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Vinification scientifique et vin de messe

Il existe, on le sait une science cenologique : constituée
surtout depuis Pasteur et ses découvertes sur la fermenta-
' tion, elle a pris, aux débuts du xx° siécle, de grands déve-

() Q. ¢, p. 242.
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loppements; elle tend de plus en plus 2 se vulgariser. Nos
péres, en fait de vinification, se contentaient plutdt de lais-
ser agir la nature; les viticulteurs d’aujourd’hui se voient
invités 4 I'aider davantage, ou méme 2 la suppléer.

La théologie morale ne peut se désintéresser de telles
invitations. Il lui appartient de les juger au point de vue
moral, et surtout, — ce qui est plus délicat, — par rapport
au vin de messe. L'Eglise a toujours entouré ce dernier
d'une sollicitude spéciale. De lui dépend en partie le sacri-
fice, centre du culte et source majeure de vie. On com-
. prend donc que les théologiens aient 4 se demander : que
faut-il penser, au sujet du vin de messe, de la vinification
dite scientifique? les procédés qu'elle préconise sont-ils
acceplables? ou doit-on exiger des producteurs et des
commerc¢ants qu'ils les écartent, qu’ils s’abstiennent de tel
ou tel? ' .

D’excellentes études ont déja répondu a ces questions (1).

Sans prétendre les refaire et en nous inspirant. d’elles,
nous voudrions examiner dune maniére toute pratique .
comment les solutions données doivent s’appliquer dans
un des grands pays producteurs de vins, celui qui sans
doute, sous ce rapport, intéresse le plus directement nos
lecteurs, la France (z2).

(1) En premiére ligne nous citerons le travail du P. Jos. PavweLs,
paru dans les Periodica en 1912 (LV], suppl. XVII, p. (57) et sqq.) ; c'est
Ie meilleur que nous connaissions sur ce sujet; il s'inspire dun article
du P. Vitora, El vine dulce pava misas dans Fazon v fz, 190y, On trouvera
aussi de bonnes réponses dans U'Ami du clergé, 1921, p. 657 ; 1923, p. 703 ;
1923, p. 48,

En 1872 (t. IV, p. 389 sqq.} et en 1873, {t. V. p. 353 sqq.), notre
Revue publiait deux articles détaillés sur cette gquestion : en s'y repor-
tant, on verrait les 4léments nonveaux, qui, depuis cinquanie ans, s'y
sont ajoutés et la nécessité de leur adapter les solutions anciennes.

{z) Nous tenons a dire que cet article a été composé en dehors de
toute intention et de tout esprit de réclame. Si nous parlons unique-
ment de la viticulture francaise, ¢’est gue sur elle seule nous avons pu
nous instruire non seulement par des livres mais aussi par des enquétes
personnelles. Nous accueillerions bien volontiers les renseignements
qui pourratent fious étre communigués sur la pratique des autres pays
viticules.
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La production vinicole frangaise se trouve surtout depuis |
1a guerre se développer de plus en plus dans un sens scien-
tifique : des ouvrages, des revues ou des journaux tech-
niques se publient qui vulgarisentla science cenologique (1);
la grande presse régionale ne manque pas de présenter
chaque année, au moment des vendanges, des conseils sur
la campagne qui va s’ouvrir‘ des laboratoires officiels on

“des stations d’études (il en existait 45 environ en 1925)
s'offrent pour guider les producteurs ; des maisons de pro-
duits dits cenologiques se sont constituées et leurs chiffres
d’affaires g’accroissent d’anmée en année; dans la grande
viticulture comme dans le grand commerce des chimistes
dirigent ou surveillent les opérations de vinification et les
font profiter des progrés de leur science.

Ce qu'il faut de plus soigneusement noter, c'est gue tout
cet effort sclentifique se trouve légalement ordonné et
régularisé,

La chimie est une belle chose; mais, laissée 3 elle-méme, .
ne risquerait-elle pas de si bien aider la production vini-
cole qu’elle en arriverait & la supprimer? Les viticulteurs
frangais ont voulu copjurer un tel péril; ils se sont défendus
contre les opérations scientifiques excessives; toute une
série de lois et de décrets ont réglementé Ia vinification et
déterminé les procédés permis et les pratiques défendues (2).

Et cette législation n’est point, comme on pourrait le

(1) Parmi ces ouvrages mous renvoyons surtout aux suivants :
E. Cuancrix, inspecteur général de lagriculture, Le Vin. Procédés
modernes de Préipavation, d' Amélioration f dz Conservation. Paris, Hachette,
1924 ; L. Marmiry, Vindfcation. Librairie de la Maison Rustique, 1925."

La plupart des indications scientifiques qui se trouvent dans cette
etude ont été empruntées a ces livres, surtout an premier.

{2) Lois du rr juillet 891 et du 1 aoit 1go5 sur la répression des
fraudes dans les denrées alimentaires et les produits agricoles ; décrets
du 3 septembre 1907 et du 19 aoit 1921 sur le méme objet; lois du
24 juillet 1894 et du 29 juin 1907 sur le sucrage, le vinage, le mouillage,
etc... La plus récente mesure législative sur cette matiére est un
décret du 15-19 aoitt 1925, modifiant celui du 1g aofit 921 et permettant
T'édulcoration des vins blancs secs a.vec des vins doux ou des modfits
mutés & Uanbydride sulfureux,
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. craindre, restée lettre morte. Un service trés sérieux de
répression des fraudes existe et fonctionne; il enquéte, sur-
veille, fait des prélevements, inflige des amendes que sanc-
tionneant, s'il v a liew, les tribunaux; il voit son action trés
efficacement renforcée par les associations fort puissantes
et trés éveillées de viticulteurs, qui se portent a I'occasion
.partie civile dans les procés et obtlennent «des dommages-
intéréts.

En somme, on peut le dire, si les fraudes individuelles
et d'occasion restent possibles, si tel petit commercant
peut — et pourra toujours -— mouiller une fois en passant
son vin, y mettre un produit défendu ou une guantité illé-
gale d'un produit toléré, il est actuellement bien difficile
en France, — dans les limites du territoire, — 2 un pro-
priétaire ou 4 une maison de commerce, — d*une maniére
habituelle et pour de grandes quantités de vin, d’echapper
aux prescriptions légales,

1l reste que les procédés modernes et lega.ux que nous
allons passer en revue ne sont pas d’un usage courant en
toutes les régions viticoles frangaises et dang toutes les
classes de producteurs ; plus employée dans les pays de
vins fins et dans la grande production, ils ne paraissent
guére avoir atteint jusqu’ici les petits propriétaires ou les
gros—vins ; ils se répandent cependant de plus en plus un
peu partout ; et c’est pourquoi il est intéressant de nous
demander ce qu'il faut en penser au sujet du vin de messe.

