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TRAITE
DE VITICULTURE

ET D'ENOLOGIE

Les personnes qui liront avec soin le présent volume
consacré & l'étude de I’eenologie et constateront les
lacunes qu’il présente, comprendront les motifs du
retard apporté & sa publication ; j’aurais voulu donner
sur cette matiére un travail plus complet et c’est pour
cela que j'en avais ajourné la rédaction, mais ne pou-
vant attendre plus longtemps j’ai dét me décider a
écarter bien des questions dont la discussion rentrait
dans le programme que j'avais arrété.

Quelques mots sont nécessaires pour faire com-
prendre la portée de cet ouvrage et exposer le but que
Je me suis proposé d’atteindre en I’écrivant.

Un fait considérable s’est produit, il y a quelques
années, dans cette partie des sciences appliquées qui
concerne les objets relatifs 4 Palimentation et particu-
litrement les liqueurs fermentées. A des observations
approchées, devenues tout & fait insuffisantes pour
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VI AVANT- PRODOS.

étendre nos connaissances, on a substitué I'applicalion
rigoureuse des méthodes scientifiques, seules capables
d’éclairer d’un jour nouveaw un ensemble de phéno-
ménes soupconnés seulement ou mal établis jusque-la.

Les importants {ravaux de M. Pasteur sur les fer-
mentations et sur les nombreuses questions qui s’y
rattachent dans le domaine de la physiologie, sont
aujourd’hui le point de départ obligé de toutes les
études a entreprendre sur tous les sujets quien dé-
pendent. La nature propre de ces actions, entrevue par
quelques auteurs, complétement méconnue par d’autres,
est désormais parfaitement démonirée et ne peut étre
mise en doute. Les objections formulées par les parti-
sans des théories qu’on a cherché a opposer a ces idées
ont é{é réfutées victerieusement, et une légion de jeunes
observateurs s’est chargée d’élucider tous les points de
détails qu'il importait de dégager et d’éclaircir dans cet
ensemble si complexe et si étendu.

L’étude chimique, jusque-la dominante dans ces ques-
tions, est devenue seulement l'auxiliaire et la compagne
des études physiologiques qu’on ne peut en séparer,
puisqu’une fermentation se présente avec tous les ca-
ractéres d’un acte vital accompli par un étre organisé
et vivant,? ayant sa place marquée dans la série des
étres végétaux ou animaux.

11 suffira de parcourir la table des matiéres traitées
dans ce second volume, pour reconnaitre que la vinifi-
cation presque fout entiére repose sur des opérations
de fermentation. Nous y {rouvons d’un coté une opé-
ralion capilale qu’il faut provogquer quelquefois, suivre
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et développer dans toutes ses phases ; d’un autre coté
des fermentations qu’on doit empécher pour assurer Ja
conservation du produit obtenn, et, par consequent, sl
les fermentations ne constituent pas toute l'cenologie,
elles en forment la majeure partie, et dans toutes les
périodes dela fabrication des vins, il faut compter avee
ces opérations. '

En méme temps quil faisait connaitre la véritable
nature de ces phénomeénes, dont le role est si com-
plexe et si universel, M. Pasteur s’est trouvé con-
duit a toucher a toutes les questions accessoires qui se
présentent dans I'étude des vins et des autres liquides
fermentés, et il apportait dans ces recherches spéciales
la rigueur sans laquelle on ne peut obtenir aucun ré-
sultat exact.

Mais si Pcenologie a fait d’importants progrés par
suite de la détermination des caractéres véritables de
la fermentation, des recherches d’une autre nature ont
eu également les plus heureuses conséquences sur son
avenir et ses développements.

Si Pon réfléchit en effet a la constitution du vin,
composé mulliple et trés complexe, dérivé d’'un produit
végétal par des actions purement physiologiques, on
comprend sans peine que nos connaissances sur la
nature et la qualité de ce liquide ne pourront que
gagner aux découvertes qui seront faites sur ses divers
éléments et sur les actions que ces éléments peuvent
exercer les uns sur les autres.

Dans cet ordre d’idées, nous devons citer les nom-
hreuses recherches entreprises depuis plusieurs années
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par M. Berthelot, et qui sont résumées dans ses re-
centes publications sur lasynthése et sur la mécanique
chimique.

Avant Lui, la reproduction de composés organiques
par le seul jeu des forces chimiques était un fait excep-
tionnel; aujourd’hui ce qui constitue I'exception, c’est le
petit nombre de ces corps échappant encore a la loi de
formation synthétique au moyen des éléments et des
forces mises en usage pour la reproduction des compo-
sés minéraux.

L’identit¢ du mode de génération de tous les compo-
sés quels quils soient étant démontrée, il restait a
établir les principes qui président & tous ces phéno-
meénes, lesquels principes sont nécessairement les
mémes dans tous les cas, et doivent reposer unique-
ment sur la mesure du travail moléculaire accompli
dans les réactions.

