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Nous avons extrait le DDT par 50 em3 d’Ether par agitation
pendant 12 heures, suivie d'unc deuxiéme extraction de méme
durée avec la méme quantité de solvant.

Nous avons opéré sur les 100 em3 d’Ether comme dans le
cas d'une extraction au Soxhlet. Les essais ont porté sur du
moiit désulfité et additionné de 1 gr. de « Poudre DDT a
50 % » par litre et de 2 gr. de Benzoate de soude comme anti-
ferment.

On laisse décanter 8 jours.

Essai N° 12:

Sur 250 cm3 de moiit décanté au siphon aprés huit jours de
repos, on recherche qualitativement le DDT.

RESULTAT TRES NETTEMENT POSITIF

Essai N° 13 :
Méme essai mais quantitatif.
RESULTAT trouvé : 14 mg./Litre

Essai N° 14 : -

Recherche quantitative du DDT, sur les bourbes de 1.000 em3
de moiit artificicllement sophistiqué ct décantées aprés huit

jours de repos. .
RESULTAT : 400 mg.

Au total, on a retrouvé 414 mgr. sur les 489 mis en expe-
414 : '
rience, soit -—- X 100 = 82,8 %, mémec pourcentage approxi-
489
matif que dans le vin.

V. — ESSAIS DE FERMENTATION DE MOUTS DE RAISINS
- ADDITIONNES DE POUDRE DDT A 439 %

Tous ces essais ont porté sur des moflits mutés & Panhvdride
sulfureux, désulfités. o

PREMIER ESSAlI DE FERMENTATION :

Caractéristiques du mofits mis en fermentation :



Densité a + 15 C............. .. ... 1086

Sucres correspondant ............... 199 g/L
Sucres par méthode chimique........ 198 g/L
Acidité totale sulfurique . ... ...... 5,6 g/L

~— 1.000 cm3 de ce moiit recoivent 1 g. de « poudre DDT
mouillable » a 48,9 % et 50 cm3 de levain cn activité.

— 1.000 cm3 additionnés de 50 em3 de levain servent de
témoin.

Les deux échantillons sont mis en fermentation dans unc
étuve réglée a 28-30¢.

TABLEAU DE FERMENTATION

DENSITES
DATE HEURES
Témoin - Avec DDT
16 décembre | 9 h. 00 avant levurage 1086 1086
9 h. 10 aprés levurage 1083 1083
17 » 8 h. 00 1063 1066
: 18 h. 00 1048 1050
18 > 13 h. 00 i 1028 1031
19 » 8 h. 00 1017 1022
18 h. 00 ‘ 1011 1020
20 » 8 h. 00 i 1007 1016
18 h. 00 ‘ 1005 1014
21 » 8§ h, 00 f 1004 1012
22 » 10 h. 00 f 1004 1010
24 > 9 h. 00 1 1004 1009

On retire 'de Iétuve le 25 déc. On filtre aprés un repos de
8 jours, sur filtre sans cendres DURIEUX. .

Essai N° 15 :
Recherche qualitative du DDT sur 500 em3 de ce vin filtré :
RESULTAT NEGATIF
DEUXIEME ESSAI DE FERMENTATION :

Cet essai a porté sur 2000 cm3 d’un moiit muté désulfité de
composition suivante :

Densité 4 +15° C.................. 1081
SUCTES oot ei e i i 217 g/L
Acidité totale . ......... ... ... . ... 4,6 g/L.
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Ces 2.000 em3 ont recu 2 g. de « poudre DDT 50 % » ct
50 em3 de levain en activité, puis ont été mis a Pétuve a
+88° (. L.a fermentation s’est déclarée cn quelques heures.

TABLEAU DE FERMENTATION

DATE DENSITE A - I¥° OBSERVATIONS
13 février.......... 1078 Bonne fermentation.
15 SN 1042 .
17 S 1022 Id.
18 > e 1016 Fermentation ralentie
19 P e 1016 . 1d.
20 P e 1015 Fermentation arrétée
24 S e » Décantation des lies
et filtration

Caractéristiques du vin obtenu :

Densité & - 15° C..... ......... .. 1015
Alcool ... . 83
SUCTES . oottt 38 a/L.
A totale ..., DR 6,2
A wvolatile ........ .. o oo 0,66
pH ..... PR 3,35

Dégustation : vin incomplétement fermenté, gofit normal.