- Nous n'insisterons pas sur ceux de ces procédés qui se
trouvent &tre d’action plutdt physique, c’est-a-dire qui
agissent sur le moiit ou sur le vin d’'une maniére proprement
extérieure : chauffage ou refroidissement produisant la
condensation du moit, pasteurisation du vin, débourbage
mécanique, filtrage, etc... Ils influent sans doute en fin de
compte sur. la composition interne des vins ; mais, ne leur
ajoutant point d'élément nouveau ou étranger, ils ne peu-
vent apporter aucune inquiétude quant au vin de messe :
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que le produit reste aprés ces opérations, au témoignage
des sens, du vin, et cela nous suffira (1).

Parmi les procédés proprement chimiques, comportant
des additions directes de substances aux modts et aux vins,
quels sont donc ceux que les lois frangaises autorisent et
qui sont surtout conseillés par l'eenologie aux Vltlculteurs,
spec:lalement pour les vins blancs (2) ?

En voici une énumération et une description sommaire
d’aprés les divers moments de la vinification.

1°) PREPARATION DU MOIUT.

A) Sucrage. 11 importe pour la bonne fermentation et
pour la conservation du vin' que le mofit, obtenu par le’
foulage et le pressurage des raisins, présente des quantités
suffisantes et proportionnées de sucre et d’acides.

Le déficit de sucre, dii au manque de maturité de la
vendange, rendrait Je vin faible en alcool et instable.

Un vinage (addition d’aleogl) ou un sucrage (addition de
sucre) convenables remédieraient 4 ce déficit.

Mais la loi francaise interdit en général le vinage du

(1) Parmi ces procédés physiques le seul qui pourrait nous inquiéter
quelgue peu serait celui d’extraction par déplacement ou diffusion, 11
préteralt facilement au mouillage, Mais il ne sert que dans la vinifica-
tion en rouge, pour expulser par un courant d’eau des marcs, remis
dans le mott pendant la fermentation, le vin qui reste.

(2) A la messe, notre épogque né se sert généralement que de vin -
blanc. On le saif, ce n’est qu'en vue de la propreté des linges ; aucune
proscription du vin rouge n’a en effet jamais été portée par la liturgie.
Aux débuts de I'Eglise et jusqu'au x1v® siécle le vin rouge parft aun
contraire avoir été préféré pour le sacrifice soit parce qu'il représente-
rait mieux l¢ sang du Christ (St Jérdme, ad Heliodornm), soit parce
qu’il est moins facile de le confondf'e avec Peau (canons de divers con-
ciles des xm® et x1v® sidcles), Voir Cordled, Hist. du Sacy. de¢ TEuch,,
1885, t. I, p. 199, ‘

. On sait gu’on peut vinifier en blanc des vendanges rouges ; il suffit
de ne pas remettre les marcs, foulés et pressés, dans le moiit au moment
de la fermenptation ; généralement la coloration sera a travailler ; sauf
sur ce dernier point, ce que nous allons dire s’applique aussi a cette
vinification ; mais comme elle ne. parait qu'exceptionnelle en France,

. nous traltons directement des seuls vins cbtenus de raisins blancs oy

peu colorés.
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mofit (1), Quant au sucrage, elle ne le permet que d'une
maniére trés restreinte (au plus 10 kg. par 3 hectolitres de
vendange), aprés déclaration et en acquittant des droits de
plus en plus forts,

Au reste les vendanges blanches en France sont générale-
ment récoltées le plus miires possible ; dans les années nor-
males, le manque de sucre, surtout dans le midi, sera donc
plutdt rare,

B) Phosphaiage et farirage. Ce qui sera plus fréquent,
c’est le manque d’acidité.

L’acidité en effet, due surtout & I'acide tartrique et 4 un
sel, le bitartrate de potasse, vient des pellicules et de la
rafle (partie ligneuse du raisin). Or celles-ci, quand il s’agit
de vinification en blanc, au contraire de la vinification en
rouge, ne sont jamais remises dans le moiit pendant la fer-
mentation. Le moiit, pea acide de lui-méme, ne recevra
donc pas le plus souvent, en fermentant, ce supplément
d’acidité, qui serait si utile au vin afin de rester stable,

Aussi 'eenologie conseille de corriger dans le moiit lui-
méme ce défaut par de petites additions de substances
appropriées. Il y a quelgques années le procédé le plus en
honneur en France, semble-t-il, était le plitrage (addition -
de platre pulvérisé & la vendange) mais la quantité de cette
substance autorisée actuellement par la loi étant trés
minime, il est généralement remplacé par le phosphatage
et le tartrage.

Le phosphatage consiste  ajouter au moit du phogphate
bibasique ou bicaleique de chaux pur (175 4 300 grammes
pour 1.000 kg. de vendange) ou du phosphate d’ammonia-
que cristallisé pur (Soo g. & 1 kg. pour 1600kg. de vendange).
Dans le tartrage, c’est de V'acide tartrique cristallisé pur
que 'on met dans le moit. La proportion recommandée

——a—

(1} 11 o'y a d’exception que pour les mofits provenant de raisins
muscat, malvoisie, grenache cumaccabeo ; une addition de 10 pour 100
du volume &4 ces moits est permise afin d'achever la constitution ds
vins doux trés forts en alcool,
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est de 120 grammes par hectolitre pour obtenir un degré
d’acidité en plus. .

Il faut noter au reste que I'on peut obtenir plus naturel-
lement cette correction d’acidité a I'aide de grapilloas verts
dont le jus est trés acide. La préparation en est faite facile-
‘ment par le viticulteur lui-méme.

c) Tanisage. Un autre élément important en vinification,
c’est le tanin, II contribue avec I'acidité & arréter le déve-
loppement des maladies, surtout de la graisse iréquente
dans les vins blancs; il assure le dépouillement des vins
nouveaux par la précipitation des matiéres albuminoides et
favorise un bon vieillissement du vin, Mais, de méme et
plus que I'acidité, il fera factlement défant aux vins blancs,
— et.pour la méme raison. Il vient en effet des pellicules,
de la rafle, surtout des pépins; il a besoin pour passer
dans le vin d’étre dissous par l'alcool que produit la fer-
-mentation, Les vins rouges en acquerront une guantité
suffisante, et méme parfois excessive, puisqu’ils fermentent
avec leurs marcs. Au contraire les vins blancs en mangue-
ront presque totalement.

i 9y oenologle recommande donc, et la 101 frangaise permet
un tanisage léger, a faire dés avant la fermentation pour
que le mélange soit plus complct {50 a 6o grammes pour
I.000 kg. de vendange).

