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AVANT-PROPOS
€e nest point un traité sur la vigne et sur ses produits qtie nous entreprenons; des hommes plus habiles ont donné à ce sujet des ouvrages du plus haut intérêt, et il ne nous appartient pas de tenter seulement de nous placer auprès d eux. Noire but est d'offrir au propriétaire dé vignobles un Manuel pratique^ dans lequel il puisse, AU besoin, trouver un guide fidèle pour tout ce qui concerne la culture de la vigne, l'art de préparer ses vins, de gouverner convenablement ses caves, et même de faire ses eaux-de-vie. Pour rendre sous ces divers rapports notre travail aussi complet que possible, nous avons puisé à toutes les sources, nous avons consallé les propriétaires les plus habites , nous avons demandé partout des lumières, et c'est le résumé de la pratique , c'est le fruit de la haute science que nous allons exposer et mettre à la portée du plus grand non^bre.
Nous désirons être utile au petit propriétaire , et présenter à fous l«s moyens de
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profiter entièrement des produits de Tarbuste qui porte le raisin.
Voici l'ordre que nous avons adopté dans cet ouvrage.
Nous divisons les matières variées que nous devons traiter successivement en six livres. Dans le premier, nous nous occupons de la culture de la vigne dans toutes les phases de la végétation, et nous disons quelque chose de 1 histoire de ce précieux arbrisseau. Dans le second , nous faisons connaître les mala4fes qui Taffecten trieurs causes et les moyens les plus certains d'y porter remède. Le troisième est consacré aux vendanges et à leurs produits^ à l'art de préparer, de conserver et d'améliorer le vin. Mous enseignons, dans le quatrièipe , la manière la plus économique de faire des eaux*de-vie ; et dans le cinquième, le parti que Ion peut tirer pour l'économie do« mestique de toutes les parties de la vigne,
f>lus particulièrement dti raisin et de sa iqueur. Nous av/»ns réservé le sixième pour révéler aux vignerons ce qu'ils doivent faire pour prévenir les maladies qui les menacent.
Comme nous nous adressons aux Français, nous ne nous sommes occupés que de la Francei, Cette |àcbe convenait à
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notre cœur et au genre de travaux aux* quels nous nous livrons pour porter Tin- '. strnction dans les campagnes et améliorer toutes tes branches de l'arbre agricole, dont la t^gueur et lombrage tutélaire doivent attester la longue prospérité de la patrie. Que ceux qui voudront de plus amples lumières recourent aux traités des grands maîtres, qu'ils étendent leurs études au-delà des limites de la France , partout ils trouveront à se satisfaire. Ce n'est point un livre de bibliothèque que nous écrivons, mais seulement une instruction familière pour le profit du plus grand nombre. L'obligation où nous sommes aujourd'hui de publier une nouvelle édition de cet ouvrage (i), nous fait croire que notre tâche éuit uGlement remplie ; aussi, pour répondre à cette preuve de bienveillance, nous cherchons à donner à notre troisième édition quelques faits de plus^ quelques développemens nouveaux.
Heureux si nous remplissons encore , au gré de tous , le but que nous nous proposons d'atteindre! Plus heureux si nous
(i) La première édition a paru en 1824; 1* seconde en 1836.
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parvenons à inspirer à ceux qui nou» liront le goût des bonnes pratiques et de la reconnaissance pour ces hommes amis^ à; qui nous avons emprunté tout ce que ce petit ouvrage peut offrir de bon f d'utile et d'agréable !
otf
HISTOIRE DE LA TIGNE
ARBRISSEAU . qui porte le raisin est, depuii» des siècles , dU nombre des végétaux cultivés avec le plus de soins... Les docuniens historiques nous prouvent que les colonies éthiopiennes , qui s'étendirent si loin , le portèrent partout oii elles s'établirent^ Cç, sosnt les^ Ethiopiens qui le '.doimëjcent^aux Arabes , d'oii il passa dans l'Inde. De/ là , , suivant le littoral de la Méditerranée , on le vit prospérer en Egypte ,, dans^la Syrie, sur toute la côte de Tlpnie ,,da,vs }^ Grèce , en Espagne
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et en Italie. C'est à tort que l'on donne une autre origine £ ii vigifè; faute d'avoir été puiser aux sourocfs primitives , on a répété les erreurs des demif^savans, les sottises des compilateurs ,'dont le nombre croit maintenant à raisoii du progrès des lumjëres.
L'époque pi^emiëre die là découverte de la vigne est irrévocablement perdue ; pour elle, comme pour toutes les inventions utiles , cornue pour tout ée qui se rattache aux premiers besoins de la vie, nous jouissons du bienfait sans nôiis' iil(îâiétet' Sa biehfaitjeur. Si nous voulons cependant fixer cette époque , en esti«> mant qu'on aura trouvé l'art de cultiver la vigne et de préparer sa liqueur dès l'instant que l'homme s'est décidé à exploiter la terre et à s'approprier ses productions variées, on ne s'éloignera point de la vérité. La vigne a dû èlre une des premières conquêtes de l'in-> dustrie^son importance a dû fixer /dès le berceau de la société , les yeux et l'intérêt de l'homme. La lUy ttioÎQgie s'est eiûparée de (iett e sdffé de mystère, et^ sbûs'lé nom d'un fameux prôndgatéùt de la' vigne , elle jette du' mervéiiliéâx^ui'l^iiivéuteur, sur le tettip^ , sur les circodsfàÂcès et ju^ue sur lés divers emplois de sa découverte.
Ce qui nous in'téresse davanta'ge ce serait de sair^h* positivement qui apporta le premier cet wri^seaù dàùs les Gaules et quand il y fut culCî^é; niftîs le priVfifême reste en^ coi'e $' résoudre. CeuAk qui se sont occupés dîe
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reclierchëâ sur tes antiquités de la France , né nous offrent que des conjectures; il est, en effet , impossible 4e mettre d'accord les auteurs grecs et latins; leurs témoignages sont si opposés et même si contradictoires , que, loin d'offrir une solution, ils augmentent la somme du doute* Selon Pure le naturaliste ( BisL nat , Ul>. XII , cap. i ) , le premier o(tiS fit connaître l'existence de la vigne aux Gaulois et leur révéla les nombreux avantages dé sa' culture et de la liqueur qu'on en obtient, fui un Hèlvétien, nommé Béugon, lequel , après avoir fait une certaine fortune à Rome, vouîut, eii quittant lltalie, enrichir de ce précieux arbrisseau son pays et la Gaule qu'il avait à traverser. Plutarque etTir^-jLiTE disent au contraire que ce fu^ un Toscan émigré qui , désireux de se venger de sa patrie , vint dans les Gaules apportant le^rmeiUeur vin 'de lltalié , en fit boire aux pi^incipi^uxch^sdeleursarmées permanentes, et excita cette^ngue guerre qui fut cause du sac de Ronie et dés premiers désastres de toute là {léninsûlè. Il serait plus sage d'a- ^o|lter le sentiment de GicÉaoïr et dé croire avec lui que l'introdiiction de la vigne dans n^ist contrées a été lé fyuit du commerclË :
Vairon , Jules C^sak et Straboit semblent confirmer cette opinion^ Biodore de Sicile 'Ipi-méme nous le dit de la manière la plus posiiive, a^ c'est l'opinion que je crois dey diKadopter comme la seute vraie, yantorité de
Justin vient me fournir un nouvel argument à l'appui , quand il avance que les Phocéens, en fondant les murs de Marseille , ont enrichi leur nouvelle patrie de la vigne qu'ils cultivaient avec le plus grand succès au pays que la pltis affreuse tyrannie les avait obligés aabandonner.
Quoi qu'il en soit dû moment que la vigne parut dans les Gaulés y il est constant y. par le témoignage de tous les siëcles> que sa culture s'étendit bientôt partout oii elle trouvait des terres convenables , une bonne situation et des bras actifs pour la cultiver. Ses progrès furent même si rapides, qu'ils portèrent ombrage aux Romains , et que, sous le spé> cieux prétexte de prévenir une famine , on lit à tous une nécessité de semer les terres «en blé; l'on alla plus loin , car c'était là le vé-' ritable but, on fit impitoyablement arra* cher, en 92 de T ère vulgaire i tous lés c^y^ qui décoraient le sol. gaulois. L'arrêt fut exécuté avec tant de rigueur, que les habitans&e virent réduits à boire de la bière ou de l'hydromel , et de revenir aux boissons fermentées dont ils avaient usé avant de connaître le vin. Cet attentat à la propriété ne demeura point impuni. L'agiç/cultufe ne supporte pas volontiers les entraves, et lorsqu'on la veut frapper dans ses plus chers intérêts , les bras qui nourrissent la patrie s*arment, * attaquent avec intrépidilé et renversent le despotisme, boraitien , le farouche empereur
Domîtien , qui avait ordonné Tarrachage de la vigne > fut averti par ce distique du sort qui l'attendait : <« Quand tu me rongerais jusqu'à la racine ( disait la vigne au bouc suspëndu«à ses rameaux) , je porterais toujours assez de fruit pour fournir aux libations qu'il faudra faire sur la tête de César lorsqu'on l'immolera. »
' Je le répète , la famine ne fut qu'un prétexte pour rendre de nouveau la Gaule tributaire de l'Italie et ruiner la haute réputation qu'acquéraient chaque jour let vins qu'elle produisait , qu'elle portait aux nations voisines et même aux plus lointaines , puisque l'édit destructeur eut son effet durant deux siècles. Ce ne fut qu'en l'année 282 que Pro- Bus rendit cette culture à nos ancêtres. La replantation se fit au milieu /le l'allégresse: femmes, en fans ^ vieillards ejt guerriers, tous prirent part à un travail qui régénérait la patrie et fermait les plaies de chaque famille. Chacun s'empressait, se livrait à l'envi, et presque spontanénlent, à ouvrir le sol, à ex^ tirper d'antiques et inutiles souches > à creu-> ser des fossés, et à placer sur les coteaux la plante chérie et si long-temps regrettée. C'était , au rapport des annalistes , un spectacle ravissant de voir des. populations entières se répandre joyeusement dans ie» campagnes , remfplir l'air de leurs chansons, et au n^ilieu des danses rendre aux ceps le terrain qu'ils avaient autrefois ombrages. De ce moment ,
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la vigne , d'abord Hmitëe à la ligne des Gévennes , s'étendit sur tous les coteaux an Rhône , de la Saône , et même elle monta jiis* qu'aux rives de la Seine , de la Marne , de la Moselle, de FEscaut et cm Rhin: {>artout elle fit alors partie de la 'culture du grand comme du petit propriétaire.
Les folles et aésastreuses expéditions des douzième et treiziènie siècles contre tes nations de l'Asie, ont fait rappof^er de Chypre, d'Alexandrie , de €orinthe et de la Palestine des sirmens de vigne d'ané espèce excellente et demeurée jusqu'alors inconnue ; ils furent plantés au |(ied dés Pyrénées , et ont donné naissance ata vins de Froùtignan , de Lunel , de Rivesalles et antres.
Jusqu'au seisième siècle , la vigne se multiplia sur tousies points de la France et devint pour le comnierce une branche féconde.
Cependant, en f 566 , une nouvelle proscription vint la frapper. On lui reprocha de nuire k la culture des terres labourables , et sur ce^ prétexte on fit arracher de nouveau les pampres qui omajent nos coteaux. Onze ans après cet ordre fut révoqué, et la vigne re)>arut encore triomphante sur sa terre adoptive. Mais au commencement dn dix-hnitième siècle , quand l'agriculture déshonprée par les charges qui pesaient sur elle et par le mé|>ris dont on récompensait la classe la plus utile y la classe nourricière des États , on s'en prit encore à la vigne de la misérable situation dans
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laquelle languissaient toutes les antres cultures, et le 5 juillet 17^1 , on fit défense de planter aucune nouvelle vigne en France , et de donner le moindre soin à celles qui auraient été abandonnées depuis deux ans, sous peine de trois mille francs d'amende.
Loin ae remédier au mal, c'était lui en ajouter un autre plus grand encore. Les- proscriptions ne produisent jamais de lions eflets :
elles sont la preuve de Ja passidta , de l'aveuglement , et jamais le fruit d'une législation sage. Les bonnes lois conservent, protègent, et n'interdisent point ; elles laissent à l^gricuUeUjT la plus grande latitude, l'encouragent et s'arment contre tout ce qui tend à nuire au. succès de ses utiles entreprises , ou seulement à en retarder les avantages.
Eu rendant h chacun tous les droits que lui donne la propriété légitimement acquise , la révolution de 1 789 a4lonfié à l'intérêt privé l'intérêt général) elle a détruit tout sys-^ terne de^ontrainte comme oppresseur etatten tatoi^ au premier droit social ; elle a laissé à l'industrie le pouvoir de créer, celui de tirer parti de ses ^ressources et d'enrichir le sol national. Lès avantages de cette nouvelle législation nous ont mis en mesure de satisfaire pleinement aux besoins de la consomma tioaintérieure, et de répondre aux begoins de la consomma tipn extérieure^ Le mouvement est donné , on l'arrêterait difhcil]pment, si cette pensée atroce naissait dans quelques têtea insensées.
"îl
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CHAPITRE II
DE LA VIGNE, DE SES ESPACES ET TARlÉTÉfc.
La vigne appartient à un genre de plantes à tige sarmenteuse de la péntandrie monogynie> à feuilles alternes, palmées, à cinq lobes, pbis ou moins incisées, divisées ou dentées , vertes et glabres^ et à fleurs en grappe opposées aux feuilles , soutenues par un pédoncule commun qui forme une vrille si Tes fleurs avortent. Ces fleurs sont petites , verdâtres, portées sur un calice très petit , d'une seule pièce , à cinq dents. La corolle est formée de cinq pétales caducs, souvent réunis à leur sommet en forme de coiffe et tombant sans se séparer. Cinq étamines opposées aux pétales; à'fîlamens subulés, supportent des antbëres simples. Stjle nul ^stigmate en tête et sessile sur un ovaire à cinq loges. Cet ovaire devient une baie globuleuse ou ovale, succulente, uniloculaire à IVpoque de la maturité, contenant cinq graines osseuses , dont deux, trois, et quelquefois quatre , ont avorté.
Le^ruits paraissent toujours sur les pousses de l'année, et sont ordinairement placés au cinquième , au sixième et an septième nœud ; de manière que lorsqu'on voit le septième
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^ nœu4 paraître sans fruit sur cette pousse, on ne doit pas s'attendre à en voir dans l'année sur le rameau.
Les espaces ou variétés de la vigne sont très nombreuses. Lear distinction sera toujours obscure , empirique , tant que l'on n'aura pas une nomenclature raisonnée et soigneusement faite par département. Ce travail , plus difficile qu'on ne pense , ne peut être bien exécuté que par le concours des Sociétés d'agriculture. II a été tenté pour le vignoble d'Arbois , département du Jura , par M. le docteur Dumont, correspondant de la Société linnéenne de'Paris ; et en Espagne , pour les -vignes d,e l'Andalousie , par un savant distingué, don SivoiyRoxas Clémente :
leurs travaux prouvent que de long «-temps on n'aura un ouvrage complet sur cette intéressante partie d% l'histoire de la vigne« Les noms actuels s'appliquent à des variétés opposées les unes aux auÈres , et plus souvent peut-être à la même variété devenue étrangère à elle-même par la nature du sol , l'exposition du vignoble, la manière de le cultiver et le svstème adopté pour traiter le moût. Pour arriver sûrement à ce résultat , il faudrait adopter une base tinique et fixer la va^leur des caractères à employer.
La vigne a àes racines en partie pivotantes et en partie traçantes , fortenxent garnies ûe chevelu. Ses tiges sont cylindriques, grêles , relativement à leur longueur , et
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veulent être soutenues. Dans U jeunesse, elles sont divisées par des nœuds ou des sail* lies plus ou moins grosses. Un pied de vignie s'appelle souche et queiqueCDis cep, mais on réserve plus particulièrement ce dernier nom à la partie de la vigne que dans les arbres on nomine ^ronc ; sa grosseur et sa hau* tenr sont indéterminées dans les individus sauvages; le vigneron les fixe suivant la méthode qu'iW adopte pour la culture. Lé cep est recouvert d'une, écorcc verte' od fauve dans W jeune âge , brune lorsque la vigne est vieille ; plus ou moins épaisse , plus ou moins adhérente au bois ; elle est le plus souvent crevassée longitudinalemeirt, et se levé par parcelles longues et étroites , comme par écailles, s'accumulent les unes sur les autres jusqu'à ce que les pluies o|i les vents les détachent entièrement de la souche. Dans les pays froids l'écorce est plus compacte et plus unie.
Du cep partent des sarmens tQinAs\ quel*
Suefois murchus , lisses , d'un gris rougeâtre ans la partie ligneuse, et vert dans la partie herbacée; leur nombre varie beaucoup; ila sont plus ou moic^ longs; ceux qui s'élèvent perpendiculairement sont plus courts qu« ceux qui prennent une direction horizon-* taie , et ceun-ci plus courts que les rampans. La grosseur est d'ordinaire proportionnée k celle de Ja souche, Da^ns le sarment de l'année , la moelle occupe tout le diamètre du
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bois ; l'année vivante elle dimiaue ; la trûi-' sièaie ilen reste encore des traces sensibles ; enfin , à la quatrième année , elle a totalement disparu.
Les petits rameatix qui sortent des sarmens principaos s'appellent rameaux secondaires; &i la sève manque à la vigne, il reste aux sarmiens beaucoup de bourgeons sç^rrés qui {w;ut<*4tre ne s'ouvriront pas; mais si la sève est surabondante , les sucs nourrissent et pokissent les boutons de nianière qu'il en sort un rameau secondaire )qui s'allonge considérablemeiit et se charge dfe fruits : Ik vigne )enne et le sarment ëtété par un accident , poussent beaucoup de ces râunéaux. . '*
>. Les sarmens se chargent Ae feuilles y de Jhtiis ou grappes opposées aux feuilles*, et de vrilles ou mains an mdy%n desquelles ils sattachent aux niantes voisines. Quelquefois on remarque à rextrémitë dies sarment dés grâpilles dont les grains sont petits, ordinairement ronds et presque toujours serrés.
» Les feuilles son t genérdement plus grande^ dans la partie inférieure que celles du milien du sarment. Elles perdent la figure orbicu* laire k proportion que leurs lobes sont plus ou moins profonds et pointus. Les nervure^ •onttirès prononcées \ parfois la couleur rouge du pétiole en teint la base.
Les vrilles on cïrrSe«.sont desproductibns filamenteuses , composées des mêmes vais-
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seaux que ceux du sarment. Elles sont le plus souvent opposées aux feuilles et rarçment éparses^ elles se Ramifient et se divisent à raison que l'espèce a plus de vigueur ou selon la nature de la souche ou la puissance végétative .du rameau. On peut les mettre à fruit en retraiicliant près ae son origine la branche la plus petite ; après deux ou trois jours il parait à la branche coi^servée des petits boutons qui se développent ensuite et ofiPrent^à la fin des .grappes bi«n formées , qui mùristent et donnent de très beaux et excellens raisins. Cette expérience faite , pour la première fois, en 1817, par M. Ristel- HUBER, de Strasbourg^ a été répétée par un grand nonibré de propriétaires , de jardiniers et de vfgneron^'^ toujours avec le méhie succès.
Les fruits sont plus ou moins gros , ovales ou ronds, d'un violet noirâtre ou moins foncé, roux ou verts, blancs ou jaune d'sr.
Cette couleur appartient principalement à Ui peau , laquelle est mince , dure ou coriace ; la pulpe et le moût sont très peu. colorés , même dans les raisim noirs. La fleur 0I1 poussière qui recouvre les crains lorsqu'ils sont mûrs, est , aux yeux de Garjdri. et de ËSTEVAif BouTELON , un jsigne caractéristique qu'il ne faut pas négliger. Chaque grakiest attaché à un petit pédoncule particulier q^LÎ natt le long ae la. rafle ou pédoncule coin-
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muD et constitue par leur union ce qu'on appelle la grappe.
Peoidaat le te|iip$ de la floraison , la vigne exhala une odeur agréable , que les peuples de l'Orient estiment singulièrement. Ils pensent que Fépouse qui la respire en devient Î^liis féconde et qu'elle prolonge pour elle 'époque brillante des amours.
,Ges caractères généraux sont les plus consians , cependant ils varient à l'infini selon •l'iiifluencedu climat, du sol , de l'exposition, des saisons et de la culture. C'est d'après cette faiâse que nous allons citer les principales es- .pèces ou variétés dont la culture est le plus profitable.
I . Morillon noir hdlif
Nous connaissons deux espèces de morillon »oir hâtif : l'iine est indigène et ordinaireméat cosnue sous le'ni>m particulier de rai- ^.'de.la Madeiainè ; llatitrcest exotique , e|r <;9mm^iice à se propager en France; elle ^st. connue so«s le n«m de vigne éClschia ^ ou des trois récoltes*
La vigne, qui fournit' le raisin de la Madelaine est, dit-on, originaire d'Italie; elle s'élève motus que la< plupart des autres espèces; ses feuilles "sont petites, ainsi que la grappe qui est serrée^ le grain n'est pas très gros , il a la forme ovoïde et présente une peag coriace, dlin violet noir, et fleurie > sa chair verdâtre, p*»« sucrée , et presque insi*-
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pide. H mûrit à la fin de juillM et au ^m tard au commencement d'août i c'est là ma seul avantage ; il 'figure sur les tables oii l'on se plait à réunir les iratts de primeur , et , comnle eux , il n'a d'auli^e mente que cekn de flatter le luxe et le goût^^ëpravé des gas** tronomes. Il veut une terre rouge , franehei, exposée au midi.
On a avancé une erreur quand «n % dit qu^'on pouvait, au moyei) de la taiHe , en ohh tenir dans les années fiivorablesdeuT et même trois récoltes.
La vigne ii laquelle Virgile ( Géorg, U^ £aiit allusion et que Pi^nre (HisÉi^renaiureHe^ XVI, 27) appelle /ri/feru, à trois récoHes, insana , vigne folle , est cultivée avec succès par M. BofiGHERS , de Lumigny , département de Seine«eUilame , et depuis %%i^ il a distribué un granâ nombre de cheveiées et de plants enracinés. Cette vigne>est très vt*gourense , donne abondamment d'ètceHent»
ra^îsins , dès la quatrième année de le plantation, pourvu qu'on ne isfi^tlle pas tfop côuf t s son extrême vigueur a cohîamen de là né^ cessit» de laisser allonger 4e boii/ dès* la deuxième taille. Quand cette vigne est à i^ quatrième année , sa première récolte , qui est la plus productive, atteint a<i 48* degrtf^ de latitude , sa par Aiite maturité y k l'exposition du naidi , du 1 5 au ao août au plan tard. La seconde rétolte a lieu du i5 septembre au S octobre ^ et la troisième y qui
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esl peu eennd^rable^ du aS octobre eu lo BOVBunbfe, lorM)Hê la gtlëe ne s'y op^ô^e ptts. Ces deux dernières sont le résultat dé ia taille t elle se &it ^ur deux et même sur trois yeux, au-dessus du fruit , au monxéut de la défloraison et lorsque . le raisin est aottë ^ c'est-à-^ire du lô au '5o juin. Elle produit aussitôt le dëveloppement de nouvelles branches « qui ne lardent pas à motl-^ tfer leurs grappes. Quand ces dernières sont déAeurtes, on taille également; quelque tempe après cette seconde taille , mais moins spoojtanément qu'à l'époque de la première opération , paraît la^troisifime récolte , qu'on ferait {situt-^tre bien , dans 1^ latitudes élevées ^ de ne pas provoquer , parce qu'elle est très* exiguë, et qu'elle ne mûrit pas tou-^ jours. ■*
Pour prospérer , cette vigne veut une terre douce , essentiellemen.t légère , riche d'kumua, et dan» les sécheresse» quelques arrosemevis ^ l'exposition do midi et Teipalier sont Ttgourensement kidii^nsables pour en obtenir trois récoltes dans nos départemens sept^ntrionanx .
Elle parait originaire de l'tte de Chio, d'ok elie fui portée dans laCalabre et dans rite d'IseliM^ oii elle est appelée ïA^a di ire vùlie Vûnnoi. Le raîsifli qu'elle donne est suc#é , d'ttti goàt fort agréable et ayant toutes le^ «qualités requises pour fournir un t^è»
bon vîi^. Nous recommandons cett^ vigoe
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aMx apiateurs el aux vigàeponsi et nous les invitops à en tenter la eu) tare partout oh ]e$ autres raisio». ne mûrissent presque ^«k mais , et où ils sont dépourvus de toute sa<* veur. Quand même elle n'y produirait pa^ un vin préférable au cidre ou à la bière, die serait du moins une ressource déplus au temps de la moifiison ^ et pour^iat table du pauvre. >
Plusieurs écrivains ont confondu cette b^ie espèce avetc la précédente ^-quoiqu'ellesn'alent entre elles d'au très i^apporls que la précocité: Pour combattre. leur erreur, je vais enirer dans quelques détails. ^ (
Soumis aux ^nêmeft procédés de culture et de taille pencl^nt. pLusieiiirs années consé* cutives, le raisin Madelaine s'est molitré toujours précoce, mais ne donnant qu'une ré^ coite l'année, tandis que Ja. vifçae d'Iscbia en a. donné trois en j8aa , seu|€»iient denv parfaitement mûres eu iSaS. et i8b4 > 4fA n'ont pas été très ifavorables aux vignobles '^ en 1 8a5 ,. cette vigne a dépissé toutes lestes» pérances j dès individus tenus en espalier orift fourni le i8 août une récolte abondanter en maturité parfaite ; le 20 septembre la seeoade récolte a présenté de frutls;:nia^nîftuues , plus gros, que ceux de la première récolte el d'une maturité des plus complètes; à *\m même époque les gjrains de la' troisième . récolte étaient eu gros v^r)u&etcommençai^i à se colorer, pendant qu*u ne qnat rieuse ré-
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coite était en fleurs. Cette dernière a fourni le 3o octobre un fruit légèrement acidulé , inAr et aMez beau , très nombreux et de la grosseur de§ petits pois.
Gette^^méme vigne cultivée en plein champ ayant ses branches tournées en spirale sur de forts tuteurs de quarante centimètres de hauteur^ a. produit, le lo septembre 1816 , .Tine première récolte magnifique sons tous les rapports ; le 3o octobre une seconde récolte parfaitement mûre , assez abondante , mais lesrgrappes étaient petites, (i)
2, Le Meunier. -
Le Meunier est le raisin le plus précoce connu , puisqu'il mûrit le premier avec celui vulgairement appelé de la Madeleine. Il se distingue facM^ement au milieu de tous les autres par la blancheur de ses feuilles qui, surtout au printemps ^ sont couvertes d'un duvet soyeux , abonaant et blanchâtre. Il se contepte d'une terre maigre et craint peu la . gelée y lorsqu'il en est atteint , il ne repousse pas de raisins. Ses grappes sont courtes , épaisses , formées de grains assez serrés , ronds , gros, d'un.' jaune très pâle', d'ui^e saveur douce et «igréabl^ ; le vin qu'on en jetire est
(i) On trottTé daoa 1«» actes de la Société Linnéenno de Paris , des détails très étendu» snr cette vigne.
