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III.
ESSAI

SUR LA METHODE
D E

perfectionner levine
Qui a reimporti Vaccejfit>

Par M. B o u r g e o i s Docteur en mé-[

dtjeine, de la Société œconomique de

Berne & d'Yverdon.
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ESSAI
SUR CETTE aU E S TION:

,Ç««?& /ero'f la méthode la moins difpendienfe

& la plus facile, fans égard à la quantité,

de perfecJionner la qualité du vin,
foit par le plant ,foit par la culture, foit
par la façon du vin à la vendange, foit
enfin par les foins à donner au vin en

tonneau ou en cave.

§. r.

LE vin étant la boiffon ordinaire de la plu¬

part des hommes, «Se cette liqueur qui
contribue beaucoup aux agrémens de la vie
ayant été de tous tems très-eftimée, il femble
qu'on ne fauroit fo donner trop de foins pour
en perfectionner la qualité. D'ailleurs autant un
bon vin eft propre à conferver la fonte,
autant un mauvais vin et propre à l'altérer, «Se

à procurer des maladies très-fàcheufes (a), au-

(«) La cruelle & dangereufe maladie fi commune
dans le Poitou, connue fous fe nom de colique dt
l'oitou cotica Tïïfonwn, eft du contentement tie tous

«m a



183 MÉTHODE
tant un bon vin fe conferve long-tems Se aug-.
mente chaque année en valeur «Se en qualité
autant un mauvais vin dégénère «Se perd de fon
prix. Il eft donc furprenant que jufques à

préfont les œconoijfies de la Suiffe, «Se fur - tout
ceux du canton de Berne fe foyent donnés fi
peu de foin pour perfectionner leurs vins, &
que leur unique objet ait été d'en augmenter
k quantité, qui n'eft peut-être déjà que trop
grande, même le plus fouvent aux dépends de
fa qualité.

§. n.:
Il ne me paroît guère poffible d'embraffer

cette queftion d'une maniere générale, d'autant
que les vignes Se les vins de chaque pays, Se

même- de chaque canton, demandent des
méthodes & des façons tout-à-fait différentes, «Se

exigeroient un mémoire particulier pour chaque

pays, «Se une expérience qu'un feul homme

ne fauroit acquérir dans tout le cours de
îa. vie»,

$ I I I.'

Je me bornerai donc à rechercher les moyens
les p'us faciles «Se les moins difpendieux de

Ses médecins produite par la verdeur des vins de cette
province. Les vins de ce pays des années 1740 &
i7<5*, ont caufé beaucoup de coliques fâch-aiftss «&

autres maladies, dont j'ai été témoin.
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perfedtionner les vins de la Suiffe en général,'
Se ceux du canton de Berne en particulier
comme nous intéreffant plus particulièrement,
«Se je n'avancerai rien que ce que l'expérience
réitérée de plus de vingt ans m'a appris fur nos
vignes «Se fur nos vins ; cependant les directions

que je donnerai fur ce fujet ne laifferont
pas d'avoir leur utilité pour les vins des
différens pays, en en faifant l'application avec
difcerneraient.

§. I V.

Je fuivrai dans cet effai, l'ordre dans lequel
la queftion eft énoncée. En conféquence
j'examinerai quelle feroit la méthode la plus facile
«Se la moins difpendieufe, de perfectionner la qualité

de nos vins.
i*. Par le plant. 2°. Par la culture. 30. Par

la façon à la vendange. 4°. Par les foins à

donner au vin en cave ou en tonneau.

$. L

' Premiere partie concernant le plant.

De toutes les efpeccs de plants que nous
cultivons dans ce pays, je n'en connois aucun
jufques à préfent qui produite le meilleur vin
que le raifin fendant blanc «Se rouge. Le blanc
fondant ou chaffelas eft de deux efpeccs, que
nous diftinguons en efpéce ou alloi blanehe on

M 4



-.84 METHODE
blanchette parce que fon bois eft plus blainV

châtre & fi feuille d'un vert plus clair «Se plus
farineufe en deffous que celle de l'alloi qu'on
appelle rouge ou rougette, qui eft de deux
efpeccs la grande Se la petite. Et quoique les
raifins fendans des deux allois donnent un vin
beaucoup fupérieur à ceux qui ne font pas
fendans, j'ai cependant remarqué que l'alloi
rouge fait un vin beaucoup meilleur que la
blanchette, fur-tout la petite efpéce foin raifin
eft plus gros fa pulpe plus ferme, «Se il eft
moins fujet à la pourriture. On doit donc le
cultiver par préférence fi on recherche la qualité

du vin plutôt que fa quantité. Plufieurs
œconomes curieux ont voulu introduire dans

nos vignobles, pour pcrfcctioner nos vins
diverfes efpéces de plans. d'Italie, «Se des meilleurs
climats de France ; mais ils ont dégénéré Se

comme d'ailleurs ils ne peuvent pas acquérir
une maturité parfaite dans la plupart des
années, faute d'une chaleur fuffifante, ils
produifent un vin beaucoup plus verd Se moindre

que celui de nos raifins ordinaires (a).

a 1 H n'en eft pas du raifin, comme des autres
fruits qu'on a apporté dans ce pays des climats plus
chauds que le nôtre, & qui rnûriffent dans le cou.
rant de l'été. Comme le raifin eft un des derniers
fruits de l'année, qu'il n'aquiert fa parfaite maturité
que dans le mois d'Oftobre, qui eft le plus fouvent
froid & pluvieux dans ce pays <& que d'auteurs fl
furvient même affez ordinairement des blanches ge>
kes dans le mois de Septembre, qui arrêtent la ievç
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§. I I.

Les efpéces ou plants de raifins rouges qui
mûriffent le mieux 8e qui donnent le meilleur

vin dans ce pays, font le morillon ou
pineau connu fous le nom de fervagnin, dont
le grain eft rond, petit «Se ferré ; & une autre
efpéce de plan qui vient <"*£ Bourgogne appelle
pineau aigret eu France connu dans ce canton

fous le nom de Bourguignon & dans le
comté de Neufchatel fous celui de técou : foin

grain eft plus gros que celui du fervagnin ; il
eft ovale, peu ferré «Se fendant ; il mûrit encore
mieux. C'eft ce raifin qui produit le plus fin
vin de Bourgogne, il mériterait la préférence
par rapport à la qualité qu'il donne au vin.
Mais il eft peu cultivé dans notre canton, parco
que fon produit eft très-petit en comparaifon
du fervagnin (a).

avant que le raifin foit mûr, il n'eft pas furprenant fi
"es nifins des pays étrangers n'y réuffnTent pas comme
fe plupart des autres fruits.

(«) Il y a peut être encore une autre raifon qui a
empêché d'étendre la culture de ce plan de Bourgo-
gne ; c'eft qu'il mûrit beaucoup plutôt que les autres
efpéces de notre pays & qu'il fe trouve pour l'ordinaire

pourri loifqu'on attend de le vendanger avec
les autres efpéces de plants rouges. Je crois cependant
qu'on trouveroit fon profit à le cultiver dans des quartiers

où on feroic maitre de le vendanger à volonté
'a qualité de ce plant compenferoit peut être & au
de-là fon produit quoique moindre que celui du
fervagnin.
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§. III.

