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III.
ESSAI

SUR LES MOYENS

DE PERFECTIONNER LES VINS DU
CANTON DE BERNE. &c.

Qui à remporté le prix propofe par la

Société Oeconomique de Berne en 176S-

Par M. FELICE de Morat,

Membre Honoraire de la fufdiîe Société.
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ESSAI :

SUR LA MANIERE DE
PERFECTIONNER NosriNs.-.

On réponfe à la queftion propofée par
I'llluftre Société en ces termes.

Qiielle feroit la méthode la moins dijpendieufi
& la plus flacils, flans égard à la quantité,
de perfleiiionner la qualité de nos vins, foitpar
fexpofition de la vigne, foit par le plant, foit
par la cidture, foit par la façon du vin a
la vendange, foit enfin par les J'oins à donner

au vin en tonneau ou. en cave?

Messieurs,

SI pour répondre à la queftion que vous pro-
pofés, fur la manière de perfedionner nos

vins, il fàlloit un mémoire élégant ou même
développé je me garderais bien de vous adref-
fer celui-ci. Plus accoutumé à agir qu'à écrire

je fais comme je m'y prends, pour donner
à mes vins une qualité fupérieure à celui dû

1766. IL P. K
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même crû, mais j'ignore l'art de m'exprimer &
fur-tout je ferois fort embarraflé de donner
les raifons phyfiques de quelques-unes de mes
opérations. Il me fuffit que je les aïe éprouvées
bonnes & que j'exprime ma penfée avec clarté

& avec précifion. Il faut être concis,
lorsqu'on parle à des perfonnes intelligentes.

La queftion m'anime par fa grande importance.

Tous les lieux de vignoble «Se le païs
de Vaud en particulier y ont un fi grand
intérêt, que je veux me hazanier d'expofer ce
que j'ai appris, vît & expérimenté par une
longue pratique fur ce fujet.

Nous avons une grande quantité de vins,
qui fouvent nous font a charge & qui ne
s'écoulent pas comme nous le fouhaiterions. Il
n'eft pas douteux que fi l'on pouvoit facilement
«Se à peu de fraix les rendre meilleurs, ils ne de-
vinffent d'un débit plus prompt, plus confiant
Se plus affuré, «Se que même on ne pût enfin
leur trouver un débouché de préférence chez

l'étranger, ou du moins chez nos voifins.
L'exportation de nos vins hors du canton
feroit fi avantageufe pour notre chère patrie,
qu'il ne faut rien négliger pour la procurer.
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ARTICLE PREMIER.

Par-tout on façonne les vins pour leur donnrr
de la qualité.

On ne fçauroit affez s'étonner du peu de
foin que la plupart de nos cultivateurs prennent

pour façonner leurs vins. A les entendre

il faut les laiffer dans leur état naturel.
C'eft-à-dire, fi l'on en juge par les faits, à
cultiver la vigne tant bien que mal, à pro-
vigner le plant qui pouffe le plus de bois, à

préférer les vignes graifes, qui rapportent îe

plus de raifins, à faire la cueillette & à pref-
furer à moins de fraix poffibles & à augmenter

îa quantité de la vendange fans fe mettre en
peine de la qualité du vin qui en refultera.

Peut-être même qu'à la première ledure de
la queftion qui eli à la tête de ce mémoire, ils
ont fuppofe qu'il s'agiffoit de l'art de frelater,
de fophiftiquer le vin par quelque mélange, qui
en le rendant plus agréable au goût, le
rendroit moins propre à la fanté. Je les prie
cependant de ne point fe prévenir contre ce

que je vais expofer. Pour perfedionner la
qualité de nos vins, je île demande que des

foins, des précautions, «Se des attentions, fans
emploïer jamais en aucun cas, d'ingrédient
î»at foit peu équivoque.

K «
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Les anciens façonnoient leurs vins.

Les anciens Grecs «Se Romains, comme )t
l'ai appris, prenoient beaucoup de peine pour
donner à leurs vins la qualité qui étoit à la
mode de leur tems. Ils teignoient leurs vins
diverfementcSe de toutes nuances, autant qu'on
peut le voir par ce qu'en difent leurs auteurs,
l's faifoient cuire du moût jufqu'à la confommation

du tiers ou du quart : «Se fur la fin de
îa cuilfon ils y ajoutoient de là térébenthine
de la lavande, de l'iris du fel, de l'eau de

mer &c. Et ils jettoient une certaine
quantité de cette efpéce de refîné dans le

moût, après qu'il étoit mis dans les vafes, qui
leur fervoient de tonneaux.

Les marchands de vin.

Les marchands de vin Anglois, Hollandois,'
Hanffnourgeois «Se d'autres villes du Nord fo-
phiftiquent les vins qu'ils tirent des païs étrangers.

Ils emploient bien des chofes pour îe
clarifier. La colle de poiifon, les blancs d'œufs,
la gomme adragant, le lait, l'amidon, la
farine d'orge ou de ris, le foufre «Se beaucoup
d'autres chofes, dont je ne parlerai pas, parce
que je les crois fort mauvaifes.

Pour leur donner de la douceur lors qu'ils
en manquent, ils emploient la mofeouade ou
ce qu'on appelle tête de forme qui eft encore
moindre. C'eft l'écume «Se la craffe des rafi-
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neries. De toutes ces matières qu'ils ont fait
fermenter, ils tirent aulfi par la diftillation
une liqueur qu'ils mettent au degré de force
qu'ils veulent. C'eft le rohm.

Ils aromatifent leurs vins avec le firop «Se

le fruit d'ananas confit, avec les eu bébés, les
noix de mufeade, les doux de gérofles, le
gingembre confit, avec les petites orangettes
de la Chine confites «Se le cardamom II faut
avouer qu'ils favent lì bien dofer «Se melanger

ces fruits, qu'ils donnent au vin le goût
le plus agréable, fans que le plus fin gourmet

punie y diftinguer aucun goût
particulier.

Ces vins ainfi préparés fe mettent en
bouteilles. Mais ils ne fàuroient fe conferver
long-tems : rarement peuvent-ils paffer l'année.
Auffi perfonne n'en fait de groffes provifions;
Les plus riches en achètent feulement à mefu*
re de ce qui s'en confirme dans leur maifon.

En France dans les vignobles, qui fournifL
fent des vins aux Hollandois, il eft d'ufage
d'augmenter par le fecours de quelque
ingrédient, (*) la couleur du vin rouge «Se de faire
du vin muet blanc, avec la fumée de patte
foufrée. C'eft ainfi que la plupart des vins
blancs de la Franche-Comté qui paffent à Bak
laigues pour le canton de Frybourg font fa-

(*) Ils fe fervent communément des bayes da
Ligiiftrum arbriffeau très-connu & très-commun Les-
Hollandois emploient à cela le tournefb! en drapeaux,

K 3
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•çonnés. Le mélange de douceur fade «Se

d'aigreur acre qu'on y découvre, la lie noire qui
fe précipite au fond du vafe, après un repos
feulement de vingt - quatre heures, l'étourdit-
fement qu'ils caufent à ceux qui en boivent
tant foit peu, 1a facilité qu'ils ont à devenir
aigres ou pouffes, dès qu'ils fentent la moindre

chaleur, tout cela dénote la préparation
qu'ils ont reçue & en même tems combien il»
font contraires à la fanté.

Je connois la manipulation de ces diverfes
préparations, mais je ne m'arrêterai pas à la
décrire. Ce n'eft pas ce que I'llluftre Société
demande «Se ces fortes de vins ne font ni de

notre goût ni de celui de nos voifins. Nous
voulons des vins naturels, «Se non point des

vins factices, compofés, ou frelatés, «Se nous
avons bien raifon.

Mais il y a plufieurs efpéces de vins
naturels fort goûtés chez nous «Se même
extrêmement eftimés par-tout, qui cependant font
façonnés avec beaucoup d'art.

Vins d'Eflpagne, de Portugal & d'une
partie de l'Italie.

Ceux d'Efpagne, de Portugal & d'une partie
de l'Italie qui font généralement reconnus

peur excellens, font dans le cas. Ils font
d'un très - grand débit «Se fe confervent dans

toute leur force «Se leur douceur bien des an,
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nées. C'eft par Fart qu'on les qualifie & en
aidant la nature. On les façonne fur le feu,
Se on les cuit en diminution du quart, du
tiers, ou même de la moitié.

Vins de Champagne *"*•? de Bourgogne.

Je ne fache pas qu'en aucun vignoble de

France, fi ce n'eft en quelques endroits d> la
Provence, on façonne les vins en les faifant cuire
fur le feu, mais il eft certain qu'en plufieurs
lieux on prend beaucoup de peine pour les

perfedionner. A Arbois & à Chateau Chalons
on laiffe le raifin blanc à cueillir jufques aü
mois de Décembre & l'on ne le cueille qu'après

qu'il a été flétri par la chaleur & par la
gelée. Il donne ainfi un vin de liqueur très-
excellent pendant qu'il eft dans fa robe.

Mais fur-tout, il eft incroyable quels foiqs
on emploie pour préparer les vins de Champagne

Se de Bourgogne «Se Fon peut dire
hardiment que leur prix dépend en grande partie
de leur préparation.

Il y a trois ou quatre fiécles que les vins
de Bourgogne l'emportoient fur ceux de Champagne.

Ceux de Bourgogne étoient alors lès

deux tiers plus chers que ceux de Champagne.
Cette différence de prix étoit une preuve de
la qualité fupérieure de ceux de Bourgogne ;
ce qui ne pouvoit venir que de la mauvaife façon,
dont on préparait alors ceux de Champagne
puifqu'en tmiile cinq- crus cinquante-neuf ce.

K >4
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lui de Champagne l'emportoit à fon tour fur
ermi de Boui gogne d'un tiers pour le prix.
Aujourd'hui fi le vin de Bourgogne fe vend
trois cens livres fur les lieux, celui de Champagne

fe vendra fix, fept «Se huit cens livres,
mille Se douze cens, quoique la jauge foit plus
petite d'un huitième «Se un tiers que celle de

Bourgogne. Ce font là des faits connus qui
fe paffent pour ainfi dire à nos portes Se qu'on
ne fauroit expliquer par la fuppofition de

la fantaifie ou de la bizarrerie dans le goût
de ceux qui ont fait monter ces vins à ' un
prix fi extraordinaire.