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passable. Ce raisin , très comman dans tous les vignobles , a le précieux avantage de n'être point sujet a la coulure ; on ie taille en courgée moyenne.
Le Bourguignon noir
La vigne que Pon nomme le plue géttéralement Bourguignon nair, franc Pineau*, et quelquefois Pulsàri, Farin'au, Noirieu et jéuvemas , a les feuilles couvertes d'un du- . vet cotonneux, obtuses àia pointe et lobées peu pirofondément. Son bois , ainsi que le pétiole et jusqu'à la i^fle, sont d'un rouge foncé. La grappe est peu grosse , peu serrée , vacconrcie, et présente dés grains ovales, d'un rouge très foncé qui mûrissent unifer'mément et passelit alora au noir. Ce raisin est un fmiit médiocre |>eJUf la table , mais il est excelletit pour faire du vin; aus^i le regarde*t*Dn généralement comme le raisin par excellence, comme le père des meilleurs vins de Fran<^. Il deuiande une terre .légère et siliceuse, l'exposition du lisrant et du couchant. Les gelées sont peu à craindre pour lui , il peut durer un siècle rans donner aucun signe de décrépitude. Le vin qu'il fournit est bon , de tfarae y et a tfn bouquet agréable. Son seul défaut est d'être peu productif et de ne donner souvent que «de deux années l'une.
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Le Teinturier
Le bois d^ cette vigne 9 que l'on npmine aus^i Gros Gamutet Noireau (1 ) , Gros Noir ou îfoirin , et iVo/r dEspé^gnç , e$t f ncore plus rouge que celui de la précédente; mais ce sont surtout les feuilles qui se font remarqua par cettç couleur. La grappe est courte , un peu serrée , portant des grains d'ua rouge violet fojqcé , médiocrement gro9 et remplis d^u^ sue abondant qui sert à colorer les vins des autres ceps; seul il ne donne qu'un vin plat , acerbe , désagréablç ^ on lui donne du montant en l'aj^Ktciant avec du blanc commun. Il redoute les gelées du 'printemps.
Toutes les terces^iet toutes les e^positipiis lui conviennent. Le xd^mp . qu'il pQr^e Vest point bon à m^inger y il est acerbe , aciduleuv et dur.
5# Le petit Gamet.
Cette espèce de MorilloA noir vi^t llien en te^re forte et s'accommode de toutes les ^expositions ^ maïs plus particvUèrement de. celle, du nord. Ses feuilles son^ pointues , d*un vert nàle et'diviséeiS en trois \ùlH^,lurk» dittipct».. Le petit gaiœt redoute lus geléesi tardives du prin|einps> nuiis il reppusse àe$ raifiûis lorsr
(î) OI.IVUR PB Siiimu rappelle iKgrwr.
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que cet accident lui arrive. Sbn raisin mûrit bien , fait un vin colore passable , est d'un bon produit ^ le cep demande à être pro vigne souvent. Son plant dure fort peu d'années et a besoin par conséquent d'être renouvelé souvent : il à été proscrit en i^5.
Ze raisin Perlé
Munie de feuilles lobées, dentelées, d'un beau vert , de grappes peu fournies , de rafles bien vertes et donnant des grains de volume inégal , en général peu gros , ovales , d'un vert pâle perlé , et remplis d'un suc doux et sucré , cette variété fait la base d'un grand nombre de vignobles. Elle aime une terre substantielle , calcaire ou marneuse , un sol en pente. L'bumidité lui est surtout préjudiciable à l'époque de sa floraison ; elle redoute aussi les gelées du printemps et de Tautomme : lorsqu'elle en est frappée, les ceps ne rapportent que deux ans après. Son raisin , quand il est parfaitement mûr , est d'une saveur légèrement musquée , et 1^ vin qu'on en obtient , généreux , excellent , soit rouge , clairet ou blanc. Il procure un très bon raisiné. Cette eqpèce ne veut pas être provignée souvent, et quand on la soumet à la taille, il faut le faire sur les sannens intermédiaires, et non pas sur les plus forts; suivant sa force , on lui donne une ou deux grandes courgées , arcbets ou anses de pot , sans craindre d'allonger.
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Le Cornichon véolei
Garnie de feuilles grandes et très peu découpées , cette vigne porte des grajipes petites, peu garnies, et des raisins dont la forme est allongée , la tête grosse et la pdinte recourbée comme dans certains cornichons ; leur longueur est de trente-six à quarantecinq millimètres (16 à ao lignes) , tandis que dans leur plus grand diamètre , ils n'ont pas plus de quatorze mitlimètres ou six lignes.
Au temps de la maturité , ils sont quelquefois entièrement violets , mais le plus souvent ils i'estent verts à une extrémité , et c'est presque toujours celle de la tête. On observe surtout ce phénomène aux environs de Paris, où le Cornichon violet mûrit très difficilement. Il s'y rencontre une variété blanche qui atteint plus facilement à sa maturité.
Le vin de cette espèce de vigne est dur et demande à être mélangé avec le raisin des k plants doucereux. Il préfère les terres -fortes et l'exposition du midi.
S» Le Grise t blanc.
Sa feuille >, d'un' vert gai, a les lobes si peu distincts qu'elle parait presque entière. La grappe est petite , de forme peu régulière et composée de grains ronds , serrés , d'un vert grisâtre, dont la saveur douce, parfumée, est très agréai e. Le vin blanc qu'on en re-
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tire est fort estimé, et figure avec dîstincUon dans la troisîi^niè classe des vins de France ; il est moelleux , fin , co»sé , a du bouquet et surtout beaucoup de spiritueux : il raut eu boire modérément. Le Griset blanc demande une terre graveleuse,, en pente, et une ex* position chaude. Il se taille en petites cour- . gées.
Le Morillon blanc
Le Morillon blauc ou Beaunier a la feuille grande , d'un beau vert gai en dessus, blanchâtre et comme drapée en dessous , et à cinq lobes séparés par des échancrures. irréguliëres peu profondes. Ses grappes sont un peu allongées et composées de grapillons distincts. Les grains ne sont pas trop pressés , ils sont arrondis, do moyenne grosseur; d'uo vert blanchâtre , passant au blanc , puis au jaune clair,* et formés d'unç èhair douce et sucrée. Cette vigne mûrit aisément, elle est excellente pour faire du vin et pour manger, aime les terres argileuses situées en pente, et se plaît surtout à l'exposition du midi et à celle du couchant. On la taille généralement en longues courgées. Son raisin se conserve frais asseK long-temps, et le vin qu'il donne est de garde.
\o. Le Momain blanc ^
Par le volume et la forme de sa grappe , par la disposition de ses grains , qui sont peu
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serifs , d'un, janse pile et arrondis « k Mornain blanc rassemble beaucoup au Chasselas blanc. Il roussît de même au soleil : son.jns est doux , fort agréable » et son raisin mArit très facilement , mime au nord. Cette espèce est connue dans quelques vignobles sous le nom de MéUer blanc , noir et rert. Le Mélier blanc est préférable au Mélier noir et au Mélier vert , quoique ce dernier charge )>eaiu;oup, soit moins sujet à couler et ane son yin ne jaunisse jamais. On le mêle 'utilement aux vignes blanches.
1 1 . Le Museau
Généralement recherché pour la table , le Muscat ne produit aue très peu de vin en France, même à Rivesaltes, département des Pyrénées orientales, à Frontignan et à Lunel , département de l'Hérault. Ses grains sont ronds, fermes, très. gros; le plus soa« vent très serrés sur la grappe, d un goAt musqué très agréable. Jl y en a de blancs, de rouges, de noirs, de violets.
. La grappe de Muscat blanc, naturellement trop grosse, est allongée, étroite, et se termine en pointe arrondie. Ses grains pressés les uns contre les autres veulent être éclaircis pour atteindre à leur degré de maturité ; ils sont durs » croqnans, d'un vert clair, ambrés du côté du soleil ; lenr chair «st blanche, avec un œil bleu, d'une saveur très musquée.
Ce raisin mûrit difficilement aux environs de
Paris. Le vin qu^il donne a du corp^, un ^oût de fruit très prononce , un parfum des plus suaves : il gagne à vieillir.
Le Muscat rouge a la grappe moins serrée, et en même temps moins allongée ; ses grains, parfaitement ronds , prennent une couleur rouge de brique à l'ombre, ou présentent une teinte pâle, taudis* que le côté exposé aux rayons du soleil est de couleur violette et pourpre. ♦ .
Lé Muscat noir se fait remarquer par sa grappe étroite, fprt peu serrée, par ses grains ronds, plus petits et moins musqués que* dans la variété précédente , et couverts d'une peau noire , fleurie , ou d'un violet foncé. La chair est rougeâtre auprès de la peau. Ce raisin mûrit fort bien et est très recherché par certains amateurs.
Le Muscat d'Alexandrie a les feuilles plus petites et plus découpées que celles des autres Muscats. Ses grappes sont très volumineuses et garnies de grains longs, gros, ovales y hauts de trente millimètres ( un pouce environ ) dans le sens de la longueur , d'un vert clair, légèrement ambrés, durs, croquans , d'une saveur très agréable et musquée. On en trouve quelquefois sans pépins , souvent avec un seul. Il se conserve longtemps; rarement î! arrive à maturité sous le climat de Paris. Il demande nue terre substantielle et une exposition chaude.
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12, Le Chasselas.
Ce raisin est excellent , fort recherché pour la table y et celui que l'on cultive dans tous les jardins eu berceau , en treilles et en palissades. Il j mûrit parfaitement bien et se conserve depuis la fin de septembre* ou commencement d'octôbreque sa maturité arrive , pendant. tout l'automne et rhifer et même jusqu'au mois de mai. Ses srappes sont ordinairement grosses, allongées y peu serrées et divisées par le haut en larges grapillons.
Leurs grains sont blancs, ronds , Termes , et d'une grosseur qui varie souvent çur les mêlées grappes , mais en général de dix»huit millimètres (8 lignes environ) de diamètre :
ils prennent une couleur ambrée fort jolie dp côté frappé par le soleil. Leur chair très fondante est d'un vert pâle , remplie d'une eau abondante, douce , sucrée , et contenue dans une peau ferme, -quoique aisée & manger.*
Le Chasselas blanc est le plus commun.
On en possède une variété noire , c'est-à-dire dont les grains prennent, sur un fond blanchâtre , une teinte noire ou range sale aussitôt qu'ils sont formés. Ce raisin est très bon ; plusieurs personnes le préfèrent même au Chasselas blanc» mais ii mûrit un peu plus tard que lui.
Il y à encore un (^ha/sselas à grains mus- «fdés , dont le goût est peut-être plus exquis
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et plus dislingué que dans les Aeux autre»
Chasselas. Sa grappe est un peu plus serrée ,que,dans le blanc y ses graine sont ëgalement arrondis, d'un b)anc jaune plus charnu. Il m^rît de bonne heure , quand il est placé à uoe bonne exposition.
i3. Le doutai •
Quoique "" généralement regardée comme une simple variété du Chasselas ordinaire, cette viffne en diffère beaucoup , d'abord par •es feuilles petites, très découpées etlacînices; ensuite *par ses grappes moins grosses , liioins fournies et par ses grains plu^. petits et plus ïuous. Je devrais ajouter qu'elle diffère encore du Chasselas^ ordinaire T)ar ses qualités ïnfeneures. Des œnologistes rappellent le rV'rda .*''* ^'''*''' et Autriche y et même
^4' 'fte Corinthe,
o«ïiTcP?'^^''°** *°^^ î« «o«* ^« Çorinthe , lTcon-„r*^' ^f ^^'«'*^*' 1« Corinthi blanc çl raierai r^"^^' ' '^ «-^«e^ «t le gros. Le pre-
l^oricéend^e^us!* ' P^"^^<^oupées , d'un vert
serrée et cari^o 5^® «tassez grosse, courte, n'ont pas nluT-î! Ç**'** S'^^'** ^««ds qui i* di^merje 'fu '^^:J^«^i»imètres ( 4 Uçoes)
* mnrissent en septembre,
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sont d'un blanc un peu jaune y et leur chair blanche e$t trè$ sucrée, y fendante et (ott agréable au goût : ils ne oontienn^it pas de pe;pîns , et la rafle est si tendre qu'on peut la manger avec les grains.
Le Gorinthe violet, ainsi nommé de la couleur du grain , est plus gros que celui du Gorinthe blanc , ^gAlçj&^ntsans pépins» mais fort sujet à couUr..Son raisin. passe si repidement, que , dans nos département du sud-est , on a donné le nom de Prisse et Passerille à cette vigne , qui veut être ta^liée^plus longue que les autres vignes.
Le Gorinthe rouge est très estimié , le gros paraît être une variété du Ghasselas blanc , à.graiqs mo!in& petits ejt moins doni.
i5. Le Raisin d^Jfiep.
Apporté e^ France au temps des croisades , le raisin d'Alep s'y est accHimité de manière à faire partie c|e nos cultures. Il se distingue de ses congénères nqn seulement par des grains assez gros, oviales,! quelquefois ronds , les v^m blençs, 1^ autres noir^, ou pana** çjbés p^r moitié., jpu j^réseptant des t>an4«i de deux couleurs S|ir ta même grappe pmais encore par ses feuilles, d'abord d un vert foncé et bien lobées, qui se panachent k rautomnede rouge et de jaune. Ge raisin n*a qu'un pépin , il nE^ûrit aisément , et comme il est fort sujet à la coulure , on ^ soin de le tailler en longues courgée^l Ge cépage est
d'un bon produit, durable, mais il vient lentement^ son vin est bon, de garde > et amélioré tous ceux auxquels on le mêle; il leur donne du spiritueux et' concourt à leur conservation.
i6. Le Gouais.
Deux sortes de raisins pcfrtent le nom de Gouais ou Gouest: l'un est blanc, et s'appelle vulgairement f^erdin blanc , Marmot et ilfowi7/e/; l'autre violet , nommé Gros Plant ou Plantée Vigneron, Complant dé lune , Gros Tressant; tous deux sont excelle»s pour faire du vin.' La grappe en est très grosse et fort lôngde \ les grains qu'elle porte sont tantôt oblongs, tantôt arrondis , gommeux , mollasses, plutôt verdâtres que jaunes , très riches en suc , peu savoureux , mais chargeant beau coiip. Cette abond^ance de jus a fait choisir de préférence le Gouais partout oii l'on vise plus à la quantité qu'à la qualité du vin. Les vignes qui en sont composées durent fort long-temps , surtout quand le Gouais blanc domine. 11 aime une terre franche , une terré légère et chaude.
Ses feuilles sont côrdiformes, à lobes peu prononcés , d'un rouge brun, ainsi que l'écorce du sarment.
Le Verjus
Connu sous le nom de Bordelais ou Bour-^ delas , le Verjiis a les feuilles grandes ,
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«paisses et peu profondément découpées. La grappe est ordinairemenl grosse, longue et présentant dans le haut plusieurs antres grappes secondaires qui en forment due masse monstrueuse. La grappe est garnie de grains médiocrement serrés, oblongs, pointus , d'un vert pâle , jaunissant un peu à l'époque de la maturité ; leur peau est dure , la chair ferme , d'un blanc verdâtre , un goût d'abord très âpre , mais devenant passablement doux vers la mi-octobre. Ce raisin , qui ne peut être mangé cru , est très propre à fournir cet acide désigné par ie nom de verjus et à faire des confitures.
Nous indiquerons plus bas les moyens de le préparer.
iSous possédons trois variétés de cette vigne, l'une à raisins blancs , l'autre h grains noirs, et la Iroîeième à grains rouges. Ces deux dernières sont moins estimées que la première. On peut les greffer sur toutes sortes de plants pelles réussissent parfaitement sur <:eux qui sont sujets à couler, tels que le 'Corinthe violet , le Muscat d'Alexandrie, etc. On leur donne toujours la place la moins chaude du jardin.
i8. autres espèces ou variétés. •
S'iV me fallait donner ici la nomenclature de toufes les espèces , races et variétés de la vigne , qiM Ton voit paraître et dis|wirattre après un plus ou moins grand nfimbre d'an-.
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nées , et pour lesquelles cerUios cantonf et surtout certains propriétaires montrent une prédilection particulière » )^ courrais risque de pri^sente^ souvent , sous des noms presque toujours bizarres, les ûiémes espèces , de tomber dans des dé laâs, in utiles et de m'arréter à des circonstances plus inconstantes encore q.ue celles de là vie. J'en vois , en effet, beaucoup 'dans ks livres même du siècle dernier, qu'il serait difEdle de retrouver dans la nomenclature actuelle. Sous le nom seul de Piiwt et Pineau » Ton confond aujourd'hui presque toutes les espèces à grains rouges , ^ans pouvoir se rendre compte si ce nom , qui convient seul an erain dont la grappe de forme conique rappelle celle du fruit du pi|i , est véritablement le raisin de la précieuse race, qui porte ce nom dans nos départemens de l'Yonne , de la Côte-d'Or et de Saône-et-Loire ( i) , ou fe raisin qui donne les petits vins des Vosges et les vins plats de la Haute-Vienne.
Dans quelques vignobles , dans ceux du J^ura entr'autreson possède sous lenomd'en^
(i) Cftttcsimo, qui écrirat ao XiII« siècle, parle <l*aue espèce de vigne des environs de Milan qnll appeUe Pignoius (Rnral. commodor. iv , 4) # et que plasienrs auteurs estiment être notre Pineau. Qtte assertion parait positive quand on voit le Pùtoa placé, par nne.or^oanaBoeda JLonvrede j394> an-dessu* de tons Ips vins al^fersi^iiiiiis.
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fariné une espèce voisine du meunier et qui en âîfEere essentieHtment. Elle a les feuilles minces , â lobes et dentelures très aiguës , glabres , d'un beau vert au-dessus , velues en dessous , et plus particulièrement sur les nervures. Sa grappe est grosse, portée sur un pédoncule grêle , et garnie de baies grosses , i-ondes, juteufes, noires à l'époque de la maturité, mais couvertes d'un ^iduit sous forme de pouàsière ténue , blanche , qui tes fait paraître comme enfarinées. Son raisin , quoique mùr , Consei^e une saveur acerbe ; mais le vin qu'il prodoit, ordinairement les deuiL'Ou trois premières années , acquiert en vieillissant du vineux , une belle couleur rubiconde et un goât flatteur.
La distinction des variétés de la vigne , je le répète , sera toujours obscure , toujours empirique , parce qtron n'est point d'accord sur la valeur réelle de telle ou telle expression, de tels ou tels caractères. 11 faudrait luen définir les termes , les fixer irrévocablement et d'une manière précise , signaler I9S causes
2ui les ont déterminées oïl* peuvent les moifier^ et la nuance qui les rapproche ou les éloigne les uns des autres, Cette entre-
Îrise n'est pas l'ouvrage d'un petit nombre 'années, ni mémede la vied'nn seul homme; elle ne peut être, je né cesserai de le dire «-
Îue le résultat du concours de toutes les t>ciétés d'agriculture et du travail d'une commission spéciale chargée de discuter les
recherches pour ainsi dire individuelles ^ de les coordonner et de les réduire aux plus simples expressions possibles.
CoLUMELLE, le plus savant , le meilleur des agronomes latins , caractérisa cinquantehuit variétés de vignes (i); Crescenzio, le restaurateur de l'agriculture italienne, parle ' de quarante particulières à la Péninsule, au troisième siècle (2} ; Alonzo d£ Herrera , reconnut quinze différences essentielles dans los vignes de TËspagne (3); Duhamel du Monceau, mit beaucoup d'exactitude dans la description des quatorze variétés qu'il regarde comme propres au sol de la France<(4)- Ces difFérens auteurs, ainsi que monjionorable ami M. le docteur Dumont, qui compte dix-neuf espèces dans le seul vignoble d'Arbois (5) , fournissent d'excellens matériaux ; sont d'utiles points de départ qu'on ne saur rait trop recommander : il me suffit de les indiquer.
(i) De Re rusticâ, liK. III, cap. a.
(a) Opus ruralium commodorum , Ub. IV , cap. 3 et 4.
(3) Agrîcultura gênerai ^ lib. II , cap. a.
(4) Traité des arhres fruitiers , art. Vigne.
(5) Voyez ma Bibliothèque du Propriétaire rural, i«t Yolame , ponr laquelle on soascrit an prix de s^t
francs par année, an secrétariat de la Société Lin-* néenne de Pari« , vae des Saints Père§, n". 46.
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CHAPITRE m
TKR&AIN ET EXPOSITION QUI GOIfYIEKNBHT
A I.A TIOVE.
QuAKD OU considère la population extrêmement pauvre du plus grand nombre des vignobles, on serait tenté d'en accuser la vigne; mais si l'on approfondit les causes de cet état de gêne continuelle , on voit qu'elles tiennent d'abord aux, impôts exagérés dont on grève les çeps et la liqueur qu'ils produisent > aux impôts si arbitrairement repartis, que les vignes les moins productives paient souvent autant et même plus que les meilleures , et que la qualité du vin , qui détermine sa valeur , entre très rarement avec exactitude dans les élém^ns de la. taxe qu'il supporte. Les autres causes sont le résultat des erre.urs dans la culture. On ne calcule pas assez , quand on plante une vigne y la nature du sol auquel on la confie , ni l'exposition qu'elle exige , ni les avances que sa culture demande en tout temps; on fait plus mal encore. le choix du. cépage , et l'on néglige souvent les labours y la taille , l'échalas- .sementet les autres opérations qbe la vigne réclame.
I/exagérationdes impôts, décourage lespro-
priëtaîres ; elle est le signe certain de la décadence du gouvernement : le remëde est ainsi voisin du mal. II n'eu est pas de même des erreurs de culture , leurs conséquences sont funestes à l'État et aux particuliers :
à l'État, qu'elles privent des avantages d'une agriculture florissante, et rendent tributaire de ses voisins; aux particuliers, qu'elles réduisent à la mendicité, tandis qu'avec un peu de soin , ils seraient en mesure de retirer d'un demi-hectare, de 5 à 600 francs tous frais faits , d'accroître utilement la population , de multiplier leurs ressources par les travaux qu'exige la culture de la vigne, et de fournir aux débouchés extérieurs. Donnorrs- Icur les moyens d'atteindre à ce but , eu les dirigeant dans leurs diverses opérations.
La première de toutes est ta connaissance du terrain. Cette connaissance est soumise à la nature du cliniat. Tous ne conviennent pas également à la vigne. Elle cfott et parait végéter avec force au nord, mais le raisin n'y parvient point à un degré de maturité suflis£int. Au midi , elle est exposée à une sécheresse dévorante , et son produit est de mauvaise )]ualité lorsqu'on parvient à l'obtenir à force d'arrosages. Ainsi , le climat ne doit être ni trop chaud ni trop froid ; la vigne ne prospère qu'entre le trente-cinquième et le cinquante-unième degré de latitude. On croit que Schiraz , grande et belle ville de la Perse , située au pied des
montagnes du Farisfan , est son point la plus méridional ; et Goblentz , placée au confluent du Rhin etd)e la Moselle , le pcidt le pitts septentrional où on la trouve. Sa culture la plus avantageuse est entre les deux termes indiqués. C'est aussi là que sont les vignobles les plus renommés, et les pays les plus riches en vins , tels que le Portugal , l'Espagne, la France, l'Italie, l'Autriche, la Styrie, la Carinthie,* la Hongrie, la Transylvanie et une partie de la Grèce.
- Au moyen des âhris on peut , dans les Goutréés froides , créer* des localités propres à la vigne , et lus procurer, en été, un degré de chaleur égal à^ celui des climats oii elle prospère fe mieui. Ces abris sont dans l'exposition relativement k l'action directe des* rayons scdaires. L'influence de Texpositian est trës> pciissanle en agriculture, aussi les vignerons doivent y faire une grande attention. L*exposition au nord est généralement * regardée comme la moins convenable ; celle du levant serait une des meilleures si , aux premiers jour# du printemps , elle n^occasionnatt la brûlure et antres accidens attic plantes couvertes de petits glaçons; celle du midi eet souvent trop ardente pendant Tété, et celle de l'oued la plus défavorable de toutes , elle brûle et dessèche la plante. Dâos les régions méridionales f on préférera le levant , et dans Us régions boréales le midi.
Cette- règle générale n'est pas sans excep-
lions, puisque les riches vignobles dits de la riifière de Marne el des montagnes de Reims ^ ceux qui fournissent les bonnes cuvées de Joué , département d'Indre-^t»
Loire ; des deux rives du Gher^ de Saumar, d'Angers , etc. , sont en général situés au nord-est et presque toujours au plein nord ^ ils sont moins sujets que les autres aux effets désastreux des gelées tardives du printemps, et donnent des vins de bonne qualité, d un goût fin et parfumé.
La vigne s^accommode de toute espèce de terrain, pourvu qu^il ne soit pas abreuvé par des eaux stagnantes ou corrompues.
Celui qu'elle préfère est séc, léger et saoldnneux. Les vignerons du département de l'Ariége la cultivent jusqu'au milieu de leurs plus hautes montagnes, dans des endroit»
tout couverts de grosses pierres roulées ; et s'ils étaient moins indifférens sur la manière de faire le vin , sur la qualité des ceps qu'ils plantent, et sur les soins de culture que réclame la vigne , ils pourraient obtenir un vin très estimé , un vin semblable à celui de Tokay , qui fait la richesse de la Hongrie , et vient également au milieu de gros cailloux de nature calcaire , sur les mamelons les plus élevés d'une montkgne exposée au nord et à l'ouest, au confluent du Bodrog avec le Thtbisque. Je connais quelques terres grasses, absolument privées de cailloux , qui rapportent de très bons vins : tels sont les
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vins d» cn*a nommé JBellai , dans le département de Maine-et-Loire y qui sont géné^ reux y corsés y de très bon goût et préférables à ceux que donnent les coteaux pierreux du jnême département.
Quoi qu'il en soit , ]es terres grasses et très substantielles conviennent mal à la vigne ; l'expérience nous a appris que presque jamais la bonté du vin n'est en rapport avec Ja vigueur de la plante, et qu'on doit lui réserver les terraio^ secs et légers.
Les terrains calcaires , et surtout ceux de Ja formation des craies, portent des vignes superbes dont la liqueur a beaucoup plus de finesse, de légèreté çt d'agrément. Tels sont nos vignobles de la Marne, du Gblsr, de la Creuse , cent de la c6te des Grouets , département de Loir-et-Gber, etc.; la TÎgney vient lentement , il est vrai , mais u|ie fois enracinée, elle s y maintient avec avantage.
