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ESSAI

SUR LA METHODE
D E |
PERFECTIONNER LE VIN,

Qui a remporte Lacceffiz,

Par M. Bourczo1s, Docteur en mé:
deeine , dela Soci€té ceconomique de-
BEanxeg & D’YVERDON.
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SUR -CETTE QUES.TION:.

Quelle feroit ln methode lo moins difpendienfe
& la plus facile , fans égard & In quan~
2ité , de perfeGiomner In qualite du vin
Joit par le plant 5 foit par la culture, foit
par la fagon du vin & In vendange , foit
enfin par les foins a donner an vin en
tonnenyt , o1 €1 cave.

§k

E vin étant la boiffon ordinaire de la plit
X part des hommes, & cette liquenr qui
contribue “beaucoup -aux agrémens de la vie ,
ayant été de tous tems tres-eftimée, il femble
quwon ne faurpit {fe donner trop de foins pour
en perfectionner la qualité. Dailleurs antant un
bon vin- elt propre a conferver la fante, au-
tant un mauvais vin eft propre a laltérer , &
a procurer des maladies trés-facheufes (4), au-

(a) Ia cruelle & dangéreufe maladie i commune
d,ar?s‘ le Poitou, connue, fous le nom de colique de
Poitow , colica Pidlonuiin, et du confentement de tous

o
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tant un bon vin {e conferve long-tems &’ aug-

‘mente chique année en valeur & en qualité ,
autant un mauvais vin dégénere & perd de fon
prix. Il eft donc furprenant que julques a pré-
{ent les ceconogies de la Suifle, & {fur-tout
ceux du canton de Berne {e {oyent donnes {1
peu de {oin , pour perfectionner leurs vins, &
que leur unique objet ait ét¢ d’en augmenter
Ia quantité, qui n’elt peut-étre deja que trop
grande, méme le plus {fouvent aux dépends de
fa qualite.

§1L7

Il ne me paroit guere poffible d’embrafler
cette queftion d’une maniere générale , d’autant
que les vignes & les vins de chaque pays, &
meéms de chique canton, demandent des meé-
thodes & des facons tout-a-fait différentes, &
exigeroient un meémoire particulier pour cha-
que pays, & une expérience qu’un feul hom.
me ne {auroit acquérir dans tout le cours de
fa vie. , ;

et 3 8 A

Je me bornerai dotic a rechercher les moyens
les- pus faciles & les moins difpendieux de

les médecins produite par la verdeur des vins de cette
province. Les vins de ce pays des années 1740 &
1763, ont caufé beaucoup de coliques ficheules &
autres maladies, dont yai ét¢ témoin.
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perfeGionner les vins de la Suviffe en général ,
& ceux du canton de Berne en particulier ,
comme nous intéreffant plus particuliérement ,
& je wavancerai rien que ce que lexpérience
réitérée de plus de vingt ans m’a appris {ur nos
vignes & {ur nos vins; cependant les direc-
tions que je donnerai fur ce fujer ne laifferont
pas davoir leur utilité pour les vins des dif-
terens pays, en en faifant 'application avec
difcernement.

ST

Je fuivrai dans cet eflai, Pordre dans lequel
la queftion cft énoncée. En conféquence , jexa-
minerai quelle {feroit la méthode la plus facile
- & la moins difpendieufe, de perfetionner la quas
lite de nos vins. P
1°. Par le plaut. 2° Par la eulture. 3°. Par
la facon i la vendange. 4°. Par les {oins 3

donner au Vi €N cave ou en tonneau.
§| I-
" Prémiere povtie concernant le plopt.

De toutes les efpeces de plants que nous culs
tivons dans ce pays, je n'en connois aucun
jufques a prélent qui produife le meilleur vin
que le raifin fendant blanc & rouge. Le blanc
fendant ou chaflelas eft de deux efpeces, que
nous diftinguons en efpece ou alloi blanehe cu

3 7L L R _
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Blanchette , parce que fon bois eft plus blaft
- chatre & {a feuille d’un vert plus clair & plus
farineufe en deflous que celle de Palloi qu’on
appelle rouge ou rougette, qui eft de deux ef-
peces , la grande & la petite. Et quoique les
yaifins fendans des deux allois donnent un vin
heaucoup fupérieur a ceux qui ne font pas
fendans, yai cependant remarqué que lalloi
rouge “fait un vin beaucoup meilleur que la
blanchette , fur-tout la petite efpece fon raifin
eft plus gros , fa pulpe plus ferme, & il eft
moins {ujet a la pourriture. On doit donc le
cultiver par préférence, fi on recherche la qua-
lité¢ du vin plutét que fa quantité. Plufieurs
ceconomes curieux ont voulu introduire dans
nos vignobles, pour perfectioner nos vins di-
verfes efpeces de plang d'Ttalie, & des meilleurs
climats de France; mais ils ont dégénéré , &
‘comme dailleurs ils ne peuvent pas acquerir
une maturité parfaite dans fa plipart des an-
nées, faute d’une chaleur {uffifante, ils pro-
duifent un vin beaucoup plus verd & moindre
gue celui de nos raifins ordinaires (a).

(a) 1l n'en eft pas du raifin, comme des autres
fruits qu'on a apporté dans ce pays des climats plus
chauds que le ndtre, & qui muriffent dans le cous
gant de Iété. Comme le raifin eft un des derniers
fruits de Pannde, quil n'aquicrt fa parfaite maturité
que dans le mois d’Octobre, qui eft le plus fouvent
froid & pluvieux dans ce€ pays , & que daiileurs il
{urvient méme aflez ordinairement des blanches ge-
Mes dans le mois de Septembre, qui arrétent la fevg
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Les efpeces ou plants de raifins rouges qui
miriffent le mieux’, & qui donnent le meil-
leur vin dans ce pays, font le morillon ou pi-
neau connu fous le nom de fervagnin, dont
le grain eft rond, petit & ferré; & une antre
elpece de plan qui vient de Bourgogne appellé
pineau aigret en France, connu dans ce can-
ton fous le nom de Bourguignon, & dans le
comté de Neufchitel fous eclui de técou : fon
grain eft plus gros que celui du {ervagnin; il
elt ovale, pen ferré & fendant ; il miirit encore
micux. Cleft ce raifin qui produit le plus fin
vin de Bourgogne , il mériteroit la prétérence
par rapport a la qualité qu’il donne au vin.
Mais il eft peu cultivé dans notre canton , parce
que fon produit eft trés-petit en comparaifon

du {ervagnin (a).

avant que le raifin foit mur, il n’eft pas furprenant fi
les raifins des pays étrangers n’y réufliffent pas comme
k. plipart des autres fruits. g

(2) Il y a pent étre encore une autre raifon quia
empéché d’étendre la culture de ce plan de Bourgo.
gne; ceft quil murit beaucoup plutdt que les autres
efpeces de notre pays , & qu'il fe trouve pour Pordi-
naire pourri lo{qu’on attend de le vendanger avec
les autres efpeces de plants rouges. Je crois cependant
quwon trouveroit fon profit & le cultiver dans des quata
“tiers oy on feroic maitre de le ven-dangefﬁ VOlOnté_,
la qualité de ce plant“compenfer(‘)i,t peut €tre & au.
de.1a , fon produit quoique moindre que celui du fer=
yagnin, G e '
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Le plant {ervagnin eft aufli de deux efpeces,
favoir le fendant & le non fendant. Le prc-
mier fait un vin beaucoup meilleur que le der-
nier, il et moins {ujet a la pourriture & d’un
bon produit , il eft {urprenant qu’il ne foit pas
plus cultive. | :

§n I‘
Seconde paytie concernant la culture.’