U y a de même en France des vignobles
qui produifoient autrefois les vins les plus

renommés Se qui aujourd'hui ne produifent que
des vins très-communs. Ce qui ne fauroit
venir que de la mauvaife culture de la vigne
& de la mal-façon du vin. Les plus préve-

¦ nus feront donc forcés de convenir qu'on peut
quelquefois par des foins, faire changer la qualité

des vins Se que leur bonté, leur prix «Se

leur débit dépend beaucoup de la façon qu'on
leur donne : Et c'eft de cette façon qui
dépend des foins Se des précautions dont il s'agit

dans la queftion que je vais examiner.
Pour traiter ce fujet je ne fortirai point

des termes de la queftion. Elle eft fi clairement
énoncée que je la fuivrai pié à pié.

L'illuftre Société fait avec raifon dépendre la

perfedion des vins de cinq circonftances prin~
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cipales. 1°. De l'expofition de la vigne «Se de
la nature du terrein. 2". Du plant. 3". De
la culture. 4'. De la vendange. '". De la
cave «Se des tonneaux. Tout cela doit
concourir à la perfedion du vin.

ARTICLE SECOND.
Expofition & terrein de la vigne.

Le premier point qui peut beaucoup influer
fur la qualité & la bonté du vin, e'eft
l'emplacement, l'expofition «& le terrein de la
vigne. Si ces circonftances étoient contraires
ou extrêmement défavorables, vous perdriés
votre peine, votre tems «Se votre argent, en
cherchant à donner à votre vin quelque réputation.

Quoique vous puiffiés faire pour le

façonner, il fera toujours malgré vos foins mauvais

rebuté & mal-fain.
iQ. Elle'ne doit pas être plate ni dans un

terrein bas. Dans cette fituation elle pourroit

produire beaucoup, mais le vin en feroit
-verd plat aqueux «Se peu vineux. Il ne
pourroit même fc conferver long-tems «Se le
raifin feroit fujet à la pourriture.

2". Le terrein doit être faigné avec le plus
grand foin. Sans cela le raifin court rifque
d'effuyér des gelées tardives au printems, qui
le retardent, Se en automne des gelées hâtives,

qui interrompent la fève Se arrêtent la
maturité. La vigne pour donner du bon vin
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ne doit point perdre de tems à pouffer au
printems, ni être arrêtée dans la maturité dil
raifin en automne. Souvent même le raifin y
pourrit avant que de mûrir.

3°. Le voifinage des marais «Se même de
vaftes terres couvertes d'herbes, le voifinage
des bois «Se des brouffailles détériorent auffi la
qualité du vin, par l'excès des vapeurs, de
l'humidité, des exhalaifons, «Se des tranfpira-
tions, qui s'élevant de ces terreins là, retombent

fur les terres voifines, «Se produifent fur
les raifins les mêmes inconvéniens dont j'ai
parlé dans les deux articles précédens.

4'. Les terreins dont la terre eft légère
donnent du vin plus délicat & les terreins
dont la terre eft forte le donnent plus ferme
«Se plus fier. Tout excès d'une ou d'autre

part eft nuifible à la bonté du vin. Celui qui
eft délicat pourroit devenir fade «Se le ferme
devenir groffier.

-Q. Une vigne pour produire de bon vin
doit être penchante. Dans cette expofition les

vapeurs n'y féjournent pas & le foleil y répand
mieux fa chaleur. Si la pente a plus de

quarante à quarante cinq degrés, il y faut des

murs de diftance en diltance, qui la mettent à

cette pente là. Ce font des murs fees ou à
chaux «Se à fable, oh fimplement récrépis. S'ils
ont une longueur un peu confidérable ou
quelque hauteur, on les fera en rentrant au
milieu «Se courbes en dedans, afin que la pouf.
fée des terres asufe fur les deux extrèmi-
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tés, qu'on aura foin de conftruire de gros &
de pefans matériaux. Il n'eft pas difficile de
çcorftprendre les raifons d'un tel procédé.

Qu'on ne s'imagine pas que ces terres
penchantes foient exemptes d'eau, elles y font fu-
jettes comme les autres «Se les effets y font
plus funeftes encore, puifque dans les faifons
pluvieufes, ces eaux intérieures venant a grot
rfir elles entrainent la terre les feps «Se les
murs. On peut voir dans deux des mémoires

couronnés par l'IMuftre Société la maniere
de faire les pierrées «Se de les tracer ou dir
riger.

Il arrive quelquefois qu'en a jouit d'une
vigne pendant long-tem s fans y avoir apper-
<çu aucune trace d'eau fouterreine «Se qu'il en
paroît enfuite ; ce qui vient de ce que l'ancien

canal naturel ou fadice s'eft obftiué &
de ce que l'eau s'eft faite une nouvelle iifue.
Très - fouvent en faifant les tranchées pour
faigner une vigne, j'ai rencontré une ancienne
pierrée que le tems avoit bouché.

6*. Les plus fameux auteurs d'agriculture
anciens & modernes ont indiqué un moyen
facile pour connoitre fi une terre eft propre à

produire de bons fruits «Se en particulier de
bon vin. L'on doit confulter le goût Se .'o-
deur du terrein. Le goût, en mettant une
poignée de terre dans un verre plein d eau
nette & paifant enfuite cette eau dans un linge.

Si vous trouvez en la goûtant qu'elle ait
une faveur acre & araire, le vin aura le même
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défaut. Par l'odeur, il faut prendre un peu
de terre dans la main «Se la flairer, ce qui
fera connoitre fi bonne ou fa mauvaife qualité.

Quant à moi je n'ai jamais eu occafion
de faire cette expérience, n'aiant jamais établi

de vigne à neuf.
7°. Les fituations les plus avantageufes font

celles qui fe trouvent entre le midi «Se l'orient,
«Se à l'abri de la bife «Se du joran deux vens
qui font également funelles à la qualité du
vin. Les côtaux moyennement élevés, expo-
fés à des vens doux, produifent le meilleur
vin.

8°. Les vignes dont on attend du vin choi,
fi doivent être fermées de murailles. Sans cela

les infedes, les oifeaux s'y jettent «Se mangent

toujours les grains les plus mûrs qui
auraient donné le vin le plus agréable «Se le plus
favoureux, ce qui diminue également la qualité

«Se la quantité de la recolte. Ajoutés que
les terres clofcs de murailles font mieux abritées,
«Se conferventplus long-tems la chaleur.

Les feps de mufcat feront placés au pied
de ces murs de clôture, dans une expofitior*
chaude & là ils viendront fort bien en treills,,



LES VINS. 16*1

ARTICLE TROISIEME.

Du plant de la vigne.

La diverfité des terroirs contribue beaucoup
à donner de la qualité au vin. Je fais cependant

par une longue expérience que dans les

mêmes lieux «Se aux mêmes expofitions, un
particulier tire quelquefois un vin fupérieur à celui
de fon voifin. Diverfité qui dépend beaucoup de
l'efpèce du plant. Et Ci l'Italie a toujours été
célèbre par fes bons vins, n'eft-ce point en bonne

partie que les Romains, ces conquérans de

l'univers s'étoient appropriés les efpéces de raifin

les plus exquifes 'i
Plufieurs de nos vignes pèchent à cet égard.

Ce n'eft pas que nos pères en les plantant
aient manqué de prudence. Au contraire,
crainte de fe tromper fur l'efpèce de plant qui
convenoit le mieux à leurs terres ils en mêlèrent

plufieurs, en fè propofant fuir; doute de-

propager ceux qui réuffiroient le mieux & de

détruire les moindres. Mais il elf arrivé que
les inférieurs ont mieux réfifte aux cafualités,
«Se qu'aiant pouffes beaucoup de bois, les vignerons

ignorans ou avides les ont proyignés
préférablement : & lorfqu'ils coiinoiffènt des feps
de fendans, ils ne les provignent pas, parce
difent-ils, qu'on les mange «Se qu'ils ne croiffent

ni la vendange ni le moût.

ti°. De tous nos raifins blancs, il en eft
trois efpéces que je préfère à tous les autres.
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Le fendant qui les furpaflè tous fans oontefte.,'
la blanchette & la petite rougette. Je me
fers ici du terme de nos païfans, qui leur donnent

le titre d'Alloy ou comme ils difent d'Al-
lay. J'ai toujours cru que le nom de Defal-
îays venoit de-là «Se que par ce nom on avoit
voulu exprimer la bonté de l'efpèce de raifins
établis dans cet endroit.
î L'Alloy blanchette a la feuille blanchâtre Se

comme farineufe deffus «Se deffous, mais
principalement deffous & moins découpée que
l'efpèce fuivante.

L'alloy rougette eft de deux efpéces, la
grande «Se la petite, qui a les feuilles plus
petites, C'eft de cette dernière dont il s'agit.
On lui a donné le nom de rougette, parce
que dans le tems que les feuilles paroiffent «Se

fe développent elles font rougeâtres. La
rougette réfifte mieux aux cafualités du printems,
& nourrit mieux fa fleur, mais fi elle pouffe
moins de raifins ils font de meilleur goût.

La blanchette eft plus fertile, ou du moins
elle paffe toutes les autres efpéces dans les années
favorables. Elle pouffe d'ailleurs moins de
bois ce qui la rend plus difficile à pre--
vigner.

Enfin de tous nos raifins les plus excellens
Se les moins fujets à la pourriture ce font les
fendans entés. Indépendamment de l'enture,
ils donnent un fuc plus mouelleux «Se plus épais
& i'enture augmente encore fa délicateffe.
C'eif à quoi les propriétaires doivent faire
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»ne finguliere attention, & profiter de ce
moïen pour extirper de leurs vignes le mauvais

plant «Se en fubftituer un meilleur.
Il devroit fur-tout y avoir une défenfe exprefîè

contre les raifins offarts, que nous appelions
gouais. Cette efpéce de plant donne de très-
mauvais vin «Se très-mal fain.