Essai N° 16:
Recherche qualitative du DDT sur 500 em3 du vin préeédent
filtré aprés décantation de huit jours : '
RESULTAT NEGATIF

Essai N° 17 :
Recherche quantitative du DDT dans les lies des 2.000 emd
de Tessai de fermentation.
RESULTAT trouvé : 780 mg. au licu de 978 théorique

Conclusions partielles des essais de jermendation.

1° On conslate un léger retard dans la fermentation. Cette
perturbation trés minime n’est nullement comparable & celle
apportée par les insecticides fluorés (veir Tablecau N 1).
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2° On ne retrouve pas de DDT dans les vins obtenus, filtrés
aprés un repos de huit jours.

VI. — RECHERCHE DU DDT DANS LES VINS
ET LES MOUTS PROVENANT DE VIGNES
TRAITEES PAR INSECTICIDES A BASE DE DDT

1° EssAS SYSTEMATIQUES EFFECTUES PAR LE SERVICE DE LA
ProT1ECTION DES VEGETAUX.

A) En 1946.
Ces essais ont porté :

1° No 4 du Tableau N° 1 des essais 1946. SPV.

..sur la vendange d'une vigne traitée par une poudre a
5 % de DDT technique, utilisée en poudrage a raison de 50/60

kg/ha.

29 No 5 du méme tableau.

..sur la vendange d’'une vigne traitée par unc suspension
aqueuse d'une « poudre mouillable & 50 % de DDT techni-
quc » : Poudre utilisée & raison de 400 g. par hl. de bouillie
ct celle & épandre a raison de 10 hl/ha.

Dans les deux cas, on a vinifié a part :

-~ de la vendange non <« égrappée » N° 4A et DA (avec
rafles),

-— e la vendange « égrappée » N° 4B et 5B (sans rafles).

(Voir tableau N¢ 1 des fermentations essais 1946 SPV).

Conclusions partielles : g

La fermentation spontanée s’cst déclarée normalement et
a continu¢ de méme.

Les vins obtenus avee les vendanges N¢ 4 (4A et 4B) présen-
tent unc légere odeur spéciale ct ne sont pas francs de goft.

Ceux obtenus avee les vendanges N» 5 sont normaux.
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~ Essai N° 18:
Recherche qualitative du DDT sur 500 em3 du vin 4A (avec
rafles). ‘
RESULTAT NEGATIF

Essai N° 19:
Méme recherche sur 500 cm3 de vin 4B (sans rafles).
RESULTAT NEGATIF

Essai N° 20: :
Méme recherche sur 500 cm3 de vin A (avec rafles).
RESULTAT NEGATIF

Essai N° 21 :
Méme recherche sur 500 em3 de vin HB (sans rafles).

RESULTAT NEGATIF

B) Essais effectués en 1947 :
Ceux-ci ont porté sur la vendange d'une vigne traitée par..
a) No 1 du Tableau Il (essais 1947. SPV).

..une poudre a 10 % de DDT technique (support argile
smectique). Deux traitements a raison de 35 kg/ha chacun.

Poids de la vendange mise en ceuvre : 6 kg.

b) N° 7 du méme tableau.

..unc¢ suspension de DDT (150 gr. de DDT technique par
hl. de bouillie). Deux traitements & 6 hl/ha.

Poids de la vendange mise en oeuvre : 6 kg.

¢) Nv 15 du méme tableau.
~une poudre & 5 9% de DDT. Deux traitements a4 35 kg/ha.
Vendange mise en ceuvre : 6 kg.

.d) N 18 du méme tableau.

..une suspension aqueusc de DDT (150 gr/hl). Deux traite-
ments a raison de 6 hl/ha.

Vendange mise en ceuvre : ) kg.
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e) N° 22 du méme tableau.

..une émulsion de DDT dans Peau (80 gr. de DDT par HI
d’eau). Deux traitements & 6 hl/ha.

Vendange mise en ceuvre : 5 kg.

Le Tableau N° II donne les détails de la marche de la fermen-
tation.

On remarque un léger retard dans le départ de la fermen-
tation spontanée (sauf pour le N° 135) mais la fermentation
commiencée reste normale et se termine bien dans les délais
normaux.

