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Ratifica ed esecuzione della Convenzione internazionale per l'unificazione
dei metodi di analisi e di apprezzamento dei vini, conclusa a Parigi

il 13 ottobre 1954

Presentato alla Presidenza il 29 maggio 1956

OnorevoLr CorLLeenr! — Il presente di-
segno di legge & stato predisposto per la
ratifica e I'esecuzione della Convenzione in-
ternazionale per [l'unificazione dei metodi
di analisi e di apprezzamento dei vini, pro-
mossa dall’Office international du vin (0. 1. V.)
concluga a Parigi il 13 ottobre 1954.

Tale Convenzione, firmata da 42 Stati,
fra i quali I'Italia, sostituisce, nei rapporti
fra le Nazioni che la ratificheranno, la Con-
venzione internazionale sulla unificazione dei
metodi di analisi dei vini nel commercio in-
ternazionale, firmata a Roma il 5 giugno 1935.

La revisione dei metodi di analisi e di
apprezzamento dei vini, resa necessaria per
aggiornare ai recenti progressi scientifici la
ricerca e la determinazione dei componenti
chimici del vino, & frutto di collaborazione
di eminenti personalitd dell’enochimica, e
costituisce la conclusione di ampi ed esau-
rienti studi e controlli sulle proposte portate

alesame del Comitato dell’O. 1. V. e dei
Congressi internazionali della vite e del
vino.

I lavori di aggiornamento hanmo avuto
inizio dal VI Congresso internazionale della
vite e del vino di Atene, 1950, che ha con-
ferito mandato alla Direzione dell’Office in-
ternational du vin (0. I. 'V.) di nominare una
Commissione di esperti con la rappresentanza
dei paesi aderenti.

Le proposte degli esperti riuniti in Sot-
tocommissione a Narbonne nell’aprile del 1951
sono state presentate alla discussione della
XXXI Sessione plenaria del Comitato del-
I'0. 1. V. a Madrid-Lisbona-Porto nel set-
tembre 1951; ripresi in esame in occasione
del VII Congresso internazionale dell’O.L.V.
a Roma nel settembre 1953; ed il testo defi-
nitivo venne approvato durante la XXXIV
Sessione plenaria del Comitato dell’O. I. V.
al Palais Chaillot nel settembre 1954.
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La Convenzione attuale ¢ costituita da
10 articoli e da 2 allegati.

Le differenze principali dal punto di vista
procedurale, fra questa e la precedente del
5 grugno 1935, sono le seguenti:

La Convenzione del 1935, per la sua ap-
plicazione faceva capo all’lstituto Interna-
zionale 4’Agricoltura, che allora aveva sede
in Roma (articolo 4 e articolo 7 della vecchia
Convenzione). Detto Istituto doveva tuttavia
informare 1'Office international du Vin dei
documenti (leggi, decreti, regolamenti) che
gli Stati contraenti o aderenti si sarebbero
scambiati, riguardanti 1 metodi d’analisi dei
vini e gli uffici autorizzati a rilasciare certi-
ficali di analisi.

Venuto a cessare I’ [stituto Internazionale
d’Agricoltura, l'organizzazione pili gualifi-
cata a farne le veci per tutto quanto con-
cerne problemi e questioni interessanti la vite
e il vino non poteva essere che I’Office inter-
national du vin, avente sede in Parigi. Si
deve infatti ad esso. come si ¢ sopra accen-
nato, I'miziativa dell’attuale Convenzione
conclusa il 13 ottobre 1954.

Per ovvie ragioni, mentre la primitiva
Convenzione stabiliva {articolo §) che ogni
paese contraente o aderente avrebbe dovuto
notificare al Governo 1taliano se essa veniva
applicata in tutto o in parte alle sue Colonie,
protettorati, ecc., la nuova Convenzione sta-
bilisce (articolo 9) che tali notifiche dovranno
essere fatte al Governo francese.