Les moyens les plus convenables pour per-
fectionner les vins de notre pays, par la culture
font les {uivans. Il faudroit retrancher le fu-
mier dans la pliipart des vignes, ou du moins
n'en mettre que fort peu, & {enlement dans les
provignures , excepté dans les terres dont le {ol
elt penchant & graveleux. Le fumier nuit ala
qualité du vin en plufieurs maniéres. La gran-
de fermentation qu’il produit dans la terre, fait
monter dans les' ceps & les bois de la vigne
des fucs groffiers, gras & mal affinés, d’on ré-
fulte la pourriture avant la maturité du raifin,
& conféquemment un vin verd, dur, foible &
qui grailfe facilement. Il faic pouffer & croitre
beaucoup de mauvailes herbes qui interceptent
les rayons du folell aux raifins, & y entre-
tienent une humiditeé qui les fait pourrir. Enfin
les vignes trop amendees par le fumier perdent
Jeurs feuilles beaucoup platard quasles autres ,
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& les raifins ne penvent acquérir la perfe@tion
que le {oleil , les rofees & les blanches gelées
leur procurent , lorfqu’ils font parvenus a pen
pres a leur goint de maturité.

§. kel

- On devroit laiffer au moins deux pieds &
demi d’intervalle entre les {eps, au lieu que
dans la plapart de nos vignes, il 0’y a pas le
plus {ouvent un pied de diftance,' ce qui em-
peche que le {oleil ne puiffe pénetrer fur le {ol
& fur les raifins; d’ailleursiles racines des ceps
s'entrelacans elles{e dérobent la nourriture, &
le raifin ne peut profpérer, il eft mal nourri
& refte petit. 2 '

On procure encore beatcoup de qualité aux
raifins & au vin, en entant chique année dans
les vignes du meilleur plant fendent. Jai ob-
fervé que les raifins qui ont été entés {ont plus
fendens & beaucoup meilleurs, & que confé-
quemment ils font un meilleur vim.

& BN

1l feroit méme a fouhaiter que les vignes
fuffent plantees en allignemens en quintonce ,
& que chaque fep et fon échalas ; le fol &
les raifing reccvroient beaugoup micux tous
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les afpz&s du {oleil, & on peut plus facilé®ment
oblerver une diftance égale entre les feps. Jai
été furpris plus d’une fois de la {upériorité du
vin des vignes plantees. en allignemens fur ce-
lui des voifines plantées a Pordinaire ; i on
trouvoit ce changement trop difpendicux &
difficile , on pourroit du moins le mettre en
ufage pour les vignes nouvelles ‘qu'on établi-
roit. D’ailleurs il n’eft pas auili difficile & dif-
peridieux qu’on le croitoit du premier coup
d’ceil , de donner cet arrangement aux vieilles
vignes. Un vigneron homme d’expérience &
de bon fens, m’a affuré qu’on pouvoit le faire
dans l'efpace de trois ans , en faifant le preé-
mier labour, {ans beaucoup de fraix & de dé-
penfe. Je fuis convaincu que le produit, &la
qualite du vin dédommageroient amplement
des fraix que ce changement occafionneroit.

§.- Vi

On devroit beaticoup moins charger Iz vigne
de bois qu’on ne fait a Pordinaire. Il n’en fau._
droit_que trois dans les plus vieux feps, &
ne laiffer jamais plus de deux boutons dans la
taille : le raifin feroit plus gros, mieux nourri
& miriroit mieux, & il feroit plus expolé aux
rayons du {oleil. Il conviendroit méme d’en-
lever tous les faux bois , quoi qu'ils euffent des
raifins, :
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Les feps ne devroient pas étre elevés au-
deflus du fol au de-lade § a 6 pouecs, au lien

-que dans la plupart de nos vignes, ils ont un
‘pied & au de-la. Le raifin qui eft pres du {ol
regoit beaucoup plus de chaleur. de la terre que
~celui qui en eft éloigne, il marit mieux, ceft
Jpar cette raifon que les vignes élevées produu
Aent un vin verd , dur & foible, excepté dans

les- climats chauds comme en Italie , en Ef-
pagne, &oc. -

g B

On ne devroit | jamais necrhger de donner le
troifieme labour , ( {ur-tout dans les années plu-

vieufes & humides , oti on na pas a c¢raindre
1a bralave ) afin de détruire & enlever les her-

bes , qui croiffent daws les vignes apres le {e-
cond labour; on doit méme dés le milieu de
Septembre nétoyer a net tout le terrein. Les
mauvaifes herbes empéchent non-{eulement la
maturité & Paccroiffement du raifin en inter-
ceptant la nourriture & les rayons du {oleil ,

~mais elles contribuent beaucoup a {a pourritu-

re. On ne doit conféquemment jamais planter
d’herbes & de légumes d’aucune efpece dans
Jes vignes. ‘
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Il {eroit tres-utile de meéler du gravier dang
les terres argilleufes fortes, pefantes & humi-
des, par ce moyen on rendroit le {ol plus lé-
ger, moins compacte, plus fec & on feroit
mieux pénétrer la chaleur dans la terre, on pro-
cureroit beaucoup de qualite au vin, & on aug-
menteroit en méme tems le produit de la vigne,
de méme qu'en obfervant d'amender ces {ortes
de terres avec des fumiers chauds , tels que
celui de cheval , de mulet , de .brebis & la
fuye, &c. & de relerver celui de vaches & dg
beeufs , pour les terres légeres & chaudes,

T T

Enfin , on ne devroit point méler les plants
de rouge parmi le blanc, comme on le fait
communément dans notre pays. Le rouge pour
‘réufliv & donner un bon vin, doit étre planté
“dans des terres légeres & fabloneufes, & dans
1a plus grande pente des collines ou le blanc
réuflit trés-pew. Il demande aufli un amandement
différent, toute elpece de fumier lui eft con
traive, le fait pourtit & rend le vin verd &
plat. On peut y fubltituer des terres neuves,
“des terres de marais, de la marne, expofées 2
Pair pendant une annge, des deblais de. Wati-
mens , du marc de raifin, des baleyeures des
rues & des chemins, des gazons pourris & ré«
duits en terrean, |
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Troifieme partie concersinns lo facon @ la ven
' dauge. ke

&% :

Le droit que les loix ont accordé aux com-
munautés de fixer les bancs des vendanges,
met un grand obftacle a la qualité des vins de
ce pays. Jen dis dc méme des petites villes &
bourgs dont les confeils font compolés de la plus
grande partie de vignerons. Ils n’attendent
prefque jamais que le raifin ait acquis {a pat-
faite maturité pour vendanger (a) ; par le faux
préjugé que plutdt on cueille le raifin, plus la
récolte eft abondante, préjugé cependant en-