Pour y arriver, M. Berthelot aeu hesoin de se pro-
curer par Uexpérience une foule de données qui man-
quaient complétement; il a fallu également vérifier et
controler bien des faits dont I'expression numérique
n’offrait pas un degré de précision suffisant et dans ces
nombreuses observations les séries de composés qui
jouent un si grand role dans la constitution des liqueurs
fermentées et particulierement des vins ont souvent di
intervenir,

Aussi M. Berthelot, tant dans ses études générales
que dans les applications qu’il a dt faire a plusieurs
points de vue, a été conduit & traiter un grand nombre
de questions se rattachant a I’histoire de ces liquides,
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et les résultats qu’il a déja publiés sur ce sujet auront
dans Vavenir les plus heureuses conséquences, et pour
le perfectionnement des méthodes, et pour la connais-
sance de propriétés dont quelques-unes avaient éié
entrevues sans avoir pu étre étudiées suffisamment.

En méme temps de nombreux travaux théoriques et
analytiques étaient entrepris dans un grand nombre de
vignobles, et la plupart étaient dirigés et exécutés avec
le méme esprit de rigueur scientifique qui avait trop
souvent manqué a des recherches de ce genre.

En présence de ces résultats déja importants, il im-
portait de bien caractériser cet état nouveau de la
science cenologique, et de faire ressortir tout Vintérat
qui s’attache aux recherches entreprises dans cet ordre
d’études, dont les difficultés ne sont pas aussi grandes
qu’elles peuvent le paraitre au premier abord.

La pratique, désormais mieux éclairée, s’appuyera
sur des données plus certaines. Les procédés d’expéri-
mentation, qui doivent rester & la portée de tous, ga-
gueront en précision, sans rien perdre du coté de la
simplicité, et nous trouverons naturellement I'occasion
de développer les conditions diverses de leur applica-
tion dans la 4 édition de I'Art de faire le vin,

On comprendra facilement que dans cette étude Jai
dit me restreindre sur plusieurs points pour ne pas
donner a ce Traité une étendue trop considérable et
pour rentrer dans le cadre que je m’étais tracé en
commengant sa publication.

Les lacunes que jai laissées sur bien des sujets
intéressants, je chercherai a les combler par la suite,
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a mesure que de nouvelles observations augme.’erout
nos connaissances et viendront éclaircir ce qui est
encore obscur sur un grand nombre de points relatifs
a Dhistoire du vin.

Je me suis attaché a rester dans les limites que j’ai
indiquées dans Pintroduction placée en téte du premier
volume. Ce n’est pas un traité complet que joffre aux
viticulteurs et aux personnes qui s’occupent d’aenologie,
mais plutot un programme de ce traité mis au cou-
rant, pour cette seconde partie, de toutes les théories
nouvelles et des applications auxquelles elles ont déja
donné lieu.

Ce volume comprend l'élude générale de toutes les
questions qui forment l'objet des dix dernieres lecons
de la Chimie appliquée & la Viticulture et & U (Eno-
logie. Les nombreuses lecons que j’ai faites & la Faculté
de Dijon depuis vingt ans sur les matiéres qu’elles
embrassent, m’ont préparé & les exposer de maniére
a en rendre l'intelligence facile & tous ceux qui vou-
dront s'instruire sur cet intéressant sujet.

Je terminerai par quelques réflexions sur un point
que j’annoncais en publiant le premier volume. J’avais
songé 4 joindre & cetle deuxiéme partie un aper¢u his-
torique sur les progrés accomplis depuis la seconde
moitié de ce siécle dans les différentes branches de la
viticulture et de I'cenologie.

Je me contenterai de ce que je viens de dire sur le
caractere actuel des études cenologiques, le moment
cerait mal choisi pour entrer, relativement & la viticul-
ture, dans des détails historiques, ou la phase cruelle
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(jue nous (raversons et qui est loin d’étre épuisée, de-
vrait étre discutée et appréciée, ce quine pourrait se
faire sans de grands développements.

Depuis 1872, il a été accompli des progrés considé-
rables dans I'étude de la maladie produite par le Phyl-
loxera, et ceux-la seuls qui ont sérieusement étudié la
question savent quels efforts il a fallu faire pour arriver
au point ott nous en sommes.

La connaissance de 'insecte, qui est la cause unique
du mal, est & peu prés compléte aujourd’hui, et si 'é-
tude des moyens & employer pour conserver les Vignes
dans les contrées envahies laisse encore & désirer, on
peut affirmer que cette conservation est assurée par-
tout ou les intéressés voudront bien concourir d’une
maniere efficace & la destruction du fléau.

La premiére condition quils doivent remplir, c’est
de croire & Pexistence du mal, a sa gravité exception-
nelle, et en présence des désastres qui déja couvrent
une partie si considérable de notre territoire viticole et
s’étendent d’une maniére continue, on se demande si
vraiment il peut exister encore des vignerons incré-
dules ou indifférents. Malheureusement ce n’est que
trop réel, et cet état de choses ne semble se modifier
dans chaque contrée qu’aprés la consommation presque
entiere de la ruine & laquelle on refusait, malgré
des avis réitérés, de donner la moindre créance.

En 1875, j’ai réuni dans un volume spécial, a la
portée de tous les propriétaires, les faits nombreux
qui se rattachent a I’étude de la maladie. Maintenant
comme & cette époque, malgré 'extension nouvelle que