Cosi pure, mentre l'articolo 7 della pri-
mitiva Convenzione prevedeva una Com-
missione di 5 espert:, designati dall’Istituto
Internazionale d’Agricoltura, alla quale do-
vevano essere sottoposte le eventuah modi-
fiche richieste da qualcuno dei paesi contraen-
ti o aderenti, l'articolo 5 della nuova Con-

venzione prevede un’analoga Commissione
permanente creata presso 1'0O. 1. V., avente
svariati compiti specifici di carattere tec-
nico-scientifico, compreso quello di colla-
borare col Comitato dell’O. I. V. per dirimere
ogni contestazione che possa sorgere per la
interpretazione delle clausole della Conven-
zione.

L’articolo 6 della nuova Convenzione
stabilisce poi che le eventuali contestazioni
dovranno essere portate prima davanti al
Comitato dell’0. 1. V., e solo nel caso d’in-
successo del tentativo di conciliazione, si
potrd ricorrere alla Corte Internazionale di
Giustizia. Per le altre questioni procedurali
sono riprodotte in gran parte le norme della
primitiva Convenzione, mentre sono state
portate varie importanti innovazioni ed ag-
giornamenti per tutto quanto concerne i me-
todi d’analisi dei vini, i certificati ufficiali, ecc.

Ad illustrazione degli annessi-A4 e B
della nuova Convenzione, si precisa che:

I’annesso A da la definizione delle sin-
gole determinazioni e descrizioni dei metodi
di misura per I’analisi e 'apprezzamenlo dei
vini da applicarsi negli scambi commercial
mternazionali in materia di vino;

I’annesso B riporta:

10) il modello del certificato ufficiale
di analisi n. T che prescrive le determinazioni
degli elementi essenziali e generalmente suffi-
cienti per un controllo efficace sulla qualita
del vino;

20) il modello del certificato di analisi
dettagliata n. 2 che comporta un maggior
numero di determinazioni facoltative da im-
piegare in particolari circostanze per meglio
accertare la composizione chimica del vino
e la sua corrispondenza a determinate cate-
gorie.

DISEGNO DI LEGGE

ArT. 1.

I Presidente della Repubblica & auto-
rizzato a ratificare la Convenzione interna-
zionale per 'unificazione dei metodi di analisi
e di apprezzamento dei vini conclusa a Pa-

rigi il 13 ottobre 1954.

ART. 2.

Piena ed intera esecuzione €& data alla
Convenzione internazionale indicata nell’ar-
ticolo precedente a decorrere dalla sua en-

trata in vigore.
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CONVENTION INTERNATIONALE
POUR L’UNIFICATION DES METHODES D’ANALYSE
ET D’APPRECIATION DES VINS

Les Parties Contractantes. ayant reconnu la nécessité

d’unifier les méthodes d’analyse et d’appréciation des vins en vue de:

faciliter linterprétation des résultats des analyses des vins dans le commerce inter-
national,

permetire un contrdle plus exact de la qualité des vins,

contribuer au développement de la recherche scientifique dans ce domaine;

et d’instaurer une coopération internationale permanente d’étude de ces méthodes pour
en permettre la révision périodique, sont convenues de ce qui suit:

ARTICLE PREMIER.

Les parties contractantes s’engagent a adopter dans leur réglementation nationale con-
cernant le contrdle des vins destinés au commerce international les définitions et les méthodes
d’analyse qui sont spécifiées dans 'annexe A de la présente Convention.

ARTICLE 2

Les établissements habilités par les gouvernements des parties contractantes deélivreront
des certificats d’analyse conformes aux spécifications de I’annexe A mentionnée & l'article
premier.

Le nombre et la nature des élements a déterminer pour ’analyse des vins étant variables
selon le but recherché, les deux modéles de certificats d’analyse, constituant ’annexe B a la
présente Convention, n’ont pas un caractére obligatoire. Toutefois, il y aurait intérét & adopter
le certificat n® 1 chaque fois que cela est possible. Au surplus, les éléments & déterminer pour
I’analyse des vins déstinés au trafic international devront étre précisés lors de 1’établissement
des conventions ou des accords commerciaux.

ARTICLE 3.

Les parties contractantes reconnaissent I'intérét que présenterait 'adoption des méthodes
d’analyse des vins indiquées dans 'annexe A comme méthodes officielles applicables a I’'intérieur
de chaque pays.

ARTICLE 4.