Les tanins conseillés sont surtout des tanins 4 l'alcool.
Ils peuvent é&tre extraits des pépins de raisins et étre four-
nis par le commerce ou étre préparés par le viticulteur lui-
méme, qui peut également tirer du vin I'alcool employé.

D) Sulfitage. Le mofiit, ayant une acidité convenable et
placé dans de bonnes conditious de température, (entre 20
et 30 degrés), fermentera facilement, Cette acidité per-
mettra en effet aux bons ferments (¢’est la levure apiculée
gui commencera la fermentation et la levare elliptique qui
la continuera) de prendre le dessus sur les mauvais germes,
encore que ces derniers soient en nombre bien stupérieur.
Mais afin de mieux assurer le départ si important de cette
opération et de lui donner une perfection plus grande, tout



'430 ' WINIFICATION SCIENTIFIQUE ET VIN DE MESSE

en ne négligeant pas de veiller 2 l'acidité et au dosage du
tanin, qui restent nécessaires pour la conservation ulté-
rieure du vin, l'eenologie préconise un- autre procédé, de
plus en plus employé dans la viticulture francaise, — c’est
le sulfitage.

Il y a beau temps que les bons effets de ’acide sulfureux
(ptus exactement de l'anhydride sulfureux) en vinification
sont connus ! les anciens Romains employaient déja la
méche souffrée, brilée dans les récipients vinaires ; nous
usons encore de ce procédé pour préparer et assainir nos
barriques et nos tonneaux.

Mais voici que de nos jours on demande davantage &
cet acide ou anhydride, 4 savoir de stériliser la vendange
elle-méme. Mis sous forme liquide ou solide dans les rai-
sins au moment du foulage ou dans le mofit, (o a 25
grammes par hectolitre pour la vinification en blanc), il
effectuera une véritable sélection en faveur des meilleures
levures, et il éliminera les bactéries, férments des maladies.
Cette action élective reste encore quelque peu mystérieuse : -
on Vattribue aux dimensions plus grandes, quoiqu’encore
microscopiques, de ces bactéries, qui fixent ainsi une
quantité supérieure d’acide et s’en trouvent au moins para- .
lysées. :

Quoi qu'il en soit de l'explication, il est certain qu'une
sulfitation appropriée fait mieux partir la fermentation, loi
permet de se poursuivre dans de meilleures conditions et
de s’achever avec un degré d’alcool plus fort et une finesse
supérieure du produit. .

Cette sulfitation légére ne laisse que peu d’acide sulfu-
reux dans le vin et elle est autorisée par la loi, jusqu'a
concurrence de 450 milligrammes par litre, dont 100 milli-
grammes au maximum 2 'état libre,

Si elle était plus considérable, elle aurait pour effet de
stériliser complétement le moiit, méme dans ses bonnes
levures ; ce serait alors du moiit muté, auquél il faudrait
restituer de nouvelles levures pour obtenir sa fermentation ;
nous allons dire un mot de ces moiits en traitant de la fer-
mentation elle-méme,
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2°} FERMENTATION.,

Levuvage et monts mutés, Le moit, ayant été, si clest
nécessaire d’aprés ’analyse, convenablement acidifié et
tanisé, un sulfitage léger l'ayant assaini, pourrait fermen-
‘ter de lui-méme. Mais I'enologie conseille, pour plus de
sfireté et en vue d'un meilleur résultat, de lui ajouter des .
levures commerciales. Elles aideront le travail des levures
déja existantes; si ¢’était nécessaire elles suppléeront a
leur action, et en tout cas donneront un vin plus fort en
alcool et dune plus grande finesse. Ces levures ont été,
elles-mé&mes, recueillies dans des crus de qualité supérieure
‘et cultivées en laboratoire. On a reconnu au reste que les
" levures vinaires ne venaient pas de l'intérieur des raisins, -
mais du sol; elles apparaissent trés curieusement en juillet
et se fixent sur la rape et les pellicules, d’ot elles passent
dans le mofit; la fermentation faite, comme de bonnes
ouvriéres qui ont rempli leur tiche, elles disparaissent pour
la plupart dans les lies.

Ce levurage, qui n’est qu'une aide utile si la su]ﬁtatmn
été légeére, pourrait devenir nécessaire : c'est le cas des
moiits mutés ou sulfités 3 fond.

A en croire I'cenologie, nous aurions méme 13 la Vlmﬁca-
tion tout 4 fait scientifique, celle de I'avenir : les moiits,
sulfités 4 fond, seralent portés dans des usines vinaires,
commie on le fait pour le froment ou la betterave. Dans ces
usines la fermentation serait entourée de tous les soins
désirables, commencée et poursuivie dans les meilleures
conditions. Les résultats en alcoolet en bouquet seraient,
assure-t-on, bien meilleurs. Qu’en est-il de ces vues? De
“grandes maisons de commerce, non seulement en Cham-
pagne, ol c’est courant, mais en d’autres régions de la
France, y répondent déja et délivrent ainsi les propriétaires
* du soin de préparer eux-mémes leurs vins,

Il ne semble pas toutefois trés probable que 1a o les
vignobles sont trés divisés et donnent des vins renommés,
2 cause méme de la diversité des crus, on puisse croire ala
généralisation de cette pratique.
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Quoi qu'il en soit, le levurage soit partiel, soit complet,
tend 3 se répandre. Les viticulteurs le pratiquent soit direc-
tement, soit en préparant eux-mémes, avec des raisins
choisis, des pieds de cuve qu'ils versent dans le mott. La loi
frangaise autorise ces opérations. Eile ne défend méme pas
la confection de motlits mutés et leur emploi pour édulcorer
le vin déja fait et le transformer en vin doux (vin dont une
partie du sucre n'a pas ét¢ convertie en alcool.) Le mélange
ne doit pas cependant, au terme des réglements, contenir,
en fin de gompte, une dose d'anhydride sulfureux supérieure
4 450 milligrammes par litre.

11 faut noter aussi que Vassainissement da motut pourrait
étre obtenu par un procédé plus extérieur que le sulfitage,
le chauffage 4 un degré qui détruit les levures et les bacté-
ries; ce procédé, §'il peut produire une certaine condensa-
tion du liquide, n’abime en rien le moiit.

