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DE PERFECTIONNER LES VINS DU
CANTON DE BERNE. &3

Qui a remporte le prix propofé par la
Société Oeconomique de Berne en 1765,

Par M. FELICE de Morat,

Membre Honorsire de In  [ufdite Soticte.
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ESSAI

SUR LA MANIERE DE PER-
FECTIONNER NOSFINS.:

Qu réponfe a la queftion propofée par
Plllultre Société en ces termes.

Quelle [ercit la méthode la moins difpendieufe
&5 la plus facile ; fons égard a lo quantisé,

 de perfectionner ln qualizé de nos vins , foitpay
Pexpofition de la vigne, foit par le plant , joit
par la culturey foit par la fagow du vin a
la vendange s [oit enfin par les foins & dou-
ner au vin en touncan: ou en caved

MESSIEURS,

%I pour répondre a la queftion que vous pro-
pofés, {ur la maniére de perfectionner nos
vins, il falloit un memoire élegant ou méme
développé ; je me garderois bien de vous adref
{er celui-ei. Plus accoutumé a agir qua écri-
re, je fais comme je m’y prends, pour donnef
a mes vins une qualit¢ {upérieure a celui du
1766. 1L P. | K
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méme cril, mais Jignore P'art de m’exprimer &
furtout je ferois fort embarraflé de donner
les raifons phyfiques de quelques - unes de mes
opérations. Il me fuffit que je les aie éprouvees
bonnes & que jexprime ma penfée avec clar-
té & avec precifion. Il faut étre concis, lors-
qu’on parle a des perfonnes intelligentes.

La queftion m’anime par {a grande impor-
tance. Tous les licux de vignoble & le pais
de Vaud en particulier y ont un fi grand in-
terét, que je veux me hazarder d’expofer ce
que jai appris, vt & experimenté par une
longue pratique fur ce fujet. _ :

Nous avons une grande quantite de vins,
qui fouvent nous {ont a charge & qui ne s’é-
coulent pas comme nous le {ouhaiterions. I
w’eft pas douteux quefilon pouvoit facilement
& a peu de fraix les rendre meilleurs, ils ne de-
vinflent d’un débit plus prompt, plus conftant
& plus afluré, & que méme on ne pit enfin
leur trouver un débouché de preférence chez
Pétranger, ou du moins chez nos voifins,
L’exportation de nos vins hors du canton fe-
roit fi avantageule pour notre chére patrie,
quil ye faut rien négliger pour la procurer.



L ES. - VINS. 15x
ARTICLE PREMIER.

Payr-tout on fagonne les vins pour leur donner
de la qualité.

On ne fcauroit affez s'étonner du pen de
foin que la plpart de nos cultivateurs pren-
nent pour faconner leurs vins. A les enten-
dre il faut les laiffer dans leur état maturel.
Ceft-a-dire, fi 'on en juge par les faits, 2
cultiver la vigne tant bien que mal, & pro-
vigner le plant qui poufle le plus de bois, 2
preférer les vignes grafles, qui rapportent le

lus de raifins, a faire la cueillette & a prel-
izurer a moins de fraix poffibles & a augmen-
ter [a quantité de la vendange fans {e mettre en
peine de la qualité du vin qui en réfultera,

Peut-étre méme quw’a la prémiére leGure de
la queftion qui eft 2 Ia téte de ce mémoire, ils
ont fuppofé qu’il s'agiffoit de l'art de frélater,
de fophiftiquer le vin par quelque mélange, qui
en le rendant plus agréable au gofit, le ren-
droit moins propre a la fanté. fcl les prie ce-
pendant de ne point {e prévenir contre ce
que je vais expofer. Pour perfectionner la
qualité de nos vins, je me demande que des
foins, des précautions, & des attentions, {fans
emploier jamais, en aucun cas, d’ingrédient
taat {oit pey équivoque, e |
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Les anciens faconnoient leurs vins.

" Tes anciens Grees & Romains, comme Je
Pai appris, prenoient beaucoup de peine pour
donner a leurs vins la qualité qui étoit a la
‘mode de leur tems. Ils teignoient leurs vins
diverfement & de toutes nuances, autant qu’on
peut le voir par ce qu’en difent leurs auteurs.
Ils faifoient cuire du mott julgu'a la confom-
mation du tiers ou du quart : & fur la fin de
Ja cuifon ils y ajoutoient de Ja térebenthine ,
de la Javaude, de Piris, du f{el, de I'cau de
mer , &c. Et ils jettoient une certaine
quantité de cette efpéce de refiné dans le
“molt , apres qu'il étoit mis dansles vales , qui
Teur fervment de tonneaux.

Les marchands de wvin.

““Tes marchands de vin Anglois, Hollandois,
Hambourgems & d’autres villes du Nord {o-
p}u{h uent les vins qulils tirent des pais étran-

ers.  1ls emploient bien des chofes pour le
clarifier. ' La colle de poiffon, les blancs d’cenfs,
1a gomme, adragant, le lait, Pamidon, la fa-
Tme d’orge ou de ris, le foufie & beaucoup
@autres’ chofes , dont je ne parlerai pas, parce
que je les ctois fort mauvaifes.
- Pourleur donner de la douceur lors qu ’ils

en manquent, ils emploient la mofcouade , ou
ce quon appel e téte de forme qui elt encore
moindre. “C'eft Iécume & Ja crafle des rafi-
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neries. De toutes ces matiéres qu’ils ont fait

fermenter, ils tirent auth par la diftillation
une liqueur qu’ils mettent au degré de force
qu'ils veulent.  C%ft le rohm.

- Ils aromatifent leurs vins avec le firop &
le fruit d’ananas confit’, avec lés cubébes, les

noix de mufcade, les cloux de gérofles, le

gingembre confit, avec les petites orangettes
de la Chine confites, & le cardamon. Il faut

avouer qu’ils {favent {i 'bien dofer & melan.

ger ces fruits, qu'ils dorinent au vin le  gofit
le plus agréable , fans que le plus fin gour-

met puifle y diftinguer aucon golt parti-

calier. _ .
Ces vins ainfi préparés fe mettent en bouy-

teilles. Mais ils ne fauroient fe . conferver

long-tems: rarement peuvent-ils pafler année.
Auifi perfonne v’en fait de grofles provifions:
Les plus riches en achetent feulement a mefin
re de ce’ qui s'en confume dans leur maifon.

“En France dansles-vignobles, qui - fournifs
fent des vins aux Hollandois, il eft dufage-

daugmenter par le {ecours de quelque ingré.
dient 3:¢*) la couleur du vin rouge & de faire
du vin muet blanc, avec la fumée de patte
foufrée.  Cleft ainfi que la plapart des vins

biancs de la Franche-Comté qui paflent ‘a Bal.

lasgues , pourle canton de Frybourg font fa.

-&*-) Ils fe fervent communsément des bayes du

Liguftrum atbriffean trés-connu &  trés-commun. Les-

Hollandois emploient a cela le tournefol en drapeaux,
‘ 3

E
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eonnés. Le melange de douceur fade & d'ai-
greur 4cre qu’on y decouvre, la lie noire qui
{e précipite au fond du vafe, apres un repos
{eulement de vingt - quatre heures, 'étourdif~
fement quils caufent 4 ceux qui en boivent
tant foit peu, la facilité qu’ils ont 3 devenir
aigres ou poufles, des qw’ils {entent la moin-
dre chaleur, tout cela dénote la préparation
quils ont regue & en méme tems combien ils
font contrairesa la fanté.

Je connois la manipulation de ces diverfes
préparations, mais je ne m’arréterai pas a la
décrire. Ce n’eft pas ce que Pllluftre Société
demande & ces {ortes de vins ne font ni de
notre gout ni de celui de nos voifins.  Nous
voulons des vins naturels, & non point des
vins factices , compofés, ou frelatés, & nous
- avons bien raifon. _

Mais il y a plufieurs efpéces de vins na-
turels fort golites chez nous & méme extre-
mement eftimés par-tout, qui cependant font
fagonnés avec beaucoup d’art.

 Vins d'Efpagne , de Portugal 85 dune
pavtie de [ Italie,

Ceux d’Efpagne, de Portugal & d’une par-
tiz de Pltalie qui font géneralement reconnus
pour excellens, font dans le cas. Ils font
d’un tres - grand débit & {e confervent dans
coute leur force & leur douceur bien des ans
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neées. Ceft par I'art quon les qualifie & en
aidant la nature. On les fagonne {fur le feq,
& on les cuit en diminution du quart, du
tiers, ou méme de la moitié. '

Vins de Champagne € de Bourgogne. |

_Je ne fache pas qu’en aucun vignoble de
France, {i ce n’eft en quelquesendroits d¢ 1a Pro-
vence, on faconne les vins en les faifant cuire
fur le feu, mais il eft certain qu'en plufieurs
lieux on prend beaucoup de pemne pour les
perfectionner. A Arbois & a Chateau Chalons
on laiffe le raifin blanc a cueillir jufques au
mois de Décembre & Yon ne le cueille qu’a-
prés quil a éte ﬂétrl‘ par l:a chaleur & par la
gelee. Il donne ainfi un vin de liqueur tres-
excellent, pendant qu’il elt dans {a robe.

Mais fur-tout, il eft incroyable quels {oins
on emploie pour préparer les vins de Cham-
pagne & de Bourgogne, & P'on peut dire har-
diment que leur prix dépend en grande partie
de leur préparation. :

Il y a trois ou quatre fiecles que les vins
de Bourgogne I’emportoient {ur ceux de Cham.
pagne. Ceux de Beurgogne étoient alors les
deux tiers plus chers que ceux de Champagué.
Cette diffédrence de prix étoit une preuve de
la qualité {fupérieure de ceux de Bourgogne; -
ce qui ne pouvoit venit que de la mauvaife facon,
dont on pré.paroit alors ceux de Champague ,
puifgu’en ymille cing 5 cens cinlguante-ﬁéuf e

P 24
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Tni de Champagne Pemportoit a fon teur fiir
celui de Bourgogne , d’un tiers pour le prix.
‘Aujourd’hui {1 le vin ‘'de Bourgogne fe vend
trois cens livres {ur les lieux, celui de Cham-
pagne {e vendra fix, {ept & huit cens livres,
~mille’ & douze cens, quoique la jauge {oit plus
petite d’un huitiéme & un tiers que celle de
“‘Bourgogne. Ce font 1a des faits connus , qui
fe paflent pour ainfi dire a nos portes & qu’on
ne fauroit expliquer par la {uppofition de
1a fantaifie , ou de la bizarrerie dans le golit
de ceux qui ont fait monter ces vins a‘un

prix fi extraordinaire.
Il'y a' de méme en France des vignobles
qui produifoient autrefois les vins les plus re-
nommés & qui aujourd’hui ne produifent que
“‘des vins tres-communs. Ce qui ne {fauroit
venir que de la mauvaife culture de la vigne
& de la mal-facon du vin.  Les plus préve-
“nus {eront donc forces de convenir qu’on peut
quelquefols par desfoins, faire changer la qua-
lité des vins & que leur bonté, leur prix &
leur débit dépend beaucoup de la fagon quon
“eur ‘donne : Et ceft de cette fagon, qui dé-
pend des foins & des p_récautions , dont il s’a-
git dans la queltion que je vais examiner.