Ce retard plus important que dans ’essai de fermentation
en laboratoire peut étre expliqué par l'action léthale du DDT
sur les insectes, en particulier les Drosophiles, grands dissémi-
nateurs des levures sur les grains de raisin.

Essais N° 22, 23, 24, 25, 26 :
Recherche qualitative du DDT dans les vins clairs reposés
deux mois et soutirés (essai sur 1000 cm3).

. ‘ l

Eesali N° 22 Vin N° 1 lTabl. 11 SPV 47 | Résultat négatif
Essai N° 23, Vin N¢ 7 i Id. Id
Essai N° 24, Vin N° 15 1 1d.

[ Id.
igsai N° 25, Vin N° 18 Id. \ 1d.
1d. A )

Fssai N° 26. Vin N° 22

Essais N° 27, 28, 29, 30, 31:
Iecherche qualitative du DDT dans les premieres lies prove-
nant de la totalit¢ de la vendange mise en ccuvre.

N° des essais N° des vendanges Résultats Couleurs obtenues I
|
Ne 27 Vendange N 1| Trés nettement Bleu foncée
positif
Ne 28 Vendange N° 7 1d. - Id. ‘
N 29 Vendange N° 15 Positif Rouge violacée
Ne 30 Vendange N° 18 Douteux
Ne 31 Vendange N° 22 Traces légérement vio- ||
lette du CH30 )
Na. Absence de
coloration du
bhenzéne surna-
deant
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20 ESSALS EFFECTUES PAR DES VITICULTEURS EN 1946,
(Traitements’ effectués sur plusicurs hectares de vigne).
Nous avons recherché qualitativement le DDT.

a) Dans le vin et les| dewriémes lies provenant de la propric-
té S. et (., de Boufarik, vigne traitéc par une suspension de
DDT (100 g. DDT par hectolitre d’cau) avee 250 g¢./hl. d’un
mouillant (Novemol).

b) Sur le moit muté et les dewriémes bourbes de ce molit,
provenant de la méme vendange.

Essai N° 32:
Sur 500 em3 du vin S. et C. (Boufarik).
RESULTAT NEGATIF

Essai N° 33 :
Sur la deuxicme lie de 750 em3 du vin préeédent.

RESULTAT NEGATIF

Essai N° 34 :
Sur 300 em3 de mofit décanté au siphon.
' RESULTAT NEGATIF

Essai N° 35 : ,
Sur 150 em3 de bourbes épaisses (deuxiémes bourbes).
RESULTAT NEGATIF

3° Recuercue pu DDT pans pEs viINs nu CASIER VINICOLE ALGE-
RIEN (récoltc 1947) PROVENANT DI VIGNOBLES TRAITES AUX
INSECTICIDES A BASE nE DDT.

Essai N° 36 :
“Vin N» 87 du C.V.A. 1947.
Commune de Bourkika. Cave Coop.
DDT utilis¢ en poudrages : quantités ¢t dosages du produit
inconnus.
RESULTAT NEGATIF
Essai N° 37 :
Vin N 92 du C.V.A. 1947,
Commune d’Ameur-el-Ain. Propriété D.H.
-Traitement au DDT : mode, quantité, dosage inconnus.

RESULTAT NEGATIF
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Essai N° 38 :
Vin N°¢ 93 du C.V.A. 1947.
Commune de la Chiffa. Propriété K

Deux traitements :
1° avec poudre 50 9% mouillable 500 g./hl. de bouillie. Date
du traitement et quantité de bouillie utilisée a I’ha. inconnues.
2° avec poudre 10 % a la véraison (quantité/ha. inconnue}.
) RESULTAT NEGATIF

Essai N° 39 :

Vin Ne 96 du C.V.A. 1947.

Commune de Tipaza. Propriété du Domaine O.

Deux poudrages DDT (dates et doses inconnues).
RESULTAT NEGATIF

VII. — CONCLUSIONS GENERALES

1° Le DDT semble pratiquement insoluble (moins de 4 mg/1. :
limite de sensibilité de la méthode de caractérisation) dans
Peau alcoolisée & 10°5 et dans les vins.

29 Ajouté & des moiits & forte dose (500 mg. de produit pur
par litre) sous la forme de produits commerciaux contenant
50 % du DDT, il n’apporte aucune perturbation appréciable,
dans I'allure des fermentations et on n’en retrouve pas dans -
les vins clairs obtenus.