Le plant fervagnin eft auffi de deux efpéces,'
favoir le fendant «Se le non fendant. Le
premier fait un vin beaucoup meilleur que le
dernier il eft moins fujet à la pourriture & d'un
bon produit, il eft furprenant qu'il ne foit pas
plus cultivé.

§. I.

Seconde partie concernant la culture.1

Les moyens les plus convenables pour
perfectionner les vins de notre pays, par la culture
font les fuivans. Il faudroit retrancher le
fumier dans la plupart des vignes, ou du moins
n'en mettre que fort peu, «Se feulement dans les

provignures, excepté dans les terres dont le fol
eft penchant «Se graveleux. Le fumier nuit à la
qualité du vin en plufieurs manières. La grande

fermentation qu'il produit dans la terre, frit
monter dans les ceps & les bois de la vigne
des fucs grolfiers, gras «Se mal affinés, d'où
réfulte la pourriture avant la maturité du raifin,
Se conféquemment un vin verd, dur, foible «Se

qui graiffe facilement. Il fait pouffer «Se croître
beaucoup de mauvaifes herbes qui interceptent
les rayons du foleil aux raifins Se y entre-
tienent une humidité qui les fait pourrir. Enfin
les vignes trop amendées par le fumier perdent
leurs feuilles beaucoup plûtard que. les autres
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& les raifins ne peuvent acquérir la perfection
que le foleil, les rofées «Se les blanches gelées
leur procurent, lorfqu'ils font parvenus à peu
près à leur point de maturité.

§. I I.

On devroit laiffer au moins deux pieds &
trienni d'intervalle entre les feps, au lieu que
dans la plupart de nos vignes, il n'y a pas le
plus fouvent un pied de diltance,' ce qui
empêche que le foleil ne puiffe pénétrer fur le fol
8e fur les raifins ; d'ailleurs les racines des ceps
s'entrelaçans elles fe dérobent la nourriture, «Se

le raifin ne peut profperer, il eft mal nourri
& refte petit.

§. III.
On procure encore beaucoup de qualité aux

rraifins & au vin, en entant chaque année dans
les vignes du meilleur plant fendent. J'ai
obferve que les raifins qui ont été entés font plus
fendens «Se beaucoup meilleurs, «Se que confé-
quemment ils font un meilleur vin.

§. I V.

Il feroit même à fouhaiter que les vignes
fuffent plantées en allignennens en quintonce
& que chaque fep eût fon échalas ; le fol «Se

les raifins recevraient beaucoup mieux tous
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les afpscts du foleil, & on peut plus faciléVnent
obferver une diftance égale entre les feps. J'ai
été furpris plus d'une fois de la fuperiorite du
vin des vignes plantées en allignemens fur
celui des voifines plantées à l'ordinaire ; fi on
trouvoit ce changement trop difpendieux «Se

difficile, on pourroit du moins le mettre eu
ufage pour les vignes nouvelles qu'on établirait.

D'ailleurs il n'eft pas auifi difficile «Se

difpendieux qu'on le croiroit du premier coup
d'ceil, de donner cet arrangement aux vieilles
vignes. Un vigneron homme d'expérience &
de bon feins, m'a affuré qu'on pouvoit le faire
dans l'efpace de trois ans en faifant le
premier labour, fans beaucoup de fraix «Se de
dépenfe. Je fuis convaincu que le produit, «Sela

qualité du vin dédommageraient amplement
des fraix que ce changement occafionneroit,

s. v.

On devroit beaucoup moins charger la vigne
de bois qu'on ne fait à l'ordinaire. Il n'en
faudrait que trois dans les plus vieux feps, Se

ne laiffer jamais plus de deux boutons dans la
taillerie raifin feroit plus gros, mieux nourri
«Se mûrirait mieux,. & il ferait plus expofe aux
rayons du foleil. Il conviendrait même d'enlever

tous les faux bois, quoi qu'ils euffent des
raifins.
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¦ §. V I.

Les feps ne devroient pas être élevés au-
delfus du fol, au de-là de f à 6 pouees, au lieu
que dans la plupart de nos vignes, ils ont un
pied «Se au de-là. Le raifin qui eft près du fol
reçoit beaucoup plus de chaleur de la terre que
celui qui en eft éloigné, il mûrit mieux, c'eft
par cette raifon que les vignes élevées produiJ
font un vin verd dur «Se foible, excepté dans
les- climats chauds comme en Italie en Ef-
pagne «Sec.

§. VII.
On ne devroit jamais négliger de donner le

troifieme labour fur-tout dans les années
pluvieufes «Se humides où on n'a pas à craindre
la brûlure) afin de détruire & enlever les herbes

qui croiffent dans les vignes après le
fécond labour; on doit même dès le milieu de

Septembre nétoyer à net tout le terrein. Les
mauvaifes herbes empêchent non-feulement la
maturité «Se l'accroiffement du raifin en
interceptant la nourriture «Se les rayons du foleil
mais elles contribuent beaucoup à la pourriture.

On ne doit conféquemment jamais planter
d'herbes «Se de légumes d'aucune efpéce dans
les vignes.
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§. VII L

Il feroit très-utile de mêler du gravier dan*;
les terres argilleufes fortes, pefantes «Se humides,

par ce moyen on rendroit le fol plus
léger, moins compacte, plus foc & on feroit
mieux pénétrer la chaleur dans la terre, on
procurerait beaucoup de qualité au vin, «Se on aug-
mcnteroit en même tems le produit de la vigne,
de même qu'en obfervant d'amender ces fortes
de terres avec des fumiers chauds tels que
celui de cheval de mulet de brebis «Se la
fiuye, «Sec. «Se de re ferver celui de vaches «Se de.

bœufs, pour les terres légères «Se chaudes.

§. I X.

Enfin on ne devroit point mêler les piantsi
de rouge parmi le blanc comme on le fait
communément dans notre pays. Le rouge pour
réuffir Se donner un bon vin, doit être planté
dans des terres légères «Se fabloneufes, & dans
la plus grande pente des collines où le blanc
réuffit très-peu.H demande anffi un amandement
différent, toute cfpece de fumier lui eft con.
traire, le fait pourrir Se rend le vin verd «Se

plat. On peut y fubftituer des terres neuves,
des terres dc marais, de la marne, expofees à

l'air pendant une année, des déblais de.

batimens du marc de raifin, des baleyeures des

rues «Se des chemins, des gazons pourris «Se

réduits en terreau, j
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Troifieme partie concernant la flacon à la ven¬
dange.