Pour traiter ce {ujet je ne fortirai point
des termes de la queéltion. Elle eft fi clairement
énoncee que je la {uivrai pie a pié.

L’YMuftre Saciété fait avec raifon dépendre la
perfection des vins de einq circonftances prin-
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cipales.  1°. De Pexpofition de la vigne & de
la nature du terrein. 2° Du plant. 3% De
‘la culture. 4. De la vendange. §° De la
cave & des tonneaux. Tout cela doit con-
-courir a la perfection du vin.

ARAT G B EASE G .OvN-D.
Expofition €5 tevrein de la vigne.

Le prémier point qui pent beaucoup influer
fur la qualité & la bonté du vin, ceft Pem-
placement ;  Pexpofition & le terrein de la
vigne. * Si-ces circonftances étoient contraires
ou extréemement défavorables, vous - perdriés
wotre peine, votre tems & Votre argent, en
cherchanta donner & votre vin quelque réputa-
tion.  Quoique vous: puillies: faire pour le fa-
-gonner, i fera toujours malgré vos {foins mau-
vais , rebuté & mal-fain. i

1°. Elle'ne doit pas-étre plate , ni dans un
terrein bas.- Dans cette fituation clle - pou-
roit produire beaucoup, mais le vin en feroit
verd, plat, aqueux . & pen vinenx. . Il ne
pourroit méme  {e conferver long-tems & le
raifin feroit {unjet a la pourriture.

2°. Le terrein doit étre faigné avec le plus
grand foin. Sans cela le raifin conrt rifque
d’cfluyer des gelees tardives au printems, qui
Je retardent, & en automne des gelées hati-
ves, qui interrompent la féve & arrétent la
maturité.  La vigne pour donner du bon vin
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ne doit point perdre de tems a poufler au
printems, ni étre arrétée dans la maturité du
raifin en aubomne. Souvent meéme le raifin y
pourrit avant que de miri.

39. Le voifinage des marais & méme de
vaftes terres couvertes d’herbes, le voifinage
des 'bois & des brouflailles détériorent aufli la
qualité du vin, par Pexcés des vapeurs, de
Phumidite, des exhalaifons, & des tranfpira<
tions, qui s’¢levant de ces terreins la, retom-
bent {ur les terres voifines , & produifent fur
les raifins les mémes inconvéniens dont j'at

arlé dans les deux articles précédens. -

4°. Les terreins dont la terre eft légére
donnent du vin plus délicat & les terreins
dont la terre eft forte le donnent plus ferme
& plus fier. Tout exces d'une ou dautre
part eft nuifible & la bonte du vin. Celui qui
eft délicat pourroit devenir fade & le ferme ge.
venir groflier. |

9. Une vigne pour produire de bon vin
doit étre penchante. Dans cette expofition les
vapeurs 1’y féjournent pas & le foleil y répand
mieux fa chaleur. Si la pente a plus de qua-
rante & quarante cing degrés, il y faut des
murs de diftance en diitance, qui la mettent 2
cette pente la. Ce font des murs fees ou 2
chaux & a fable, ou fimplement récrépis. Sils
ont une longueur un peu confidérable , ow
quelque hauteur, on les fera en rentrant au
milieu & courbes en dedans, afin que la pouis
{ée des terres agille  {ur les deux extrémi.
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tés, qu'on aura {oin de conftruire de gros &
de pelans matérigux. Il weflt pas difficile de
comgprendre les raifons d’un tel procéde. :
vw'on ne $'lmagine pas que ces terres pens
chantes {ojent exemptes d’eau, elles y font {u-
jettes comme les autres & les etfets y fong
plus funeftes encore, puifque dans les faifons
pluvieufes , ¢es eaux intéricures venant a grofs
fir , elles entrainent la terre, les feps & les
murs.  On peut voir dans deux des mémoi.
res couronnés par I’ Hluftre Société la maniere
de faire les pierrées & de les tracer op di-
xiger. |
Il arrive guelquefois qu'on a jouit dune
vigne pendant loug-tems , fans y aveir apper.
gu aucune trace deau fouterreine & qu’il en
paroit enfuite; ce qui vient de ce que I’an-
clen canal naturel ou fadtice s’eft obltrué &
de ce que Peau seft faite une mouvelle iffue.
Tres - {ouvent en failant les tranchées pour
{aigner une vigne, yai tencontré une angienne
pierrée que le tems avoit bouche.
6. Les plus fameux auteurs d’agriculture
anciens & modernes ont indigué un moyen fas
oile pour gonnoitre {i une terre eft propre 3
produire de bons fruits & en particulier de
bon vin. L’on doit confulter le goiit & ’o-
deur du terrein. Le goiit, en mettant une
poignce de terre dans un verre plein d'eau
nette & patfant enfuite cette ean dans un line
ge. Si vous trouvez en la gottant qu'elle ait
une faveur dcie & amere, le vin aura le meme
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- défaue.  Par Podeur, il faut prendre un peu
de terre dans la main & la flairer, ce qui
fera connoitre fa bonne ou fa mauvaife quali-
té. Quant a moi je nai Jamais eu occalion
de faire cette expérience,, n’aiant jamais étas
bli de vigne A neuf.

7°. Les fituations les plus-avantageufes {ont
celles qui {e trouvent entre le midi & Porient,
& a Pabri de la bife & du joran , deux vens
qui font egalement funeftes a la quahte du
vin. Les cotaux moyennement élevés, expo-
fés a des vens doux, produlfent le meilleur
'Vlll.

e es v1gnes “dont on attend du vin choi.
. ﬁ dotvent étre fermées de murailles. Sans ce-
la les infectes, les oifeaux s’y jettent & man-
gent toujours les grains les plus mairs , qui au-
roient donné le vin le plus agréable & le plus
favoureux , ce qul diminue également la qua-
lite & la quantité de la recolte. Ajoutés que
lesterres clofes de murailles {font mieux abritées,
& confervent plus long-tems la chaleur.
- Les feps de mufcat feront placés au pied
de ces murs de cloture, dans une expofition
chaude & la ils viendront fort bien en treille.



LES VINS . 01
ARTICLE TROISIEME.
- Du plant de ln vigne.

La diverfité des terroirs contribue beaucoup
a donner de la qualité au vin. Je fais cepen-
dant par une longue expérience que dans les
meémes lieux & aux mémes expofitions , un par-
ticulier tire quelquefois un vin {upérieur acelui
de fon voifin. Diverfité qui dépend beaucoup de
Tefpéce du plant. Et fi Pltalie a toujours été cé-
1ébre par {fes bons vins, n’eft-ce point en bon-
ne partie que les Romains, ces conquerans de
Punivers s’étoient appropriés les efpéces de rai-
fin les plus exquifes ;

Plufieurs de nos vignes péchenta cet égard.
Ce n’eft pas que nos peres en les plantant
aient manqué de prudence. Au contraire,
crainte de le tromper fur Pefpéce de plant qui
convenoit le mieux aleurs terres, ils en meéles
rent plufieurs, en {e propofant {ans doute de-
propager ceux qui réufliroient le mieux & de
détruire les moindres.  Mais il eft arrive que
les inféricurs ont mieux réfifté aux cafualités,
& qu’aiant pouflés beaucoup de bois, les vigne-
romns ignomns ou avides les ont p‘fOVigl‘léS 'pré_
férablement : & lorfquils connoilfent des fepg
de fendans, ils ne les provignent pas,’ parce
difent-ils, qu’on les mange & qu'tls ne croift
fent ni la vendange nilemoat. ~ 4 gt
= 1°. De tous nos raifins blancs, il en eft
trois efpéces que je préfére a tous les autres:
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Le fendant qui les {urpaffe tous fans contefte;
la blanchette & la petite rougette. Je me
fers ici du terme de nos paifans , qui leur don-
nent le titre d’Alloy ou commie ils difent d’Al-
lay. Jai toujours cru que le nom de Defal-
lays venoit de-la & que par ce nom on avoit
voulu exprimer la bonté delefpéce de raifins
établis dans cet endroit.

¢ L’Alloy blanchette a la feuille blanchitre &
comme farineufe deffus & deflous, mais prit};
cipalement deflous & moins découpee que P’ef-

péce {uivante. :
~ L’alloy rougette eft de deux efpéces, la

grande & la petite, qui a les fenilles plus pe-
tites, ¢=lt de cette derniére dont il s'agin
On lvi a donné le nom de rougette , parce
ue dans le tems que les feuilles paroiffent &
e développent elles {ont rougeitres. La rou-
gette refifte mieux aux cafualités du printems,
& nourrit mieux fa fleur, mais fielle poufle
" moins de raifins , ils {font de meilleur gott.
~La blanchette eft plusfertile, ou du moins
elle pafle toutes les autres efpéces dans les années
favorables. Elle poufle d’ailleurs moins de
bois , ce quila rend plus difficile a2 pro-
vignet.
Enfin , de tous nos raifins les plus excellens
& les moins {ujets a la pourriture ce {ont les
fendans entés. Indépendamment de enture,
ils donnent un fuc plus mouelleux & plus ¢pais
& lenture augmente encore {a délicatefle,
Cell, 2 quoi les proprictaires doivemt faire
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vne finguliére attention, & profiter de ce
moien pour extirper de leurs vignes le mau-
vais plant & en {ubftituer un meilleur.

Il devroit fur-tout y avoir une défenfe exprefle
contre les raifins offarts, que nous appellons
gouais. Cette efpéce de plant donne de tres-
mauvais vin & trés-mal fain.