Elles acceptent de se communiquer les textes des lois, décrets et réglements concernant
les vins et leurs méthodes d’analyse et de faire connaitre les établissements habilités & délivrer
les certificats d’analyse. L’O. I. V. devra recevoir également tous ces documents et informations.

ARTICLE 5.

I1 est créé aupres de I’0. 1. V. une sous-comrnission pour I'unification des méthodes d’analyse
et d’appréciation des vins, qui se réunira en principe une fois par an. Elle a pour mission:
1) de poursuivre les études en vue de compléter et de tenir & jour les définitions et
les méthodes d’analyse des vins prévues dans l’'annexe A;
2) de rédiger des instructions techniques;
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3) de donner son avis sur les quantités limites de certains éléments composant les vins;
4) d’étudier toutes modifications des annexes proposées par une ou plusieurs parties
contractantes.
La sous-commission soumettra le résultat de ses travaux au Comité de 1'0.1.V. qui
est seul habilité & prendre une décision.

ARTICLE 6.

Toute contestation portant sur I'interprétation des clauses de la présente Convention ou
sur des difficultés d'application qui n’auraient pu étre résolues par voie de négociation, sera
portée devant le Comité de 1’0. 1. V. qui procédera & une tentative de conciliation ou en char-
gera, soit la sous-commission prévue a [larticle 5 ci-dessus, soit un sous-comité restreint
comprenant un expert de chacun des Etats intéressés et un expert désigné par I'0. I. V.

La tentative de conciliation sera effectuée en tenant compte de tous documents et élé-
ments probatoires utiles et apres audition des parties. Elle donnera lieu & I’établissement d’un
rapport que le directeur de I'0O. 1. V. devra notifier & chacun des Etats intéressés.

En cas d’échec de la tentative de conciliation, et aprés avoir épuisé tous autres voies
et moyens de réglement, ils pourront recourir en derniére instance & la Cour Internatio-
nale de Justice.

Ils devront s’engager & supporter une part égale des frais entrainés par ces diverses pro-
cédures.

ARTICLE 7.

La présente Convention remplacera, dans les rapports entre les Etats qui I'auront ratifiée,
la Convention internationale sur I'unification des méthodes d’analyse des vins dans le commer-
ce international, signée & Rome le 5 juin 1935.

ARTICLE 8.

La présente Convention restera ouverte & la signature jusqu’au 1°* mai 1955.

Elle sera ratifiée le plus tdt possible suivant les régles constitutionnelles propres & cha-
cun des Etats contractants. Les instruments de ratification seront déposés auprés du Gouver-
nement frangais, qui en notifiera la date de réception & chaque Etat signataire et & I'0. I. V.

La présente Convention entrera en vigueur six mois aprés le dépoét des instruments de
ratification par cing Etats et pour chacun des autres signataires six mois apres le dépdt de
leurs propres instruments de ratification.

La présente Convention sera ouverte & 'adhésion de tout autre Etat. Elle deviendra ef-
fective six mois apres la réception de l’acte d’adhésion par le Gouvernement frangais, qui la
notifiera a chacun des autres Etats signataires ou adhérents, ainsi qu’a 1'0. 1. V.,

ARTICLE 9.

Tout Etat contractant ou adhérent peut, en tout temps, notifier au Gouvernement fran-
cais que la présente Convention est applicable non seulement & son propre territoire, mais
encore a tout ou partie des territoires dont il assure la représentation diplomatique sur le
plan international.

Tout Etat contractant ou adhérent a la faculté de déclarer, au moment du dépdt de son
instrument de ratification ou d’adhésion, qu’il subordonne, en ce qui le concerne, I'entrée
en vigueur de la présente Convention & la ratification ou a I'adhésion de certains Etats nom-
mément désignés.

ArTiCLE 10.

La présente Convention pourra étre dénoncée par chaque Etat contractant ou adhérent,
soit pour son propre territoire, soit pour tout ou partie des territoires dont il assure la repré-
sentation diplomatique; cette dénonciation sera notifiée par celui-ci au Gouvernement fran-
¢ais, qui en informera immeédiatement les autres Etats signataires ou adhérents, ainsi que le
O0.1.V.
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La dénonciation aura effet seulement 4 I'égard de I'Etat intéressé et pour les territoires
qu’elle vise un an aprés la date de sa réception par le Gouvernement francais.