3°) PURIFICATION DU VIN,

- A) Soulirages et collage. Le vin, obtenu par la fermenta-
tion du moiit, n’atteindra perfection et stabilité que s’il est
purifié suffisamment des lies et des germes de maladie, qui
se trouvent encore en lui. '

Déja le sulfitage du moiit, surtout i dose forte, a opéré
une purification préalable (débourbage du mott). Celle du
vin sera perfectionnée ou obtenue par les soutirages (trans-
vasements dans d’autres récipients aprés repos) et parle
collage. -

Le collage a pour but de déterminer la précipitation des
éléments solides en suspension dans le vin, en provoquant
un composé insoluble de tanin grace a l'introduction d'une
matiére albuminoide (blanc d'ceuf, sang, caséine) ou gélati-
neuse (gélatine, colle de poisson). Il peut aussi se faire a
I'aide de substances agissant mécaniquement par leur
chiite (papier, sable, etc.). o

La loi francaise autorise ces divers procédés au reste
depuis longtemps en usage. De fait, on peut dire que méme
ceux dont I'action est le plus directement chimique ne lais-
sent dans le liquide que des quantités infinitésimales des
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substances employées. Clest vrai méme des collages au
blanc d’ceuf (z ou 3 blancs d’ceuf par hectolitre) ou a la
colle de poisson (2 & 3 grammes'de colle séche par hecto-
litre), F'un et autre trés en faveur en FFrance pour les vins
blancs.

Au collage on peut aussi ajouter ou méme substituer le
filtrage, qui, spécialement pour les vins blancs, donne
d’excellents résultats, mais demande pour étre pratique une
installation cofliteuse dans les petites exploitations.

B) Coloration. En méme temps que de la pureté, le viti-
culteur se préoccupe de la bonne coloration de son vin.
Elle est particuliérement importante pour la présentation
et n’est pas négligeable dans le vin de messe, un vin peu
coloré pouvant trop facilement se confondre avec I'eaw.

Or, surtout si le vin n'a pas été tanisé, si le collage a été

ratiqué et par lui la matiére colorante diminuée, il peut y
avoir avantage a renforcer la coloration.

La. loi interdit l'emploi de tout colorant venant de la
houllle : elle n’autorise que I'addition de caramel de raisin.
C’est le produit de la caramélisation du sirop obtenu par
concentration du mont ou du vin. )

Une trés minime quantité de cette substance suffit pour
atteindre le but poursuivi, celui de teinter le vin, et non de
I'adoucir, ce qui serait considéré comme une fraude.

“) AMELIORATION DU VIN ET LUTTE CONTRE LES MALA-
DIES.

A) Coupage, pastenrisation, etc. Si la maturation de la
vendange n’a pas été bonne, sile moiit n’a pas été amélioré
ou la fermentation réguliére, le vin peut présenter des dé-
fauts et étre exposé & des altérations qui tiennent 4 sa mau-~
vaise constitution : des maladies peuvent najtre qui le
décomposeront bientdt. .

Clest ici surtout gque les fraudes peuvent devenir une
vraie tentation. La loi frangaise ne permet d’améliorer un
vin malade qu’avec une modération et des soins qui doivent
exclure tout reproche de falsification.
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Elle autorise le coupage des vins; bmais 4 condition
qu'ils soient sains. Ce mélange fera perdre le droit 2 cer-
taines appellations précises, mais il ne constitue pas, s'i est
suffisamment clair pour le consommareur, une fraude.

Contre les maladies elle permet tout procédé mécanique,
la pasteurisation par exemple, ou chaufiage 4 70°, qui sert
a les combattre & peu prés toutes, Vacidification des vins
plats ou exposés & la casse par un phosphatage léger on
une petite addition d’acide citrique (mais non parle tartrage),
de méme le tanisage, fait dans les conditions indiquées
déja; avec la pasteurisation cette derniére opération per-
mettra de combattre spécialement l'une des principales
maladies des vins blancs, celle de la graisse.

Mais impitoyablement, si le vin devient vraiment altéré,
cassé, moisi, vinaigré, il ne peut plus étre mis dans le com-
merce ; il doit étre envoyé i la vinaigrerie ou 2 la distil-
lerie ; toute tentative de l'écouler malgré de telles tares
devient un essai de tromperie passible de poursuites et
d’amende_:s.

B) Vinage. Il nous reste 4 dire un mot du vinage ou
addition d’alccol proprement dit., Nous avons déja fait
remarquer que la loi défendait le vinage du moiit avant
la fermentation. Elle interdit également celui du vin quii
doit étre vendu ou consommé sur le territoire. Un mofit
trop faible peut étre condensé ou légérement sucré; le vin en
résultant peut étre mélangé avec un autre vin plas fort; il
ne peut sans gu’on ait A craindre des poursuites étre ren-
forcé par addition directe d’alcool.

“Cette régle n'a d'exception que pour les vins destinés 2
Pexportation : aprés déclaration et sous la surveillance
trés stricte de la régie, un vinage modéré peut étre pra-
tiqué, de maniére 3 obtenir les degrés d’alcool (de 8 & 10
au moins) recommandés pour la bonne tenue du vin en
voyage. :

Il n’est nullement requis par la loi que Palcool ainsi
ajouté soit de l'alcool de vin; mais il suffit qu'il soit de
bonne qualité,

*
% #
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Avant d'apprécier les diverses opérations que nous
' venons d’énumérer, il nous faut rappeler sommairement
- les exigences et les désirs de 'Eglise en ce qui concerne
le vin de messe et examiner plus en détail le point qui peut
faire une particuliére difficulté. '

Les principes généraux concernant la validité et la licéité
de ce vin sont clairs et sont exposés d'une maniére identique
par tous les auteurs.

En somme I'Eglise exige pour ce vin deux choses : qu'il
soit naturel et qu'il ne présente pas de corruption (canon
815, § 2); il doit provenir de raising, et présenter & nos
sens, sous le rapport de la saveur, de la couleur et de
I'odeur, les qualités ordinaires du vin.

Si des éléments étrangers, ne tirant pas leur origine de
la vendange prédominaient, sile vin n'était pas convenable-
ment fermenté, ou si les qualités susdites manquaient par
trop, la validité serait en péril.

Mais, pour mieux protéger cette validité, I’I:Iglise
demande en outre que, dans la mesure. du possible on vise
. & un maximum de perfection et de pureté : un vin ne sera
vraiment licite pour le sacrifice que s'il est complétement
fait, sans maladie ni acescence notables, et 5'il n’est point
additionné de substances étrangéres aux raisins, '

Cest sur ce dernier désir de I'Eglise que nous avons 2
insister. ‘ '

Le principe est indiscutable : de telles additions sont en
général 3 éviter; c'est le sens trés net des décisions du
Saint-Office et c’est une prudence dont on n’az pas besoin
de souligner la sagesse.

Cependant en fait, dans I'application de cette régle, quel-
ques atténuations ne peuvent-elles étre admises ? et, dans
Vaffirmative, jusqu’ol est-il loisible de les étendre ? .