2°. Pour me procurer des croffettes ou cha-
pons, jai cueilli en automne & planté avec
{ucces, des farmens pris fur des treilles , pour
faire des vignes baffes & réciproquement. Jen
ai planté qui avoient du bois vieux & de ceux
qui n’en avolent point, elles ont également
reuffi. Il m’a {uffic que le plant fut de bon

alloy.
Jen ai pour Pordinaire une pépiniére, pour

en tirer dans le beloin des plants enracinés ou
chevelus que nous appellons des pudrertes.
Pour établir ma pépiniere, aprés avoit bien fof~
foyé la planche queje lui deftine,ije prends
aprés vendange par untems {ec, des bouts de
farmens du meilleur plant, qui aient quatre
boutons bien miirs & bien formés. Je fais &,
la diftance de demi pied des trous en terre
avec un baton & j'y gliffe mes croffettes de ma~
niére que le troifiéme bouton {oit a fleur de
terre » & je remplis le trou: de terre bien me-
nuifée. Sur cette plantation, je répand envi.
ron un pouce de déblais de batiment, ou 2 fon.
défaut du fable fin. De cette maniére plus d’u-
ne fois jai eu quelques raifins dés la {econde
annee, & les ayant waniplaniés & provignés



164 MOYENS DE PERFECTIONER

ils ont dans peu €té miis a fruit.  Si méme il
falloit quelque dépenfe pour faire venir de de-
hors de bon plant il ne faudroit pas la regret-
ter. En ce cas vous aurés {oin de faire enve-
lopper , emballer ; ou encaiffer 4 proportion de
Péloignement vos farmens a croflettes ou 4 entes.
Ceux qui ont fait des plantations d’arbres con-
noiffent tout cela; & les précautions qu'il faut
prendre , lorfque quelque contre-tems empéche
qu’on ne mette en terre ces plants.
- 3°% Les feps {eront efpacés de deux pieds
ou deux Fied_s_ & demi & difpofés de fagon
qu’ils ne e faffent pas ombre les uns aux au-
tres. 11 feroit donc fort a propos que les vi-:
gnerons priflent’ la coutume de les planter en
ligne ‘& de les provigner par rangées: on don-
neroit ainft la facilité aux ouvriers d’exécuter
commodément toutes leurs opérations,{ans cour-"
rir le rifque de froifler ni rompre les raifins,
les farmens & les échalus, au foleil de péne-
trer a travers les feps , & alair de circuler dans
les intervalles : tout cela eft abfolument néceffaire -
pour la perfection du vin. - §i méme la vigne
eft confidérable , ony feroit de diftance en dif
tance des allées pour la commodité. i
4°. Les {eps de huit a dix ans, tout le refte égal,
produifent un vin plus ferme plus mouelleux &
de meilleure qualité que les {eps plus jeunes:
mais ilsfont plus (njets & périr par le froid.

§°. Je ne {ais {t je me trompe , mais je vou-
drois que tous'les lots de vignes de cinq ou
{ix poles - euffent une .certaine quantit¢ -de: i1jzli-

‘ ns



fins mufcats & ibs parviendront fort bien en
mat:uute, {ile v1gnoble feulement elt medlocre
& gqw'on les ménage fuivant les régles que je
preferis. Ceft ce que jai éprouvé. Je remat-
querai aufli en paffant que les {eps de mufcat
doivent étre tenus plus élevés & leurs farmens
liés plus fortement que les autres planm par la
raifon qu'’ils font plus gros & plus wgourcum

ARTICLE QUATRIEME

Culture de In vigne.

Il eft démontré que la bonne culture de fa

vigne faice en bonne . ﬁul‘cm - un amendemenb
moderé 3 empone convenab ent, contﬂbug

beaucoup a donner de la quahtc au vin. Sans
culture , au lien deraifins, nous n ‘anrions que
du verjus & des lambruches .

Les labours faits a pxopos & par un tems fec
peuvent meéme en et dannées changer Ia na-
ture d’'un fol, qui n'a pasdes vices effentiels,
adoucir le grain de la terre, en changer ou
pour mieux dire en développer les molecu es &
la rendre ainfi de plus en plus propre a pro-e
duire de meilleur vin.

1°. Sile terrein n’a pas trop de pente Vous
ferés un fort bon ouvrage de lui donner un
labour avant Noél , apres _avoir taillé Jes feps par
un tems doux & fec, & file terrein eft malgre,
apres y avoir epanche du marc de raifin, di
terreau , des racluresde cour: R de bucher ; du

1766 11. P.
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fumier multipli€é par des gazons pofés alterna-
tivement, couche par couche, confumés & in-
corporés  Ce font 1a les engrais dont on peut
couvrir de tenis en tems le terrein ingrat en au-
tomme.

Au printems, on répandra {ur les vignes, des
terres, des marnes & des déblais de batimens
qui {eront portés pendant Phyver.

‘Quant aux curures de mares, d’étangs & de
foflés elles ne doivent étre emploiées en aucu-
ne faifon , qu’apres les avoir laiffé épurer, {é-
cher & mirir pendant une année, & alors fi
elles font bien meubles, on s’en fervira en au-

tomne, comme du marc, des terreaux, &ec.
avec ces précautions bien-loin de détériorer
fon vin on lui procurera une bonne qualité.
Le raifin mdarira plitot, refiftera mieux aux
gelées, a la brulure &c. & donnera un jus plus
glhant & plus epais.

2°. Clelt dans cette faifon, je veux dire en -
automne, qu'on fait les meilleures provignu-
res. Si Pon n’avoit pas répandu {ur le terrein
quelqu’un des engrais dont je viens de parler ,
on y mettraun peu de fumier, ou des rapures de
corne. Ce n'eft que dans les fofles a4 provins
qu’il devroit étre permis de mettre du fumier.
Lor{qu’il y eft mis en petite quantité, il for-
tifie le plant & le met en état de produire
en fon tems du bon fruit. Le proverbe

Allemand dit fumier paffe foience. (*) 1l ne
(%) Mif if wber ki,
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doit pas  étre appliqué a la vigne. On n'y
mettra point de fumier par deflus, mats feules
ment dans les provignures & encoreavec beau-
coup de modération. Du fumier de vache aux
terres legéres & du fumier de cheval on mélé, ou
de la {uie aux terres fortes. Cleft ma régle. Il faut
toujours aux vignes un amendement modéré &
proportionné a la qualite du terrein; fi Pon
veut {fe procurer de bon vin, il faut que les
fucs & les parties végétales , que fourniflent les
engrais , puiflent étre recuits par la chaleur.
3°. Les provignures doivent étre placées al-
{fez profondement, pour qu’on n’ebranle pasles

méres en fofloyant, mais plus profondes dans
les terres légéres & moins profondes dans les ter-

resfortes : 1ans celala chaleur dufoleil défféche-
roit les prémiéres & ne fauroit pénétrer dans
les {econdes.

4°. 1l faut tenir bas les {eps. 1is profitent
mieux de la réverbération du {oleil & des raions
qui réfléchiffent de la terre. Les hautains don-
nent du vin verd & plac, & les vignes elevées
{fur les arbres a la maniére de divers pais ne
donnent que des aigrets daus le notre.

§°-:On ng laiflera aux {eps que trois cour-
fons , oucornes & 4 chaque courfon , ou cornes
{eulement un bouton , outre le petit qui eftay
deffous & que nous appellons le borgne.

Plus de bourgeons & de {armens feroient dn
tort a la plante & ombreroient trop..le 1ai-

boiei By
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fin. () La taillefe faic en pied de biche &
de maniére que les pleurs de la vigne ne tom-
" bent pasdur le bouton. ' Ce manque de précau-
:tton pent nuire en méme ‘tems a la qualité &
a-la quantite de la’recolte.
- 6% Les {eps feront bien nettoiés de tous les
fanx boutons, de la moufle & des chevelus qui
croiffent entre deux terres. Tout cela partage
tres.mal a propos la {éve , affoiblit le  raifin,
multiplieles fevilles & retarde la maturité du
fruit. On reconnoitra un vigneron foigneux s’il

cft attentif a r&tra;mhan e s (ougnons , ou cour-
fons {ecs qui deﬁgurrém’fs P o

°.-Chaque {ep aura fon échalas, qu'on  avra
fom de placer de maniere qu'il {outienne le {ep
& ‘les farmens fans donner que le moins poi-
fible d'ombre au raifin.” Il 0’y a que les vignes
dont on ne veut faire que du verjus, qu’on laiffe
xamper-{ur terre,: toutes ‘les autres, les bafles
qui funt: les notres, les moyennes qui font les
"hautainsy & les "hmlzes qui-s’élévent fur les X-
bms doivent etre foutenues. - -
= g0 Ilfautetre trésattentif 4 la “feuil le pour
ne pointrecrancher de farment utile & pour nen
point lailer: d’inutile “&-de mal placé. " 'Dans le
prémierccas, on diminueroit a pure perte la re-
icolte & on. defigureroit 1¢ fep , & dans le fe-
cond “cas, on: ‘partageroit inutilement la féve &
on:denneroit au- xalﬁn un ombrage funeﬂ:e.
'»'.:.f-, bl ¥ - .;_!.
(&) En tarll'mt avant p h1ver ou peutlalffer un peu
plus de bois au deflus du bouton.
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9°. Apreés avoir ébourgeonné, il faut abattrs
les folans ou rebiaux & les vrilles ou fourchés=
tes: ouvrage que nous appellons sebioler. Sans
cela le raifin trop'couvertrefte verd, & pourrit’
avant fa maturité: & méme {i ces folans ref~
tent julqu’a la' vendange, ils tombent dans
les {eilles des vendangeufes, & ne fervent qu'a’
communiquer leur acidité aw moti. ~ <
~¥0°% ‘On attachera avec précantion’les far.
mens a Péchalas , en premant garde de n’étran-
gler aucune grappe & de ne point'meéttre debfe:
tacle & la circulation de Vair entre les farmens.
Ces négligences feroient du tortau vin: ~ -~
11°. La paille doit étre affez forte pour qulelle
ne puille étre rompue par Porage. Un fep dé-
lié ne fauroit amener {es” railing '3’ leut per-
fection,
12°. Les vignerons {eront-attentifs  nettoyer
les {eps des vers, ce font les Urebecs, qui pi-
quentles raifins s & a°arracher toutes les fenil
les roulées qui rénferment- fes ‘ceufs dé7ces in
fetes. '~ Ces 'vers occafiolient la - pourritires
de la grappe’, & donnent wfi’trés-mativais’ golt™
,aux grains. dans les quels ils e logént ;" & par-
“confequent ¥ la vendanige ‘quii en provientl
13° Aprés que tous’ ces ouvrdges font finis
le- vigneron “doit encore “parcolitir {ts vignes ;'
pour voif {i tout y eft'en'bon ordre, {ancun -
fep welt délid ; i’ aucun echalay welt: arrachs,
fi aucun fg)laﬂ 2 aucune vrille n’ont! bchap-
pés a JPeeil des ouvriers ,’iﬁ”au&iné_‘_gi-appéﬁte |
touche la terre &c. o s RO AR
L3
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14°. Enfin , on esherbera dans la faifon. Il
n'y a perfonne quin’en comprenne les raifons,
Ces plantes parafites donnent un ombrage &
entretiennent une humidité qui arréete la ma-
turité du raifin.  On peut juger par-la com-
bien on fait de tort au vin en chargeant les
vignes de plantages ou de légumes.