S. I.

Le droit que les loix ont accordé aux com-
munautés de fixer les bancs des vendanges,
met un grand obftacle à la qualité des vins de
ce pays. J'en dis dc même des petites villes «r>c

bourgs dont les confeils font compotes de la plus
grande partie de vignerons. Ils n'attendent
prefque jamais que le raifin ait acquis fa
parfaite maturité pour vendanger (a) ; par le faux
préjugé que plutôt on cueille le raifin, plus la
récolte eft abondante, préjugé cependant en-

(«*) Je penfe cependant d'une façon bien différente
de plufieurs œconomes qui croyent qu'on ne peut
jamais trop laiffer mûrir les raifins de ce pay?. J'ai
obferve plus d'une fois, qu'il y a un vrai point de
maturité, où il faut cueillir le raifin, pour avoir urf
vin qui aye toute la perfection poffible, s'il le p.iff,-,
le vin à la vérité en fera plus doux les premieres
innées; mais il n'aura ni le nerf, ni le montant, ri la
fermeté qu'il auroit eu fi le raifin eût été vandangé
dans fon montant, à quoi je pouVois ajouter que ces
vins trop délicats font fort fu-ets à devenir gras &
même à aigrir lorfqu'ils deviennent vieux fur tout
lorfqu'ils font quelque tsms en boîte clans les
chaleurs & dans des caves qui ne font pas extrêmemefr"**
b'aîcheS fur - tout les vins de la Vaux ailleurs ces
vins ne gagnent jamais en vieillifTrint comme ceux
dont les raifins ont été pris dans 'sur vrai point da
maturité.
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fièrement contraire à la raifon, car le raifin'
qui n'eft pas mûr donne beaucoup moins dà

moîlt Se il prend de l'accroiffement «Se groffit
jufques à ce qu'il foit parfaitement mûr. Ce

feroit au législateur à remédier à cet inconvénient

en établiffant des perfonnes choifies «Se

entendues, pour faire un examen des vignes,
lorfque les villes où les communautés auroient
mis les bancs des vendanges.

§. IL
On ne parviendra jamais à donner aux vins

dc notre pays qu'une qualité très - médiocre
tandis qu'on fuivra Tufage établi de ne faire
qu'une cueillette : comment comprendre qu'un
mélange de raifins de qualités fi oppofées, dont
une partie font verds Se mal mûrs, une autre
pourris & gâtés, une autre moifîs <& exhalans
même une mauvaife odeur ne détériore «Se

ne détruife la qualité de celle qui eft dans fon
vrai point de perfection feule capable de faire
un bon vin. Chacun fait qu'en Champagne
Se ein Bourgogne, on fait trois différentes cueillettes

l'une après l'autre ; on Commence
parcelle des raifins les plus mûrs, les plus beaux
«Se les moins ferrés. enfuite la lètonde eft
compofée des raifins ferrés «Se moins mûrs. Enfin

"la troifieme, des raifins pourris, gâtés, focs
Se nnoifis, Se àe

^
ces trais cueillettes on fait

trois cuvées différentes. On pourroit dans ce

pays fuivre une méthode qui me paroît beau¬

coup
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coup mieux nous convenir, elle eft d'ailleurs
plus facile «Se moin« difpendieufe. Elle confitte
a cueillir les premiers raifins mûrs avant, qu'ils
commencent à pourrir ; enfuite on laiffe les

autres raifins à là vigne, jufqu'à ce qu'ils ayent
acquis une parfaite maturité, ce qui mettrait
ordinairement quinze à vingt jours d'intervalle

entre les deux cueillettes. Mais, me dira-
t-on, cette méthode de faire deux vendanges,
me forait-elle pas bien embarrafiànte Se difpendieufe

«Se compenferoit-elle la qualité qu'elle
procurerait à rios vins 'i J'avoue qu'elle feroit
Un peu plus longue, mais elle donnerait moins
d'embarras & de peine que notre façon
ordinaire où on eft obligé dans les années
abondantes de travailler jour & nuit. Elle feroit
hnoins difpendieufe pour le vigneron parca
qu'il feroit les deux cueillettes prefque fans
dépenfe avec fa famille, & quelques journaliers
feulement au lieu de la quantité qu'il eft obligé
d'en prendre à l'ordinaire, qui chaque année
deviennent plus ehers «Se plus difficiles à trouver.
D'ailleurs l'ouvrage s'expédieroit prefque de la
moitié plutôt, parce qu'il n'y auroit que très-
peu de raifins potrris «Se gâtés, qui retardent le
plus la cueillette. Le maître «Se le vigneron y
trouveroient leur profit «Se leur avantages par la
quantité de railins pourris «Se gâtés qui fè
perdent Se qu'on conferveroit. Je fois perfuadé
tfue dans les années mêmes les plus favorables,
pn gagnerait lä dixme Ordinaire & au de-là,

17S6. III. P, N
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5. Ill

Il y a encore deux méthodes dans ce païs
qui me paroiffent préjudiciables à la qualité du
vin l'une c'eft de faire la ceüillete avec les

doigts ,'Sç de couper avec 1a grappe la queue
du raifin qui contient beaucoup de fucs verds t
•Se qui fe mêle avec celui du raifin dans le preffu-
rage ; l'autre qui n'eft pas auffi généralement
reçue, mais qui l'eft cependant clans prefque
tous nos petits vignobles c'eft de fouler le
raifin avec des pilons de bois avec excès Se

m - delà du néceffaire qui expriment le fuc
verd «Se âpre* de la grappe & de la queue du
raifin, mais fur-tout celui du pépin qui tonifie

au fond «Se qu'on écrafe par cette manœuvre,
ce qui communique beaucoup de verdeur, &
d'âpreté au vin. 11 feroit très facile de remédier

fans dépenfe à ces deux ufages, en fe
fervant de ferpettes, ou encore mieux de cifeaux,
pour couper le raifin près de la grappe, «Se eli le
foulant avec les pieds comme cela fo pratique
à la Vaux, & dans quelques autres endroits.
Plufieurs perfonnes trouvent cependant cette
méthode de fouler le raifin avec les pieds fort
dégoûtante, ce qui leur empêche de la mettre
en ufage ; ne pourroit-on pas ajouter qu'elle
eft peut- être plus nuifible à la fanté qu'on ne le
croit communément. La fueur des pieds qui
eft fort abondante chez les perfonnes en
travail «Se fur-tout dans celui - ci, doit communiquer

une qualité très mal faine au vin. Que
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*eta - ce fi le fujet eft d'une mauvaife conftitution

«Se maladif on fait que la fueur eft la
Voye la plus ordinaire par laquelle les maladies
fo communiquent d'un fujçt à l'autre. Ces
confidérations me font préférer l'ufage d'une
machine fort ingénieufe dont ou fe fort dans
te Rheingau pour fouler les raifins des vifgno».
oies du Rhin. C'eft une trémie dans le fond
âe laquelle il y a deux cylindres cannelés, cSe

pofés horizontalement, éloignés d'environ demi
pouce l'un de l'autre, qui ont à l'un des bouts
ime manivelle on pofe la machine fur une
cuve, & lorfqu'elle eft remplie de raifins on
fait tourner la manivelle des deux cylindres
dans le même fens. Cette machine expédie
l'ouvrage en peu de tems fans écrafer la grappe
tii le pepitn du raifin. On peut en voir la
defcription détaillée 8e la figure en taille douce
dans un ouvrage Allemand qui a pour titre :
Traité de la culture des vignes du Rhin, &
de la maniere de flaçomier & conferver le vin.

