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CONTRIBUTION A L’APPRECIATION
DES VINS DE MALAGA

Par Dr P. Balavoine, Chimiste cantonal, Genéve

L’appréciation des vins doux et spécialement des vins de Malaga est des
plus difficile quand il s’agit de juger si cette appellation est conforme a leur
vraie origine. Pour qui a connu les véritables vins de Malaga tels qu’ils étaient
dans le commerce il y a quelques décades, il n’y a pas de doute qu’ils étaient su-
périeurs en saveur ct en parfum a ceux qu’on vend souvent actuellement sous cette
désignation. S’ensuit-il que ces derniers ne sont pas de cette origine ou, seulement,
qu’ils sont élaborés autrement? L’analyse ordinaire ne permet guere de tirer des
conclusions a cet égard. Cest pourquoi on tend maintenant a s’appuyer sur
d’autres critéres qui permettraient de conclure plus stirement. Le dosage du 2,3-
butyléneglycol est de ces moyens nouveaux, cette substance se formant au cours
de la fermentation, ce qui permettrait de distinguer le Malaga des mistelles non
fermentées. Mais si le dosage du butyléneglycol a été étudié par un assez grand
nombre d’auteurs et qu’il en résulte une méthode qui semble satisfaisante, on ne
posséde guere de renseignements sur la quantité normale de cette substance que
le Malaga, vin partiellement fermenté, devrait contenir. Les temps actuels ne
permettent pas, d’ailleurs, de se documenter suffisamment sur ce sujet, de sorte
que nous ne sommes pas encore orientés avec assez de streté. Kniphorst et Kruis-
lieer') qui se sont particulierement voués a cette question et qui ont publié¢ une
série de valeurs de butyleneglycol dans les vins ne donnent qu'un chiffre dans
les Malagas, soit 206 mg/litre.

Cette pauvreté de documentation m’incite & communiquer quelques résultats
obtenus sur des vins déclarés comme Malaga, mais dont I'origine n’est pas indis-
cutable, et sur lesquels I'analyse ordinaire ne donne pas de renseignements tres
probants. Dans la tabelle ci-jointe, j'ai inscrit cependant les teneurs en extrait
sans sucre, en cendres, en acide phosphorique et en acidité fixe, qui me paraissent
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avoir une certaine signification. En regard, je donne la teneur en 2,3-butylene-
glycol qui a été déterminée selon la méthode des auteurs précités (page 479). La
ligne suivante indique les résultats d’appréciation olfactive obtenus selon ma
méthode du seuil d’olfaction®). Comme ce seuil pour les malagas est moindre que
cm?® 0,05/100 cm?, j’ai été obligé de diminuer la quantité de vin en opérant sur
une dilution 1:1; c’est ainsi que j’'ai pu trouver jusqu’a 0,03 cm?. La derniere
ligne donne des valeurs gustatives (seuil de saveur) obtenues selon une méthode
fondée sur le méme principe du seuil de sensation, méthode encore en cours
d’étude, qui sera 'objet d’'une publication ultérieure. Dans le cas présent, j'ai
cherché a déterminer jusqu'a quelle dilution la saveur était encore perceptible.

Ces résultats montrent un certain parallélisme. L.e No 1 est nettement supé-
rieur aux autres prétendus Malagas au point de vue organoleptique; il accuse une
teneur en butyléneglycol supérieure a 200 mg/litre. Les No 3, 5 et 6, moins bons,
contiennent 150 a 200 mg/litre de butyleéneglycol. Les No 2 et 4, nettement in-
férieurs en saveur et en arome, en contiennent moins de 100 mg. Faut-il conclure
que le Malaga doit contenir au minimum 200 mg/litre de butyléneglycol pour
avoir droit a cette appellation? Je constate que Kniphorst et Kruisheer ont indi-
qué 206 mg. Je suis donc autorisé a proposer, pour le moment, cette limite in-
férieure de 200 mg.

1 2 3 4 ) 6
extrait sans sucre g/lit. 26" [ 422} 33,7 | 220 | 359 1358
cendres g/lit. 4,4 4,9 44 4.5 5.1 5,9
acidité fixe g/lit. 4,7 32 4,6 4,1 3,6 3,2
Py 05 mg/lit. %3 23 34 24 33 28
2,3 butyleneglycol mg/lit. 225 70 170 45 145 | 165
seuil d’olfaction  cm3/100 cm3 0,03 0,1 005 | 01 0,05 | 0,03
seuil de saveur, dilution 1:70 [ 1:501:40 | 1:40 (1:45 | 1:40
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Résume

Six Malagas de provenance diverse sont examinés principalement quant a
leur teneur en 2,3-butyleneglycol et aux valeurs obtenues par les méthodes dites
du «seuil d’'olfaction» et du «seuil de saveur». De cet examen on pourrait con-
clure, provisoirement, qu'une teneur de 200 mg de butyléneglycol par litre de-
vrait étre considérée comme limite inférieure pour un Malaga authentique.

Zusammenfassung

In sechs Malagaweinen verschiedener Provenienz wurde hauptsachlich der
Gehalt an 2,3-Butylenglykol festgestellt und diese Zahlen mit den Werten ver-
glichen, welche die sog. Methoden der »Geruchs-« und der » Geschmacksgrenze«
ergeben haben. Dieser Vergleich gestattet es, vorldufig den Schluss zu ziehen,
dass ein Gehalt von 200 mg Butylenglykol im Liter als untere Grenze fiir einen
echten Malaga betrachtet werden kann.

Littérature

1) ZUL. 74, 477.
2) Mitt. XXXIV 1943 p. 68.
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