EN ro1 DE Quot les Plénipotentiaires respectifs ont signé la présente Convention établie
en un seul exemplaire qui restera déposé dans les archives du Ministére francais des Affaires
étrangéres, et une copie en sera remise & chacun des Etats signataires ou adhérents, ainsi qu’a
I'o. 1. V.

Fair a Paris, le 13 octobre 1954.

Pays signataires de la Convention a la date du 1°* mai 1955.

Allemagne Italie
Aulriche Luxembourg
Chili Portugal
Espagne Suisse
France Turquie
Gréce Yougoslavie

ANNEXE A4.
DEFINITIONS ET METHODES D'ANALYSE

L’analyse des vins nécessite un examen préalable d’appréciation et une analyse physique
et chimique.

L’ezamen préalable comprend l'examen organoleptique, les essais de tenue du vin et l'exa-
men microbiologique.

L’ezamen organoleptique comporte I'appréciation de la couleur, de la limpidité, de l'im-
portance du dépdt (et éventuellement sa caractérisation), ainsi que la dégustation (odeur
et saveur).

Les essais de tenue du vin se subdivisent en tenue & l'air et tenue au froid.

L’etamen microbiologique comprend l'essai de tenue a I'étuve, 'examen microbiologique
du vin et du dépdt, l'identification et la numération des germes.

Analyse physique et chimique: Le texte ci-dessous comporte la définition des termes
utilisés dans la rédaction des certificats d’analyse internationaux, et les méthodes reconnues
les plus exactes et les plus conformes aux définitions adoptées.

Sous le nom de « méthodes d’analyse rapides » son indiquées des méthodes plus simples,
mais généralement un peu moins précises, qui pourront aussi étre employées, en particulier
en vue de transactions commerciales a Uintérieur de chaque pays.

L’indication de la méthode employée pour chague détermination doit figurer sur le certi-
ficat d’analyse.

Nota. — L’analyse doit étre faite sur le vin limpide. Si le vin est trouble, il sera préa-
lablement filtré sur papier, en entonnoir couvert. Mention de cette opération devra figurer
sur le certificat d’analyse.

Densité.

DEFINITION. — La densité d’un vin a 200 est le rapport de la masse d’un certain volume
de ce liquide a 20° C 4 la masse du méme volume d’eau & 4° C.
On peut aussi exprimer la densité du vin par le rapport de la masse d'unr certain
volume de ce liquide & 20° & la masse du méme volume d’eau & la méme température.
Il sera nécessaire de toujours préciser sur les certificats d’analyse le mode d’expression
choisi par la notation:
200 200
d ou d
200 40
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METHODES DE MESURE. — Pycnométrie: résultats approchés a 0,0001 prés.
ANALYSE RAPIDE. — Aréométrie ou balance hydrostatique. Résultats approchés a
0,0003 prés.

Degré alcoolique.

DeriNiTiON. — Le degré alcoolique volumétrique est égal au nombre de htres d’alcool
éthylique contenu dans 100 litres de vin, ces volumes étant tous deux mesurés 4 la tem-
pérature de 20° C. On peut exprimer la quantité d’alcool en grammes par litre & 20°.

METHODES DE MESURE. — Le vin sera distillé tel quel, le distillat obtenu fortement
alcalinisé sera redistillé. Le deuxiéme distillat sera ramené au volume itial. La densité de
ce distillat sera mesurée par pycnométrie.

ANALYSE RAPIDE. — Le vin devra étre additionné d’une quantité de lait de chaux sul-
tisante pour dépasser la neutralisation de 10 & 20 p. 100 le degré alcoolique du distillat,
rameué au volume initial, sera déterminé par aréométirie, réfractométrie ou par la balance
hydrostatique. .

Les méthodes chimiques de dosage sont auss: acceptées pour la détermination du degré
alcoolique, en particulier pour I'analyse des liquides faiblement alcooliques tels que les motts,
certains vins doux, etc.

En attendant 1'établissement el I'adoption d'une table internationale de correspondance
entre la densité et le degré alcoolique et entre l'indice de réfraction et le degré alcoolique,
table dont I’é¢tablissement est souhaité, on devra indiquer sur le certificat d’analyse la densité
du distillat et le nom de la table employée pour en déduire le degré alcoolique.