Tous les autenrs qui ont écrit fur la vigne
defendent particuliérement qu’on y plante au-
¢un choux. Jajouterai qu’il en faut bannir ab-
{olument les courges.

“Les ditlerens labours qu’exigent les vignes
{ont {i bien connus que jal cru devoir en omet.

tre le détail. (a)

ARTICLE CINQUIEME.
De I vendange.

Jufques a préfent nous avons indiqué les
attentions & les ouvrages que les vignes exigent
pour procurer au vin une qualité fupérieure.
Mais ccla ne {uffic pas. Il s’agit encore de faire
la vendange, & de gouverner le vin, lor{qu’il
eft dans le cellier. Commengons par les atten-
tions que meritent les utencilles qui appartien-
nent a la vendange , la cueillette & le preflu-
rage des raifins. Ces attentions {on¢ effentielles.

1°, A Papproche de la vendange préparés vos

() Pluson les multiplie, & micux cefera; mais
Sunais par ia pluis,
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tonneaux, VOS cuvots , vos cuves, votre pref-
{oir avec tous fes utencilles, vos celliers & vos
caves. Il faut les mettre en état avec la
plus {crupuleuie exactitude. Il n’eft paseepen-
dant d’articles, plus négligés que ceux-la, dans
les lieux de vignobles que je connois, & il n’cft
pas douteux, que cette négligence n’infériore
confidérablement nos vins. Nos manouvriers
ne manquent ni de force ni d’adrefle ni d’in.
telligence : mais je le dis aleur honte, ils man-
quent tout-a-fait de gott pour Pordre, la régu-
larité, la propreté, la fymmétrie & Parrange-
ment ; {1 on les en croit tout eft toujours aflez
propre, affez régulier & affez net. Ne vous en
rapportés donc niaeux ni aperfonne, lors qu’il
s’agira de voir {1 vos utencilles de vendange font
en bon etat. ‘

Le jour avant que de faire relier vos tonneaux,
fortés les & les défoncés pour leur donner
de l'air. Ceux qui auront la moindre at-
teinte de moifi, de punais, de renfermé fe-
ront lavés méme avec de Peau chaude, s'il eft
néceffaire, frottés fortement avec un vieux
balais & expofésa Pardeur du foleil, avant que
de leur remettre le fond.

Si c’elt par votre faute s propriétaires, que vos
vafes vuides {font en mauvais état, vous n’etes
pas dignes de vivie dans un pais de vignoble
comme le notre & vous devés vendre vos vi-
gnes a des gens plus foigneux que vous ne le-
tes. Voicl ce que tout homme quia des ton-
peaux vuides, doit faire pour ICIS_, conferver de

4
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maniére qu'il puiffe e fervir prefque fur le
champ & apres les avoir rincé avec de Peau
fraiche.

Lotfque vous les anrés vuidé , il faut les laif-
fer égoutd une couple de jours. Vous y bru-
Jerés alors deux ou trois fenilles de papier fou-
fre. Quelques jours enfuite vous y en bru-
lerés encore autant.  Silon cramt que It la piece
ne {oit pas entiérement feche on réitérera cette
précaution.  De cette maniére un tonneau fe

conferve fain tres-longtems, & pour Pemployer -
{ans courir le_rifque de donner un mauvais
goﬁf au vin, il Tu%ira de le rincer avec de Peau
nette,, pour faire paffer le gotit du vienx fou
fre. Mais {i 'on craignoit T coulage, on y fe-
roit une bouilliture d’eau chaude : ou bien aprés
avoir emploié Peau fraiche, on y bruleroit un
verre d’eau devie forte, qui fait promptement
‘renfler les vafes & remettre les douves des tou-
nieaux a leur place naturelle. Je penfe quon
n’ignore pas qu il faut faire cette preparatmn
avec quelque pt:ecautmn pour prevemr tout
fachéux accident.

Revenoris aux tonneaux déforncés qu’on vient
de relier. Il eft néceffaire d’examiner §ils ont
une odetr agréable; ce que vous ferés ouen
tenant le nez fur Pembouchure, pendant que
vous frapperés avec un marteau fur le fond, ou
en portant le nez fur le trou du bondon,
apres avoir fouflé dans le tonneau de . toutes
vos forces. Les tonneaux qui jugés fains, au-
ront nne agreable odeur {eront laves avcc de
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Peau bouillante, dans laquelle’ vous autés' jetté
quelque picce de marc de raifin, pris {ur le pref:
foir, & deux bonnes poignées de feuilies de
pécher, & on met dans le tonnean demi livre
de fel comnmun, On roule & on agite forte-
ment le vafe & aprés en avoir verfé & égouté
Peau, on lerince avec de la fraiche. ~ On Té-
goute encore & on 'y brule deux ou trois fenil-
les de papier foufré. Ce n’eft qu’alors que vo-
- tre vale eft préta recevoir du vin, je veux par-
ler du nouveau, car il agit de vin vieux il
n'y faut point de foufre ou trés-peu.

“Les tonneaux équivoques feront bouillis com-
me il eft dit ci-deflus, avec cette différence quon
ajoutera au fel commun, quart de livre alun do
roche ou méme le double {uivant le dégré de
crainte qu’on peut avoit.

~ Si vous aviés quelque foupgon que ces moiens
ne fuffent pas fufhifans, il faut emploier des re-
médes plus efficaces. On remplira d’ean nette
le vaiffeau, pendant {fept ou huit jours, ou 'on
emploiera la chaux vive, les lies nouvelles bouil-
lantes, ou les lies tirées bouillantes de 'alambic.
Mais comme 'ai remarqué qu’enroulant le ton-
neau, ces lies chaudes sattachoient aux pa-
rois, il fant les détacher ou en défoncant le
tonneau pour le laver & le frotteravec le balais,
ou en y mettant de I’eau chaude qu’on brouil-
lera & gazouillera &c. enla roulant & en Pa-
gitant avecune chaine de fer.  Aprés cela vous
donmnerés a ces tonneaux une bonne odeur en
y mettant pour les- rincer une conple de feaux
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eau chaude dans laquelle vous aurés fait in-
fu{'er des coriandes, de I'anis & du fenouil pilé,
de chacun une once &c.

On emploie pour Pordinaire quelqu’un de
ces derniers moyens pour affranchir les fultes
neuves, mais fouvent je me {uis contenté de
les laver deux fois a l'eau chaude & enfuite
avec cette derniére décoction, & je m’en {uis
bien trouvé.

Quoi qu’il en {foit nous ne {aurions trop
prendre de précautions pour bien préparer nos

tonneaux. Bien des propriétaires {ont tres-pen
attentifs a un objet de fi grande importance,

Mais fur-tout les commi{lionnaires laiffent pour
Pordinaire les fuftes {i long-tems croupir {ur les
ports, que ce {eroit un miracle {i quelques-unes,
revenoient bien conditionnées. [l {femble que
la police pourroit aifément rémédier a cette né-
gligence funefte a bien des égards.Non {eulement:
_elle detériore nos vins & en réhaufle le prix,
“mais encore elle occafione une grande con-

{fommation de bois.
Tous vos cuvots & vos utencilles feront

foigneufement lavés avec de Peau fraiche &
exactement frottés anili bien que le lac ou le
baflin de votre preffoir, julqu’a ce que I'ean
en forte aulli nette qile vous lavés mife: &
méme il feroic bon de rincer le tout avec 12
décoction que jai ci-deffus prefcrite.

Votre cellier & votre prefloir {eront qeres,
bal ay(n & arraignds avec foin, & vous oterés
la poutliere & “les ordures qui font tembics
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pendant Pannée fur 1écroue. Aucune de ces
attentions ne fauroit étre impunément mé-
gligée, & il {eroit tres-convenable qu’il y et
des foupiraux a vos celliers & a vos prefloirs,
pour peu qu’ils fuffent humides.

29, Tout étant ainfi préparé il s'agit de dé-
terminer le tems précis ou le raifin doit étre
cueilli pour donner de bon vin.

On ne fauroit porter plus loin les attentions
a cet égard qu'on les porte en Champagne.
Clelt en effet un point capital pour eux,
lors du moins qu’ils {e propofent de faire du
vin blanc avec le raifin noir, puifqu’ils ne
fauroient réuflir, fi le raifin eft trop mar & qu’ils
n’ont qu’un vin inférieur ou de détour comme
ils difent, fi le raifin n’a pas atteint une ma-
turité {ufhiante.

Quant 2 nous en vendangeant trop tét nous
avons du vin verd, & trop tard nos vins man-
quent de force : deux vices qu’il eft a propos
de prévenir.
~ Nous avons plufieurs marques pour connoi-

tre fi nos raifins font parvenus a la maturité
requife & g'ils font préts a étre cueillis. 1% Lors
que les vignes font en grande partie dépouil-
lées de leurs feuilles , puis qu’alors la {eve eft
arretée & le raifin ne tire plus de nourriture,
2°. Si la queué de la grappe, que nous appel-
lons le portoir a changéfa couleur verte & qu’il -
en ait prisune brune. 3°. Sila grappe eft pen-
dante: ce font la tout autant de fignes certains
guelle n'2 plus de vie 4° Si la grappe & les
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grains {e détachent aifément; il en eft ainfi de
tous les fruits mars. ¢°. Si la pourriture atta-
que le raifin & qu'elle ait déja fait quelque pro-
gres. Il ne faut pas confondre la pourriture
de maturité , avec celle qu’occafionent les vers:
la qualité du vin exigeroit qu’on donnat aux
grains piqués des infectes, le tems de tomber
ou du moins de {écher. 6. Si le juselt favou-
reux , doux, épais & gluant. 7°. Il faut penfer
a vendanger & faire les préparatifs néceflaires
a cette recolte, deés que les néges {font defcen-
 dues a mi-cote. 8% Dés que le froid ‘a fait
defcendre le thermométre de Pllluftre Société
2 huit dégres ou environ au deffous du tempéré.
On commencera par les vignes les plus expo-
{ces 4 la gelée, {ans cela les propriétaires feront:
en fouffrance.

