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Véritable précis d’oenologie, ce livre aborde tous les problemes
icernant la science du vin sous ses aspects theorlques et pratiques. Son
\\b t est de mieux faire connaitre le vin pour mieux I’élaborer, I’élever, le
Jconserver... et aussi pour mieux ’apprécier.
Pour cela 'auteur, mettant a profit une carriére de chercheur et d’en-
seignant et sa grande contribution a ’évolution actuelle de cenologie, a
voulu présenter les derniers progres de la recherche scientifique dans cette

discipline et montrer comment les résultats de ces recherches peuvent étre

appliqués dans la pratique journaliére.

Il traite ainsi de fagon trés claire, et sans recourir a des formules chimi-
ques, les différents chapitres de la science du vin: maturation du raisin,
fermentation et vinification, conservation, traitements de clarification et
stabilisation, connaissance analytique et gustative en appuyant chaque
application pratique sur la théorie.

Cette nouvelle édition a bénéficié des importants progres réalisés
depuis dix ans dans l’acquisition des connaissances et leur mise en
pratique : aménagement des installations, industrialisation de la produc-
tion, modification de la réglementation et harmonisation dans le cadre
européen.

En outre Pouvrage s’est enrichi d’une huitiéme partie traitant du
conditionnement du vin en bouteilles et des problémes de stabilisation et
de contréle de la qualité que souléve cette opération.

Con¢u comme un aide-mémoire, aussi bien pour I’étudiant en cenolo-
gie que pour 'cenologue confronté a des questions pratiques, ce livre
permet a chacun de résoudre le cas particulier qui Pintéresse et guide le
choix du praticien lorsque plusieurs solutions sont possibles.

Il s’adresse donc a tous les professionnels du vin : producteurs, vinifi-
cateurs, responsables techniques, cavistes, maitres de chai, dégustateurs,
négociants, courtiers.

. “Un ouvrage pratique d’enologie manquait aussi bien dans la bibliothéque
de l'@nologue que dans celle du vigneron éclairé, du caviste évolutif et du négociant sé-
rieux. Cette lacune, M. E. Peynaud vient de la combler.”

Vignes et vins
“Cet ouvrage constitue incontestablement un document technique rema\’mbles
auquel se reﬁzreront avec profit tous les viticulteurs manipulants et les respamables de

la vinification a qui nous le recommandons tout particulierement.”
Les vins d’Alsace
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