3° Il n’en a été retrouvé ni dans les vins, ni dans les moiits
mutés, ni dans les lies ou bourbes secondaires provenant de
vignes traitées, par poudrage ou pulvérisation.

4° Ajouté intentionnellement & fortes doses (500 mg/L) a des
vins faits ou a des motits stérilisés, il peut en subsister quelques
milligrammes (8 & 14 mg/L), mais cefte présence n’est due
qu’a une suspension du produit dans le liquide, suspension
qui peut étre séparée par filiration ou mieux par collage.

5° On peut en retrouver dans les lies et bourbes primaires
des vendanges traitées.

Il sera donc nécessaire d’effectuer un bon soutirage des vins
provenant de ces vignes ou une bonne décantation des moiits
mutés fabriqués a partir des raisins traités.
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)

* 6 Le traitement des vignes par Ie DDT peut amener indi-
rectement un retard dans le départ spontané de la fermentation

et ceci par la raréfaclion des levures indigénes sur lcs raisins
par suite de la mortalité infligée aux msectes en particulier
les Drosophzles

Il sera hon de prévoir un pied de cnve pour Ll préparation
d’'un levurage intensif.
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BIQUINZE

|. — GENERALITES SUR LE PRODUIT UTILISE

Cet insecticide n'est pas a4 proprement parler un insecticide
nouveatt. ' '

Il appartient & la grande famille des fluosilicates auquel on
a adjoint un fluoaluminate sous forme de cryolithe.

(Vest en effet une poudre contenant 15 9% de Fluosilicate de
sod'iuni : SiF6Na2 et 15 % de Fluoaluminate de: sodinm : AiF3,
3Na F. ' ‘

Ce dosage a servi & baptiser la spécialité commerciale.

Nous ne nous attarderons pas sur les propriétés chimiques
et _bioflogiques des fluosilicates et du fluor, que 'un de nous a
déja iraité dans une étude détailléc antéricure. ,

Nous rappellerons simplement que le fluosilicate de sodium
est soluble dans leau et dans le vin, que le Fluor existe &
I'état naturel dans les mofts et les vins, mais & unc dosc
wexeédant pas 5 mg. par litre, que les traitements insecticides
a laide des fluosilicates (méme Ic 1luosilicate de Baryum)
peuvent introduire dans les vins des doses anormales de Fluor
pouvant faire suspecter une fraude destinée 4 combatire les
maladies microbiennes. Eniin, que le Fluor.a des propriétés
antiseptiques marquées, qu’il retarde et méme arréte (selon. 14
concentration) la fermentation. ‘

La recherche du Fluor .duns les vins mise au point par
Brarez est classique : elle est basée sur la propriété que posse-
de PAcide fluorhydrique dattaquer le verre-ct de laisser une
gravure trés visible. ' o '

ll. — ESSAl DE FERMENTATION D'UN MOUT
ARTIFICIELLEMENT SOPHISTIQUE

a) Action sur la fermentation : :
Un moit désulfité identique & celui ayant servi & Dessai de
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sophistication par le Léthane (voir page 9) recoit 1 g. d’insec-
ticide par litre et 50 em3 de levain en pleine fermentation.

Un témoin (le méme que dans Pessai avec le Léthane) sert
de comparaison.

DATE ET HEURES DENSITE & -+ 15°C OBSERVATIONS
du molit sophistiqué

16 -~ 9.00 1086,0 Avant levurage.
1083,0 Aprés levurage.

17 — 8.00 1082,4

18 —— 13.00 1082,4

i 19 — 8.00 1082,4
g . .24. ..—;. .g.b(.) ....... io.s.l’.4 ...................

Malgré un levurage intense (5 %) le moit n’est jamais parti
en fermentation. '

h) Recherche du Fluor dans le moiit sophistiqué :

Le mofit muté par linsecticide dans DP’essai précédent est
filtré. (’est dans le résultat de cette filtration qu’on recherche
le Fluor. La quantité de moiit nécessaire pour obtenir une
légére gravure apparente sans buée (1) est de 1 cm3.