Le degré alcoolique doit étre déterminé a 0°05 prés dans l'analyse précise et & (°1 prés
dans le cas de l’analyse rapide.

Extrait sec total.

DEFINITION. — L’extrait sec total des vins est I’ensemble de toutes les substances qui,
dans des conditions physiques déterminées, ne se volatilisent pas. Ces conditions physiques
doivent ¢tre fixées de telle maniére que les substances composant cet extrait subissent le
minimum d’altération.

L’extrait non réducteur est I'extrait sec total diminué des sucres totaux.

L’extrait réduit est 'extrait sec total diminué des sucres totaux moins 1 gramme (s’il y
en a plus de 1 g par litre), du sulfate de potassium moins 1 gramme (s'il y en a plus de 1 g
par litre), du mannitol s’il y en a, et de toutes les substances chimiques éventuellement ajoutées
au vin. ‘ )

L’extrait est exprimé en grammes par litre et il doit étre déterminé a 0,5 prés.

Le reste d’extrait est 1’extrait non réducteur diminué de lacidité fixe, exprimée en
acide tartrique.

METHODES DE MESURE. — Mesure directe. — La méthode suivante, encore peu employée,
sera mise a I’essai; pesée du résidu laissé par I’évaporation du vin, réparti préalablement sur
une spirale de papier buvard, sous pression réduite et a4 70° dans des conditions codifiées.

ANALYSE RAPIDE. — Méthode densimétrique. — La densité 200/20° du « résidu sans alcool »
sera d’abord calculée par la formule de Tabarié en retranchant de la densité 200/20° du vin,
augmentée de 1, la densité 20°/20° du mélange hydroalcoolique de méme titre alcoolique.

A titre de contrdle, et seulement dans le cas des vins exempts de saccharose, on pourra
mesurer directement la densité de ce « résidu sans alcool » obtenu en débarrassant d’alcool un
volume donné de vin par distillation et en ramenant le résidu au volume initial avec de l'eau.
Les densités du « résidu sans alcool » ainsi mesurées devront différer de moins de 0,0004.

La table de Plato, densités 20°/20° des solutions de saccharose, est conventionnellement et
provisoirement choisie comme table de transformation de la densité du « résidu sans alcool », en
poids d’extrait sec, jusqu’a I'établissement d’une table moyenne aussi conforme que possible aux
données de la mesure directe.
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Sucres réducteurs.

DErINITION. — On appelle sucres réducteurs ’ensemble des sucres 4 fonction cétonique ou
aldéhydique, réduisant la liqueur cupro-potassique, contenus dans le vin.

METHODES DE MESURE. - 1°) Défécation du vin (procédés provisoires). -— Procédé & l'acétate
de plomb sur le vin neutralisé et désalcoolisé, I'excés de plomb étant enlevé par l'oxalate de
sodium ou procédé & 'oxyde mercurique.

2) Dosage (procédés par la liqueur cupro-potassique). — La quantité d’oxyde cuivreux
précipité par un excés de liqueur cupro-potassique sur le vin déféqué sera mesurée par gravi-
métrie ou titrimétrie. Comme procédé d’analyse rapide, on utilisera la titrimétrie directe avec
le bleu de méthyléne comme indicateur de fin de réaction.

La quantité de sucres réducteurs est exprimée en grammes de sucre inverti par litre. Elle
doit étre déterminée & 0,5 prés.

Saccharose.

La saccharose sera recherchée sur le liquide obtenu par la défécation du vin par hydrolyse
par 'acide chlorhydrique ou par la saccharose et mesure de 'augmentation du pouvoir réducteur
résultant de cette hydrolyse.

On ne considérera comme saccharose que la quantité du sucre hydrolysable qui dépassera
2 grammes par litre. Cette limite est portée a4 4 grammes pour les vins contenant plus de
50 grammes de sucre par litre.

Cendres.

DeriNITION. — On appelle cendres 'ensemble des produits de lincinération du résidu
d’évaporation du vin, conduite de fagon & obtenir la totalité des cations (ammonium exclu)
sous forme de carbonates et autres sels minéraux anhydres.

