts concenirés, et
vins spéciaux, doit dans 1le ceeescesecscececccccses de chaque année en
faire la déclaration en double copie, & envoyer l'une a l'Institut de
surveillance du -iriszire de l'agriculture, l'autre au bureau municipal

compétent pour la zone.

La déclaration doit &tre exprimée en ql pour les raisins et en hl

pour les autres produiis.

Pour les muiés et les mofits concentrés, le degré total doit 3tre

indiqué également.




Article 21

I1 est défendu de détenir en vue de leur commercialisation des moits
et des vins qui ne répondent pas aux définitions établies ou gii ont subi
des iraitements et des additions non autorisées, ou qui proviennent de

cépages différents de le Vitis vinifera.

De la méme interdiction doivent &tre frappés les molts et les vins
qui :
a) A l'analyse organoleptique chimique ou microbiologigque se révélent
altérés par maladie ou avariés dans une mesure qui les rend inuti-
misables pour la consommation,s'ils n'ont pas été dénaturés ou

déclarés a l'Institut de surveillance,

b) Centienmens
a) du brome organique;
b) du chlere organique;
¢c) du fluor en quantité qui dépasse les limites établies dans
1'article 22.
¢) A l'analyse chimique présentent des résidus de ferrocyanure
de potassium et de ses dérivés 3 traitement fini ou ayzn: Iuti 2n

- -y = - cpa N - A - 1T ¥ ayae s a2
2] “oraltament en viszlatiin de l'zriicle S.

Le vin qui a une acidité volatile exprimée en acide acétique supérieure
aux limites prévues par l'alinéa f de l'article 22, ne peut pas 8tre détemu,

si vn'2 pas 413 aditinse la substance déna-uran‘e

IS}

r2SCrit e 2ar .2 minister
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de 1l'agriculture, en accord avec les ministéres de la santé, de l'industrie
et du commerce, et aprés la déclaration & envoyer par lettre recommandée

a 1'Institut de surveillance du nizniz=2ve de l'agriculiure compétent pour
le territoire.

Article 22

Défense de metire en vente pour la consommation directe et aussi de

-

fournir au personnel employé pour satisfaire 3 une obligation contractuelle

des mofits des vins :




e)

£)

B

Qui ne répondent pas aux conditions prescrites par le présent
décret ou ne répondent pas aux indicaticns données sur
1tétiquetie;

Qui, 3 1'analyse organolepticue, chimigque ou miscrocopigue se
révélent alterés par maladie ou avariés de toute zu"rs Jziin 27
défectueux par suite d'odeurs et de saveurs anormales (bois,
moisissure ou autre);

Qui, soumis & l'épreuve préliminaire de fermentation, ou
d'apras les méthodes offinielles d'analyse, ne s'averent pas
fermentescibles, exception faite pour les vims spéciaux;

Qui ont un degré alcoolique total inférieur a 10°;

Qui ont une acidité volatile exprimée en grammes d'acide
acétique par litre, supérieure a un dixiéme du degré alcoolicue
développé en pourcentage du volume:

Contenant plus de 1/2 g par litre de chlorure, (chlorure de
sodium), 3 l'exception des vins liquoreux et des mistelles
pour lesquels, la limite est de un gramme;

Contenant plus de 1 g par litre de sulfate neuire de
potassium, & l'exception des vins ligquoreux et des mistelles,
pour lesquels la limite est de t{rois grammes;

Contenant de l'alcool méthylique en quantité supérieure a

0,25 ml pour les vins rouges et 0,20 ml pour les vins blancs,

100 =1 iTz2la-:l zviredre:

pour i< 12LcTil ENnyAre;
Contenant de l'anbydride sulfureux total en quantité supérieure
a 250 mg par litre;

Contenant de l'acide citrique en gquantité supérieure a3 1 g

par litre;

Contenant du brome et du chlore organiques sauf en ce qui
concerne ce dermier,comme étapli a l'alinéa b du paragraphe 2
de 1l'article 21;

Qui, 3 l'analyse chimique,révélent la présence de ferrocyanure
de potassium on de ses dérivés;

Contenant itoute autre substance dépassant les limites reconnues
comme n.n préjudiciable 3 la santé publique par décret du
ninisTo2 de l'agriculture en a~cord avec le ~inis=”s de la

santé,




Article 23

Lves vins dont la vente en vue de la consommation directe a été défendue
=}

ne peuvent pas €ire détenus dans les débi*s e boisson ou de vente en dézail

n: dans des locaux amneXxes -immuniTaanT Tar i3S coura.

Les moiits et les vins en bouteilles ou autres récipienis dont le contenu
ne dépasse pas 60 1, pourvus de fermetures de garantie, sont considérés
comme m1S en vente en vue de la consommation, s'ils sont 1< =rus dans les
caves et dans les établissements oenologiques des producteurs et des
commergants en gros et s'ils ne portent pas les indications mentionnées

a 1'article 24 ci-apres.

¥'est pas considéré mis en vente le vin en bouteilles en cours de
vieillissement chez les producteurs et les commergants en gros dans lequel
1'acidité volatile dépasse celle qui est autorisée de plus de 20 % au
maximume.

Aux fins au présent décret ne constitue p-w.s fermeture de garantie
la fermeture provisoire utilisée pendant la feruentation des vins mousseux

préparss selon le sysieme de la fermentation en bouteille.

—agy - - -——y— - - - - - - = —_ - - 2~
P S IegTecTant 3TriltiemerT fcutes .23 Trescrirziicrns 4T=5llias Tar
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1)  Apposer sur les récipients une fermeture de garantie qui pour
les bombonnes sera constitunée par une capsule scellée ou %out
autre systéme de fermeture muni de sceau et pour les douteilles
ou autres récipients, par un bouchon en ch@ne-liége avec sceau
de garantie ou par un boucnon type couronne ou par itout auire
fermeture convenable., Sur de telles fermetures doit toujours
figurer 3 l'extérieur une indication apte a identifier clairement
l'entreprise qui a procédé au conditionnement;

2) Indiquer en langue portugaise sur le récipient sur une éiiquette

ou de toute autre fagon d'une écriture lisible et indélibile :




2’ La nature commercizle dn produit {vin liguoreux, vin mousseux,

o) Le conteru minimum du récipient, avec une *olérance qui ns

dépasse pas 2,5 % pcur les vouteilles;

c) Le nom, la maiscn ou la socidété qui 2 exscuis le remplissage
-

du récirvient et le sitge de la maison ou de 1'Stablissement;

i) Le degré alcoolique, avec une tolérance de 0,5° par rapporst
/ gr Tue, ? J¢ ¢

au degré déclaré, un degré minimum de 10° étant respecté.

Dans les locaux ol on vend du vin au détail, 1'indication du degré

alcoolique doit figurer sur un écriteau de fagon bien visible.
ticle 25

Sauf en ce qui concerne les prescriptions du présent décret et les
dispositicrs en vigueur, les vins qui ont subi 1l'addition de substances
aromatiques naturelles zuicrisées par les dispositicns sanitaires, peuvent
porter sur le rdcipient comme faisant pariie de la déncmiration, des réfi-

rernces sur les substances aromatiques effectivement employées dans leur

Dy

oréparation.

Les matiéres aromatiques doivent 8tre iIndiquées sur l'étiquetie par
ordre de leur importance, en fonction de leur influe=ce sur les caractéris-
‘iques organoleptiques du produit, avec l'indication "aromatisé avec ..."
suivie éventuellement par les mots 'et d'autres arcmaies rnaturels” dans le

cas ou ont été ajcutées d'autres substances arcmatiques.

Les vins aromatigés qui contiennent des substances aromatiques arti-
icielles autorisées par les descritpions sanitaires en vigueur doivent porter
la mention "aromatisés avec des aromates artificiels". Si les substances
aromatiques sont employédes dans la préparation de vins aromatizés conjoin-
tement avec les arSmates artificiels, la mention du précédent aliméa peus
8tre utilisée, complétée par les mots "et ardmates artificiels" ou la phrase

"aromatisé avec ar®mates naturels et artificiels”.

Les vins aromatisds peuvent 8tre qualifids comme suit




a) "sabayon”" ou "zux seufs" s'ils contienren’t au mcins 50 z de j=zune

d'oeuf frais ou congelé par litire;

B A "1'oceuf" 4 condiiion qu'ile soient arcmatisés zmoyermant des
suvstances aromatiques naiurelles extraiiss du jaune 4'ceuf, zar
infusion alcoolique ot suivant filiration, en Juantité minimum
de 10 g de jaune d'oeuf frais ou congelé par liire, et pourm zue
sur le récipient flgure zaussi l'indica*ion "aromatisé avec las

substances naturslles du jaune 4'oceuf".

Article 26

Il est défendu de mettre en vente verbalement, par écrit, par voie de
presse ou par quelque autre moyen, toute substance ou produit mentiomnés dans
le présent décret en adoptant des noms ou dénominations impropres su en
faisant usage de déclarations, slogans ou illustraticns zptes & iromper
ou 3 induire en erreur les consommateurs quant & l'origine et la rature

de la marchandise.

I1 =3t aussi défendu d'annoncer vrerbalement, dans la presse 2u de

des formules ou de domner toutes autres indications reliatives & la préparziicn

aes substances ou pi1-duits susdits.

Article 27

Les mofitsy les vins spéciaux et les vinaigres doivent &tre mis sur le
marché en vue de la conscmmation directe, dans des récipients en verre, en
poterie, en céramique, en porcelaine, en bois su tout autre matériau reconm
convenable par décret du ministre de l'agriculfure en c¢ 7ormité avec le

ministre de la santé.
Article 28
I1 est défendu de mettre sur le marché, de vendre, -u de adtenir pour

la vente, ving, vins spéciaux, modts, filtrdés doux, mis en odouteilles

ayant 3 X°C une capacité différente de l'une de celles indiquées ci-aprés




Capacité en litres Vi-rezu de remolissace 2n cm

1\ 3478 P
o, 251 9
c) 2 g
d; 15750 9
e H T
£ 0,720 9
%) 0,500 7
nj 04360 6
i) 04250 3
i) 0,00 5
) 14490 10
1) 0,770 9
a-) 04385 9
o) 0,680 7

Une différence de + ou -2,5 % avec les capacitsds indiquées ci-dessus

egt tolérée.

Article 29

Les récipients cités & l'article B doivent porter le sigle spécifique

qui consgtitue déclaration de conformité aux caractéristiques prescrites.

Le sigle doit 8tre imprimé sur verrs ou inscrit sur 1'<$tiguette ou sur

la fermeture, cu autrement apposé en caractéres de dimensisns qui ne soient
pas inférieures 3 { mm de long =t 2 mm de large.
Le sigle appcsé par le fabricant des récipients doit 8tre accompagné

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

Les récipients mentionnés 3 l'article 28 doivent &tre utilisés de
maniere a ce que le vin ou le vinaigre atteignent au moins le niveau normal

de remplissage & 20° C.
Article 30
ducune boisson autre que celles qui sont indiquées dans les articles 1,
2 et 18 du présent décret & l'exception du sirop de raisin, de l'eau de vie
T ] 1

cu de la confiture de raigsin, ne peut &tre mise en vente avec des indications

su illustrations qui se référent & la vigne, =2u raisin, au modt ou au 7in.
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F Article 31

I1 est défendu de produire et de metire en vente des boissons alcooliques

Ty -2 - ~ A TAs 3w tigqen AAma=mAa =1l a~~T - -—— " < ym Dol = 3o .
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minimum établi pour le vin.

Article 32

Les modts, les mutés, les mollts cuiis, les molits concentrés, les
filtrés doux, 12z vins et les vins spéciaux ne peuvent pas sortir des caves
ou des éiablissements sans un bulletin d'accompagnement ou sont indiqués
le nom de l'expéditeur et son adresse, le nom du conducteur, le nom du
destinataire et son adresse, l'heure du départ du transport, la quantité

et la qualité du produit, et pour les moflts concentrés le degré total.

Ltarrivée des produits mentionnés & 1l'alinéa précédent dans les caves
ou dans les établissements et leur sortie des caves et des établissements
doivent 8%re inscrites chaque fois dans des regisires de charge et de

décharge en faisant mention de la quantité et du type de produit.

Les viticulteurs qui recueillent et vinifient exclusivement des
raisins de leur propre production sans procéder & aucun achat d'autres
produits vinicoles,doivent temir au lieu du registre de charge et décharge
une fiche de production sur laquelle doit 8tre inscrite la production

séparée par iype de produit selon la déclaration prévue a l'article 20.

Régles relatives aux sous-produits de la vinification et du_vinaizre

Article 33

La détention des marcs est défendue 3 partir du vingtiéme jour aprés
la fin de la période de vendange établie annuellement par le gouverneur
de 1'Etat, sur avis de 1'Institut de surveillance du mirniz-2re de

l1'agriculture.

Sont exempts de cette interdiction les marcs :

a) Destinés par les vinificateurs i la production des petits wvins;

b) Destinés a4 la distillation ou 3 l'acé.ification & condition qu'ils
soient conservés dans les locaux des distilleries et des vinaigrer:ies

autorisées par l'Istitut de surveillance du miznisz2re de l'agricul-urs. 1
| |

Y4}




c) Destinés a l'alimentation du bétail pourvu qu'ils aient é+é dénaturss

avec du sel pour les bestiaux dans la proportion de ! kg par gl de

i) Mélangés 3 des substance fourragéres fortement aigries pour Stre
sransformés en aliment ou en engrais;

e) Destinés a d'auires usages industriels comme l'extraction de

ser-ciarine aprés déclaration & 1'Imstitut de surveillance

du miznistire de l'agriculture;

Article

Lar
B

Sont autorisés a préparer cu petit vin :

a) Les vinificateur< en vue du transport du petit van aux distilleries
ou vinaigreries privées;

o) Les viticulteurs de raisin pour leur consommation quand leur capa-
cité ne iépasse pas 5 hl de vin, 3 condition qu'il n'en produisent
pas plus de 5 hl et que cette quantité soit utilisée seulement

pour la consommation familialee.

est subordonnée a 1'autorisation de 1'Institut je sur-eillance iun minis-érs

ia U7

2rriculTure cimpétent pour ia régiczn.
Les petits vins destinés aux distilleries doiven: &tre additionnés
i'une substance prescrite par décret du mipistére de l'agriculture en accord

vy = 5 ] p Tt - 3 - - - .
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Les petits vins destinés aux vinaigreries doivent avoir un degré
alcoolique supérieur 3 5 % en volume et &tre additionnés d'au moins 15 %

de vinaigre de vin de maniére a ce que la masse devienne aigre.
Article 35

L'autor.3ation mentionnée & l'alinéa b), article 34 doit tre faite
sur papier timbré et doit indiquer :

a) Le nom de la maison, son siége et son représentant iégal;

b) le siége et l'adresse de 1'établissement;

¢) La quantité de marcs destinés au petit vinj

d) La quantité de petit vin que l'on veut obtenir;

e) La destination du petit vin;

f) Le lieu =0 le

Yy

P - Jq4 = .y 2
e*i% 7in s2r3 prodult et conserve.




Cette demande doit &tre présentée 10 jours avant le début du itravail

de production des petits vims.

la préparation du petit vin est autcrisée seulement pour ltexploitation
du marc produit par le vinificateur.

Le transport du petit vin est autorisé seulement vers les distilleries
ou vers les vinaigreries.

Au produit obtenu par la lixiviation des lies s'appligquent les mémes

régles qu'au petit vin.
Article 36

I1 est interdit de laver et de pressure~ les rafles.

les lies et les produits vineux obtenus par pressurage ayant composiiicn
snormale en tant que surpressés des marcs et des lies, doivent €tre
immédiatement traités avec la substance établie par le ministre de l'agriculiure
en accord avec les minisires de la santé et de 1'industrie et du commerce.
Ces produits doivent &tre déclarés 34 1'Institut de surveillance du minigtédre

de l'agriculture.

Dans la déclaration, doivent &tre indiqués la cuantité totale du prodult,

son degré al-oolique et les locaux ol il est déposé.

Le transport des lies liquides ou semi-liquides doit Stre fait exclusi-
vement vers les distilleries ou les établissements cenologiques aprés

1'addition de la substance particulidre.

L'expéditeur doit communiquer par letire recormandée 4 1'Institut de
surveillance,le nom, 1'adresse du destinataire et l'adresse de 1'établis~

sement destinataire, la quantité et la qualité du produit.

la récolte, la tramsformation des produits indiqués ci-dessus sont
sujets i l'autorisation du bureaun de surveillance du minis®ére de
1tagriculture.

