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L’action baçtbricide clcs rayons ultra-violets C~I connue depuis longtemps. 
triais. ,jusqu’à ces dcrniiws antiks, les essais entrrpris sur les vins n’:cvitiwt gtiC- 
rc 36 satisfaisants. 

D’après le constructeur, wtl-c, lairi~w érric~t des ratliatiotls I1.V. sur la bande dc 
2.537 Angstriims, ct sur cette bande rxc~lusivement, CO qui permet d’éviter la for- 
mation d’Ozone et un6 action oxydante dit rayonnement. 

La latnpc s’adapte farilctncnt sur 1~ trou tic bonde des tonneaux oit tirs por- 
trs supbrieures tic cuves, et SP branche sur ~I!I(’ sitnplr prise de courant 110 volts. 
Les lenips tl’allum:ige sont tltb 3 licitrc~s par jour, r6p:irtis cii trois allumages d’une 
hcwrc rhawn. ntatin. midi ct soir. 

IActs (3s:iis ont été entrepris :Ii1 I~:c~~orntoire tl’(E~ttologic~ C>I à In Cave Expi‘ri- 
mentale dc 1’E:colc Nalionalc tl’Agricwltitrc~ tl’Algcr. Cr sont les résultats ohtc- 
nus qric iioiis allons clxposer. 

1. PREMIER ESSAI 

Du 26-l o-54 a11 22-11-54 : 27 jours. 

lkux bacs tic 30 litres. con It~tlttn t c-h:1w13 21) litres tltb rin rouge, (10 litres tle 
vidange), et ttn témoin : 

N” 1 ~~- Vin ~II départ. conscrr6 (‘11 lw~tlcillcs pleines honrhks. 
N” 2 -- Vin laissé à l’air lilwc, elt non traité aux 1J.V. 
N” 3 ~--- Vin Inissb à l’air libre, et traité aux U.V. 

-~ _ --. --- 

Retour au menu



- 25 -- 

Dans le bac no 2, il s’est formé rapidement un voile constitué surtout par du 
Mycoderma vini et un peu de M. aceti. 

Dans le bac no 3, il ne s’est formé aucun voile. 

Au cours de l’essai, deux irradiations dc une heure chacune dans le bac no 2 
ont provoqué la désagrégation rapide du voile, puis sa disparition complète. Les 
mycodermes ont été tués, et se sont immergés dans le vin. Deux jours plus tard. 
le vin n’étant plus irradié, le voile s’est à nouveau formé. 

En fin tl’cssai, les vins ont été examinés et analysés le 23-11-54 : 

N” I N” 2 N” 3 

Vin au dbpart 
Vin laissé en v,idange Vin laissé en vidange 

et non trait6 et traité aux U.V. 
--- -4 

Densité à 15“ C 997,2 I .000,2 998,3 

Alcool y0 9O55 5’8 8”9 

AciditB totale 3,95 4,15 411 

Acidité volatile 0,34 1,54 0,42 

Acidité fixe 3,6l 2,6l 3,68 

SO, total 0,176 0,173 0,166 

SO, libre traces traces traces 

Aspect de goût Faible coloration Trouble - Odeur de Limpide Pas de mau. 

Limpide, frais, fruité, lie, sans vinosité vaise odeur - Un peu 

léger Goût de piqué per- éventé, faible vinosité 

Assez bon vin courani ceptible. Passable 

Imbuvable 

Examen microscopique Normal Très nombreux M. vini Normal 

et quelques M. acetf. 

CONCLUSIONS 

1) L’action des rayons U.V. a été très nette (no 3), et a empêché tout dévelop 
pement de Mycoderma vini et aceti. 

L’acidité volatile n’a presque pas augmenté en 27 jours. 

T,a diminution du degré alcoolique (O”65) et le goût d’évent s’expliquent par 
les conditions de l’expérimentation : petite quantité de vin (20 litres), sur une 
faible hauteur et présentant une large surface de contact avec l’air. 

2) Le vin non traité a vu son degré alcoolique diminuer de près de moitié 
(action du Mycoderma vini). et l’activité volatile a augmenté de plus de 1 g/l. 

II. - DEUXIEME ESSAI 

Du 23-11-54 au 6-l-55 : 40 jours. 

Expérimentation identique à la précédente, mais en partant d’un vin rouge 
titrant : 

Alcool ll”1 
Acidité totale 4,55 
Acidité volatile 0,30 

.~ .-.. -- ---- --- 
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Cnrartéristiqurs du vin au départ : 

Drtisit& :t 15” C 

Alcool % 

Acidilé lotalr 

Acidité rolatilr 

SO., total 

Exnrncn tnicroscopiqu~~ 

Asprct cl goûi 

!l!lO.O 

ll”45 

4.1 

0.40 

0.076 

Normal 

l,itii~~iclr. colot~:itioti tiioycntié. 