METHODE DE MESURE. — Incinération de l’extrait du vin conduite entre 500° et 550°
jusqu’a combustion compléte du carbone.
Le poids des cendres sera exprimé en grammes par litre et déterminé a 0,03 g. pres.

Alcalinité des cendres.

DEFINITION. — On appelle alcalinité des cendres la somme des cations, autres que 'ammo-
nium, combinés aux acides organiques du vin.
On pourra distinguer Ualcalinité soluble dans 1'eau et I'alcalinité insoluble.

L’alcalinité du gramme de cendres (ou chiffre d’alcalinité) est calculée en divisant l'alcalinité
totale exprimée en grammes de carbonate de potassium par le poids des cendres.

METHODE DE MESURE. — Titrimétrie par 1'acide sulfurique titré en retour aprés chauffage
et en employant le méthylorange comme indicateur.

EXPRESSION DES RESULTATS. — L’alcalinité des cendres sera exprimée en milliéquivalents
par litre et déterminée & 0.5 prés et en grammes de carbonate de potassium par litre.

Potassium.

METHODES DE DOsAGE. — Le potassium sera dosé par pesée du perchlorate de potassium
apres destruction de la matiére organique par la méthode a l'acide nitrique et au mercure
ou par destruction nitroperchlorique.

Comme méthode rapide, on utilisera le procédé de précipitation du potassium a I’état de
tartrate acide de potassium.

EXPRESSION DES RESULTATS. — La quantité de potassium sera exprimée en milli-
équivalents par litre et en grammes de tartrate acide de potassium par litre. Elle sera déter-
minée & 0,1 g. prés par litre.
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Aeidité totule.

DEFINITION. — L’acidité totale est la somme des acides titrables lorsqu’on améne le vin
au pH 7 par addition d’une liqueur alcaline titrée. L’acide carbonique et I'anhydride sulfureux
libre et combiné ne sont pas compris dans l’acidité totale.

Le vin sera débarrassé du gaz carbonique par agitation a froid sous vide.

METHODES DE MESURE. — Titrimétrie potentiométrique.
Comme procédé d’analyse rapide, on utilisera la titrimétrie en employant le bleu de bro-
mothymol comme indicateur de fin de réaction.

EXPRESSION DES RESULTATS. — L’acidité totale sera exprimée en milliéguivalenis par
litre et déterminée & 1 prés. On pourra aussi exprimer cette acidité totale en poids de l’acide
fixe choisi conventionnellement par chaque pays pour son usage intérieur, la nature de cet
acide sera toujours précisée sur le certificat d’analyse.

Acidité volatile.

DeriNtTION. — L’acidilé volatile est constituée par la partie des acides gras appartenant
& la série acétique qui se lrouvent dans les vins soit & I'état libre, soit a I'état salifié.

METHODE DE MESURE. — La séparation des acides volatils sera faite par entrainement
a la vapeur d’eau et rectification des vapeurs. Le vin sera acidifié par un cristal d’acide tartrique
(environ 0,5 g. pour 20 ml.) avant l'entrainement. On doit prendre toutes les précau-
tions nécessaires pour éviter la présence du gaz carbonique dans le distillat. 'indicateur employé
sera la pheénolphtaléine. L’acidité de I’anhydride sulfureux libre et combiné distillé n'est pas
comprise dans I'aridité volatile et devra étre retranchée de l'acidité du distillat.

EXPRESSION DES RESULTATS. — L’acidité volatile sera exprimée en milliéquivalents par
litre pour les transactions internationales et déterminée & 0,2 prés. On pourra aussi exprimer
Pacidité volatile en poids de l'acide choisi conventionnellement par chaque pays pour son
usage intérieur, la nature de cet acide sera toujours précisée sur le certificat d’analyse.

N

Acide tartrique.

METHODES DE MESURE. — On précipitera 'acide tartrique sous forme de racémate de
calctum, qui sera purifié par une deuxiéme précipitation. La quantité de racémate de calcium
sera mesurée par oxydimeétrie.

Comme méthode d’analyse rapide, on précipitera l'acide tartrique a I’état de tartrate
acide de potassium, en présence d’un mélange tampon a pH 3,5. La quantité de tartrate
acide sera mesurée par titrimétrie.