2". Pour me procurer des crolTettes ou
chapons j'ai cueilli en automne Se planté avec
fuccés, des farmens pris fur des treilles pour
faire des vignes baffes & réciproquement. J'en
ai planté qui avoient du bois vieux «Se de ceux
qui n'en avoient point, elles ont également
réuffi. Il m'a fuffit que le plant fut de bon
alloy.

J'en ai pour l'ordinaire une pépinière, pour
en tirer dans le befoin des plants enracinés ou
chevelus que nous appelions des pudrettes.
Pour établir ma pépinière, après avoir bien fot
foyé la planche que je lui deftiné ,1 je prends
après vendange par un tems fee, des bouts de
farmens du meilleur plant, qui aient quatre,
boutons bien mûrs Se bien formés. Je fais à

la diftance de demi pied des trous en terre
avec un bâton & j'y gliffe mes croffettes de
manière que le troifieme bouton foit à fleur de

terre, «Se je remplis le trou de terre bien me-
nuifée. Sur cette plantation, je répand environ

un pouce de déblais de bâtiment, ou à fon
défaut du fable fin. De cette manière plus d'une

fois j'ai eu quelques raifins dès la feconde
année, «Se les, ayant tranfplantés Se provignés
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ils ont dans peu été mis à fruit. Si même il
fàlloit quelque dépenfe pour faire venir de
dehors de bon plant il ne faudroit pas la regretter.

En ce cas vous aurés foin de faire
envelopper emballer ; ou encaiifer à proportion de

l'éloignement vos farmens à croflèttes ou à entes.
Ceux qui ont fait des plantations d'arbres con-
noiilcnt tout cela ; «Se les précautions qu'il faut
prendre lorfque quelque contre-tems empêche
qu'on ne mette en terre ces plants.

3°. Les feps feront efpaces de deux pieds
ou deux pieds Se demi «Se difpofés de façon
qu'ils ne fe faffent pas ombre les uns aux
autres. Il feroit donc fort à propos que les

vignerons priifent la coutume de les planter en
ligne «Se de les provigner par rangées : on
donnerait ainfi la facilité aux ouvriers d'exécuter
commodément toutes leurs opérations,fans cour-
rir le rifque de froiffer ni rompre les raifins,
les farmens «Se les échalas, au foleil de pénétrer

à travers les feps «Se à l'air de circuler dans
les intervalles : tout cela eft abfolument néceflàire

pour la perfedion du vin. Si même la vign«
eft confidérable, on y feroit de diftance en dif-
tauGe des allées nour la commodité.

4°. Les feps de huit à dix ans, tout le refte égal,
produifent un vin plus ferme plus niouelleux &
de meilleure qualité que les feps plus jeunes:
mais ils font plus fujets à périr par le froid.

5". Je ne fais fi je me trompe mais je
voudrais que tous les lots de vignes de cinq ou
fix pofes euffent une certaine quantité de rai¬

fins
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fins mufcats «S; ils parviendront fort bien en
maturité, fi le vignoble feulement eft médiocre
«Se qu'on les ménage fuivant les régies que je
prefcris. C'eft ce que j'ai éprouvé. Je remarquerai

auffi en paffant que les feps de mufcat
doivent être tenus plus élevés & leurs farmens
liés plus fortement que les autres plants, par la
raifon qu'ils font plus gros «Se plus vigoureux*

ARTICLE QUATRIEME.
Culture de la vigne.

Il eft démontré que la bonne culture de î«ï

vigne faite en bonne faifon. & un amendement
modéré employé convenablement, contribue
beaucoup .à donner de la qualité au vin. Sans

culture au lieu de raifins, nous n'aurions que
du verjus Se des lambruches.

Les labours faits à propos & par un tems fee

peuvent même en peu d'années changer la
nature d'un fol, qui n'a pas des vices effentiels,
adoucir le grain de la terre, en changer ou
pour mieux dire en développer les molécules &
la rendre ainfi de plus en plus propre à

produire de meilleur vin.
1°. Si le terrein n'a pas trop de pente, vous

ferés un fort bon ouvrage de lui donner un
labour avant Noél, après avoir taillé les feps par
un tems doux & fee, «Se fi le terrein eft maigre,
après y avoir épanché ,du marc de raifin, du
terreau, des raclures de cour ou de bûcher, du
1766 IL P. L
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fumier multiplié par des gazons pofés
alternativement couche par couche, confumés &
incorporés Ce font là les engrais dont on peut
couvrir de tems en tems le terrein ingrat en au-
tomme.

Au printems, on répandra fur les vignes, des

terres, des marnes «Se des déblais de batimens
qui feront portés pendant l'hyver.

Quant aux curures de mares, d'étangs «Se de
foffés elles ne doivent être emploiées en aucune

faifon qu'après les avoir laifle épurer,
fécher Se mûrir pendant une année, & alors fi
elles font bien meubles, on s'en fervira en
automne, comme du marc, des terreaux, Sec,

avec ces précautions bien-loin de détériorer
fon vin on lui procurera une bonne qualité.
Le raifin mûrira plutôt, réfiftera mieux aux
gelées, à la brûlure «Sec «Se donnera un jus plus
gluant «Se plus épais.

2". C'eft dans cette faifon, je veux dire en
automne, qu'on fait les meilleures provignu-
rcs. Si l'on n'avoit pas répandu fur le terrein
quelqu'un des engrais dont je viens de parler,
on y mettra un peu de fumier, ou des rapures de

corne. Ce n'eft que dans les folfès à provins
qu'il devroit être permis de mettre du fumier.
Lorfqu'il y eft mis en petite quantité, il
fortifie le plant «Se le met en état de produire
en fon tems du bon fruit. Le proverbe
Allemand dit fumier paffe fltience. (*) Il ne

(*) Miß iß über liß.
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doit pas
" être appliqué à la vigne. On n'y

msttra point de fumier par deffus, mais feule»

ment dans les provignures «Se encore avec beaucoup

de modération. Du fumier de vache aux
terres légères «Se du fumier de cheval ou mêlé, ou
de la fuie aux terres fortes. C'eft ma régie. Il faut
toujours aux vignes un amendement modéré Se

proportionné à la qualité du terrein ; û l'on
veut fe procurer de bon vin, il faut que les
fucs & les parties végstales que fourniffent lœ
engrais puiffent être recuits par la chaleur.

3*. Les provignures doivent être placées
affez profondément, pour qu'on n'ébranle pas les
mères en foffbyant, mais plus profondes dans
les terres légères & moins profondes dans les terres

fortes : fans cela la chaleur du foleil deffécheroit

les premières & ne fauroit pénétrer dans
les fécondes.

4°. Il faut tenir bas les feps. Ils profitent
mieux de la réverbération du foleil «Se des raions
qui réfléchiflênt de la terre. Les hautains
donnent du vin verd cSe plat, «Se les vignes élevées

fur les arbres à la manière de divers païs ne
donnent que des aigrets dans le nôtre.

5*- On ne laiffera aux feps que trois cour-
fons ou cornes Se à chaque courfon ou cornes
feulement un bouton, outre le petit qui eft au
deffous «Se que nous appelions le borgne.

Plus de bourgeons «Se de farmens feroient dui
tort à la plante Se ombreroient trop-le lai-

L s
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fin. a La tailla fe fait en pied de biche &
de manière que les pleurs de la vigne ne tombent

pas fur le bouton. Ce manque de précaution

peut nuire en même tems à la qualité 8c

.à la quantité de la récolte.
6*. Les feps feront bien nettoies de tous les

feux boutons, de la moufle.& des chevelus qui
croiffent entre deux terres. Tout cela partage
très-mal à propos la fève, affoiblit le raifin,
.multiplie les feuilles «Se retarde la maturité du
fruit. On reconnoîtra un vigneron foigneux s'il
eft attentif à retrancher les Jougnons, ou courions

fees qui défigurent le fep.
7°. Chaque fep aura fon échalas, qu'on aura

foin de placer de maniere qu'il foutienne le fèp
& les farmens fans donner que le moins
poifible d'ombre au raifin. Il n'y a que les vignes
dont on ne veut faire que du verjus, qu'on laiffe

ramper far terre, toutes les autres, les baffes

qui font les nôtres, les moyennes qui font les

hautains, & les hautes qui s'élèvent fur les
arbres doivent être foutenues.

g". Il faut être très-attentif à la feuille polline

point retrancher de farment utile «Se pour n'en
point laitier d'inutile «Se de mal placé. Dans le
premier cas, on diminuerait à pure perte la
recolte Se- on défigurerait le fep «Se dans le
fécond cas, on partageroit inutilement la féve «Se

on donnerait au raifin un ombrage funefte.
-»«.>-

(«) En taillint avant l'hiver, ou peut laiffer un peu
plus dc bois au deffus du bouton.
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9*. Après avoir ébourgeonné, il faut abattre,
les folans ou rebiaux Se les vrilles ou fourchettes

: ouvrage que nous appelions rebioler. Sans
cela le raifin trop couvert refte verd, & pourrit
avant fit maturité : «Se même fi ces folans

reftent jufqu'à la vendange, i's tombent dans
les feules des vendangeufes, «Sene fervent qu'à
communiquer leur acidité au moût.

io°. On attachera avec précaution les
farmens à l'échalas, en prenant garde dc n'étrangler

aucune grappe & de ne point mettre d'obf-
tacle à la circulation de l'air entre les farmens.
Ces négligences feroient du tort au vin.

IIs. La paille doit être allez forte pour qu'elle
ne puifle être rompue par l'orage. Un fe»-» délié

ne fauroit amener fes raifins à leur per-
fedion.

12°. Les vignerons feront attentifs à nettoyer
les feps des vers, ce font les Urebecs, qui
piquent les raifins «Se à arracher toutes 'les feuilles

roulées qui renferment les œufs de' ces
infectes. Ces vers occaîiohent la pourriture
de la grappe, & donnent un très-mauvais gttât
aux grains dans les quels ils fè logent, «Se par
conféquent à la vendange qui en provient.