Plus le terrain calcaire est aride , sec et léger, plus il repousse toute. autre culture, plus il est convenable à la vigne. L'eau, dont il s'imprëgne par intervalles, circule, pénètre librement dans toute la couche; les nombreuses ramifications des racines la pompent par tous les pores, la vigne prospère, sa culture est facile, et le vin qu'elfe donne est spiritueux.
Les sols granitiques, dont les roches désagrégées sont réduites superficiellement en sable friable , fournissent des vins d'une
ires belle couleur, ayaint beaucoup de spiritueux , une sëve et un bouquet aromatique des plus agréables. Tels sont nos vignobles du Mans f de Beaune, de Reaucoulle, du Muret et Bessas^ commune de Tain , dëp»r* tement de la Drome (i) } de Côte^Rôtie , département du Rhône ^ du Moulirv^^Vent ^ commune de Romanècbe^ département de Saone^et-Lpîrc ; ceux des bords du Rhin, de Rochemaure , département de l'Ardëche, etc.
Les terres fortes et argileuses ne sont point propres à la culture de la vigne. Ses racines ne peuvent pas s'y étendre et se ramifier convenablement ; de-pius, la facilité avec laquelle les couches de ce sol serré se pénètrent d-eàuet la retiennent , établit au* tour d'elles une humidité permanente qui les pourrit et entraîne bientôt la destruction du cep.
Les terrains volcaniques donnent des vins délicieux. Ces terres présentent un ndélapge intime de presque tous les principes terreux ; letir tissu à demi vitrifié, décomposé p%r l*ac-^ tiou combinée de l'air et de l'eau-, fournit à la vigne tous les élémens d'une végétation
(i) Il est plas généralement connn sons le non» de ▼in de VErmitage. Je ferai connaître les procédés qoe Ton emploie pour Vobtenir, et Tnsage qae Von fait de cette liqaear, qaand je traiterai àei mélanges des vias.
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brillante, et çomm unîqae à la liqueur qu'elle produit une partie du feu dont ces terres ont été imprégnées.. I^es meijleures^vignes de Vîtalie sont plantée^dans des débris de volcans. Le vin que l^on récolte sur le vieux, volcan , au pied duquel la ville d'Aede est bâtie , est un des plus riche» du midi de ki France;
Ainsi, toute terre légère^ quelle que soit sa couleur, poreuse , fine et friable, où l'eau ne séjourne pas , soit à la superficie , soit au fond du sol , est celle que^ia vigne demande : c'est celle oii -son cep portera du bon vin. Ces sortes de terrains abondent en Fran^, etia sitnaiion heureuse de ce bean pays le rend la patrie de la vigne , la patrie des meilleurs viiis« Aucun autre , en effet ^ ne présente une si ^ran^e étendue de vignobles , ni dès expo* sitians plus variées; aucun ne présente une si- étonnante variété de températures, uiié série aussi nombreuse de vins agréables et' plnsspiritueuxv Bepuis les rives sablonneuses du Rhin jusqu'au pied des l^yrénéès ,- et de^ puis les côtes que hàigne l'Océan , le përe des fleuves, jusqu'aux sommités d'en l'on dé*couvre les âpres montagnes de l'Helvétie ; la nature prodigue oifre, un sol favorable k la vigne, une population brillante qui ne saurait suffire à la consommation de tons ses vins, un sol sacré ou toutes les richesses territoriales sont la juste récompense de l'indus-> trie toujours active ^ d'un sëleque les plus
"^ ^ malheurs ne peuvent refroidir, que
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la patience et le patriotisme sontioiinenr sans cesse.
La connaissance dii sol une fois acquise y on se demandera nécessairemeut quelle situation on doit choisir. Selon quelques auteurs, il faut réserver les hauteurs à la vigne ; Bacohus amat colles y dit le proverbe latin , et cette maiime est telle pour eux, qu'ils assurent que l'élaboration de la sëve ne peut être complète que sur les terrains à mi-câtes^ et qu'on ne peut recueillir de bon vin dans les plaines. Cependant , que de vignobles estimés soÂt plantés en plaine ! Le pays de Médoc, département de la Gironde, est en plaine, et l'on sait que c'est là que sont situés les clos Lafitte , Château -Margaux , Léoville, Larose , Brane-Mouton 9 etc., dont les vins sont légers, très fins, très soyeux, pleins de sève et d'un bouquet qui participe de Todeur de la violette ou de la framboise. C'est en plaine que viennent les vignes de Saint-Denis et de Sandillon, département du Loiret, celles qui donnent le meilleur vin d'Orléans. C'est aussi en plaine que se trouvent les excellens vignooles de Tonnerre , de Chablis , département de l'Yonne, de la. côte du Rhône, et ceux qui donnent en grande partie les vins connus dans le coimmerce sous le nom de vifu de Languedoc fins^
Dans les ptiy^ chauds , la vigne vient très bien sur les montagnes les plus élevées. L'AbyMÎnie, ie mont Liban , les points les^ius
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culminans du Mexique et de la Caroline , la Cordiliëre par oii passe ia route de Buénos- Ayres à San-Yago du Chili / nous en sont une preuve. La vigne y trouve une température convenable, égale à celle des plaines des pays tempérés* Sur les coteaux, la vigne se plaît également ^surtout si leur inclinaison est médiocre , et s'ils ne sont pas environnés de grands bois. Le sommet des coteaux est généralement fâcheux ; il reçoit à chaque instant l'impression des moindres vicissitudes de l'atmosphère , et l'on sait que les vents fatiguent la vigne ; les brouillards qui s'y accumulent lui sont très funestes ; et lesgeléev blanches, si désastreuses, y sont trop fréquentes. La base de la colline offre aussi de très grands inconvéniens , à cause derhomîdîtc dont l'air y est constamment chargé, et de la nature de \» terre qui se trouve sans cesse ipibibée d'eau. Les flancs de la colline , lorsqu'ils ne sont point trop rapides, et qu'ils s'élèvent par unej^ente douce au-dessus d'une plaine, présentent à la vigne sa véritaMe situation.
On trouve rarement une bonne vigne dans un vallon resserré , an pied duquel coulent les eaux d'une rivière , à cause des courans d'air, plus ou moins froids, qui s'y font sentir presque chaque jour, et surtout à cause des brouillards qui y régnent sans cesse et de l'humidité constante qui y est entretenue.
Mais il ne faut pas conclure de cette obser-
nation vraie > que toute vigne .placée près d'une eau courante ne produira jamais de bons vins, comme quelques agriculteurs l'estiment. Le voisinage d'une rivière n'est dangereux que lorsque la colline n'est -pas très découverte et qu'elle ne reçoit pas directe^* ment les rayon» du soleil. La bonté des vins du Rhône , de la Gironde , de la Marne,- etc., justifie l'excellence de cette situation.
La vigne exige l'action directe du soleil pour répondre aux espcra&ces de celui- qui se consacre à sa culture. C'est à cette action puissante que le raiisin doit ses précieuaed qttttUté»: i-l faut dotte arracher tous les arbres qui poQvrate»t fournir de l'ombre et épuiser lesoL Dans quelques localités oix la vigne est sujette à geler, on est dans l'usage de complanter les q^eps do certains arbres , tels que pêchers, pommiers,- oliviers, noyers, ce ri-* siers,.etct., afin de la garantir de la gelée; c^est à tort , quoiqu'on puisse apporter pour preuve l'année 1797 , qui v^t , dan&: les departomens de l'Yonne et de la Gote*d'Or, geler toutes les vignes qui n'étaient point abritées par des arbres. Dans l'immense variété des ▼ignobles qui couvrent le sol de la France , cette anomalie ne peut avoir de règle. Le principe est rigoureux , lorsqu'on veut voir se développer dans le raisjn la maturité et la matière sucrée-, qui seules forment la base et le caractère d'un bon grain. Les grand« végétaux absorbent tous les- rayons solaires
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et nuisent à la vigne; les moins dangereqv sont hs pêchers, les amandiers et les oliviers. •
Il arrive quelquefois de rencontrer dans les meilleurs vignobles , dans les situations le pins appropriées à la vigne , des endroits on , tout auprès d'excellens vins , on en re-» cueille de très mauvais: tel est, par exemple, le petit vignoble de Mon t-Racb et, département de la C6te-d'Gr. Il est distingué en trois parties séparées l'une de Tantre par un étroit sentier, et appelées , la première , le Canton de VAiné , la seconde , le Canton ChevalieTy et la troisième, le Canton Bâtard* Quoique leur exposition soit absolument la même sur tous les points , quoique la nature de la terre, du moins quant à la couche su^»
périeure, soit également la même, et que les plants, tous de même qualité, reçoivent les mêmes soins, soient soumis aux mêmes procédas de culture et de fabrication, il n'est pas moins évident que le vin blanc de Mont- Rachet-Atné réunit toutes lès qualités qui constituent un vin parfait ; il a du corps , beaucoup de spiritueux et de finesse, un goût de noisette très agréable, et surtout une sève , un bouquet dont la force et la suavité le distinguent des autres vins blancs de la CôtedH>r; tandis que le Mont-Racbet-Che^ vaTier ne possède pas les mêmes qualités au même degré , et qu'il est rare de les retrouver dans leMont-Rachet-Bâtard. Cette diffé-
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rentre tient nécessairement à la nature on à la disposition des couches inférieures, et pour bien dire , il est difficile d'en assigner la véritable cause , quoique je sois persuadé qu'elle résulte des couches inférieures de la terre , sur lesquelles la culture et les instrumens
âu'elle emploie ne peuvent avoir aucune inuence au-delà d'un mëtre ou trois pieds , sans entraîner à des dépenses considérables , souvent inutiles et plus souvent au-dessua des moyens des vignerons.
Le sol oii pareille influencé est nuisible sera toujours celui dont la couche de terre cultivée est peu épaisse , et ayant au-dessous d'elle une roche ou une argile imperméable aux racines. Alors il faut, de distance en distance, ouvrir le sol avec une petite tarière , ou taravelle, pour donner aux racines demi* pivotantes et demi-traçantes de la vigne, les moyetis de s'asseoir convenablement , de -s'insinuer dans les trous pratiqués , et d'y trou* ver, pendant les chaleurs de l'été et les temps de sécheresse , le degré d'humidité jiîslement nécessaire à sa végétation.
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CHAPITRE IV
tlULTURE PROPRBIIENT DITE.
Presque tous ceux qui ont écrit sur la vigne se sont bornés simplement à parler de la culture usitée dans leurs cantons. Ils ont , pour la plupart y posé des principes et proposé des méthodes convenables pour ces mêmes cantons, qu'ils ont ensuite voulu imposer généralement à tous les vignobles. Alors le but est manqué. Il y a des principes généraux qui peuvent, à la vérité, s'appliquer à la culture en généra] ; mais chaque sol , chaque terrain, chaque position , disons plus, chaque coin d'un même hectare, demande des diflerences remarquables dans la plantation , -dans la culture , dans l'entretien , eu égard au sol , à sa position , à sa nature , au fond , à son exposition et à une foule de circonstances et même d'accidens. C'est au propriétaire à calculer toutes ]es chances et à faire l'application des principes^ c'est à lui de discerner ce qui est bon de ce qui peut être défectueux. Avec des élémens et des matériaux tout est possible à l'honune intelligent : il crée des mondes nouveaux , il élève des maisons , il change la nature même des choses.
il est une grande question à résoudre sur
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la vigne ; elle est importante , et d'elle dépendent presque àbsoliïment la maturité du raisin et la qualité du vin. Il s'agit de savoir à quelle hauteur on doit tenir la vigne. Les uns la veulent à hautes tiges, les autres à tiges basses ou rampantes. Qui a véritable* ment raison ? C'est ce qu'il nous ÙluI examiner sans prévention et en appréciant les ïuotifs réels des uns et des autres; alors seulement il nous sera permis d'émettre notre opinion : quoique appuyée de l'expérience de {dosieurs propriétaires instruits , elle n'aura de poids auprès de tous que lorsque chacan connaîtra le fort et le faible des divers usages préconisés.
J. I«'; De la feigne à haute tige.
La méthode de cultiver la vigne en soutenant %^^ longues tiges sur des arbres oa sur des palissades , nous vient ^es ancieos Romains; elle est encore particulière à la haute Italie et k ceux de nos départemens de risëre , de la Drome, des Alpes, des Basses- Pyrénées, du Bas-Bhin , de la Charente- Inférieure, de l'Ariége, qui l'ont reçue des premières colonies romaines. Cette culture se nomme ceps hautains; on plante la vigne près d'un érable , d'un mÀrier, d'un cerisier, d'un orme, tantôt un seul pied, tantôt deux.
Seule , la viene entrelace ses tiges sormenteuses dans les branches des arbres ; ils for*
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méat eosemble des baissons ëpaîs , et les rai-' sins cachés sous des masses de feuilles sont ordinairement verts, d'un goûtpeuagréabley parce qu'ils ne reçoivent pas assez de rayoas solaires pour parvenir k maturité} le "vin qu'orv- en retire çst acerbe et sans chaleur. Lorsque les ceps sont deux , ils montent d'»« bord Jusqu'à la fourche , et ensuite on les dirige en guirlandes , l'un d'un c6té, l'autre de l'autre sur les arbres voisins (i>. De la aorte , le raisin gagne beaucoup plus pour la maturité, et le terrain intermédiaire est consacré à la culture des céréales ou desplantea lé^^anaineuses. Cette méthode est très- agréable ponr l'œil , mais elle est rarement pra* %i<iuée avec intelligence. Les arbres sont or-» dinairement trop près les ufis des autres , et donnent beaucoup trop d'ombrage : il jr a d'aiUears quelque danger à cette culture»
puisqn'au rapport des anciens géopones , les vignerons romains stipulaient dïms leurs baaxqne^ s'ils tombaient en taillant la vigne et se tuaient , les frais de leurs funérailles et da lenr sépulture seraient payés par le propriétaire. D'ua autre côte, les raisins qui
(i) Cbes les anciens Romaint an même arbre pon- ▼ait porter jnsqn'à dix ceps , on ne lai' en donnait pas moins de trois, ( GoZiUK£I.i.b , </e re rustica , lib. V ; cap. 4j t»LiiiB, Bise. nat,XyUt a3.) Chaque arbre était à la distance de six mètres et demi on ringt pieds Van-de Vantre.
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viennent sur la cime des arbres sont les seuls qui donnent du bon vin ; les branches du bas se chargent plus de grappes , mais elles fournissent un vin grossier très abondant.
On cite quelques lieux oii l'on substitue aux arbres des échalas de deux ou trois mètre9 (6 à 9 pieds) de haut , d'une grosseur raisonnable^ et offrant une ou plusieurs fourchures. Placés à une distance égale à leur hauteur, les sarmens de la vigne sont jetés sur eux par étages , et forment des festons qui font plaisir à voir, et donnent aux campagnes un air d'opulence qui sourit au coeur philantrope. Cet usage» adopté pour les vignes de la terre Saint-Thierry, départemetit de la Marne, est d'un entretien coûteux; mais le raisin mûrit mieux, il est plus exposé au contact de l'air et à Tardeur du soleil. 11 y demande une terre forte et vigoureuse.
Dans d'autres lieux, particulièrement à Weissembourg , département du Bas-Rhin , on tient la vigne en berceau ; ailleurs on la palissade contre des murs plus ou moins hauts. Chacune de ces méthodes a ses partisans, chacun la préfère, en vante les avantages , en cache les inconvéniens. La culture de la vigne en berceau convient tout an plus dans les jardins , encore doit-elle y être proscrite , parce que les grappes sont presque toutes privées de l'influence des rayons solaires , et que la hauteur oii elles se trouvent
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fait qu'elles sont continuellement refroidies par les vents.
§. II. Peignes à liges basses.
Les vignes basses nous viennent des Grecs; elles ont été introduites dans les Gaules par la colonie phocéenne de Marsaille. Cette méthode ^ qui parait la plus ancienne et la plus naturelle à la plante vinifere , long-temps concentrée sur nos cotes méridionales , puis jusqu'au pied des Cévennés, prit une extension progressive à mesure que l'état d*anarcrhie cessait dans la Gaule , et que l'esprit de rojitine cédait aux avantages réels d'une culture nouvelle. Du midi, la vigne a gagné nos contrées du nord et même la Belgique, ^t avec la plante la méthode des tiges basses s'est propagée dans toute la France , si l'on excepte quelques cantons qui, ainsi que je l'ai dit, conservent encore le système de culture le plus généralement suivi par les Bomains. •
La méthode des vignes basses a reçu de- ' puis long-temps des modifications différentes. Ici , les plants sont appuyés sur des échalas de moyenne hauteur de trois à dix décimètres ( 1 à 3 pieds ) ; là , la vigne est rampante et ses tiges se traînent les unes sur les autres } plus loin , les ceps très peu élevés au-dessus de terre se soutiennent d'eux-mêmes; ailleurs, ils sont entourés de petites perches
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fichées en terre , auxquelles on lie le sarmeat «n le conduisant le long du cercle que le»
perches forment.
Dans les départemens des Boncbes-du- Rhône , du Gard , de l'Hérault , de l'Aube , et presque dans tous ceux les plus méridionaux , on tient les ceps fort écartés , et on laisse monter leur souche jusqu'à six décimètres ou deux pieds sur un si&ul bripé On appelle ces vignes courantes.
Aux environs de Grenoble , de Lyon , d'Autun , de Dijon , d'Anxerre , de Troyes , d'Orléans ^ d'Agen , d'Albi , de Cahors , dans tout le Médoc et même dans quelques vignobles de Reims et de Laon y on tient les vignes en treilles basses disposées en rangée^fort écartées , ou sur une seule tige , mais à trois décimètres ( i, pied ) seulement dç terre.
Sur les coteaux qui dominent le bourg d'Argence, département du Galv^ados et aux.> environs de La Rochelle , on n'emploie- pas d'échalas ; les sarmens rampent sur la terre jusqu'aux approches de la maturité : alorson les relève , en attachant ensemble , par leur extrémité , ceux de chaque cep , de manière que les raisins se présentent au soleil y sans cependant trop s'éloigner de terre. Ces vignes ne donnent que. très peu de vin et un vin très commune Les jeunes vignes de Bordeaux , Lyon y Angers , etc. y que l'on tenait ainsi, commencent à. être assujetties contre*
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un échalas , parce que leurs sarmens , plc^ longs , n'ont pas assez de force pour se soo ternir par eux«-niémes.
§♦ III, Peignes, tenues en perchées,
Roger Scbabol, qui fut- si versé dans l'art du jardinier, est l'auteur de ce système , que. l'on trouve adopté dans un grand nombre dé nos départemens. Il çonmte à disposer les plants par rangées parallèles transversales , en sorte qu'ils soient tout autour éclairées du sc4«ll. L^ vignes sont fbrmées à la troisième ou quatrième aisnoederla plantation , en façon de contre^espalier construit avec de forts éokalas à. la hauteur de treize décimètres ( 4 pieds ) ; vers le» milieu des échalas on attache un rang de perches- en travers qui régnent d'un bout k l'autre, et un second rangà l'^xtréanité dW haut et dressé au cordeftu< Les rangées sept espacées l'une de l'autre de denx' mètres ou six pieds.
Quand la vigne est en état de garnir les perchées , au lieu de diriger ses pousses perpendiculairement, et verticalement, comme on fait lorsqu*on les lie aux échalas , ou même aux perchées- des vi gnol>}e8 d'Auxerre , on les retire toutes obliquement à droite et à gauche de chaque perchée ,.ou les çeps doivent for-* mer un double espalier^ en sorte que la vigne puisse V être également palissadée des deux cdtéa* On conduit ainsi tous les bour-^
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geons depuis le bas des perchées jasqu'en naut, de façon qu'ils les tapissent exactement , et qu'ils forment un cordon ou une sorle de couronnement dans toute la longueur. Pour y paryenir , il ne faut rogner l'extrémité des bourgeons que quand toutes les perchées sont garnies , et à mesure qu'ils poussent , on les entrelace.
Cette méthode procure une quantité prodigieuse de raisins, qui profitent d'autant que la sève est plus cuite, et que les bourgeons ayant plus d'air, sont plus favorisés des rayons du soleil , au moyen de quoi ils mûrissent plus vite et acquièrent un goût supérieur.
Un autre avantage non moins remar— quable , est ' l'allongement des bourgeons , qu'on n'arrête «qu'après qu'ils ont jeté leur feu. La vigne ne s'épuisa pas d'abord pour la formation successive de lisiux bourgeons qui empêchent la souche de profiter , et l'obliquité des bourgeons opère une répartition de la sève plus réglée et plus utile à toute la plante.
J. IV. feignes en pyramides.
Dans la vue de rendre la culture de la vrgne moins pénible et plus expéditive , moins* coûteuse et plus productive , divers proprié> taires français , à l'exemple de ceux du pays de Bade , et plus particulièrement M. C. B.
Prost , d'Andeleau^ près Strasbourg , élèvent
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]a vigne en cônes, ou , pour mieux dire, en pyramides. Cette méthode, qiii expose la plante à toutes les influences bénignes de rastre solaire , mérite d'être plus connue : je vais entrer dans quelques détails.
Âpres avoir divisé au cordeau son terrain en lignes parallèles de 36 décimètres ou 8
Î>ieds y on place , la première année , sur ces ignés, des piquets en échiquier, à pareille distance l'un de Tautre. Au paidi ou du côté que le soleil favorise le plus long-temps de ses rayons , on ouvre la terre en parrallélo>
frammes ou carrés longs de 65 centimètres rx pieds), et larges seulement de 82 centîmètres ou r pied. Il faut avoir soin démettre à part la terre de la première fouille , qui doit servir plus tard à recouvrir les racines du plant. Lgs tranchées doivent porter , suivant le fond du èo\ , de 48 ^ 65 centimètres (18 pouces à 2 pieds ) de profondeur , et être bien débarrassées des pierres qui pourraient par la^ suite gêner l'enfoncement des échalas.
On plante les jeunes vignes en talus , dès l'automne , sans fouler la terre ; les racines étendues sans confusion , le jet placé tout près du piquet , et le premier œil du plant ,. à partir des racines , 108 millimètres (4 pouces) plus bas que la superficie du terrain. On ne retranche aucune racine^ on n'en raccourcit aucune , à moins qu'elles n'aient été endommagées. Le jet le plus vigoureux se con-
serve seul > les autres se couchent comme s'ils étaient racines. On comble alors les petites tranchées^ les yeux du plant courent iiK>ins de risques pendant l'hiver.
La disposition en talus». permet à la vigne de pénétrer tous les points Sle la profondeur du sol, d'en tirer plus de nourriture v 6t la chaleur du soleil parvient aux racines graduellemenL et plus .aisément*
Au printemps , dès que le temps favorable le permet, on d^fcouvre les jeunes plants au*, tour des paquets /et l'on taille les jets k un' bon œil. Cette taille se fait en bec de ftikle exposé à. l'œil conservé « à un centimètre de sa position. On attache lès pousse» dès qu'ellessont assez grandes , et l'on n'en conserve que deux.
L'année suivante on taille, 4eux jets à un œil seulement, et s'il ne s'aii trouve qu'un , la taille se fait à deux yeux* Deux pousser se réservent encore, et lorsqu'elles ont à peu près 48 centimètres, il faut les arrêter à cette hauteur, et les attacher : le bois en devient plus fort.
Au printemps cle la quatrième année qui * voit pousser la troisième feuille, on place les échalas au lieu qu'occupaient les piquets. Les deux jets se taillent alors , l'un à cinq yeux et l'autreJk six ; on les tourne en spirale autour de lenr tuteur, tous deux dans le même sens , laissant à peu près Si à loS miU limètres (3 à 4 pouces) d'intervalle, entre
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chaque sptre. Lés jets, ainsi tournes , "sont assujettis chacun par un lien. On attache aussi les aeax pousses supërienres et on les arrête quand elfes sont assez grandes. On recueille déjà quelques fruits cette année.
Quant auxëchalas , il les faut ronds , forts, droits , de seize centimètres ( six pouces ) de diamètre , et hauts de trois mètres (9 pieds),
f>ris sur un acacia pour les terrains secs et égers , sur cliâtaignier ou de cœur de chêne pour les at^tres. On garnit de goudron fondu fa partiie qui doit être ficbée en terre.
Ce n'est qu'à la cinquième hnuée que Ton forllie les pyramides ^ suivant son goAt , on les fait triangulaires , carrées , pentagones , hexagones ; la forme ronde est préférable ; comme elle n'a point d'aDglès saillan« , elle a moins d'incohvénieHê que les autres. On taille de nouveau les jdeux pousses supérieures et l'on continue^ avec ces deux jets la 'spirale toujours dans le même sens. Les autres jets, qu'on appelle coursons diver^ gens, sont coupés à trois yeux et restent libres de Toute attache.
Lorsqu6^1a vigne a défleuri, et dès que le raisin est noué , on ébourgeonne , c'est-à-dire , on recèpe à six yeux les coursons divergens.
On les tieni^plus courts, pour donn^ P^^^ d*aîr à la vigne , et l'on ravale les deux jets supérieurs, qui s'attachent comme de coutume, *
A. €5è moment la vigne qui n'a encore que
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le huitième de sa hauteur et à peine un sixième ûe sa largeur , fournît déjà de vingt à trente raisins , c'est-à-dire qu'elle produit autant qu'une vigne tenue selon la méthode ordinaire, et qui a toute sa croissance.
A leur sixième année les pyramides sortent de terre et la vigne prend tournure. Gomme Tannée précédente on taille les deux jets supérieurs , l'un h cinq yeux , l'autre à six , et l'on continue la spirale , en ayant soin de le faire avant que les bourgeons commencent à se développer ; on risquerait de les casser et on nuirait à la régularité de sa pyramide.
Les coursons divergens sont ravales à quatre yeux. S'il se trouve des jets latéraux qui aient poussé de cô,té aux coursons divergens^ on ne les sup]3rime pas en entier, miais suivant leur force, on les taille à un œil ou à deux yeux tout au plus. On élève ensuite les deux pousses supérieures et on les ravale dès qu'elles sont trop longues. L'ébourgeonoe-^ meut se faitquand le raisin est noué. La jeune vigne donne cette année de trente À soixante raisins par cep.
Dans la septième, année on continue les mêmes opérations pour la taille , la formation des spirales et l'éi^urgeonnement. On récolta par pied de vigne de cinquante à cent raisins.
Pendant les huitième et neuvième années Qn suit toujours la même marche jusqii'à ce
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qae-les spirales aient atteint la hauteur des échalas. Il n'est plus question Alors de faire monter les pyramides, de spirales à former, de jets supérieurs k élever; tout ce qui dépasse réchalas doit être taillé court et les coursons divergens recépés un peu plus longs que de coutume. A cette époque on donne aux pyramides une étendue de base et de sommet, une certaine circonférence.