() Je penfe cependant d’une facon bien différente
de plufieurs cecomomes, qui croyent quon ne pent
jamais trop laiffer murir les raifins de ce pays. Jai
obferve plus d’une fois, qu’il y a un vrai point de
maturité, ou il fauc cueillic le raifin, pour avoir um
vin qui aye toute la perfection poffible, s’il le pafl:,
le vin 4 la vérité en fera plus doux les. premieres in-
nées 3 mais il n’aura nile nerf, ni le montant, rila
fermeté qu’il auroit eu fi le raifin elt ét¢ vandangé
dans fon montant, 3 quoi je powiois ajodter que ces
vins trop delicats font fort fujets @ devenir gras &
méme a aigric lorfqu’ils deviennent vieux , fur tout
Norfquils font quelque tems en boite dans les gQa-
leurs , & dans des caves qui ne font pas extrémemef®
fraiches , fur - tout les ving de la Vaux , ailleurs ces
vins ne gagnent jamais en vieilliffant comme ceux
dont les raifins ont €té pris dans leur vrai point de
maturite, ' ,
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‘tiérement comtraire a la raifon, car le raifid
qui n’elt pas mar donne beaucoup moins de
modt , & il prend de Paccroiffement & groflit
julques & ce qu'il foit parfaitement mar. Ce
{eroit au legislareur a remédier a cet inconve-
‘nient, en établiffant des perfonnes choifies &
entendues , pour faire un examen des vignes,
Torfque les villes ol les comntunautés auroient
mis les bamcs des vendanges. | '

£ TL

On nie parviendra jamais a donner aux ving
“de notre pays qu'une qualité trés - médiocre ,
“tandis quon fuivra l'ufage établi de ne faire
qu'une cueillette : comment comprendre quiri
‘melange de raifins de qualités i oppofées, dont
‘unc pactie font verds & mal miurs, une autre
poutris & gités , une autre moifis & exhalans
méme une mauvaile odeur , ne détériore &
ne detruife la qualite de celle qui eft dans fon
vrai point de perfection , feule capable de faire
“un bon vin. Chicun faic qu'en Champagne

‘& eh Bourgogne , on fait trois différentes ‘cueil
lettes Purie apres lautre 5 on commence par
celle des raifins les plus mius, les plus leaux
& les moins ferrés , enfuite la {ebonde eft com.-
pofée des raifins lerrés & moins mirs. Enfin
“la troifieme, des railins “pourris , gatés, fecs
& moifis , & de ces trois cueillettes on fait
“trois cuvées différentes. ‘On pourroit dins ce
pays fuivie une méthode qui me paroit beat-
coup
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"’Conp mieux nous convenir, elle eft d’ailleurs
Plus facile & moins difpendicufe. Elle confifte
4 cueillir les prémiers raifins makts avant, quwils
Commencent A pourrir ; enfuite on laiffe les
autres raifins a 13 vigne, julqu’a ce qu’ils ayent
acquis une parfaite maturite, ce qui mettroit
ordinairement quinze & vingt jours d'interval-
le entre les deux cueillettes. Mais, me dira-
t-on, cette méthode de faire deuk vendanges,
ne {eroit-elle pas bien embarraflante & difpen-
dieufe , & compenferoit-elle la qualité qu’elle
procureroit a nos vins? Javoue qu'elle feroit
un peu plis longue, mais elle donneroit moins
dembarras & de peine que notre figon ordi-
naire , ou on eft obligé dans les années abon-
dantes de travailler jour & miit. Elle feroit
moins difpendieufe pour le vigneron, parch
qu'il feroit les deux cueillettes prefque {ans dé-
penfe avec {4 famille , & quelques journaliers {eu-
fement , au lien de la quantité qu'il el obligé
@en prendre A 'ordinaire ; qui chaque aninée de-
viennent plus ehers & plus difficiles 4 trouver.
Daillents Pouvrage s’expédieroit prefque de la
moiti¢ plutdt, parce qu’il n’y auroit que trés-
peu de raifins potrris & ghtés, qui retardent le
plus la cueillette. Le maitre & le vigheron y troti-
veroient leur profit & leur avantages par la
quantité de raifins pourtis & gatés qui e per-
dent & qu'on confervercit. Je fuis perfuadé
Que dans les années mémes les plos favorables
On gagneroit 1d dixme ordinaire & au de-li.

1756. I1I. P. N
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1 ¥ a eneote deux méthodes dans ce pais
#fui me paroifent préjudiciables a la qualité du
vin, Pune c'eft de faire la cevillcte avec les
doigts , & de couper avec Ip grappe Ja quene
du raifin qui contient beaucoup de fucs verds,
& quife méle avec celui du raifin dans le preflu-
rage 5 autre qpi neft pas aulli généralement
recue , mais qui eft cependant dans prefque
tous nos petits vignobles , celt de fouler le
raifin avec des pilons de bois , (avec exces &
an = deld du nécefaire ), qui expriment le fuc
verd & apreide la grappe & de Ila queue du
raifin, mais fur-tout celui du pepin qui toni-
be au fond & qu’on écrafe par cette manceuvre,
ce qui comthunique beaucoup de verdeur, &
d’apreté au vin. Il feroit tres facile de remé-
dier fans dépenft a ces deux ufages; en fe fer
wvant de {erpettes ; ou encore mieux de cifeaux ,
. pour couper le raifin pres de Ia grappe, & eh le
foulant avee les pileds comme cela fe pratique
a la Vaux, & dans quelques aiitres eridroits.
Plufieurs perfonies trouvent cependant cette
méthode de fouler Je raifin avec les pieds fort
dégoutante, cequi leur empeche de la mettre

en ufage ; ne pourroit- on pas ajouter quell§
eft pent- étre plus nutfible A la farité qu’on ne le
croit communement. La {uenr des pieds qui
eft fort abondante chez les perfonfies en tra-
vail , & fur-tout dans celui-ci, doit commu-
niguer une qualite tres mal faine 2w vin. Que
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dera-ce file {ujet et dwne mauvaife confti- -
fution & maladif 2 on faic que Ia fueur eft la
Voye la plus ordinaire par laquelle les maladies
fe communiquent d’'un fujet a Pautre, Ces
confidérations me font preférer Pufage d’une
machine fort ingénieufe dont on fe {ert dans
¥e Rheingau pour fouler les raifins des vibnos
bies du Rhin. Ceft une trémie dans le fond
de laquelle il y a deux cylindres cannelés, &
pofés horizontalement , éloignés d’environ demi
pouce 'un de Pautre, duiont 4 I'on des bouts
Une manivelle , on pofe la machine {ur une
euve, & lorfqu'elle eft remplie de raifins , on
faic tourner la manivelle des deux cylindres
dans le meéme fens. Cette. machine expédie
Pouvrage en peu de tems fans écrafer la grappe
ni le pepin du railin. On peut en, voir la def~
cription détaillée & la figure en taille douce
dans un ouvrage Allemand qui a pour titre :
Traité de lo cultrive des vignes du Rhin, &
de lo smamiere de fagouner € conferver le vins

5. 1V.