13**. Après que tous' ces ouvrages font finis
le vigneron doit encore parcourir fes vignes,'
pour voir Ci tout y eft cn bon ordre, Ci aucun •

fep n'eft délié, fi aucun écîfalas n'eft arraché,
fi aucun folan fiancane vrille n'Ont' échappés

à l'œil des ouvriers, fi aucune grappe ne
touche la terre «Sec.

L 3
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148. Enfin on esherbera dans la faifon. Il
n'y a perfonne qui n'en comprenne les raifons.
Ces plantes parafites donnent un ombrage «Se

entretiennent une humidité qui arrête la
maturité du raifin. On peut juger par - là combien

on fait de tort au vin en chargeant les
vignes de plantages ou de légumes.

Tous les auteurs qui ont écrit fur la vigne
défendent particulièrement qu'on y plante
aucun choux. J'ajouterai qu'il en faut bannir
abfolument les courges.

"Les différens labours qu'exigent les vignes
font fi bien connus que j'ai cru devoir en omettre

le détail, (a)

ARTICLE CINQUIEME.

De lot vendange.

Jufques à préfent nous avons indiqué les

attentions «Se les ouvrages que les vignes exigent
pour procurer au vin une qualité fupérieure.
Mais cela ne fuffit pas. Il s'agit encore de faire
la vendange, «Se de gouverner le vin, lorfqu'il
eft dans le cellier. Commençons par les attentions

que méritent les utencilles qui appartiennent

à la vendange, la cueillette «Se le preffu-
rage des raifins. Ces attentions font effentielles.

i°. A l'approche de la vendange préparés vos

a Plus on les multiplie, & mieux ce fera ; mais

Y-ms pa Ja pluie,.
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tonneaux, vos cuvots vos cuves, votre pref-
foir avec tous fes utencilles, vos celliers «Sx vos
caves. Il faut les mettre en état avec la
plus fcrupuleufe exaditude. Il n'eft pas cependant

d'articles, plus négligés que ceux-là, dans
les lieux de vignobles que je connois, «Se il n'eft
pas douteux, que cette négligence n'infériore
confidérablement nos vins. Nos manouvriers
ne manquent ni de force ni d'adreffe ni
d'intelligence : mais je le dis à leur honte, ils
manquent tout-à-fait de goût pour l'ordre, la régularité

la propreté, la fymmétrie «Se l'arrangement

- fi on les en croit tout eft toujours allez

propre, affez régulier «Se affez net. Ne vous en
rapportés donc ni à eux ni à perfonne, lors qu'il
s'agira de voir fi vos utencilles de vendange font
en bon état.

Le jour avant que de faire relier vos tonneaux,
fortes les «Se les défoncés pour leur donner
de l'air. Ceux qui auront la moindre
atteinte de moifi, de punais, de renfermé
feront lavés même avec de l'eau chaude, s'il eft
néceffaire, frottés fortement avec un vieux
balais «Se expofés à l'ardeur du foleil, avant que
de leur remettre le fond.

Si c'eft par votre faute, propriétaires, que vos
vafes vuides font en mauvais état, vous n'êtes

pas dignes de vivre dans un païs de vignoble
comme le nôtre «Se vous devés vendre vos
vignes à des gens plus foigneux que vous ne
l'êtes. Voici ce que tout homme qui a des

tonneaux vuides, doit faire pour ks conferver de

L 4
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manière qu'il puiffe s'en fervir prefque fur le

champ «Se après les avoir rincé avec de l'eau
fraiche.

Lorfque vous les aurés vuidé il faut les laiffer

égout«# une couple de jours. Vous y bru-
lerés alors deux ou trois feuilles de papier fou-
fré. Quelques jours enfuite vous y en bru-
lerés encore autant. Si l'on craint que la pièce
ne foit pas entièrement féche on réitérera cette
précaution. De cette manière un tonneau fe
conferve fain très-longtems «Se pour l'employer
fans courir le rifque de donner un mauvais
goût* au vin il fuffira de le rincer avec de l'eau
nette, pour faire paffer le goût du vieux fou-
fre. Mais fi l'on craignoit le coulage, on y
ferrait une bouilliture d'eau chaude : ou bien après
avoir emploie l'eau fraiche, on y bruleroit un
verre d'eau de vie forte qui fait promptement
rentier les vafes «Se remettre les douves des

tonneaux à leur place naturelle. Je penfe qu'on
n'ignore pas qu'il faut faire cette préparation
avec quelque précaution pour prévenir tout
fâcheux accident.

Revenons aux tonneaux défoncés qu'on vient
de relier. Il eft néceffaire d'examiner s'ils ont
une odeur agréable ; ce que vous ferés ou en
tenant le nez fur l'embouchure, pendant que
vous frapperés avec un marteau furie fond, ou
en portant le nez Jiir le trou du bondon,
après avoir fouflé dans le tonneau de toutes
vos forces. Les tonneaux qui jugés fains,
auront Une agréable odeur feront lavés avec de
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Peau bouillante, dans laquelle vous aurés jette
quelque pièce de marc de raifin, pris fur le pref-
foir, Se deux bonnes poignées de feuil'es de

pêcher, «Se on met dans le tonneau demi livre
de fel commun. On roule «Se on agite fortement

le vafe «Se après en avoir verfé «Se égouté
l'eau, on le rince avec de la fraiche. On l'é-
goute encore «Se on y brûle deux ou trois feuilles

de papier fouf'ré. Ce n'eft qu'alors que votre

vafe eft prêt à recevoir du vin je veux parler
du nouveau, car s'il s'agit de vin vieux il

n'y faut point de foufre ou très-peu.
Les tonneaux équivoques feront bouillis comme

il eft dit ci-deffus, avec cette différence qu'on
ajoutera au fel commun, quart de livre d'alun de
roche ou même le double fuivant îe degré de

crainte qu'on peut avoir.
Si vous aviés quelque foupçon que ces moïens

ne fuffent pas fuffifans, il faut emploïer des
remèdes plus efficaces. On remplira d'eau nette
le vaiflèau, pendant fept ou huit jours, ou l'on
emploiera la chaux vive, les lies nouvelles bouillantes

ou les lies tirées bouillantes de l'alambic.
Mais comme j'ai remarqué qu'enroulant le
tonneau, ces lies chaudes s'attachoient aux
parois il faut les détacher ou en défonçant le
tonneau pour le laver «Se le frotter avec le balais,
ou en y mettant de l'eau chaude qu'on brouillera

«Se gazouillera «Sec. en la roulant «Se en
l'agitant avec une chaine de fer. Après cela vous
donnerés à ces tonneaux une bonne odeur eu

y mettant pour les rincer une couple de féaux
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d'eau chaude dans laquelle vous aurés fait in.
fufer des coriandes, de l'anis «Se du fenouil pilé,
de chacun une once &c.

On emploie pour l'ordinaire quelqu'un de
ces derniers moyens pour affranchir les fuftetw

neuves, mais fouvent je me fuis contenté de
les laver deux fois à l'eau chaude «Se enfuite
avec cette dernière décodion, & je m'en fuis
bien trouvé.

Quoi qu'il en foit nous ne faurions trop
prendre de précautions pour bien préparer nos
tonneaux. Bien des propriétaires font très-peu
attentifs à un objet de fi grande importance.
Mais fur-tout les commiffionnaires laiffent pour
l'ordinaire les fuites fi long-tems croupir fur les

ports, que ce feroit un miracle fi quelques-unes,
revenoient bien conditionnées. U femble que
la police pourroit aifément remédier à cette
négligence funefte à bien des égards.Non feulement
elle détériore nos vins «Se en réhauflè le prix,
mais encore elle occafione une grande
confommation de bois.

Tous vos cuvots «Se vos utencilles feront
foigneufement lavés avec de l'eau fraiche &
exadement frottés auffi bien que le lac ou le
baffin de votre preifoir, jufqu'à ce que l'eau
en forte auffi nette que vous l'avés mife : &
même il feroit bon de rincer le tout avec la
décodion que j'ai ci-deffus preferite.

Votre cellier Se votre preffoir feront aérés,

balayés & arraigués avec foin, «Se vous ôteréç
la pouffiére Se les ordures qui font tombées
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pendant l'année fur l'écroue. Aucune de ces
attentions ne fauroit être impunément
négligée «Se il feroit très-convenable qu'il y eût
des foupiraux à vos celliers «Se à vos preffoirs,
pour peu qu'ils fuffent humides.

r2°. Tout étant ainfi préparé il s'agit de
déterminer le tems précis où le raifin doit être
cueilli pour donner de bon vin.

On ne fauroit porter plus loin les attentions
à cet égard qu'on les porte en Champagne.
C'eft en effet un point capital pour eux,
lors du moins qu'ils fe propofent de faire du
vin blanc avec le raifin noir, puifqu'ils ne
fàuroient réuffir, fi le raifin eft trop mûr «Se qu'ils
n'ont qu'un vin inférieur ou de détour comme
ils difent, Ci le raifin n'a pas atteint une
maturité fuffifante.

Quant à nous en vendangeant trop tôt nous
avons du vin verd, «Se trop tard nos vins
manquent de force : deux vices qu'il eft à propos
de prévenir.

Nous avons plufieurs marques pour connoitre
Ci nos raifins font parvenus à la maturité

requife & s'ils font prêts à être cueillis. I". Lors
que les vignes font en grande partie dépouillées

de leurs feuilles puis qu'alors la fève eft
arrêtée «Se le raifin ne tire plus de nourriture.
2°. Si la queue de la grappe, que nous appelions

le portoir à changé fa couleur verte «Se qu'il
en aie pris une brune. 30. Si la grappe eft
pendante : ce font là tout autant de lignes certains
ijU'eüs n'a plus de vie 4°. Si la grappe & les
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grains fe détachent aifément; il en eft ainfi de

tous les fruits mûrs. <*". Si la pourriture attaque

le raifin «Se qu'elle ait déjà fait quelque
progrès. Il ne faut pas confondre la pourriture
de maturité avec celle qu'occafionent les vers :
la qualité du vin exigeroit qu'on donnât aux
grains piqués des infedes, le tems de tomber
ou du moins de fécher. 6. Si le jus eft favou-
reux, doux, épais & gluant. 7". Il faut penfer
à vendanger «Se faire les préparatifs neceffaires
à cette recolte, dès que les nèges font dépendues

à mi-côte. 8*"- Dès que le froid a fait
defcendre le thermomètre de I'llluftre Société
à huit dégrés ou environ au deffous du tempéré.
On commencera par les vignes les plus expo-
fées à la gelée, fans cela les propriétaires feront
en fouffrance.