Le bon sens ne perdant jamais ses droits, méme en
matiére liturgique, il est clair qu’on peut d’abord ici invo-
quer un de ses axiomes : '« Parum pro nihilo reputatur ».

Cet axiome s’applique certainement 4 ces quantités infi-
nitésimales de substances -étrangéres qu'il est impossible.’
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de ne pas laisser se méler au vin, ne serait-ce qu'a cause
des récipients et des manipulations.

Mais au-déla, en s'appuyant sur les maniéres communes
de faire et de juger admises par les producteurs et les con-
sommateurs, ne peut-on l'invoquer encore?

Aprés Busembaum et saint Alphonse (VI, n. 207) qui
résument toute "ancienne casuistique, les auteurs modernes
s’accordent & reconnaitre qu'une addition modigue « d’ardmes
et de liqueurs » tout en n'inquiétant pas pour la validitg,
. rendraient le vin illicite,

Entre quantité infinitésimale et quantité modique, il y a
une certaine marge. Avec quelques moralistes qui ont
essayé d’étre tout a fait précis, on peut donc estimer qu'une
quantité trés modigue de substances étrangéres ne s’oppose-
rait pas nécegsairement a la licéité du moins dans certaines
conditions (1). )

Essayons d’apres les décisions de I'Eglise les plus signi-
ficatives de justifier cette maniére de voir et de déterminer
plus exactement ces conditions. ' )

On sait que PEglise admet comme ne s’opposant pasala
licéité les deux opérations suivantes :

a) la restitution de l'eau faite & des raisins secs afin de
constituer un mout fermentescible (S. Off. 22 juillet 1706,
Io avril 188g).

Méme si on explique cette tolérance en disant avec les

(1} 11 nous suffira de citer, parmi les anciens auteurs, Ferraris, et,
parmi les modernes, Noldin et le R. P. Vermeersch.

¥ERrraARIS, Prompta Bibliotkeca, art. Vinum n. 13 : « Uno verbo omnia
vina de vite modo consueto extracta, quae non sunt substantialiter
corrupta vel notabiliter corrupta, sunt materia apta consecrationis
quamvis aligualiter alterentur, ut si calefiant et modice coquantur,
modicze aquae admisceantur aut aliquo aromate ad ea conservanda
condiantur ». )

Novow, D Sacram., ed. 13, 1920, n. Tog sub b, : « ... Quin etiam
materia licita esse potest si modicum quid addatur ad vinum conger-
vandum ». . -

VermeerscH, Theol. mor., 111, 1923, n. 392 : «In vino puro et sincero,
omnia elementa stricte dicta ex vite sumenda sunt : modicigsima tamen
quantites allunds sumpta sinit ut dicas : parum pro nithile reputatur ».

-
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PP. Panwels et Vermeersch que l'eau n'est dans le vin
qu'un élément secondaire, un élément au sens large (1), il
reste que nous avons la une addition de substance ne
venant pas de la vigne et en quantité considérable : toute
addition n’est donc pas & proscrire, par elle-méme, quand
il s’agit de licéité.

B) L’addition d'alcool pour fortifier un mofit trop faible
de maniére cependant & ne pas dépasser le degré courant
dans une région (12° pour les vins secs {rangais, 18° pour

les vins espagnols). (S. Offic. 3o juillet 1830, 15 avril et
25 juillet 1891, 5 aotit 18g6.)

Outre la condition indiquée, deux autres conditions, sont-
stipulées : que l'alcool vierine lui-méme du vin et qu'il soit
ajouté avant la- fermentation tumultueuse ou proprement
dite.

A ces décisions bien connues et que rapportent tous les
auteurs, nous ajouterons deus autres, qui n’ont pas’ regu

de publication officielle.
~ En 18g2, un évéque canadien, celui de Trois Riviéres,
demanda 4 la Propagande s'il pouvait user & la messe d’un
vin venant de moiit auquel avaient été ajoutés environ

(1) Pauwers, I, ¢., p =0, 1. 30 et VermezescH, Theel. mor. 111, n. 372,
Epit. ¥. €., I, n. 85, considérent qué l'ean du raisin vient du sol sous
forme de séve sans subir une élaboration vitale, une transformatlon
aussi profonde que d'autres éléments,

Au reste, en ce gqui concerne l'eau, une cerlaine tolérance parait
facilement admise par des auteurs sérieux. On a pu lire plus haut ce'
que disait Ferraris. Benoit XIV (Insést., LXXVII, 1. 7) semble approu-
ver comme licite I'usage de vins holonais, faits de motts & qui I'on
ajoutait habituellement un peu d'eau.

Le P.F. M. Cappello dans son récent ualte de Sacmmmm (1921}
s'exprime ainsi « Quoad aquam putamus cum Benedicto XIV (notif,
LXXVII, 1. 7), Berardi (Praxis ITI, n. g16) et aliis licitum esse eam in
modicissima quantitate (... id est ad summum 3 vel 4 pro 1o0) vino admi-
scere ante fermentationem inceptam aut saltem nondum completam, si
rationabilis causa id postulet. » Cet auteur étend la méme permission
au vin déji complétement fermenté (vino non recenti seu post comple-
tam fermentationem) si le préfre me peut favilement s’'en procurer
d'autre (0. 299, p. 204}
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5 kg. de sucre par 100 litres : la Propagande répondit favo-
rablement, sans doute dans I’hypothése ol I'on n'aurait pas
facilement d’autre vin (1).

La méme année, & un évéque frangais qui s'informait si,
pour corriger l'acidité d'un vin blane et le rendre plus’
agréable, il était permis d’ajouter du bitartrate de potasse,
le Saint-Office déclarait « Non expedire » (2).

Qu'il ne faille pas exagérer la portée de ces deux répon-
ses, ¢'est au reste une chose qui est claire. Elles ne visent
que des cas particuliers. La premiére n'autorise certaine-
ment pas en toute hypothése un 'sucrage méme léger du
moit ; la seconde ne parait pas condamner absolument tout
tartrage ou opération semblable. Mais 1'une et l'autre sont
cependant significatives & la fois de la tolérance possible et
de la réserve trés prudente que I'Eglise entend garder.

{1) Cette réponse se trouverait dans la Revue Théologigue frangaise, t. X,
1905, p. 628 (article de Dom AnprE MaLer). Nous n'avons pu en vérifier
le texte. Le P. VerMEERSCH la cite dans Theol, mor. 111, n. 372 avecla
réserve que nous reproduisons, Le P, Carrriro, (De Sacram., t. 1,
n. 28g) admet au reste comme licite 'addition en petite quantité de
sucre dans le vin pour une juste ralson, par exemple pour enlever ou
diminuer une acreté excessive, si le préire n'a pas ou ne peut avoir
facilement d’autre vin.