EXPRESSION DES RESULTATS. — La quantité d’acide tartrique sera exprimée en mil-
liéquivalents par litre et en tartrate acide de potassium.

Acide succinique.

METHODE DE MESURE. — Aprés avoir chassé I'acool, on oxydera les matiéres extratives
par le mélange sulfo-permanganigue, on chassera les acides volatils par I'entrainement 4 la
vapeur d’eau et on séparera Pacide succinique par extraction 2 1’é¢ther. On dosera l'acide
succinique extrait par argentimétrie.

Dans le cas de vins contenant plus de 20 grammes de sucre par litre, 'oxydation sulfo-
permanganique sera précédée d’une premiére extraction a I’éther.

Sulfuates.

METHODES DE MESURE. — Précipitation du sulfate de baryum sur le vin préalablement
débarrassé d’anhydride sulfureux par ébullition A D’abri de l'air et pesée.
Comme méthode d’analyse rapide on utilisera la méthode des limites de Marty.

EXPRESSION DES RESULTATS. —— La quantité de sulfates sera exprimée en milliéquiva-
lents par litre et en grammes de sulfate de potassium par litre. Cette détermination sera effectuée
a 0,05 g. pres.
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Chlorures.

METHODE DE MRESURE. -— Argentimétrie aprés oxydation nitro-permanganique précédée
d’'une défécation par la baryte (procédé Georgeakopoulos).

EXPRESSION DES RrSULTATS. — La quantite de chlorures sera exprimée en milliéquiva-
lents ou en grammes de chlorure de sodium par litre. Cette détermination sera effectuée
4 0.05. pres.

Phosphore total.

METHODE DE MESURE. — Aprés oxydation nitrique et incinération. I’acide pliosphori-
que sera précipité en milieu nitrique & ’état de phosphemolybdate d’ammonium. Ce sel sera
ensuite titré par action d’'un exces de soude en présence de formol: I'exefs de soude sera ti-
tré par l'acide chlorhydrique en présence de phénolphtaléine

EXPRESSION DES RESULTATS. — La quantité de phosphore total sera exprimée en mil-
liéquivalents d’acide phosphorique et en grammes de P,0, par litre. Elle doit étre déterminée
4 0,01 g. prés par litre.

Anhydride sulfureux.

DEeFINITION. — On appelle anhydride sulfureux libre I'anhydride sulfureux & I'état de
S0, et & I’état de combinaisons minérales SO, H,. SO,H- et SO,~-. -

On appelle anhydride sulfureux combiné la différence entre 'anhydride sulfnreux total et
I’anhydride sulfureux libre. )

METHODES DE MESURE. — 1) Anhydride libre. - Titrimétrie potentiométrique. Comme
méthode rapide, on emploiera la méthode de Ripper (vins blancs et rosés) et la méthode
Ripper-Benvegnin (vins rouges).

2) Anhydride total. — Méthode de Haas ou méthode de Marcille-Dubaquié-Flanzy-Deib-
ner-Bénard.

Comme méthode rapide on utilisera la méthode de Ripper double, en utilisant le dispo-
sitif d’éclairage de Benvegnin dans le cas des vins rouges.

EXPRESSION DES RESULTATS. — La quantité d’anhydride sulfureux sera exprimeée en
milligrammes d’anhydride sulfureux par litve et déterminée 4 10 milligrammes prés.

ANNEXE B.

MODELES DE CERTIFICATS OFFICIELS D’ANALYSE
ET D’APPRECIATION DES VINS

Le certificat d’analyse n. 1 comporte la détermination des éléments essentiels et les plus
caractéristiques de la composition des vins. Cette analyse, relativement simple, est généra-
lement suffisante pour permettire un contrdle efficace de la qualité du vin.

Le certificat d’analyse n. 2 comporte les éléments du certificat d’analyse n. 1 et un grand
nombre d’autres éléments. Leur ensemble correspond & une analyse trés détaillée, qui peut
étre adoptée en particulier dans un but de recherche scientifique.