Dans la plupart de nos vignobles, c'eft la
police qui eft chargée de juger de la maturité du
raifin «Se de fixer le jour de la recolte de chaque
quartier. C'eft là un très-grand obftacle à la
perfedion de nos vins. Et encore les bans de

vendange fe mettent fuivant des régies établies
d'ancienneté, dont on ne fe départ jamais, & qui
ne font pas toujours fondées fur l'état aduel
du raifin. Les vignobles qui voudroient
améliorer leurs vins devraient pttendre cet article
m confidération en prenant garde qu'en
remédiant à un mal, on ne tombe dans un plus
grand encore.

3°. Nous voici arrivés à la cueillette du
raifin. Les Champenois vendangent à trois
différentes reprifes, & chacune à fes heu-
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res particulières. Nous ne prefcrivons pas cette
méthode, jene l'indique que pour montrer que
fi les païs étrangers fourniffent des vins plus
recherchés que les nôtres, ils y donnent aufîî
des foins tout extraordinaires. Nous ne voulons

rien propofer qui ne foit très-praticable.
D'abord les propriétaires veilleront que les

vendangeufes ne cueillent les aigretsou les raifins
tardifs, qui pouffent fouvent au bout des branches

& qu'elles ôtent les bouts de farmens,
les feuilles, les queues de folans, qui tombent
dans leur feille : tout cela a une acidité qui eft
communiquée a la vendange. Il ne faut pas s'en

rapporter là-deflus aux vignerons, qui ne fe mettent

en peine que de la quantité & nullement
de la qualité.

De même, fi les propriétaires font foîgneux,
ils feront attentifs que les vendangeufes n'égrai-
nent pas les raifins. Rarement elles ramaffent
les grains tombés, fur-tout s'il fait froid des
brouillards ou de la pluie. Cette perte de quantité

eft confidérable, mais elle n'appartient pas à

la queftion. Il s'agit de fe proci ;rer de bon vin
fans fe mettre en peine de la quantité. Mais
la perte de la qualité eft beaucoup plus confidérable

encore, puifque les raifins les meilleurs Se les

plus mûrs, les raifins qui pourroient donner les

plus excellens vins font ceux qui tombent par
l'ébranlement des feps, par le frottement des
habits ou par la fecouflè caufée endétachantla grappe.

Sur ce principe il eft facile de juger quel eft
¦.'inftrument le plus convenable pour cueillir
le raifin.
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Dans le pais de Vaud la coutume eft de

féparer du fep, avec l'ongle du pouce droit, la

grappe, par le nœud de la queue ou du portoir*
Dans le Vuilly, à Morat, au Comté de
Neufchatel le long du lac de Bienne, en Champagne

on emploie à cet ufage la ferpette. Ces
deux méthodes me paroiffent défedueufes, quoique

la feconde le foit moins- Dans l'une «Se dans
l'autre on ébranle plus ou moins violemment
le fep «Se les grappes qui ne peuvent que s'égrai-
ner par la fecouffe «Se s'il tombe moins de
raifins lors qu'on emploie la ferpette, que
lorsqu'on emploie le pouce, il faut convenir auff*"

que la ferpette coupe toute la queue de la grappe,

au lieu que le pouce la détache vers le nœud.
Enfin l'ébranlement caufé au fep par ces deux:

façons fait également tomber les bouts de

farmens «Se les feuilles dans les feules des vendangeufes

qui pour l'ordinaire ne fe donnent pas
la peine de les ôter.

Mais on préviendrait tout à la fois ces divers
inconvéniens, s'il étoit établi que les vendangeufes

fe ferviffênt de cifeaux. Elles auroient
beaucoup moins de peine «Se l'ouvrage feroit
plus expéditif, Se comme il n'y auroit point
d'ébranlement, les folans «Sec. ne tomberaient
point dans les feilles «Se les meilleurs raifins ne
fe perdroient pas fous les feuilles.

4*. Il feroit fort à fouhaiter que le raifin pilé
ne reftàt pas long-tems dans les cuves à l'ardeur
du foleil, dont la chaleur pénétrant la
vendange la fait promptement fermenter «Se même
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avec violence, dès que le moût eft entonné,
ce qui eft un mal. Jamais nos vins ne font plus
agréables «Se d'un meilleur débit que lors qu'ils
fermentent tard, floïblement & long-tems. Il
convient donc d'éviter tout ce qui peut les mettre
en émotion.

"". Il eft établi dans les vignobles, où les

propriétaires reçoivent la vendange au prix qui
en eft réglé par la police, que les vignerons
commettent un abus très-contraire à la bonne
façon du vin. Ils pilent le raifin à l'excès, au
point qu'ils applatiflent les grappes Se les bouts de
farment, ce qui ne peut donner qu'une très-
mauvaife qualité au vin, d'un côté parce qu'ils
écrafent ainfi les raifins les moins mûrs & même

les aigrets & de l'autre qu'ils font fortir l'a.
creté de la grappe.

6". Autrefois ceux qui avoient un lot tant
foit peu confidérable de vigne ne fe faifoient
aucune peine de jetter dans une grande cuve,
que nous appelions écolaire, le raifin loit entier,
foit pilé, à mefure qu'on l'apportoit de la vigne.
On eft revenu de cet abus, «Se l'on a compris
qu'une vendange blanche qu'on laiffe cuver
pendant quelques jours ne peut que contrader une
acidité «Se une acreté très-défagréable. On a préféré

pour expédier, de faire quelques prefl'oirs
de plus & deles conftruire plus grands. Moins
le moût refte dans le marc «Sc meilleur il eft;
car d'ailleurs on donne toujours vingt-quatre
heures pour écouler chaque preffée. C'eft beaucoup

trop 3 quiconque trouveroit le moyen de
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les expédier en cinq ou fix heures contribuerait
plus qu'on ne fauroit le dire à la qualité du vin.

7°. On parle de preffbirs qui expédient les
preffécs cn douze heures de tems. Je pourrais
copier la defcription qu'en ont donnée quelques

écrivains, mais je veux me borner à ce

que j'ai éprouvé plus d'une fois. Quoiqu'il
en foit, les preffurages les plus prompts «Se les plus
expéditifs font les plus avantageux. Il importe
de prévenir la fermentation du moût dans la
grappe. Très-fouvent j'ai oui fermenter la
vendange fur le preflbir dix-huit heures après y
avoir été apportée de la vigne quelquefois même

plutôt. Cette vendange ainfi échauffée doit
néceffairement attirer le goût qu'il peut y avoir
dans les poutres du baffin «Se ce goût n'eft jamais
bien bon.

8°. Il feroit à fouhaiter que les ouvriers qui
travaillent au preflbir euifent l'attention de ne
pas falir avec la boue qu'ils apportent fur leurs
fouliers le moût qui coule fur le baffin. Nous
avons déjà prefcrit de bien nettoyer la cave, le
cellier «Se le preflbir, mais les terres de la vigne,
la boue des rues, qui s'attachent aux pieds des

preffureurs détériorent néceffairement le vin,
qui contrade toujours quelque chofe du goût
& de l'odeur de tant d'ordures. On fe trompe
fans doute en difant que le vin fe décharge
de ces impuretés «Se de ces parties hétérogènes,
foit dans la lie, foit par l'écume. Le mauvais

goût de ces vilenies ne peut que laiffer quelque

impreffion défagréable à la liqueur.
o". Lors
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9°. Lorfque la vendange eft finie, on laîfie
le cellier & le preffoir ouverts pour les fécher,
& on les balaie. On lave exactement le baffin3
les cuves «Se tout ce qui en dépend: «Se après

que le tout eft bien aéré, nettoyé, féché Se égouté
on les referme, mais jamais auparavant.

io°. J'ai une manière particulière d'entonner
le vin & de le façonner, pendant qu'il eft

moût & je lui procure par-là une douceur
& une force fuperieures. Tel eft mon procédé.

Tous mes tonneaux font pofés à leur place
fur les chantiers & foufrés comme je l'ai dit ci-
deffus & à mefure que le vin coule du preffoir
jufques à la feconde taille, j'en fais porter
fucceflivement une certaine quantité, comme de
quarante à foixante pots, dans chacune de ces

fufip. Le moût qui s'écoule depuis la feconde
taille fe met à part pour en faire un vin d'une
qualité inférieure, avec le produit d'autres
vignes dont les raifins ne font pas bien mûrs. Je
partage de la même manière le produit d'une
preffée fuivante, entre mes fuites » jufqu'à ce
qu'elles foyent pleines aux trois quarts.

Lorfque le vin commence à fermenter, je
verfe dans chaque fufte un quart de pot de bon«
ne eau-de-vie, & je pofe le bondon fur le trou»
Le vin fermente ainfi fans que j'y touche
pendant trois femaines» Ce n'eft qu'à ce terme
expiré que je le remplis. Cette méthode répond
exadement à toutes les vues que je me propofe.
Je fais par une très-longue «Se très variée
expérience que la fermentation développe les efprits
1766 II P, ,M
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du vin, «Se qu'il faut pour qu'ils fe concentrent
mieux que cette fermentation agiffe tard lentement

«Se long-tems. Or je retarde la fermentation

en r fraîchiflànt le premier moût avec le

nouveau mo«it : je la ralentis par le même moyen,
«Se en verfaßt le moût à diverfes reprifes.
Cependant le froid furvient ç fur-tout fi la cave eft
froide .comme elle doit l'être, pour que toutfe
faflè à louhait, ce qui retarde toujours davantage

cette opération de la nature.
A mefure que la fermentation diminue je

ferme plus exadement mes tonneaux «Se je
mets des linges aux bondons, après quoi je
remplis tout-à-fait. Un vin entonné avec ces

précautions eft toujours plus fpiritueux ; plus
doux, plus ferme, plus propre à fe conferver

que tous ceux de même crû. Il conferve
d'ailleurs fa force «Se là douceur en vieilliilànt.
J'en ai fait l'expérience fur plufieurs efpéces «Se

qualités de vin. Chaque fuite remplie de
cette forte contient une couple de pots de lie
de plus que les autres façonnés d'une autre
manière parce qu'un tel vin fe débarraffe mieux
de fes pai ties tartareiifes qui font toujours

- lorfqu'elles abondent, du tort à la qualité du
Vin.

llQ. Je ne puis finir l'article du preffura-
ge, fans relever encore un vice très-commun
parmi nous «Se très-préjudiciable à la qualité
de nos vins.