_On donneroit_encore de la perfection 4 Ia
plupart de nos vins des petits vignobles. 1° En
abolilfant Pufage de.fe {ervir de grandes cuves
ou on laifle fermenter les raifins foulés avec
a grappe pour foutirer le mott, 2% En les
freﬂhmm le .plutét poflible fans les laider
ermenter dans les cuves ordinaires {ur- tout
lorfgwon les expofe au foleil. NB o {¢parant
2



196 METHODE

dans toutes les caves le mott des dérnieres
tailles, pour en faire un vin pour I'ufage des
ouvriers & des domeftiques.

% Vi

Voila ce nie {femble , ce qu’il ¥ auroit de
plus facile , de moins difpendienx , & de plus
néceffaire pour perfectionner nos vins blancs
par la facon a la vendange, & je ne crois pas
quil y etit de changement 4 faire dans la ma-
niere de preflurer nos vins , qui puat leur don-
ner beaucoup plus de qualité. Je fouhaiterois
feulement qu’il y etit moins de malproprete
dans nos prefloirs , ce qui ne peut que détéa
riorer la qualite de nos vins.

G-\ L

~ Jereviens préfentement a la facon de ptés
parer..nes vins rouges a la vendange.

Une prémiere attention qwon doit faire pour
le raifin rouge, ceft de le cueillir dans fou
vrai point de 1nfitur1té » s'il n'eft pas bien mar,
il donne un vin verd & mauvais; s'il com-
mence a pourrir , le vin eft plat, foible & Joux
che, & {e clarifie ditﬁcilement, 4l {eroit dondc
encore plus néceflaire, de faire denx cueillettes
pour le raifin rouge que pour le blanc.
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Une {econde attention que demande le vin
rouge , cgft de cueilliv le raifin autant que
pollible par un tems fec, & par'le grand {oleil;
ans cette precaution , il n’aquiert jamais une
belle couleur ni autant de fermeté.

¢ NWATE

Enfin une troifieme attention pour faire v
vin rouge fin & délicat ; c’eft d’égrener le rai-
fin, il contracte en termentantavecla grappe,
une apret¢ & une dureté dont il ne {e dépouille
Jamais entierement. On égrenne le raifin dune
maniere fors fimple & expéditive, en, fe {er-
vant d’'un rateau ordinaire, avec lequel on bat
la vendange dans ume -cuve qu'on remplit 2
moitié, julqwa ce que les grains {oient {epa-
¥és de la grappe qui- vient au-deffus, & qu’on
enléve avec les maing pour la mettre épurer
dans une autre cuve. Mais il faut obferver
qu’on doit {éparer tous les raifins pourris, gi.
tés, verds , mal mars, avant que de les égre.
ner.  On laiffe enfuite’ fermenter pendant: huic
a dix jours le raifin, égrenné: dans une cuve
bien couverte , & dans. un liew frais; ona foin
pendant les prémiers jours de le battre- deux
2 trois fois dans les vingt-quatre heutes pour
aider Pextraction, de la, partie colorante de la.
pellicule; & lorfqwon gemarque quiil a pris.
nug teinte {uffhilante . 'ce\qu’_rog;i connoic au coups

N3
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deedl par P'experience. On le {‘outtre par une
boete qu'on met au basde la cuve, & ofi
Jaifle achever la fermentation dans le tonneau;
on met enfuite le marc fur le prelTour pour
en faire un vin plus commun, & g on fepnxe

&u prcmzer

Cette méthode de préparer le vin rouge
foutfte’ cependant quelque exception; il y a
des vins rouges de plufieurs pétits vignubles;
qui étant trop delicats & peu {piritueux deman-
dent de fermenter avec la grappe ; ofi ne peut
fans cette précaution les conferver plus d’une
année 5 mais il faut comme dans la prémiere
méthode feparer le vin qui s'ccoule {ur le plef;’
foir avant la gremierc taxlle.

Qua:mm partie concernant le goummameme des
mm: cB. xamqau on en cwa. R i

.@ 1_

~ Avane que de pqrier de lentonnage des vins,
je dois dire un mot, de I nature & de Ia’
conftru@ion des caves, cefyun des articles le
plus eflentiel , pour donner de la qualité & de
la perfection aux vins de ce. pais. ‘Une:bonne
cave doit &tre fraiche , airée , plutot féche que
trop humide ; elle doit par’ conféquent étre
conftruite aufli profondément en terre que la
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wature dir fol peut le permiettre; les murs dot
vent avoir au moins quatre pieds d'épaiffeur’,
& étre furmontes d’'une bonne voute , haute
de vingt 2 vingt- cing pied-s ;. elle doit étre
a coyvert du midi 5 & avoelr des fenétres ou
{oupiraux du cote du notd ; & la porte qui
aura aufli quelques. ouvertyres pour procarer
le changement de Pair ; ne doit jamais étre
fituée du coté du midi , ni expofea aux rayons.
du foleil. Tl feroit méme 4 fouhaiter, pour
avoir une cave qui et toute larparfeéhon pol~
fible , quelle fit dPune température toujours.
egale , comnie celle de Poblervatsire de Paris,
jparce gue toutes lés variagtous de Vair {ont tres.
-nwifibles aiy vin comme je me progofe de lo.
faire voir .. -

§ IE

Ea natire:dés: vafe$ on:- tomieaux 5 contribue.
gncore. bcaucou;) ala quaht‘e du Vi, plus Hs.
font grands & épais en bois ,, & d’un tiffiz.
contp aéle & ferré y & plus ils: lui procurent;
de perﬁed’cmn Lévaporation de la partie {pi-
ritueufe qui eft la plus cflentidlle & la, qualité
~du vin , & erv géneral celle de toute i, maffe
‘dela hqmm:, » font moins. confidérables, parce.
qu ‘elles fe font en raifon des furfaces des vafes,_

& Pair eéxtérieur qu_ii éft fi pernicteux ay vin,
# a moins dac(:@::r.L s il efk rﬂ:@m& trés - utile de

"en garantir encore davantage & dempécher.
Pvapdrauon cfu v’i’n - pa{ﬂ‘m’t un ‘fﬁwi&
v 4
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d’huile de plufieurs couches fur Textérienr des
e e e Se

$E 44 ,

Dés que le vin eft entonné ou en cave,
on ne-doit laiffer d’accés a Pair extérieur par
la bonde, gqu’antant qu’il en faut pour laiffer
{ortir cette vapeur nuifible qui s’exhale pen-
dant la fermentation, & pour empécher que
la dilatation de Pair qulelle produit ne faffe
éclater les tonneaux ; pour cet effec je ne
‘connois rien de mieux que de mettre {ur le
trou de la bonde de petits facs , de quatre
pouces en quarré , remplis de fin {fablon, qu’on
v laiffe jufgues a ce quion puifle la boucher ,
lorfque la fermentation eft a peu prés finie.

