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INTRODUCTION 

La diversité des types de vins blancs est bien connue; elle corres­
pond à une diversité des vendanges, mais aussi des techniques de vinifi­
cation. Cependant, dans de nombreux cas, l'obtention de vins fruités et 
aromatiques suppose, parmi les étapes de la vinification, la séparation 
soignée des moûts d'égouttage et des moûts de presse, également la 
fermentation de jus clairs, dépouillés par un débourbage complet. Cette 
étude se propose d'apprécier l'incidence de ces opérations sur la compo­
sition chimique des vins, en particulier leur teneur en matières minérales. 

TECHNIOUES EXPERIMENTALES 

Ces essais ont été conduits dans quatre caves coopératives de la 
Gironde équipées, pour le traitement de la vendange blanche, d'un égout­
toir dynamique alimenté en vendange foulée et suivi d'une presse conti­
nue. Des prélèvements de moût de Sémillon ont été effectués le 7 octobre 
et le 19 octobre 1977, c'est-à-dire vers le début et vers la fin des vendan­
ges. Ces prélèvements sont faits sous l'égouttoir, immédiatement après 
son remplissage (1 re goutte), également en fin d'égouttage (2e goutte) ; 
le 3e prélèvement est effectué sous la presse continue (presse). 

Chaque échantillon (3 litres) est transporté immédiatement au labo­
ratoire; les prélèvements, non sulfités, sont séparés en deux lots qui 
sont placés à + 4 oC une nuit; l'un des deux est décanté pour fermenter 
en jus clair; l'autre fermente avec les bourbes. La chaptalisation est 
faite en vue d'ajuster la teneur en sucre du moût à 190 g par litre, en 
se basant sur les indications de la densité; les résultats analytiques 
montrent la difficulté de prévoir exactement la quantité de sucre néces­
saire. Ensuite les deux lots sont ensemencés avec 100 mg par litre d'une 
levure sèche active (Sacch. ellipsoideus); la fermentation est conduite 
à 25 oC en semi-aérobiose, dans des flacons bouchés par des tubes effilés. 
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