§. I V.

On donnerait encore de la perfection à la
plupart de nos vins des petits vignobles, i '. En
abolilfant l'ufage dsfe fervir de grandes cuves
©ù on laiffe fermenter les raifins foulés avec
ta grappe pour foutirer le moût. "C. En es
preliurant le plutôt poifible fans les tailler
fermenter dans les cuves ordinaires fur - tout
lorfqu'on les expofe au foleil. 3 °. En féparant

N 2
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dans toutes les caves le moût des dernières
tailles, pour en faire un vin pour l'ufage des

ouvriers & des domeftiques.

§. V
Voilà ce me femble ce qu'il y auroit de

plus facile de moins difpendieux & de plus
néceffaire pour perfectionner nos vins blancs

par la façon à la vendange j Se je ne crois pas
qu'il y eût de changement à faire dans la
maniere de preffurer nos vins qui pût leur donner

beaucoup plus de qualité. Je fouhaiterois
feulement qu'il y eût moins de malpropreté
dans nos prelfoirs ce qui ne peut que
détériorer la qualité de nos vins.

§. VL
Je reviens préfentement à la façon de

préparer, nos vins rouges à la vendange.
Une premiere attention qu'on doit faire pour

le raifin rouge, c'eft de Je cueillir dans foil
vrai point de maturité s'il n'eft pas bien mûr,
il donne un vin verd «Se mauvais ; s'il
commence à pourrir, le vin eft plat, foible «Se

louche, «Se fè clarifie difficilement, il feroit donc1

encore plus néceflàire, défaire deux cueillettes
pour le raifin rouge que pour le blanc.
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§. VIL

Une feconde attention que demande le vin
rouge c""ji*t de cueillir le raifin autant qus
poifible par un tems fee, «Se par le grand foleil;
fans cette précaution, il n'aquiert jamais uns
belle couleur ni autant de fermeté.

S. VIIL
Enfin une troifieme attention pour faire un

vin rouge fin Se délicat, c'eft d'égrener le raifin

il contracte en fermentant avec la grappe,
une âprete «Se une dureté dont il ne fo dépouilla
jamais entièrement. On égrenne le raifin d'une
maniere fort fimple Se expéditive, en fe
fervant d'un râteau ordinaire, avec lequel on bat
la vendange dana une cuve qu'on remplit à

moitié, jufqu'à ce que les grains foient l'épatés

de la grappe qui vient au-delfus, & qu'on
enlève avec les mains pour la, mettre épurer
dans une autre cuve. Mais il faut obferveir
qu'on doit féparer toys lçs raifins pourris, gâtés

verds mal mûrs, avant que de les égrener.

On laiffe enfuite fermenter pendant huit
à clix jours le raifin. égrenné dans une cuve
bien couverte «Se dans un lieu frais ; on a foia
pendant les premiers jours de le battre deux
à trois fois dans les vingt-quatre heures pour
aider l'extraction, de la. partie colorante de la,

pellicule; & lorfqu'on remarque qu'il a pris,
uue. teinte fuffifante,. ce qu'on connoît au coup-.

N 3
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d'crcil par l'expérience. On le foutire par un«
boete qu'on met au bas de la cuve, & ori
laifle achever la fermentation dans le tonneau -,

on met enfuite le marc fur le preffoir pour
en faire un vin plus commun, »Se qu'on fépore
du premier.

§. IX.

Cette méthode de préparer le vin rouge
fouffre cependant quelque exception ; il y a
des vins rouges de plufieurs petits vignobles,
qui étant trop délicats Se peu fpiritueux demandent

de fermenter avec la grappe ; on ne peut
fans cette précaution les conferver plus d'une
année ; mais il faut comme dans la premiere
méthode féparer le vin qui s'écoule fur le pref.
foir avant la premiere taille.

Quatrième partie concernant le gouvernement dei
vins en tonneau ou en cave.

§. I.

Avanr que de parler de l'entonnage des vins,
je dois dire un mot de la nature Se de la
conftrüction des caves, c'eft un dès articles le

plus effentiel, pour donner de la qualité «Se de
la perfection aux vins de ce païs. Une bonne
cave doit être fraîche airée plutôt féche que
trap hmiide ,- elle doit par conféquent être
confttUite aulfi profondément en terre que la
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ttature du fol peut le permettre; les murs, dot-
vent avoir au moins quatre pieds tfépaiffeur»
& être furmontés d'une bonne voûte haute
de vingt à vingt - cinq pieds ; elle doit être
à couvert du midi 84 avoir dêr; fenêtres ou
foupiraux du côté du nord, Se la porte qui
aura auffi quelques, ouvertures pour procurer
le changement de l'air ne doit jamais être
fituée du côté du midi, niexpolèa aux rayons,
du foleil. Il feroit même à fouhaiter, pour
avoir une cave qui eût toute la perfection
poifible qu'elle fût dfone température toujours
égale comme celie de l'obfervatoire de Paris,
parce que toutes les variations de lair font trèi
nuifibles au vi*-- comme je me propofe de le
faire voir.

§. ï I.

La nature des vafes ou tonneaux * ccntribus
encore beaucoup à la qualité du vin plus ils
font grands 84 épais en bois «Se: d'un tiffu
compacte «Se ferré «Se plus ils lui procurent
de perfection. L'évaporation de la partie fpi-
ritueufe qui eft la plus effentielle à la qualité
du vin & erv général celle de toute h maifo
de la liqueur font moins, confidérables,. parce.
qu'elles fe font en raifon des furiaces des vafes,
& l'air extérieur qui eft fi pernicieux au vin,
y a moins d'accès : il eft même très - utile de
l'en garantir encore davantage 8e d'empêcher
l'évaporation du vin", en paffaïit un Vernis

N 4
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d'huile de plufieurs couches fur l'extérieur des
vafes.

$. IIL
Dès que le vin eft entonné ou en cave »

on ne doit laiffer d'accès à l'air extérieur par
la bonde, qu'autant qu'il en faut pour laiffer
fortir cette vapeur nuifible qui s'exhale pen».
dant la fermentation, «Se pour empêcher que
la dilatation de l'air qu'elle produit ne faifo
éclater les tonneaux ; pour cet effet je ne
connois rien de mieux que de mettre fur le

trou de la bonde de petits facs de quatre
pouces en quarré remplis de fin fablon, qu'on
y laiffe jufques à ce qu'on puiffe la boucher
lorfque la "fermentation eft à peu près finie,

§. I V.