Sur le formulaire de ia demande pour obtenir cette autorisation doivent

8tre indiqués :

a) Le nom de la maison, le sidge et son représentant 1égal;
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T} Le siége et 1'adresse de 1'étzblissemert qui demanie I'autorisation;
¢) La quantité et lo qualité des produits qu'ton veut travailler;

d) la quantité et la qualits du oroduit qu'con ddsire osanirg

e) la destination du produit obtenu;

f) Lle lieu od le produit sera conseivé.

la demande doit &tre présentée 10 jours avant la récolie et 1'Slaberation
des produits, avec le registre de charge et décharge pour que soit apposé
le visa correspondant par 1'Institut de surveillance du minist3re de

1'agrizulture.
Article 37

Les récipients fixes situés dans les établissements vinicoles, dans les
caves, dans les vinaigreries et dans les distilleries doivent Stre déclarés
par letire recommandée 3 1'Institut de surveillance du ministére de

1'agriculture en indiquant la capacité, J'adresse et carte planiméirigue.
i -

Doivent &tre également déclarés les récipients mobiles 3e sapacité

supérieure 2 10 hil.

On entend par stablissemenisvinicoles ou naves les locaux lestinés 32
la détention des molts, vins, petits vias, ou vinaigres dzns Zes récipients

fixes et mobtiles de capacité totale supérizure 3 10C hl.
Article 28

Le nom de "vinaigre" ou "vinaigre de vin" est réservé au produit obtenu

par la fermentation acétique des vins ou des petits vins qui présente :

a) Une acidité totale exprimée en acide acétique non inférieure
en grammes, 3 6 g pour ?bo;

b) Une quantité d'alcool non inférieure i 1,5 7 en volume et contenant
d'autres éléments recornus normaux par les minis*éres de l'agricul-ure
et de la santé.

I1 est défendu de détenir, mettre en vente ou metire sur le marché

le vinaigre qui 4 1'analyse organoleptique, chimique ou misroscopique résulte

altéré par suite de maladie ou avarié ou défectueux 3 ~zuse d'odeurs ou saveurs

anormales.,




11 est déferndu de détenir dens les vinalgreries ou dans les locaux

annexes, pour Jielgue usage que ce soit, des produitis de saveur zigre-douce
ou altérés par suite d= fermentation puiride.
L'interdi-tion de 1'alinsa précédent s'étend & l'alccol, = l'acide

acétique, aux acides minéraux, 3 1'acétyiméthylearbinol ot 3 d'zuires subsiences

aptes 3 sophistiquer vinms, petits vins 2t vinaigres.

I1 est également défendu de détenir de 1'acide zcétique, acétylméthyl-
carbinol et acide pyrolignevx dans les dtablissements ol on prépare des

sroduits alimentaires et conservés ians le vinaigre.

la distillation du vinaigre est interdite 3dans tous les cas.
Article 39

L= production du vinaigre pour la vente ou son utilisation irdustriells
sont soumises 2 1l'autorisatiom du mini +3re de l'agriculture aprés accord

du ninistire de l'industrie et du commerce.

les détails concernant telle aniorisation doivent figurer sur 1es

étiquettes des récipients et sur les documents ie transport de la merchzndise.

Celui qui proc3de 3 la mise @n houteille doi%t 8tre en rossessicn

ie la méme autorisation ministérielle.
Article 40

les demandes présentées au ministére de 1'agriculture en vue de l'auto-
risation meniiormée i l'article 39 doivent stre accompagnées des noms et

prénoms du demandeur et de 1'adresse de 1'établissement.

le Ministre de 1'agriculture, avant de domner 1'zutorisation, ordomne
1'inspection des établissements de production et de mise en bouteille du

vinaigre pour vérifier leurs aptitudes techniques i ces usages.
Article 41

le vinaigre doit 8tre mis sur le marché par les producteurs 2t vendu
auxr consommateurs dans des récipients ayant une cazpacité de 2 I, 0,5 1 et
0,25 1 tels que mentiommés 3 1'article 28, munis d'un sceau de l'Itat
appliqué de manidre 3 ce que le contenu du récipient puisse 8tre prélavé

sans provoquer la rupture du sceau.

|




Sur les récipients deoi%t 3Stre indiqué sn largue portugaise Iz dincminat:ion
"vinaigre" ou "vinaigre de vin". Doivert, de clus, Stre indigués :

r

2) Le mom 2t le sildge de 1z maison productrice;

ot
4
V]

\ Py - . . . - - - .
b, Le nom de 1'3tatlissement ol le vinzigre 2 2tE produii, meysrman
iéclaraticn "produit dans 1'éteblissement de ..." suivis par

lz localité ie production.

fu
@

Si le sidge et 1'établissement de production se ircuvent dans lz mSme
localité,la déclarztion "siége et Stablissement de producticn 3 ...”

suivie de la localité,doit figurer.

c) la quantité réelle de viraigre contenue zvec l'indicaticr 2e son
degré d'a2cidité ainsi exprimée : "contenu minimum : litres ...

3 ... degré d'aciditém.

d) Les dispositions de l'zutorisation ministédrielle de I'article 29.

-

les disprositions ci-dessus doivent 8tre biem lisibles, ind3iitiles,
de couleur contrastant avec e fond et avec des caracti3res d'une longueur
et d'une largeur ncon inférieures & 5 mm tour l'indicaticn prdvus en 2, 23 nin

inférieures 3 2 mm pour les autres.
Article 42

Des dérominations qualificatives spécifigues sont admises pour =2
vinaigre préparé par des techniques caractéristiques et traditionnelles

comme celle du vinaigre balsamique et autres procédés semblables.

les caractéristiques de composition et les modalités de préparation
sont fixées par décret du ministére de 1'agricul:zure en accord avec le

ministere de la santé.
Article 43

Ltexpédition de vinaigre dans des récipients de toute capacité ou

tout type est & partir :

a) Des établissements de production zux magasins de mise en bouteille

de la méme maison;




o) Des éiablissements de producticn aux établissements de ccnserves
alimentaires qui emrloient le vinaigre dans leurs créraTi:ns;
c) Des établissements de production & d'autres établissements de

roduction, mé€me appartenan:t 3 des maisoms différentes.
9 -

Sur les récipients devraient toujours 8ire z:onosdes les irdiza=iong

-—— =03

citées aux alinéas a, b, ¢, et &4 de l'article 41.
Article 44

Dans les débits de vente et dans les locaux annexes, m@me destinés a
1l'usage d'habitation, l= vinaigre ne peut 3tre détenu si ce n'est dans des

récipients prescrits par les dispositions de l'article 41 du présent décret.
Article 45

Pour la préparation du vinaigre, en plus des traitements admis pour
les vins par le présent décret, l'addition d'eau au vin est autorisée a

cendition qu'elle ne soit effectuée que dans les vinaigreries.

Pour la coloration du vinaigre, seul l'usage de l'ern:cianine =35~

—alll,

admis.
Article i2

Des substances aromatiques naturelles autorisées pour l'emploi
alimentaire par la législation sanitaire peuvent 8tre ajoutées au vinaigre,
par macération directe ou par infusion, dans la quantité maximale de 5 %

en volumes.

Le vinaigre ainsi préparé doit 8tre mis dans le commerce sous la
dénomination "vinaigre de vin aromatisé" laquelle doit paralire sur les

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

Toutes les dispositions en vigueur pour le vinaigre et les dispositions
traitées a l'article 25 du présent décret sont applicables au vinaigre

aromatisé,

i
I
i
i
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ricle 17
I. est irserdit de Transpirier, détenir sour la 7enie, metire sur le marché ou d'utiliser
psur l'usage alirmeniaire direct ou indirect, de guelgue fagon zue ce scit, l'alcoocl &ihylique

simtndtizie, 2t des rroduits contenant de I'acide acétigue ne dérivani pas de la fermentaticrn
E

a.
acéiigue du vin e d= petis vin qui ne peuvent pas 8ire qualifids de "wrinaizre" aux Sermes de

Ztarticle 38.
Aricle 48

Les vins gui présenient une acidité volaiile supérisure i ceile qui est zutorisée ne
dciven: €tre cédés et expédiéds qu'aux vinaigreries et aux distilleries. La dispositicn
du précédent alinéa s'applique aussi aux vins et aux petits vins dans lesquels la fermentation
acétique est en cours.

Les cidres et d'autres boissons fermen*ées alcooliques différentes du vin et du petit vin
qui cnt subi une fermentation acétique ou gqui sont en cours de fermentation acéiigue, ne peuvent

84re vendus et iransportés qu'aux distilleries.
Article 49
L'Institut de surveillance du minigtére de l'agriculture du lieu ol se trouve l2 siége

de l'entreprise de transports doit recevoir, au préalable, communication des *ransporis

factuéds de quelgue fagon que e 30it et par qui que ce soit. Ces transperts

[*H
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dcivent 8tre accompagmés 4'un bulletin préparé par le producteur ou vendeur, indiguant la dats

de iz _ivraisony la quantité transportée et le destinataire.

Ce bulletin doit &tre détaché d'un registre 3 souches que le producteur ou le commergant
sont obligés de conserver au moins pendant - ag annédes i partir de la date du dermier bulletin.
Le bulletin qui accompagne le chargement dcit 8tre congervé par le destinataire au moins quatre
mcis aprés la date 4'émission.

Avant usage le regigtre i souches doit &tre vigé par la Chambre de commerce compéiente
pour la zone et doit porter l'indication du nombre de pages conternues.

T1 doit Btre utiligé selon l'ordre rumérigue des pages.

La Chamtre de commerce doit transmetire a l'ingtitut de surveillance du ministére de
l'agriculture compétent pour la zone, les listeg des maisons et les adresses des signataires

des regisires & souches auxquels le précédent alinéa feit référence.

Le bulletin ccmplidte les autres documents de itransport et est exempt de toute taxe.
Ariicle 50

Les dispositionsg de l'article pricédent ne s'appliquent pas aux ventes jusqu'd 10 cc

2ffectydes par leg phnarmacies.




Les nmodaliiés dqu contr3le de la produstion et du commerce du viraigre et les xzodalitss
relatives au dulletir d'accompagnement prdvu par llariicle 41 et encore plus le prix,
caractéristiques et le systéme de distribution de laz zoniremarque prévues a L'article 12

+ & =~ = = . £ y
2t de r&zles spécifigques.

Y

Rezles relatives aux produits destinés 3 l'usage cenclozigue

Article 52

tablissements cenologicues et 1'usage Jendslogique des sulstances

u
—

by

La détentior dan es

L. L. AR \ \ N . . s . . .
citdes aux alindas c)y i)y M)y N)y C)y Djy )y TJ)y 3)y t,) de 1l'article 4, & 1'avant dernier

et au dernier paragraphes de l'article 4,sont autorisés 3 condition que ces substances aient
les qualités et les caractéristiques de pureté déterminées par décret du ministre de l'agri-
culture, en accord avec le ministre de la santé et soient conservées dans des récipients su

enveloppes portant en caractéres bien lisibles et indélébiles 1'indication "pour usage

cerclogique”" et en cutre :
2] Le nom et le siége de le maison qui les a conditionnées ainsi que le silge de
i'étaplissement;

5, La dénomination chimique du produit conformémens & l'article 1.

La vente pour l'usage cenclogique des substances citées ci-dessus est ausorisée 4 -onditizn

qu'tzlles aient les qualités de pureté citées au paragraphe précédent et soient contermes dans

des récipients et enveloppes portant les indications mentionnées dans le m8me alinéa.

Les zfmes dispositions s'appliquent aux mélanges des produits mentionnés, juel qu'en s3i%

le mode de conditionnement et de présentation. Les compcosanis devront figurer sur le produis
- )3 - . : -, y - - - 4 - ~ .

et dans les cas ou dans la composition ou dansg le mélange existant des substances dorn: 1l'emploi

dcit 8tre limité, les pourcentages de tous les composants de ces subgtances devront y figurer

Article 53

Il est défendu de produire, détenir et metire sur le marché des préparations aromaziques
aptes a conférer artificiellement aux molts et aux ving des caractéristiques spécifiques &

des raisins particuliers, modts ou vins particuliers.
icle 54

Le miristre de l'agriculiure, en accord avec le minigtre de la santé,établit par décret
quelles substances et spécialitég peuvent 8tre utilisées en vue du nettoyage, de la remise
an §tat des fdts, bombonnes, bouteilles =t bouchons et aussi outils, parsis, sols et

ccegsoires de la cave.

®

Les produits préparés avec les substances ou spécialités dont il est quesrticn & l'alinéa
précédent doivent porter sur l'étiquette le nom des composanis actifs et la déclaration
"3 uiiliser exclusivement pour l'hygidne de la cave" en caractéres bien clairs, indélépiles,

d'un format non inférieur & 1 cm st de la coulsur adoptée pour l'inscription la plus évidente.
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I1 es: d4fendu ae produire, vendre et détenir dans les 2tablissemernIs ocenclomques, caves
, 2* locaux somzunicants z8me par des cours, destinés & Jueljue usage que e soit L dévit de vente
ar gros et au détail de molts et - ins) des substances at spécialités destindes a4 l'hyziine ie !

lz cave, diffdrerntes de celles zul sont autorisées.

Articzle 55

locaux communizanis zvec 2ux - méme par des cours - des produits destinds 2
P

résent décret, quel gque scii l'usaze

Dans les ladboratoires la preésence de produits chirizues indispensables z2u <ravail

d'analyse est autcrisée & condivion que sur le récipient scii indiquée la dénominaticsn chirique

Importatiorn, axportation, transit

Les dispositions cu présent décret sont applicables égalerent aux produits izportiés.

Aux termes du présent décrei, l'importateur de vins contemus dans les récipients cizds 2
l'articlie 24 est considéré comxme favbricans.

Le ministre de l'agriculture,¢m accord avec les Zinistres de l'industrie et du commerce,

des Pfinancesg et du commerce extérieur, & la faculié 4d'étanhlir que la conformizé 2 1=z ligis-
latisn brésilienne des produits importéds soit attestée par des documerts é$%zhlis nar Las crza-

nismes des pays d4d':zrigine, recorrmus par ies autoritss orésiliennes.
Article 57

Les vins provenan: de l'étranger, vendus sur le territoire national sour le zom géogra-—

ooique d'origine ou sous le nom d'un cépage ne peuvent faire 1l'objet sur le territoire de la

U

énutligue de ccupage Ju de maripulation.

v

Les cpérations oenologiques nécessaires pour asgsurer la conservation du produit et son

conditionnement sont autorisées dans tous les cas.

3ur les récipients et sur les bouteilles qui contiennent les vins mentionnées aux alindas
précédents, doivent &tre reproduites les marques et les indications nécessaires pour déterminer

l'origine étrangére de ces vins.
Article 58

Les vins de prcvenance étrangere, qui ne pcrient pas le nom géographique d'origine su

12 nom d'un cépage, peuvent Stre vendus sous la dénomination générique du pays de provenance,

-
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c2upage ni <“ransformation.




Le Mirniztre de l'agriculture en accerd aves ls Ministre de la santié peut concéder, a
zonditions de réciprocité, le ninii ovstat cour l'imporzation des vins appreciés d'irigine

lexn m Tu'ils ne comtienment Das je sudsTarnces mulisibles 4 la sanmté.

Les services de douanes qui trouvent des vins venant de l'éiranger, gquelle yue s2iT leur

deszination, pour l'impcriatiorn cu en transit, contenus dans des récipienis portant des indi-

szticns de nature & révéler une production brésilienne, s'ils ne sont pas des .7 s naticnaux

o)

e retcur, doivent leur refuser ie dédouanement et les metire sous séquestre.
Article 60

Les vins qui tombent sous le coup du précédent article ne peuvent pas 8tre ret:rés par

le propriétaire, si le récipient et les indications relatives au contemu ne sont pas changsds.

Trois mois aprés l'arrivée de la marchandise, si on n'z pas tem compte des indizesions du
du taragradne précédent, la marchandise est considérée ccmme abandonnéde et scumise aux lois ez

dispositions douaniéres zréues en ce cas.

Article 61

Les dispositicns du présent décret s'appligquent aussi aux produits destinés & l'exportation.