Or, cette gravure, avec une solution contenant 5 mg. de
Fluor par litre, est obtenue avec une prise d’essai de 20 a
25 cma3. ' S

Done, le moit, qui a regu 1 gramme de Biquinze par litre
et qui, n’a pu fermenter, contient de 20 a 25 fois plus de Fluor
que la dose normale rencontrée dans les vins et les moits
(5 mg./L), cest-a-dire entre 100 et 125 mg. de Fluor par litre.

I1l. — ESSAIS SUR LE VIN PROVENANT DU TRAITEMENT
INSECTICIDE SYSTEMATIQUE
DU SERVICE DE LA PROTECTION DES VEGETAUX EN 1946

a) Marche de la fermentation :
Voir le Tableau N° 1 des essais systématiques du SPV. -

(1) Pour la technique de l'opération, voir BLAREZ et FABRE et BREMOND, « Le.
flucsilicates et les vins », pour la légére modification 'apportée & la méthode classique

ds BLAREZ.
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-— On remarquera le retard dans l'entrée en fermentation
(48 hcures) malgré 3 ensemencements.
On ne constate aucune action trés appréciable sur les
caractéres organoleptiques. '

b) Recherche du Fluor dans le vin obtenu :
Avee 20 cm3 de vin, on obtient une « gravure trés appa-
rente », done Fluor anormal. .

- Avec 20 cm3 de vin provenant du {émoin, on n’obtient

quune « trés légére gravure apec buée », donc Fluor normal
dans le témoin. \
. Ainsi done, comme dans les essais antérieurs de traitement
insecticides avec des Fluosilicates, il subsiste -dans les vins
obtenus & partir des vendanges ftraitées des doses anormales
de Fluor.

IV. — CONCLUSIONS

Cet insecticide, nouveau guant & la présentation, comporte,
au point de vue cenologique, les mémes défauts que les produits
antérieurs (Fluosilicates de sodium ou de Baryum) :

a) Action antiferment apportant des perturbations dans la
fermentation ;

b) Présenice anormale de Fluor dans les vins pouvant faire
suspecter une fraude (addition de Fluorures alcalins dans les
vins bactériens) et constituant un danger pour les consom-
matenrs.



CONCLUSIONS GENERALES

Ed résumé :

Le LETHANE ‘

s’est révélé comme n’apportant aucunc perturbation ni dans
la marche de la fermentation, ni dans les qualités organolep-
tiques des vins.

~ Ajouté intentionnellement a des vins, nous navons pas
retrouvé de composés eyanés. Ceei semble étre dit & son insta-
hilité¢ chimique ¢t 4 sa-transtormation possible par tautoméri-
sation en Sénévol.

Cette instabilité chimique qui le rend « indifférent » dans
les vins serait la cause de son manque relatift d’effieacité contre
les parasites de la vigne. ’

Cet insecticide qui semble pouvoir étre accepté par Ioeno-
logue est ainsi mis a index par le phytopathologiste.

L'HEXACHLOROCYCLOHEXANE (HCC ou HCH),

qui s’est révélé un bon insecticide dans la pratique, ne produit
aucune perturbation appréciable dans la marche de la fermen-
tation. :

Il en cst tout autrement de son action sur les qualités orga-
noleptiques des vins.

Il est susceptible, sclon la quantité introduite volontairement
ou accidentellement dans les vins de donner & ceux-ci un goft
anormal ressemblant a celui donné¢ par le papier see ou le¢
sac de jute. A ce golit qui déprécic fortement le vin peut
s'adjoindre uncYamertume prononcée,

Ainsi, cet insccticide doit étre rejeté par les viticulteurs,
fout au moins pour le traitement tardif des prédateurs de la
grappe : eudémis en particulier,



Le DDT,

qui s’est révélé A la fois un bon insecticide d’efficacité certaine,
nw’apporte que peu de perturbation dans la marche de la
fermentation et ne déprécie d’aucune fagon le vin par alté-
ration de ses qualités organoleptiques.

Toutefois, appliqué en grand, il peut, indirectement, s’oppo-
ser au départ spontané de la fermentation par la raréfaction
des levures indigénes sur le raisin, raréfaction due a I'action
Iéthale du produit sur tous les insectes disséminafeurs: en
particulier les Drosophyles. '

La recherche de ce produit et sa caractérisation dans un
milien aussi complexce que le vin, est assez longue ¢t délicaie.

Le scuil de sa caractérisation par notre méthode est de 4 mg.
par litre.

