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INTRODUCTION 

Parmi les vins espagnols les plus exportés on trouve les vins mous­
seux élaborés selon la méthode champenoise; ce sont des vins de grande 
qualité en raison de leur élaboration très soigné. Leur production en 
Espagne, a subi, une augmentation spectaculaire au cours des dernières 
années. La production est passée de 15 millions de bouteilles, pendant la 
période 1964-1968 à 75 millions de bouteilles durant la seule année 1977. 

La « champagnisation ", processus fondamental de l'élaboration des 
vins mousseux, présente un intérêt à la fois scientifique et technologique; 
en effet. une connaissance plus approfondie des transformations dont le 
vin est le siège au cours de son élaboration est susceptible d'apporter des 
résultats capables de modifier la technologie utilisée. D'un point de vue 
pratique, il serait possible de mécaniser plusieurs phases de l'élaboration 
à condition de prouver que cette modification n'altère en rien la qualité 
de ces vins, si prestigieux en Espagne comme à l'étranger. 

Dans le procédé traditionnel d'élaboration des vins mousseux, la cla­
rification est obtenue en plaçant les bouteilles sur des pupitres où elles 
subissent une inclinaison et une rotation progressive jusqu'à ce que le 
sédiment soit déposé sur le bouchon. Cette opération, traditionnellement 
réalisée à la main, peut être aujourd'hui mécanisée (RAVENTOS, 1975). Les 
bouteilles, placées en conteneurs, sont déposées dans une armature métal­
lique appelée « tournesol ". Cette armature mobile se meut-selon à la fois 
un mouvement de rotation et d'inclinaison qui permettent la clarification 
simultanée de l'ensemble des bouteilles. 

Cependant, jusqu'à présent, les données publiées, sur l'évolution du 
vin au cours de la seconde phase de l'élaboration (c'est-à-dire au cours 
de la prise de mousse et du vieillissement en bouteille) restent insuffisants 
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