C'est pourtant le ministre de l'agriculture,en accord zvec le zirigtre de la sar es

ot
812

industrie ot 4u commerce, des finances et du commerce sx=érisur,

sur 27713 1es ministres 4

U]
.

J1i a faculté d'ausoriser la préparaticrn des produits traités par le présent décret destinés 3
_'exportation en prenant ies précautions particuliéres & la différence des regles établies
pour le marché intérieur.

N

Les vins destinds & 1l'approvisionnement des bateaux assurant le trafic internmational sont
cornsidérés comme vins d'exporiaiion.

I1 est pourtant permis, si la législation du pays de destination ne le défend pas, de
prérarer des vins destinés & l'exportation avec une addition supplémentaire d'alcool et d'eau-
de=vie de vin,en guantiié qui ne soit pas supérieure & celie gui est suffisante pour élever

ie deux degrés le desgré alcooligue.

Pour les vins liquoreux =t les migtelles, la quantité ci-dessus mentiomnde est Zlevée &

quatre degrés.

Dang les zas prévus par les quatre alinéas précédentsz, la préparation des produits doit
3tre effoctude scus le contrBle financier et l'alcoclisation doit &tre auparavant communiquée

itut de surveillance du ministdre de ll'agriculture compétent sur le territcire.

Les produiss ainsi préparés doivent &ire expédiés directement des étaplisgerentg a

" 'diranger ou aux dépdts douaniers et ne peuvent pas 8tre destinés & la conszomma ion i

1'intérieur du pays.




sossible su si le scellage est corsidéré comme irsuffisent, 4'in écaantillon scelild par iz

3
8

jouane, pour identifier ces produits.

yo,

v autre échartillon st gardé dans ce cas par les services de douane, 2 L'enzrée an

iouane des marchandises.
Article 63

Les services douaniers peuvent auioriser l'introduction de vins étrangers dans les ports

rancs & condition que @

a) Le vin scit conduit aux entrepdts dans le port franc par des agents des services
de finance;

o) Les locaux d'entreposage du vin soient spéarés des autres locaux et s'en distinguent

afin que leur surveillance soit facilement pessible par les agents des services de
“firarce et sciens férmés & dounle tour et & 1'aide de différerifes slefs, une des

" clefs réstant én sossession de la dcuane.” La deuxidme serrure sera foumie par

docuane aux frais de 1'administration du port franc.

Les opérations autorisées par les lois en vigusur, le coupage =ompris, deivent 8tre

exdcu+des sous la surveillance de la douane.

Le vin étranger doit 8tre réexpédié & l'éiranger dans des récipients gui portent

Ttindication de scn origine, sans préter & équivoque.
Surveillance

+icle 64

(-

Les fonctionnaires et les personnes chargées de la surveillance ont égalemen® libverté de

®

pénétrer dans les entrepdts existant dans les ports francs, dans les magasins de la douan
pour ¥ faire les vérifications et exécuter les prélévements d'échantillons sur les produits

ot les substances qui font 1'objet du présent décret.

Les commerganis sont obligés d'assister les agents chargés de la surveillance et de

caciliter leurs -pératiocns de contrile. g
3anc+ions
Article 65

Ceuz qui,er dehors des cas ol cela est autorisé dans les opératicns de vinificaticns ou de
de manipulation des vins, emploient en tout ou en partie de l'alcool, des sucres Ju matiéres
sucreuses ou fermentées différentes de cellés provenant des raisons frais, ¢'est-a-dire
emploient des antibictiques ou ar<iFfermentescioles non autorisés, ou du ferrocyarure de pclassium

d'une manidre diffsrente de celle prévue par la loi, seront punis d'une amende de 100 000 Cr

par gquintal.

i
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Article

Ceux quiydans la préparaticn des vins ligquereux n'sbservent pas les prescriptions et
Z2s limitaticons du premisr, deuxiéme, quatriéme et cinquidme paragraphe de i'article 5 ssront
i

':ne amende de 100 O0C Cr par quintal de produit recconnu irrégulier.

La mére amende sera sppliquée 3 la préparaticn de mistelles si,dans ce cas ézzlemen:,
s

les preseriptions el les limitations du premier et deuxiéme paragraphes de l'zarvicle 3 re

Article A7

Ceux qui n'cbservent -as les dispositions de l'article 5 et les paragraphes seront punis

d'une amende de 100 000 & 500 000 Cr.
Article 68

Ceux qui préparsnt, vendent ou mettent sur le marché de vins mousseux sans coserver les

articles 8, 9, 10, 11 et 12 seront punis d'une amende de 20 000 Cr.
Article 09

Ceux qui n'observen:t pas les dispositions de l'article 13 seront punis d'une amende de

50C 0C0 & 2 millions de Cr.

Cewxr qui n'observent pas les dispositions de l'arzicle 14 seront punis 4'une amende de

5CC 00C a 2 zillions de Cr.
Arvicle 71

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

de 23 5 millions de Cr.
Artizle 72

Ceux Tai n'observent pas les dispcsit: ms des articles 19 et 20 seron:t punis 4'une amende
100 J0C a 500 Q00C Cr.

foN
®

Article 73

Ceux gui r'observent cas les dispositions des articles 21 et 22 seront punis d'une amende
de 30C 200 Cr.

Article 74

Ceux qui n'observent pas les dispositions de l'article 24 seront punis d'une amende de
100 000 “r.




Jeux qui r'observent pas les dispesiiions des articles 25 et 30 serent punis d'une

amende de 100 COO Cr.

Cetx qui n'observent pas les dispositions de l'article 2 seron:t punis d'une zmende de

20 20C 3 2 zillicns de Cr.
Article 77

Ceux qui n'ocbservent pas les dispositions des articles 27, B et 29 seront punis i'une
amende de 100 000 Cr.

Article 78

Ceux qui n'observent pas les dispositions de l'article 33 seront punis d'une amende

de 10C 000 Cr.
Article 79

Ceux qui n'observent pas les dispositions des arsvicles 18, 31, 34, 35 et 36 seront punis

d'une amende de 50 000 Cr. par quintal |
Article 80

Ceux Fii n'observen:i pas .es dispositions de l'article 37 seroms punis d'une amende de

30C CO0 Cr.
Article 381

Ceux gui produisert, vendent ou emploient dans la préparation de conserves alimentaires

du vinaigre ne correspondant pas & l'article 38 seront punis d'une amende de 300 000 Cr.
Article 82

Seux qui n'observent pas les articles 38 et 48 seront punis d'une amende de 2 2 5 millions

Article 83

Ceux ui n'observen® pas les dispositisons des arzicles 42, 43, 45, 45 et 47 sercnt punis

d'une =zmende de 100 000 Cr.

Article 84

Ceux qui n'observent pas les dispositions des articles 44 st 49 seront punisz d'une amende

de 300 000 & 1 million de Cr.




Ceux qui n'obserwvens.

amende de 20C 0CO Cr.

Ceux gui n'observent

funis 4'une amende de 200

Ceux qui n'observent
amende de 10C 000 Cr.

Ceux qui n'observent
de 10C 000 Cr.

Jeux qui n'obvservent
amernde de 10C 00C Cr.

Caux qui n'observent

arenie de 20C 000 Cr.

Pour les viclations aux régles du présent décret pour lesquelles une sanciion financiére

n'a pas é%€é prévue, on appliquera une amende 50 000 & 100 000 Cx.

Les montants des amendes 3 appliquer & ceux qui n'observent pas les dispositions iégisla-
Tives proposées, sont indigués & *iire

la gravité dqu 441it par rapport aux valeurs techniques spécifiques.

pas

000

pas

pas

-es

les

Cr.

les

les

les

Article 85

dispositions des articles 5C, 53 et 58 sercnt punis d'une

Arzticle 86

dispositions des articles 12y 13y 34,y 39 o= 52 seronz

Article 87

dispositions des articles et 56 seront

Article 88

dispositions de l'article seront punis

Article 89

dispcsitions des articles et 64 seront

Article 90

dispositions des articles et 41 seront

nfermatif, dans le seul but d'identifier et 1'évaluer
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Déclaraticon de —a production viti-vinicole
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Pour nieux 2rganiser la production, il est proposé de déclarer
= ) &

o
]
[99)
b
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ire au cadastre viniccle qui est en itrain d'8tre élaborég, la rroduciicn et les
difficul<éds rencontrées selon les modéles présentés en annexe et les dispositions particulidres
relatives a guelgues produils spécifiques comme le champagne, le vinaigre et les sous-produitis

de la rinification {voir annexe I).

Article 1

(D]

cnt obligés de faire une déclarzticn tous ceux qui transforment las mofdis en vin ez
transforment les raisins soit provenant de leur production soit achetés - c'est-a-dire, les
viticulteurs producteurs de vin, seuls ou assiociés (caves sociales, coopératives) et vini-

ficateurs {industriels et commergants) qui ont transformé les raisins achetés.

Article 2

La déclaration doit concermer tous les produits viti-vinicoles obterus au cours de la
rendange 1979 y compris ceux destinds & la consommation familiale et de la ferme, ot doiz

P

zontenir les renseignemerts figurart sur les formulaires joints.

Article 3
. - . -~ - - - ‘
In partviculier doivent 8tre déclareés :
a) Les quantitéds de vins produites, y compris ceux gui ont £i$ iéja corsommés ou Zont
on a dispesé & un tiire quelcongue, avan: la décliaraztion;
2 Les quantitsds de molts transformés en vin, possédés & la date de préserntation de

La déclaration;

Les quantitds de raisins iétenus comme tels au moment de la déclaration et destinés

O
—.

2 la vinification.

Article 4

Les caves sociales et les coopératives doivent faire la déclaration pour le compte des
producteurs de raisins et de modtsy exclusivement en ce qui conzerne las quantités des produit
livrédes; l'cbligation de déclarer les quantités de produits ncn 1ivrés aux organisaticns

assocides restant pourtant 3 la charge des producteurs. »

1]

La déciaration en +rois copies doit &tre présentée au bureau municipal compéient sur

territcire dont relévent la cave et l'entreprise de vinification.

Article 5

ites sur des formulaires spéciaux qui seront fournis
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le oureau zunicipal lui-m8me et présentés & la date ceesve

Aprés cette date, les bureaux municipaux ne pourront pas donner le passe-debout pour

les produits vinicoles 3 ceux qui n'ont pas fait la déclarationm.

Ils ne pourront pas, non plus, dcnner des passe-debout pour des quantités supérieures a

ceiles qui ont été déclarées.
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Producsisn £eS Ving mIusseux

Ir e qui concerne la projuciicn des vins mcusseuxy, dutre 1es dispositionms gouvernemenzales

e générales, le décret minigtériel suivant est proposé : l

Cornfcrmément aux dispositions des articles 7, 3, 9, 10 et 11 de Ia Ici concermant l'auto-

risazin & lz p

3

oduction de vins mousseaux, cnt &€té édtablis lew articies de loi suivanis :
Article 1

Aux termes du présent décret sont considérés comme vins mousseux les vins obterms &
par=ir de vins propres a la consommaticn directe, caractériszés par la preductiion de mousse
provoquée par le développement de 1l'anhydride carbonique au moment de l'ouverture du récipient
contenant le produit, ayant a la fin de leur préparation et avant qu'ils soient sortis de
1'établissement de production une pression au manométre non inférieure & 3,5 atmosphéres &
20°C selor les méthodes officielles d'analyse, mis en bouteilles pourvues de capsule u de

papier d'étain et bouchées.

-

ifisds on utiliser

1

Pour déterminer la pression des vins mousseux soit naturels scit gaz

w

"ltafércmétre' c'egt-a-dire le manoméire, *aré & 1 & lz pression atacsphérique nommale.

Les considérations ci-dessus sont valables pour la pression des vins qui sont additicnnés
de CO, en vue de les rendre piquants et pour lesquels la limite maximale est de 2,5 atmosgphéres

pour ies distinguer des vins mousseux naturels.
Article 2

Quincongue désire produire des vins mousseux soit 2 fermentatvion naturelle soit g2zéifiés

dciz obtenir l'autcorisaticn de l'instiiuf de surveillance du ministére je l'agriculrure.
Article 3

Les établissements intéressés devront envoyer & l'Institut de sarveillance susdii une

demande en troig exemplaires dans laquelle ils devront indiquer :
a; Le nom et le sidge de 1'établissement;
0 3i la demande a été faite pour vins mousseux ou I2zéifiés;

¢} L'emplacement des locaux dans lesquels se déroulent les opératicns de production
et 3e mise en bouteille;

La demande de 'ra 8%re accompagnée d'une ncte de 1'officier sanitaire de la ccommune,

cer+ifiant que

(U]

g locaux et les équipements correspondent sux prescriptions hygidniques

=

e~ 3arnitalres,

L' Ins*itut de surveillance, avant de donner l'autorisation, devra vérifier si les indication:z
por.ées sur la demande sont exactes.
Aprés cette vérification, il donnera l'autorisation en trcis exemplaires en l'inscrivani

dens le registre term i cette fin avec les sigles '"vins mousseux naturels (JMN,) - ving mousszeux

artificiels (VMA)" selon qu'il s'agit de mousseux naturels su artificiels.

|
|
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Armicle

Les 4-ablissements, Jui 4 l'entrée en vigueur du présent décre: sont déja producteurs

ie vins m-ou3seux, peuvent cantiruer leurs activités en atiendan: l'autorisation prescrite.

s

Les irnstituts de surveillance devront vérifier si 1'4tablissemert est =n possessim

. . s o A . i L -+ .
du registre de cnarge et dec:large conforme au modele Drescrit (\VOir zTexe ;,‘-

Arzicle 5

(4]
-
E
<

Toute autorisation n que pour un seul établissement de produciion.

Jemarcue
————

Lors de la visite faite au producteurs de Rio Grande do Sul, des preciestations contr

P ' B
1a taxe sur les vins mousseux ont été entendues; en effet, la méme sorze de bouteilles et de
boushons est utilisée pour des produiis sams aucun rapport avec les mousseux, Trompant ainsi

les consommateurs.

Les producteurs des vins mousseux demandent que la méme taxe geuvernemertals s'applique a

-ous ceux qui utilisent des bouteilles et poucnons de vins mousseux.

réparation et commerce du vinaizre

Pour corpléter la législation propecsse pour les produits vinicoles, il est utile d'ajouter

les régles suivantes relatives & le préparation et au commerce du vinaigre.
Ar+icle 1
Pour sbtenir l'autorisation de produire et faire le commerce du vinalgre, les établis—
sements dcivent présenter une demande au ministére de l'agriculture, laquelle doit centenir :
a) Nom, prénoms et date de naissance du demandeur;

b) Zmplacement exact de 1'établissement et une carte planimétrique & l'écnelle de
1 : 10C;
¢) Bréve description des équipements pour l'élaboration, lz conservation et,le

conditionnement du produit.

Article 2

By 9

L'autorisation est domnée pour un iemps indéterminé par le minist2re de l'agriculture

~ .

en accord avec les ministéres de l'industrie et du commerce et de la santé, aprés un rappert
a'inspestior fait par des fonctionnaires de 1'institut de surveillance du ministdrs de

i'agriculiure.

Dans ce rapport il doit 3tre établi gue l'étadblissement posséde
a; Des _ocaux et Squipements déclarés apies i leur usage par l'autorité sanitaire;
b, Du matériel d'acétification répondant aux nécessités de la production;

c) Ur. équipement de filiration permetiant d'obterir un produit limpide;
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o Jn egulrexment Ze Iongervaiionm 2t de mise er houteilles @

Locaux et matériel apprcpriéds an parfait nettoyage des bouteilles apres
macérasiln convenablie;

- -~ - ~

Tcipement Técanigue pour l2 et 1z fermeiure des oouteilles.
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Le producteur de vinaigre, aprés avoir cdbteru l'autorisatiorn, avant ie zommencer la
=ransfocrmation du produit de base, doit demander & l'institut de surveillance du zinistire
de l'agriculiure, le prél2vement des échantillons pour pouvoir consiater mcyemnan® l'analyse,

l'authenticité du produit et l'additicn de substances {chlorure de li<hium;.
Le perscnnel chargé du prélévement des échantillons doit sceller les récipients.

Le oroducteur pourra lever les scellés aprés avoir regu du bureau de l'institut de
surveillance du mirnistere de l'agriculture l'attestation que le produit est conforme aux
orescriptions de la loi

4

Les frais d'anzlyse et les frais du persomnel chargé du prélévement des échantillions

scnt & lz charge de l'établissement intéressé.
Article 4

Le vinaigre transporté doit 8tre accompagné d'un bulletin en quatre exemplaires (veir
annexe I,.