&1V,

On doit ralentir , & sendre: avfli- douce,
que poffible la fermentation. Plus elle eit
fougneufe & violente, plus-il fe fait de diffipa-
“tion des parties {pirituenfes ; ‘plus elle eft douge
& tranquiile , & plus la combinaifon des prin-
“cipes du vin {fe fait d’une: maniere exacte &
uniforme , en un mot plus le vin eft nerveus,
ferme , doux, & d’une bonne qualité : (o) celt

(a) Ce que javance ici {ur la fermentation paroitra
un paradoxe a plulieurs eeconomes, qui font encore
dans l'ufage de mettre de Pefpric de vin dans leurs
tonneaux , en entonnant leur vin , afin d'y excicer
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Ge qu’on obtiendra.. 1° En introduifant conti.
Duellement un air frais dans les caves par lg
Moien d’'un courant d’air qu’on leur procurera,,
£n tenant les fenétres ouvertes, & par le moiet

Qune porte grillée, afin de changer laix échauﬁ;_é
par la termentation. 2°. En empliffant les vafes
a diverfes reprifes ; le moit frais qu’on entonng
fur celui qui commence a fermenter, rallentic
confidérablement le vin , qui refte beaucoup plus
doux & plus nerveux.3° En bralant beaucoup de
-brand ou papier{ouffré dans lgs tonneaux avant
que denconner le vin (4). 4°. En failang fer-

‘non-feulement une fermentation plus prompte & plus
forte y mais encore pour le rendre plus nerveux & plas
‘doux ; mais.comment n’ont-ils pas fait attention que
les vins des plus petits vignebles , ( & dans les annces
ot ils font les plus verds ) font ceux ont Ja fermen-
“tation eft la ‘plus prompte, & la plus forte, & que
les vins des meilleures paroiffes de la Vaux dans les
années les plus favorables, font cenx qui fermentent
‘avec le plus de lenteur & de dauceur , & qu’elle duce
méme peadant topt Phyver  Ceft-mémela marque
la plus affurée que le vin fera excellent, & qu’il fe
confervera tres - longtems. Plailleurs Yelprit de vin!,
qu'on met en entonnant le vin, ne (auroit procurer
du netf & ‘de la force au vin , parce quil s’exhale
~entiérement. pendant la fermentation. - 11 feroit. donc
“plus oonvenable de le mettre lodqu’cile eft enticre-
“ment achevée , ou en le cranlvafans fur - tout, il elt
foible & peu {piriteux. ksl
' (a) Piufieurs perfonnes font encore dans le pré-
“juge , que lorsqu’on bréle beaucoup de brand-en en-
ronnant be vin nouveaw, on lui progure un got &
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menter le vin dans des toduedux de Wdie de
fapin, Pexpérirnce dyant démontré que le bois
de chéne favorife & hate beaucoup la fermer-
tation. §°. Et enfin en entonnane le vin dane
des caves de treilldge quont appelle caves froides,
ou I'tir a unt plein acess , lors qu'on pourra
S procuret fing grands fais.

§ WV

Dés que la plus grande fermentation. eft
paflée on doit {e hater de rentplir les tonmeaux,
en laiffant un pouce ou deux de vuide au-
deffus des vales, & on ne dowt point attendre
comme on le fait communément que la fer-
mentation {oit entiérement finie ; plutét on
diminue la furface du vin expofée i lair ex-
térieur , moins il {foutfre d’altération & moitis
il e faic de difipation. des. parties {piritueufes,

une otleur de foufre défagréable. Mais Pexpérience
réitéree m’a appris que ce prejugé étoit fans fonde-
ment. Quelque quantité quon enbrdle, pourvu qulil
foit fin & d’une bonne qualité s cette vapeur fulfu-
revfe difparoic enticrement par la fermentation, jen.
ai brile plufieurs fois julqu’a dix fenilles fur un chae
de 400 pots, fans que mon vin ait el la moindre
odeur ni gotit du foufre ; il n'en eft pas de méme
‘Jorique le vin a fermenté. Le brand ou papier foufré .
nelt pas feulement wtile au vin pour ralentic la fer=
mentation , mais il lui procure de plus une bel'e cou-
leur blanche , & le vin en eft beaucoup cleir & lim-
vpide, lodqu’on I'dte de. deffus fa lie aw printems.
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qui font Pame du vin, & plus il acquiert uns
keile couleur.. it y

il - Vrbidke

On {e trouvera méme trés- bien de remplir
fes tonneaux avec du . meilleur vin vieux de
Pannée précédente; le refte de la fermentation
§’achevera plus doucement , & le vin aura plus
de qualité ; enfuite on bouchera la bonde ie
plutdt potlible autant qu'on pourra {ans crain..
dre de faire éclater les tonneaux. Enfin on le
remplira eitiérement, & on fermera les vafes
exactement, des que la fermentation {fera ache.
vée. Levin ne demandera plus d’autres {oins;
jufgu’au printems que de le remplir fouvent,
fur ~tout dans les prémiers mois , & de le
meler deux ou trois fois avec fa e.

s VIL

Chacun fait quil y a deux méthodes pour.
tranfvafer le vin dans le pais de Vaud, Pune
qui fe fait avec la {eille ou avec un plus grand
vale appellé bramre , Pautre avec le foutfles &
les tuyaux de cuir. La prémiere eft aujourd’hui
beaucoup plus généralement recue , & clle me
paroit avoir deux avantages fur la feconde ,
qui la doivent fairs préférer. Le prémier c'eft
qu’on tire beaucoup mieux le-'vin au clair : car’
la colonne d’air pouffée avec force par le foufs
flet dans le vale, doit néceflairement imprimer



auvin un mouvement ‘dondulation qui, fa
communique @ toute la maffe contenuve dans
le vafe & qui trouble d’autant plus le vin,
que fa {furface approche plus de celle de la
lie. =

- Le {econd avantage que procure la prémiere
méthode, ceft que le vin étant plus battu,
comme on le congoit facilement, il {e fait une
union plus intime. de {es principes les plus fins ,
& un dévelopement de fa partie fpiritueunie,
& il {e dépouille beaucoup de {on tartre grof-
fier & autres . parties hétérogenes qui fe preéci-
pitent au bas du vale, le vin en devient plus
delicat, fin, limpide , & mnerveux. Cleft en
vain qu'on nvobjectera que le vin doit perdre
plus de pauties {piritueufes pas cette prémiere
meéthode , lexpérience journaliere prouve le
contraire , qu’on compare fans préjugé le méma
vin tranfvale , par les deux méthodes & on,
fera convaincu que le vin transvalé a la brante.
aura la fupériorité.

S Ve hdels s oy

On convient géneralement anjourd’hui- de
la néceflité. de deparer le vinde fa lie, qui luf
eft pernicicule dans les chaleurs ; mais on.fuis
pour cette opération , comme pour bien d’aus
tres quisconcernent 'ceconomie, une 'routine
aveugle plutéeique la gaifon.. -Dés la fin de
Mars , ou: le commencement d’Avril, chaque
ecconome et emprefls a tranfvafsr fon vin 3
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e<pendant guxde par ‘une expérierice de pluﬁeure
années, jai été convaincu que ceft la qualité
du vin nouveau qui doit régler époque du
tems auquel on doit le {eparer de fa lie & non
pas la ﬁufon.