Par nos gros «Se robuftes preffoirs, nous ti-
.rons non feulement le jus des. raifins, mais
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encore celui de la grappe, des pépins, des
folans, des feuilles «Se des bouts des farmens, qui
tombent en très-grande quantité dans les feules

des vendangeufes négligentes.
En plufieurs pais, on ne connoît pas l'ufage

des preflbirs : ailleurs on ne fe fert que de
preffes qui montées fur des roués fe tranfpor-
tent devant les maifons, qui en ont befoin,
ailleurs on a des preflbirs banaux. On fe
contente de donner quelques tours de vis «Se

le marc fert ou à faire de la picade ou du demi

vin, qui eft la boiffon ordinaire du maître

«Se des domeftiques, ou après l'avoir laiffe
fermenter, on le diftille fans y mêler que très-
peu d'eau. On comprend aifément que des
raifins Ci modérément preffés doivent donner
un meilleur vin, que s'ils fétoient à toute
outrance «Se à notre manière.

12*. Si le vin n'eft pas deftiné à être voiture
«Se tranfporté fur fa lie, on fera fort bien

de le braffer de tems en tems, après que la
fermentation eft arrêtée. On fe fert pour cela

d'une chaîne de fer emmanchée d'un long
bâton. Par cette opération on dépouille le
vin d'une bonne partie de fon tartre, qui le
rend rude «Se groffier.

130. On vifitera les tonneaux pour voir
s'ils ne coulent «Se ne tranfpirent point, afin d'y
apporter le remède convenable. L'article eft
effentiel non feulement pour éviter la perte
caufée par le coulage, mais encore pour
prévenir l'affoiblilfement du vin qui ne peut que

M 2
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perdre de fes efprits par les pores qui donnent»

paffage au liquide.
Enfin il faut remplir les tonneaux d'abord

tous les huit jours, enfuite tous les quinze jours.
Lorfque le mois de Janvier eft venu, tous les
mois feulement.

ARTICLE SIXIEME.

Soins à donner au vin en tonneau, ou
en cave.

Dans l'article précédent, j'ai expofe les
précautions qu'on doit prendre pour façonner
convenablement fon vin à la vendange 8c j'ai
fuppoié qu'il avoit été mis dans des tonneaux
de fapin qui font les vafes d'entrepos, de tranfport

ou de marchand «Se non des tonneaux à

demeure. A préfent nous devons examiner les
foins qu'exige le vin en tonneaux, ou en cave

pour le conlèrver «Se augmenter de plus en plus
fes bonnes qualités.

i°. D'abord il faut une bonne cave : la
bonne cave fait le bon vin. C'eft un
proverbe commun parmi nous. Pour être telle
elle doit être Ie. profonde «Se voûtée. 2°.
Exhauffée. 3°. A couvert du midi: on
profitera des vens de nord «Se de couchant ou au
moins de l'orient. C'eft à ces afpeds que la

porte Se les foupiraux doivent être percés. 4«.
Exempte d'eau. 50. Plutôt un peu humide

que tout-à-fait féche, «5?. Eloignée de touts
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mauvaife odeur, «Se en particulier des latrines.
7°. Elle fera tenue proprement. 8**. On évi.
tera de s'en fervir de dépôt pour toute forte
de provifions, comme on le fait il fouvent au
pais de Vaud, pour fromage, compotes &
pour tout ce qui a des odeurs fortes. Enfin,
lorfque j'ai pu faire autrement, je n'ai jamais
mis du vin nouveau fermenter dans une cave
où il y avoit des vins vieux.

2°. Nous avons entonnés notre moût dans
de petits vafes de fapin de la contenance de
deux ou de trois muids. Il les faut plus gros
«Se d'un autre bois pour conferver le vin.
Nous nous fervons alors de grands tonneaux
de chêne à cercles de fer qui contiennent
quarante cinquante jufqu'à cent muids. On les

appelle foudres & nous les nommons légre-
faffes. Un vin ainfi raffemblé en graffe maffe

prend du corps en vieilliffant «Se développe de

plus en plus fes efprits.
J'approuve fort la précaution de ceux qui

font peindre en huile ces tonneaux à demeure.

Si la cave eft humide, l'humidité ne pénétrera

pas les douves «Se ne communiquera rien
de mauvais au vin fi elle eft féche l'huile
fermera les pores du tonneau. Le bois dont
on veut faire un bon légrefaffe doit être un
chêne ni trop vieux (*) ni trop jeune qui a
la veine droite. On le coupera depuis la fin

(") Nous appelions en Allemand rothe Eycb les chênes

trop vieux.

M 3
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de Novembre jufques au commencement de

Mars. On préférera les chênes qui portent
des glands longs : les chênes blancs ou de haïe

qui en produifent de ronds donnent beaucoup
de verdeur «Se de dureté au vin. L'épaiffeur
des douves fera de deux & demi à trois pouces
à la tète fuivant la longueur «Se la groffeur des
pièces", & après qu'elles auront été dégroffies
elles feront rangées à l'air & expofees à la pluie

«Se au foleil pendant au moins une année. On
fera attention que le bois ne foit pas noueux
que les joints foïent exads Se que la por-
telle foit allez grande pour qu'un homme
ordinaire puiffe y paffer commodément.

3°. Nos vins fe perfedionnent en les tranf-
vafant, «Se je ne comprends pas qu'il puifle y
avoir encore des perfonnes qui révoquent en
doute le bénéfice des tranfvafages réitérés,
après les expériences qui ont été faites.

Quant à moi, je me fuis toujours fort bien
trouvé de faire cet ouvrage au premier quartier

de la lune de Mars par un tems beau «Se

fee. Souvent nos meilleurs vins ne fe trouvent

pas encore bien clairs dans cette fiiifon,
mais cela ne m'a jamais empêché de tirer
également mon vin de deffus la groffe lie.

Les légrefaffes feront tenus bien propres «Se

auront une bonne odeur. Nous avons indiqué

ci-deffus ce qu'il faut faire pour cela,
mais je répéterai ici qu'il faut en ôter exade-
lûcii. le tartre. Moins un vin fera chargé de
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parties tartareufes «Se plus il aura de délicateflè
«Se de fineflè. Le tartre le rend groffier.

Après avoir rincé exadement le légrefaffe «Se

refermé la portelle j'y fais brûler cinq à Cix

feuilles de papier foufré, Ci je veux- le remplir
de vin nouveau: Se feulement de la moitié li c'eft
du vin vieux, pour lequel je n'emploie que
du papier foufré fin. J'y jette outre cela

un quart de pot de bon efprit de vin difilé
d'eau-de-vie faite avec de bon vin, ou à fon
défaut demi pot de bonne eau-de-vie de
Languedoc, qui eft la meilleure que nous
aïons.

Je dis que cet efprit de vin doit être tiré
du vin. S'il étoit tiré de la lie, il ne doit point
être mis parmi le vin clair Se tranfvafé. Il
lui donne un goût défagrcable, il le rend louche

«Se l'empêche de devenir, jamais auifi net
& limpide que fi l'on s'étoit fervi de l'efprit
de vin tiré du vin.

A l'approche de la vendange fuivante ou
immédiatement après, je fais un fécond tranf-
vafage comme le précédent, avec cette feule
différence, que je n'emploie que la ; moitié de
papier foufré fin.

Ce deuxième tranfvafage doit être tiré bien
au clair, en mettant à part le vin des qu'il
paraîtra louche.

Je fais un troifieme tranfvafage au printems

fuivant & toujours avec, les mêmes
précautions pendant cinq à fix ans «Se dans la
mime faifon. A chaqu«, .tranfvafage mon

M 4
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vin prend un œil plus vif «Se devient plus
pétillant.

Après ce terme expiré, je le laifle pendant
trois ans fans y toucher, excepté que je le
remplis de tems en tems «Seque je change les

pattes des bondons une couple de fois par
année. Sans cela le vin prend aifément le

goût d'aigre.
Le vin qu'on met à part daps le tranfvafage

dès qu'il vient louche n'eft point un vin perdu.

Après l'avoir laifle affaiffer, je le foûtire
«Se je le fais fervir à raifon de fa bonté.

4*. Si l'on veut avoir un vin capable de
foutenir l'examen des fins connoiffeurs, on
fe fervira pour le rempliflàge de bon vin de la
même qualité. Dès qu'on emploie un vin
inférieur on le détériore. A chaque fois que je
remplis je fais fortir les fleurs qui s'amaffent .à

l'embouchure, en les faifant dégorger.
*". En tranfvafant le vin d'une cave un

peu confidérable, on peut très - aifément fe

piocurer un vin diftingue, qui foutiendra le
tranfport le plus éloigné.

«5°. En mettant en bouteille du vin nouveau

bien limpide, avant fa feconde fermentation

on fait un vin qui a une qualité
particulière. Mais il faut que ce vin ait été
tranfvafé au mois de Décembre «Se au mois
de Janvier précédent «Se enfuite collé. Les
bouteilles doivent être fortes «Se les bouchons
bien ficelés.

T9. Si vous mettes en bouteille avec les p**&
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cautions connues «Se pratiquées par les
perfonnes exades un vin mûr bien limpide qui a
été déjà tranfvafé une couple de fois, vous
pouvés compter d'avoir un vin diftingue.