Le premier exemplaire du bulletin doit accompagner le produit nendant le transport =%
icit 3tre d4éiivrré au destinataire, le deuxidme et le troisiéme doivent 3tre envoyés avant
e dfbut du *transport du vinaigre par letire recommandée 3 l'instiiut de surveillance du
riristere de l'agriculture et le quatriéme doit &tre joint au registre de charge et décharge

du producteur.

Le destinataire et le producteur doivent conserver leurs bulletins respectifs pendant

au moins deux anse.

Article 5
Les registres & souches contenant 100 bulletins d'accompagnement doivent 2tre igés par
le Secrétaire de la commune et conservés dang l'établigsement au moins pendant cing ans.

Article 6

Les contremarques de garantie auxquelles l'article 42 fait référence sont fournies par
le miniztére de llagriculiure et sont constituées par des bvandes de papier filigramé de

X om sur 150 mm comprenant @
a) La contremarque de lL'Etat avec la déclaration "vinaigre de vin';
b) L'indication du degré d'acidité du vinaigre;

¢) L'indication de la quantité de vinaigre.




Les coniremarques du vinaigre dont 1'acidité est supérieure a 7° dcivent porier la

iéclaration "acidité supérisure 3 To".
Article 7 | l

Les prix des coniremarques de 1'Etat, aentionnées a l'article précédent, est £ixé 3 -

2 ou 4 Cr pour les capacités allant de G,5 a 2 1.

ticle 8

i

Les contremargues 4'Ztat dont il est question & l'article S peuvent 3tre :h-enues sur
demande auprés du bureau 4u ministire de l'agriculture.

La demarnde doit 8tre accompagnée de la quittance du paiement correspondant i la valeur
des contremarques demandées.

Le bureau du ministére de l'agriculiure enregistrera les nombres des contremarques domndes

a4 l'entreprise chargse de la mise en bouteille du vinaigre.

Pour le vinaigre provenant de 1'étranger, l'importateur devra apposer sur le récipient

[

es contremarques de l'Etat.
Article §

Quiconque, au moment de l'entrée en vigueur de ce daécret, produit d€ja et met en douteille

ie vinaigre, peut contiruer son activité & conditicn qu'il présente la demande 4'autorisation

dans les 30 jours & partir de la date d'entrée en vigueur du présent réglement.

Caractéristiques o* limiftati-ns de quelques substances contenues dans le vin et e vinalizre

I1 parait utile de rapporter ici les décisions prises par le Bureau intermatiornal du
vin concernant les limitations imposées de quelques substances :

1)  Les vins destinés i la consommation directe et le vinaigre ne doivent pas contenir

plus de :

En mg/l
Zine 5
Cuivre
Plomb Cy3 ,
Brome inorganique 1
Acide borique 50
Sorbitol 70

2) Le rin blanc doit avsir au moing 15 g par litre d'extrait sec,y sans sucre.

rns pvarticulidres relatives aux vins de quali*é produits dans les régions

Dans le but de protéger les agriculteurs de la concurrence déloyale et les consommateurs
sontre les méprises et les fraudes, il est nécessaire de prendre des dispositions particuliéres
aux ""vins de qualité'", produits dans une régicn déterminée afin de contribuer & l'amélioration

des conditions de marché et par suite au développement des débouchés en adoptant un réglement

particulier sans exclure l'utilisation des indicaticns spécifiques traditicznnelles.




Arivicle 2
Par "régicn déterminde” :n entend une superficis su un complene i@ superficies Tisizsles

s4 sont produits des vins qui possédent des caractéristiques gualizatives D riicuilires,

lesquelles servent a désigner les vins définis 3 l'article 1. Chaque régi-n déterminée est
objiet d'une délimitation autant que possible exactie, sur la base du cadastre.

1Y

Pour une telle délimitation, effectuée par une commission technique du ziriszére de
i'agriculture, on considére les élémerts qui contribuent i la bonne qualité des vins produits

dans cetve régicn et, en particulier, la rature du terrain, du sous-sol, du clima: et de la

situaticr des vignobles.
Article 3

La commission *echnique du ministere de 1'agriculture fera une liste des cépages pour
lz production de chacun des VQPRD produit sur le terriioire, cépages qui dcivent 8tre seulezent

de l'espece Titis viniferz et dcivent appartenir aux varidtés recommandées.

Les pratiques nécessaires pour garantir la meilleure gqualité des VQPRD font 1'objet de
dispositions zppropriédes adoptées et £taklies par une commission technique du zinizt2re de

l'agriculture en accord avec le mirissére de l'industrie et du commerce.
Article 5

Chaque personne physique ou juridique qui dispose de raisin et de mclit conformes aux
conditions requises pour obtenir le VQPRD ainsi que des raisins et des moits diffirents, procide

a une vinificaticn distincte sans laquelle le vin cbtermu ne peut pas &ire un VQPRD.

La transformation des raisins en modt 2t du modt en vin doit 8tre effectude 2 l'intdrieur

de 1z région déterminde SU ces raisins scnt réccltés,

La transformation peut néanmoins 8tre effectuée nors d'une région déterminéde aprés

autorization de l'institut de surveillance du ministére de 1l'agricul<ure et du minisiire de

l'industrie et du commerce avec dispositions particuliéres er. matiére de contrilie.

Une commissizn technique du ministére de l'agriculture en accord avec le ministére de

i'industrie et du commerce fixera le degré zlcoolique naturel pour chacun des VQPRD sbtemus

dans la région déterminée.




Pour 1z fixatior de el degré zicosliigque, on prendra en considération des titres zlcco- . |

linméirigues constamment enrsgistrés pendant les derniéres dix amrédes en considérant seulement l
~es récolites de guzlité satisfaisante cbtemues dans les <erres plus représentaiives de lz

e

dgicn diéserminée.

3

Arzicle 7
Dans le cas ou les corditions climasigues ls demandent dans l'une des zcnes rizicoles
y le Ministére de l'agriculture pourra autoriser l'augmentaticn du degrs
alzoclique naturel effectii ou potentiel du raisin frais, du 223t de raisin, du vin ncuveau

en Termerntaticr apte 3 donner un VQPED.

L'augmentation du degré alcoolique naturel moyennant l'addition de saccharose =n solution
aqueuse ne peut pas &tre effectuée au deld de .eceeceeccees.. 2t peut comporter seulement une

augmentation maximale de 10 % du volume du produit employé. w

Ur vin qui n'a pas un degré alcoolique total d'au moins 9° ne peut pas &tre un VQPRD.

Article 8
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Pour chacun des VQPRD, on fixera rendement par rectare exprimé en Juantité 4

de moit et de vin.

Pzur telie détermination il faudra évaluer les rendements des dix années précédsnies en

g‘

oltes de quali*é satisfzisante >btemues dans Les

v
v

ne prenant en conszidsération gque les r

lus représentatifs de la région d&tertinée.
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Le dépassement de ce rendement jétermine 1a difense 4d'utiliser pour la <otali=s

.
I*)
®
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w

récclte la déncminatiorn revendiguée.
Article ©

Les producteurs sont oblizés de souzettre les vins qui peuveni bénéficier de 1z 4énc-

aination VQPRD 2 un examen analytique et & un examen organoleptique @

a} A l'examen analytique sont consgidérdes comme minimum les valeurs des éléments
caractéristiques du VQPRD en question, qui figurert parmi ceux émmérés dans

lz liste jointe su présent réglement (amexe II)

<

2, L'examen organoleptigque concerne la couleur, la limpidité, 1'odeur et la saveur.
Article 10 .

Le nom d'une régicn déterminée ne peut 8tre utilisé pour ldsigner un vin que s':il s'agis

o i ctATyET p e .
n orin JQPRD egt zis sur le marchié at

ec i'appellation qui Iui 2 ét& d-nnée et reconmnue

Article 11

Les quantités de raisin, de mofit et de vin aptes 2 donner des VQPRD socnt 1l'objet d'une

idciaration distincte au moment des déclarationsg relatives & la réeolite (voir ammexe I

|
!
|
!




Lists des Sléments zui reuvent 8+re recueillis en zpplication de l'article 8 e gui
cermertent de caraciériser les vins de qualité oroduits dans des rézions détermindes
EY 3tablis sur 1z base d'un examen arganoleptigue l
C-uleur

Stablis sur la base i'une mise & l'épreuve

>
Erreuve de l'air
Eoreuve du frsid
¢} Etablis sur la base d'un examen microbiclcgzigue

Epreuve de 1'étuve

Aspect du vin et du dépSt

+ablissement des régions de qualité déterminse

%]

Le Ministére de l'agriculturey sur la base des éléments fournis par le recensement® viticole

et de la déclaration de la production,pourra établir les zcnes les plus aptes 3 8ire zinsi

e

[

Il n'est pas de la t8che de l'expert d'indiquer la méthode & suivre étanti donné Jue
Miriztére de l'agriculiture commait dé€ja les différentes caractéristiques des terrains, la

varidté des cépages cultivés et les différents mélanges utilisés,




3. Dispcsitioms relatives 3 1z zolidtimie witi-viniccle
RS ~ - - 3 - e - b
Scatlisserent du cadastre vitic:ole
Btant dormé 1'intérdt 4'avoir une cornaissance adéquate du poterntiel witiscle ot dans

Zz thase actuelle de dévelcppement de la poliftique viti-vinicile, il asg® nécesszaire ie

ur chagus entreprise asricole le nombre de Serrains plartés en vignes qu'elle

$3.
|

v
<2

Ar<icle 1

Aux fins de l'établissement du cadastrs viticcle, chaque persomme physique ou juridique
qui cultive ou fait cultiver des vignes en plein air es® cbligée de présenter au ministére

de l'agriculture une déclaraticn d'entreprise viticole.

Sont dispensées d'effeciuer ielle opératicn les perscnnes paysiques ou Jjuridiques mui

. . . 2 . . . R o
zaltivent ou font cultiver moins de 10 ares (1 000 =°) de viame, dent la producticr de ralisin,

n

2 2281 ou de vin n'est pas mise sur le marché directement, indireciement ni méme en parzie.

Arzicle 2

La déclarztion citée 3 l'article 1 doit norter les indications suivantes :

- Nom, prénoms et adresse de l'admirisirateur et indication du systéme de gestion

{par le proprié<aire iui-méme, par un locataire ou autrement !;
~ Nom, préncme et adresse du propriditaire foncier;
- 3Superficie =otale de i'er*reprise agricole;
- Superficie zotale plantée en vignes e réparzition seion :
a) TYature de la production;
b)  Tyre de culture;
z) Age des vignes;

&) Armée d'implantaticn des boulures;

o

Dimension de la plantation;
£}  =mplacement

- Nomore des terraing plantés en vigne existanta dans l'entreprise viticolej

superficies et indications aptes & en permetire l'identification.

Article 3

On en*end

o .

e}

ature de l2a production

a; Raisin de vin;
b, Raisin de table:
s Praduits de boutures 2w plantes méres; por<e-greffes




STies @ une pIriicn contime de terrzin planité en vigne, régie par lz méme

3

i
ferscrne physigue ou juridique ot gqui constitue une enzits distincte en ce Tui

concsrme 1z mature de la zroduction et le type de culzure.
article 4

Er ce Jul ccncerme la répartvition des superficies plantées en vigne selon 1'3ge

es vignes

[

ot
supérieur a Trois ans,y telle indication peut &tre remplacée par l'une des périodes d'Zge
sulranes :
Irtre six et dix ans
ntre dix et vingt ans
Entre vingt et trente ans
Pius de itrente ans.

La méme chose vaut aussi pour ce qui concerne les types de vignes réparties d'aprés

1t'année 4'igpplantation.
Article 5
Les superficies & culture mixte sont indiquées sur les statistiques comme superficies a
sulsure spécialisée, en évaluant le rapport entre les prcduc*ions moyenmes par ha des deux
<ypes de culiture référés 3 des zones suffisamment homogenes.
Article 3
Lz mize 3 jour du cadastre viticole sera effectuée itous les dix ans.

Article 7T

Pour les vianes en serre suffisent les éléments suivants :

a) Superficie totale plantée en vigne;

3, Superficie plantée =n vigne selon la nature Je la production;

z) Systéme de gestion de l'entreprise viticcle;
d) Hépartition de l'enireprise viticole selon la superficie;

e) Répar:

ition des superficies plantées en vigne seion 1'Zze des vrignes;




o~

II. DEFINITICNS ET MSTHCDES D'ANALYIE

K

rlus des dispcsitions législatives générales et particuligres zux
wir dans le domaine international, guelques définiiions et méthodes d'amzlyse qui izivrent 3:re

adoptéus dans le commerce national et intermational on* £té officiellement admises.

L'analyse des vins nécessite un examen préalable 4'appréciatizn 2t vne analyse phys_ ue
et chimique. L'examer préalable comprend l'examen orgaicleptique, le. .coais de termue du vin
2% 1'examen microbiologique. L'exaumen org .oclepiique comporte, coame 2 1'i vu, 1'appréciation
de la couleur, de la limpidité, de l'importance du dépft (e* éventuellement sza caractérisation;
ainsi que 1z dégustation (ogeur et saveur). Les essais de teme du vin se subfivisent en Seme
3 l'air et tamue zu froid. L'examen microbiologique comprend l'essai de temue a 1'étuve,
1'examen microscopique du vin et du dépdt, l'identification et la rumération des germes.

BEn ce Tui concerne l'analyse physique et chimique, la définition des termes utilisés dans
la rédaction des certificats d'analyse internationaux et les méthodes reconmues les plus

exactes et les tlus conformes aux définiticns adoptées est dormée a4 la suite.

Sous ie nom de "méthodes d'analyse rapide" sont indiquées des méthodes plus simples, mais

généralement un peu moins précises, gui pourrcnt aussi &tre employses, en particulier en ~ue

Q.
ok

e transaciions commerciales & l'intérieur de chaque rays. L .ndication de i1z méthode employée

ocur chague détermination deit figurer sur le certificat d'analyse.

Tl es% & remarquer que l'analyse doit 8tre faite sur le vin limpide. Si le vin est zrouble,
il gera préalablement filtré sur papier, en entonncir couvert. Mention de cetie opération devra

figurer sur le certificat d'analyse.

Dencité

La densité d'un vin & 20°C esg* le rapport de la masse d'un certain volume de ce liquide &
2° 3 la masse du méme volume d'eau 3 4°C. On peut aussi exprimer la densité du vin par le
rapport de la masse d'un certain volume de ce liquide & 20° C & la masse du m@me volume d'eau

4 la méme tempsérature.

1 sera nécessaire de toujours préciser sur le certificat d'analyse le monde d'expression
choisi pour la notation @

on ]
dw“ ou da)c

090 4°C

Métnode 4o mesure : pycnométrie; résultats & C,0001 prés.

Analyse rapide : Arédométrie ~u balance hydrostatique. Résulsats a 0,0003 pres.

Degré alcoolique

Le degré alcoolique volumétrique est égal au nombre de litres ~“'alcool éthylique contemus

dans 100 litres de vin, ces volumes étant tous deux mesurés & la tew..rature de 20°C. On peut

exprimer la quantité d'alcool ¢n grammes par litre & 20 C. ‘
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sera redistillé. La densité du deuxi2re Iistillat serz mesurde sar

oycnomsirie.

irzlrse razide : Le vir devra Stre additionné d'une quantiié de lz2it de chaux suffi-

sante pour dépasser la neutralisation ie 10 & 2 °/,. Le degrs
alcoolique du diszillat, ramené au volume initial, sera déterminé

par aréomsirie,y réfractomdirie ou par la halance hydrosiatigue.

Les méthodes chimiques de dcsage somt aussi acceptées pour la détermination du degré
alcociigue, en particulier pour l'analyse des liquides faiblement alcooliques tels que les

zcdts, ceriains vins doux, eic.

En atiendant 1'établissement et l'adoption d'une table intermatiornale de correspendance
entre la densit£ et le degré alcoolique et emire l'indice de réfraction et le degré alcooligue
{cetie table est +rés attendue), on devra indiquer sur le certificat d'analyse lz densité du
distillat et le nom de la table employée pour en déduire le degré alcoolique. Le degré

alcsslique doit 2tre déterminé a 0,05° prés dans l'analyse précise et & 0,1° prés dans le cas

BExtrai: sec total

L'extrait sec total des vins est l'ensemble de toutes les substances qui, dans des

2]

cnditions prysiques déterminédes, doivent 3tre fixdes de telle mani2re jue les substances
n.