On doit ralentir «Se rendre auffi doues

que poffible la fermentation. Plus elle eft
fougueufe «Se violente, plus il fe fait de diffipa-
tion des parties fpiritueufès ; plus elle eft douce
«Se tranquille «Se plus la combinaifon des principes

du vin fo fait d'une maniere exacte &
uniforme eu un mot plus le. vin eft nerveux,
ferme, doux, «Se d'une bonne qualité : (a) c'eft

(a) Ce que j'avance ici fur la fermentation paroîtra
un paradoxe à plufieurs œconomes, qui font encore
dans l'ufage de mettre de l'efprit de vin dans leurs
tonneaux en entonnant lem vin afin d'y «rxcicet
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8Ç qu'on obtiendra. i°. En introduifant conti-
»nuellement un air frais dans les caves par le
nioïen d'un courant d'air qu'on leur procurera
en tenant les fenêtres ouvertes, Se par le nnoïe.i
d'une porte grillée, afin de changer l'air échauffé
.par la fermentation. 2". En ernpliifant les vafes
a diverfos reprifos, le moût frais qu'on entonne
fur celui qui commence à fermenter, rallentit
confidérablement le vin qui refte beaucoup plus
doux «Se plus nerveux.3°.En brûlant beaucoup de
brand ou papier fouffre dans les tonneaux avant
que d'entonner le vin (a). 4". En fiuiantr fer-

non-feulement une fermentation plus prompte & p'us
forte j mais encore pour fe rendre plus nerveux & plus
doux ; mais comment n'ont-ils pas fait attention que
les vins des plus petits vignobles «Je dans le.» années
où ils font les plus verds font ceux olì l'a fermentation

eft l'a plus prompte, & la plus forte, & que
les vins des meilleures "paroiffes de la Vaux dans les

années les plus favorables, font ceux qui fermentent
avec le plus de lenteur & de douceur, & qu'elle du.«
même pendant tout l'hyver Cefi même la marque
la plus affûtée que le vin fera excellent, & qu'il fe
confervera très - longtems. D'ailleurs l'efprit de vin.,
qu'on met en entonnant le vin, ne fauroit procurer
du ne*f & de la force au vin parce qu'il s'exhale
entièrement pendant la fermentation. 11 feroit donc
plus ODnvenable de le mettre lo.fqu'c.le dt entièrement

achevée ou en le tranfvafent fut - tout, s'il elt
foible & peu fpiriteux.

(«) Plufieurs perfonnes font encore dans le pré-
¦ jugé que lorsqu'on biùle beaucoup de brand en

entonnant k vin nouveau, on lui promue un goût «S
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nnenter le vin dans des torttieâux de bdi«? db
fapin, l'expert» nce ayant démontré que le bois
de chêne favorife «Se hâta beaucoup la fermentation.

«r0. Et enfin en entonnant le vin dans
des caves de treillage qu'ont appelle caves froides
où l'air it un plein accès lors qu'on pourra,
s'en procurer fans grands frais.

| V.

Dès que la plus grande fomentation, eft»

paffée ou doit fe hâter de remplir les tonneaux,
en laiffant un pouce ou deux de vuide au-
deffus des vafes, «Sr on ne doit point attendre
comme on le fait communément que la
fermentation foit entièrement finie ; plutôt ón
dim.nue la furface du vin expofée à l'air
extérieur, moins il fouffre d'altération «Se moins
il fe finit de diffipation des parties fpiritueufes,

une odeur de foufré défagréable. Mais l'expérience
réitérée m'a appris que ce préjugé étoit fans fonde»
ment (Quelque quantité qu'on en brûle, pourvu qu'il
foit fin & d'une bonne qualités cette vapeur fulfu-
reufe dilparoît entièrement par l,i fermentation, j'en
ai brûlé plufieurs fois jufqu'à dix feuilles fur un char
de 400 pots, fans que mon vin ait eu la moindre
odeur ni goût du fourre ; il n'en eft pas de même
lorlque le via a fermenté. Le brand ou papier foufré
n'eft pas feulement utile au vin pour ralentir la
fermentation mais il lui procure de plus une bel'e couleur

blanche, & le vin en eft beaucoup cbir &
limpide lorfqu'on l'ôte de deffus fa lie au printems.
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qui font l'ame du vin, «Se plus il acquiert un«
»eue couleur.

*§. V I.

On fe trouvera même très- bien de remplir
fes tonneaux avec du meilleur vin vieux de
l'année précédente ; le refte de la fermentation
s'achèvera plus doucement, «Se le vin aura plus
de qualité ; enfuite on bouchera la bonde le
plutôt poifible autant qu'on pourra finis ciain-
ure de faire éclater les tonneaux. Enfin on le
remplira entièrement, Se on fermera les vafes
eKaétemênt, dès que la fermentation fera achevée.

Levin ne demandera plus d'autres foins,
jufqu'au printems que de le remplir fouvent,
fur - tout dans les premiers mois «Se de le
mêler deux ou trois fois avec fa lie.

$. VII.
Chacun fait qu'il y a deux méthodes pour

tranfvafer le vin dans le païs de Vaud, l'une
qui fe fait avec la feille ou avec un plus grand
vafe appelle brunte l'autre avec le fouffîet &
les tuyaux de cuir. La premiere eft aujourd'hui
beaucoup plus généralement reçue, «Se elle me
paroît avoir deux avantages fur la feconde

qui la doivent îair= préférer. Le premier c'eft
qu'on tire beaucoup mieux le vin au clair : car
fe colonne d'air pouffée avec force par le fouffîet

dans le vafe, doit néceifairennent imprimer
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au vin un mouvement d'ondulation qui fo
communique à toute la maffe contenue dans
le vafe «Se qui trouble d'autant plus le vin
que fa furface approche plus de celle de fo
lie.
¦ Le fécond avantage que procure la premiere
méthode, c'eft que le vin étant plus battu,
comme on le conçoit facilement, il fe fait une
union plus intime de fes principes les plus fins »

«Se un dévelopement de fa partie fpiritueufè
«Se il fe dépouille beaucoup de fou tartre greffier

& autres parties hétérogènes qui fe
précipitent au bas du vafe, le vin en devient plurj
délicat, fin, limpide, & nerveux. C'eft en
vain qu'on m'objedera que le vin doit perdre
plus de parties fpiritueufes. pas cette premiere
méthode l'expérience journalière prouve fo
contraire, qu'on compare fins préjugé le mémo
vin tranfvafé par les deux méthodes «Se on
fera convaincu que le vin transvafé à la braute
aura la fuperiorite.

§. V I I î:

On convient généralement aujourd'hui de
la néceflité de féparer le vin de fà lie, qui lui
elt pernicieufe dans les chaleurs ; mais on fuie

pour cette opération comme pour bien d'autres

qui concernent l'œconomie, une routine,
aveugle plutôt que la raifon. Dès la fin de-

Mars, ou le commencement d'Avril, chaque
œconome eft ennpreffé à trunfvaf.r fon vin j
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cependant guidé par une expérience de plufieurs
années, j'ai été convaincu que c'eft la qualité
du vin nouveau qui doit régler l'époque du
tems auquel on doit le féparer de fà lie «Se non
pas la faifon.

§. I X-

Si mon vin eft doux & délicat, plutôt je îe
transvafe plus je trouve qu'il acquiert de qualité.