Les diamètres de la base et du sommet doivent être ilans la proportion de deux à un et de trois à un , dans les expositions les plus sujettes à la violence des vents ^ quant a la circonférence , rien ne presse ; si vous ne voulez point manquer l'opération » laissez au bois le temps de se fortifier et allongez graduellement sa taille et son ébourgeonnoment à mesure que les coursons deviennent moins grêles. En aucun cas ne laissez jamais plus de deux yeux aux jets latéraux , supprimez-en même , ainsi que quelques uns âeè coursons divergens, lorsqu'ils sont trop nombreux ou que l'un croise l'autre :
sans cette précaution , ils s'étoufferaient réciproquement.
Une vigne traitée de la sorte , dépouillée , dans les années peu chaudes, de celles de sea feuilles qui se trouveraient devant les raisins et les priveraient des rayons du soseil d'automne, et composée de deux mille pyramides, rapporte mille hectolitres de vin par année , tandis qu'il est constant que
six mille pieds de vigne , conduits selon le mode ordinaire , ne produisent , année commune , que trente à cinquante hectolitres , et dans les années heureuses ^. que cent hectolitres.
J. V. Remarques sur les précédentes
méthodes.
Plus le raisin est élevé et moins il mûrît hietf, surtout à une certaine latitude; la grappe acquerra cependant le point de sa maturité si !e cep est placé sur un sol sablonneux : on l'espérerait vainement d'un terrain compacte et argileux. Ici la vigne doit être plantée en rangées suffisamment espacées , iet les ceps tenus à la hauteur de quatre décimètres au plus. Pour donner à la circulation de l'air plus de jeu et absorber plus facilement et plus promptement' l'humidité , il faut palissader les rangées comme pour les espaliers , et ne point permettre aux sarmens de s'étendre de tous côtés.
La vigne cultivée en festons demande les pays chauds ; elle est plutôt oJ>jet de luxe que de rapport. La vigne à tige basse est plus généralement convenable à tous les terrains, à tous les climats. Celle en pyramides rappelle les avantages de la tenue bien dirigée de cette plante en perchées. Elle demande , il est vrai , une parfaite connaissance de la taille dés arbres pour être dirigée
sans erreur ; m^is la vigne est hearensemeiftt si vivace , que quelques méprises ne lui portent pas un coup mortel. Outre l'économie du temps pour la culture , l'augmentation considérable de produit, tant en« quantité qu'en qualité , et la diminution notable dans les frais d'entretien , la vigne en pyramides j^rniet au vigneron de récolter les grains nëèessaires à sa subsistance, et réduit au tiers le besoin des échalas : ces deux dernières considéicatîons sont importantes, puisqu'elles laissent aux forêts les jeunes tiges, l'espoir de leur ornement ^ et qu'en augmentant les ressources, du propriétaire de vignes , elles ne le verront plus obligé, à contracter des dettes poiir acheter son pain dans les années caaj heure uses.
Ce- mode de culture , objectera*t^on , eiige beaucoup de temps; cela est vrai, surtout quand on plante à neuf; mais il épargne l'ennui de l'attente , en faisant jouir plus tât et plus abondamment que la méthode ordi'naire, long->temps même avant que la dernière main ait été mise à l'architecture des pyramides. Il s'adapte très aisément aux vignoblese tenus en perchées, et pour l'introduire dansles autres vignobles , rien de moins coûteux , on^ne perd pas , même une année , la récolte du tiers de ses ceps.<
Pour les vigpes en pélrchêes, oii dispose les échalas en échiquier sur les-.première , troisième, cinquième ^ etc. , Hgnes; on rap-
proche des tuteurs les deux ceps les plus voîsius à droite et à gauche , et , comme les jets d'une telle vigne prennent naissance assez près de terre , on se sert des deux inférieurs, u« de chaque cep rapproche, pour commekicer les spirales. On conserve intactes les perchées intermédiaires , et les débris de l'échafaudage retranché servent à soutenir les ceps encore existans dans l'align^ent des échalas.
Veut-on changer le système des autres vignes , on commence au printemps à couper eu bec de flûte sur la première ligne, un cep entre deux, aussi bas que possible; il est même plus avantageux de leiaireà quelques centimètres au-dessous de la superficie du sol , si les racines du collet ne Vy oppo-* sent. On unit les bords de la blessure et on la couvre aussitôt d'onguent dit de saint Fiacre ou de cire de jardinier. On laisse en place les éthalas pour y attacher les jets qui doivent pousser. La seconde ligne demeure intacte „ et Fou passe k la troisième que l'on prépare comme la première , et ainsi de suite de deux en deux. Lorsque les ceps recépés vous auront donné des jets, vous n'en conserverez que deux , et les arrêterez à 65 centimètres ou deux pieds , pour leur faire acquérir plus de force. Au printemps suivant , on commence les spirales; les vignes poussent vigoureusement, et en autoqine elles rapportent. A mesure que les pyramides a'«-
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lèvent , on taille plus court les coursons des ceps conservés, jusqu'à ce que Ton soit obligé de les couper entre deux terres , assez profondément pofur les eiûpécber de repousser.
§. VI. feigne cultwée en treilles.
Je n'entends pas m'occuper ici de vignes que l'on palissade contre un mur ou contre un treillage dans un jardin , mais seulement de cette culture pratiquée en grand sur Fe Chasselas au village de Thomery, près Fontainebleau. C'est là seulement qu'on peut apprendre à bien conduire une treille destinée à constituer un bon revenu à son ùroprietaire.
Le mur contre lequel les vignerons de Thomery établissent leurs ceps est haut de 22 décimètres ou 7 pieds, couvert de tuiles qui forment une saillie ou chapiteau de 21 centimètres (8 pouces)^ destinée, à garantir la treille de la pluie sans l'ombrager. Le mur bien crépi se garnit de crochets scellés de mètre en mètre (S pieds) , pour soutenir les perches ou mon tans du treillage. Le site en face du levant , sur lequel le soleil darde ses l'ayons jusqu'à nue ou deux heures de l'après*midi, est e^stimé le plus favorable.
Le treillage est formé de neuf perche? horizontales , de bas en haut , qui servent d'appui aux maîtresses branches du cep. CeJ
branches reçoivent le nom de cordons, el sont mises en projection de droite et de gauche. Les montants perpendiculaires se placent^ s'élèvent de 65 en 65 centimètres (2 pieds ) , et le tout est arrête aux angles de chaque carre par du fil de fer passé au feu.
Les chevelées ou Jeunes plants de treille préparées avec soin , pendant une année, en bonne terre mélangée de terreau (1) , et revêtues de leurs premières racines , se mettent, en terre, à une certaine distance du mur, au mois de novembre , et autant que faire se peut, à 40 centimètres (i5 pouces) de profondeur, et directement au pied des montans en bois, de 65 eu 65 centimètres. Chaque chevelée fait son cordon gra* duellement en ligne horizontale sur les montons et des deux côtés , excepté le premier et le dernier rang qui ne vont que de droite à gauche. On n^ fume la terre du pied, qu'après une année de plantation, et pour en conserver la fraîcheur nutritive , on entoure de pierres plates lés pieds le long du mur, et on les laisse sans les lever pendant plusieurs années.
Communément vers la fin de février>, et toujours au déclin de la lune , la taille se fait en ne laissant qu'un bouton à chaque pousse
(1) chaque chevelée est contenne dans nn panier. GeUe précaution avance d'une année la première récolte , qui se fait Tau tomne suivant.
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eu crosMn distant de vingt-un centimètres du cros50n de la tige voisine : tontes les bourres de l'année ou des années précédent* tes restent tronquées en groupe, appelé collet, tenant à la mattresse^branche montante , et duquel sort Ja seule tige non* velle.
On ébourgeonne au mais de mars ou de mai , suivant que la saison è^t plus ou moins bâtive; on ne laisse que deux bourgeons sur chaque nouveau crosson de l'année , et toujours ceux qui sont le plus près du mur, parce que les rayons solaires réfractés fécondent , fortifient mieux les nouvelles pousses*
L'accoIIage ou l'acte d'attacher les nouvelles tiges aux perches horizontales avec du jonc vieux et trempé , se fait quand ces tiges ont acquis une certaine longueur, de crainte qu'elles ne soient rompues par le vent ou par la pli^ie. « ,. La fleur, adorante comme celle du réséda^ s'épanouit vers la dernière décade de juin ; le grain en, verjus suit de |)rès; et pour ne -^as trop épuiser la sève , pour moins fatiguer le gros bois , on ne laisse danà les an-r nées d'abondattce que les deux pi us «belles grappes sur chaque tige.
Les feuilles couvrent, abritent le jeune fruit contre les trop vives ardeurs du soleil ; elles le défendent de l'atteinte de la pluie et de la grêle, jusqu'au jour prdthain de la
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maturité. Mais sitôt que les chaleurs deviennent plus tempérées , on été une partie de ces feuilles , on ne laisse absolument que celles nécessaires pour garantir le fruit, sans empêcher l'action des rayons solaires qui doit colorer le raisin y ni celle des brouillards bien faisans qui l'attendrissent. La grappe voisine du mur sans corps intermédiaire se dore plus facilement , et offre ce grain fer-»me, sucré, suave, qui fait la richesse de Thomery. Pour le conserver, oh le suspend au plancher par un (il attaché non à la queue, mais à l'extrémité de la rafle.
CHAPITRE V
DU CHOIX DU G^PA01»> ET DE . SA PLAlfTATIOH.
Nous avons vu précédemment que chaque vignoble a son cépage particulier; d'autres sont formés de différentes espèces sans choix, et l'on en compte parfois jusqu'à douze et même vingt dans une seule vigne» Il y a cependant très peu de grappes qui soient bonnes à récolter à l'époque des vendanges ; les antres, contenant chacune un muqueux qui lui est propre , portent dans le vin divers degrés de verdeur qu'on ne peut lui faire perdre qu'éii ajoutant au moût le principe saccarin qui lui manque.
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Le choix' ne doit point te limiter à une seule espèce , c*est s'exposer de gatté de cœar à des chances trop hasardeuses; il doit se porter sur plusieurs, surtout sur les plants qui donûent les meilleurs vins , et le nombre outrepasser cinq à six. Il est essentiel de rejeter l'espèce de raisin sujet k couler, ainsi que celui qui dépérit par excès de sécheresse ou devient la proie de la pourriture lorsque l'automne est pluvieuse. En mettant en terre ces cinq à six espèces ou variétés de vignes , l'une est féconde quand la disposition ntmosphérique est funeste à l'autre , et le vin que l'on obtient est toujours bon.
Comme chaque variété a une époque de maturité qui varie de douze à quinze jours , le vigneron i^itelligent s'étudiera à leur donner une situation calculée de manière à rap- Î^rocher le plus possible ces différens termes. 1 y parviendra en destinant aux ceps précoces la partie supérieure de la vigne , et le milieu aux fruits les plus tardifs , particulièrement si elle est située sur un coteau.
Beaucoup de propriétaires recherchent les cépages qui sont d'un grand rapport -, c'est à tort, car il est d'une constante expérience que plus la vigne fructifie , moins le vin est bon ^ les raisins, trop pressés les uns contre les autres , ne jouissant pas du contact de l'air, sont peu frappés par le soleil , leurs sucs sont grossiers et ils ne viennent pas à maturité. C'est par suite d'un aussi iaux
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calcul que plusieurs vignerons sont toa^bés dans lainisëre, et que les vins d'Argenteuil , auprès de Paris , qui eurent au XV* siècle une très grande réputation , sont déchus en qualité , surtout depuis i^So.
tl faut donc apporter le plus grand soin, dans le c&oix du iruit : la bonne ou mauvaise qualité du vin eu dépend. Yainement pour l'obtenir vous donnerez à la vigne un terrain propice et un site heureux : avec un moût qui ne contient qu'une substance âpre ou acide , vous n'obtiendrez jamais qu'un mauvais vin. Le meilleur raisin est celui qui donne le plus de muqueux , celui-là seul fournit un vin qui a du prix et de la qualité.
Quand on veut faire un choix certain et se pourvoir des espèces les plus précieuses, il faut visiter ses propres vignes et celles de tout le canton , huit jours avant la cueillette : les ceps les mieux naturalisés sont les plus féconds et ceux dont le fruit mûrit plus complètement. Il n'est pas aussi avantageux qu'on veut bien le dire et le croire de tirer le plant des vignobles du midi, oii il est plus fort que dans les contrées situées vers le nord : il est frappé de stérilité , s'il ne trouve pas un climat analogue par le site , la température et la qualité des terres ; s'il réussit mo^ ipentanément , il ne tarde pas à dégénérer.
L'usage est de mêler le raisin rouge avec le raisin blanc. Le premier doit occuper les trois quarts de la vigne , c'est lui qui four-
nit le plus de matière colorante , celle qui est peu susceptible de l'effervescwnce vineuse et la plus propre à retarder la fermentation spiritueuse insensible; en prolongeant ce mouvement, le vin ne se porte pas sitôt à la fermentation acide. Le raisin blanc donne an vin un goût recherché et délicat.
Quelque* mois . avant de faire sa plantation , il faut défoncer le terrain de 3â à 65 centimètres (i à a pieds), et ouvrir des fossés dans la direction du penchant du terrain : ces fossés doivent avoir de 6 à 8 décîmëtres de large sur à peu près autant de ptofondeùr. Cette opératioii préliminaire, qu'on négligé généralement , est indispensable quand on veut voir prospérer sa vigne.
La seconde opération, à laquelle on ne donne pas toute l'attention convenable, c'est d'éviter de mettre upe jeune vigne à la place d'une vieille } il est nécessaire de laisser à la terre le temps d'élaborer de nouveaux sucs, sans quoi le plant qui lui est confié pousse peu , demeure sans vigueur et s^ans énergie.
Faites vos plantations en automne , vous gagnée une année ^ on peut même dire deux.
Des pieds de vignes sont plantés moitié en automne et moitié au printemps suivant , dans le même terrain et à c6té les uns des antres ; les prenvîers mis en terre ont poussé vigoureusement et donné des raisins trois fois au bout de cinq ans , tandis que les seconds ont à peine , après ce terme, prouvé
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leur espèce» Cest d'ailleurs un &ît reconnu depuis long- temps : lés arbres plantés à Tar* riëre-saison réussissent presque tous } ceux , au contraire, plantés an printemps, périssent pour la plupart, ou végètent miseramenient.
La saison pour planter est cependant relative au climat. Dans nos départemens du midi , la plantation doit se faire Aussitôt que les feuilles sont tombées ; les racines travaillent pendant l'hiver, elles s'étendent, et vont chercher fort avant les sucs nutritifs nécessaires à la prospérité du cep, qui brave alors la sécheresse à laquelle les terres de ces contrées sont exposées une grandepartie de Tannée. Dans les départemens situés au nord , Fépoque la plus avantageuse est lorsque le danger des pluies fréquente^ et des fortes gelées est passé : c'est au 20 de février, année commune. Les ceps qu'on y mettrait en terre aux mois de novembre, décembre et de janvier, souffriraient beaucoup trop dans les hivers humides. En retardant au mois d'avril , la terre est dé)à échauffée par le soleil ; Févaporation de l'humidité, des pluies et de la rosée est prompte , la végétation du cep est languissante , et il meurt lorsque le printemps est sec.
Li vigne se plante de boutures et de crossettcs. Les boutures (1) sont des bourgeons
(e) La boutnre se rapproche ici béancoap de la marcotte , uan» cependant en être nne»
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enracinés qu'on lève après la récolte) les crossettes sont des sarmens choisis lors de la taille. On plante en lignes ou cordons lorsque le terrain n'est pas en pente trop rapide, en cercle ou forme de gradins , lorsqu u y a trop de déclivité. Chaqne pied est à trois mètres (environ 10 pieds) l'on de l'autre;. entre chaque ligne on laisse un intiervalle d'ua mètre et demi (4 pieds 6 pouces). Les ceps sont placés de manière à ne se point trouver en face de leurs voisins ; et comme les plantations par marcottes ou chevelées nuisent aux anciennes souches dont elles détruisent les racines , il vaut mieux recourir aux brins de sarmens coupés mis dans une bonne terre qui a de la fraîcheur, et lorsqu'ils ont pris racine , on les transplante alors aisément. Il est bon d'observer que l'on doit éviter l'usage trop répandu de placer le jeune sujet dans le terrain le plus riche et le plus fertile. Tenu de la sorte en pépinière, il vient promptement ; ses racines grossissent, s'enfoncent; mais en -le transplantant, si le
3^ sol n'est pas absolument le même, et le plus souvent il est d'une qualité médiocre , le cep
' languit, et chagrine son propriétaire ; tandis que, confié d'abord à une plus mauvaise que celle oii il doit être transplanté , il devient très fort , et on lui assure une longue durée. Une vigne plantée de crossettes vit longtemps, et est plus féconde ; celle qui vient de marcottes pousse plus vite. La première me-
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ihode sera préféré^ par celui qui sait sacrifier le présent à Taveiiir; la seconde le sera par celui qui veut jouir promptement. Tandis que le dernier prépare la ruine de ses vignes , le premier, sans cesse occupé à metr tre la fortune de ses enfans à couvert ^ renouvelle ses ceps tous les quarante ans , au moyen des çemis de pépins. Cette régénéra** tion conserve les qualités que les filiations par bouture ont fait perdre; elle procure d'excellentes récoltes , et donne au vin un bouquet très agréable.
Il est à propos de planter un plus grand nombre de sarmens qu'on n!en a besoin ; l'abondance des chevelus permet de choisir les meilleurs et les plus forts. Avant de les mettre en terre , on ouvre des fosses isolées , ou, ce qui vaut beaucoup mieux , ^des tranchées comme je l'ai déjà dit , selon l'inclinaison du sol et ^un bout à l'autre de la vigne , auxquelles on donne une largeur et une profondeur x;alculées d'après la qualité du sol. Plus il est ingrat , et plu« elles doivent être profondes et larges j les racines ont besoin de s'enfoncer, et de mettre à contribution une
S lus grande étendue de terre : ici une fiosse e 65 centimètres ( 2 pieds) de profondeur sur 40 centimètres ( i pied et demi ) de largeur, est nécessaire* Dans une bonne terre , il sufBit qu'elle ait 40 centimètres de largeur jur S2 de profondeur, les racines n'ayant
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pas besoin d'un grand effort pour trouver leur nourriture.
Quand vous placez le nouveau sujet dans la fosse, ayez l'attention de pulvériser la terre pour en recouvrir les racines. C'est la terre végétale de la superficie que vous devez déposer au fond , la terre inférieure qui n'a pas profité des engrais météoriques , n'offrirait au cep qu'une faible nourriture.
Des agronomes instruits recommandent d'orienter les ceps , afin de rendre à cbacun d'eux le genre d'exposition qu'il avait dans la
fépinibre. L'expérience a prouvé et démontre lurnellement que cette précaution minutieuse est inutile. Il n'en est pas ainsi de l'u*sage oii l'on est dans quelques vignobles , de négliger les chevelus et de supprimer le bourrelet du sartnent r il j a là non seulement maladresse , mais encore un contre-sens fàcbéux. C'est du bourrelet que s'élancent les racines , qu'elles se développent ; en le retranchant , les racines prennent naissance au seèond ou au troisième nœud , elles sont chéttves , superficielles , et exposées aux coups de la charrue et de la houe.
Les ceps très vieux ne croissent qu'avec peine , ils ne donnent plus que des sarmens frêles qu'il faut négliger , et se pourvoir ^e rameaux vigoureux dans une vigne âgée de sept à huit ans. Celui de l'année j9st peu propre à fa plantation ; celui de deux ans lui est pré-
férable sous tous les rapports , et pour le planter, choisissez le moment oii la terre n'est pas trop humide.
Dans les roches presque nues 011 nous avons conseillé l'usage de la taravelle, comme les racines ne grossissent pas avec la inéme activité que dans une bonne terre , il faut jeter au fond du trou des cendres trempées dans de Veau , cette fraîcheur les favorisera et empêchera le hâle et la chaleur de dessécher le peu de terre qu'ils trouvent.
Obligés d'accroître leur revenu pour payer les impots considérables dont ils sont grevés, des propriétaires remplacent les vieilles vignes par des vignes nouvelles. Cette mesure est blâmée par quelques auteurs, tandis que d'autres l'approuvent. Les vieux ceps ne donnent 9 il est vrai, que des fruits petits et peu abondans , mais le vin qu'on en retire est d'une qualité très supérieure. Les jeunes ceps, au contraire, rapportent beau-!coup de raisins ; si leur vin est inférieur et médiocre , il est aussi plus utile au commerce et fournit abondamment à la distilla<!tion. Ainsi la qualité est sacrifiée à la quan<tité, et la ï'rance court le risque de voir se perdre ceux de ses vins qui jouissent d'une réputation et qui sont avidement recl^erchés par les étrangers. Nous avons une preuve de ce changement dans les vins du Glosr Vougeot , département de la Gôte^d'Or. Ces vins , naguère encore très fins et très déli-
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cals y ont diminué de valeur depuis que les ceps plusieurs fois séculaires qui les rapportaient ont été remplacés par des ceps nouveaux. Il est vrai que lorsqu'on pense que la production des vins communs et médiocres fournit à elle seule plus des trois quarts du revenu des vignobles français , dont l'étendue est d'environ un vingt-septième ou un vingt-huitiëme de notre sol cultivé; quand on pense que nul climat n'est plus favorable que celui de la France à la culture de la vigne, qu'aucune nation ne peut nous enlever nos avantages sous ce rapport, on doit peu craindre pour nos débouchés à l'extérieur, et laisser aux propriétaires le soin d'améliorer les vius de leurs jeunes ceps , sans nuire à leur quantité ou du moins en y nuisant le moins possible.
Ifous avons blâmé l'existence des arbres dans les vignes , en doit-il être de même de toute autre culture? Certainement il est des cas oii la présence des léguimes annuels est nuisible , mais aussi il en est d'autres oii ils sont utiles en fournissant des abris, et en conservant de l'humidité entre les ceps. Les légumes sont nuisibles partout ou la vigne est plantée eu lignes serrées. La lentille et le lupin n'y font jamais de mal. Les céréales , les haricots, les pommes-de-terre , nuisent plus ou moins à la vigne, suivant que ces végétaux effritent plus ou moins le terrain , et que ce terrain est de plus ou moins bonne
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qualité : elles retardent singulièrement les progrès de la vigne , surtout dans les trois premières années des nouvelles plantations, il vaut mieux n'y rien semer et multiplier les labours : on obtient alors des récoltes précoces qui paient avec usure les avances faîtes.
Beaucoup de plantes croissent spontanément dans les vignes , il faut éviter qu'elles n'y viennent en trop gra«id nombre } les autres, renversées par les labours, en pourrissant dans la terre , améliorent un peu le sol. On accuse le souci , la mercuriale , Taristolocbe , la verveiile et la ronce de communiquer au vin des vignes oii ces plantes se trouvent , un goût peu agréable et même de lui nuire. J'ignore jusqu'à quel point ces assertions sont vraies , mai^ il est à présumer qu'elles sont exagérées.
De tous les moyens em'ployés ou proposés
Î»our imprimer une plus grande vigueur k a vigne et des qualités essentielles à sa précieuse liqueur, il n'en est aucun au-dessus ' du mélange des terres que l'on obtient par des labours bien entendus. Le mélange de^ terres augmente la quantité des* sels qui se trouvent déjà dans le terrain : c'est un levain qui excite une espèce de fermentation dans les sels qui se combinent entre eux et servent de nouveau véhicule à la végéta* lion.
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Les labours aident les efforts de la nature et développent les principes de fécondité qu'elle a versés dans le sein de la terre. Le mode , le nombre et le temps des labours , var^nt selon les localités. Oii la terre- est sëche, on ne fait que la gratter; lorsque la couche est peu profonde , il faut la fouiller très fortement. Dans plusieurs de nos départemens du midi, Ton se sert de la charrue ou bien de la houe ; dans ceux du nord j de pioches de différentes formes , quelquefois même de la bêche et même de la feurche.
La charrue, cet agent de la reproduction y est la machine la plus économique et la plus négligée. La charme diyise le sol , le défonce profondément , rapproche davantage la terre de la tige et fournit une ample nourriture k la souche. Elle n'endomnoage ni les ceps-, ni les coursons quand , dans un premier labour, on fait usage d'un joug d'un mëtre cintiuante^huit centimètres (4 pieds lo pouces) de long.
Apres la charrue , l'instrument qui expé-
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die le plus vite la besogne est la pioche employée aux environs de Paris. Cette pioche porte un fer long de 5a centimètres sur seize de large ( i pied sur 6 pouces )^ fixé à un bâton très court et recourbé : mais elle a le désagrément de forcer le vigneron à se tenir couii>é et de le fatiguer extrêmement.
On se sert de trois scirtes de houes, Tune à fer carré pour les terres compactes , et dé* pourvues de pierres; l'autre de forme triaa* gulaire pour celles également compactes mais qui ont beaucoup de pierres ; la troi-^ aième à deux pu trois fourches est réservée pour les terres légères et caillouteuses ou graveleuses. Ce labour exige beaucoup de force , de profondeur , et est le plus pénible de tous. ^
La bêche et la fourche ne remuent pas la terre assez profondément , elles demandent une dépense de fers beaucoup trop disprc^ortionnée avec les avantages qu'on est en droit d'attendre.
Datis les vignes en pente , il faut labourer ou fouiller la terre diagonalement y de pré^ férence à l'usage de labourer du haut ea bas qui 9 à la longue , dégarnit de terre toute la partie supérieure du vignoble.
Après le plantage, on donne une liaçon à la houe pour entamer les berges et faciliter aux racines nouvelles les moyens de s'y faire jour. Quand on laboure , on forxpe au
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pied de chaque cep ua petit enfoncement pour fixer les eaux et les obliger à maintenir une humidité convenable autour des ra-
Ia vigne tenue en hautin sollicite quatre labours^ celle à tige basse n'a qu'un temps pour les labours; les sarmens causent de la confusion, et en lui donnant une autre façon , l'on court les risques de rompre les rameaux et de perdre le fruit. On fait donc bien d'à** vancer le premier labour et de réserver le binage pour le plus tard possible, c'est-à-dire, vers la fin d'août. Cette opération fait périr les plantes parasites , elle ouvre les pores de la terre , donne plus d'action au mouvement de l'air, à la réverbération de la chaleur, et
Î>ar suite , elle imprime .au suc du raisin de a douceur, l'amène à son véritable point de maturité et assure son abondance.
C'est surtout dans les premières années de la plantation qq^'il est bon de multiplier les labours , en entretenant la terre meuble , elle est plus disposée à se saturer des engrais météoriques , et le cep y gagne en vigueur. 11 faut déchausser la terre profondément, afin de mettre à découvert les racines superficielles et les arracher facilement : cette suppres«> sion donne d'autant plus de force à celles qui restent qu'elles pénètrent |)lus en avant.