Si moni vin eft doux & délicat, plutét je le
Teansvale , plus je trouve qu’il acquiert de qua-
lice. Si par contre il eft verd & dur, ce qui
weft que trop commun aux vins de la Suifle;
plus je renvoie de le {éparer de fa lie avant
tes grandes chaleurs, plus auilh il de\uent ﬁn
& delicat & {e perfe@ionne.

i

Ceft en me dirigeant {ur ces prificipes que
depuis plufieurs annces; y'ai abandonn¢ la rou-
tine ordinaire ; & wvoict la meéthode que je
fu1s avec un grand fucces & que jai conleillée
a plufieurs perfonnes qui s’en fout tres- bien
trouvées. Lot{que mon vin elt doux & délicat
e le transvale dans le couranit du mois de
Fevrier; ou au commencement de Mars, fi
la grofle lie eft fuffifamment affaiffée. Si
par contre il eft verd & dur je le laiffe pafler
fur fa lie la feconde fermentation qui fe” fait
dans e vin 2 ‘peu pres au tems ou la vigne:
poufle, & je le transvafe fur le milien du mois'
de Mai. Je V'ai méme laiffé avec fucces fur fa
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lie, lorfque les wirs étoient wrés-durs & verds
$ufques fur Io~fin de Juin. Et quoique le vin
{oit louche, & que la fine lie ne foit pas en<
tiérement affaiffiée , on ne doit pas sen mettre
en peine; il fe clarifie également au bout de
quinze jours ou trois {femaines, & cette fine
He qui n’eflt autre chole que la terre mucila-
ginenfe du vin la plus grotfiere,, bien loin d’é-
tre contraire & nuifible aux vins verds & durs
pendant la prémiere année , contribue beau-
coup a émoufler & envelopper l'acide groflier,
& furabondant ; & a donner de la deuceur
& de la délicatefle au—vin.

Sobe

~ Le vin quon 4 deflein de conferver pout
Pannée fuivante , doit étre tranfvafé une feconda
fois a Ja fin du mois de Septembre {vivant, &
pour la troifieme fois au printems de Pannée
fuivaite , & je {uis convaincu par Pexpérience
qu’on procure beaucoup de qualité aux vins
qu'on a deffein de garder plufieurs années , en
les transvafant chique printems. Car quelque
degré de limpidité que le vin. ait aquis , il
dépofe continuellement an fond du vafe, nne
lie fine qui eft nuifible au vin vienx , fur-
tout aux vins rouges. D’ailleurs plus un vin
eft battu, plus il {e fait une union & combi-
naifon intime de fes principes & un dépét de
fon tartre groffier, & plus il acquiert de qua-
lité s & devient limpide & pétillant. Pour s’en
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corfyainere , on n'a qua faire attention que
les vins de notre pais qu’on tranfporte par
chariots dans les pais étrangers & éloignés ,
font beaucoup fupérieurs 2 ceux quon boit
dans le pais ou ils ont cri. '

§. X1k

Un des articles le plus effentiel pour per-
fectionner nos vins , ¢’elt d’avoir foin de rem-
plir fouvent les vafes, toujours avec duvin de
Ja meilleure qualité de la cave , & dy laiffer
le moins d’acces qu'il eft poffible a Pair; jai
accoutumé de remplix nics tonneaux tous les
quinze jours , ou au plus tard tous les mois.
Cette attention eft {lir-tout néceflaire pour les
Vins vieux. Siles tonneaux ne font pas pleins,
Pair qui occupe P'efpace vuide travaille comti-
nuellement fur le vin, & produit une fermen.
tation infenfible & la décompofition de fes
principes ; elle {e manifefte par les fleurettes
qui fe forment {ur {a furface: mais Iair eft fur-
tout nuifible ati vin, en occafionnant I'évapo-
ration de {a partie {pirituenfe qui eft la plus
eflentielle an vin. D’ailleurs, on fait que Pair
eft dans une continuelle variation. Si celui qui
occupe Vefpace vuide da tonnean , vient a {e
rarefier parla chaleur , il prefle la furface du
vin avec une force proportionnée a fa rare.
fadtion, & cette preflion ne peut {e faire {ang
imprimer un mouvement d’ondulation a toute
la mafle da vin contequ dans le vale, & par
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confiquent 2 le troubler, én produifant le té-
lange de la finelie, qhi i depoﬂe Journellement
fu {ond du vale & ar contre {i cet air eft
condenfe par le froid, celui qui eft contenu
dans les interftices des parties du vin, §' ‘échappe
3 la furface pour fe réunir & lair contenm
dans lcfpfice vuide, avet lequel il a plus d’afh-
nité qu'avec.le vin, ce qui occalionne encore
le mélange de la lie , & une évaporation con~
fidérable de fon principe {pirituenx , & des
parties d’air furabondant contenues dans le
vin, (@), |

§. XIIL

- (a) Tontes les liqueurs fermentées contiennent
beavcoup d’air furabondant qui s’échappe des que Pait
extérieut y a acces , {i on met un verre de vin fous
la pompe pneumatique , il fe fera une ébulition pro-
duite par Iair qui en fort, qui fera le double plus
forte que celle d’un verre d'eau bu d’autre liqueur
non fermentée , & quoique Pair en lui - méme foit in-
fipide, il contribue beaucoup a la {avenr du vin, er
appliquant par fon reffore; les fels, les foufres & les
partics fpmtueul’es du vin fur la !anuue & le palals.
Pour s’en convaincre 5 quion remplifie 2 moitié une
bouteille de vin exactement bouchee &qu on la laiffe
24 heiires, qu'on la compare enﬁnte avec une bou-
teille do méme vin qui {era pleine, on fera furprid
combien le vin de la préntiere (era fade &eventc,
en compataifon de la dernicre. Je prévois quw’on m’ob-
jeCtera que ceft a levapcmt ion des parties {piritueu-
fes plutde qu'a celie de Pair renfermé dans le vin
gu’on doit attribuer cette differance des deox bouteilless
Mais quon fafle attention que la partie {piriteufe du
| vm
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On eft encore aflez généralement dans le
Bréjugé quon ne doit pas remplir les vins rou-
ges des qu'on les a {cparé de leurs lies, parce
quil {fe forme fur leur {furface une pellicule
blanchatre affez épaifle, quon prétend garantir
ke vin de limprelfion de Pair. Cependant rien
welt plus mal fondé que ce prejuge.  Cette pel-
licule eft un effet de Paltération du vin & de
la décompofition de fes priincipes produits pac
Padtion de lair fur la {urface, comme nous ve-
nons de le dire au§. precedent , & ¢e {fout les me-
mes fleurs quoique d’une nature plus groffiere
qui viennent {ur le vin blanc qui ®’a pas eté
rempli. D'dilleurs, peut-on comprendre queg
vin ne peut s’évaporer au travers des pores du verre,
Puilqu’on conferve de Pefprit de vin plufieurs années
dans des bouteilles fans une €vaporation fenfible, &
Que Pefprit qui s'échappe avec lair ayaat une pefan-~
teur {pecifique plus condidérable que Vair, doit retome
ber fur le vin, & fi unie comme auparavant. On
peut encore fe convaincre de leffet que Vair renfermé
dans les liqueurs produit fur Porgane du golt , pas
les e2uX minérales (pirituenles de Sivalbach , de Seltz,
de Peturftall,' fi elles ne font pas bien bouchées &
que lair qui y eft renfermé & qui produit une €balli-
tion dés qu'on ouvre la bouteille s'échappe , elles de-
viennent entictement infipides , & perdent prefque
entiérement leurs vertu medicinale , le vin de cham.
Pagne mounfleux eft encore une preuve de ce que jg
viens d'avancer.