Dans la plapart de nos vignobles, c’eft la po-
lice qui eft chargée de juger dela maturite du
raifin & de fixer le jour de la recolte de chique
quartier. Ceft 1a un trés-grand obftacle a la
perfection de nos vins. Etencore les bans de
vendange fe mettent fuivant des régles établies
d’ancienneté, dont on ne fe départ jamais, & qui
ne font pas toujours fondées fur Pétat actuel
du raifin. Les vignobles qui voudroient amé-
liorer lenrs vins devroient psendre cet article
en confidération , en prenant garde qu’en ré-
meédiant a un mal, onne tombe dans un plus
grand encore. . ,

3° Nous voici arrivés a la cueillette du
raifin. Les Champenois vendangent 2 trois
différentes reprifes, & chicune a fes heu-
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res particulieres. Nous ne prefcrivons pas cette
meéthode , jene Pindique que pour montrer que
fi les pais etrangers fourniflent des vins plus re-
cherchés que les notres,- ils y donnent -aufly
des {oins tout extraordinaires. Nous ne vou-
lons rien propofer qui ne {oit trés-praticable.
D’abord les propriétaires veilleront que les
vendangeufes ne cueillentles aigrets oules raifins
tardifs, qui pouflent fouvent au bout des bran-
ches , “ & qu’elles otent les botts de farmens,
les feuilles, les ‘quenes'de folans, qui tombent
dans leur {eille: tout cela aune acidité qui et
communiguee ala vendange. Il ne faut pas sen
rappOrtgr%‘\-deﬂ'us aux vignerons, qui ne {e met-
tent en peine que de la quantité & nullement -
de la ‘qualite. | ) TR
De meme, {i les propriétaires font {oignenx,
ils feroncattentifs que les vendangeufes n’égrai-
neut pas' les raifins. Rarement elles ramaffent
les grains tombés, {fur-tout il fait froid, des
brouillards ou dela pluie. Cette perte de quan-
tité eft confidérable, mais-elle ’appartient pasa
la queftion. Il s’agit de fe'procurer de bon vin
fans {e ‘mettre en peine de la quantité.  Mais
Ia perte de la qualité eft beaucoup plus confidéra-
ble encore; puifque les raifins les- meilleurs & les
plus miies, les raifins qui pouiroient donner leg -
plus excellens vins , lont ceux qui tombent par
Pébranlement des {eps, parle frottement des ha-
bits ou parla fecoufle canfée endétachantla grap-
pe. Sur ce principe il eft facile de juger quel eft
Vinftrument le plus convenable pour cueillir
le raifin. |
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Dans le pais de Vaud la cofitume eft de fe-

parer du {fep, avec ’ongle du pouce droit, la
grappe , par le neeud dela queue ou du porzoir.
Dans le Vuilly , a Morat, au Comté de Neut-
chatel , le long du lac de Bienne, en Cham-
‘pagne on emploie a cet ufage la {erpette. Ces
deux methodes me paroiflent défectueudes, quoi-
que la feconde le {oit moins. Dans 'une & dans
Pautre on ¢branle plus ou moins violemment
le {ep & les grappes qui ne peuvent que s’égrai-
ner par la {ecoufle & s’il tombe moins de rai-
fins lors quon emploie la {erpette, que lors~
quwon emploie le pouce, il faut convenir aufl
que la {erpette coupe toute la queué de la grap-
pe, au lieu que le pouce la detache vers le neeud.
Enfin Pébranlement cauié au fep par ces deux
fagons fait egalement tomber les bouts de far-
mens & les feuilles dans les feilles des vendan-
geufes, qui pour 'ordinaire ne {e donnent pas
la peine de les oter.

Mais on préviendroit tout a la fois ces divers
inconvéniens , s’il eroit établi que les vendan-
geufes {e ferviflent de cifeaux. Elles auroicent
beaucoup moins de peine & Pouvrage feroit
plus expéditif, & comme il n’y aurcit point
d’ébranlement , les folans &c. ne tomberoient
point dans les {eilles & les meilleurs raifins ne
{e perdroient pas fous les feuilles.

4°. TM{eroit fort a fouhaiter quele raifin pilé
ne reftat pas long-tems dans les cuves alardeur
du foleil, dont la chaleur pénétrant Ja ven-
dange la fait promptement fermenter & méme
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avec violence, dés que le mofit eft entonné,
ce qui eft un mal. Jamais nos vins ne font plus
agreables & d’un meilleur débit que lors qu’ils
fermentent zard, foiblement €5 long-tems. 1l con-
vient donc d’éviter tout ce qui peut les mettre
en émotion. ‘ .
§° Il eft ctabli dans les vignobles, ou les
propriétaires regoivent la vendange au prix qui
en eft réglé par la police, que les vignerons
commettent un abus trés-contraire a la bonne
facon du vin. 1ls pilent le raifin a Pexces, an
point qw'ils applatiffent les grappes & les bouts de
farment , ce quine peut donner qu’une tres-
mauvaile qualité an vin, d’un c6té parce qu’ils
écratent ainfi les raifins les moins mars & meé-
me les aigrets & de antre qu’ils font {ortir Pa-
crete de la grappe.
6°. Aatretois ceux qui avoient un lot tant
foit peu confidérable de vigne ne {e faifoient
aucune peine de jetter dans une grande cuve,
que nous appellons écolaire, le raifin {oit entier,
{oit pilé, A mefure qu’on Papportoit de la vigne.
On eft revenu de cet abus, & on a compris
qu'une vendange blanche qu’on laiffe cuver pen-
dant quelques jours ne peut que contracter une
acidite & une acreté trés-défagréable. On a pre-
féxé pour expédier , de faire quelques prefloirs
de plus & de les conftruire plusgrands. Moins
le mot refte dans le marc & meilleur il eft;
car d’ailleurs on donne teujours vingt-quatre
heures pour ¢couler chaque preflée. Cleft beau-
coup trop; quiconque trouveroit le moyen de
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les expédier en cinq ou fix heures contribueroit
plus qu’on ne fauroit le dire 4 la qualité du vin.
=°. On patle de prefloirs qui expédient les
preffées en douze heures de tems. Je pourrois
copier la defcription qu'en ont donnée quel-
ques écrivains, mais je veux me borner a ce
que Jai éprouvé plus d’une fois. -~ Quoiquil
en {oit, les preflurages les:plus prompts & les plus
expeditifs font les plus avantageux. Il importe
de prévenir la fermentation du modt dans la
grappe. ‘Treés-{ouvent jai oui fermenter la ven-
dange {ur le prefloir dix-huit heures apres y
- avoir été apportée dela vigne , quelquefois meé.
me pliitdt. Cette vendiange ainfi échauffée doie
néceflairement attirer le gout qu’il peut y avoir
dans les poutres du baflin & ce gott n’elt jamais
bien bon. mes
8°. Il {eroit & fouhaiter que les ouvriers qui
travaillent au prefloir euflent Pattention de ne
pas {alir avec la boué qu'ils-apportent {ur leurs
{ouliers le motit:qui coule {ur le bathn. Nous
avons déja prefcrit de bien nettoyer la cave,le
cellier & le prefloir, mais-les terres de Ia vigne,
la beué des rués, qui s'attachent aux pieds des
preflureurs deteriorent -ncceflairement le - vin,
ui contrace toujours quelque chofe du goit
& de Podeur de tant d’ordures. On fe-trompe
fans doute en difant que le vin {e decharge
de ces impuretés & de ces parties hétérogenes,
{oit dans la lie, {oit parlécume. s Le mauvais
gotit de ces vilenies ne peut que laiffer quel-

que impreflion défagréable a la liquenr. .
' 9°. Lots
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5%, Lorfque la vendange eft finie, on liffe
le cellier & le prefloir ouverts pour les fécher,
& on les balaie. On lave exactement le baffin,
les cuves & tout ce qui en dépend: & apres
que le tout eft bien aéré, nettoyé, {éché & égouté
on les referme, mais jamais auparavant.

10° J’al une maniére particuliére d’enton-
ner le vin & de le faconner, pendant qu’il eft
molt , & je lui procure par-la une douceur
& une force fupérieures. Tel eft mon procédé.

Tous mes tonneaux {ont pofes a leur place
fur les chantiers & foufrés comme je Pai dit ci-
deffus, & & mefure quele vin coule du prefloir
jufques 4 la {econde taille, jen fais porter {uc-
ceflivement une certaine quantité, comme de

quarante a foixante pots, dans chicune de ces
fufles. Le moit qui s'ecoule depuis la feconde
taille {fe met & part pour en faire un vin d’une
qualité inférieure, avec le produit d’autres vi-
gnes dont les raifins ne font pas bien mars. Je
partage de la méme maniére le produit d’une
preflée fuivante, entre mes fuftes, julqu’a ce
qu'elles {oyent pleines aux trois quarts.

Lorfque le vin commence a fermenter, je
verfe dans chique fufte un quart de pot de bon.
ne eau-de-vie, & je pofe le bondon f{ur le trou.
Le vin fermente ainfi fans que j’y touche pen.
dant trois {femaines. Ce n’eft qu’a ce terme
expiré que je le remplis. Cette méthode répond
exactement 2 toutes les vues que je me propofe.
Je fais par une tres-longue & trés variée expé-
rience que la fermentation développe les efprits
1766 1L, P. M
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~du vin, & qu’il faut pour q’ils {e concentrent
mieux que cette fermentation agiffe tard , lente-
ment & long-tems.  Or je retarde la fermen-
tation en fuft aichiffant le prémier motit avecle
_nouveau moit: jela ralentis par le méme moyen,
& en vetrfant le motita diverfes reprifes. Ce-
pendant le froid {urvient; [ur-tout fi la caveeft
troide, comme elle doit I'étre, pourque toutfe
fafle a fouhait, ce qui retarde toupurs davan-
tage cette operation de la nature.