Si par contre il eft verd Se dur ce qui
n'eft que trop commun aux vins de la Suifle ;
plus je renvoie de le féparer de fa lie avant
fos grandes chaleurs, plus aufîî il devient fin
»Se délicat & fe perfectionne.

§. X.

C'eft en me dirigeant für ces principes que
depuis plufieurs années, j'ai abandonné la routine

ordinaire & voici la méthode que je
fois avec un grand fuccés & que j'ai confeillée
à plufieurs perfonnes qui s'en font très - bien
trouvées. Lorfque mon vin elt doux «Se délicat

p le transvafe dans le courant du mois de
février, ou au commencement de Mars fi
la groffe lie eft fuffifamment affaiffée. Si

par contre il eft verd «Se dur je le laiffe paffer
fur la lie la feconde fermentation qui fe fait
dans le vin à peu près au tems ou la vigne
pouffe, «Se je le transvafe fur le milieu du mois
de Mai. Je l'ai même laiffe avec fuccés fur fa
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lie, lorfque les jtihis étoient très-durs & verds
jufques fur livfin de Juin. Et quoique le vin,
foit louche, «Se que la fine lie ne foit pas
entièrement affaiffée on ne doit pas s'en mettre
en peine; il fe clarifie également au bout de
quinze jours ou trois femaines, «Se cette fine
he qui n'eft autre chofe que la terre mtlcila-
gineufe du vin la plus grolfiere, bien loin d'être

contraire «Se nuifible aux vins verds «Se durs
pendant la premiere année contribue beaucoup

à émouffer «Se envelopper l'acide groffîer,
& fu «-abondant, «Se à donner de la douceur
Se de là délicateffe au—vin.

i X I.

Le vin qu'on a deffein de conferver pouf
Tannée fuivante, doit être tranfvafé une feconda
fois à la fin du mois de Septembre fuivant, «Se

pour la troifieme fois au printems de l'année
fuivante «Se je fuis convaincu par l'expérience
qu'on procure beaucoup de qualité aux vins
qu'on a deffein de garder plufieurs années en
les transvafant chaque printems. Car quelque
degré de limpidité que le vin ait aquis il
dépofé continuellement au fond du vafe, une
lie fine qui eft nuifible au vin vieux fur-
tout aux vins rouges. D'ailleurs plus un vin
eft battu, plus il fo fait une union Se combinaifon

intime de fes principes «Se un dépôt de
foin tartre groifier, & plus il acquiert de qualité

j «Se devient limpide «Se pétillant. Pour s'en



'DE PERFECTIONNER LE VIN. ao?

corfvaincre çn n'a qu'à faire attention que
les vins de notre païs qu'on tranfporte par
chariots dans les pais étrangers «Se éloignés
font beaucoup fupérieurs à ceux qu'on boit
dans le païs où ils ont crû.

|. XII.
Un des articles le plus effentiel pour per-

foctionner nos vins c'eft d'avoir foin de remplir

fouvent les vafes, toujours avec du vin de
la meilleure qualité de la cave «Se d'y laiffer
le moins d'accès qu'il eft poffible à l'air • j'ai
accoutumé de remplir mes tonneaux tous les

quinze jours ou au plus tard tous les mois.
Cette attention eft fur-tout néceffaire pour leè

vins vieux. Si les tonneaux ne font pas pleins,
l'air qui occupe l'efpace vuide travaille
continuellement fur le vin, & produit une formen,
ration infenfible Se la décompofition de fes

principes, elle fe manifefte par les fleurettes
qui fe forment fur fa furface : mais l'air eft fur-
tout nuifible aü vin, en occafionnant l'évapo-
ration de fa partie fpiritueufe qui eft la plus
effentielle au vin. D'ailleurs, on fait que l'air
eft dans une continuelle variation. Si celui qui
occupe l'efpace vuide du tonneau vient à fe
raréfier par la chaleur, il preffé la furface du
vin avec une force proportionnée à fa
raréfaction Se cette preflion ne peut fe faire fans
imprimer un mouvement d'ondulation à toute
la maffe du vin contenu dans le vafe, «Se par
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conféquent àie troubler, eïi produ'ffant le
mélange dc la fine lie qui fe dépofé journellement
im fond du vafe ; «Se par contre fi cet air eft
crondeiifé par le froid celui qui eft contenu
idans les intcrftices des parties du vin, s'échappe
à la furface pour fo réunir à l'air contenu.
dans l'efpace vuide, avec lequel il a plus d'affinité

qu'avec le vin ce qui occafionne encore
le mélange de la \\t Se une evaporation
confidérable de foin principe fpiritueux «Se des

parties d'air futabondant contenues dans le
vin. (a) ;

§. XII L

(ft) Toutes les liqueurs ferttientées contiennent
J-.eriutoup d'air furabondant qui s'échappe dès que l'ait
extérieur y a accès lì on met un verre de vin fous
la pompe pneumatique, il fe fera une ébulition
produite par l'air qui en fort, p,ui fera le double plus
forte que celle d'uri verre d'eau öu d'autre liqueur
non fevméntée & quoique l'air en lui-même foit in-
fipide, il contribue beaucoup à la faveur du vin, eri
appliquant par fon relftwt, les fels, les l'oufres & les
parties fpiritueiifes du vin fur la langue & le palais,
four s'en convaincre qu'on remplilfe à moitié une
bouteille de vin exactement bouchée, <& qu'on la laiffe
24 heures, qu'on la compire enfuite avec une
bouteille du même vin qui fera pleine, on fera furpri«"
combien le vin de la premiere fera fade & éventé,
en comparaifon de la deinnre. Je prévois qu'on m'ob-
jedera que c'eft à ''evaporation des parries fpiritueiifes

plutôt qu'à celle dir l'air renferme dans le viri
qu'on doit attribuer cette difference des deux bouteilles.
Hais qu'on faffe attention que la panie fpiritueufe du

vin
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§. XIII-
On eft encore affez généralement dans le

préjugé qu'on ne doit pas remplir les vins rouges

dès qu'on les a fépare de leurs lies, parce
qu'il fo forme fur leur furface une pellicule
blanchâtre affez épaiffe, qu'on prétend garantir
•e vin de l'impreifion de l'air. Cependant rien
n'eft plus mal fondé que ce préjugé. Cette
pellicule eft un effet de l'altération du vin «Se de
la decorni pofition de fes principes produits pac
l'action de l'air fur la furface, comme nous
venons de le dire au §. précédent, & ce fout les
mêmes fleurs quoique d'une nature plus groffiere
qui viennent fur le vin blanc qui »'a pas été

rempli. D'ailleurs, peut - on comprendre qua

vin ne peut s'évaporer au travers des pores du verre,"
Puifqu'on conferve de l'efprit de vin plufieurs années
dans des bouteilles fans «ne evaporation fenfible, &
Hue l'efprit qui s'échappe avec l'air ayant une pefanteur

fpecifique plus conlidérablc que l'air, doit retomber

fur le vin, & lì unie comme auparavant. On
peut encore fe convaincre de l'effet que l'air renfermé
dans les liqueurs produit fur l'organe du goût par
les eaux minérales fpiritueufes deSivalbach, deSeltz,
de t'eturitall, fi elles ne font pas bien bouchées cur.