8*. Dans le pais de Vaud, on tranfvafé en
plufieurs lieux à la feille & à la brante, mais
dans les grandes caves on fe fert du foufflet j
ce qui vaut beaucoup mieux, à moins que
l'on n'ait des vins qui aient un goût défagréable
de terroir. Dans la façon dont je m'y prends
pour gouverner mes vins, il n'entre ainfi ni
drogue ni ingrédient. Cependant je puis affurer

fondé fur ma propre expérience, qu'un
vin ainfi ménagé acquiert une bonté
fupérieure Se qu'il fe conferve auffi long-tems
•qu'on veut, avec toutes les bonnes qualités
dont le célèbre dodeur B. Eherhart dans fon
traité des plantes a raffemblé les lettres initiales

pour former le mot Costa, color, odor.
fapor. tatlus. auditus.

Voilà bien des minuties & j'aurois honte
de les détailler, fi je ne les adrelfois pas à

des perfonnes qui favent que les plus grandes
chofes tiennent aux plus petites «Se en
dépendent.
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ARTICLE SEPTIEME.,

Du vin rouge.

Il femble que fans avoir égard au vin rouge,

tout ce que j'ai dit jufqu'ici n'a trait qu'au
vin blanc qui abonde en effet chez nous. Mais
plufieurs des réfiéxions que j'ai propofées tombent

également fur les deux efpéces.- «Se le raifin

noir que nos anciens agriculteurs appel-
loient le mâle par oppofition au blanc, qui
fuivant eux étoit la femelle reprend depuis
quelque tems un fi grand crédit parmi nous
qu'il mérite bien un article à part.

Expofition """f"? terrein propre au raifin
noir.

i*. Comme le raifin noir pourrit «Se moi-
fit facilement «Se plus facilement que le raifin
blanc, «Se que le raifin noir pourri donne un
vin très-mal fain, qui ne s'éclaircit jamais «Se

qui a plutôt l'air de fange que d'une liqueur
potable, il feroit entièrement déplacé dans les
terreins plats ou pleins de fils d'eau, au voifinage

des marais ou dans des terroirs gras «Se

fertiles.
2°. Les feps de raifins noirs doivent être

mis dans une terre légère «Se gnaveleufe. Une
terre forte donne du vin rouge grolfier «Se

capiteux.
3°. Ce plant fera placé dans une terre fé-
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gère «Se faine en pente entre l'orient «Se le
midi. Si elle étoit au pied d'une colline, il
faudroit que le grain delà terre fuppléàt au
défaut de l'expofition.

4*. Si la vigne a des murs, on y placera
les feps de mufcats noirs.

Du plant du raifin noir.

Ie. Les plans dont je fais cas «Se dont je
tire unj très-bon vin font i. Le falvagnin
ou fervagnin comme nous l'appelions. On le

nomme pinaut en Bourgogne. 2. Sur-tout
le petit pinaut fendant que nous appelions pe-
notzet. 3"' Le mufcat noir. 40. Si on
veut du vin rouge velouté «Se foncé j'ai le petit

teinturier d'Efpagne, raifin d'un acabit «Se

d'une douceur admirable} il ne pourrit jamais
& il fert 'à augmenter la couleur du vin rouge
& à lui donner de la fineffe.

2°. Les feps de plans rouges durent plus
long-tems en vigueur que ceux de blancs. Ils
doivent cependant être renouvelles de tems en
tems, fi l'on veut avoir du vin délicat.

3°- L'enture produit le même effet fur le
raifin noir que fur le blanc ; il le rend plus
favoureux & plus hâtif. On fe fervira de ce

moyen pour extirper tous les mauvais plans,
qui ne parviennent que rarement à maturité
& dont le mélange fait un tort inexprimable
à nos bons plans.
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4°. Il faudroit de tems en tems tirer des
croffettes ou farmens de plans rouges de quelque

endroit renommé par la qualité de fes
bons vins. Les greffes devroient être choifis
de même. J'ai des feps qui font d'origine
Lyonnoife & d'autres que j'ai tiré de Bourgogne

qui me donnent un vinjfupérieur. Et fi
Neufchatel à augmenté depuis quelque tems le
prix «Se la qualité de fes vins rouges, c'eft
qu'il y a eut diverfes perfonnes curieufes, qui
à l'envi les unes des autres ont fait venir des

meilleurs vignobles étrangers des farmens de
la meilleure efpéce fans s'effrayer de la de*,

penfe.

Culture du plant de raifin noir.

i*. Il faut encore beaucoup moins d'engrais
au plan de raifin noir qu'au blanc. Si les
amendemens ne font pas très-moderés ou que
le fol foit naturellement fertile, la grappe fe
charge de grains au point qu'elle en a fouvent
jufqu'à trois étages. Plufieurs des grains tombent

ou pourriifent avant que de mûrir. Cet
article eft fi effentiel qu'il doit être fortement
inculqué aux cultivateurs «Se il fait fèntir combien

la multiplication du plant noir feroit
avantageufe à notre païs qui a un befoin in-
difpenîàble de fumier.

2°. On voit combien on s'eft trompé en

répandant çà «Se là dans un lot de vigne &
dans plufieurs pièces de vignes des plans dc
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raifins noirs parmi des blancs, puifque la
nature de leur terroir & leurs amendemens
doivent varier.

3*. On ne doit mettre pour des plans de

rouge que des engrais abforbans : les rapures
de corne, la marne coquillaire «Sec.

4*. On peut laiffer aux feps de plant rouge

quatre courfons ou cornes.
»î*. Il croît encore plus de faux bois aux

feps de raifins noirs qu'aux blancs : il eft à

propos de les retrancher. Je fais cette
obfervation parce que fouvent à ces farmens
déplacés il y a des raifins que les vignerons
croient avoir intérêt d'épargner. Mais fi le
propriétaire n'y prend garde", cela fera du fep
-un vrai buiffon, que ni l'air ni le foleil ne
fàuroient pénétrer} ee qui fur-tout eft de conféquence

à l'approche de la vendange, où il faudrait*
i'un & l'autre pour prévenir la pourriture, vu
que ces feps fè dépouillent difficilement de leurs
feuilles. Au commencement de ce mois de
Décembre je voïois encore des feuilles fur ces
feps là. Tout le refte de l'article quatrième
doit s'appliquer ici.

Cueillette du raifin noir &c.

i". Dans tous les lieux, où îa police réglera
les bans pour le raifin noir, on ne fauroit
attendre du vin rouge qui ait quelque qualité.
Il doit être cueilli mûr, mais il ne peut rien
lui arriver de pire que de pourrir, ce que le
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propriétaire prudent peut voir, mais nullement

des perfonnes qui n'examinent point en
détail «Se qui voient fins intérêt.

2". On connoît que le raifin noir eft prêt
d'être cueilli, au goût «Se à la couleur. Ce
font là des fignes non équivoques. Lorfqu'i"
commencera à pourrir, il faut le vendanger : i!
vaut mieux des raifins noirs verds que
pourris.

3°. Pour la cueillette des raifins noirs il
faut des cifeaux : car même au païs de Vaud
on fe fert ordinairement pour cueillir le raifin
noir de ferpette, ce qu'on ne fait jamais pour le
blanc, en effet il eft beaucoup plus difficile à
détacher.

4°. Les propriétaires qui veulent avoir de
bon vin rouge Pégrappent. J'ai fouvent penfe

comment on pourroit encore féparer les
pépins de raifin qui font très-acres, gros «Se en
grande quantité «Se qui ne peuvent que donner
beaucoup d'acreté au vin, fur-tout lorfqu'on
taille le marc fur le preffoir.

-". Je laiife cuver une douzaine de jours &
même davantage mon vin rouge «Se cela à
proportion que je le fouhaite plus ou moins
foncé.

6°. Je fépare tout ce qui fort avant la
première taille.

7°. On ne brûle point de papier foufré
dans les tonneaux deftines à loger du vin rouge.

La fumée du foufré ternit fa couleur &



L E S V I N S. 19,

le fait jaunir. A la place de foufré j'y brûle

une noix mufcade.
8°. H ne faut mettre dans ce vin en

l'entonnant que de l'eau-de-vie diftillée du vin.
Celle delie donnerait à votre vin une couleur
terne «Se lui ôteroit fon brillant. Le plus fur fera

d'y mettre quart de pot d'eau de cei ifes noires.
9°. On le tranfvafé au printems bien au

clair.
io°. On le met en bouteilles en automne.
Ii°. Plufieurs vins rouges de notre païs

s'amé'iorent en y mêlant une certaine quantité
de bon vin fervagnin de la paroiffe de St.

Saphorin.

ARTICLE HUITIEME

ET DERNIER.

Avant que de finir il eft à propos d'indiquer

quelques remèdes pour corriger les vices
bu les mauvais goûts que les vins peuvent
contrader.

Des vins qui deviennent gras en été.

Il arrive fouvent que les vins qui deviennent

gras en été reviennent d'eux-mêmes en
leur premier état, dès que le froid commence.
On voit ainfi que le mal n'eft pas grand. L'hyver
fuivant pendant les grands froids vous, le tranf-
vaferés en y mettant un quart de pot d'efprit
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de vin par char. Toutes les fois que vous
le rempliras, mettes y du vin nouveau bien
clair Se vous aurés du vin meilleur qu'auparavant.

Si cet accident arrivoit à nos petits vins,
jettes y quelque bonne le fraiche, d'un crû
fupérieur «Se de l'efprit de vin: roulés le
ou braffés le fouvent avec la chaîne. Dès

que le tems du tranfvafage fera venu, foûtirés-
le «Se il fera beaucoup meilleur qu'aucun autre
vin du même crû. Si tous les autres accidens

qui arrivent au vin pouvoient fe guérir
aulli aifément, il ne faudroit pas s'en mettle
beaucoup en peine.

Des vins glaireux & peflans.

Si vous avés du vin glaireux «Se pefant, 3
faut le tranfvafer en laiflànt au fond du ton.
neau une douzaine de pots que vous mettrés
au rebut. Mettes parmi votre vin tranfvafé la
huitième partie de bon vin nouveau clair, &
un quart de pot d'efprit de vin. Et il
reprendra au moins toute fa vivacité dès qu'il
fera repofe.