L'exsrai® réduit esi l'extrait sec %oial diminué des sucres ictaux, mcins 1 gz {(s'ii y
n 2z plus de 1 g/1) du sulfate de potassium moins 1 g (s'il ¥y en a plus de 1 g/l;, et du

mammitol.
L'extirait non réducteur est 1'extrait sec total diminué des sucres ‘totaux.

L'extrait est exprimé en grammes par litre et il doit &ire déterminé & 0,5° prés. Le
reste d'extrait est l'extrait non réducteur diminué de l'acidité fixe, exprimée 2n acide

- e
~2ririque.

Méthodes de mesure : Mesure directe. La méthode suivante, encore peu employée, sera

mige 3 l'essai : pesée du résidu laissé par l'évaporation du vin,
réparti préalablement sur une spirale de papier buvard, sous

pression réduite et a 70°C dans des conditions codifisdes.

Analyse rapide Méthode densimétrique = la densité 20°/20° du "résidu sans alcool”

sera d'abord calculée par la formule de Tabarié en retranchant 4
l2 densité 20°/20° du vin, augmenté de 1, la densi*é 20°/20° du
mélange hydro-alcoolique de wéme titre alcoolique.

A titre de contrfle et seulement dans le cas des vins exempts de saccharcse, cn pourra

mecurer directement la densité de ce "résidu sans alcool'" obterm en débarassant d'alcool un

volume dormé de vin par distillation et en ra enant le ré idu au vcolume initial avec de 1l'eau.

Les densité du "résidu sans alcocl” ainsi mesurées devront différer de moins de G,0004.




La tatle de Platc, denmsités 20°/20° des sclutions de saccharose,est conventiomnellement

2% proviscirement cheoisie comme tazble de Transformation de la densité du "résidu sens aicool”

an poids d'extraii sec, jusqu'z 1'Stablissement d'une table moyenne aussi conforme Jue possible

Jn zppelle sucres riducteurs l'ensemble des sucres & fonction célonique ou zldéhylique,

réduisant la liqueur cupro-potassique, contemus dans ie vin.

Mé*hode de mssure @ 1) Défécation du vin (procédés proviscires; - Procéds

a
de plomb sur le vin neutralisé et désalcoclisé, l'exceés de
. plomb étant enlevé par l'oxolate de sodium cu procédé a 1l'coxyde

mercurique;

2) Dosage (orocédés par la liqueur cupro-potassique). La quantité
d'oxyde cuivreux précipité par un excés de liqueur cupro-
potassique sur le vin déféqué sera mesurée par graviméirie ou
titrimétrie. Comme procédé d'anzlyse rapide, on utilisera
1z titriméirie directe avec le bleu de méthyléne comme indi-

cateur de fin de réactiion.
Le quantité de sucres réducteurs est exprimée en grammes de sucre inverti par litre.

Elie dois 8tre déterminée & 0,5 prés.

Saccharose

Le saccharose sera recherché sur le liquide obteru par la défécation du vin, par hydrolise,
par ltacide chlorhydrique ou par la saccharose et mesure de l'augmentation du pouvoir réducteur

de cette hydrolyse.

"On ne considérera comme saccharose que la quantité du sucre hydrolisable qui 4épassera

2 g/l. Cette limite est portée 3 4 g pour les vins contenant plus de 50 g de sucre par litre.

Cendres

T

Or appelle cendres l'ensemble des produits de I1'incinération du résidu d'évaporation du
vin, conduite de fagen & obtenir la totalité des cations {ammonium exclu) sous forme de

carbonates et d'autres sels minédraux anhydres.

Métnhode de mesure : Incinération d'extrait de vin conduite entre 5009 2% 550° jusqu'a

-

la comtugtion complétie du charbon. Le poids des cendres sera 2Xprimé

en grammes par litre, & C,03 g pr2s.

Alcalinité des cendres

On appelle alcalinité des cendres la somme des cations qui, avec 1'ammonium, gont combinés

aux acides srganijues du rin.




On pourra distinguer l'alcalini‘é soluble aans l'eau et 1'alcaliniié inscludble. L'alca-

-~ s s - ~ - e L -~ . P - PR - P 3
1initlé du gramme de cendres (cu chiffre d'szlcalinité, est calculée en divisant l'aicaliniss

<ovale exprimée en grammes de carbonate de potassium par le poids des cendres.

Méthode de mesure : Titrimétrie par l'acide sulfurique titré en retcur aprés chauffacge

21 ar employant le méthylorange comme indicateur.

Zxpression des rdésultats : L'alcalinité des cendres sera exprimeée en milliéquivalents

par litre et déterminde 2 0,5 prés et en grammes de carbonate de

potassium par litre.

Pstassium

Méthodes de dosage : Le potassium sera dosé par pesée du perchlorate de potassium apres

destruction de la matiére organique par la méthode & l'acide nitrique
et au mercure ou par destruction nitrcperchlorique. Comme méthode
rapidey on utilisera le procédé de précipitaticn du potassium a 1'étel

de tartrate acide de pctassium.

Bxrression des résul+tats ¢ La quantité de potassium sera exprimée en milliégquivalents
par litre et en grammes de ftartrate acide de potassium par litre.

Elle sera déterminée a 0,1 g prés par litre.

Acidité totale

L'acidité to%tale est la somme des acides tiirables lorsqu'on améne le rin au X 7 par
addzzion d'une liqusur alcaline titrée. L'acide carbcnique e~ I'anhydride sulfureux libre

2t c¢combiné ne sont pas compris dans Z'acidité totale.
Le vin sera débarassé du garz carbonique par agitation & froid acus vide.

Méthode de mesure : Titrimétrie potentiocmétrique.

Comme procédé d'analyse rapideyoon utilisera la titrimétrie en employant le bleu de

bremeothymol comme indicateur de fin réaction.

Expressian des résultats : L'acidité totale sera exprimée en milliéquivalents par litre

et déterminée 3 1 preés; on pourra aussi exprimer cetle acidité totale
en poids de l'acide fixe choisi conventicnnellement par chaque pays
pour son usage intérieur, la nature de cet acide sera ifoujours

précisée sur le certificat d'analyse.

Acidité volatile

L'acidité wrolatile est congstituée par la partie des acides gras appartenant a la seérie

acétique qui se trouvent dans le vin soit & 1'état libre,y soit a 1l'état salifié.




Méincge d2 mesure : La séparaticn des acides wolatiles sera faite par en*razinemers a la
vapaur d'ean et rectificaiion des vapeurs. Le vin sera acidifis

par un sristal d'acide tzririqus [emvircn 0,5 g zour X :r:”‘ zvans
l'entrainement. Cn d précautions nscessalires
pour évi‘ter la présencs du gaz carvbonique dans le dis*illat. L'indi-
cateur employé sera la phénclpntaléine. L'acidité de 1'annydiride
sulfuraux lidre et combiné distillé n'est pas compri-z dans l'aci-

dizé velatile et devra &tre retranchée de 1'acidité Iu distillzt.

Expressicn des résuliats ¢ L'acidité volatile sera exprimée en milliéquivalents par

itre pour les transaciicns internmationales et déierminde & 0,2 prés.

rv:

On pourra aussi exprimer l'acididté volatile en poids de l'acide
choisi conventionnellement par chaque pays pour son usage intérieur;
la nature de cet acide sera toujours précisé sur le certificar
d'analyse.

Acide *tartrique

Méthcde de mesure : On précipitera l'acide tartrigue socus forme de racémzie de calciug,

qui sera purifié par une deuxiéme précipitation. La gquantizé de
racémate de calcium sera mesurée par oxydimétrie. Comme méthzde
d'analyse rzpide, on précipitera l'acide tartrique & l'éta
tartraze acide de potassium, ern présence d'un mélange Tampon 2

pE 3y5. La quantité de tartrate acide 3era mesurse par titriméirie,

Expressisr des résuliats : La gquantiié d'acide taririque sera exprimée en milliégquivalernts

par litre et en tartrate acide de pciassium.

Acide succinique

NMéthode de mesure : Aprés avoir chassé l'alcool, on oxydera les matiéres extractives

par le mélange sulfo-permanganique, on chassera les acides wvolatils
par l'entrairement &4 la vapeur d'eau et on séparera l'acide succinigue
par extraction & l'éther. On dosera 1l'acide succinique exirai: par
argentimetrie.

Dans le cas des vins contenant plus de X g de sucre par litre, l'oxydatiosn sulfo-perman-

ganique sera précedé d'une premiére extraction & 1'éther.

Mé<node de mesure : Précipitation du sulfate de baryum gur le vir préalablement débarrassé

'anhydride sulfureux par Sbullition 3 l'abri de l'air =t pesée.
Comme méthode d'analyse on utilisera la méthode des limites de Marty.

Expression des résultats : La quantit3 de sulfate de potassium sera exprimée en miili-

équivalents var litre et en grammes de sulfate de potassium par litre




lé<hcde de mesurs :

Sxrressicn des résul

(S]]
[

Argentimétrie apra2s oxydation nitro-permarnganique précédée i'une

défécation par la baryve (orocédé Georgeakopoulos).

tats ¢ La guantité de chlcrures sera =2xprimée en milliéquivalents

Méthode de mesure :

-

Expression des risul

ou en grammes de chlorure de sodium par litre. Cette détemmination

sera effectuée & 0,05 g prés .

Phosphore +total

Arrés oxydation nitrique et incinératiom, 1l'acide phosphorique sera
précipité en milieu nitrique a4 1'état de phosphomolybdate d'ammonium.
Ce sel sera ensuite titré par action d'un excés de soude en présence
de formol; l'excés de soude sera titré par l'acide chlorydrigue en

présence de phénclphtaléine.

1215 : La quantité de phosphn=e total serz exprimée en milliéquivalents

-

Or zppelle anhydrije
ie combinaiscen ninérale I

diffirence entre l'arhydr

Méthode de mesure :

czoression des résul

d'acide phosphorique et en grammes gde PZOS par litre, Zlle doit &ire

déterminéde 4 3,01 g prés par litre.

Anhydride sulfureux

-

sulfureux libre l'anhydride sulfureux a 1'état de 302 et a 1'stat
0332, SO3H et 30,. On appelle anhydride sulfureux combiné la
-
ide sulfureux total et 1'anhydride sulfureux libre.
Anhydride libre : :titrimétrie pctentiométrique. Comme métzode rapide
A

on emploiera la méthode de Ripper (vins blancs et rosés) et la

méthode Ripper-Benvegnin (vins rouges).

Anhydride total : méthode de Haas ou méthode de Marcille-Dubaquie-~
Flanzy-Deibner-Bénard. Comme méthode rapidz on utilisera la méthode
de Ripper double, en utilisant le dispositif d'éclairage de Benvegnin

dans le cas des vins rouges.

tats : La quantité d'anhydride sulfureux sera exprimée en milligrammes

Mcdéles de certificats of

d'anhydride sulfureux par litre et déterminée a 10 mg prés.

ficiels d'analyse et d'appréciation des vins (anmexe II)

Le certificat d'analyse No 1 comporte la déterminaticn des $léments essentiels et les plus

caractéristiques de la composition des vins.

Cette analyse rela®i

efficace de la qualité du

vement simple est généralement suffisante pour permetire un conirsle

virn.

Le certificat d'analyse No 2 comporte les éléments du certificat d'analyse Fo 1 et un granc

nombre d'autres <4léments;

™

tre adzptée, en particul

leur ensemble correspond & une analyse trés détaillée, qui peut

ier, dans un but de recherche scientifique.

i
I
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Liznites de zuelTies composants ies vins et provosiiions d'aidi<isns

dans les certificats XNos

ne figurent zue dans le

Les limites jusgu'a présent reconnues pour le commerce irntermational des vins sons

Acidité volatile : X méq/l cour vins de 10°

Sulfates (comme 304K2) 1 gf1
Chlorures (comme NaCl) 0,5 g/1
Plemb C,5 mg/l

Zine 10 mgfl

Arsenic 0,2 mg/l

Flacr 145 mg/l

3rome 1 mg/l

Serkitcl 0,15 g/l

Acide citrigue 0,5 g/l

Comocsants orincipaux et seccndaires du vin

Quelques limites des principaux composants du vin sont indiqué
faire des ccmparzisons avec les vinsg drésilieng et reliever les d4iff

Contenu dans 1 1 de vin :

Alcsols
Alcool éthylique
Alccol méthyligue
n-propylique
iso=propylique

n-butylique
Alcools

. iso=butylique
supérieurs yiiqu

n-amylique
iso=amylique

n=-éthylique

2-3 ouiybutylene~glycol
Acé*ylméthylcarbinol
Jlycérine

Mannite

Scrbite
Incsgite
Substances tanniques

Substances colorantes (chloropayllecenociarina; quantité variable

es & la suite pour pouvoir

érences.

§40-950 g

50-140 g
95-180 ml
0,000-0,355 ml

0y14=1472 &g

0,80-0,980 g
0,003-0,028 g
=16 5

Traces (quantité sensible
dans les vins malades)

Ne dépasse pas 100 mg
Traces
0,1-5 g




_5?_.

Zwdirates de carbone

Yexzses 3luccse zraces - 50 g
Fructose
Arabinose
Penzose Méthylpertose 0,3-7,99 2
Rhamr.cse
Hexosane
Pslyrose Pentosane traces - O=-1 g
Dextrine
Fectine traces - 4,43 =
Aldénydes
Aldéhyde acéiique 0,003-0,200 g
Aldéhyde formique traces
urfurol 1-2 g
Cxyméthylfurfurol CyZ4 mg
Acides
Acide tartrique total 6 g
Acide malique 0-5 g
Acide lactique 1=5 g
Acide succinique C,5-1,5 2
Acide acétique Cyd-1 g
Acide citrique C,1-0y5 g
Acide szlicilique ¢,001 g
Acide glyoxylique 12=210 ng
Acide gluccnique traces
Acide glycolique iraces
Acide galacturonique traces
Acide oxalyque 85 ag
Acide d.l. cupromalique traces
Acide iso~butyrique ~races
Acide isocitrique traces
Acide aconitique “racec
Acide oxyglutarique ‘traces
Acide glutarique traces
Acide propionique dans les vins malades
Ahcide outyrique traces
Acide forzique 23-8C ¢

Volatile {acétate d'éthyle) 20-150 ng

Pixe {tartrate 4'éthyle) Quantité variablz mais
toujours petite

%
‘
|
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Azcte to%al 0,070-0,980 &
Sels amoniacaux 0,001-0,XC g
Aminc-acide 0,056,215 g
Azote aminique 0,001,008 =
Subszances mindrales
Fer 0,008-C,035 ¢
Alumirium 0,001-0,004 =
Manganése traces
Calcium 0,040-0,170 ¢
Magnésium 0,015-0,X0 g
Potassium 0,18-1,70 g
Scdium 0,02-0,415 g
Arsenic 0,01-0,02 g
Zinc 0,000-0,002 &
FPlomo 0,0-C,8 g
Bore {acide berique) 100 =g
Ion PO4 0,05-1,2
Ion %4 G405-0,5
Ion C1 0,003-0,09 ¢
Ior 71 Cy0=145 g
Acide silicigque 0,014=C,08 ¢
Tendres 1924 §
Gaz
002 Quantité variable
0 Quantité variable
X Quantité varianple
rH 10-20
jatst 295-35

ferarque : rH ne zignifie rien si le 2d du m8me —vin n'est pas précisé.

m+ilizatisn dans les distilleries de 7ins altérds ot de petits vin

Leg vins altérés a cause de maladie ayant une compositions anormale, une acidité wvclatile

srieure 3 celle Stablie et des mofits de mcirns de 80 ne doivent pas Stre commercialises car

a
e

i1z peuvent 8tre l':bjet de sophistications, mais doivent 8tre assujetiis & un réglement du

s-2re de l'agriculture en accord avec les ministére de 1'industrie et du commerce et ae

4

-

s

L%

la santé.