q'ie l'air qui y eft renfermé <r% qui produit une ebullition

dès qu'on ouvre là bouteille s'échappe elles
deviennent entièrement inlipides & perdent prefque
entièrement leurs vertu médicinale le vin de diam..
Pa«*ne tnoniTeux elt encore, une preuve de ce que j«j
Tiens d'avancer.

htà m. p. o
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cette pellicule qui cede à la moindre impreffion

puiffe empêcher l'action de l'air fur le vin,
mais fur-tout peut-elle le préferver des mauvais

effets que fa raréfaction Se fa condenfation

y occafionnent

§. XIV.
Enfin quelques perfonnes penfent qu'on

peut s'épargner les foins de remplir les vins
"blancs «Se rouges, en mettant une couche d'huile

d'olive fur la furface pour les garantir des

impreffions de l'air. Quoique le vin conferve par
ce moyen ne s'altère pas autant que celui qu'on
n'a pas eu foin de remplir foigneufement, j'ai
cependant obferve qu'il étoit beaucoup inférieur à:

celui dent les vafes avoient été tenus exactement
pleins ; car quoique la couche d'huile puiffe
empêcher jufqu'à un certain point l'action de
de l'air fur la furface du vin, «Se l'évapqration
de fa partie fpiritueufe elle ne peut fe garantir

de celle de fa raréfaction «Se de fa condenfation

que nous avons dit lui être très - nuifible

; d'ailleurs cette méthode quoique plus
commode eft plus difpendieufe que celle du rem-
piiffage.

S- X V.

Comme les vins quoique foigneufement
remplis perdent continuellement des parties
fpiritueufes, qui s'exhalent par les pores des
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paroirs des vafes il eft néceffaire de les
remplacer au bout de quelques tems par de
nouvelles qui foyent de même nature (a), fans
cette précaution le vin devient foible ,' Se fa
partie huileufe n'étant plus liée par le principe
ipiritueux, elle fè dégage des autres principes
du vin, il graiffe facilement »Se devient plat &
aigre, dès que l'air extérieur agit fur fa fur-
face «Se achevé le développement de fon fel acide.

C'eft ce qui arrive aux vins vieux &
foibles qui font longtems en boite dans les
chaleurs ou à ceux qui n'ont pas été exactement1
remplis. Par contre tant qu'un vin fera fpiri-
tueux «Se 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 fpiritueufes par des
nouvelles lorfqu'on le conferve long-tems en
tonneaux. Comme ils contiennent beaucoup plus
de parties huileufes de terre absorbante & mu-
eilagiueufe plus groffiere que celle des vins
blancs, la partie fpiritueufe fe trouve plutôt
émouffée «Se enveloppée par ces deux principes

«Se ne pouvant plus lier fuffifamment fo'

(a) Les vins de nos bons vignobles de la Vaux &
de la Côte entonnés dans de grand vafes, ont
rarement befoin d'efprit de vin pour les foutenir lorfqu'ils
ont été foigneufement remplis & conferves dans de
bonnes caves Se de bons vafes, il n'en eft pas de même
des vins de nos petits vignobles qui font foibles, &
peu fpiritueux on ne peut les conferver plufieurs
années dans leur bonté fans ce moyen.

O 2
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fol acide, il fo développe, fe dégage «Se fe vo-
latilife par fon union avec le principe fpiritueux,
ce qui eft caufe que le vin rouge eft fi difficile

à conferver, «Se qu'il aigrit 8c graiffe beaucoup

plus aifément que le blanc ; mais l'eau de
cerife fpiritueufe lorfqu'elle a été rectifiée par
une feconde diftillation donnant beaucoup
d'agrément au vin rouge, étant d'ailleurs plus
falubre, on la préfore à l'efprit devin. On eft
même dans l'ufage dans le comté de Neufchatel

où on conferve très-bien le vin rouge d'en
mettre deux ou trofs vafes par char en le tranf-
vafiant.

$. XVI.'
L'efprit de vin ne rend point le vin nuifible

à la fanté comme le vulgaire le croit pourvu
qu'on en mette avec modération. Lorfque le
vin fe trouve foible & peu fpiritueux en ne
fait que reftituer au vin des parties fpiritueu-
fes de même nature «Se analogues à celles qu'il
a perdu «Se qu'il auroit conferve, s'il eût été

en bouteilles, ou daiss des vafes où il n'auroit
point foiiffert d'évaporation. Douze onces de

bon efprit de vin bien rectifié font futfifantes

pour foutenir & conferver un vin foible au
de-là d'une année, & je fuis perfuadé qu'il en
perd autant, «Se au de-là pendant le courant de

ce terme. D'ailleurs en fuppofant qu'on mette
douze onces fur un char mefure de Berne, j'ai
trouvé calcul fait qu'un verre ordinaire n'en
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contient guère au de-là d'une goûte & demi *,

qui délayé dans un véhicule auffi confidérable

ne fauroit nuire que par l'excès qu'on en
fait ; s'il en étoit autrement, les liqueurs qu"*on
offre fur nos tables feroient de vrais poifons,
puifqu'elles font faites avec l'efprit de vin le
plus rectifié," adouci avec l'eau «Se le fucre &
qu'elles en contiennent vingt fois plus que le
vin qui en eft le plus chargé.

§. XVII.
Je ne m'arrêterai qu'en paffant à quelques

autres moyens qu'on met en ufage pour perfectionner
les vins de notre pays, parce qu'ils font connus

de tout le monde. Chacun finit, par exemple
qu'on perfectionne nos petits vins en les mélangeant

avec les vins de la Vaux ou de la Côte, ou
en les paffant fur leurs lies ; on fait auffi que
certains mélanges de vin comme certains mélanges
de raifins en Bourgogne «Se fur-tout en Champagne

donnent beaucoup dc perfection à nos
vins «Se les font conferver plus long-tems. Les
vins de la Vaux «Se de la Côte mélangés à parties

égales font pour l'ordinaire beaucoup
meilleurs que l'un l'autre fcparém nt j mais
il faut obferver de les mêler en moût, «Se de
les taire fermenter enfemble ; leurs principes;
en reçoivent une union Se une combinaifon
beaueoup plus exacte, «Se le vin acquiert plus
de qualité que lorfqu'on les mêle après la
fermentation.

O 3
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§. XVIII.