1766, II1. P. T
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cette pellicule qui cede & la moindre impref-
fion puifle empécher Paction de air fur le vin,
mais fur-tout peut-elle le préferver des mau-
vais effets que fa raréfaction & fa condenfa-
tion y occaftonnent ?

. § o BN

Enfin quelques perfonnes penfent qu'on
eut s'épargner les {foins de remplir les vins
lancs & rouges , en mettant une couche d’hui-
le d’olive fur la {urface pour les garantir des
impreflions de I'air. Quoique le vin confervé par
¢e moyenne s’altere pas autant que celui qu’on
#a pas eu foin de remplir {oignenfement, yai ce-
pendant oblervé qu'il étoit beaucoup inférieur i
celui dont les vales avotent éte tenus exadement
pleins ; car quoique la couche d’huile puiffe
empeécher julqu’a un certain point P'a@ion de
de Dair fur la furface du vin, & Pévaporation
de fa partie {piritneufe , elle ne peut le garan-
tir de celle de fa raréfaction & de fa condenfi-
tion, que nous avons dit Iui étre trés - nuific
 ble; dailleurs cette méthode quoique plus coni-

mode, eft plus dilpendienfe que celle du rem-

pliflage.
5. X V.

~ Comme les vins quoique foigneufement
Yemplis perdent continuellement des parties
Ipiricueufes , qui s'exhalent par les pores des
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paroirs des vafes , il eft néceffaire deles rem-
blacer au boeut de quelques tems par de nou-
velles qui {foyent' de meéme nature (¢), fans
- cette précaution le vin devient foible ,» & fa
partie huilenfe n’étant plus liée parle principe
{piritueux , elle {e dégage des autres principes
du vin, il graifle facilement & devient plac &
aigre, dés que lair extérieur agit fur fa fur-
face & acheve le développement de fon {el aci--
de. Ceft ce qui arrive aux vius vieux , & foi-
bles qui font longtems en boite dans les cha-
leurs, on a ceux qui wont pas été exadtement!
remplis. Par contre tant qu’un vin {era {piri-
tueux , & généreux, on ne doit jamais craindre
qu’il graiffe, ni qu’il aigriffe. Les petits vins
rouges ont encore beaucoup plus befoin qu’on
remplace leurs parties {pirituendes par des nou-
“velles, lorfqu'on le conferve long-tems en ton-
neaux. Comme ils contiennent beaucoup plus
de parties huileufes de terre alforbante & mu-
eilaginenfe plus groffiere que celle des virs
blancs, la partie {pirituenle {e trouve plutdt
emouflee & enveleppée par ces deux princi-
pes, & ne pouvant plus lier fafhifamment le’

(a) Les vins de nos bons vignobles de la Vaux &
de la Cote cntonnés dans de grand vales, ont rare-
ment befoin d’elpric de vin pour les foutenir losfqu’ils.
ont été foigneulement remplis & confervés dans de
bonnes caves & de bous vafes, il n’en eft pas de méme
des vins de nos petits vignobles qui font foibles, &
Peu (piritueux , on ne peut les conferver plufieurs an~'
nees dans leur bonté fans- ce woyen. 7

| O 2
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fel acide, il fe développe, {e degage & {e vo<
latilife par fon union avec le principe {piritueux,
ce qui eft caule que le vin rouge eft i difh-
cile a conferver, & qu'’il aigrit & graifle beau-
coup plus aifement que le blanc; mais Peau de
cerife dpirituenfe , lorfquelle a été redifiée par
une {econde diftillation dennant beaucoup d’a-
grément au vin rouge, ¢tant dailleurs plus
{alubre, an la préfere a Pefprit de vin. Oneft
méme dans P'ufage dans le comté de Neufcha-

tel , ou on conferve tres-bien le vin rouge d’en
mettre deux ou trois vafes par char en le trani-
valant. '

Sceae g

Lefprit de vin ne rend point le vin nuifible
a la fante, comme le vulgaire le croit pourvu
quon en mette avec modération. Lor{fque le
vin {e trouve foible & peu {piritueux, en ne
fait que reftituer au vin des parties fpiritueu.:
fes de méme nature & analogues a celles qu'il
a perdu & qu’il auroit confervé, s’il eit éeé
en bouteilles, ou damsdes vafes ou il n’auroit
point fouffert d’évaporation. Douze onces de
bon efprit de vin bien rectifié font {uffifantes
pour foutenir & conferver un vin foible au
de-la d'une année, & je {uis perfuadé qu’il en
perd autant , & au de-la pendant le courant de
ce terme. D’ailleurs en fuppofant qu’on mette
douze onces {ur un char mefure de Berne , jai
trouvé caleul fait qu'un verre ordinaire n’en
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contient guere au de-la d’une goute & demi ;
qui.delayé dans un véhicule aufli confidéra-
ble ne {auroit nuire que par lexcés qu'on en
fait ; il en étoit autrement , les liqueurs quon
offre fur nos tables feroient de vrais poifons,
puifqu’elles {ont faites avec Pefprit de vin le
plus recifié ,? adouci avee 'eau & le {ucre, &
qu’elles en contiennent vingt fois plus que le
vin qui en eft le plus chargé. | ’

§ou - XANT K

Je ne m’arréterai quen paffant a quelques au-
tres moyens qu'on met en ulage pour perfeGtion-
ner les vins de notre pays, parce qu’ils font con-
nus de tout le monde. Chacun f{ait , par exemple ,
qu’on perfeGtionne nos petits vins en les melan-
geant avec les vins de la Vaux ou de la Cote, on
en les paffant fur leurslies ; on fait auffi que cer-
tains melanges de vin comme certains melanges
de raifins en Bourgogne & {fur-tout en Cham-
pagne donnent beaucoup de perfection a nos
vins , & les font conferver plus long-tems. Les
vins de la Vaux & de la Cote melangés a pat-
ties égales, font pour Pordinaire beaucoup
meilleurs que Pun Pautre {eparément; mais
il faut obferver de les méler en mout, & de
les faire fermenter ‘enfemble ; leurs. principes
en regoivent une union, & une combinaifon
beaneoup plus exadte , & le vin acquiert. plus
de qualité que lorfqu’on les mele apres ‘la fer-
mentation. . g

O3
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Voila je penfe les moyens les plus faciles &
les moins difpendieux , pour perfe@ionner la
qualic¢ des vins de notre pays en grand, au-
tant que leur nature & notre climat peuventg
le permattre. Il me refte a examiner, {1 on ne
pourroit pas leur donner en petit affez de per-
fection & de qualité, pour nous pafler des vins
étrangers, qui, quoique fagement défendus par
notre Souverain , deviennent de] jour en jour
plus communs fur nos tables, au grand défa-
vantage de notre pays, par la dépenfe quils
occafionnent aux particuliers, & par les {fom-
mes dargent qu’ils font {ortir de notre canton
& de la Suifle en general. Ne ferions-nous pas
plus fages de chercher les moyens de facenner
nos ving avec plus de {oin, & de leur donnex
affez de perfe@ion pour tenir place dans nos
tables , & nos deflerts de ces vins étrangers que
~le luxe y a introduit ? Faifons des effais fans
nous rebuter. Choififfons des années favorables
a la vigne, je fuis affuré du fucces. Nos rai-
fins blancs fendans dans leur maturité parfai-
te, choifis avec {foin, mis {ur la paille pendans
une quinzaine de jours, nous donneront dans les
bonnes paroiffes de la: Vaux & de la Cote des
vins qui feront honneur aux tables les plus
délicates. Nos railins rouges fervagnins fen-
dans , fur-tout le plan de Bourgogne faconnés
{uwivant la méthode de¢ Champagne, nous don.