L'étaplissement du decret ci-dessous est proposé & cette fin,




Les vins ot les mc@is 3liérés 3 cause de maladie et avariéds de =elle maniére gu'ils na .

eursnt Stre considdrés propres & la consomratiorn doivent 3tre dastinés

o

'

zontenir 10 g de chlorure de lithium

‘g

ar 31 de proauit.

w
n

2 St
Artice

+

Le chlerure de lithium que 1'cn doit

[
o

Jouter aux mcdts et aux vins menticrnés a l'article *

doit 8tre dissous dans une partie 4du produit, en dose proporticrnée, avec lz zuantité d'sau
strictement nécesszire a la dissolution du seil, avant d'€tre ajcuté et soigneusement mélangzs

2 _a masse.

Articie 3

Les mo@its de moins de 8° et les vins d'une acidité volatile, exprimée ern grammes d'acide

acétique par litre, supérieure a 1/10 du degré alcoclique en volume doivent contenir 50 g de

sel raffiné par gl de produiz.

Le sel raffiné & ajouter aux mofits cités & l'article 3, avant d'8ire 2jouté =2t soimmeusement

Addizicon d'z2lcocl aux produits destinds & l'étranger

Ztant donné qu'il est nécessaire de prévceir la possibilité d'addition d'alccol pour les
vins de tzble 27 pour les vins de qualiié sroduizs dans régions défermindes exportés vers
1eS AULTES DEYS eececccccccssccsossosssvsrcsssscssccorevrssssosessss SL 6Zard 3uX naviiudes de
consommaticon de tels paysy ou pour Sviter que les conditions climatiques ou le transport ne
ocrient préjudice & la qualité des vins exportés, il est nécessaire que telle pratigque sois

rigoureusemen: scumige au réglement ci-dessous.
Article 1

En dérogation aux dispesitions en vigueur dans le territoire national, 1'alcool zeut Stre
jocuté dans les conditicns prévues par le présent réglement, aux nroduiis saivanis
a) Les vins de table et les VQPRD quand ils sont exporids vers 185 payS ....... 2% 3u zas

les scondizions climatigques tu les usages de congommation exigent l'additizn 4'zicoci;

—

Les vins mousseux lorsque on y a ajouté uane liqueur d'expédiiion.

o'

Article 2

L'alcool ajcsuté aux creduits de l'article 1 doit 8tre, 32it un alcool neusre d'orizine

é
rinicole, ayant un degré offectif non inférisur a 959, soit un praoduis nor ra2ffiné prcovenant




Ar=icle 3

O
Q
O
yo
W
()
o
[
0
'3
[ ]
‘g
®
[
-
5
1)
ty
]
w

3 iusmer-er de Dlus de 2° le descré alccoligue toral des produits de ltarticle 15

|
LN azgmerzer die dlus 320 le iegré alcocligue total des vins mousseux. . \
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IIIZ. ANALYSE ORGANOLEPTIQUE BT TECENIQUE IEGUSTATIVE

A. Aralyse orzanoleztizue

z I1 faut avant tout préciser que l'analyse >rzzncleptigue st sans doute lz 2lus diffizile
de =cutes les analyses du vin, puisqu'elle exige une aptitude particulisre, wne grande sratigue

eT suriout une perception exacte des orgeanes de la vue, du goit et de l'cdorat.

In effet, le dégustateur dcit détecter les plus petites ruances entre un caraciére et
'autre. Une grande préparation technique ne suffit pas & qualifier un déguszateur.

La "me permet de déceler pour chaque vin la limpidité, la transparence et la coulsur,
ie passage des rayons lumineux, l'aspect cristallin et l'opacité plus ou moins interse.

L'odorat permet de classer odeurs, ardmes, bouquet et parfums en prenant le verre qui

contient le vin, en le réchauffant entre les mains et en le dégustant lentement.

L'appareil gustatif doit distinguer les quaire saveurs fondamentales {le doux, l'amer,

ltacide, le salé) e% beaucoup d'autres saveurs seccndaires, la iansue $tant .e 3i3ze des

sensations *hemigues et tactiles.

Ranpar* aentre le =208t et les constituants chimigues

L'annydride carbonique (002) est trés souven: présent dans les vins (spécizlemens dans les

vins jeunes) e* on le recommal: 3 la sensation dmoustillante qu'il provoque.
Siy en agitart le vin, l'anhydride carbonique avec d'autres gaz forme une mcusse
zétillznte qui disparalft facilement, cela veutr dire que le vin est sain et nor frugqué., Au

conmtraire, 31 la mousse est fzible et persistanie, cela sisnifie gu'il existe des principes

L'anhydride sulfursux (502), toujours présent dans le vin & cause des sulfizases pendant l:

fermentation ou pour la conservation, ne doit jamais se retrouver dans l'odeur et la saveur.

L'acide sulfhydrique (st), qui se développe pendant la fermentation du mo@t a cause
des processus bioschimiques de réduction, dorme souvent lieu a la production de mercaptan ou

thioaleool qui se recornaissent & l'odeur d'oeufs pourris et 34 la saveur un peu amére.

Il y a plusieurs sortes d'alcools dans le vin, amais le plus important est l'alcool
éthylique qui donne au vin ses propriétés gustatives. On l'apprécie 3 sor parfum et au gott,
par la sensation de chaleur qu'’il produit dans la bouche et 1l'estomac. Les autres alcocls
{amvyiique, proprionigue, butyrique, eic., se reconnaissen:t difficilement. On les remarques
seulement quand le vin est riche d'alcools supérieurs. Un alccol <rés important dans la
dégustation est le2 zlycérol qui donne au vin une saveur plus ou moing veloutée et moelleuse,
selor g2 quantité.

Un autre alcool polyvalent, assez intéressant, e2st l'inosite qui apporwe au 7in une saveur
ass2z aZrdable,

.

Les acides dans les vinsg se distinguent trés facilement :

L'acide citrique domme une saveur de citrong

1'acide lactique donne une saveur légerement acidulé;
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Les acides {propicrnizus, butyrigue, carrylicue, etc.’

se forzent pendant l1e processus
Tarmentatif du modt et,ensuitesavec le vieillissement se combiner? avec les 3lc:iolz pour

dznner dss $thers qui cosmstisuent L'arfme Jui permet de distinguer les vins lss uns des zutrss.

o plus des acides arganigues dont il est questiorn ci-dessus, queljues acidas ninsdranx
nic & 1'4%at de sels,y ont une grande imporiance ei zenstituent le ciorps duw rin. Ces sels
se scindent par hydrolyse er anions et cations. Le cation phosphcrique est présent scus forme
de lécithine gue 1l'on trouve en particulier dans les meilleurs vins rouges. L'anicn zklicray-
drigue quand il est présgent dans le vin domme toujours une saveur désagréatle. Le ceition

.

potassium en excés confére au vin un godt acidulé.

Dans l'examen >rZancleviigue du vin on distingue 1'ar3me du parfum avec i1'odcrat. L'arfime
est 1'cdeur 711 s'exnale de certaines variétds de raisin; le zarfum est l'zdeur part

TuTacquiert le vin aves le vieillissement.

L'-deur peut provenir de juatre processus fondamentaux.:

L'acétal confére au vin un parfum agréable et pénéirant Jue l'or Irouve dans les vins

Blancs de bomne qualité et suffisamment aicocliques.

L'éthérification caractérise le vin vieux et peut 8tre fine, délicate ei nleine.

~ -

Le carfum éthéré dcis 84¢re harmonieux, pas trop intense, e ne pas traduire la prédominance
4i'un éther sur les autres. Pratiquement, les éthers volatils doivent &ire en équilibre avec
_es éthers non volatils.

La résinification domne au rin une odeur qui rappelle celle du gowircn 21 une saveur

- -
7

remen* amére. Cetse sdeur 3¢ trouve dans les vins trés alcoosliques et dcux ou trés vieux.
L'oxydation se zaractérige par la forte oxydation qu'a suci le vin pour la formation

des aldénydes, acétals et éthers. Les savants lui donnent le ncm de "zmadérisation’. Cevte
sdeur es: agréable dans les vins liquorsux et trés alcooligues, mais elle est un défaut pour

les vins de tatle.

Les sdeurs désagréables sont les odeurs de rafle {amére, asiringente, rude’; de Zie !pourri
' g ] e

< I

(1ézérement aircine); 4'ail (caractéristique des vins traitds avec l'szone (O

ie <err

[
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vinaigre {acidulde ; de 5:is (malandre de iz sec).

L2 saveur du vin se distingue en sensations savoureuses, tactiles et thermiques.
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Les sensat..ns savcureuses scnt @ le douxy l'amer, l'acide et le salé. Le doux proviens

3 e e =0 s -7 e le i
comme e glyodér:l 21 le soriizz

[oe

jes sucras décomposés et d'uam petit pourcenzage d'an z2lcoc

D2 point de vue de s richesse en sucre on classera les vins an @ rond, msalleux

La saveur amire ne se Irouve pas ncrmalement dans les vins sains. Eile provient, en

A~ - - - - 14 ~, R ~ - ~ . . - - -

2f%2=, d'ur excés de sels zindraux \K2304} Ju de .2 2orbiralison des sucres avec L= rizdical
suifarique ou sussi d'une éthérification trés pcussée. Lz saveur de légére amertume 2sT

agréznle quand elle 2st Trés peu perceptible.

La saveur acide est iz pius caractsristigue des ving et e2st jonmée par les sel

[£]
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crzanigues o7 zinéraux Jui sont présents.

Du point de ue de la dissociation ioniqueyle geoi* acide peut avoi~ les caraciéres

Mcu (guzand le virn est plat, sans vivacité,'fatigué");
Sapide {quand 1'acidité est juste);

Frais (quand 1'acidité fixs est marquée;

Aciduls {quand l'acidisé ast excessive);
)

icide {guand le god* rappelle le citron

Le saveur galée peut rappeier soit le salé soif l'acide. ('est une saveur qui n'est pas
tonne quand elle est forte.

dux sensationg tactiles répondent les caractéristiques suivanties :

Sffarvescenty caraciérisé par la crésence de petites oulles de 5O

[

Mcusseux, zod: carac-déristigue du virn oousseux;

Pizuart, pzr suite de 2rdsence de substances volatiles;

Telcutdy par suite de la présence de substances peptiques et de petites quantités
de glycérine;
Métallique, & la fois asiringent et sec.

Les sensations thermiques peuven: avoir les caraciéres suivants : froid, frais, chaud et

ardent {cognac et rhum).

I1 v a encore des savaurs mélangées qui peuvent présenter les caractéres suivanis :

7ineux, classique de *tcus les vins sains;
Léger, spécifique des vins faibles;

Délicat, caractéristique par sa scuplesse et sa délicatesse des vins vieux et de

Pileiny 35i l1e wir eg* riche de sudstance exirzciive;

e c ctérigei e du i x acidi+d Slavée;

laigre, caractérigtique du vin avec une acidisé Slevse;

Généreux, quand le jegré alcoolique ast élevé mais ne dérangs pas le palais, c'ese
une qualité appréciadble;

Harmonieux, quand les diverses saveurs du vin 3e confondent en donnani une saveur agreéabls;

~'egt la meilleure caractdéristique du vin;
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Net, zuand on ne reléve azucune saveur étrangere;
Commiry, dans le2 cas 2 le vin est sans qualité spécifigue;
Tide, qurad le vin est pauvre de subsiances extractives =t de 3ot sans consisiance

Décrépiz, Juand l'excessive sxydatiox a pradult am vin sans nzrmonie.

.

Selon Za couleur les vins, ot les classifie en irois grandes catégories : tlancs, rosés

D'zprés leur teinte, on distinsue :

3lanc carte, vin que l'on obtient par le farmentation en blanc et dont la couleur

est pareille 3 1'eau;
Slanc paille, d4'une ccouleur un veu doréde qui rappelie _a paille;

Blanc vert clair, vin qui a des reflets verd3ires, & peu prés comme l'herbe;

Jeaune doré, c'ast une couleur Jui n'est pas apprécide par le consommateur.

Jins rosés

Ils existent en divers types. Seuls ceux qui sont demandés sont indiqués :
Rosé, d'une couleur trés claire pareille aux pétales de la rose;

Cerise, ce vin 2 une couleur plus fincée que le rosé;

laireT, les vins gqui sont plus f:incés que 1o cerise.

7ins rouges
Ces vins se classent en :
Rougze mbis, caractéristique des vins de consomeation couranie;
Rouge grenade, la couleur en est plus intense que le rubis;

Rouge orangs, c'est la couleur typique des vins vieux.

Degré deg 3aveurs Tar rappert & la <omposition chimique des rins

Er appliquant la table suivante on peut avoir une idée du rapport qui existe entre lie

psurcentage d'alcool, de sucres, d'acide fixe, de matiéres extractives st la nomenclature

indiquée pour les 4ifférentes saveurs du vin.

Caractéres En %

Alzcol Tireux - sapide S -1
Chaud 12 = 13

Trés chaud 13 - 14

Fénéreux 14 - 15
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Carac*ires B %
Sucres Rond 043 - 0,4
NMoelleux Cy5 = 1,3
Aimable 7 -2
Doux 5 - 10
Acides fixes Insipide 3 -3
Sapide 5 -5
Prais 5 =7
Acidulé 8§ -6
Acide ¢ - 10
Vert 10 =12
Matiéres extractives Vide 14 - 16
Faible 16 ~ 18
Sapide 18 - 2
Pleirn 22 - 25
Lourd % - 30

3. Teckuicue dégustative

Chagque vin a sa personnalité, sa physionomie, son caraciére; on classe les vins en deux

Zrandes catégories ¢ vins ccmouns et vins supérieurs.

La zechnique 2t la pratigue de la dégustation est $r2s conrue dans les pays vinicoles et
esT exercds par des =xperss dégustateurs Légalement reconnus. Le local oU est exécutée Lz
dégustaticor doit 8tre parfaitement dclairé et & 1'abri de ftoui $Slément risquant de mener &
des erreurs d'évaluation. La température du local doit 8tre entre 15 et 18°C. Les échantillons
de rin 4 déguster devront &tire mainiemus dans un autre local frais (& 10-12°C) quelques jours
avant la dégustation. Il est préférable que la dégustation scit faite le matin parce que les
crgznes sensoriels sont alors plus actifs. On dégustera d'abord les vins blancs 3 la tempé~
rature de 10-13°, puis les rouges & la température de 15~17° en commengani par les plus secs
pour passer alors aux doux et enfin aux liquoreux. Le dégustateur devra congtater la limpidiié
du ~<n.& la lumiére de bougies et renverser la bouteille pour voir s'il y a du 4ép8%. Dans
ce cas, 11 doit établir d'ou provient le diép3%, s'il est pulvérulent, sableux, criszallin
{par suite de la présence de créme de tartre ou tartrate de potassium) ou floconneux (par suite

de fermer-ation ou d'altératiom).

Aprés avoir observé si le bouchon de la bouteille n'a pas communiqué d'odeurs ou de saveurs
différentes au vin, il procédera & la dégustation en buvant & petits coups pour mieux apprecier
et dvaluer ies caractéres du vin. Cet examen une fois terminé, le dégustateur exprimsra un

jugemen: définizif, =n classan: le vin (vin commun, bon, excellent, =tc. et en indiquant les

défauts décelés.
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Pour analyser les vins ligquorsux, aromatigues ou les vins mousseux, le issustateur devra
adcpter une reciercihe diffdrente pour chacun d'eux. Dans le cas des vins aromatiques il devrsa

'z2r3me est naturel ou artificiel. Pour les vins ligucreux 2u sartraire il devra
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impidité aprés avoir bier méiangé le Tin gqui dégoutie sur las parcis du rerre ot
21 Térdle 12 richesse d'ezners et 2'alccols. Ces vins doivent S%re harmonieux et riches de

SuTsTances extraciives.

Dans le cas des vins mousseux, il faudrz observer attentivemen: i1a mousse qui dcit 8ire
Tormée par des petiies bulles, en effectuant un mouvement urifarme et de longue durée pour

Tad
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erlage est naturel ou artificiel.

'

Les vins meusseux cbiemus avec gazéificaticn artificielle présentens une mousse & grosses

bulles qui s'svanoui: rapidement.

Ern conclusiony l'analyse organcleptique du vin devra conduire & énoncer trois jugements :

lz santé, l'authenticité et la valeur biochimigue.




IV. DIVEES ASPECTS DZ LA PRCDUCTION VITI-VINICCLZ

L4 - - . ~ 3 .-
4. Develsroement de la zroduction des cépages noblies ‘

Tr2 étude z £t faite en vue de sélectiomner les cépages dans le procéds d'exiensian des

-~dls

nouvesux vigntbles, pour améliorer la qualité chimique et organcleptique des vins.