{2) Voir N. R. Th., t. XXIV, 1802, p. 389 ; BuccCERrONI, Enchzr. mov.,
1905, ed. 4, n. 501, P. 311 ; Gasparst, De Sanet. Euch., t. II, n. 818,
Volci d’aprés ce dernier auteur, le texte de la supplique ; -

« Nos vins blancs de X... ont généralement le défaut de garder de
V'acidité. Cette derniére est due 4 un excés d'acide tartrique et les rend
peu agréables souvent. I1 est reconnu gu'en ajoutant & ces vins du
tartrate de potasse, sel qui est extrait des lies de vin par un procédé
chimique, on corrige cette verdeur et on rend le vin plus agréable, Ce
sel forme avec l'acide tartrique en excés un bitartrate de potasse qui
tombe au fond du fiit. Je viens vous demander si je puis traiter ainst
du vin destiné 4 la messe, Pareil traitement avec un produit extrait du
vin et qui est précipité presque en totalité, ne change ni ne diminue le
liquide »,

On remarquera que la réponse « non expedire » peut fort bien
n'exprimer qu'un simple avis d’opportunité, et qu'il s'agit d’aprésla
demande méme de rendre simplement le vin plus agréable : cela
explique ce que nous ajoutons,
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En nous inspirant donc de tout cet ensemble de décisions

et de directions, nous estimerions que l'on pourrait, pour
le point gue nous examinons, admettre les conclusions sui-
vantes. On comprendra que nous les donnions expressé-
ment sous réserve de jugements nouveaux et plus’ formels
de Rome.
"~ Pour étre tolérables, des additions de substances étran-
péres au raisin doivent en principe étre non seulement
modérées mais trés modérées : quelques grammes au plus
par hectolitre ; 'ensemble ne doit pas atteindre un total
vraiment considérable.

Dans cette appréciation il sera juste d’ailleurs de consi-
dérer la quantité qui reste définitivement dans le vin et non
pas ce gu'on mettrait immédiatement dans la vendange ou
dans le moiit,

Sl s'agissait de quantités plus fortes, 11 faudrait, nous
semble-t-il, pour avoir toute tranquillité, une permission
plus explicite de 'Eglise, comme celles qu'elle donne sous
certaines conditions & 'occasion de vins de raisins secs ou
pour le vinage de mouits trop faibles. Et il serait utile alors
de distinguer éléments premiers et essentiels du vin, ceux
qui re¢oivent de la vigne une élaboration plus compléte et
éléments secondaires et moins propres comme 'eau. Pour
les' premiers il y aurait sans doute 2 attendre plus de
réserve de la part du Saint-Qffice.

En second lieu, il est clair que de telles additions doivent
étre sérieusement motivées, regardées par les prodacteurs
comme trés utiles ou méme nécessaires 4 la bonne vinifica-
tion, par les consommateurs comme n’altérant point le
caractére naturel du vin.

Les usages regus, d’une part, — les progrés scientifiques,
de Vautre, n’autoriseront pas tout; mais 1’Eglise semble
avoir 'habitude de prendre les uns et les autres en consi-
dération et de s’y plier quand ils sont raisonnables.

Ces additions seront beaucoup plus acceptables quand .
il ’agira d’aider la bonne élaboration du vin, de permettre
une fermentation plus normale et plus complete, d'assurer



440 VINIFICATION SCIENTIFIQUE ET VIN DE MESSE

sa stabilité que si I'on voulait lui apporter directement des
éléments vraiment constituants. '

Elle doivent en troisiéme lieu plutdt se faire avant la
fermentation qu’aprés. Le vin est alors en voie de se con-
stituer ; il n’est pas tout & fait formé; bien qu’il ne reste
jamais parfaitement stable, il n’a pas cette stabilité relative
qui suit la fermentation et la purification.

Sur ce point les exigences des théologiens sont trés
nettes, peut-&tre méme paraitraient-elles aujourd’hui plutét
excessives : car elles semblent basées sur une conception chi-
mique du vin qui parait un peu ancienne ; jadis on lui attri-
buait une constitution beaucoup plus fixe et une cohésion
substantielle des -éléments plus parfaite qu'il ne les a,
croyons-nous, en réalité; le vin ne serait-il pas de fait
beaucoup plus un mélange et un mélange assez instable 7 11
reste toujours cependant une fondement & ces exigences,
c'est que ce mélange sera beaucoup plus intime s'il est fait
avant la fermentation, '

Enfin les additions dont nous parlons seraient beaucoup

"plus faciles a admettre si les substances ajoutées venaient

de la vigne ou du vin lui-méme que si elles leur étaient
totalement étrangéres. Nous ne disons pas qu'il soit dans
l'esprit de I'Eglise de tolérer toute addition 4 condition que
sa matiére ait une telle origine; mais c’est visible d’aprés
certaines des décislons citées, — et cela se comprend de
soi, elle parait bien dans ce cas avoir moins de répugnance
4 les permettre,

En nous aidant de ces vues que nous proposons au
moins comme admissibles, nous essayerons de donner
notre avis sur les opérations de vinification sctentifique
que nous avons sommairement présentées.

x®
% £

Tout d’abord nous pouvons nous rassurer sur la validité
que d'une maniére générale ces opérations laissent au vin.
C'est déja quelque chose. En somme les lois francgaises
vont dans le sens de PEglise et de ses exigences fondamen-
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tales'pour le vin de mesge. L'esprit qui a inspiré ces lois
est en effet d'assurer le caractére naturel du vin, celui~ci
étant défini par les décrets de 1907 et de 1921 « le produit
de la fermentation du raisin frais ou du jus de raisin
{rais »,

Du producteur ou du négociant qui les observeraient, on
peut dire que les vins ne pourront pas &tre suspectés
sérieusement d’invalidité, IT.es additions de substances
étrangéres seront au moins trés restreintes ; le sucrage res-
tera trés rare et trés modéré, le mouillage sera & peu- prés
€carté; c'est encore le vinage & la cuve de vins hquoreux
ou l'édulcoration de vins secs avee des mouts mutés qui
nous sembleraient le plus suspects, mais ces pratiques ne,
seront 4 craindre que pour guelques vins bien déterminés,
et au reste elles seront, elles aussi, fort réduites.

Cela ne dispense pas le prétre francais de prendre les
précautionsmoralesconvenables an sujet de sesfournisseurs,
mais peut tranquilliser tout de méme, surtout si on com-
pare la situation actuelle avec celle d'il y a cinquante ans,
au moment de la grande crise du phylloxera, Alorsla fabrl-
cation du vin avec des é&léments étrangers aux raisins
pouvait se donner libre carriére : tout y poussait — la -
pénurie des produits, comme les progrés de la chimie.