DE PFRFECTIONNER LE VIN. ‘o1

neront des vins gris & moufleux qui ne {eront
pas beaucoup inférieurs aux leurs; les mémes
raifins {ervagnins fendans des bons vignobles
cueillis dans leur vrai point de maturité , choi-
{is avec {oin, égrenés & {foutirés nous pout-
ront tenir lieu des vins de Neufchitel & de
Bourgogne. Nous poutrions encore nous pro-
curer {ans beaucoup de peine un vin blanc
pétillant, & d’une qualité diftinguce en choi-
fiffant du meilleur vin de la Vaux ou de la
Cote nouveau, & en le tranfvalant deux a
trois fois dans le courant de hiver , on ache-
vera de le clarifier en le collant, {oit avec la
colle de poiffon, {oit avec le blanc d’ecuf; &
lorfquil elt parfaitement lympide, on le met
dans des bouteilles doubles & fortes, & on a
Hoin de ficeller le bouchon comme on fait en
Champagne pour le vin gris moufleux. On
pourra méme fagonner des vins blancs & rou-
ges qui imiteront les vins de liquenr d’Efpa.
gne & de France, foit pour la couleur, foi
pour le golit réfineux , foit méme pour la dou-
ceur.

§ XX

Quoique la nature du climat & du plan con.
tribuent beaucoup a la qualité des vins de li-
queurs des pays éerangers , art & la maniere
~ de les fagonner 'y ont pas moins de part (2),

(a) Les vins de liqueur confervent leue douceus

O 4
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on fait nfage de deux méthodes pour préparer
ces vins, La premiere confifte a dépouiller les
{eps de toutes leurs feuilles & a tordre la queve
‘de la grappe, afin quils ne recoivent plus de
nouveaux {ucs , que les grains {oyent fanés &
un peu rotis par Pardeur du {oleil, & que la
partie aqueufe s’évapore en plus grande par- -
tics enfuite on cueille le raifin, & on en ex-
prime le fuc {yrupeux qu’on met fermenter
dans les tounneaux. Clelt de cette maniere
qwon prépare les vins mufcats de France en
Languedoc & en Provence , de Rivefalde en
Rouflillon ou le {oleil a beaucoup de force &
ou les automnes {ont {féches & exemptes de
pluyes. La {feconde méthode confifte a faire
evaporer fur un feu doux , un tiers ou ume
“moitié duo modt avant qu’il ait fermenté, on a
foin d’enlever Pécume, ou la groffiere lie , a
mefure qu’elle monte au-deflus de la liqueur,
_enfuite on le met dans les tonneaux pour le

pendant plufieurs annces, parce qu*une partie du phleg-
‘me ayant été évaporée par le foleil ou par le fen,
le monit refte glutineux & fympeux, & les fels fe
trouvans embarraffés & enveloppes dans la partie hui-
leufe qui ne peut {e raréfier & s'atténver comme dans
Jes vins ordinaires , la fermentation ne s’y fait que
_d'une rhani€re “imparfdite; les fgls n’étant pas aflez
diffous, & étendus dans la partie acqueule. Cleft de
la combinaifon du fel acide avec une huile grofliere
que dépend la fenfation que les corps doux , comme
le fucre , le miel & autres produifent fur les papilles
nervenfes de la langue & du palais.

wea
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laiffer fermenter , ceft de cette fagon qu'on
prépare la plipart des vins mufcats d’Efpagne,
de faint Laurent, de Canarie, & méme. quel-
ques efpeces de vins rouges quon veut con-
{ferver doux.

Linconftance des {aifons de notte pays, &
le détaut de chaleur {ufhifante, ne nous per-
mettent pas de faire ufage de la prémierc mé-
thode, dont on {e fert en Efpagne, en Lan-
guedoc & en Provence. Mais nous pouvons
nous {ervir de la feconde, elle nleft ni diffci-
le, ni d1fpend1eufe (a).

§ XXI

Enfin nous avons cncore un moyen de pré-

(a) Jai bu du vin rouge de la Cdte de 1-51 ;
qui avoit été préparé par P’évaporation f{ur le feu d’un
tiers du mofit , qui imitoit beaucoup le vin de Tirito.
Mais il faut mettre dans le vaiffeau ou on le fait
€vaporer le moit avec la pellicule du raifin . afin
quelle lui donne la couleur rouge qui y eft adhérante. .
Jai prep;\re moi-méme par I'évaporation d’un tiers du
modt du vin blanc d’un de nos petits vignobles , &
d’une qualité affez medlocre, qui avoit la couleur, le
gotit réfineux & méme une partie de la douceur & da
montant des vins de liqueurs des pays étrangers, on
peut méme imiter les vins mu(cats de Frontignan , ¢’[ta-
lie & fur-tout de Malaga, en mettant dags le tonneau
des raifins fecs de ces pays , en entonnant le mott.



218 "METHODFE

parer en petit un vin excellent, fin & nerveux,
dont on peut facilement faire ufage dans notre
pays , il confifte a concentrer & a dépouiller
de fon flegme du vin de la meilleure qualité,
en expofant le tonneau au grand froid jufqu’a
ce que la partie aqueufe {ote conwertie en
glace ; enfuite on met la boite au milieu du
tonneau pour feparer la partie la plus {piri-
tueule qui eft reftée liquide & lorlquelle eft
parfaitement clarifiee par la colle, on la met
en bouteille dans le mois de Septembre {ui-
vant. Ce vin peut {e coulerver dans toute {a
bonte au de-la de cinquante ans, & acquiert
chaque année de la qualité & de la perfe&ion.

SXRIT

~ Je ne patle pas dans ce memoire des diffé.
vens moyens de remédier aux vices du vin,
tant naturels qu’accidentels , parce que cette
matiere m’a paru entiérement étrangere a la .
queftion propolée, elle eft dailleurs {i inté-
reflante qu'elle demanderoit un mémoire particu~
Jlier aufli étendu que celui-ci, dautant plus que
je n’ai rien vu de bon, ni de raifonpé, ni de
Dlide fur ce fujet dans aucun mémoire oy
traité qui {oit de ma connoiffance.

Vina probamtur s odore, fapore , nitove , colove.
Schol. Salernit,



	Essai sur la methode de perfectionner le vin, qui a remporté l'accessit