A mefure que la fermentation diminue je
Aferme plus exactement mes tonneaux & je

mets des linges aux bonddhﬁ*-’ﬁapzes quol je
remplls tout-a-fait. Un vin entonné avec ces
précautions eft toujours plus fpiritueux ; plus
doux, plus ferme, plus propre a fe conferver
~que tous ceux de meme cri. Il conferve
dailleurs {a force & {a douceur en vicilliffant.
-Jen ai fait Pexperience fur plufieurs efpéces &
. qualites de vin. Chéique fufte remplie de
cette {orte contient une couple de pots de lie
-de plus que les autres fagonnés d’une autre
maniére , parce quun tel vin fe débarrafle micux
ide fes parties tartarenfes qui font toujours
lorfqu elles abondent du tort a la quahte du
Vi,
138 Je-ne puis finir lartlcle du preﬂ'urm
--gey lans relever encore un vice trés-commun
parmi nous & tres- pxe)udlcmble a: la qualité
de nos vins. .+
- Par nos gros & robuftes preff'ou's , nous ti-
-.‘rons non: {enlement le jus: :des.. rmﬁns, mais
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encore celuide la grappe , des pepins, des fo-
lans, des feuilles & des bouts des {farmens, qui
tombent en tres-grande quantite dans les feil-
les des vendangeufes negligentes.

En plufieurs pais, on ne connoit pas P'ufage
des prefloirs : ailleurs on ne {e fert que de
prefles , qui montées fur des roues {e tranfpor-
tent devant les maifons, qui en.ont befoin,
ailleurs on a des prefloirs banaux. On fe
contente de donner quelques tours de wvis &
le marc {ert ou a faire de la picade ou du de-
mi vin, qui eft la boiffon ordinaire du mai-
tre & des domeftiques, ou aprés l'avoir laifle
fermenter , on le diftille fans y ‘meéler que tres-
peu d’eau. On comprend aifément que des
raifins {i modérément prefles doivent domner
un meilleur vin, que s'ils Peroient a toute ou-
trance & a notre maniére.

12° Si le vin n’eft pas deftiné a étre voitu-
ré & tranfporté fur {a lie, on fera fort bien
de le braffer de tems en tems, apres que la fer-
mentation eft arrétée. On {e {ert pour cela
d’une chaine de fer emmanchée d’un long
baton. Par cette opération on' dépouille le
vin d’une bonne partie de fon tartre, qui le
rend rude & groffier. TS

13°. On vifitera les tonmeaux pour voir
s'ils ne coulent & ne tranfpirent point, afin d'y
apporter le reméde convenable. Llarticle eft
effentiel non {eulement pour éviter la perte
caufée par le coulage, mais encore pour pré-
venir affoibliffement du vin qui ne peut que

M 3
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perdre de fes elprits par les pores qui donnens
paflage au liquide.

Enfin il faut remplir les tonneaux d’abord
tous les huit jours, enfuite tous les quinze jours.
Lor{que le moisde Janvier eft venu, tous les
mois {culement.

ARTICLE SIXIEME.

Soins a donner au vin entonneau , on
en cave.

- Dans Particle précédent, yai expofé les pré.
cautions qu'on doit prendre pour faconnex
convenablement {fon vin a la vendange & jai
fuppofé qu’il avoit e€té mis dans des tonneaux
de {apin qui font les vafes d’entrepos, de tranf-
port ou de marchand & non ‘des tonneaux a
demeure. A prélent nous devons examiner les
foins qu’exige le vin en tonneaux , ou en cave
pour le conferver & augmenter de plus en plus

{es bonnes qualités.
1°. D’abord il faut une bonne cave : Ia

bonne cave fait le bon vin. Ceft un pro-
verbe commun parmi nous. Pour étre telle
elle doit etre 1°. profonde & voitée. 2°.
Exhauflce. 3°. A couvert du midi: on pro-
fitera des vens de nord & de eouchant ou au
moins de Porient. Cleft & ces alpects que la
porte & les {foupiraux doivent étre percés. 4R,
Exempte d’eau. §°. Plutét un peu humide
que tout-a-fait {éche, 69, Eloignée de touts
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manvaife odeur, & en particulier des latrines,
9. Elle {era tenue proprement. 8° On évi.
tera de s’en fervir de dep6t pour toute {orte
de provifions, comme on le faitfi {fouvent au
pais de Vaud, pour fromage, compotes &
pour tout ce qui a des odeurs fortes. Enfin,
lorfque jai pu faire autrement, je n’ai jamais
mis du vin nouveaun fermenter dans une cave
ou il y avoit des vins vieux.

2°. Nous avons entonnés notre molt dans
de petits vafes de fapin de la contenance de
deux ou de trois muids. Il les faut plus gros
& d’un autre bois pour conferver le vin.
Nous nous fervons alors de grands ‘tonneaux
de chéne a cercles de fer , qui contiennent qua-
rante, cinquante julqu’a cent muids. On les
appelle foudres & nous les nommons Ilégre.
faffes. Un vin ainfi raffembl¢ en grofle mafle
prend du corps en vieilliffant & developpe de
plus en plus fes efprits.

Japprouve fort la précaution de ceux qui
font peindre en huile ces tonneaux a demeu.
re. Si la cave eft humide , Phumidite ne péné.
trera pas les douves & ne communiquera rien
de mauvais au vin , {i elle eft {féche , huile
fermera les pores du tonneau. Le bois dont
on veut faire un bon légrefafle doit etre wp
chéne ni trop vieux (¥) ni trop jeune qui a
la veine droite. On le coupera depuis la fin

(*) Nous appelions ¢n Allemand rothe Eych fes ché-
nes trop vicux.
M 3
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de Novembre Jufques au commencement de
Mars. On préférera les chénes qui portent
des glands longs: les chénes blancs ou de haie
qui en produifent de ronds donnent beaucoup
~de verdeur & de dureté au vin. Dépaiflenr
des douves {fera de deux & demiia trois pouces

4 la tete fuivant la longueur & la grofleur des
picces’, & apres qu’elles auront éte degroﬂies
elles feront rangées a Iair & expofées 2 la pluie
& au foleil pendant an moins une annce. On
fera attention que le bois ne {oit pas nouveux ,

que les joints {foient exaéts & que la por-
telle {oit aflez grande pour qu’'un homme or-
dinaire pmﬁ"e y pafler commodément,

3°. Nos vins {e perfectionnent en les tranf-
vafant, & je ne comprends pas qu’il puifle y
avoir encore des perfonnes qui revoquent en
doute le beneﬁce des tranivaf‘ages reitéres,
apres les experlences qui ont éteé faites.

Quant a moi, je me fuis toujours fort bien
trouvé de faire cet ouvrage au prémier quar-
tier de la lune de Mars par un tems beau &
fec.  Souvent nos meilleurs vins ne {e trou-
vent pas encore bien clairs dans cette faifon -
mais cela ne m’a jamais empéché de tirer éga-
lement mon vin de defliss la grofle lie.

Les légrefaffes {eront tenus bien propres &
auront une bonne odeur. Nous avons indi-
qué ci-deffus ce qu'il faut faire pour cela,
mais je répeterai ici quil faut en oter exacle.
saent le tactre,  Moins un vin {era charge de
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parties tartareufes & plus il aura de délicateffe -
& de finefle.  Le tartre le rend groflier. .

Apres avoir rincé exadtement le légrefafle &
referme la portelle )y fais bruler cing a f{ix-
feuilles de papier {oufré i je veux le remplir:
de vin nouveau: & {eulement dela moitie {i c’eft -
du vin vieux,  pour lequel jé wemploie que
du papier {oufré fin. [Jy jette outre cela
un quart de pot.de bon efprit;de vin diftilé
d’eau-de-vie , faite avec de bon vin, ou afon
defaut demi  pot de bonne. eau-de-vie de
Languedoc, qui eft la meilleure que nous
aions. : ,

Je dis que cet efprit.de vin doit étre tiré.
du vin. Sl ¢toit tiré de la lie,  ilme doit poing:
etre mis parmi le vin claie & tranfvafé. = Ii:
lni donne un goiit defagreable, il le rend lou..
che, & l'empeche de devenit jamais autli net-
& limpide que f{i Pon s'¢toit dervi de Pefprit.
de vin tiré du vin. SR !

A Yapproche de la vendange: {fuivante ou
immédiatement apres, je fais un {econd tranfz
vafage comme le précédent, aveo cette {eule dife
férence, que je n’emploie que la:moiti¢ de pa-
pier {oufré fin. s cabiooi -

Ce deuxié¢me tranfvalage doit étre tiré bien
au clair, en mettant a part le vin des qu’il
paroitra louche. . . F oh | o

Je fais un troifieme tranfvafage au prin-
tems fuivant & toujours avee les mémes pré-
cautions, pendant cing a fix ans & dans la
meme faidon., A -chaque tranivafage mon

M 4
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vin prend un il plus vif & devient plus pé-
tillant.

Apreés ce terme expiré, je le laiffe pendant
trois ans fans y toucher, excepté que je le
yemplis de tems en tems & que je change les
pattes des bondons une couple de fois par
année. Sans cela le vin prend aifément le
gout d’aigre.

Le vin qu'on met & part daps le tranf{vafage
dés qu’il vient louche n’eft point un vin per-
du. Apres l'avorr laiflé affaiffer, je le fottire

& je le fais fervir a raifon de fa bonté.
4°. Si Pon veut avoir un vin capable de

foutenir Pexamen des fins connoiffeurs, on
{e {ervira pour le rempliffage de bon vin dela
méme qualité. Des quon emploie un vin in-
férieur on le déteriore. A chaque fois que je
remplis je fais fortir les fleurs qui s’amaflent a
Tembouchure, en les faifant degorger.

§°. En tranfvafant le vin d’une cave un
peu confidérable, on peut trés-ailément fe
procurer un vin diftingné, qui {outiendra le
tran{port le plus éloigné.

6°. En mettant en bouteille du vin nou-
veau bien limpide, avant {a feconde fermen-
tation , on fait un vin qui a une qualité par-
ticuliére. Mais il faut que ce vin ait éte
tranfvafé au mois de Décembre & au mois
de Janwier précédent & enfuite colle. Les
bouteilles doivent étre fortes & les boughong
bien ficelés. .

% §i vous mettés en bouteille avec les prg
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cautions connues & pratiquees par les per-
fonnes exactes , un vin mar bien limpide quia
été déja tranfvafé une couple de fois, vous
pouvés compter d’avoir un vin diftingue.