Un numéro de référence est affecté & chaque élément de l'analyse, de maniére & éviter
toute erreur dans la traduction d’une langue dans une autre. Les numéros inférieurs a 100
concernent les éléments figurant dans les certificats n. 1 et n. 2. Les numéros supérieurs a 100
sont affectés aux éléments qui ne figurent que dans le certificat n. 2.

CERTIFICAT N. 1 D’ANALYSE ET D’APPRECIATION DES VINS.
Ezamen organoleptique:

1 Couleur.
2 Limpidité-dépdt.
3 Deégustation: odeur et saveur.
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Essais de lenue du vin:

4
5

Tenue a Il’air.
Tenue au froid.

Ezamen microbiologique:

6
7

Tenue a 'étuve.
Examen microscopique du vin et du dépot.

Analyse physique et chimique:

8

9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29

Densité du vin.

Densité du résidu sans alcool.
Degré alcoolique.

Extrait sec total par densimétrie.
Sucres réducteurs.

Saccharose.

Cendres.

Alcalinité des cendres.
Potassium.

Acidité totale.

Acidité volatile.

Acidité fixe.

pH.

Acide tartrique.

Acide lactique.

Acide citrique.

Sulfates.

Chlorures.

Anhydride sulfureux libre.
Anhydride sulfureux total.

Recherche des antiseptiques et des antibiotiques par méthode biologique.

Recherche des matiéres colorantes étrangéres.

Interprétation et conclusion.

CERTIFICAT N. 2 D'ANALYSE ET D’ APPRECIATION DES VINS

(Analyse détaillée)

Ezamen organoleptique:

1

Couleur.

2 Limpidité-dépéot.

3

Dégustation: odeur et saveur.

Essais de tenue de vin:

4

5

Tenue a lair.
Tenue au froid.

Examen microbiologique:

6

7
104

Tenue a l'étuve.
Examen microscopique du vin et du dépot.
Identification et numération des germes.

Analyse physique:

8
9
102
103
104

Densité du vin.

Densité du résidu sans alcool.

Indice de réfraction du vin.

Indice de réfraction du résidu sans alcool.
Déviation polarimétriaue.
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Analyse chimique:

10
105
106
107

11
108
109
110
111

12

13
112
113

14
114

15
115
116

16
147
118
119
120
121
122
123
124
125
126
127
128
129

17

18

19

20

21

22
130

23
134

24

25
132
133
134
135
136
137
138
139
140
144
142
143

T 144

Degré alcoolique en volume.
Alcool en grammes par litre.
Méthanol.

Alcools supérieurs.

Extrait sec total par densimétrie.
Extrait sec total par pesée.
Extrait non réducteur.
Extrait réduit.

Reste d’extrait.

Sucres réducteurs.
Saccharose.

Sucres réducteurs: déviation polarimétrique.

Pentoses et pentosanes.
Cendres.

Cendres solubles dans 1’eau.
Alcalinité des cendres.
Alcalinité des cendres solubles dans l'eau.
Alcalinité du gramme de cendres.
Potassium.

Calcium.

Magnésium.

Sodium.

Fer.

Aluminium.

Zinc.

Manganése.

Cuivre.

Arsenic.

Plomb.

Ammoniaque.

Composés azotés totaux en azote.
Acides aminés.

Acidité totale.

Acidité volatile.

Acidité fixe.

pH.

Acide tartrique.

Acide lactique.

Acide malique.

Acide citrique.

Acide succimque.

Sulfates.

Chlorures.

Phosphore total en acide phosphorique.
Glycérol.

Butane-diol.

Sorbitol.

Mannitol.

Gommes et pectines.
Tannoides totaux.

Indice de permanganate.
Tannins.

Matiéres colorantes naturelles.
HEsters totaux.

Esters neutres.

Esters acides.
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145
146
26
27
28
147
148
149
150
29
154
152
153

Esters acétiques.

Ethanal.

Anydride sulfureux libre.

Anhydride sulfureux total.

Recherche des antiseptiques et des antibiotiques par méthode biologique.
Fluor.

Brome total.

Acide borique.

Edulcorants artificiels.

Matiéres colorantes étrangéres.

Caramel.

Recherche du ferrocyanure et de P’acide cyanhydrique.
Pression du gaz carbonique (cas des vins mousseux).

Interprétation et conclusion.