Cr. a2, 2n effet, dbservé que la production aciuelle est trés souvent pauvre en substances
exsractives, ce qui donne des vins maizres et qui ne scnt tas rarfaitement éxuilibrés aves

les auires composants.

Il faudrz zlors ¢laborer um plan de recherches, de contrfles et d'observations qui
suissent Taire développer l'adaptabilité des terrains, 1'affinité des greffes avec .es variédiss

zulitivées.

La vigne, pour pouvoir donner sa meilleure productiocn, doit pousser dans un milieu bien
adapté ot selcn des systémes qui tiernent compte de ses exigences et possibilités végétatives
et Ztre fertilisde avec des engrais adéquates. En outre, elle exige des soins particuliers
de culiure. En erfev, lss grandes producrions par ha domnent toujours des ving de mauvaise
T2zlité, =andis jyue les moyennes et les petites domnent sur le méme terrain de bon et méme
d'excellent vin.

Pour la constitution des zones de "qualité ddterminéde" il faudra aussi fixer la limite
maximum de production & 150 gl par ha. Beaucoup de producteurs critiqueront cette limitasion

sar ils zraindront la réduction de leurs bénéfices; mais, par l'adoption d'une saine poliitique
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a productiion des raisins de qualité, ces critiques n'auront plus de raison i'8tre
i2 seuls route & suivre si l'on veut que le Brésil devienne un pays vinicole.
Le 7in de borne qualité n'a pas & redouter de concurrence ni de difficuité de venze car

il est %oujcurz demard<é tant pour cirrigzer gue pour dlisrer les qualizés inférieures 2-

L'Institut de la vigne et du vin, qui a été proposé, devra coordcmmer par des stations

expérimentales cet important travail de renocuvellement et développement productif.

3. Amélioravion de l'écuipement des caves

Pendant la visite que l'exper:t a faite aux caves de Rio Grande dc 3ul, i1 a eu l'ccecasion
de voir en spéraion des machines si anciemmes qu'on pourrait dire qu'elles scnt de -raies
pisces de zusée. Une modernisation de l'industrie 2st nécessaire pour augmentsr la production

hnoraire, réduire les colis d'élabsration et amélicrer la qualité.

foulsir qui a une vitesse de rotation des cylindres de 500 tours par minute {comme on
1'a vu a Caxias), en zomparaison des 130-250 tours maximum, brise, rompt, casse la pulpe et
1z peazu du raizin, augmentant lz producticn des lies et sontaminant le jeune modt par une

dzse excessive 1':xygéne.

Un vieux filtre qui travaille insuffisamment et dépasse des limites déterminées de pression
affaidblit le vin, alors qu'aujourd'hui existent des filtires polyvalents qui dégrogsissent avec
de la farine focssile, et le font brilier avec des toiles ot le stériligent avec des czrtsns j

av. pnzses altermatives succeszives 3ans zltérer 1z qualitéd du vin. !

i
. d




Jn pressoir wradiziomnel & haute pressicn pulvéris€ les marcs, rompt .Les pépins et rend
le vin tarnigque, cra, muilsux 2% Tmt.

dlalT

Les dquipements de réfrigération utilisés pour régler la fermentation et statiliser le
Tin sont insuffisants 21 ne correspondent pas aux exigences des caves. Un ugement négatif

vorid sur lz mise eon bouteilles faite & la main,y est facilement compréhensible.

Ce n'est jue dans les caves les pius importantes gue l'expert a irouvé des équipements

Pour pouvcir rencuveler et mettre 4 jour toutes ces diverses installations amdcaniques,
il sera nécesszire d'étudier et d'£laborer un plan Sconomique et financier qui tuisse domner

i 1l'enireprenecur viniccle le possibilité d'acheter les outillages nécessaires et amortir, a

oref délai, le capital investi.

Il serait trés souhaitable de faire intervenir dans l'activité de precduction les maisons
étrangéres productrices des machines oenologiques afin que celles-ci puissent fournir les
dessins et les brevets et le Brésil la main-d'oeuvre et les installations mécanigues.
L'institut de la vigne et du vin propcsé devrai: avoir le pouvoir de stipuler ces acccrds
zul-iraticrnaux. De cette maniére sn pourrait réduire le poids de lz balance des gpaierents
avec l'étranger. Une dconne osccasion pour réaliser ce prejet pourrait se préseniter pendant
‘les trzvaux du Congrds intemational d'oenoclogie gui prévoit la participation des fabricants

de machines ocenclogigues.

C. Technologie 4'élapbcration

I1 existe des *echnologies de vinification et d'sladoration trés diffdrentes ions

Tuelques ures sont indigquées ci-dessous.

1
ty

icatiorn suder 4

La vinification super 4 est celle qui est en usage dans le midi de la France pour obtenir

la sélection physiclogique des ferments et raccourcir le procés fermentatif moyennant

l'addition de mofit vierge.

Tinification avec vinificzteur automatique

Cette méthode est appliquée quand on veut prolonger ou raccourcir L fermentation pour
cotenir des vins demi-blancs, rouges et trés rouges en présence d'anhydride carbonique et une

petite dose de 302.

3ysteme Ferré
Ce gsystéme est caractérisé par un procd®s de réchauffage du mcit avant la fermentaticn

en e d'obtenir des vins trés parfumés, pauvres en tannin et mcelleux.

3vsi2me Debonno

Ce procédé est utilisé quand on prévoit l'augmentation de la température durant la

fermentation tulmuteuse.




Cette méthode est employée quand on a des raisins de qualité inférieure 2t qu'on veus |

obtenir des vins qui soient bons et savoureux.

Tirification avec désintdgraticm mécanigue et avec clarification enzymatigue

Cette méthode d'&laboration est appliquée guand on veut obtenir des vins de bonne gualité

-

zvec un corntermu élevé de vitamines et substances biologiques vitales.

Jinifizca*icn & 1l'atmosrhére anasdrobie avec 002

On utilise trés souvent ce systéme pour obtenir des vins parfumés, veloutds d'une dells
couleur vive. Ces méthodes et systémes sommairement indiqués dcivent &tre intégrés par
raltements déterminés qui seront appliqués selon les nécesgités requises par le vin

(clarificaticn, pasteurisations, mélanges, coupages, réfrigérations, etc.).

C'est alors que commence l'art de travailler le vin, ce que l'on apprend seulemen: avec
1'expérience et 1l'étude continue.

Dans les entretiens de I'expert avec les entreprenecurs otrésiliens, on s'est arrg*é sur

,:,.

ces *hémes; mais il faudrait des démonstrations pratiques pour metsire ern évidence _a validi<é

des arguments.

De Ttilisa*ion des sous—produiis de la distillation

Pour répondre & la demande qui a été faite par jueiques producteurs sur l'utilisz
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sus-rroduics des d4iztililés, des imdications sur leurs principales utilisztions sont présentées
Dans le cas d'une distillerie, il est fait référence 2 la production de lz glycérine et

de l'acide tartrigne er employant le procédié Barbet, qui consiste & concen<rer le vin - aprés
que l'alcocl ait £té épuisé -~ sous pressicn de maniére & sSbtenir une premiére cristaliisaticn
de créme de tartre. Aprés avoir procédé 3 plusieurs concentrations, on osbtient la précipitation
totale d2 la créme de “artre. On traite les "eaux méres'" concentrées avec de la chaux
demi-éieinte en poudre et avec de l'alcool dénaturé, qui dissout la glycérine que 1'on distille,
clarifie o1 concernire.

Zr. disposant, au contraire, des marcs on peut obtenir :
- Alcool (résidu de la fermentation) (2 3 4 %)

-~ Mati2res et créme -artrique (fartre acide de K) et créme de tarire de 3 %

- Pépins (ccntermu d'nuile : de 10 & 15 %)

Le *ravail des marc peuti se faire & cnaud -u & froid zvec plusisurs méthodes st systemes.

Lec systémes 2 zhaud les plus rencmmés sont : Glanazze~Turchino et Frilli. A frecid, on

=74

peus exploysr la méthode & réaction acide (HCl) mu alcaline (NaZCO).




isr mary sarnonats ot mlf3%e de saicium {sans emplci S'acides.

, E.C.K + Gacl, + 20 = C,2,0, Ce.X E.5C
3, ZC_,: )CCY 3 1 4 CifgYs CEiix =%
tartrate acide carbonate tartratg. Tartrase Acice
de potassiux de calcium Tau ds czlclium de potzssiux =sarocnizue
376 10 72 ¢ 22
o, C.%,0.K + Ca 30 + 3 = 10 5.0 e
&4 £72 2774 2H2 c;-:l- 3 Ca 4:12- + .,CJ-LE
o] - ] S - o
.,alf...e_ Sulfate o Sulfave
de potassium de calcium Eau de zo-asszium
2% 172 36 174

C'est-a-dire : pour obtenir 520 kg de tartrate de calcium cristallisé avec 1z molécule d'esau

faut 100 kz de carbonate de calcium 2t 172 de sulfate de calcium, donc pour obtenir

1 ke de tartrate, en théorie, il faudr-it : .

Tx T 0,192 kg de carbonate de calcium

0,33 kz de sulfate de calcium

Zdaction zar acide sulfuricue et carbonate de calcium

= g T3 = ;) B.0.- o
) 204. SOSK + _ 2;04 2(,4}‘300 + K‘SO4
tartrzte acide acide acide sulfate
de pctassium ulfurique taririque pctassium
37¢ 98 300 7
5 X 8,05 + XaC0, + &AL : 2(04‘.405, Ca4HZO + H,00,
acide carbonate tartrate aciie
tartrique de calcium Zau de calciuan carbonique
300 20C 144 520 1

Pour obtenir 520 kg de tartrate de calcium cristallisé avec 4 molscules d'eau, il faur 200 kg

de carbonate de calcium et 98 kg d'acide sulfurique.

Donc,y pcur obtenir 1 kg de tartrate il faudrzit, =n thérris :

;0—28 = 0,365 kg de carbonate de calcium
_ﬁ 88 ' i d 1 ;
e = Gy kg d'acide sulfurique

Le 3ystéme neutre, comme on le verrasconvient mieux.

Aujourd'mui, pour l'extraction de l'huile du oépin on adopte comme dissolvant celuar qui

est le plus économique et extrait jusqu'a 14 % d'hmile.




Les cclorants naturels cormaissert aciuellement un intérét grandissant dans les sectsurs
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dss industries zlimentaires et de I'industrie pharmaceutique et des cosmétiques. Les colorant
de syntzése sont déja interdits, dans les pays européens, pour l'utilisation dans l'industris
alimer<aire. Le coclcrant anthocyanique obterm 3 partir des marcs de raisin est ux produit

srniidrement naturel et qui est dé€ja inscrit dans la nomenclature de l1a CEZ sous le rumére . 143,

Les crincipes colorants sont des anthocyanes composés appartenant au groupe des plyphéncls

Tamille des flavonofdes. Le troduit se présente sous la forme d'un concenirsd licuide de densité
voisine de 1,15. In le sécnanty i1l est pcssible de le présenter sous forme de poudre. La
couleur rouge s'internsifie en milieu acide. La production se déroule ern plusieurs Stages.

La premiére congiste dans une extractiion suivie d'une Stape de dépouillement et d'une Stape

de fermentation dans le cas des marcs doux.

Aprés le dépouillement, les extraits subissent une prnase de concentration avant 4'8ire

enveyés dans des cuves de conservation.

MARC3
Marc épuisé Extraction
Extraits (Anthocyanes, alcool, *arirates)

v
3oues “artriques Dépouillemen=

v
3oues “artriques Centrifusrtion

7

Concentratioil cesseeres.. Piquettes alcczliques

!

Concentré

anthocyaniquz

Apres une période de stockage, qui do1t 8tre la plus courte possible, 1l'idéal <Stant sa
suppression totale, les marcs sont envoyds dans un extracteur continu fonctionnant a contre-
courant. Les extraits ainsi obtenus sont refroidis et ensuite dirigés vers des cuves de

dépouillement statique. Ils subissent ensuite une clarification par centrifugation, ce qui

perme* d'cbtenir une solution authocyanique clarifide d'un c3té et les boues tartriques de




C2TTz stlution anthocranigus 5% ansulte concenirds sur un Svasnorateur adapté 4 L dva-
Doraticrn des liguides thermesensiblses, donc & basss température avec un “erps de contass
mimima,m,

Lz rrodus=ior et la sonsommatior de l'alcocl sont en corntimuelle expansiom dans ~ous
-es zrs iu acnds. Plusieurs industries l'emplolent comme zzsidre premiére. Parmi les princi-

pales c°rn citera les industries chimigues, phamaceutique, alirensaire, cenclogiqus, cosmésicus,

des parfums, des cclorants, etc.
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- Marcs {qui ccntiemment 5 % 4'alccol

- 3etteraves (qui contiemment 15 % de sucre);

- Mélasse {résidu de la fabrication du sucre de betteraves qui, aprés fermentatiocn,
peut domner 30 1 d'alcool par ql);

- 3orghc sucré (dont on peut extraire 5 % d'zttool aprés fermentation);

~ Carne & sucre {qui contient de 9 4 12 % de sucre);

- Pommes de terre ‘dont on exirait l'amidon qui, *ransformé en sucre (crecessus ie

saccharification), peut dormmer jusqu'a 38-40 % de son poids enm alscol).

La source ls plus économique est la mélasse. Ce crodui:z, ncrmalement peu apprécis

- 2T S0

8}

codt le confirme - peut constiltuer une importante matiére premie@re pour la production

das exTrzits protéiguss et levure séche trés demandés dans zout le monde.




7. PICPC3ITICNS AU NIVEAU INSTITUTIONNZIL

A. ommissicn ministariells de d3ustasiorm
< -l g~ 3 Py - - s~ - 5 o= S R 3 I a ~—— - = me— . —~—y ~— -
I'ingTituticn d'ure commissizn zinistérielle je désustation sezdle ure sulgestion atils.
I affas Ayt a Tas 1ad/= VoI ar vrivmiantiga Stanld coare a8 maur suzar 1z gzn+td dA'ir vin K
L 21027y TIUTES L85 L2E1S.3T12Ns TinNitoies svajlilssent que T2ur jugern L3 Eanne I 1y -

3. Congrés irtermationz]l 3'zenmosioczie

A l'sccasion de l'inauguration des nouvelles installations de 1'Zstagl8c experimental 4o
frorzpa de Penti: Gengalves, l'expert a cru don de préveir un congres d'oenclogie pour iraiier

les problémes techrijues et la mécanisation des implantations.

5

sur l'imporzance T hnslogique zue le 3résil développe dans ce secteur spécifigue. Il 3'agit
i'zne zrarde manifestation qui solliciterz 1'intérét des éccnomistes de lusisurs says. Il

3827 1a nor seulement d'une 3crte de propagande natiomalsz mals d'une c:llzboraticn concréss
d'étude et 4e travail d'un considérable vrestige intermatiomal.

Cn pcurraiz réaliser des za2ccords muliinaticnaux pour la constructior des maciines osanglo-
gigues yui ont paru scunelitatles dans le présent Tappor.