8°. Dans le pais de Vaud, on tranfvale en
plufieurs lieux a la feille & a la brante, mais
dans les grandes caves on fe fert du foufHet;
ce qui vaut beaucoup mieux, a moins que
Yon n’ait des vins qui aient un gott défagréable
de terroir. Dans la fagon dont je m’y prends
pour gouverner mes vins, il n’entre ainfi ni
drogue ni ingrédient. Cependant je puis affu-
rer fonde {ur ma propre expérience, qu'un
vin ainfi ménagé acquiert une bonté {upé-
rieure & qu’il {fe conferve aufli long-tems
qu'on veut , avec toutes les bonnes qualités

dont le celebre docteur B. Eherhart dans fon
teaite des plantes a raflemble les lettres initia-

les, pour former le mot CosTa. color. odor.
Jopor. ractus. auditus.

Voila bien des minuties & jaurois honte
de les détailler, fi je ne les adreffois pas a
des perfonnes qui favent que les plus grandes

. chofes tiennent aux plus petites & en de-
pendent,
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ARTICLEE SEPTIEME. .
Du vin rouge.
Il femble que fans avoir égard au vin rou-
ge, tout ce que jai dit julqu’ici n’a trait qu'au

vin blanc qui abonde en effet chez nous. Mais
plufieurs des réfléxions que jai propofées tom-

bent également {ur les deux efpéces : & le rai-

{in noir que nos anciens agriculteurs appel-
loient le male par oppofition au blanc, qui
fuivant eux étoit la femelle , reprend depuis
quelque tems un fi grand crédit parmi nous,
qu’il meérite bien un article a part.

Expofition €5 tervein propre au vaifin
noty.

1°. Comme le raifin noir pourrit & moi-
fit facilement & plus facilement que le raifin
blanc, & que le raifin noir pourti donne un
vin tres-mal {ain, qui ne s’éclaircit jamais &
qui a plutot Pair de tange que d’une liqueur
potable, il {feroit enticrement déplacé dans les
terreins plats ou pleins de fils d’ean, an voifi-
nage des marais ou dans des terroirs gras &
fertiles.

2°. Les {eps de raifins noirs doivent eétre
mis dans une terre legére & graveleufe. Une
terre forte donne du vin rouge groflier &
capitetix.

3°. Ce plant fera placé dans une terre [é-

I
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gére & faine en pente , entre Torient & le
midi. Si elle étoit au pied d’une colline, il
fandroit que le grain dela terre fuppléat au
defaut de Pexpofition.

4°. Sila vigne a des murs, on y placera
les {eps de mulcats noirs.

Du plant du vaifim noir.

1° Les plans dont je fais cas & dont je
¢ire un} trés-bon vin, font 1. Le falvagnin
ou f{ervagnin comme nous Pappellons. On le
nomme pinaut en Bourgogne. 2. Sur-tout
le petit pinant fendant que nous appellons pe-
notzet. 3% Le mufcat noir. 4° Si on
veut du vin rouge veloute & fonce , jai le pe-
tit teinturier d’Efpagne, raifin d'un acabit &
d’une douceur admirable; il ne pourric jamais
- & il fert "3 augmenter la couleur du vin rouge
& a lui donner de la fineffe.

2°. Les {feps de plans rouges durent plus
long-tems en vigueur que ceux de blanes. Ils
doivent cependant étre renouvellés de temsen
tems, {i’on veut avoir du vin délicat.

3°. L’enture produit le méme effet fur le
raifin noir que fur le blanc; il lerend plus
favoureux & plus hitif. On fe fervira de ce
moyen pour extirper tous les mauvais plans,
qm ne parviennent que rarement a maturité
& dont le melange fait un tort inexprimable
a 108 bons plans, _
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4°. Il faudroit de tems en tems tirer des
croffettes on farmens de plans rouges de quel-
que endroit renommé par la qualité de fes
bons vins. Les greffes devroient étre choifis
de méme. Jai des feps qui font d’origine
Lyonnoife & d’autres que yai tiré de Bourgo-
gne, qui me donnent un vinffupérieur. Et {i
Neufchatel a4 augmenté depuis quelque tems le
prix & la qualité de fes vins rouges, ceft
qu’ily a eut diverfes perfonnes curieufes, qui
a Ienvi les unes des autres ont fait venir des
meilleurs vignobles étrangers , des farmens de
la meilleure efpéce , fans seffrayer de la dé.
penics |

Culture du plant de vaifin noir.

1*. Il faut encore beaucoup moins d’engrais
au plan-de raifin noir quwau blanc. Si les
- amendemens ne font pas trées-moderés ou que
le {ol foit naturellement fertile, la grappe {e
charge de grainsau point quelle en a fouvent
jufqu’a trois étages. Plufieurs des grains tom-
bent ou pourriflent avant que de marir. Cet
article eft {1 eflentiel qu’il doit étre fortement
inculque aux cultivateurs & il fait fentir com-
bien la multiplication du plant noir {feroit
avantageufe a notre pais qui a un befoin in-
difpeniable de fumier,
2°. On voit combien on s'eft trompé en re-
pandant ¢a & la dans un lot de vigne &
dans pluficurs piéces de vignes des plans de
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raifing noirs parmi des blancs, puifque Ia na-
ture de leur terroir & leurs amendemens doi-
vent varier.

3°. On ne doit mettre pour des plans de
rouge que des engrais abforbans: les rapures
de corne, la marne coquillaire &c.

4°. On peut laiffer aux {eps de plant rou-
ge quatre cour{ons ou corzes.

§° Il croit encore plus de faux bois aux
{eps de raifins noirs quaux blancs : il eft 2
propos de les retrancher. Je fais cette obfer-
vation, parce que {ouvent a ces farmens dé-
placés il ¥ a des raifins que les vignerons
croient avoir intérét d’épargner. Mais fi le
propriétaire n’y prend garde’, cela fera du fep
un vrai buiffon , que ni Pair ni le {oleil ne fau-
roient pénétrer; ce qui fur-tout eft de conlequena
ce alapproche de la vendange , ou il faudrois
Pun & lautre pour prévenir la pourriture, viy

ue ces feps fe dépouillent difficilement de leurs
?éuilles. Au commencement de ce mois de
Décembre , je voiois encore des feuilles {ur ces
feps 1a. Tout le refte de larticle quatriéme
doit s’appliquer ici.

Cueilletze du raifm noir €5c.

1°. Dans tousles lieux, o la police réglera
les bans pour le raifin noir, on ne fauroit at-
tendre du vin rouge qui ait quelque qualité,

Il doit étre cueilli mhr, mais il ne peut rien
Tui arxiver de pire que de pourrir, ce que le
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propriétaire prudent peut voir, mais nulle-
-ment des perfoines qui n’examinent point en
détail & qui voient {fans intéret.

2% On connoit que le raifin noir eft prét
d’etre cueilli, au gott & a la couleur. Ce
font 1a des fignes non équivoques. Lor[qu’il
commencera a pourrir, il faut le vendanger : il
vaut mieux des raifins noirs verds que
pourris. '

3°. Pour la cueillette des raifins noirs il
faut des cifeaux: car méme au pais de Vaud
on {e {ert ordinairement pour cueillir le raifin
noir de ferpette, ce qu’on ne fait jamais pour le
blanc, en effet il eft beaucoup plus difficile 3
detacher. :

4°. Les propriétaires qui veulent avoir de
bon vin rouge Pégrappent. J’ai fouvent pen-
{&¢ comment on pourroit encore feparer les pe-
pins de raifin , qui {ont tres-acres, gros & em
grande quantité & qui ne peuvent que donner
beaucoup d’acreté au vin, fur-tout lorfgu’on
taille le marc {fur le prefloir.

5°. Je laifle cuver une douzaine de jours &
méme davantage mon vin rouge & cela &
proportion que je le fouhaite plus ou moins
fonce. : :

6°. Je {épare tout ce qui fort avant la pré-
miére taille,

7°. On ne brule point de papier fonfré
dans les tonneaux deftinés a loger du vin rou-
ge. La fumee du {oufre ternit {a couleur &
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‘Je fait jaunir. A la place de foufre )’y bru-
-le une noix mufcade.

82. Il ne faut mettre dans ce vin en Pen-
tonnant que de Peau-de-vie diftillee du vin.
-Celle de lie donneroit a votre vin une couleur
terne & lui Oteroit fon brillant. Le plus fur {era
d’y mettre quart de pot d’eau de cerifes noires.

9%. On le tranfvafe au printems bien au
clair.

10°. On le met en bouteilles en automne.

11°. Plufieurs vins rouges de notre pais
g’ameliorent en y melant une certaine quanti-
té de bon vin fervagnin de la pnoﬂl‘e de St
Saphoun. U

ARTICLE HUITIEME
ET DERNIER.

Avant que de finir il eft 3 propos d’indi-
quer quelques remédes pour corriger les vices
ou les mauvais goits que les vins ‘peuvent
- contracter.

Des vins qui deviennent gras en été. -

I arrive fouvent que les vins qui devien-
nent gras cn ete , reviennent d’eux-memes en
leur: premler etat , des que le froid commence.
‘On voitain{i que le mal n’eft pas grand. L hyver
{uivant pendant les grands froids , vous.le tranf-
vaferés en y mettant un quart de pot d’efprit



196 MOYTENS DE PERFECTIONNER

de vin par char. Toutes les fois que vous
le remplirés, mettés y du vin nouveau biem
clair & vous aurés du vin meilleur qwaupa-
ravant. |

Si cet accident arrivoit a nos petits vins,
jettés y quelque bonne lie fraiche, d’un cris
fupérieur & de lefprit de vin: roulés le
ou brafles le fouvent avec la chaine. Dés
que le tems du tran{vafage fera venu , folitires-
le & il fera beaucoup meilleur quaucun autre
vin du méme cri. Si tous les amtres acci-
dens qui arrivent au vin pouvoient {e guérir
aulli aifément, il ne faudroit pas s’en mettre
beaucoup en peine.

Des wvins glaiveux €5 pefans.

Si vous avés du vin glaireux & pefant, il
faut le tran{vafer , en laiflant au fond du ton-
neau une douzaine de pots ue vous mettrés
au rebut. Mettés parmi votre vin tran{vafé la
huitiéme partie de bon vin nouveau clair, &
un quart de pot d’efprit de vin. Et il re-
prendra au moins toute {a vivacité dés qu'il
fera repofe.