Nous croyons en fait I'état de la productmn bien meil-
leur. En droit il nous suffit ici de constater que 'cenclogie
scientifique contenue dans les bornes légales respecte sufli-
samment, en France du moimns, la validité du vin de
messe {1). ‘ ’

{r) Nous n'oserions pas porter le méme jugement sur sa pratiqgue &
I'é¢tranger, dans les pays non-producteurs de vins. Par exemple en
Belgique, aucune garantie légale, méme d’origine, ne se trouve encore
organisée, Serait-on méme assuré d'avoir des produits vraiment authen- ‘
tiques, il resterait 4 craindre outre le vinage qui a pu étre pratiqué au
départ, de nouvelles opérations (sucrage, coloration, mélange avec des
molits mutés, nouveaun vinage avec toute sorte dalcool, etc...) faites 4
Varrivée.

Clest upéclalemant pour les vins doux, trés recherchés pourtant dans
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Mais en est-il de méme de la licéité? c'est elle surtout
qui nous intéresse dans cet examen : peut-on dire qu’elle
est assurée si les réglements 1égaux sont observés?

Nous répondrons en distinguant en -diverses classes les
opérations conseillées par 'cenologie et que la loi permet.

Une premiére comprendra celles qui ne semblent guére
soulever de dificultés sérieuses.

Telles sont, évidemment, les mélanges de vins eux-mémes
tout 2 fait naturels, La loi interdit de leur donner une
appellation précise de localité ou de cru ; mais pour I'Eglise,
il ne peut y avoir 13 la moindre raison de suspicion : les
vins mélangés, s'tls sont faits de vins vraiment naturels,
sont ayssi licites que s'ils venaient d'un senl vignoble.

De méme nous admetirons sans hésitation comme per-
mise la trés moderne opération du levurage.

Les levures sont ajoutées au mofit en quantité infime ;
elles agissent plutst sur les éléments constitutifs du vin
qu'elles ne prennent place parmi eux ; elles ne restent méme
pas dans le vin, mais disparaissent, aprés la fermentation,
avec les lies ; celles que fournit le commerce pour la vinifi-
cation, viennent de vignobles, et au reste leur origine ne
saurait faire difficulté puisqu’elles sortent du sol sans entrer
dans le raisin : autant de raisons pour le théologien le plus
rigoureux, s'il est tant soit peu informé en cenologie, de
leur faire bon accueil (1).

ce pays comme vin lturglaue, que ces opérations pourtaient préter 4
suspicion. ’

Nous écartons évidemment le cas de vins sucrés venant de toute
pigce des pays qui les produisent naturellement.

Or sait au sujet de ces vins qu'd moins de posséder un fort degré
d'alcool la présence du sucte non transformé les rend en général plus
instables que les vins secs.,

(1) Ce point a été bien mis en évidence par les PP. Pauwels et Ver-
meersch et on peut désormalis e considérer comme acquis. Nous étions
moins affirmatifs dans une note parue dans cette revue sur « un procédé
nouveau de vinification » (N. R. Tk., 1925, p. 8g).

L'usage normal des levures se fait, comme on 1'a dit plus haut, soit
directement, soit pax la préparation de pieds de cuve en utilisant une
petite quantité de molt, -
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Nous croyons pouvoir réclamer un accueil du méme
genre aux divers procédés de collage, — méme 2 ceux, trés
anciens, qui utilisent I'albumine ou la gélatine (blanc d’ceufs
et colle de poisson).

Le P, Pauwels (Joc. cif., p. (69), n. 2g) est sévére pour ces
derniers. Il leur reproche d’altérer les éléments du vin. II
est vrai, ce sont des procédés chimiques de purification ;
_ils agissent sur les constityants de celui-ci et diminuent

notamment le tanin et la coloration. Mais cette action
parait si légére, ce qui reste des substances employées dans
le vin est si peu de chose, l'usage en est tellement établi sans
gu’il ait soulevé jamais chez l'autorité ecclésiastique la
moindre protestation, '’étonnement de tous serait si grand
a2 entendre dire que l’on nuit ainsi au caractére naturel du
produit que nous croyons pouvoir le tenir pour licite.

Une deuxieme classe d’opérations peut préter 4 plus de
discussion : nous oserons cependant demander pour elle

' une sentence favorable, du moins sous certaines réserves.
C'est d’abord le tanisage, surtout s'il est pratiqué dans
le moiit. Sans doute le tanin est un élément premier du vin.
Mais outre sa trés grande utilité, il n’est normalement 4
ajouter que d’une maniére tout i fait restreinte: il peut
facilement provenir de raisin et, I'cenologie précisément le
conseille, étre introduit dés avant la fermentation : fait
dans ces conditions le tamsage modéré nous parait plutdt
tolérable.

11 en est de méme pour la coloration au caramel de raisin,
si Putilité en était manifeste. Elle n’a pas seulement pour
but d’embellir le vin, — autrement nous demanderions
plutét qu’on s’en abstienne. pour le vin de messe. Chez
celui-ci la couleur n’est pas seulement affaire d’agrément ;
elle a une vraie importance afin d’éviter de périlleuses con-
fusions avec l'eau. L’addition de caramel extrait du raisin
et en gquantité infime nous paraitrait donc pouvoir étre
acceptée. '

Quant au sulfitage et au phosphatage ou au tartrage, la
question est de bien plus grande importance parce gue ces
opérations se répandent de plus en plus.
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Si on s'en tient aux conditions de la loi francaise et si on
les pratique sur les mofits pour les assainir et les acidifier
raisonnablement, il nous semble qu’on peut les tolérer.

Ces substances en effet sont mises, elles aussi, en quan-
tité trés minime; de Panhydride sulfureux en particulier il
ne reste dans le vin gu’une part plus restreinte encore; leur
effet est surtout d’aider a la fermentation normale et 4 la
bonne tenue du produit (1},

Les mofits mutés en grand nous paraissent faire plus de
difficultés; ils seraient & écarter s'ils'sont appelés i édul-
corer le vin sec et 4 le transformer en vin doux; car des
parties sérieuses de ce vin doux n’auraient pas été soumises
a la fermentation. Au c¢as cependant ol ce mutage ne serait
gu'une mesure transitoire et ol la fermentation débarrasse-
rait ensuite suffisamment le produit de anhydride sulfureux
excessif qui y a été introduit, peut-étre pourrait-on é&tre
moins sévére.