Les autres années on peut se contenter d'uu labour profond pendant l'hiver et de deux ou trois binages dans le cours de l'été.
Ces binages se nomment aassi sarclages, puisqu'on ne fait réellement que gratter le sal pour le purger des mauvaises herbes qui le couvrent. Le premier de ces, binages se donne avant la floraison, le second lorsque le grain est à moitié de sa grosseur , le dernier lors* qu'il montre tous les signes de la maturité.
Quelques vignerons suppriment ce dernier binage et, retardent un peu le second , c'est à tort.
Quand j'ai dit que les labours voulaient être profonds , j'ai entendu parler des terrains glaiseux ; dans ceux qui sont secs et pierreux les binages doivent être légers; donnés profondément, ils favoriseraient l'évaporation du peu d'humidité qui s'y trouve, et prépareraient la perte certaine de la Vigne. Ce n'est aussi que dans les certains froids humides au fond , que les binages fréquens sont efficaces; en les multipliant trop sur les sols légers, on donne une puissance plus grande au hàle qui détruit l'énergie de la sève et finit par arrêter lout-à-fait la végétation.
De l'inconvénient de trop labourer une vigne, des auteurs ont conclu que c'était la tourmenter inutilement et exiger du vigneron des fatigues en pure perte. Les ceps plantés dans les jardins ne se labourent' jamais, disent-ils, et cependant ils poussent bien et produisent beaucoup ; en Espagne , sur les roches de Condrieux et dans tout le
Lyonnais, etc., on ne laboure jamais, et cependant les vignes y sont très belles^ d'une vigueur étonnante et produisent de superbes raisins. Il y a ici erreur grave , et par conséquent raisonnement faux. La terre des jardins , étant très meuble et souvent remuée, n'a nul bsoin de labours. £n Espagne , oii , comme dans beaucoup de localités , la vigne est à la fois très soignée et fort négligée , on laboure deux fois en hiver et deux fois au printemps ; de plus , on effectue encore en mai un léger binage pour niveler le sol , former une espèce d'entonnoir autour du cep, dégager les grappes de raisin et en prévenir là pourriture. On emploie pour les labours un seul cheval , attelé à l'araire des anciens ; quelquefois même on place deux charrues sur le même joug et chacune d'elles est dirigée par un laboureur. A Gondrieux , et dans tout le Lyonnais, la vigne reçoit trois labours , l'un après la taille et l'ëbourgeonnement , l'autre après la floraison , le troisième à la veille du changement du raisin. Ainsi , comme on le voit, les hommes à systèmes dénaturent les faits , citent sans connaissances positives et trompent pour le seul plaisir de tromper.
DU FUMAGE DE LA VIGNE
Dorr-ON faraer les vignes? Cette question est plus importante qu'on ne le pense, et mérite toute notre attention. Des exemples nombreux et fir^ppans prouvent les inconvëniens qui résultent de l'emploi du fumier dans les plants de vignes ; cependant il es^t des propriétaires qui estiment utile de devoir beaucoup les fumer. La grande quantité nuit, non seulement à la qualité du fruit, mais elle diminue Considérablement la quan« tité , et le vin qu'on en retire tourne ai«ément à la graisse. Observez attentivement , et vous verrez bientôt périr les ceps que l'on prétend conserver par ce moyen destructeur. La première année les feuille^ de leurs vignes prennent une teinte jaunâtre; à la seconde année elles sont tout-a>fait jaunes , et à la troisième année elles cessent de paraître , il faut replanter. Ces faits se remarquent sur plusieurs points en France ; nous avons été témoins de semblables en Italie, en Allemagne, et notre correspondance nous prouve qu'on en peut citer de plus nombreux encore dans la Hongrie.
Entre le trop fumer et le non fumer , il
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est nn terme moyen qui est celui de la réritë, celui qu'il est de l'intérêt de suivre. Ce n'est pas j en effet , la quantité d'engrais qui fait prospéref une vigne , c'est sa qualité et son emploi avec discernement. Gomme pour les autres productions de la terre , les engrais sont favorables à la vigne ; les sels dont ils sont enrichis contribuent à l'aliment du raisin ; ils rendent la terre plus perméable aux pluies, aux rosées, à l'air, au soleil, et la maintiennent féconde; la vigne acquiert beaucoup de vigueur et donne de belles récoltes.
Examinons de quelle nature les engrais doivent être selon les localités.
. Le fumier de litière est le moins avantageux de tous : il rend le terrain humide et communique au vin un goût de terroir. Si on le répand frais ^ comme certains agronomes le recommandent , les inconvéniens du fumier sont plus grands encore ; ses principes n'étant pas réduits à une juste combmaison et putréfaction , il sert de retraite à une foule d'insectes et de mauvaises herbes qui s'v déve« loppent facilement et nuisent de mille manières à la végétation de la vigne. Lors-^ qu'il est mur, bien consommé, il façonne, il bonifie la terre et ne donne que la première année une saveur désagréable au raisin : ses effets durent long-temps et ses avantages sont réellement remarquables quand il est combiné avec des terres , de la chaux ,
des cendres et des feuille», en un mot, quand îl est préparé en compost.
Le fumier de cheval , de mulet , d'âne , de mouton et de pourceau , convient anx terres dures, aux terres compactes; celui des bœufs, des oies , des canards, aux terres légères à qui il donne de la cohésion, plus de consistance ; cependant , les crottins de chèvre et de mouton leur sont préférables.
La fiente de volaille aâiéliore la vigne ; il en est de même des poils , des ongles , des co-
Ï^eaux de cornes qui ne se décomposent que entement et pendant les chaleurs humides.
La fiente de pigeon est Tengrais le plus actif et le plus propre à rendre une vigne fertile; il contient une grande quantité d'alcali ; mais la main qui le répand doit en être avare. Il peut , comme le dit Olivier de Serres , être confié aux diverses natures de terres : il ne communique aucun mauves goût au raisin.
Les curures des fossés , des rivières , des étangs , ainsi que les boues des routes , àss cours, des rues j o£Frent un très bon engrais; mais il faut en user très modérément. C'est à l'abus qu'ils ont fait des boues de Paris, aue les vignerons de Surêne, dont le via était jadis si estimé, doivent la perte de sa réputation. C'est ainsi que la perdront tous ceuxoii les engraisseront multipliés à l'excès. La nature offre au vigneron industrieux , dans le règne végétal , des richesses bien su-
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périeurés au fumier des écnries et les engrais qui conviennent le mieux à la vigne, je veux parler des plantes que l'on enfouit en fleurs. Elles fermentent dans le sein de ]a terre, s'y décomposent, se convertissent en terreau, et elles ont, outre l'économie, l'avantage de ne pas détériorer le vin. Sur les rians coteaux de Damazan, département de Lot-et-Garonne, oii les vignes s'élèvent en larges rideaux et donnent un vin coloré , ayant un joli parfum et assez de délicatesse, on est dans Tusage d'y semer du lupin. Cette plante, qui fleurit à l'époque des travaux, est enfouie au pied de la vigne et forme, sans fVais de transport , un engrais dont l'utilité se prouve par l'abondance des raisins et la fertilité des terres, dont une grande partie est sablonneuse.
On recommande aussi le sarrasin , semé immédiatement après la vendange, pour être enfoui par le premier labour d'hiver. Les bruyères, les ronces, les épines , etc., fournissent également de bons amendèmens; mais le plus analogue est le bout du sarment. Retranché dans la saison convenable et enfoui l'instant après autour du pied, il fournit un engrais que quelques propriétài'res vantent beaucoup.
Enfin , l'on conseille encore l'usage dés feuilles vertes de la vigne ii*humîdité dont elles sont pénétrées est un levain de fermentation qui les réduit bientôt en terreau et
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donne au cep de la vigueur, sans altérer' la qualité du vtn. La luzerne, le trèfle , rendent également à la terre plus de principes fertilisans , qu'elle n'en a nerdus par leur végétation. Aux environs de Toulouse, p6ur maintenir les vignes assises sur des éminences , dont la terre est forte , argileuse et sujette à être entraînée par les eaux, et pour leur fournir des sucs nutritifs réparateurs , on est dans l'usage de semer tous les dix ans du sainfoin. Pendant son séjour , le soin que l'on apporte à leur culture se borne à la taille : elles Sont d'un faible rapport ; mais à la troisième année ou même à la quatrième , on défriche le sainfoin , la terre a pris de la vigueur , et les ceps fournissent beaucoup de raisins.
Les varecs ou plantes marines, dont on se sert dans les vignobles qui avoisinent les côtes maritimes, doivent être employés modérément et en concurrence avec d'autres engrais. Us impriment leur odeur au raisin et le dotent de la soudé qu'ils fournissent abondamment. Ce vin n'est bon qu'à la fabrication des eaux-de«*vie.
Mais de tous les engrais qui plaisent le mieux à la vigne, c'est le mélange des terres ou le terrage. Ce procédé consiste à trans»*
1>orter sur les vignes des terres prises dans es prairies , dans les bois , etc. ^ et d'une qualité différente à celle du sol. Ainsi les terres dures, compactes, dont les molécu*
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ies font très rapprochées, se.f&ondeni au moyen d'une terre lëgëre. Les terres légères ont peu d'adhésion , se mélangent avec des terres compactes , elles en reçoivent avec de nouveaux principes fertilisans plus de solidité y plus de consistance. Je 1 ai déjà dit , ce mélange produit leâ meilleurs effets.
n y a plusieurs manières de terrer une vigne 5 la notte est très commode lorscpcie la vigne est plantée sur un coteau. La brouette et le tombereau sont d'un usage plus écono* inique , mais il faut pour la brouette que la terre soit voisine du cep. Quant au tomb^ reau , il exige la présence de deux bœufs et celle de deux journaliers ; et son emploi dans les lignes de la vigne, peut nuire aux «epa et aux coursons, mais il deviei^t nécessaire si la nouvelle terre est à une grande distance ; alors on doit s'en servir pour amener la terre auprès de la vigne , l'y amonceler et fournir à la brouette les moyens de parfaire le terrage.
On est dans l'usage de terrer les vignes depuis la fin d'avril jusqu'au commencement de juin., il vaudrait beaucoup mieux le faire en automne ou au commencement de l'hiver.
Dans les pays froids*, il faut attendre l'époqut 011 la vigile est taillée.,
D'après les observations de Roziek , la v]|< gae peut être abandonnée à elle-même lorsqu'elle conserve la couleur d'un brun foncé ; mais sa faiblesse est certaine quand elle conv
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mence à jaunir. U iantalpreiaidoniier une nouvelle ter te tous les cinq à six ans pour reprendre de la vig>ueur. La durée de cet ehgraîs dépend de la nature de la nouvelle tek're. £st*elle d'une excellente qualité , la vigne produira pendant dix ans avec une égale activité ,. avec uiie égale abondance.
Si la terre provient de celle enlevée à la vigne par les eaux , ses effets sont de courte durée. La terre apportée est -elle répandue avec profusion , et à une certaine épaisseur, le cep ne demande aucuna^tre amendement pendant dix et même douse et quinze ans. Si l'on n'a donné qu'une faible qua[ntité:de ,terrè, les besoins de la vigne se feront sentir au bout d'an terme fort rapproché.
CHAPITRE Vill
JITFUJElfCf , nES $ÂIâ02r5 sua LÀ VJ(ONS £T SES . :i>IL0pUITS. /.
> « Noîjs avàns montré l'influence qu'exercent fur 1# vigne et »e$ produits , U nature du sol , le mode de culture^ l'emploi des lal>ours e€ <tes amendemens ^ il convient cTindiqûep id quelle part- peut avoir sur ia vigne'' et snr le i^aisin l'influence des saisons. • • .
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Utie sâîton frdide et pluviease naît essen-* tîeliement à la vi^ne , qu'elle soit plantée dans un pays chaua et sec, ou qu'elle le soit dans un canton situé au nord. La plante Ti* nîfère aime la chaleur , et le raisin , pour acquérir son degré de perfection , demande un soleil ardent. Lorsque l'atmosphère est humide et froide ,' la vigne souffre , le raisin n'acquiert ni sucre , ni parfum , le vin est Insipide , facile à s'aigrir ou bien à tourner à la graissé. Les pluies d'hiver, surtout dans les localités dont la terre est matneuse et susceptible de se délayer par Feau , s'opposent au^ labours , à la taille et à toutes les opérations que là vigne deftiande. Au printemps , lofs de ldpt)us9e , elles détermitient le développement intempestif des bourgeons et des feuilles, et nuisent à la. production^ du fruit. Lorsque" la grappe est en fleuri, elles causent la coulure, surtout si elles sont froides.; surviennent-elles quand le grain est à moitié de sa grosseur, elles l'émpéqhent de s'accroître, ou quand il est Un peu" plus avancé , elles s'opposent à ce qu'il prenne la saveur sucrée qui iôi est propre et qii^'l mûrisse à l'époque ordinaire ; ou bien à l'approche de la vendange , elles' le font pourrir et fournira la fermèntaftion un fluide aqueux d'une saveur aigrelette.
Les vetils'^ont cotis^amment prëjudidables h la vigne: ils dessèchent et durcissent la terre ^ ils brûlent les jeunes pousses, s'op-
posent à la fécondation desflears , pmeat les grains de l'humidité qui leur est inhérente.
Les gelées du printemps et la grêle sont deux cruels fléaux pour la vigne , en un instant elles diminuent ou détruisent entièrement l'espérance de tout une année de labeurs.
Les brouillards nuisent également au cep, à la fleur , au raisin. Outre qu'ils les rendent plus sensibles à la gelée , au printemps et ea automne, les niiasmes putrides qu'ils dé-»
posent sur toutes les parties delà vigne , Tbu^ mectent beaucoup plus que la terfe et l'ex^ posent , les rayo^M solaires évaporant en ua instant cette humidité superficielle, à une chaleur d'au tant plus fècbeûseque le passage a été plus brusque.
Les trop grandes chaleurs peuvent aussi préjudicier à la vigne. Sans d^Mite la chaleur est nécessaire pour mûrir , sucrer et parfumer le raisin , mais son excès , trop longtemps prolongé , surtout sur une terre déjà desséchée, brûle et ne vivifie pas. En tout il faut une }us(e proportion , et cette maxime s'applique à chaque instant à la culture de la vigne. IjCS effets des grandes chaleurs sur cette plante sont analogues à ceux de gelées d'automne et des vents impétueux. Ils «ont encore plus sensibles danstios départen^ens du nord que dans ceux situés au midi , parce que les racines de la vigne y sont beaucoi^) flvifi &iblef.
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L'annëe la plus favorable est ceOe oii la floraison a lieu par un temps sec , chaud et tranquille , où des pluies douce» viennent nourrir le raisin quand il commence à grossir, humecter le so! et le cep. Elle est favorable quand une chaleur constante, sans alternatives de brouillards et d'humidité, aide au développement de la grappe , %. la maturité du raisin , à la formation de la liqueur qu^on en obtient, et qu'elle préside à la joyeuse époque de la vendange.
CHAPITRE IX
HOTENS ]|9| RjéciZfiRBR UHE VIOHK.
Les moyens propres k régénérer la vigne sont le provignage , le couchage , l'enlëvemeiit des vieilles écorces , et la taille. Je vais xn'occuper des trois premiers dans ce chapitre, réservant le quatrième pour le chapitre suivant.
J. I". Du Provignage
Le provignage renouvelle les ceps , mais il ne doit pas être trop répété sur les mêmes sujets ; ils deviendraient imprbductifs quand même le cep serait pour ainsi dire l'enfant cbéri de lanimille dont il orne la demeure «
u'il récompense de tous les soins reçus par
es fruits excellens.
q4 mavuel
Les vigneroos savent que provigher c'est abattre les ceps vieux , les coucher dans une fosse ronde de trente-deux centimètres ( i
Ïneà ) et ne laisser sortir que cinq ou six de eurs sarmens , s*ils sont faibles ; mais s'ils sont vigoureux, on n'en laisse que deux.
Cette opération a non seulement pour but la restauration de la vigne , mais encore la propagation du bon plant, celui dont les grappes sont longues , les grains serrés à deux rangs , et aplatis par leur pression. L'époque du provignage se calcule d'après la hauteur du climat. Dans les pays chauds, c'est l'automne; plus tard , il ne réussirait pas bien , les mois d'avril et de mai s'y trouvant presque toujours
E rivés des pluies douces qui conviennent si ien aux racines du jeune sujet. Dans les pays 'froids, il faut attendre au i5 de fé-
jet d humidité , 1 appauvriraient et 1 exposeraient à toutes les rigueurs de 4a saison; en retardant l'opération au printemps , comme le coiiseillent quelques auteurs^ c'est troubler le grand mouvement de la sève , c'est la forcer à se jeter sur tous les boutons, tandis qu'elle ne doit profiter qu'à un petit nombre ; c'est par conséquent nuire essentiellement k la prospérité du cep. Au lieu qu'à la mi-fé" yrier , il ne fait aucune déperdition de sève ; ses canaux, ne sont pas encore ouverts , maïs bientôt ils s'enfleront , ils porteront la vie
DU VIGXKBOK. 05
dans toutes les parties de la plante et feront affluer 1^ sëve avec abondance vers le bouton conservé. •
On taille le provin en bec de flûte , de manière à ce que la partie inférieure soit oppo* sée à l'œil qoi doit pousser. Placé dans la fosse j le provin offrira seulement trois ou quati*e nœuds ; on lui donne un tuteur , sans lequel la tiee pousserait tortueuse, menue et serait infailliblement victime de la char» rue au temps des labours, surtout la première année ; on aura grand soin de ne pas faire tomber de terre dans la fosse du provin , les racines s'y élanceraient, deviendr^ent superficielles et mettraie|it le cep en but à toutes les façons nécessaires k la vigne et aux nombreuses vicissitudes de l'atmo-»
sphère.
Le provignage a des inconvéniens quand il est confié à des mains avides et paresseuses qui sacrifient les bonnes façons et l'attention convenable à la prompte expédition et à Fappàt de gagner vite et avec le moins de travail possible leur salaire. L^inconvë'nient est très grave quand on provigne sur des jeunes ceps , ainsi que cela se fait dans tant de vi" gnobles.
Mais lorsque le provignage est pratiqué avec soin , outre les avantages que nous avons déjà signalée , il en offre encore d'autres non moins împortans. On peut les réduire à trois , savoir t i**. le sarment donne beaucoup de
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raisins et d'excellent vin } a*, il permet de teniir la grappe à une petite distance de terre dans les climats oii cette situation est convenable pour le paffait développement et 1& maturité du grain; 3*^. le cep provenant d'un provin dure long-temps; on en voit dans les vignobles de l'Yonne , de la Côte-d*Or et de Saône -et -Loire , qaî comptent deux siècles et qui donnent, comme aux clos de la Chainette et de Migrenne près d'Auxerre ^ des vins généreux , fins et délicats , et comme dans les vignobles des Maresd'or, territoire de D^jon, qui fournissent des vins corsés , moelleux et d'un fort bon goût. , .
Il y a des cantons oii l'on ne provigne que dans 'la jeunesse de la plantation ; d'autres ^ oii on ne le fait qu^e de loin en loin pour remplacer des ceps morts , et d'autres oii l'on provigne tous les ans un quart , . un sixième , un huitième des ceps ou moins encore. La première méthode est vicieuse, quand elle a pour but d'augmenter le nombre des ceps, parce qu'elle les oblige à ne plus donner que des vins inférieurs } elle n'a rien que d'utile quand il s'agit de regarnir les places où le plant n'a point réussi. La seconde méthode est. blâmable en ce qu'il ne faut pas attendre que le cep. soit totalement privé de la vie pour le renouveler : le m^mient jwopice est celui oii la vigne n'a plus sa vigueur primitive , et que ses produits diminueiit eu
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qnantîtë et surtout en qualité. La trôinème méthode est la plus mauvaise de toutes, puisqu'elle tend à rendre d'une durée indéfinie le vignoble actuel } ItL plante qui porte le raisin est soumise , comme tous les autres végétaux , à la loi de Fassolement. Après un certain laps de temps , elle doit céder le sol à d'autres cultures , afin que la terre retrouve dans cet alternat le principe d'une nouvelle vie.
§. II. Du Couchage*
Quand une vigne , soit par vieillesse , soit
Î»âr la médiocrité du sol , cesse de prospérer, e vigneron croit éloigner le terme fatal de sa chute en la couchant en terre. Il espère la ranimer et même il compte encore en ol>tenir d'abondantes récoltes pendant cinq, dix ou quinze ans. On couche depuis le mois de décembre jusqu'à celui de mars , et tant que les boutons ne sont point sortis.
Ce procédé , s'il se fait sur un sarment, est très mauvais. Le jeune sujet attire à lui tous les sucs nourriciers , et le vieux cep décline de plu» en plus , il rapporte fort peu , et ses feuilles tombent de très bonne heure. Dans ce cas , on se contente de gratter la terre , les racines sont superficielles et souvent endommagées lorsqu'on donne les façons à la charrue, à la houe, à la pioche. L'opération est encore plus nuisiUe quand on préfère le rameau rampant an rameau élevé. Le premier.
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il est vrai , obéit plus aisémeiit à la main au vigneron ; tnais l'autre est plus avantageux; il exige moins pour son entretien , et la sëve n'y afflue pas avec la même abondance ni avec la même facilité.
Le couchage le meilleur, celui dont la réussite est certaine , se fait sur un jeune cep malade. Je connais plusieurs vignes attaquées de ia jaunisse qui ont été soumises à cette opération et qui prospèrent merveilleusement depiHs que leurs racines , obligées de tracer horizontalement, ne vont plus se noyer dans l'eau que retient la couche inférieure et glai-, seuse du sol.
On repeuple son vignoble , on redonne de la vie aux vieux ceps en les couchant tout entiers. Bans cette position , le vieux cep existe pour lui , il s'approprie le» sucs nécessaires à ses besoins , et prépare de la sorte aux trois , quatre et ciiiq souches qui doivent le remplacer, une vigueur remarquable et une longue végétation. La fesse qui doit être ouverte sera creusée de manière à enlever avec soin et ménagement la terre qui enve* loppe le pied du cep f on sépare alors* les racines, on défonce la base de la fosse, puis on couche le cep horizontalement au miliea dé la fosse ou sur les bords coupés le plusper* pendiculairement possible , suivant l'urgence du moment , fet l'on disposera les sarmens dans les angles de la fosse* Ce premier triH* vatl terminé , Ton jette un peu de fumier
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par^desstis là petite quantité de terre qui re« ceuvve le cep et les sarmens. Après la troisiëme année, on sépare les nouveaux ceps de la sonche-mëre.
§. III. Enlhvement des vieilles écorces.
IHfférens propriétaires de Tarrondissement de Villefratiche , département de $a6ne-et- Loire, et du Lyonnais, ont adopté, depuis quelques années, l'usage de racler et enlever toutes les vieilles écorces de leurs vignes. Ils ravivent ainsi les souches, détruisent un grand nombre d'insectes qui trouvent dans les longues déchirures des ceps des retraites assurées^ ils augmentent la quantité du raisin sans en altérer la qualité, et lui donnent une saveur plus marquée. L'enlèvement des TÎeîlles écorces prévient aussi plusieurs ma-* ladies et en guérit un grand nombre.
DE LA TAILLE DE LA VIGHE
La TÎgtie, livrée à elle-même, s'élève trop ; elle porte des raisins pendant deux ou trois ans; inais bientôt après elle dégénère , devient languissante , et viie donile pins que de minces grapillons. De ^rette observation , le
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vigneron attentif a été amené à la taille. Cette opération réserve la sëve à un petit nombre de coursons ; elle assure une récolte riche } elle donne de la beauté auTaisin, dont le suc est par elle doux et mielleux, et lui fournit les moyens de mûrir complètement. La taille est donc l'opération la plus essentielle; elle exige de celui qui s'y livre beaucoup d'intelligence, de l'usage , des connaissances théoriques et pratiques suffisantes pour se rendre compte de ses causes et de ses effets ; ^r elle influe non seulement sur le produit de la prochaine récolte, mais aussi sur la santé de la vigne, et par conséquent sur ses productions à venir.
Comme la vigne ne donne du fruit que sur le nouveau bois , il faut, pour la rendre féconde ;i asseoir la taille sur les jets les plus bas et les plus vigoureux , et la calculer d'après la force du cep« son âge, la qualité du plant , la bonté du sol et le genre de culture.
La première taille est la plus facile; on coupe en entier le jet produit par le plus élevé des deux yeux mis à découvert , et en rognant l'autre près de terre , immédiatement au-dessuB de l'œil qui reste.
A la seconde taille, si le plant est tenu en vigne naine , c'est sur le sarment le plus bas qiril faut la former; s'il s'agit d'une vtçne basse , on ne laisse subsister que deux flèches ou coursons; le ptant est^il destiné à devenir
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une vigoe moyenne, on taille sur trou mrmens, et on coupe les autres aussi près que possible de la souche. Dans toutes les circonstances, on ne laisse à chaque flèche que l'œil le plus voisin du trooc.
.. Pour la troisième taille , donnes un bourgeon de plus à chaque tête ou n^ëre-branche. Le nombre des têtes doit être ménagé de manière que la vigne moyenne en ait trois et rarement quatre ; le hautin en veut autant. A la vigne basse , deux seules su£Ssent ; 3uant à la vigne naine , comme ce n'est que u tronc ou de la souche que doivent partir immédiatement les sarmens à fruit , on les tient bas , mais de façon que les raisins ne .touchent pas la terre,
II n'est point rare qu'il naisse durant cette troisième année , rez-^terre , un jet très vi-
Soureux. Son existence nuit à la végétation e la souche; il ne faut point le couper, mais bien le conserver et couper la tête.
A quatre ans, la vigne commence à donner du fruit; on, peut tailler à deux yeux «a r les deux ou trpis sarmens les plus vigoureux.
. La cinquième taille donne encore quelques ménagemens , et veut être faîte à deux yeux salement sur le bois le plus fort. On borne à uu seul bourgeon le produit du sarment inférieur, et on ne laisse pas. aordelà de cinq coursons.
Du .moment qu'elle atteint sa sixième an-
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dans un terrain pauvre , ne peut supporter que deux broches à trois boutons chacun; sur un sol humide, on doit s'interdire la taille. Dans les annéea sèches , la* vigne fetit peu de bois^ alors il faut tailler court et peu charger, surtout si l'hiver a ëtë rigoureux.
Il y a des plants qui denuindeiit une taille allongée , d^utres { une taille fort courte , tous que l'opération soit faite avec des outila en bon' état, et que tous les anciens bois secs^ qui gênent la circulation de la sève, soient très proprement enlevé&i et coupés très près des tiges en vigueur.