Nous n'en avons jamais trouvé dans les vins provenant de
vignes traitées : ceci signific que si le DDT passe dans les
vins, sa dose est toujours inférieure & 4 mg./L.

Cette faible concentration maxima possible, jointe a unc
toxicité tres faible (dose léthale 500 mg. environ par kg - de
matiére vivante pour les animaux & sang chaud) c¢n font un
insecticide de sécurité. ’

Le BIQUINZE
s'est réveélé comme tous les Fluosilicates un mauvais inseceli-
cide viticole.

Outre unc cfficacité moins grande que les deux précédents
(Hexachloroceyclohexane et DDT), il peut apporter des quanti-
tés anormales de Fluor dans les vins et par ce lait :

1° perturber gravement la fermentation,

20 laisser eroire & une manceuvre frauduleuse,

39 introduirc dans Porganisme du consommateur un élément
minéral nocif.

De cette Jtude détaillée des quatre inseclicides wviticoles :
[éthane, HCH, DDT ‘¢t biquinze, il apparait nettement que seul
le DDT est susceptible de donner satisfaction 4 la fois au
phytopathologiste, & I'venologue et a Thygiéniste.- '

JRRSEEEEUR AP G
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TABLEAU 1

TABLEAU DES FERMENTATIONS DES ESSAIS 1946
DU SERVICE ALGERIEN DE LA PROTECTION DES VEGETAUX

NUMERO DES ESSAIS

Produit utilisé

Analyse du moit :

Densité a + 15°......
Acidité totale sulfur...
S02 ajouté ...........

Fouléle .........c....
Entrée en fermentation

spontanée le ......
Densités :
Dates :

11 septembre ........
12 B e
13 P e
14 > e
16 » e
17 S e
18 B e
19 S e
20 > ..
21 » .
24 » N

Examen organoleplique

|
TEMOIN LETHANME
1089 -
6,5
0,089 g/L
10 septemb. L
Nuit du 13 ; 11 au matin
au 14 ;
| 1089
j 1068
g Décuvage a
LA B2
. '1003,9 | 1018
1112, ’ 1016 10{)8.8
1075 L 1001.9 ' 10601
1052 1'1001,1 | 1000.3
Décuvage a |
1033,7 : ——
| 1 soutirage
1025 1 10601,3 | 1000.3
1005,4 J » : >
-
i
1005,4 j > , >
Arrét de la | :
fermentation ! |
1er soutirage a ! !
10054 |
|
| |
Vin normal |
légerement | .
sucré, fer- | Normal

mente encore

!
|
i

i

! Normal,

2 3
666
BIQUINZE (poudre]
1084 1089,5
4,8 6,2
0,117 g/L 0.161
- R 7 sept. 1946
Nuit du 12 au 13 11 au matin
aprés 3 ensem.
1084 1089.5
1084 1042.5
I Décuvage a
i 16 h. a
Al . B(@) Ad)y | B@)
1081 | 1080 1008 1 1010
1066 1063 1002.1 | 1001,3
Décuvage & ’
1017,8 | 1017.8 | 1001.8 | 1000.6

1009.3 | 1011,9

1001.1 | 10002

10055 ¢ 1008
1005 | 1007,4
1¢T soutirage
début d’acéti-
fication
1004.5 | 1006

{
|
]
f
|
i

léger
indéfinmis-
sable

goft

.f [
1*r soutirage

i
i
i
i
:
|
1
i
i

|

I

]

i GoGt amer

i prononcé.

I vin mauvais
pas de gofit

! de moisi

|

| | i
i 1002 | 1000.3

| P | >

I !

i I

! :

i » >

4
DDT
(poudre 5 %)

5
DDT

{suspension

2 0/00 DDT pur)

996,9 |

17 soutirage
698.4 |

»

»

i
|
|
|
5
|
|

i

Odeur spéciale

pas franc
de gofit

997.4 |

- S
1¢T soutirage
999.4 | 9967

»

|
1l
i
i
; »
!
l
|

3

!

|

I
Légere odew

de lie,
normal

1 Vendange non éraftée.

2) V

endange éraflée.