Des vins pouffes s1ils ne font pas aigres-

Si vous avés du vin qui fans être aigre,'
foit pouffé, vous le rétablirés ou le corrigerés
en y jettant de la lie nouvelle, «Se en le braf.
faut avec la chaine ou en le roulant aß tems

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

Si vous ne voulés pas vous donner cet
embarras vendes le à un vinaigrier qui en tirera

bon parti.
M. B. Verzalcha dans fon didionnaire

des plantes, dit que pour corriger le vin
gras tourné, qui a du penchant à s'aigrir il
faut mettre dans le tonneau de la mouffe ter-
reftre, en Allemand Giirtelkraud, en latin mufi-

eus terreftris, ou de l'herbe de meliffe, melifla
moldavia, que l'une «Se l'autre de ces plantes
empêchent que le vin ne fe gâte «Se le rétablif-
fent lorfqu'il eft gâté. M. B. Eherhart dit la
même chofe.

Des vins qui ont perdu leur florce.

Tranfvafés les vins qui font devenus
foibles «Se mettes y un tiers de bon vin
nouveau «Se fur un char verfés y demi pot de bon
efprit de vin. Je réponds qu'il deviendra bon
«Se que vous pouvés le garder encore quelques
années, en le gouvernant fuivant les règles que
j'ai propofées. Ou fi vous l'aimés mieux,
vendes le trois mois après avoir fait ce que je
viens d'indiquer.

j'ai fouvent fait' autrefois du vin forcé qui
fermento« à clos fans aucune préparation,
J'avois quelques tonneaux de médiocre groffeur

fabriqués avec toute la force poffible. Je
I7<5«5. II. P. N
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les rempliflbis de moût «Se les laiffois fans y
toucher jufqu'à l'année fuivante & je m'en fer-
vois avec un fuccés affuré pour rendre la

vigueur à mes vins affoiblis.

Des vins qui fentent trop le vieux.

Les vins qui fentent trop le vieux
peuvent aifément fe corriger par un mélange de
bon vin nouveau clair «Se en le faifant trariC
vafer, quelques jours après. Il devient une
boiffon très-agréable au bout de quelques mois
de repos.

Des vins nouveaux qui fe gèlent.

Quelquefois les vins nouveaux fe gèlent en
route. Dès qu'ils feront arrivés à leur
deftination on les mettra dans une bonne cave où
le vin fera bientôt dégelé. Tout de fuite on
le tranfvafera avec fa lie, dans des légrefaffes
fortement foufrés «Se vous y verferés un pot
d'efprit de vin par char. Il n'importe qu'il
foit tiré de la lie ou du vin. Soies fur que
votre vin iè remettra parfaitement, «Seque, qui
que ce foit ne fauroit le dittinguer d'un autre du
même crû, qui n'aura pas eiiùié cet
accident.
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Des vins dont les raifins ont été gelés, avant
la vendange à la vigne & avant

la maturité.

C'eft le plus grand mal qui puiffe arriver' au
vin, puifqu'on'ne lait qu'en faire. 11 manque

de force «Se il n'en acquiert jamais. Il a

un déboire incorrigible. Il ne donne que
très-peu d'eau-de-vie «Se encore très-foible «Sc

de mauvais goût. On perdroit fa peine en
voulant le rendre feulement médiocre par
quelques ingrédiens. Toujours il fera mal-
fain. Le feul parti que vous en purifiés tirer
eli de le vendre à .un vinaigrier, qui, s'il
entend fon métier pourra en faire d'alfèz bon.

vinaigre, après l'avoir fait fermenter avec le
marc de raifin. S'il avoit retenu quelque chofe

de ft mauvaife odeur, il fuira bien la dé-

guifer, en l'aromatifant avec de la graine de

piment, que nous appelions tête de clou,
des coriandes, de la racine d'Angélique, de

l'herbe de céleri qu'il dofera de telle facon

qu'aucun de ces goûts ne prédominent.

Pour clarifier les vins.

Les maîtres tonneliers pour clarifier les vins
ternes s'y prennent diverfement «Se ont chacun
une méthode particulière. Quelques-uns même

y apportent beaucoup de façon Se y
emploient diverfes chofes mais ceux qui font le
mieux, fuivent pour le vin blanc la méthode

N 2
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des Champenois «Se pour le vin rouge celle
des Bourguignons. Ils emploient pour éclair-
cir'e vin blanc la colle de poiffon favoir deux
onces pour quatre cens pots «Se un peu de crème

de tartre pilée. Et pour le rouge ils
emploient des blancs d'oeufs «Se un peu de tartre
préparé.

On comprend aifément qu'aucun de ces in-
grédiens ne fauroit nuire au vin, principalement

fi l'on a foin dès que le vin eli éclair-
ci, de le foûtirer «Se d'emploïer les baffiéres
à faire de l'eau-de-vie, ou du plâtre de maifon,
l'oit mortier. Il réfifte mieux que tout autre
aux injures de l'air fur-tout s'il eft mêlé d'une
partie de fciure de bois avec du fable bien

pur.
J'obferverai feulement qu'il ne faut pas penfer

à clarifier un vin terne ou louche, qu'après
les grandes chaleurs ni dans le mois d'Avril,
parce que tous les vins fermentent tant foit peu
dans le tems de la fève de la vigne, à moins

que la cave ne foit extraordinairement fraîche,

ou que le vin ne foit fort vieux.
Quoique la collede poiffon ne puiffe faire

aucun mal au vin ; lorfqu'on le foûtire dès

qu'elle à produit fon effet, je préfère cependant

de beaucoup d'emploïer la gomme
arabique.

Voici comme j'en fais ufage. Je prends

pour quatre cens pots, deux onces de gomme

arabique belle, claire «Se nette; je la piles

fine comme de la farine «Se je la paffe 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 deffus. En verfant cette gomme je
remue doucement en rond la fuperficie du vin,
de manière que la gomme s'étende à droite &
à gauche fur la furface. Je mets le bondon
à l'ouverture, mais feulement avec la main Se

fins emploïer le marteau pour ne pas accélérer

la précipitation de la gomme. On n'y
touchera point avant quinze jours & on le
remplira alors fans qu'il foit néceflàire de le
tranfvafer. La gomme a ceci de bon c'eft
qu'elle ne fe corrompt point dans le vin, qu'elle

fe conferve qu'elle elt très-amie du corps
humain & qu'elle ne communique au vin ni
goût ni odeur.

Des vins qui ont contraile le gout de

moifi.

Si le vin qui a pris le goût de moifi
eft nouveau, il faut inceflament le tirer de

deffus fa grolle lie «Se le tranfvafer dans un vafe

bien conditionné, dans lequel vous aurés
brulé une bonne doiè de papier foufré fin. Dès

qu'il feraéclairci, ce qui arrivera bientôt, changés

- le de tonneau, «Se jettes y de la bonne
lie nouvelle. Vous y pourrés ajouter une
couple d'onces de noïaux de pèches piles Se

vous le brafferés de tems en tems avec îa

chaîne, pendant une quinzaine de jours. Il
N 3
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faudroit que le goût eût été bien fort pour
qu'il ne fût pas enlevé.

Si vous trouvés trop d'embarras à cette
manipulation faites-en du vin d'abfinthe, vous
en trouvères les ingrédiens chez l'apothicaire.

Si cet accident étoit arrivé à du vin vieux,
faites y la même chofe en vous fervant de
lie fraiche : mais le fuccés en eft beaucoup
moins certain, «Se l'on ne peut en faire du vin
d'abfinthe.

£)es vins ronges vieux trop délicats qui Ont
perdu leur couleur, ou qui en ont pris

une flaflrmiée.

On rend la couleur aux vins rouges «Se trop
délicats qui ont perdu ou changé leur couleur,
en y mêlant du vin nouveau foncé, mais fans
apreté ce qui lui feroit très - contraire, en ce
qu'il lui donnerait une acidité fade très-défa-

gi cable. Vous ajouterés un quart de pot
de bonne eau de cerife fur quatre cens pots
en le tranfvafant.

Des vins rouges qui commencent à aigrir ou
à arzitler, comme nous difons.

Sur quatre cens pots mettes quatre livres
de craie blanche pilée fine. Braifiés ce vin
pendant quinze jours tous les vingt-quatre

heures. Après qu'il fera repofe, vous le
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îbûtirerés en y mettant un quart de pot d'efprit

de vin. Vendes le bientôt. La craie en
fermentant abforbera fon acidité. Chacun
fait les précautions qu'il faut prendre avec un
vin qui fermente fortement «Se celui-là fera
dans le cas. Si le vin rouge étoit entiére-
mene aigre je ne connois point d'autre parti
à en tirer, que de le vendre à un vinaigrier.
Cependant on dit qu'on peut encore îe guérir
en y mettant quelques poignées de feuilles d'or-
vale, en latin, horminum fcarea ; en Allemand
Scharlach Kraut : mais M. Lémeri, dans fon
didionnaire des drogues, avertit de n'en pas
trop mettre, que le vin ainfi corrigé mante
facilement à la tète & enyvre.

Four corriger le goût du flouflre qui vient
du terroir.

Il y a des vignobles qui en certaines années

donnent du vin qui a un goût très - défagréa-
ble de foufré. On le corrige en le tourmentant

en le roulant à en le braffant. Le
chariage produira le même effet, de même que
les tranfvafages réitérés qu'on fera avec la
feille «Se la hotte que nous, appelions brante Se

non avec le fouflet. Quelques-uns ont fouvent
emploie avec fuccés des lames de cuivre
introduites dans les tonneaux.

En commençant je fuppofois de n'avoir que
quelques pages à remplir «Se en relifant mes
cahiers, j'ai été étonné de la multitude de

N 4
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foins que je prefcris à ceux qui veulent avoiï
de bon vin : d'où j'ai conclu que rien n'eft
plus vrai que cette fentence qui me fervira
d'épigraphe.

Rien fans peine.
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