Des vins poulfés s'ils ne font pas aigres.

Si vous aves du vin qui fans é&tre aigre,
foit poufle, vous le rétablirés ou le corrigerés
en y jettant de la lic nouvelle, & en le braf~
fant avec la chaine ou en le roulant de tems

. en
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en tems. Quelques femaines apreés vous ferés
diftiller ce vin qui vous donnera de bonne
eau-de-vie.

Si vous ne voulés pas vous donner cet ems
barras , vendés le a un vinaigrier qui en tire-'
ra bon parti.

M. B. Verzalcha dans {fon dicionnaire
des plantes, dit que pour corriger le vin
gras tourné, qui a du penchant a g’aigrir , il
taut mettre dans le tonneau de la moufle ter-
reltre , en Allemand Girtelkraud, en latin mul>
cus terreftris, ou de Pherbe de melifle, melifla
moldavia , que P'une & Pautre de ces plantes
empéchent que le vin ne {e gite & le rétablil-
fent lorfqu’il eft gate. M. B. Eherhart dit la
méme chofe.

Des wins qui ont perdu leur force.

Tranlvalés les vins qui {ont devenus foi.
bles & mettés y un tiers de bon vin nou-
vean & fur un char verfés y demi pot de bon
elprit de vin. Je réponds , qu’il deviendra bon
& que vous pouvés le garder encore quelques
années, en le gouvernant {nivant les regles que
yai propofées. Ou fi vous Paimés mieux,
vendés le trois mois apres avoir fait ce que je
viens d’indiquer. Cabsncy

Jai fouvent fait” autrefois du vin forcé , qui
fermentoit 4 clos , fans aucune préparation.
Javois quelques tonneaux de médiocre grol-
feur fabriqués avec toute la force poffible. Je

$786 I B N
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les remplifiois de motit & les laiffois fans y
toucher jufqu’a Pannée fuivante & je m'en fer-
vois avec un fuccés affuré pour rendre la vi-
gueur a mes vius affoiblis. ‘ 1

Des vins qui fentent trop le vieux.

Les vins qui fentent trop le vieux peu- .
vent aifément {e corriger par un melange de
bon vin nouveau clir & en le faifant tranf-
valer, quelques jours aprés. Il devient une
boiflon tres-agréable ai bout de quelques mois
de- I‘E.‘FGSJ S T R et .

Des vins nouveaux qui [e gelent. «

Quelquefois les vins nouveaux fe gelent en
route. Des qu’ils feront arrivés a leur defti-
nation , on les mettra dans une bonne cave ou
le vin fera bientot dégelé. Tout de {uite on
le tranfvafera avec fa lie, dans des légrefafles
fortement {foufrés & vous y verferés un pot
_defprit de vin par char. Il rimporte qu’il
foit tir¢ de la lie ou du vin. Soiés far que
votre vin fe remettra parfaitement , & que, qui
que celoit ne fauroit le diftinguer d’un autre du
meéme crit, qui naura pas eflmé cet acei-
- dent, -
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Des vins dont les raifins ont été gelés , avant
la vendonge a ln vigne £F avanr
la maturité.

Celt le plus grand mal qui puifle ‘arriver au
vin, puilqu'on ne lait qu'en fuire. Il man-
que de force & il n’en acquiert jamais. 1l a
un déboire incorrigible. Il ne donne que
tres-petl d’eau-de-vie & encore tres -foible &
de mauvais goGt. On perdroit fa peine en
voulant le rendre {feulement médiocre par
quelques ingrédiens. Toujours il fera mal-
fain. Le {eul parti que vous en puiffics tirer
elt de le vendre a .un vinaigrier, qui, §’il en-
tend fon métier , pourra en faire d’affez hon
vinaigre , apres 'avoir faic fermenter avec le
marc de raifin. Sl avoit retenu quelque cho-
fe de fa mauvaile odeur, il faura bien la dé-
guiler , en Paromatifant avec de la graine de
piment, que nous appellons téte de clou,
des coriandes, de la racine d’Angélique , de
Pherbe de céléri quil dofera de telle facon
quaucun de ces gohts ne predominent.

" Pour clarifier les wvins.

[.es maitres tonneliers pour clarifier les ving
ternes s’y prennent diverfement & ont chacun
unc meéthode particuliere.  Quelques-uns meé-
-me y apportent beaucoup de facon & y em-
ploient diverles chofes , mais ceux qui font le
mieux , {uivent pour le vin blanc la méthode

N 2



-

200 MOYENS DE PERFECTIONNEK

des Champenois , & pour le vin rouge celle
des Bourguignons. Ils emploient pour éclair-
cir le vin blanc la colle de poilon , favoir deux
onces pour quatre cens pots & un peu de cre-
me de tartre pilée. Et pour le rouge ils em-
ploient des bhnus d’ceuts & un peu de tartre
prépare.

On comprend aifément qu’aucun de cesin-
grediens ne fauroit nuire au vin, principa-
lement {i Von a {oin, dés que le vin elt eclair-
ci, de le foutirer & d’emploier les bafhieres

afaire de eau-de-vie , ou du platre de maffon,
{oit mortzer.‘ n J:eﬁﬂ:e mieux que tout autre
aux IIIJUI‘CS de Pair , fur-tout s’il et melé dune

partie de {ciure de. bois_avec :dn fble g8
pur.

Jobferverai feulement qu’il ne faut pas pen-
fer aclatifier un vin terne ou louche, quapres
les grandes chaleurs, ni dans le mois d’Avril,
parce quetous les vins fermentent tant {oit pew
dans le tems de la {éve de la vigne, & moins
que la cave ne foit extraordinairement frai-
che, ou que le vin ne {oit fort vieux.

Quoique la collede poiffon ne puifle faire
aucun mal an vin; lorfqu’on le {ohtire des
qu'elle a produit {on effet, je préfére cepen-
dant de beaucoup d’emploier la gomme ara-
bique. '

. Voici comme j’en fais ufage. Je prends
pour quatre cens pots, deux onces de gom-
me arabique belle, claire & nette; je la pile
fine comme de la farine & je la pafle par un
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tamis. Je tire quatre ou cinq pots de vin

~du tonneau , afin qu’il y ait un petit efpace
vuide au deflus. En verfant cette gomme je re-
mue doucement en rond la fuperficie du vin,
de maniére que la gomme sétende a droite &
a gauche {ur la {urface. Je mets le bondon
a Pouverture , mais {eulement avec la main &
fans emploier le marteau, pour ne pasaccéle-
ver la précipitation de la gomme. On n'y
touchera point avant quinze jours & on le
remplira alors fans qu’il foit néceflaire de le
tranfvafer. La gomme a ceci de bon, ceft
quelle ne {e corrompt point dans le vin , qu’el-
le {c conferve, quielle eft trés-amie du corps
humain & qu’elle ne communique au vin ni
golit ni odeur.

Des wins qui ont contracté le goit de
 moifr.

Si le vin qui a pris le golt de moifi
eft nouveau, il faut inceflament le tirer de
deflus fa grofie lie & le tranfvafer dans un va-
fe bien conditionné, dans lequel vous aurcs
brulé une bonne dofe de papier foufré fin. Des
qu'il fera éclairci, ce qui arrivera bientét, chan-
gés - le de tonncau, & jettésy de la bonne
lie nouvelle. Vous y pourres ajouter une
couple donces de notaux de peches pilés &
vous le braflerés de tems en tems avec la
chaine , pendant une quinzaine de jours. Il

N3
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faudroit que le gotit et cte bien fort pour
quil ne £t pas enlevé.

Si vous trouvés trop d’embarras a cette
manipulation , faites-en du vin d’abfinche, vous
en trouveres les ingrédiens chez Papothi-
caire. - ' ’
~ Si cet accident étoit arrive a du vin vieux,
faites y la meme chofe en vous {ervant de
lie fraiche : mais le {ucces en elt beaucoup
moins certain, & Pon ne peut en faire du vin
d’abfinthe. ' '

e

Des wins rvouges wieux trop délicats , qui oug
perdn leur comlenr 5 ou qui en ont pris
une [fafrance.

On rend la couleur aux vins rouges & trop

delicats qui ont perdu ou changé leur couleur ,
en y melant du vin nouveau foncé, mais fans
apreté , ce qui lui feroit tres - contraire, en ce
g . X ) : | g o \ ’
qu’il lui donneroit une acidit¢ fade tres-défa-
gréable.  Vous ajouterés un quart de pot

de bonne eau de cérife {ur quatre cens pots

en le tranfvalant.

Des vins rouges qui commiencent a aigriv ou
a arzilley , comme nuous  dijons.

Sur quatre cens pots mettés quatre livres
de craie blanche pilée fine. Braflés ce vin
pendanc quinze jours tous les vingt-qua-
tre hemres. Aprés qulil fera repole, vous le
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folitirerés , en y mettant unquart de pot d’el>
prit de vin. Vendés le bientor. La craie en
termentant abforbera fon aciditéd.  Chacun
fait les précautions qu’il faut prendre avec un
vin qui fermente fortement & celui-ld fera
dans le cas. Sile vin rouge étoic entiére-
mene aigre je ne connois point d’autre parti
aen tirer, que de le vendre a un vinaigrier. Ce-
pendant on dit quon peut encore . le guerir
en y mettant quelques poignées de feuilles d’or-
vale, en latin, horminum {carea; en Allemand
Scharlach Kraut: mais M. Lémeri, dans {on
dictionnaire des drogues , avertit de n’en pas
trop mettre, que le vin.ainfi corrigé monte
facilement a la téte & enyvre.

Pour corviger le goit du foufre qui vient
dun terpeir.

1l y a des vignobles qui en certaines années ,
donnent du vin qui a un goiit tres- défagréa-
ble de foufre. On le corrige enle tourmen-
tant , en le roulant & en le braffant. Le
chariage produirale méme effet, de méme que
les tranfvafages réitérés qu'on fera avec la
feille & la hotte que nous, appellons brante &
non avec le {ouflet. Quelques-uns ont {fouvent
emploié¢ avec {ucces des lames de cuivre in-
troduites dans les tonneaux.,

En commencant je fuppofois de n’avoir que
quelques pages a remplir & en relifant mes
cahiers, jai étc étonne de la muliitude de

LLOL -2
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foins que je prefcris a ceux qui veulent avoir
de bon vin : d’ou jai conclu que rien n’eft
plus vrai que cette {entence qui me {ervira
d’¢pigraphe.

Rien [ons peine.
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