Le vigneron qui veut tailler ses ceps doit avoir avec lui une pioche pour 6ter la terre qui est autour du pied , afin du couper aussi profondément que possible tous les gouiv mands; quand on se contente de le faire à fleur de terre , l'opération est manquée , les gourmands repoussent plus nombreux , attirent une partie de la sève, et causent aux bourgeons k fruit un préjudice notable.
Chacun a un motif particulier dans sa ma* nière d'opérer la taille ; celui-ci la fait pour la récolte présente ^ celui-là pour la pro»
Sreté; un troisième pour la récolte à v^^iir ans deux ans; un quatrième, qui vise au certain , taille sur les plus gros sarmens ,pett lui imperte que son cep soit mal fait ou trop élevé , il ne considère point la forme , il ne ▼oit que le prenait ^et , comme le dit le pro«o
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verbe, il aime mieux un cep bien chargé que bien dressé. Le point prîvcîpal y c'est de savoir bien connaître et saisir la véritar- Ue époque de la taille. Le faire trop tôt c'est avancer la végétation et exposer les jeunes^ boutons à la rigueur du froid ^ à l'action des gelées printanièrcs ; trop tard , c'est retarder le développement) c'est vouloir détruire les nœuds à fruit s'ils sont mouillés par la sève pendant la nuit, c'est exposer sa récolte à être entièrement dévorée par une gelée tardive.
L'époque la plui avantageuse est après la cbiute des feuilles , dans les pays chauas seulement , la vigne y gagne une précocité qui a'étend à toutes les phases de sa végétation , le raisin a plus de temps pour mûrir et il acquiert par conséquent plus de principe sucré.
Tailler en automme ou au coRunenCemen t de l'hiver dans les pays froids, c'est manquer de prudence. Il &nt attendre que les fortes gelées soient passées pour ne point perdre le premier nœud , pour ne point refeuler la sève vers le collet du cep et la voir V donner naissance k beaucoup Je surgeons inutiles, lesquels épuisent le cep et nuisent à la qualité du raisin. La premîèt'e quinzaine de mars est le véritable moment pour ]es vignobles du centre et du nord de la France* Il faut faire choix d'un tempe sec , b^au et sans apparence de pluie.
Cette règle est excellente p^rtoot. où la terre est forte , sabstantielle , argileuse et humide ; elle est trop tardive pour les vignes situées dans un terrain léger , rocailleux. Si cependant on ne voulait point rom'»
pre avec ]a routine , il faudrait tailler les branches fructifères plus longues d'un on deux nœuds ^ sauf, dans le courant de février , à les rabattre ou bien enlever les deux nœuds supérieurs à l'aide de Fongle. Cette amputation facilite l'écoulement de l'eau résineuse qui précède la fermentation séreuse et n'expose plus le cep à dépérir.
Lorsqu'une fois la sève a pris son mouvement on ne doit tailler que les vignes poussant avec véhémence , qui ont besoin Œétre énervées ^ sur toute autre , on la verrait s'épuiser prompt^nent et ne donner que des fruits médiocres.
En taillant, il importe de faire attention à ce que Ja eoupe soit bien nette , de biais, k dix millimètres (4 lignes et demie) de distance de Tœil Je plus voisin et du c6té qui lui est opposé; de la sorte, on empêchera la pluie die pénétrer dans la plaie, on évitera l'effet de la gelée qui pourrait 8*étendre jusqu'à la bourre pendant les mois d'avril et de mai. ♦
Dans beaucoup de cantons en taille en rond; cette méthode ne vaut rien , elle met le bottion à découvert, elle l'expose à toutes les vicissitudes de ratnMspbète,'èt ^ le brin
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est fendu otu mutilé , la perte da fruit est certaine. C'est pour s'être servi de cette taille que^ous les vignerons voient se perdre ce qu'ils devaient attendre de leur» sueurs.
Lorsqu'on taille seulement sur un œil on court le risque, si cet œil pe'rit, de voir mourir le cep , surtout s'il est faible et languissant.' Pour éviter cet inconvénient , le vigneron soigneux et prudent conserve toujours deux* yeux ^ sauf à faire ensuite un ébourgeonnage plus rigoureux.
Ou taille à vin quand on laisse de nombreux, coursons y magis aussi Fon épuise sa vigne et.l'on accélère le moment où il faut la remplacer. Cette marche est celle des vig^jierons qui sont à moitié profit on qui tiennent des vignes à fermer c'est anssi celle des prctpriétaices qui ont adopté pour règle de conduite ce dicton ancien : il faut faire crever le feignes à force de produire. Mais ce qu'ils négligent,, les uns et les autres»
c'est de courber sans retard les sauterelles > pleyons^ ou jsarmens< laissés fort longs; c'estirdire, qu'avec l'intention d'avoir beaucoup de fruit ils en ont ordinairement peu s la sève, montant avec rapidité, développe loi boutons à bois qui se Jtrouvent les plus élevés , et effleure -à peine les liputons à fruit qui sont au. bas et qui se perdent lorsque le cep est. très vigoureux, ou l'aimée humide et chaude.
£n un met , la longueur 4e la l^i^le doit
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être modifiée selon les diffiérentes variétës de vigne et en raison des localités } elle doit être fort écarte I mais appliquée à plusieurs branches' pour "icelles dont le hois a beaucoup de moelle , longue et appliquée à un petit nombre de branches pour celles dont le bois est sec. On en avance ou Ton en recule la première époque^ selon que le terrain est plus ou moins neuf. Il y a des contrées, telles que l'île de Santorîn dans l'Archipel grec , oii on la retarde jusqu'à la dixième année.
Depuis une vingtaine d'années environ , on suit , dans le département de la Marne, un procédé bien simple et très -expéditif pour tailler les vignes. Par son moyen , un enfant de huit à dix ans fait j sans se fatiguer, autant d'ouvrage qu'un fort ouvrier.
A cet effet , on l'arme d'une serpette qui ne ferme point et qui est garnie d'An manche de bois rond d'à peu près dix centimètres , ou quatre pouces de long, sur vingt-sept millimètres ou unr pouce de diamètre. Xe pouce de la main qui tient la serpette est muni d'un dé de bois de la fc^me d'un dé à coudre : c'est une espèce d'étui , ou , pour mieuxdire, de petit boulon de bois blanc, percé de manière que le pouce y pénètre en entier et s'y 'maintient, comme nos ménagères le font de leur dé au bout du doigt.
L'ouvrier prend de la main gauche le brin
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qu'il veut couper, il le place entre le tranchant de la serpette et le pouce garni de son dé de bois ou povciery comme on le nomme dans le pays, il serre la main et coupe le sarment net , sans éclat. et même sans mouvement du bras ou du poignet.
Le brin de vi^e se coupe à environ quatre-vingt-un millimètres (3 pouces) de l'œil , et cette sorte de taille est reconnue très-bonne.
Ce procédé diminue singu H écrément la fatigue^ simplifie et accélère utilement l'opération , qui, dans bien des circonstances, a besoin d'être faite avec promptitude. L'en>fant ne peut jamais se blesser, ni blesser ses voisins ; avec sa serpette il coupe le brin de sarment très-bardiment et avec beaucoup de célérité.
Les ciseaux nouvellement inventés et dont J€ donne ici la figure [vqy* l^ pi* i >fiS' > ) > offrent les mêmes avantages et assurent, dans les mains même les plus inhabiles , une taille prompte et régulière.
CHAPITRE XL
DE l']^BOURGEOI?N£MEITT.
Yevt-on concentrer toutes ]es puissances de Ja végétation sur quelques branches chargées de fruits, on a recours à une opéra*
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attendre que le raisin soit formé ; il faut le
faire par un beau temps , lorsque le soleil
aura suffisamment desséche la terre , afin
qu'elle soit moins foulée par les pieds. Si
l'on attendait que -la vigne fût en fleurs , on
l'exposerait à couler. En laissant trop de
bourgeons stériles on priverait les bons des
sucs nécessaires^ et en laissant un trop grand
nombre de bons , on épuise ]e cep et on se
prépare plusieurs mauvaises années. Il faut
ébourgeonner à l'aide d'une serpette ; en
abattant de gros bourgeons déjà ligneux,
on ferait des plaies au cep par déchireraient ,
qui se cicatrisent difficilement et amènent lot
ou tard la décrépitude.
Dans quelques localités, après avoir ébourgeonné plusieurs jours avant l'épanouissement de la fleur, on brise l'extrémité des bourgeons sur les gros plants dans le mois de juillet; le but est, dit-on^ de diriger des sucs plus nourriciers et plus abondans sur les fruits , comme aussi de favoriser leur ac~ croissement; puis , en septembre, on ébourgeonne une troisième fois pour favoriser la circulation de l'air et de la chaleur , avancer la maturité du raisin et rendre la récolte plus facile. On coupe alors l'extrémité des bourgeons aux ceps trop touffus , ainsi que ceux qui se sout attaches aux ceps voisins , on re* lève en même temps les coursons qui se trouvent déliés , ainsi que les échalas renversés par les vents. Si cette dernière opération ,
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que l'on nomme détrancher ^ a son utilité réelle , celle qui la précède me semble inconvenante et même nuisible^
DU FICHAGE OU ^.CHALASSEMEHT
L'usage des échalas n'est point général.
Dans quelques vignobles on se borne à lier ensemble les branches vers le sommet , sans leur donner aucun autre appui que celui qu'elles se prêtent mutuellement : cette pratique est celle des anciens Grecs, elle est préconisée par divers auteurs. Dans le plus grand nombre des vignobles, surtout ceux de nos départemens du nord, on regarde l'échalassement comme un moyen des plus profitables pour la culture de la vigne ; on fiche en conséquence un long bâton ou échalas à chaque cep , fort près de lui on y attache les bourgeons avec des liens de paille, de jonc ou d'osier.
Il y a une diversité d'opinions .très grande à ce sujet parmi nos agronomes les plus cé« lèbres. Les uns assurent que la vigne échàlassée donne du vin de qualité supérieure ; qu'elle brave la fureur des vents; qu'elle jouit de la faculté de recevoir plusieurs labours et à longs intervalles ; qu'elle n'est point
sujette à être étouffée par les mauvaises herbes; que son raisin est toujours propre , moins sujet à la pourriture , et reçoit facilement les bénignes influences du soleil.
Selon. les autres, les inconvéniens de l'échalas sont bien plus graves que n'est avantageux l'emploi que l'on en fait. Ils disent : I®. que le bois étant très cher et très rare , l'échalassement augmente sans profit les soins et les avances que la culture de la vigne exige; 2°. que le raisin y est tenu trop loin de terre pour acquérir sa parfaite maturité ; 3®. que la sève arrêtée dans son mouvement ascendant par les chaleurs vives et long-temps soutenues, rend le cep peu productif^ 4°* ^^® les grappes, pressées les unes contre les autres , se nuisent par leur ombre , se privent réciproquement de l'air et des rayons du soleil; 5°. que l'échalas comprime, blesse, déchire ou brise les racines , ouvre un passage anx pluies qui les frappent bientôt de moisissure , et ensuite les forcent nécessairement à pourrir.
Je ne discuterai ni ce qu'affirment les uns, ni ce qu'avancent les autres» Il y a vérité et exagération dans.ce qu'ils disent, l'usage fait loi. Que l'échalas soit fiché au pied de chaque cep , ou bien posé au milieu des quatre ceps gouvernés en.domes ou ruches, comme quelques uns les appellent, je ne m'arrête point à la quantité, mais seulement à l'examen des qualités que l'on doit lui donner.
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Le bois le plus propre pour faire des ëcba-?
las est sans contredit le tronc du chéiie ; viennent ensuite l'échalas du châtaignier et celui du mûrier. On peut encore employer l'orme , le frêne, l'érable , mais il faut proscrire le saule, lepeuplier, surtout l'aune, dont le bois poreux, humide, dure à peine une année. Le sapin est peu convenable , quoiqu'il soit d'un grand usage dans quelques vignobles, surtout dans ceu% de Salins et de Poligny (Jura). L'-écfaalas fourni par les taillis est médiocre , lors même que le bois aurait de sept à neuf ^ns. Un bon échalas est formé de quartiers de bois de quinze à vingt ans , il est droit, haut d'un mètre soixante^^trois centimètres (5 pieds), sur -seize centimètres (6 pouces) de diamètre; ses angles sont bien abattus, sa pointe affilée est charbonnée et son écorce enlevée exactement. Il faut le planter dr^t, solidement et de manière à espacer régulièrement les lignes qui doivent faciliter les labours, le jeu de l'air et l'égale répartition des rayons solaires.
L'époque oii l'on place les échalas doit être celle qui suit i/nmédiatement après le binage du printemps, av^nt le commencement de la pousse des bourgeons. On les enfonce assez pour résister non seulement &ux vent^, mais encore aux effets de la sécheresse, et de manière à ne point nuire aux racines.
Il6 XAMIIEL
CHAPITAE XIII.
DE L ACCOhkeE,
On si'ppeUe accolage Topération d'attacher la vigne aux échalas^ et accolures les Hens dont on se sert pour accoler, ce qui se fait de deux manières. La première^ qui est propre aux vignes tepues en espalier, consiste à fixer le cep et les sarmens contre le mur avec un lien d'osier; la seconde , pour les vignes ëchalaSséès, se fait sur les jeunes pousses que l'on attache à l'échalas avec de la paille ou bien aux palissades formées avec des échalas. Le lien se place au troisième ou au
Suatrième nœud, au-dessus du dernier raisin a bourgeon le plus ëlevë. Quand , sur le même cep , il y a de nouveaux bois de difiereQtes grandeurs, et que l'on s'aperçoit qu'ils seraient forcés dans leur position en les attachant tous ensemble , on doit avoir l'attention d'en faire deux ou trois accola ges, selon leur vigueur respective , afin d'éviter la pourriture qui menacerait alors le raisin. Assez souvent il arrive que les petits bourgeons échappent en ébourgeonnant. Au moment de l'accolage, il faut les abattre soigneusement , ainsi que ceux qui seraient poussés entre les deux opérations.
Le moment le plus convenable pour accoler est celui qui suit immédiatement après la floraison de la vigne. Alors la plante a poussé les nouveaux sarmens ; ils sont tendres et demandent à être fixés pour ne laisser aucune prise aux vents qui les fatigueraient beaucoup , et ce qui serait pis encore , les casseraient net à l'endroit de leur union avec le cep.
Cette opération , quoique moins importante que la taille , demande beaucoup d*adresse et d'intelligence ^ mal faite ou exécutée par des mains brusques ou inhabiles, elle peut avoir des suites préjudiciables.
Dans une majeure partie de la France méridionale , on regarde Taccolage comme inutile ; dans toute la partie septentrionale , on vante au contraire beaucoup cette opération qui procure les bons vins de la rivière de )a Marne, et offre un soutien au raisin dit Pineau qui forme un cep grêle , effilé , et, comme je Pai déjà dit, fait la richesse des vignobles de la Côte-d'Or, de ITonne et de Saône->et-Loire. Sans doute Taccolage est dispendieux , mais ses avantages compensent Dien le temps et l'argent qu'il exige. On peut s'en passer à la rigueur dans le midi , mais dans nos départemens situés au nord il est indispensable.
Il8 HÂNUEL
CHAPITRE XIV
DU ROGNAOE OU FINÇAGK. ,
(?£ST à tort que dans quelques vignobles on donne le nom de pinqage à l'opération qui a lieu sur tous les bourgeons d'abord simplement accolés aux échalas et parvenus ensuite à la hauteur de quatre-vingt-un à quatre-vingt-dix-sept centimètres (2 pieds et demi à 3 pieds). Le terme propre estro^n^g^e, puisque l on casse ces tiges dans le nœud ou qu'on les coupe avec la serpette.
Cette opération , qui a toujours lieu en même temps que l'accolage , est départie aux femmes, et c'est encore une faute grave. Elle est parfois inutile et même dangereuse jusqu'à un certain point; d'autres fois, elle est nécessaire pour amuser la sève et la porter uniquement dans les canaux qui aboutissent au fruit. Le rognage demande fort peu de temps , et il n'en coûte guère plu& pour le bien, faire. On rogne le bourgeoa à vingt-sept millimètres (i pouce) environ audessus du nœud , et on conserve attentivement la feuille qui précède immédiatement ce nœud. Dans les vignes tenues en petits treillages, tous les bourgeons vigoureux se coupent au neuvième ou au dixième nœud ^
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lin peu plus haut ou un peu plus bas, selon leur position ; les bourgeons qui dépassent les échalas sont taillés à leur hauteur, et les nouveaux bois peu vigoureux s'en leyent au septième ou au huitième nœud :
s'ils n'ont pas atteint cette longueur, il faut les réserver pour la seconde rognure , c'està-dire , pour les premiers jours du mois d'août 5"
Cette seconde opération demande beaucoup plus de soins que la première; elle se fait au deuxième nœud de tous les surbourgeons qui ont poussé sur les nouveaux bois déjà coupés , dans ^n vue d'obliger la sève h rétrograder et de coopérer plus efficacement à la grosseur du sai*ment , à la maturité du raisin , et à la formation des nœuds à fruit dans la partie basse des nouveaux bois. Cette opération s'appelle écourseler; on la difiere quelquefois jusqu'aux approches des vendanges, surtout si le temps est au grand hâle et la terre sèche.
Il y a des ceps qui exigent d'être rognés jusqu'à trois fois dans la même année : cette troisième rognure se fait quand les raisins commencent à changer de couleur, ^amai^ auparavant.
On donne ces débris aux chevaux, aux vaches , aux moutons , qui les mangent avec beaucoup d'avidité ; mais comme ils sont très échauffans , on en fait des bottes après les avoir mis à sécher, et on les réserve pour
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fourrages pendant l'hiver. Ce fourrage a une odeur suave et très appétissante.
CHAPITRE XV
DE l'incision annulaire.
Un moyen pressant d'accélérer la maturité du raisin et d'en augmenter le volume et les qualités , c'est l'incision annulaire. Des la plus haute antiquité, les cultivateurs ont su en apprécier les avantages , et s'en servirent pour prévenir la coulure de la vigne. En effet, depuis Théophbaste, dont le génie profond embra&sa la nature entière , jusqu'à Jules Hygin , qui écrivit un traité d'agriculture que le temps nous a ravi , et de- Euis Pline l'ancien jusqu'aux siècles de bararie qui suivirent la chute de l'empire romain, tous les géopones en parlent comme d'une pratique répandue chez les jardiniers et chez les vignerons de leur temps ; tous en préconisent l'usage dans les termes les moins équivoques.
On la faisait alors, soit en tordant ou cassant à moitié les branches , soit en mettant de grosses chevilles dans le tronc, soit enfin , comme j'en ai retrouvé le procédé chez plusieurs propriétaires en Italie, en enlevant une bande d écorce plus ou moins large à
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.une tige , peu de temps avant l'épanouissexaent de la fleur.
Cependant, malgré son utilité, la méthode des plaies annulaires se perdit à l'époque désastreuse du moyen âge , ou du moins , elle fut depuis lors limitée à quelques localités très circonscrites.
Au commencement du XVIIP siècle , Olivier de Serres a fait revivre en France cet utile procédé; depuis lui, Magnol le recommanda comme une opération propre à faire produire aux oliviers de beaux fruits et en grand nombre. Buffon et son digne émule Duhamel Dumonceau en firent l'essai sur d'autres arbres à fruits. Rozier a tenté de son côté plusieurs expériences dont il a rendu compte dans son Cours complet d'a^ gricullure ; et tandis que feu mon ami le célèbre André Tncuiy, de l'Institut, en démontrait les étonnans résultats , non seulement sur tous les arbres compris dans les divisions des fruits à pépins , à noyaux et en baies, mais encore sur des végétaux ligneux de familles très éloignées , M. Lahbrt, pépiniériste à Mandres, près Brie-Comte-Robert, département de Seine-et-Oise , soumettait ses vignesà l'entaille annulaire, et continuait, depuis quarante ans , à s'assurer des récoltes toujours abondantes et d'excellente qualité. Telle est en abrégé l'bisloire de cette opération contre laquelle s'élèvent encore de temps à autre quelque^ voix ignorantes
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ou jalouses. Voyons maintenant comme die se fait et dans quelles circonstances on peut la faire sur la vigne.
L'incision annulaire se fait lorsqu'un temps froid ou humide empêche le fr^t de nouer, six à huit jours avant la floraison , rarement plus et quelquefois moins. On peut aussi la pratiquer depuis le moment oii la sève commence à monter dans les branches et pendant tout le temps que dure la fleur; mais il vaut mieux que ce soit plutôt près que loin de son épanouissement. Plus lard, elle ne produirait point l'effet que l'on en attend contre la coulure , quoiqu'elle conservât son autre propriété., celle de hâter beaucoup l'époque qe la maturité , de donner du fruit plus sûrement , en plus grande abondance , plus beau et réellement plus savoureux. ,
On la fait également sur le vieux comme sur le jeune bois , sur le tronc , les branches anciennes^ et même sur les pousses de l'année. Cependant le bois de Tannée précédente parait devoir être préféré j c'est en effet celui de l'année qui porte les grappes, et il est encore trop tendre à l'époque ou l'opération réussit le mieux.
Elle consiste à enlever un anneau d'écorce de l'épiderme jusqu'à l'aubier : il ne faut laisser aucune parcelle de libre. La largeur de l'anneau varie, selon le sujet ,' le terrain , la saison , l'exigence des cas et le but qu'on
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se propose , de a à 28 millimètres ( i ligne à I pouce ), Cet anneau s'élargit insensiblement de lui-même , les feuilles prennent une faible teinte de maturité; elles deviennent d'un rouge foncé lorsque le bois a été attaqué. Quelques jours après , quinze jours au plus ^ le cambium sort d'entre le bois et l'écorce , sous forme mucilagineuse , qui se durcit peu à peu , s'éte2id sur la plaie^ sans lui adhérer, en formant un bourrelet cortical, légèrement saillant. Ce bourrelet croit d'abord avec rapidité , se ralentît ensuite , et gagne bientôt la partie inférieure de l'anneau à laquelle il se réunit , et finit par ressembler en tout à récorce , dont il ne diffère plus réellement à la deuxième année : alors le raisin grossit, se colore , et la maturité avancée le conduit à la cuve huit ou dix jours plus tôt qu'il n'y eut été sans l'incision. ^i le bourrelet ne se fait pas , la branche opérée meurt au printemps suivant, ce qui n'est d'aucune importance dans la vigne , dont on doit supprimer, pendant l'hiver, toutes, 'les pousses de l'année précédente , à l'exception de la base de deux ou trois au plus, base de laquelle doivent sortir les nouveaux bourgeons. Si la .branche sou« mise à l'incision annulaire n'offre pas , dans la seconde année, assez de fruits, on peut pratiquer une nouvelle plaie.
Les années favorables à la vigne ne permettent pas l'incision ; elle serait alors aussi dangereuse qu'elle est .utile dans les années
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de pluies. Il ne faut pas non plus , règle générale , opérer tous les ans , si ce n'est sur les pieds rebelles, ou qui ont contracté l'habitude découler. Sur les vignes à souche^ rincisLon répétée serait mortelle.
Dans les vignes basses, l'incision se fait sur le bois de l'année précédente, au-dessous de toute pousse portant fruit. Le bois au-dessus de l'incision profite, tandis que celui inférieur et la racine souffrent; mais comme la partie qui a profité aux dépens du reste devient , par le provignage, racine Tannée suivante , et donne de plus forts chevelus au collet, en raison de sa grosseur, il y a véritable compensation.
Dans les vignes tenues en hautains , l'incision se fait à la naissance de la ploie. Cette partie oii se trouve le fruit a profité , moins cependant que dans les bases vignes , puisque la sève descendant par la ploie est seule arrêtée , tandis que les brins destinés è être ployés l'année d'après , reçoivent et rendent la sève comme à l'ordinaire. Dans ce cas , le vieux bois souffre moins ; le nouveau est moins beau qu'il n'eût été sans l'opération, et cômnjie la partie qui profite le plus, la ploie , se coupe en hiver, rien ne compense le profit qu'elle a fait aux dépens du reste de la plante.
Dans les vignes à souche, on incise à toutes les branches portant fruit , à moins que la souche jeune et min te ne puisse être opérée. Si l'on opérait tous les brins, le bois non-
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reatt profiterait aux dépens da vieux , et comme, àilioins qu'on ne provîgne, on coupe à la fin de l'hiver tout le bois nouveau , la vigne éprouverait une forte déperdition de substance sans aucune compensation. Il est certain qu'elle ne résisterait pas long-temps à un semblable état de violence.
Comme on avait dit que le mode des incisions annnlaires ne pouvait être qu'une occupation agréable pour un amateur ou un jardinier qui spécule sur des fruits de primeur, pour un physiologiste qui étudie par goût les oeuvres secrètes de la nature , ou un agronome éclairé qui cherche des remèdes aux effets d'une sève désordonnée , pour tous ceux, en un mot^ qui peuvent impunément sacrifier des ceps et des branches*pour leur profit ou- leur instruction, il a fallu des expériences en grand et comparatives; elles ont été faites dans divers vignobles. Je dois les faire cdnnattre telles qu'elles m'ont été transmises.
Dans le département dé' la Côte-d'Or, des bourgeons du Pineau et du Gamet , incisés au printemps , ont donné des grappes plus fournies, à grains plus gros et d'une saveur plus sucrée , qui mûrirent vingt purs plus tôt que celles des pieds voisins des mêmes variétés non soumis à cette opération ; mais on a remarqué , surtout à Beaune , que leur suc n'offrit que dé faibles indices d'acide tartareux, dont la présence est ptésuinée avan-
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ta^use à la conservation des vins. On croit se rappeler que Tincisioa an^nulaire a été autrefois usitée dans ce département, sous le nom de contre lag e , mai^ qu'on s'est vu forcé de l'abandonner, parce qu'elle affaiblissait les ceps et leur faisait por.ter des vins qui n'étaient point de garde.
Dans le département de l'Tonne , on a opéré sur plusieurs rangées de ceps , en laissant alternativement un même nooibre de rangées intactes , pour servir dé terme de comparaison. La maturité a été avancée de dix jours , et il n'y a pas eu de qoulure.
. Dans les vignobles d'Ëpernai, département de la Marne , on a pratiqué l'incision annulaire sur les nouvelles pousses d'un nombre de ceps reconnus pour couler tous les ans, quelque favorable que fût la saison ; le succès a été complei^ les raisins étaient pleinS'Ct forts , tandis que ceu?: qui n'avaient point subi l'opéra tioji , n'en donnèrent point ou n'en portèrent que de très chétifs. Les propriétaires de* ees vignobles estiment cependant que l'incision annulaire ne convient point à leurs ceps. « Nos vins fins et délicats , disent^-ils , proviennent des raisins choisis avec grand soin parmi les grappes les moins grosses , dont les grains sont les moins serrés , et qui ont par conséquent éprouvé quelques effets de la coulure. £n prévenant la cou-* lure , que tant d'autres regardent comme une fatalité, il serait très possible que l'on
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riuîrft à la qualité de nos vias, sur laquelle sont essentiellement fondés le grand pnx qu'on y attache et le commerce étendu qui
s'en fait. », . , * j i»a-
Dans les ^épartemçns du Rnone , de 1 Am et de la Loire , où l'usage de l'incision annu^ laire remonte à l'année 1790, époque à laquelle Lancrt, botaniste -cultivateur très éclairé , sut la mettre en vogue , on s est également x:onvaincu de son importance j mais on y craint que ses avantages ne s acquièrent aux dépens de la branche mcisee , qui se dessèche et finit par^ entraîner la perte du rameau , si les lèvres de la plaie ne parviennent pas à temps à se réunir.