Une difficulté plus sérieuse nous est présentée par le
vinage. Elle ne se pose guére, nous l'avons dit, pour les
vins consommeés en I'rance méme, puisque cette opération
est généralement interdite en ce qui les concerne. Mais
permise pour Pexportation par la loi, elle ne remplit que
difficilement toutes les conditions clairement requises jus-
gu'ici par 'Eglise pour la licéité du vin de messe. Sl est
aisé de ne viner qu’a I'alcool de raisins, quoique la loi n'y
oblige pas, il n’est généralement pas légal de viner avant Ja._
fermentation. Les vinages se font donc le vin fermenté, au
moment de 'expédier; les vins faibles destinés a voyager
hors des frontiéres risquent donc d’avoir regu un complé-
ment d’alcool non pas considérable mais parfois plus que
trés minime alors qu'ils étaient déja complétement faits.

() Le P. Pauwels (for, ¢if,, p. 07, n.2y) apréds avoir rejeté dans le
texte I'emploi de I'anhydride sulfureux ajoutait en note « nisi... applicari
possit principium : Parum pro nihbilo reputatur »,

~ Nowus savons de source siire que des officialités diocésaines consul-
tées sur le sulfitage et le phosphatage des moits ont répondu par la
{olérance,
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-I1 faut espérer que sur ce point qui ne fait aucun scrupule
4 la production, PEglise, 4 condition d’une grande modéra-
tion dans l'usage du procédé et de 'observation stricte de
I'autre condition, celle d’ongme se montrera acComimo-
dante.

Reste une derniére classe d’opemtwns pour lesquelles
nous serions volontiers plus sévéres.

~ Déja nous avons rejeté comme peu 11c1te Temploi de
mofits mytés pour I’édulcoration des vins secs,

Nous ajouterions volontiers le sucrage méme pratiqué
dans les Jimites de la loi francaise, 871l était difficile de se

‘procurer un autre vin, nous n’aurions aucun scrupule
profiter de la tolérance laissée par des théologiens et a
tirer. argument de la permission particuliere donnée, comme
qnous l'avons rapporté, par la Propagande. Mais l'une et
Pautre nous paraissent subordonnées i cette condition.
Vraiment il y a moyen, en France, de se procurer du vin
qui ne soit nullement fait avec addition de sucre; et c’est
pourquoi il nous semble gue tout sucrage, tant soit peu
sérieux, doit étre soigneusement évité (1).

Ce sera plus vrai encore de tout traitement chimique, un
pew poussé, que l'on appliquerait 2 des vins malades :
méme pour guérir de tels vins, phosphatage, acide citrique,
etc... employés aprés la fermentation paraitront facilement

(1) C’est pourquoi aussi, 2 moins de dificulté 2 avoir d'autres vins,
nous écarterons plutdt de l'usage liturgique les vins de Champagne ou
champanisés. Cette qualité leur est obtenue, on le sait, par une double
addition faite aprés la grande fermentation : au moment de la mise en
boufeille, du « tirage », on ajoute une petite quantité de sucre de canne,
qui déterminera une fermentatmn secondaire ; longtemps aprés, a la
suite de multiples « remuages » et du « dégorgement » final, qui
débarrasse le vin de tout dépdt, avant le bouchage définitif, on ajoute
encore une petite quantité de liqueur faite avec du sucre candi de canne
et du vin de récolte antérieure, c’est le « dosage ». -

Sans aucun doute, surtout en ce qui concerne les vrais vins de
Champagne, préparés avec un soin exitréme, ce travail ne fait rien
craindre pour leur validité; mais cette double addition parait avec
raison faire douter de leur licéité, au cas ou l'on peut s'en procurer
' d’autres plus complétement purs.
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suspects ; qu'on soigne autrement les produits qui en
auraient besoin, et, mieux, qu'on les destine 4 d’autres
usages, en réservant pour la messe des vins vraiment soli-
des et bien francs.

On voit donc dans gquel sens tendent nos conclusions 1
nous ne pouvons donner comme principe sur et définitif
gue toute opération devient licite pour le vin de messe -et
aura des chances sérieuses d’étre tolérée par U'Eglise pour-
vu qu'elle soit admise par la loi francaise. Certaines de
celles qui sont 1égales nous paraissent vraiment faire trop
grande difficulté. La plupart cependant, a notre avis, pra-
tiquées selon les nécessités et d’accord avec l"usage, nous
paraissent acceptables : elles n’ajoutent que trés peu i la
vendange méme, elles aident la fermentation et la constitu-
tion du vin, elles lui gardent ou méme lui assurent, sans
Paltérer, ses qualités naturelles.

Pour mieux mettre en lumiére ces conclugions, nous résu-
merons les conseils que nous donnerions aux viticulteurs
ou aux négociants qui voudraient, en profitant des secours

" de la dcience, respecter les désirs de I’Eglise :

Avant tout, en usant de vos procédés scientifiques, ne
dépassez pas les tolérances légales, ce sera déja faire preuve
de bonne volonté et rassurer 4 peu prés sur la validité de
vos vins. De plus, si des procédés physiques vous procurent
les mé&mes résultats que des opérations chimiques, employez
de préférence les premiers (pasteurisation, filtrage, collage
mécanique, etc...). En fait d’additions de substances étran-
géres, bornez-vous 4 celles qui seraient vraiment nécessai-
res ou trés utiles et que ces substances soient, si c’est pos-
sible, extraites de la vigne ou du vin; usez-en le plus
possible avant la fermentation. Méme avec ces derniéres
soyez trés modérés dans les quantités employées : abstenez’
vous du sucrage, méme léger ; ne pratiquez le sulfitage, le
phosphatage,le tartrage, le tanisage qu'avec grande réserve.
Visez davantage 3 la pureté et 4 la bonne constitution du
produit qu’a sa présentation parfaite ! ce qui vous est’
demandé, c'est un vin tout 4 fait naturel plus qu'un produit
plus agréable mais artificiellement amélioré, Pour I'expor-
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tation, zu lieu du vinage,. pratiquez plutét le mélange des
vins qui peut donner le méme résultat gue 'addition directe
d’alcool ; en tout cas — et ceci est tout 2 fait important, —
si vous pratiquez un vinage léger, que ce soit toujours avec
de Palcool de vin... '

Proposés en toute liberté, ces avis comme les solutions
précédentes, nous l'avons déja dit, mais nous le répétons
avec plus de netteté encore, demeurent au reste subordon-
nés aux décisions de 1'Eglise : elle seule peut dire le der-
nier mot sur le vin de messe ; c'est bien volontiers que nous
nous conformerons & ses déclarations ou & ses désirs et
que nous rectifierions & Poccasion ce qui a pu dans ces
pages étre moins exact ou trop risqué.

René BROUILLARD, 8. I.
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