Voilà "e penfe les moyens les plus faciles Se

les moins difpendieux pour perfectionner la
qualité des vins de notre pays en grand,
autant que leur nature «Se notre climat peuvent
le permattre. Il me refte à examiner, fi on ne
pourroit pas leur donner en petit affez de
perfection Se de qualité, pour nous paffer des vins
étrangers, qui, quoique fagement défendus par
notre Souverain deviennent de. jour en joui-
plus communs fur nos tables, au grand défa-

vantage de notre pays, par la dépenfe qu'ils
occafionnent aux particuliers, Se parles fom-
jncs d'argent qu'ils font fortir dc notre canton
& de la Suifîe en général. Ne ferions-nous pas
plus fages de chercher les moyens de façonner
nos vins avec plus de foin, «Se de leur donner
affez de perfection pour tenir place dans nos
tables Se nos defferts de ces vins étrangers que
le luxe y a introduit Faifons des chais fans
nous rebuter. Choifîffons des années favorables
a la vigne, je fuis affuré du fuccés. Nos
raifins blancs fendans dans leur maturité parfaite

choifis avec foin, mis fur la paille pendant
une quinzaine de jours, nous donneront dans les
bonnes paroiffes de la Vaux Se de la Côte des
vins qui feront honneur aux tables les plus
délicates. Nos raifins rouges fervagnins
fendans fur-tout le plan de Bourgogne façonnés
fuivant la méthode de Champagne, nous don.
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meront des vins gris «Se mouffeux qui ne feront
pas beaucoup inférieurs aux leurs; les mêmes
raifins fervagnins fendans des bons vignobles
cueillis dans leur vrai point de maturité, chei-
fis avec foin, égrenés «Se foùtirés nous pourront

tenir lieu des vins de Neufchatel «Se de

Bourgogne. Nous pourrions encore nous
procurer fans beaucoup de peine un vin blanc
pétillant, «Se d'une qualité diftinguée en choi-
fiffant du meilleur vin de la Vaux ou de la
Côte nouveau, «Se en le tranfvafant deux à

trois fois dans le courant de l'hiver, on achèvera

de le clarifier en le collant, foit avec la
colle de poiffon, foit avec le blanc d'ceuf ; &
lorfqu'il eft parfaitement lympide, on le met
dans des bouteilles doubles Se fortes, Se on a
foin de ficeîler le bouchon comme on fait en
Champagne pour le vin gris mouffeux. On
pourra même façonner des vins blancs «Se rouges

qui imiteront les vins de liqueur d'Efpa-
gne,& de France, foit pour la couleur, foit
pour le goût réfineux, foit même pour la

douceur.

§. XIX.
Quoique la nature du climat & du plan

contribuent beaucoup à la qualité des vins de

liqueurs des pays étrangers l'art «Se la maniere
«rie les façonner n'y ont pas moins de part (a),

(«) Les vins de liqueur confervent leur douceur

O 4
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on Fait nfage de deux méthodes pour préparer
ces vins. La premiere confitte à dépouiller les

feps de toutes leurs feuilles «Se à tordre la queue
de la grappe, afin qu'ils ne reçoivent plus de

nouveaux fucs que les grains foyent fanés Se

un peu rôtis par l'ardeur du foleil, «Se que k
partie aqueufe s'évapore en plus grande partie

; enfuite on cueille le raifin, «Se on en
exprime le fuc fyrupeux qu'on met fermenter
dans les tonneaux. C'eft de cette maniere
qu'on prépare les vins mufeats de France en
Languedoc «Se en Provence de Rivefalde en
Roulfillon où le foleil a beaucoup de force «Se

où les automnes font fèches «Se exemptes de

pluyes. La feconde méthode confitte à faire
évaporer fur un feu doux un tiers ou une
moitié du moût avant qu'il ait fermenté, on a
foin d'enlever l'écume, ou la groffiere lie à

mefure qu'elle monte au-deffus de la liqueur,
enfuite on le met dans les tonneaux pour le

pendant plufieurs années, parce qu'une partie du phleg-
jne ayant été évaporée par le foleil ou par le feu,
le moût refte glutineux & fympeux, & les fels fe
trouvans embarralfés & enveloppés dans la partie huir.
leufe qui ne peut fe raréfier & s'atténuer comme dans
les vins ordinaires la fermentation ne s'y fait que
d'une maniere imparfaite; les fgls n'étant pas affez
diffeus, & étendus dans la partie acqueufe. C'eft d«
la combinaifon du fel acide avec une huile groffiere
que dépend la (enfatîon que les corps doux comme
le fucre le miel & autres produifent fur les papilles
ïierveufes de la langue Se du palais»

c
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laiffer fermenter, c'eft de cette façon qu'on
prépare la plupart des vins mufoats d'Efpagne,
de faint Laurent, de Canarie, «Se même quelques

efpéces de vins rouges qu'on veut
conferver doux.

§. X X.

L'inconftance des faifons de notre pays, Sz

îe défaut de chaleur fuffifante, ne nous
permettent pas de faire ufage de la premiere
méthode, dont on fo fort en Efpagne en
Languedoc Se en Provence. Mais nous pouvons
nous fervir de la feconde, elle n'eft ni difficile,

ni difpendieufe (a).

§. XXI.
Enfin nous avons encore un moyen de pré-

(«) J'ai bu du vin rouge de la Côte de 17-;
»qui avoit été préparé par l'évaporation fur le feu d'un
tiers du moût, qui imitoit beaucoup le vin deTirito.
Mais il faut mettre dans le vaiffeau où on le fait
évaporer le moût avec la pellicule du raifin afin
qu'elle lui donne la couleur rouge qui y eft adhérante.
3'ai préparé moi-même par l'évaporation d'un tiers du
moût du vin blanc d'un de nos petits vignobles &
d'une qualité affez médiocre, qui avoit la couleur, le
goût réfineux & même une partie de la douceur & du
montant des vins de liqueurs des pays étrangers, on
peut même imiter les vins mufeats de Frontignan d'Italie

& fur-tout de Malaga, en mettant dans le tonneau
des raifins fees de ces pays, en entonnant le meut.



218 'MÉTHODE
parer en petit un vin excellent, fin «Se nerveux ]
dont on peut facilement faire ufage dans notre
pays, il confitte à concentrer «Se à dépouiller
-de foin flegme du vin de la meilleure qualité,
en expofant le tonneau au grand froid jufqu'à
ce que la partie aqueufe foie convertie en
glace ; enfuite on met la boîte au milieu du
tonneau pour féparer la partie la plus
fpiritueufe qui eft reliée liquide «Se lorfqu'elle eft
parfaitement clarifiée par la colle, on la met
en bouteille dans le mois de Septembre
fuivant. Ce vin peut fe conferver dans toute fa
bonté au de-là dc cinquante ans «Se acquiert
chaque année de la qualité «Se de la perfection.

§. XXII.
Je ne parle pas dans ce mémoire des différens

moyens de remédier aux vices du vin,
tant naturels qu'accidentels parce que cette
matière m'a paru entièrement étrangère à la
queftion propofée, elle eft d'ailleurs fi
intèreffante qu'elle demanderoit un mémoire particulier

auffi étendu que celui-ci, d'autant plus que
je n'ai rien vu de bon, ni de raifonué,ni de

folide for ce fujet dans aucun mémoire ou
traité qui foit de ma connoiffance.

Vina probantur, odore, fapore nitore colore.
Schol. Salernit,
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