Dans les département de Seme-d-Marne , de la Vendée , des deux Sevrés , de la Gironde, des Basses-Pyrénées, et dans tous ceux situés sur les rives méridionales du Rhône , on a constaté les résultats de 1 incision annulaire pour empêcher la vigne de couler. Tous les ceps opérés ont donne de beaux raisins qui parvinrent rapidement à leur grosseur naturelle , la maturité fut bien plus avancée que partout ailleurs.
A Meudon , département de la Seine , et ' dans quelques autres lieux , on a remarque que le vin provenant de ceps incises était pâle et moins alcoolique , tandis que dans les vignobles de la Meurthe , il a ete reconnu d'une plus belle couleur et meilleur que celui obtenu de ceps non incises.
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Dans le dëpartement de l'Ariége , on a re-* marqué que i'încisîon faite au jeune l>ois le rend sujet à casser au premier coup de vent , mais que cet inconvénient n'existe que quand on opère sur le vieux bois , dont le courson est solidement attaché à un échalas.
Il faut bieu se garder de tirer une conséquence rigoureuse de ces diverses opinions , de ces faits singuliers; malgré les connaissances générales* acquises dans la physiologie des végétaux, la théorie est souvent insuffisante pour l'explication exacte de plusieurs accidens. On ne donne pas assez d'attention aux plus ou moins grandes différences qui existent dans là con texture des diverses espèces on variétés de la vigne, aux influences du sol , de l'exposition , dn climat , du mode de culture , etc. ; cependant , ces diverses circonstances , presque toutes obscures et fort difficiles à apprécier, influent sur les sujets, rendent leurs rapports très diflférens, quoique placés dans des cas absolument semblables en apparence.
Ce que je puis affirmer , c'est que loin d'avoir remarqué que les raisins provenant des ceps incisés , fussent moins colorés , moins sucrés, plus aqueux que ceux recueillis dans les vignes non soumises à l'incision annulaire , j'ai toujours vu , chez les vignerons partisans de cette opération , des raisins très beaux et fort abokidans en sucre et en esprit. D'ailleurs ces qualités, indispensables à la
supériorité des vins , doivent être le résultat dés effets naturels produits par Tincision ellemême y puisque personne ue lui conteste et ne peut lui contester, l'avantage certain , jo, d'éviter infailliblement la coulure lors* que ropcration est faite avec dextérité , en temps opportun; 2^. d'avancer la maturité de douze et quelquefois de quini&e jours. Or , comme il est également prouvé que de la bonté des raisins et de leur parfaite maturité dépend essentiellement la supériorité des vins , l'incision annulaire , loin de nuire , est donc essentiellement utile , elle bonifie donc les vignes réputées médiocres.
Mais il est des cas oii elle ne peut être faite y ils sont en très petit nombre et bons à recueillir. Je n'en citerai que deux. Il faut éviter de la pratiquer sur les branches que l'on désire conduire en spirales ou soumettre à l'arqûre , parce que le bourrelet formé occasionne presque toujours la rupture de la branche : on place alors l'anneau circulaire sur les branches latérales.
Quand on est convaincu que cette opération empêcherait totalement la coulure dans les vignes , qui , comme celles de la rivière de Marne , semblent l'exiger , on doit nécessairement ne point la faire, ou du moins la réserver pour les ceps que la coulure ruine habituellement.
Nous possédons plusieurs instrumens propres à inciser , mais il y a du choix k faire
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dans le nombre. Les uns donnent uu anneau trop large , ce qui est un obstacle à la cicatrisation de la plaie ^ les autres n'ont pas cet inconvénient grave , mais ils ont celui de se bourrer à chaque instant , et demandent à être vidés avec une lame mince , ce qui retarde beaucoup l'opération. Les meilleurs sont ceux qui aident à la faire promptement et sans aucun risque; de ce nombr4?9 ^^ <listinguent la pince incisive de Bettinger et le bagueur de Quentin Durand : j'en donne ici la fieure (Voyez Planche I^fig. % e/3). L'un et 1 autre ont entre les doubles lames des arrêts calculés de manière que la peau et la pellicule sont seules enlevées quand l'opéraration est bien faite ^ et elle l'est toutes les fois que l'ouvrier ne serre pas trop de peur de meurtrir le bois et assez pour couper jusque sur lui. Pour que l'incision soit complète, l'ouvrier opère à genoux , dans les basses vignes , il tient l'instrument, le courbe dans la main , ouvre la pince , tourne un demitour de droite à gauche. Lé demi-tour achevé, la main , à cause de la courbure de l'outil , n'a plus de force pour serrer, mais l'incision est complète si le demi-tour a été fait exactement; moins du demi-tour, il reste de la pellicule , et la sève continue à marcher ^ si on l'outre-passe , l'outil opère sur le bois privé de pellicule , l'entame, fatigue extrêmement la vigne , et la fait périr pour pett que l'ouvrier ait serré fortement.
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On a proposé de remplacer rincîsion annulaire par une incision longitudinale , et pour faire prévaloir celle-/ci on accusait la première d'appauvrir et même de frapper de mort presque subite la partie du cep qui se trouve au dessous de la plaie. Il y a là exagération d'une part et absence d'observation de l'autre. En effet , nous nous sommes assurés que l'incision longitudinale ne mérite aucune préférence, et que le résultat désavantageux attribué à l'incision annulaire , provenait du choix que l'on fait de la partie du cep soumiise à l'opération. Lorsque Fanneau est pratiqué sur les rameaux , au lieu de l'être sur la tige-mëre , fl ne s'en suit aucune sorte de dépérissement.
DE LA GREFFE DE LA VIGNE
Une bonne vigne dure cinquante à soixante ans, souvent plus , et pendant cette période , elle reste en bon rapport si elle a été gouvernée convenablement. Mais elle n'est en plein rapport qu'à la sixième et même à la septième année. Cet inconvénient, qui faisait le désespoir des planteurs, disparaît avec la greffe : on jouit plus tôt et plus sûrement.
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Par négligence ou manque d'habitude , vos ceps sont-ils languissans? ne répondent* ils plus aux soins assidus que vous leur donnez ? recourez à la greffe : cette opération est très utile à la vigne } elle empêche l'arrachement des vieilles souches, elle permet de reculer l'époque du replantage et de jouir plus long-temps et sans interruption du produit de travaux longs et pénibles. Dans certains cantons des départemens des Bouchesdu-Rhône, de la Gironde , de la Côte-d'Or , et de l'Yonne , on adopte cet usage et l'on s'en loue généralement : c'est aussi par ce procédé que des Français exilés , que des malheureux Suisses jfuyant leur patrie livrée au despotisme étranger, ont placé des marcottes venues d'Europe sur les vieux ceps qui couvrent les forêts situées au-delà des monts Alléghanys , les bois de la Louisiane, et du pays des Illinois, et celles qui peuplent les bords de l'Ohio, et, par-là, forcé le sol libre des Ëtats^^Unis de l'Amérique du nord , à donner du très bon vin.
Cependant , il faut le dire , la greffe n'est en usage que pour les gros plants; on croit s'être assuré, du moins dans les vignobles de la Marne, qu'elle ne convient point aux •plants fins. Gomme elle est généralement utile , entrons en matière.
Pour greffer la vigne, il faut s'attacher aux crossettes les plus vigoureuses et les plus grosses ; en s'adressant à celles qui sont me-
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nues 9 c'est s'exposer à les voir desséchées par le soleil ou par le vent. La partie inférieure j garnie de deux ou trois yeux , offre le plus de certitude de succès : le bois y est mur f la couche ligneuse , épaisse y et l'humeur aqueuse s'y porte avec beaucoup d'abondance. Il importe que la crossette n'ait pas une grande longueur , et que les boutons soient rapprochés ; il convient aussi que les croise t tes soient coupées avant les fortes gelées et mises en bottes pour être conservées dans un cellier , dans la cave » ou enfouies dans une terre meuble.
On possède différentes espèces de greffes pour la vigne; la greffe en poupée se fait avec succès sur les vieux ceps; celle à œil poussant réussit également bien ^ les plus ordinaires sont celles en fente et en bec de flûte ^ depuis quelque temps on se sert de celle en éçusson que l'on pratique^ au printemps un peu avant que la sève ne monte.
On peut aussi greffer par approche, naais celle qui réunit le plus d'avantages est la greffe sur racine.
Le but principal de la greffe est de rajeunir le cep , de le rétablir dans la même année lorsqu'il a été détruit par le froid ou par la sécheresse , et de substituer à un mauvais plant, un rejeton de meilleure qualité et même d'espèce différente. Chacun sait d'ailleurs que la greffe exerce une influence remarquable sur l'amélioration du fruit.
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L^art de grefler est un art fort ancien. Son application à la vigne est 1res facile et sa réussite certaine. La vigne n'a ni ëcorce vivace ni aubier, et sa sève monte indistinctement par tous les vaisseaux capillaires que la nature à placés en grand nombre dans le bois de cet arbuste : bien différent , en cela , de tous les autres arbres oii les conduits de la sève sont exclusivement placés entre l'écorce et le bois. Cette con texture particulière à la vigne , la dispose à recevoir la greffe en fente dans toute l'épaisseur de son bois. Il est même indifférent que la greffe soit insérée verticalement ou de biais ; le bois se réunît au bois dans quelque sens qu'il se présente ; la fente se remplit en peu de temps; et l'on n'y retrouve point le vice commun à tous les autres arbres greffés.
Une méthode facile , à la portée du moindre vigneron, est la greffe en fente, faite sur les aventins ou jeunes plants couchés en forme de provin ; il fout avoir soin de ne rien rompre ni endommager , comme cela se voit en provignant. On choisit , à cet effet, sur le cep le sarment le plus vigoureux, on le coupe à deux ou trois yeux au-dessus de la tige , et entre deux boutons à peu près au milieu , puis on le fend avec une petite serpette et l'on insinue dans la fente le nouveau sarment , qui est taillé des deux côtés au bec de flûte. On doit veiller à ne point éclater la fente en l'insinuant jusqu'au fond. On en-
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toure la fente de glaise que l'on soutient au moyen d'un linge et d'un lien fait de spart ou d'osier. On couche ensuite le provin et la greffe de manière à être couverts de trois ou quatre doigts de terreau ou de fumier ; on nivelle le terrain , puis on taille à deux veux le bout qui sort de terre ^ en éborgnant l'œil supérieur. Cette méthode de greffer, qui se propage depuis peu dans le midi, conserve le vieux pied sans blessure 5 sa racine nourrit facilement le nouveau sujet et ne laisse craindre aucun épaucheinent de sève. On peut à peine reconnaître , quelque temps après, le lien de l'insertion ; des racines le couvrant ,, elles ont poussé avant et après le nœud de greffe. Un autre avantage d^ cette méthode c'est de faciliter les moyens de changer les vieux pieds qui laissent couler leurs fruits. L'opération doit être faite lorsque la vigne entre en sève.
Cependant il est des vignerons qui lui préfèrent la greffe sur racines. Avant.de la décrire , je dois faire observer qu'il est cependant des circonstances ou l'on doit greffer sur la tige; c'est surtout lorsqu'on veut profiter d'un plant déjà venu pour regarnir, par le provignage , des places vides.
Les branches que l'on veut employer pour greffer sur racines doivent être coupées avant que la sève du printemps y monte. Elles
Î>euvent être ramassées dès l'automne avec a précaution de le^ enterrer 4^ .la longueur
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de seize centimètres , ou six pouces , dans un endroit à l'abri des gelées , et de tenir la terre suffisamment humide, pour qu'elles ne se dessèchent pas. La même précaution doit être prise pour les branches qui seront coupées au printemps avant la sève.
Une fois déterminé à greflfer votre vigne y soit pour la rajeunir , soit pour changer Tes-^
Î)ëce du plant, il est prudent que vous cueiliez vos greffes à l'automne , immédiatement après 'la chute des feuilles, pour les soustraire aux gelées qui pourraient les détruire ou les altérer pendant l'hiver. Un vigneron prévoyant doit toujours en avoir en réserve à l'abri de la gelée , pour être assuré d'en trouver au printemps s'il en a besoin. Sa peine ne sera point perdue ; car si la vigne a résisté à l'hiver , le cultivateur peut toujours , au printenips , faire des greffes des crossettes et les mettre en pépinière.
La greffe se compose en partie du bois de Tannée , et en partie du bois de Tannée
Ï)récédente. Le bois de Tannée doit avoir la ongueur de 21 à a4 centimètres (B à g pouces). On choisit, comme je l'ai déjà dit, les jets plus rapprochés ; le bois de Tannée précédente , destiné à fornier le bec de la nûte à insérer dans la racine , doit avoir de 8 à 10 centimètres (3 à 4 pouces) de longueur.
Avant d'entreprendre l'opération il faut laisser jeter à la vigne cette fougue de sève qui s'y porte avec tant de vivacité dans les
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premières belle» journées du printemps } c'est plutôt une eau distillée qu'une sève , et son abondance noierait les greffes; il est donc prudent d'attendre que la vigne ait , comme on s'exprime ordinairement , versé ses pleurs : c'est l'époque oii les bourgeons sont assez développés pour laisser apercevoir les semences. Alors la séye ^ ayant plus de consistance et étant mieux dirigée, est plus propre à former l'union de la greffe avec le pied. Les greffes coupées avant la sève n'auront point poussé et n'en seront que plus avides à pomper la sève que la racine leur présente pour former le fils de cette union.
Quand on veut opérer avec célérité et économie, deux hommes et un enfant de dix à douze ans-tfont nécessaires; l'un déchausse les ceps avec une houe jusqu'à la profondeur de vingt-sept centimètres (16 pouces)^ et les dégage suffisamment de la terre qui les environne, pour que le greffeur puisse opérer à l'aise. Le premier ouvrier scie les ceps* à seize ou dix-huit centimètres (6 à 7 pouces) en terre; pendant qu'il travaille sur la première rangée , le greffeur, taille ses greffes et les range au fur et à mesure dans un vase oii il y a assez d'eau pour que les becs de flàte y soient entièrement plongés ; ceux-ci doivent être de la longueur de huit à dix centimètres, et aussi effilés que possible. Les talus doivent commencer immédiatement au-dessous du
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noead ou bourrelet par lequel le bois de rannëe tient à celui d^ deux ans.
La première rangée i^ne fois déchaussée el sciée , le greffeur^ avec un couteau bien tranchant, égalise la partie sciée de la racine , fait la fente , y insère une , deux ou trois greffes ; selon la force de I21 racine , de manière 9 rapprocher étroitement les séparations contre les greffes. Il est plus facile et plus sàr de n'insérer la troisième greffe qu'après que la ligature est faite. Le greffeuf est suivi de l'enfant qui lui présente le couteau , les greffes et Tpsier à mesure qu'il eu a besoin : cet enfant porte avec lui un pe^ tit panier rempli de terreau. Là ligature faite , le greffeur met sur la greffe une bonne poignée de terreau et comble le trou avec la terre qui en a élé retirée, de manière à laisser à découvert deux yeux de chaque branche insérée. . ,
Il ne reste plus d'autre précaution à prendre que de ne point déranger les greffes dans le. cours de la végétation , par les différens labours que l'on doit doniier à cette vigne.
Il faut en interdire l'entrée aux femmes , à cause de leurs vêtçmens qui froisseraient et et endommageraient les jeunes boutures. Les labours ne doivent point être profonds j il suffit de détruire les mauvaises herbes en raclant légèrement la terre ; autrement. on risquerait de déranger les nouvelles racines sortant en grand nombre du bourrelet qui
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se forme bientôt à Tendroit oh se fait l'insertîon de la greffe.
Un greffeur , au fait de cette opération , peut greffer deux cents pieds de vignç et plus dans un jour. On paie , dans plusieurs vignobles, dans le Bordelais surtout, trois francs par cent de greffes reprises.
La végétation est peu sensible jusqu'au mois de juillet ; mais alors les bourgeons se développent avec une rapidité étonnante; et si les yeux qu'on a laisses à découvert sont bons, il en sortira des raisins qui parvien* dront encore à une parfaite maturité pour l'époque de la vendange. Los gros.échalas ne doivent point être plantés la première année après les greffes. La prise qu'ils donnent aux vents occasionnerait à ces jeunes pieds des secousses nuisibles au développement de leurs racines. Il ne faut que des baguettes minces et bautes de plus d'un mètre pour attacher le jeune bois. Si celui-ci s'élève davantage , on aura soiu de le couper dans le courant de l'été à la hauteur des baguettes.
Pour réussir dans toutes les espèces de greffes, il faut opérer sur des sujets analogues, soit sous le rapport du fruit, soit sous celui de la nature du bojs des deux espèces que l'on veut marier. Les espèces de nature à fournir du bois d'une forte dimension , ne feront pas bien sur des tiges d'espèces à bois frêle et délié; ces dernières, au contraire,* deviendront plus vigoureuses et plus pro-
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d activés, si elles sont greffées sur les premières espèces. Il faat éviter de croiser le blanc avec le ronge, le raisin ne peut que perdre de sa qualité pour la vinification , du moins pour le vin rouge.
Beaucoup d'espèces sont susceptibles d'être améliorées par la greffe, tant sous le rapport de la fécondité que sous celui de la qualité du raisin.
Toutes les espèces qui se refusent à certains terrains peuvent y réussir lorsqu'elles sont entées sur des souches qui s'en accommodent 9 et ne dùt-il résulter que cet avantage , les vignerons ne devraient pas négliger d'enrichir, par la greffe, leurs propriétés de bonnes espèces qu'ils ne pourraient cultiver sans ce procédé.
Choisissez un temps calme et serein quand vous voulez greffer. S'il pleut fort après que l'opération est faite , la reprise de l'ente est peu sûre : cette surabondance d'humidité est cause que la sève afHue avec plus d'impétuosité , elle est aqueuse et dépourvue de gluten pour souder les deux sujets et les deux écorces : cette humidité surpasse leurs besoins.
Dès que le sujet a pris^ enlevez attentivement les mauvaises herbes qui^l'entourent, et cultivez le- terrain à plusieurs reprises.
A peine la greffe a-t-elte réussi qu'elle pousse un nouveau bois très élevé ; il importe de le rogner.
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CHAPITRE XVII
DE l'iIpAMPBBMEIVT.
Il me reste à parler de Fépamprement , comme un moyen d'avoir des récoltes abondantes , de les rendre souvent de bonne qualité et de donner toujours des sarmens à fruit vigonreuic. On fait l'épamprement de la ma»
nfëre suivante :
La veille du )our où l'on se dispose au second labour, qui se fait d'ordinaire en juin et juillet, suivant que le temps est plus ou moins favorable, on charge un ouvrier, entendu à la taille, d'enlever les pampres qui couvrent le pied et le milieu du cep. Il coupe ensuite à la tête de la tige les jets ef les brindilles auxquelles le reflux de la sève a donné naissance, et qui n'ont pas de fruit ; il n'y laisse que les pampres poussés par les yeux et les sous-yeux des deux ou trois coursons qu'on lui a donnés à l'époque de la taille. Pour ce faire, il n^est besoin d'aucun instrument tranchant , les doigts suffisent pour faire tomber les pampres, surtout si Ton a eu l'attention , immédiatement après le premier labour, d'enlever avec la serpe les vieux sarmens restés au pied de la tige , et que l'ouvrier en taillant n'aurait pu atteindre.
Concentrée dans les sarmens cooaerrés la sève leur donne pli^ de vigueur et les oblige , pour ainsi dire , à fournir des raisina plus gros , des Tins plus spiritueux. On sait que plus la vigne occujje de surface et plus elle absorbe d'humidité par ses trachées ^ en se réunissant à la sève , cette masse surabondante ne peut en êlre chassée par la transpiration ; de là les vins aqueux et de peu de durée. Par répamprement on diminue la surface de la vigne , on ' fait piurticiper les raisins d'une manière plus active aux rayons du soleil, qui, réfléchis parle sol, provoquent l'élaboration du muqueux et acquièrent une parfaite maturité , d'oii résultent nécessairement les vins spiritueux, propres à se conserver long-temps.
Des propriétaires , qui se livrent à répamprement, m'assurent que leurs vignes sont moins endommagées par les ouragans; qu'aucune de leurs parties ne sont frappées de coulure j qu'ils ont constamment de beaux fruits, et que la vigne doit gagner en durée par celte opération. Mais l'épamprement nécessaire dans les terres humides et substantielles est inutile et même nuisible dan& le% terrains secs et aux expositions chaudes; c'est une observation qui n'a pas échappé à Théophraste et aux agronomes qui l'ont copié sans le nommer. Dans les Calabres , notamment près de Reggio et de Scylla^ loin d'ôter des feuilles à l'époque des grandes
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chaleurs, on couvre- les ceps d'un chapeau de fougère pour éviter que les rayons ardens d'un soleil embrasé ne dessèchent les raisins et ne les empêchent de mûrir.
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LIVRE SECOND- MALADIES DE LA VIGNE ; LEURS CAUSES ET MOTENS DE LES PRivBlTIR ET DE LES GUEHIR.
DES MALADIES
La vigne est sujette à plusieurs maladies graves , dont les causes ne sont pas bien positivement connues des vignerons, et qui souvent conduisent la plante à une ruine certaine, faute d'avoir su à temps appliquer le remède convenable. Je consacre cette partie de mon travail à indiquer les moyens de prévenir et d'arrêter les effets de ces désordres que Ton doit en partie aux erreurs de culture et surtout aux intempéries. Dans le chapitre suivant , je traiterai des insectes et autres animaux qui causent à la vigne des dommages non moins grands.
En général , la pathologie des plantes est encore dans l'enfance et réclame l'attention de tous les cultivateurs instruits. On peut
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faire usage des observations recueillies avant nous, £i cause des noms employés qui souvent désignent des affections étrangères les unes aux autres, et des remèdes indiqués qui sont en opposition manifeste avec les connaissances acquises en physiologie végétale. Nous avons bien quelques mémoires particuliers qui méritent d'être distingués; nous possédons bien les ouvrages de Plenck et de Fijl.ippq,Re , mais iU.gont loin de remplir encore le but: c'est le résultat du temps et du concours de tous qui comblera cette lacune de rjéconpmie rurale^ £n attendant, disons quelques mots des maladies de la vigne, et indîqjuû^ns les procédés avoués par l'eipérience pour les combattre.
§. ^^ Des Gelées,
Originaire des pays chauds , la vigue €st sujette . à souffrir en France des gelées , et p'est pour elle le fléau le plus redoutable et en même temps le plus ordinaire. Les gelées anticipées de l'automne désorganisent les bourgeons non encoi^ . complètement aoûtp$ ; elles sont d'autant plus fâcheuses que , tput en amenant la perte de la récolte des années suivantes , quelquefois elles rendent nuls les efforts faits pour remettra entière-*ment les ceps à fruits.
Les fortes gelées de l'hiver sont beaucoup moins désastreuse^ elles n'attaquent que les
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vignes situées dans les bas-fonds , sur les sofs frais. La nature a pourvu le bouton de la vigne d'une espèce de membrane cotonneuse Suien tapisse les parois extérieures , et comme contien t utie très petite quantité tie principe aqueux > il ae donne qne fort peu de prise au froid. D'ailleurs il est infiniment rare de voir la vigne geler entièrement; lorsqu'il n'y a que les sarmens d'attaqués, on les taille , quand la plante commence à entrer en sève.
Les gelées du printemps peuvent avoir des suites très fàchefuses quand elles sont très fortes et très tardives ; dans le plus grand nombre de cas , elles ne portent qu'un léger préjudice aux bourgeons.
Pour mettre ce dépôt du fruit à l'abri de la gelée, on place dans les lignes et le long des bords de la vigne des tas d'herbes ou de feuilles mortes, delà litière, du foin pourri, etc., que l'on recouvre de broussailles humides et surtout d'un peu de terre , et on y met le feu une heure avant le lever du soleil. La filmée épaisse que ces substances fournissent intercepte les rayons de l'astre , échaufie l'atmosphère et convertit la gelée ^^en rosée. Ge moyen est employé avec succès dans les coteaux du Rhin , ou le vent du nord sotlf-* fle avec force , et priverait les vignerons de leurs plus chères espérances , si 1 on ne recourait à ce procédé aussi simple que peu coûteux. •;.
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Comme les vignes ne sont point partout
Ïilantées régulièrement , et que d'ailleurs les ocalités peuvent manquer des matériaux indiqués, on emploie des torches de paille.
D'ordinaire on prévoit la gelée des la veille : un signe non équivoque est la présence du vent du nord, et surtout de nord-ouest, que dans quelques localités on nonmie galerne.
Si le vent est calme à minuit » il est certain qu'il gèlera depuis la pointe du jour jusqu'au lever du soleil , et non avant. Les rayons de cet astre qui dardent bientôt après sur les feuilles et les jeunes pousses les brûlent. On empêche cet effet en faisant des torches avec de la paille de seigle bien longue , qu'on lie fortement à 1 6 centimètres du bout. La grosseur de chaque torche est à peu près de celle du bras.' Hommes , femmes , enfans , armés de quatre à six de ces torches, y mettent le feu, parcourent les lignes qui séparent les plants , et versent la fumée sur chaque cep.
Les femmes veilleront à ce que leurs vêtemens ne nuisent point à la vigne. On fait cette opération dès la pointe du jour, et on la prolonge jusqu'au moment oh les rayons du soleil planent sur le coteau. La fumée résout lentement la gelée , la fait tomber en rosée. Quavtre personnes suffisent pour un arpent ou 5i ares de vigne plantée régulièrement 5 il en faut six dans la vigne dont les lignes sont sans cesse interrompues. On peut évaluer à un franc, sans y comprendre le
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temps des personnes employées , la dépense nécessaire pour sauver la récolte d'un arpent de vigne. Si la paille de seigle manque , employez le foin fermenté , la menue paille ^ la fougère : seulement il faudra filer à vos torches plusieurs attaches.