1077 1086,7
1.7 4.9
0.154 0,136
11 au matin 11 au matin
1077 10867
1045 1046
Décuvage a Décuvage a
16 h. 4 16 h. &
A B@ | A B
10111017 | 1607 | 1012 |
1000.7 | 10043 | 1000.1 | 1001.9 |
997.8 1 9982 | 999.2 | 9972
997.G | 9981 | 9989 |




‘ TABLEAU 11
TABLEAU DES FERMENTATIONS DES ESSAIS 1947

NUMERO DES ESSAIS

Insecticide employé

TEMOIN
Néant

i |
DDT ‘
poudre 10 %,

l poudre 10 %,

2
HCH

Quantité de vendange
mise en ceuvre......

SO2 ajouté ..........
Densité a + 15°
Dates :
25 a0t ... ... ... ...
26 > ..
27 > o .
280 0> L
29 > ...
30 » ...
31 »
1" seplembre ........

Analyse des vins ob- |

fenus :
Densité a + 15°......
Alcool . .............
Acidité totale en g/L
SO4H2 ............
Acidité wvolatile corri-
gée (d) ..........
Sucres {en g/L)......
Extrait sec (en g/L)..

pH

Examen orgasoleptique
des vins obfenus:
{mars 1948)

o

6 kg.
220 mg/kg

1066.6
»
Départ de la
fermentation
spontanée

1064,2
10246

1002.3
1001.3

1001,3

Décuvage

1001.3

999.5

or

Q
2*

3,1
,2
<51
23,8
,0

Low e

8

Vin acide
un peu apre
franc
de gott

1
|
!

kr

29() mg/l\g! 220 mn/kui 220 mg/kf"

|
1080.6 |

>
»

|

Tous les vins ont été séparés de leurs

Départ de la l fermentation
| fermentation | spontfanée
spontanée | 1088
1078,6 ; 1033
}
i |
1033 ¢ 1000.6 i
1
f
999,6 | Décuvage
998,6
Décuvage | »
997,8
G954 495.8
98 10°9
3,7 4,5
0,22 0,26
1<8<1,5 1<S5<1,5
19,0 2.4
3,43 3,21
Vin fruité ] Odeur et
franc 1 goil de
de goiit, <« bouchon
agréable ; mioisi »

f
l
1
!
|
[
!
i
i

1089,6
>
»

Départ de la:

]
bDT ! HCH
suspension suspension |
150 g/HL 150 g/HL l
e |
6kg. | 6Gka |
20 mq/ke ‘
l
1068.6 1078.6
% » :
> | > |
| i
| |
> Départ de la ;
fermentation |
i spontanée |
! 1469,6
» I 1009.8
Départdela | ’ '
| fermentation | :
spontanée | Décuvage
1065.6 0998.3
| |
0121
Décuvage ; >
999,6 | !
lies te 30 septembre 1947
|
996.,5 995,6 i
8°4 9°9 |
4.1 3,9 |
]
0.24 0,20
1<S<1,b 1<S<t.i
17,9 19,7
3,26 | 3.43
Légérement | Trés lége-
acide, frais rement
franc acide, un
ide goilit peu sucie
franc

de gonif

DU SERVICE ALGERIEN DE LA PROTECTION DES VEGETAUX

5
DDT :
poudre 5 % |

18 22 !
DDT DDT
suspension émulsion
150 g/HL 80 g/HL

6 kg.
220 mg/kg

i

| ?;
5 kg. ! 5 kg. i
220 mg/kg | )20 mg/kp

i
[
1674.6 1680,6 : 1077.6
» » Py 3
Départ de la » i » i
fermentation | | ‘g
spontanée [ i [
» i ! i
1052.8 | Départdela | i
| fermentation ; ']
i spontanée | i
i 1079.3 1 » ;1
10046 1 10308 0
i - Départ de la i
| i fermentation ::
Décuvage Décuvage ) spontanée
997.3 9996 1 10756
!
| | !
10228
i i
> ; > i Décuvage ! ‘
! g 999.8
(1*" soutirage) 4
1 1 H
; | |
996,9 : 9954 f 995.,6 i
a°5 f 1075 101 i
36 38 43
(),‘23 ! 4)529 ; 0,25 :
t<S<1,5 | 1<8<1,5 | l<$<1,e)
19,4 20,7 | 20,2
3.49 365 | 3.14
| ;
Frais, sou- | Goit acci- | Un peu aci- |
ple dentel | de, souple |
agréable a essence | franc i
franc de iérében- ;1 degout |
de gofit thine f ;