Le congres devraii en affet dévelcpper des prokl

[V

mes de caractére technijue, scientifigue

L'orire du jouir pcurrait Sitre le suivant

a. Equipements mécanigques en oenocliogie;
L Zmpiol de l'acier inoxydable et ses caractéristiiques;
¢ Nouvelle technologie de virification:

d) Chimie de la fermentation alcoolique;

e) Ccefficient de stabilité bislogique;

£ Influence dau cep, des levures sur la stabilité et la couleur des vins;
z, Désacidification avec schizosaccharomices "pombe;"

n) Zvaluaiion physiologigue, biochimigque et alimentaire du vinjg

i} Technique de la distillation frac-iomnée et procés de déméthylisation,

- -~
e e s 00 esaE0cs0setes s erseaRsssPsrsesvsstessscsesrnsrervsennsee SUT,

Le vin n'2st pas une simple solution hydroalcoolique intégrée par des sgseuls acides et

subs*ances cclcrantes, mais une voisson plutdt complexe et vive formée de plus de 200 composantsy,

comme cela a $té récemment démontré dans une Stude publiéde en Italie dans la rewvue "La chimie
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izg alimenTz", Par comedgmiens, Tn et Tacilaemernt comgrendre l'imporsance d2 somnaltre sa
R e Rt L T - T2 o - oo g - - b -~ MIv DA S vem o= _-n o yem e o
scretizution 2t l'influence zue ces diffdrenmtes substances ont sur sa fimmation, 3z maTuration |
27 son vieillissement.
-~ - ~as [ S, - =~ K- . - - & WwEgaed ayo - - - iyt = -
i '2rne 12 Te3 sutstantes 3 Iz T oen zuratondance des rsacticns 2 1€3 COMCTLY 21323
A - -~ - - mi AT . v+ < = -~ I mAaAe ST -, M -~ - o A .S ha?
snimizzes 2t Tislizigues se produisent, qui modifient et 2lté&rent les caracwires du vin. Uz

?
armernt Jul ne convient tas peus ddterminer des phénoméres imprévus. Pour pouroir érvaluer

27 conszidérer l'acticn =t le ccmpartement de ces divers ccmpasants, il faus les conmalire

d
T rmer 3es -echniciens capables de conirdler, accélérer ou de réduire le développement e ces

tar des moyerns illégaux, ne rencontrent pilus aujourd'hui aucune difficulté grice & 1l'apziicaticn
des nouvelles méthodes triliamment erpérimentées. Il n'est plius pcssible de continuer a produire
des vins selon de vieux sysiémes, avec des Séquipements surannés car de cetie mani2re on ne
pourra jamais améliorer la gualité du produiv. Il est dornc nécessaire de suivre les indications
Tie la technigue et les sciences moderrnes suggerent, si on veu: parsiciper 2 une activizé scono-

nizie dzrs les dsmaines natiomal et intermational.

Le 2résil peut -r2s Facilement 2:tteindre des stjectifs prestigieux car il dispose d'une
a partir de laquelle on peut cbtenir des virs zagnifigues.
I1 fauz, pour celay 3aveir Slaporer irés bien les raisins et par conséquent le vin.

Le cours de spécizlisaticn d'cenclogie proposé devrait durer au mcins deux ars.  Les

ca2ndidats admis devraisnt seriir d'une école professiommelie d'agriculzure, alfin d'aveir déja
des base:z Tondamentales de tcianijue, de thysioicgie, de patheologie végstaliey d'entniomciogis,
ie chimise, 3ie physigque, de viiticuliure, des méinodes d'évaluation.

Dans le programme d'$tude théorique devraient s'intégrer des exercices pratiques, a
2ffectuer dans la cave de 1'école, mui serait équipée de tout ce qui est nécessaire dans
1tindugtrie ocenclcgicue.

I1 est & sigmaler que l'expert a publié en Italie deux livres d'oenclogie pour ce type

Do Irstiftut nationz] de ~a wime et du in

La sréation de cet Institut national de la vigne et du vin est nécessaire pcur plusieurs

Le Ninisztdre de L'agriculture ne peut pas prendre toutes les résolutions ni se charger
4e ssutes _es ~Aches Jue ie gouvernemen: lui confie. Il est nécessaire de créer un institul
i cuisse exercer les fonections de conirZle, de recherche et de coordina.ion de l'activité

P N Ap-
ti-ilizcle, 2327 1n

ztitat devrazit aussi dévelcpper lec =8ches de caraztére scientifique,

l/ - Enologia pratica moderna, par M.M. Perrarese, 1979, Bologne. Editions Edagricole.

- La distallazione moderna, 1979, E. Edagriccle.
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“ecinique, commercial, de propagande et aveir aussi la direction de la Commission na

de désustation. Ce nlest qu'ainsi qu'il sera possible d'sétadlir une -Taie Dolits

Des exemples de ces Instituis se irouvent en France, en Italie, en irgentine ot

c'est-a—dire, icus pays possédant une vieille tradizion senslogigue.
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MODZLES D= FORMULAIRES POUR LA DECLARATICK
DE LA PRODUCTION VINICJLE

DECLARATICN IE LA PRODUCTION VIICOLZ:

{année 1980C)

PRODUCTEURS VITICUL u'""U"lS

v’v - - \
Noms et préncms)

syant domicile et siége social dans la COMMUNE GE sesecssececscsscaseaconcaccscans

® S PPN P I PN PN TN TSNS NERNO0E0CN 00800 N0000000000000 000000 0CRCETYIYISEFIEIIEERSS

CATEGORIES

Viticul<eur
Cave socisle
Grand megzsin —
de rins —
Dyoduiz Production 7in de table Tin
e <otale TQPED
To+al de 14 i 16°
A Tin
- 3lanc
- 3Rouge
- GFosé
3 Medt

Pas encore fermenté
exprimé en vin,
9C L par nl

- Zlan:z
- rouge
C' Rzisin

uantité 3 la date
de la déclarazion

- 3Blerc
- Rouge )

Tstal

Déciaratimn o soceees

Mo eovesesscnoasescess 3 présenté la déclaration de la production vinicole 1978

Bureau 4

e 1'Institut de surveiliance
e du Ministére 2

nst
ie l'agricultur
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DECLARATICN DE L4 PRCDUCTION TINICOLE

COMMERCANTS ~ INDUSTRIELS ’

PSRN «
Jom et prénom,

o
I

ayans Zomicile ocu siége sccial dans 1z COMMUNE dQ cececsessescsescssscncccsocessccencs

B P P I CEI B IO P IITPIEE OB VPGP EETPPIP IS0 P EENT RGOl PINErINOsOETEEOELUEITIGEOERSEROCEILIGENOAEITS

CATEGORIES

Commerg¢ant =
Industiriel —
Prcducticn Vin de zable Tin
Produis totale VQPED
(en ai) Total je 14 & 15°

- 3lanc i
- Rougs ou rosé

2" Tt
3 Ji 1wy

Pas encore transf:rzé on
vir, exprimé en vin

60 1 par hl

- 3lanc

- Rouge ou rosé

C), Raisin

- 3Blanc
- ZRouge ou rosé i

Le ssussigné déclare que les données ci-dessus répondent & la vérité et qu'il a
connaissance des sanctisns prévues.

Déclaration N2 ceeeevne

[1:

pPr

L2 csesosercscccccs

Dy

sent

|43

8GR 12 se0csosesccoacccnne

Jle eeeesecsovescsssossseneess 3 présenté la déclaration de la production wvinicole 1980.

Bureau de 1'Institut de surveillance
Date .ceceoscersosns du Ministére de l'agriculture




REGISTRE DE CHARGE E1 DECHARGE POUR LtS VINS MOUSSEUX

Charge
De . P i . )
No ate Produid employé Alcool additionné Produit obtenu Observations
| PR N '
dlordre Jour Now du Degrés Sucre Bouteilles }Sigle des
Jour 1 Mois vin Hl | totaux Litres JDegrés | additionné H1 | Deqrés No Bouteilles
}
v
Date Déchar
' NO. L Observations i
d'ordre Bouteilles Sigle des
Lour Nois Taxe Etablissement localité No bouteille. H)
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TLITTY D ion 94087, 38 i) T oUTATATA ™ T e
. ITIN D' JCOCMPACK TN VINAIGRE

Tinpbre “esi

IisTtre a
du Bullezin

3ureau

XIS 1@ cenvsnccscnsencennsons

G seeeescasss NEUres

de lz rinaigrerie I T T T
Située dans la COMMUTe e.ecsvsesssese PrOVINCE covsecsceas Rue ecevcncncecenss
Pour 12 maistn vteieirreeoeosaceacncnosnss
avec €.ablissenent de sevevverrcsnnenane

situé dans la commune de eevveeecnvonn.s

Provinte & ..ieeescaccecscoseosncancenas

Le trensport du vinaigre est effectusd DPAT M. vevececscescocoacencnseons

le JOUT tesessctcnecese QU MOLS GE steesvacocosorccoccnscsccecsonsnnan

s

& partir de (heure) .eveeeveerescesesy 2VEC 1'itinéraire SUWIVANT ¢ veneneweees en utilisant

comrme noyen de TTANSPOTY scesececcsces

MARCHANDISES TRANSPORTEES

No Type de No des Type des Degré Quantitsé
d'ordre »écipient récipients vinaigres d'zacidizé rl

[

Total - récipients

Quantité de vinaigre transpor:é ’an iettres:

Zxpéditeur Transporseur

ee0c0c 0000 0r0 @ecsevsrvssovssenes

ViSa seceeessccceas
Date cevovsnsnvsnss
HOUTE ceessscoereee
Signature 4u fonctionnaire eﬁ timbre du bureau

28000 r 0000000 rsssanssrrrvssinnscasetrernersnus




DECLARATION DES VIGNOBLES

Zone de production d'une rézicn déterminde

v Sspace réservée a la commune Zureau de commerce
COIMUNE sesscsccsvsssscccose Fatricule NI tescecrcacescncccrannnasns
FL2% tecssessaccracsscvescnee Date A'inscripiiorn sur le tablezau ....
Btat seesscveccsacocane COMMUNE seveesosveccscsccssassnce

Administration a.griccle €5 886 0B 00 s 0000000000 CEEePIEIEsErececosssssstocsanantenssvenee

En hectares BEn ares
4)  Superficie totale de la ferme .. ceecsocecsee vecesens
dzrns 1z COMMUNE «cevescvacessns cacsscevses cecscane
3) Superficie otale de la ferme .. cesesesanea creeeens
dans 12 COMMUNE ececocesvvase cccccsveses csavennse
¢) Superficie des terrains plantés
de vignes inscrites sur le tableau ceessacases ceascene
dans la CCRMUNE ececcevcescsse cieecseveas ceececes
Le respornsable Nom et adresse
MO *® 08 0 00 0 B0 0N E SSEe b s P ¢ OO SOOI ISP ISOOTONE
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Arnexe II

CERTIFICATS D'ANALYSE IT D'APPRECIATICN DES VINS

Certificat No 1

camer. Sroz2noleptique

Te Couleur
2. Limpidité--4ép3t

3. Disustaticn : odeur et saveur

Issali et terme du vin

4o Terme & 1l'air

Se Termue au froid

Zxamen zicrobioliogigue

£
>

Termie 3 1'étuve

-
i

. Examen microscorigue du vin et du 4€pdt

inalrse pnysiquc et chimique

(€ 0]

. Densité du 7in

c. Densité du résiiu sans aleocl

1. Bitrait sec total par densiméirie
12. Sucres réducteurs

13. Saccharose

14 Cendres

15 Alcalinité des cendres
16.  Potassium

17. Acidité totale

18,  Acidité wvolatile

18,  Acidizé fixe

. pH

21. Acide tartrique

22, Acide lactique

23, Acide citrique

2. Sulfates

25. Chlorures

2. Arhydride sulfureux libre
27. Anbvdride silfureux total

2. Recherche des antiseptiques et antibiotiques par la méthode biologique




Dxazmer. crgzncleptigue

1o
2.

Couleur
Limpidité—dép3t
odeur et

Dégustatior : saveur

erue du vin

Tenue & l'air

Tenue au froid

Zxamen zicrobiclogique

€.

Tenue a l'étuve

7. .Examen microscopique du vin et du dépdt

101.

Identification et rmumération des germes

inalyse physigue

ol

Y.
102,
103.
104.

Densité du vin

Densité du résidu sans alcool

Indice de réfraction du vin

Indice de reéfraction du résidu sans alcool

Déviation polarimétrique

inalyse chinmigque

10.
105.
106.
107.

11,
108.
109.
110.
111,

1144

5.
115,
116,

15,
117,
118,

Degré alcooligue en volume
Alcool en grammes par liwre
Méthanol
Alcools
Extrait

Extrait

supérieurs

gsec total par densimétrie

gec total par pesée
Extrait non réducteur
Srtrait réduil

Reste d'extraiv

Sucres réducteurs

Saccharose

Sucres réducteurs/déviaticn pclarimétrique
Pentoses e pentosanes
Cendres

Candres 3cluvles dans 1'eau

Alcalinité des cendres

Alcalirit i des cendres golubles dans 1l'eau
Alcalinité du gramme de cendres
Potassium

Calcium

Mamésiuz
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21.
22.
120.
23.
131,
2.
2.
132.
133,
134.
135.
s

e

13

147,
148,
149.

|
0
()

1ivre
Arsenic
Plomb
Ammorniagque

Acide succinique

Sulfztes

Chlorares

Prospnore tctal en acide phrnsphorigue
Jilycérol

Butane-disl-

Soroitol

Manni+ol

Gommes et pectines

Taraicides totaux

Indice de permanganate

Tannins

jatiéres colorantes naturelles
Zsters totaux

Esters reutres

Anhydride sulfureux libre

anhydride sulfureux toial

Rechercnes des antigeptiques et des antibictiques par m<éthode bislogigque

Pluor
-

Brome *total

Acide Tcrique
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15C. Edulzorants artificiels
29, Matiéres coicrantes Strangeres
151. Caramel
15 Ranrarch Sanra - + 42 1! i & ~ranr i
152. Recharches du ferrocyamure 21 42 1 aclde cyanhydrigue
153. Pression du g2z carbonicue {cas des vins a0usseux )
Le renouvellement des méthsdes d'analyse est fait par une cimmissiorn d'experis &

1'0ffice intermational de la vigne et du vin {o17’.
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Annexe ITT

AR TIVETD CMTAN G Ao ATTRS s rmTem s = -
SONSIDEEATICNS TECHNIQUES ZUR La VISITE 2 RIC GRANDE DO UL

1

1 Les wvins blancs 21 les vins rouges produits par les plus grands $tzblissements

vinicolas et ccopérazives de praducteurs sont géndralemeni bons, susceptidles

d'amélioraztion par l'emploi des itechnclogies d'élaboraticn 2iffdrentes ot plus
modernes =t de Juelques procédés concernant le mélange du raisin avant la

rinificazion,

2) Les vinrs produits, par contre, dans les petites maisons vinicoles et les modestes
coopératives sont de qualité trés inférieure et, scuvent, ont des défauts;

3) L'3guipement des machines oenclogiques dans toutes les caves est insuffisant,
nodeste 2t scuvent irratiomnnel;

4 Seauccur de porte~greffes utilisds n'ont pas d'affinité zvec les varidisds j=
raisins européennes.

Cela est confirmé par les recherches effecrtudes par l'Estagao Ixperimertal de Viii-

vinizultura de Caxias dc Sul.

tats ci-aprés gcnt parsiculiérement sigmificatifs.

(18
a
[

Les »

la rencontre avec le direcieur - 23 ses colladorateurs -

ves i les importaries initiztives Jue zet

[

is é
Oxpérimentzl de Emtrapa a Pento Gonga

2 a
instizut a 1'inzen*ion de prendre ant 4té trés apprécides.

Il s'agit des programmes d'un haut conterm technique et scientifique qui mérisent d'Sire
appuyés par le gouvermement pour pouvoir atteindre le niveau de qualité de production auquel

ce grand pays dsit justement arriver.

4 1'Instituto de Pesquisas Enologicas de Caxias on a vu un vignoble expérimental trés bien

srganisé ot des études sur les caractéristiques chimiques des terrains et apprécié a4 la dégus-

<zzion de dons vins Cabermet [1972) et Merlot (1976,




ZSTACAC ZXPEREIMENTAL DE VITITINICULIURA
CAXIAS DC SUL

Tinhede 14 - 3afra 1§77/7S

Porta-~ Sistema
Jarisdzde erxertcs Poda Acucar Acidecz Data coclhneiva
SyTzh 5 338 Spl 1744 10,5 14/c2/78
Sp2 1748 10,0
Sr3 17,0 10,0 Aqucar = 13,2
2 g9 3pl 1744 10,0
Sp2 17,4 10,0 Acidez = 10,0
Sp3 17,4 11,0
Sauvignan 5 3B Spl 21,4 11,0 x0/02/18
Sp2 0,6 11,0
3p3 21,0 10,5 Agucar = 21,0
R 9% Sl 2144 10,5
Se2 21,4 10,5 Acidez = 10,0
3p3 21,C 945
Merlct 5 3B Spl 18,10 745 09/03/78
Sp2 19,10 741
33 18, Tyl Agucar =
R 99 Sp1 1745 719
Spe 17,0 10,1 Acidez =
Sp3 17,2 8,0
Cabernet 5 3B Spl 2,2 7,70 07/03/78
3p2 2,2 8,40
SE3 0,2 7470 Agucar =
R 99 Spl 2,5 740
' 3p2 19,4 740 Acidez =
Sp3 20,5 645
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