Frais. assez fruité. 

HOfi Ilill J’Oflgf COJJrUJJf. 
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DATES 

iYL-55.. .I 

/ - le 18-I-55.. . . . . . . 

- le 27-l-55.. . . . . 

N” I 

1~9 

810 
I6,O 

N” 2 N” 3 / 
lll_ p---w-i 

3,5 0,42 

4,3 0,48 

4,b 0,50 

J,‘:lcbtioll (tes 1i.V. rsf /l’?S JIPlte : l’:l~lgïllelltation tic l’activité volatile du vin 
ilst 2 :i ;b[$ (~~JJ~,sitlc;rtrl~le~neJ~t raleutir pur I’irradiafion. 

A\ p:lrtir (Jn 28-I-55, on :I ccssi~ d’irratliw le vin 11” 2, pour savoir si l’aïlion 
(le\ t..\‘. 6t:rit pcrsislanic. J,‘nciditia volatil(~ a étt tlosbe le S-2-55 : 

Acidité volatile snlfuriqtle le S-2-55 : 
N” 1 N” 2 N” 3 
292 838 0.56 

I,‘ncliori des 1i.V. n’est que p~~ss~I~~è.p~~ -~- ce qui était SI prkvoir --- et les lampes 
doivent fonrtionnw ,io~irllc,llernc~nt pour Pvitcr tout tlévcloJ~pement tles %Jycoderma 
vini et nceti. 

C. ---- ESSAI I?N CAVE 

~~ QUATRIEME ESS.441, du 11-11-54 AU 14-2-55 : 93 jours. 

N” 1 -- Vin tPmoin, conservé en bouteilles pleines bien bouchées. 
N” 2 - \‘in ti~rnoin. laissé (‘II Vidilnge d:lns 1111 t)ilC’ <iC 30 litres, c‘t 11011 

traité aux U.V. 
N” 3 -- Vin rn CIWP tic 9 HI. dont 1 Hl en vidange, traité aux 1J.V. 

I:n prcwicr prc’~li~vcmc~nt. suivi d’analyse, a été cffwtué le 21-1-55, :ywibs 70 
jours : 

-. .-_-~~~~ ~~...~ 
1 

N” I N” 2 N” 3 

T6mClin 1 
Témoin 

Vin traité 
,.-. - .-~ ..- _- ..-- 

/ riu 

à l’air libre i 

départ *qn trailé ; 
Prélèvements effctués : 

Par le haut Par !e bas 

/ 
\lC@Ol yo I ID 3”9 I o095 IlO 

acidité totale 4.25 4,4 4,3 4,25 

\cidité volatile 0,38 0,40 0,33 

\cidité fixe 
j  ‘Jl 

3,87 : 

~ 

o., total 0.100 
/ ;:wb I 

3,90 3,87 

0,062 0,090 

xamen microsco- Normal Très nombreux M. Normal Normal 
pique vini, moisissufeg et 

quelques M. aceti 

\spert et gcût Limpide Frais, un Eau acidulée moi- 

pe[I dur. sic. (Ce n’est plus I té, u n p e u 

Légèrement éwn- i Identique au ni’ I 

t”!!‘” Bon vin rouge 
Bon vin rouge du vin). souple que le ni’ I courant 

courant 
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Un deuxitirne prélèvement dans la cuve II<’ 3, effectué par lc haut, le 14-2-55, 
c’est-à-dire un peu plus de 3 mois aprk le début de l’essai, a permis de faire Ics 
constatations suivantes : 

Acidité volatile 

Alcool o/o 

Dégustation 

0.42 (pratiquement inchangée) 

11” (inchangé) 

I,impide, très légèrement éventé, mais plus 
souple que le témoin no 1. 
Hou vin rouge couranf. 

1). - CONCLUSIONS 

L’essai en cuve a confirmé les résultats obtenus au Laboratoire. La protection 
contre la piqûre acétique du vin laissé en vidange a été parfaite, et les constituants 
principaux, alcool et acides, n’ont subi aucune modification. D’autre part, les qua- 
lités gustatives du vin n’ont pas été al,térées. 

En résumé, le rayonnement ultra-viol&, employé dans les conditions que nous 
venons d’exposer, paraît intéressant pour la conservation des vins laissés en vidange. 

L’obligation de brancher et débrancher la lampe trois fois par jour présente un 
sérieux inconvénient, mais il doit être assez facile de prévoir un dispositif rendant Ics 
a.llumages automatiques à intervalles réguliers. 

Sous tenons, toutefois, à préciser que ce mode de conservation des vins n’est pas 
autorisé pour l’instant en France. 
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