On recommande aussi des aspersions faites , au moyen des pompes , avant le lever du soleil , et l'emploi de certains paragelées de rinvention de M. Bienenbebg , propriétaire à Lignitz y en Silésie , dont il nous assure avoir retiré, depuis plusieurs années, les plus grands avaiktages. Ses paragelées sont laits avec des cordes de paille ou de chanvre , ou d'écorces d'arbres ; il en enveloppe ses arbres fruitiers, et il en place l'extrémité dans un vase rempli d'eau de source , dans lec^uel le bout de la corde plonge jusqu'au fond. Un seul "^ase suffit pour tous les arbres d'un grand espalier. Plusieurs cordés peuvent être unies ensemble , embrasser une certaine étendue ; Inais alors il convient que les deux bouts extrêmes soient tenus dans le vase que l'on place en conséquence au milieu de l'espalier, à 4 ou 6 mètres de distance , afin que l'arbre en face duquel il est ne souffre pas de l'effet que la gelée produirait sur l'eau contenue dans le vase. Ce singulier préservatif est adopté sur plusieufs points de la Prusse •et de la Pologne. Les vases poutraient être " remplacés par des réservoirs d'eau que l'on établirait sur les lignes de séparation de cha-
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que vignoble. C'est une expérience bonne à répéter en grand.
§. IL De la Grêle,
Apres la gelée, c'est la gréle qui nuit le plus à la vign^ ; dans le jprintemps et aux premiers jours de l'été , un orage suffit pour anéantir l'espérance des cultivateurs. La gréle qu'il pousse avec force déchire Içs feuilles , brise les bourgeons , bacbe les sarmens , couvre le cep de plaies et de meurtrissures , donne en un mot à la vigne l'aspect le plus triste. Il faut aussitôt après la disparition de l'affreux météore , tailler sa vigne pour la rétablir. La taille se fait sur le vieux bois ; on coupe court le jet qui a poussé , et on laisse peu de coursons sur chaque cep, afin qu'il puisse se restaurer lentement et plus sûrement. Il est encore nécessaire de supprimer rez du tronc les sarmens condamnés :
bientôt après le cep repousse un bois qui attiré à lui tonte la sève , produit des raisins l'année suivante, et la troisième il indemnise son propriétaire par uiie récolte riche et fertile. Malheur à ceux qui négli« géraient d'agir de Ja sorte , ils auraient à peine, une faible récolte à la troisième année.
Cependant si la grêle frappe une vigne après la mi-juillet, il y aurait de l'inconvénient à tailler. Le bois pourrait bien dans la
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plus grande partie des localités ne pas être aoùte , et alors il serait infailliblement victime des premiers froids de l'hiver.
On peut prévenir les efiets jie la grêle en employant les paragrêles de M. Lapostolus d'Amiens, perfectionnés par M. le professeur Tiiollàrd, de Tarbes(i). La paille de froment ou de seigle , coupée dans une parfaite maturité (a), bien sëcbe, tressée en cordes de 34 millimètres ( i5 lignes) au moins de diamètre, et ayant plus de huit mètres (aS pieds) de long, renfermant daos son centre un cordon de lin écru de douze à quinze fils environ , sera fixée à une percbe comme soutien , de la même longueur qi^e la.
corde , et terminée par une pointe métallique en laiton et non en fer. Cette corde offre' en même temps un moyen certain de dé« tourner la çrêie , de la résoudre en pluie et de se garantir de la foudre. On place ces appareils sur les points les plus élevés , tels que le sommet des arbres, des maisons et des collines. La perche peut être d'un bois quelcon-
(i) Voyez k ce sBJet riDstmction récemment fpabliée par la Société Linnéenne de Paris; elle est insérée dans le i*' volume de ma BibUothéçue du Propriétaire rural, et dans le 6* volame des Mémoires de cette Société.
(a) Ayant de remployer on Thumecte, on tresse ensnite sa corde an. moyen de quatre cordons , composés chacun de trois petits cordons. Plus eHe sera serrée et plus elle durera»
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que, mais il faut qu'elle soit d'une grosseur propre à la rendre solide, et entièrement dépouillée de son écorce qui Tes^poserait à pourrir. On place la corde dessus, on la une d'abord aux deux extrémités an moyen d'un fil de laiton , ou mieux encore de cuivre ronge, afin qu'elle soit mieux tendue, puis on l'attache par des liens de même métal de 48 en .48 ceîitimetres. La verge de laiton couronnant la partie supérieure doit avoir cinq millimètres de diamètre , être terminée en pointe,, longue au moins de 27 centimètres et en contact direct avec lé cordon de lin. Les paragréles s'établissent à deux cents mètres ou 600 pieds les uns des autres. Ils coûtent au plus un franc chacun y et peavent durer au moins quinze ans.'
On peut aussi se servir ^desfparagréJes en fil de ter de M. le professeur Orioli , de Bologne } ils sont adoptés dans plusieurs grandes localités de l'Italie > de la Suisse, de la Savoie , etc. Quoi qu'on en dise, ces deux sortes d'appareils sont les sauvegardes des propriétés rurales, et ils triompheront de l'erreur qui les repousse.
§. III. Des JBtouillards,
Les brouillards sont moins nuisibles aux vignes qu'on le pense communément; ils fertilisent au temps des labours ; en automne ils hâtent la maturité du raisin ; mais lorsqu'ils sont de trop longue durée , ils font
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pourrir le graîu ; et lorsqu'ils sont froids , ifs rendent la vigne plus sensible à la gelée , et la disposent au printemps à la coulure. L'industrie humaine n'a pu jusqu'ici rien opposer à l'influence de ce météore.
§. iV. De la pléthore ou camiure.
La maladie à laquelle on donne le nom de camiure , provient de la surabondance des sucs nourriciers que la vigne puise dans la terre ; elle ne se manifeste en effet que dans les sols excellens et substantiels dont le fond est plus riche que la superficie. Alors la vigne jette des pousses par tous les nœuds , aux dépens du nruit qu elle abandonne 9 son bois est rougeâtre , pleiu de boutons , gros et cassant i elle fournit d'abord des grains d'une grosseur extraordinaire , mêlés à d'autres moins gros , et finit par n'en plus produire que de la grosseur des petits pois. Le gamet et le mélier sont les cépages les plus sujets h cette affection , que l'on fait cesser en arrachant le pied vicie ; en défonçant le terrain pour ëventer le fond , en ouvrant des tranchées pour couper tonte communication; en remplaçant la terre qu'on enlevé par du terreau usé , du sable , du gaion de bruyère , et en plantant un nouveau pi«d à seize centimètres ( 6 pouces ) seulement de profondeur.
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§. V. De la Goupillure.
Cette maladie , que Von nomme aussi goupiîlonnure, est due à un sol trop pauvre , mais dont la superficie perfide semble indi* quer un bon terrain , tandis que le sable pur en forme seul le fond. Elle ne se manifeste guère que dix ans aprës la plantation et à la suite d'une végétation vigoureuse , mais alors elle est incurable. La vigne ne recevant plus rien de ses racines , qui vont perçant le fond sableux et n'y trouvent point une nourriture nécessaire , aucun de leurs principes alimentaires , tombe dans la langueur , ne âonnc que des fruits maigres, et au lieu de pousser ses feuilles dans u.ne direction oblique, elles viennent horizontalement*. Il n'j a point de remède j il faut arracher les ceps.
On prévient cette maladie en acquérant une parfaite connaissance de son terrain.
Dans un sol tel que celui que nous indiquons, la vigne né doit être plantée qu'à 16 centimètres de profondeur , et lorsqu'elle est arrivée à sa cinquième ou sixième année , on la couche; les racines ne parcourent alors que la Bone de terre superficielle capable de les nourrir et ne descendent jamais au-dessous.
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§. VI. De la Nielle ou Gueule.
Le tipm de cette maladie , qui u'à aucun
en quelqui
abondance d'humidité et se manifeste par une végétation excessive ; la sève , délayée dans trop Aau , n'est point féconde , elle se* porte tout à bois , les sarmcns sont noirâtres et sans sucs jusqu'à la moelle.
C'est encore par une erreur grave que cette maladie afflige la vigne au moment de la plantation^ piettez^la dans le sol qui lui convient y donnez -lui les soins qu'elle réclame , n'exigez d'elle que ce qu'elle doit raisonnablement vous fournir, et vous ne la verrez ni languir ni se perdre dans les excès d'une vigueur toujours fâcheuse.
S- VU. Chancres du cep.
Des chancres se voient souvent sur les ceps; ils sont quelquefois dus à une cause interne trop mal observée jusqu'ici pour la bien caractériser, et le plus. souvent l'effet d'un coup de soleil , d'une contusion , de l'attouchement d'une masse de fumier , etc.
Cette maladie parcourt ses diverses périodes avec une rapidité vraiment inappréciable quand l'année est défavorable à la vigne y
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Tnaîs le plus ordinairement sa marche est lente. On l'arrête en cernant Técorce jusqu'au vif.
§. VIII. Maladies des feuilles.
Les feuilles de la vigne sont sujettes à plusieurs maladies ; les principales sont la rouille , l'ictëre et la brûlure , qui est de deux sortes.
La brûlure qui a lieu pendant l'été , après un brouillard et par les vents chauds du sud , se manifeste subijieitient d'abord par la couleur rouge des feuilles et deux jours après par leur chute., Cet accident a reçu des vignerons aux environs de Paris le nom de rougeaû, il est fatal aux grains, qui se rident et se dessèchent. On le nomme quille quand les feuilles sont couvertes par places plus ou moins larges, plus ou moins nombreuses de taches blanches que l'on attribue aux rayons du soleil qm traverse lès gouttes de pluie dont les ieuilles demeurent chargées et y exercent Faction d'un miroir ardent. Ce mal est rarement grave.
Il n'en est pas de même âe l'ictère : ses causes viennent de plus loin et donnent à la plante un aspect d'autant plus fâcheux que son bois n'a aucune solidité , que ses fruits coulent et avortent , et que les grappes mêmes tombent entières. Cette maladie mflue sur là récolte de deux ans.
Quaiit à la rouille , elle est due à la pré-
sence d'un champignon parasite , rérinée de la vigne; il forme sur la face inférieure des feuilles des taches rousses, irréguliëres dan^ leur figure et dans leur étendue 5 il les désorganise et les empêche de remplir leurs utiles fonctions. .
Les feuilles de vos ceps sont-elles tombées
f>ar suite du rougeau , remplacez-les par un éger chapeau de paille établi en haut de l'échalas. . Sont-elles gâtées par Tictëre y réchauffez le piecl de vos vignes par l'engrais le plus chaud , telles que les boues et immondices des rues , les cendres , les, balayures de toutes espèces içibibées des eaux de savon , du sang des boucheries > des urines, etc. Beconnaissez-*ypùs la présence du cryptogame dévastateur , CQupez les feuilles avant la maturité des bourgeons sé*miniformes de ce parasite , et les brûlez aussitôt. , • .
§. IX. De la Coulure,
La coulure n'est point une miiladie. proprement dite, mais seuj^men t up, accident causé par les pluies continuel les. qui surviennent lorsque la vigne e?l ep ^eurs, La pluie entraîne la poussière vivifiapte fourni^e p^ les étamines et empêche la fécondation des germes placés au milieu de l'ovaire. Qn y remédie par l'incision annulaire sur laquelle nous avons fourni plus haut de3 remarques détaillées.
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La coulure peut encore résulter de Tayortement de parties sexuelles frappées par une pluie froide y Jifue gelée intense , survenue, au moment 011 les anthères allaient obéir aux niouvemens amoureux du pistil , ou bien e^core de l'affaiblissemept de la force végétative causé par un vent impétueux, par une séye mal aigérée ou pas assez substantielle.
L'on peut prévenir ces accidens.en pratiquant à temps y à la naissance de la branche florifère» un anneau circulaire; l'action qu'il produit sur l'habitude générale de la plante détermine la «éve descendante à refouler sur elle-même I à se porter avec force vers la partie supérieure de la branche et à rendre leur énergie première aux organes de la fructification.
On peut encore rappeler les forces vitales dans une plante languissante , soit en perforant son tronc ,.çn liant ses tiges , en tordant l'extrémité de ses rameaux , en arrosant ses racines de matières animales délayées,, d'eaux légèrement salées ^ etc. , ou bien en les cojuvrant de cendres végétales.
CHAPITRE IL
DBS HHIXAUX 4^m DifrOaSlTT LA TIGKB.
LEsanioiauxqui aiment la visfie et se nourrissent de ses feuilles et de ses friuits sont fort
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nombreux. Gomme leurs coûts nuisent k nos intérêts , nous leur faisons la guerre , quoique dans Tordre naturd des choses ils aient autant de droits que nous de se repaître des substances qui leur conviennent le plus. Mais la force en ordonue autrement , et pour ne rien laisser, autant qu'il est en nous , à désirer dans ce Manuel y nous allons indiquer les animaux qui causent des dégâts dans les vignobles , et en même temps y les moyens que l'on peut employer pour y mettre un terme.
Je diviserai ces êtres en quatre classes , les quadrupèdes, les oiseaux, les crustacés elles insectes.
§. P"". Quadrupèdes.
Parmi les quadrupèdes , je citera! d'abord les sangliers et surtout les renards et les blaireaux qui mangent le fruit de la vigne lorsqu'il est arrivé à sa maturité. Comme ces animaux reviennent là oii ils ont trouvé de quoi se repaître volontiers et abondamment , on les attend la nuit et on les tue à coups de fusil , ou bien à l'aide des pièges.
La plupart des autres quadrupèdes mangent aussi le raisin , mais celui qui cause le plus de dégâts c'est le chien domestique ; ce qu'il en dévore est incalculable. Dans plusieurs villages , et particulièrement à Espira de la Gli , près de Perpignan , département
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des Pyrénées-Orientales , on m'a cité des propriétaires qui ont été dans la nécessité d'arracher Jeurs ceps, parce que les chiens leur enlevaient la totalité de leurs récoltes.
Les vignes encloses ne sont point sujettes à se voir attaquées par ces animaux ; quand elles ne le sont pas ,, pn a recours aux boulettes de noix vomîque ; mais ce moyen est dangereux : s'il tue le chien , le renard , il peut empoisonner des bestiaux, des enfaos, et cet inconvénient majeur doit en repousser l'usage. Le meilleur est de diminuer la masse des chiens inutiles , d'oUiger les propriétaires à tenir enfermés ceux qu'ils veulent garder , et de faire la chasse au fusil.
§. II. Oiseaux-
Un grand nombre d'oiseaux aiment les rai-, sins. La fauvette et le loriot en mangent de, grandes quantités; oii l'on vendange^ tard , les grives causent beaucoup de ravages aux vignes. L'étoiirneau , le merle et beaucoup d'autres oiseaux, surtout ceux de passage , se jettent par troupes nombreuses sur les ceps , et y £ont, en une seule matinée, disparaître le résultat des travaux pénible& d'une année tout entiëroi II en est de même du moineau franc : mais n'oublions pas de lé dire , si les oiseaux font quelques dégâts dans nos vignes, ils les rachètent bien par les services qu'ils rendent en détruisant des myriades d'insectes
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dangereux et dont les ravages laissent de si longs souvenirs.
§. lïT. Crustacés,
En général , les hélices et les limaces sont rarement à redouter, quoiqu'elles rongent les pampres de la vigne. Il faut cependant en excepter FhéUce vigneronne ou escargot, qui fait beaucoup de dégâts dans les vignobles quand l'année e^t pluvieuse. En automne, rhélice vigneronne dépose dans la (erre une grande quantité d'oeufs qu'elle cache avec beaucoup de soin ; ils sont blancs , sphérîques, revêtus d'une coque molle et membraneuse et réunis en grappe. Ces œufs éclosent au printemps , et aux approches de l'hiver l'hélice se retire, plusieurs ensemble, dans quelques trous, et se tient constamment dans sa coquille, qu'elle ferme avec un opercule calcaire et aii elle hiverne pour reparaître au printemps suivant. C'est la nuit qu'elle fait ses ravages ; elle mange les jeunes pousses jusqu'au bois ; le jour surtout, quand l'atmosphère est sèche et chaude^ elle se tient sous les plus grandes feuilles.
Le hérisson -et la tortue dévorent beaucoup d'hélices et de limaces ; l'homme fait la chasse aux premières , au moment delà rosée, pour les manger en ragoûts. Quant aux limaces, on les détruit au moyen de la chaux en poudre, ou mieux encore d'un lait de
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chaux qae l'on répand durant la nait et lorsque le temps est pluvieux.
§. IV. ïruectes.
Plus les êtres sont petits i plus la chaîné organique devient imperceptihle à nos yeux et même* aux verres qui leur servent d'auxi* li^ires; plus la natute a pris soin de leur conservation y plus leurs moyens de reproduction sont actiCs et nombreux. Les insectes s'attachent à tous les êtres existans ; il n'est pas une plante qui n'en nourrisse une ou îplusieurs familles particulières» Les ans choisissent les racines , les autres le tronc ; ceux-ci les feuilles , ceax-là les 'fleurs et les fruits ; en un mot , il n'est aucune partie du végétal qui n'en soit dévorée. ,
La vigne, en quittant son piys natal, a non seulement traîné avec elle les insectes particuliers qui la déshonoraient, mais elle a encore fait, à ce sujet, de nouvelles acquisitions dont elle se passerait bien, disons mieux , qui désespèrent le vigneron, habitué à regarder comme ennemis dangereux ceux qui portent atteinte à la 'plante qu'il affectionne et de laquelle il attend le salaire des soins ^u'il Idi donne.
Les insectes ampélophages les plus connus en France sont : parmi les Coléoptères , le hanneton ou mélolonthe, le gribouri, les charançons dits attelabes , satin vert et gris,
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la chrysomële rouge à corselet noir , et la coccinelle globuleuse ; parmi les Orthopiè'^ res, la courtillière , la mante prie-dieu , et le criquet à ailes rouges ; parmi les Bëmîpiè^ res , le kermès ; pami les Hyménoptères , la guêpe, et -parmi les Lépidoptères^ la pyrale, la chenille mineuse, divers sphinx et la tei-> gne de la grappe.
I. Le Mélolonthe
Le genre de coléoptères désigne sous. ce nom présente deux individus qui attaquent la vigne ; l'un est le hanneton commun , l'autre est le hanneton dit de la vigne.
Le hanneton commun dévore les feuilles quand il est parvenu à Tétat d'insecte parfait; sous celui de larve, que l'on nomme généralement ver-rblanc^ vert-^turc ou ma/i, il ronge les racines de la vigne et fait périr beaucoup de pieds , surtout dans les nouvel^ les plantations* Cette espèce abonde partout et plus particulièrement dans nos départemens situés au nord.
Le hanneton de la vigne (Scarabœusviiis), de moitié plus petit que le hanneton ordinaire , est beaucoup moins à redouter dans nos contrées septentrionales que dan» celles du midi, où il abonde et détole la vigne en été.
On détruit cet insecte dévastateur en secouant fortement les arbres sur lesquels il se rett^'e^ l'attaque se fait le matin pendant
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que la rosée existe encore et que les hanne- ' tons sont sans force , et le soir , après le coucher du ^soleil; on pratique des trous de distance en distance 9 on y rassemble l'insecte à l'aide d'un râteau ou d'une pelle , l'on jette dessus quelques brins de paille , des pe^ tits bois , de l'herbe^ et on y met le feu.
Quant à la larve , c'est au moyen des labours faits en mai a la bêche, qu« l'on peut en tuer des milliers par jour. A cette époque, la larve quitte sa retraite , remonte vers la surface du sol et est facile à découvrir. On la ramasse pour brûler ou bien on la donne aux vokiilles , aux dindons et aux poules surtout , qui en sont trës' friands.
r On a indiqu^ contre le hanneton l'usage de la suie, les cendres > la chaux, et les semis de laitues ou autres salades que le verblanc recherche avidement ; mais ces moyens sont très inférieurs à ceux ^ue je viens d'indiquer.
a. Le Gribouri,
Connu sous les noms à'Eumolpe , de Ber^' din, de -piquebrocs , de vendangeur, de coupe-bourgeon et même d'écrivain^ à cause des traces comparées à des lettres qu'il laisse sur les feuilks qu'il a rongées ; ce coléoptere , le fléau des vignobles , appelé par ks entomologistes C/y^/oce/iAa^û^ vitisy ressemble à un très petit hanneton. Il a huit millimètres ( trois lignes et demie ) de longueur sur
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six de largeur; ses antennes sont noires et jaunes à leur base; la tête et le corselet, le dessous du corps et les pâtes de couleur noire, légèrement velus; les ëlytres, d'un rouge châtain, sont pointillés et pubescens.
Les feuilles de la vigne et les jeunes pousses lui servent de nourriture; il ronge le pédicule de la grappe au moment où il sort des boutons ; il pique le raisin lorsqu'il est mûr pour j déposer ses œu^ , d'oh sortent des légions de larves, qui causent la pourriture des grappes et détruisent les plus belles espe*^ rances au moment même de la vendange.
Cette larve passe l'hiver dans la terre , oîi: elle ouvre des tranchées , pénètre jusqu'aux racines , qu'elle ronge et fait souvent périr. Des les premiers jours de mars la larve devient nymphe , et peu de temps après il en sort des gnbdtiris qui s'accouplent en mai.
On ne possède réellement rien pour s'op-^ poser aux ravages de cet insecte ; l'effet seul des météores le fait souvent disparaître pour plusieurs années. TA faut donc en détruire le
Ï)lus possible en lui faisant la chasse dans, 'état de larve au moyen des labours avant l'hiver , et k l'état parfait d'insecte.
Les Ch€uranqons
Le charançon satin vert {Rhynchites bac^ chus), désigné sous les noms vulgaires dehiiberi , de béchc, de urebec et de liseite , est im petit coléoplère que Ton trouve sou-
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rent deux rëanis. Ils s'attachent au jeune pampre , piquent le pédoncule i^ s'emparent d'une feuille, la roulent en spirale et y déposent au mois de juin leurs œu&, quils y collent au moyen d'une matière visqueuse que distiUent leura carps. Ces œufs sont de fa grosseur d'une tète de petite épingle et d'un blanc jaunâtre. La larve qui en sort au bout d'une quinzaine de jours est sans pâtes, longue de quatorze millimètres ou six lignes, blanche > lisse > et à tête jaune. Ellle se nour* rit d'abord de la feuille qui lui a servi de berceau , puis l-hiver elle va se cacher dans la terre ou sous du fufziier pur y subir, au prin* temps suivant, sa métamorphose en insecte parmit.
Il y a des années oh l'attelabe {Rhynchites rubens) abonde tellement dans les vignobles qu'elle perce les raisins les plus' mûrs, en po;aipe le suc , et qu'elle roule presque toutes tes feuilles des ceps, ce qui fait un tort considérable, puisqu'elles se reproduisent aux dépens du fruit, et que la s^rappe, privée de leur action , dépérit , se dessèche et ne produit rien. On enlève avec soin les feuilles roulées, ainsi que les toiles, boursesou cornets dans lesquels sont déposés les œufs de l'insecte , pour les brâlerloin des maisons, bois, bruyères , etc., et, vers la fin de l'hiver, on met le feu au fumier déposé aux pieds des ceps : comme cet engrais est le refuge de la larve échappée à la première chasse et de
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beaucoup d'autres insectes , on en tue nécessairement un grand nombre.
Un autre charançon , connu sous le nom de charançon gris^ pullule dans les vignes du midi et cause des dommages fort graves.
Il attaque les bourgeons au moment même oii ils commencent à sortir , et les empêche de se.développer^complétement. Il est désigné , en langue vulgaire , sous le nom. de plegaïre et de prego dious bemado. Dans quelques départemens, ceux de l'Aube, au. Gard, de la Haute-Garonne , on preslcrit contre cet insecte des mesures pareilles à celles adoptées pour l'échenillage*
La Chrysomhle rouge à corselet noir
Cet insecte , désigné par Jjm^t sous le nom de Chrysomela lucida , vit aux dépens des feuilles de la vigne, znais elle est en général peu nuisible à la plante qui nous occupe.
Cependant il est des années ou elle se trouve en grand nombre; alors seulement ses dégâts sont très notables, quoique de beaucoup inférieurs à ceux des insectes nommés jusqu'ici.
ha Courtillihre
Cet insecte vorace, le fléau de l'agriculture y creuse des fosses près des nœuds de la vigne, et parvient, siuon à faire périr le cep, du moins à le jeter dans un état de langueur tel qu'il finit par ne plus rien produire. La courtillière ou taupe -grillon travaille fort vite 9 coupe toutes les racines qui s'opposent à sa marche, et fait une chasse active à toutes les sortes d'insectes qu'elle dévore avec avidité et même gloutonnerie. On a indiqué plusieurs moyens pour la détruire^ le meilleur est de maintenir le sol humide, mais alors il ne convient point k la vigne.
La Mante prie^dieu
On accuse cet [insecte dé nuire plus aux ceps qu'il ne le fait réellement ; ce n'est guère qu'à l'état de larvé qu'il mange les feuilles tendres de la vigne. Insecte parfait , il vit seulement d'insectes qu'il prend avec une dextérité vraiment remarquable, et qu'il dévore toujours en commençant par l'extrémité postérieure de l'abdomen.
Le Criquet à ailes rouges
Plus connu sous les noms de cricri, de sauterelle , l'orthoplëre que les entomologistes français^ placent dans leur genre -<^ct/dium, a deux ailes rouges dont les extrémités sont noires et longitudinalem^ot pliées
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sous deux *étuis coriaces. Le corselet porte une arête, et les pâtes postérieures sont longues et sauteuses.
Cet insecte ronge les feuilles de la vigne ; il est très vorace , et sa prodigieuse fécondité le rend quelquefois un fléau redoutable. La femelle dépose ses œu& yers la fin de Tautomne , dans les crevasses des terres grasses, oii ils deineurent jusqu'aux beaux
Ï'ours du printemps. A la fin de mai naissent es petits criquets ; ils n'ont point d'ailes et changent plusieurs fois de pean avaut d'ar^ river à l'état parfait d'insecte.
Les étoumeaux et d'antres oiseaux leur font la guerre ; mais il y a des années on ils infestent tellement nos départemens du midi qu'on les 'attaque le fer et le feu à la main. Dans les départemens situés au nord , leurs ravages sont généralement peu sen^bles. On les y prend au filet.
Le Kermès ou Cochenille de la^ vigne
Vulgairement nommé gallinsecie, ce petit hémiptère , de couleur brunâtre , se fixe sur le tronc et les branches de la vigne, on il dépose une grande quantité d'œufe et qu'il protège au moyen du léger duvet blanc dont son corps est revêtu. Ces œufs sont oblongs , luisans et rougeàtres ; les petits qui en proviennent , d'un brun clair, ne passent point par l'état de larves, et sont, la majeure partie , dévorés par un très petit insecte que les
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entomologistes appellent ichneumon coccorum. Les kermès qui lui échappent attaquent^ plus particulièrement les vignes en treilles^ dont ils épuisent la sève et qu'ils font périr lorsqu'ils sont réunis en nombreuse famille. Ils j adhèrent tellement que pour les détacher, il faut employer la pointe d'un couteau -qu'on glisse entre l'insecte et l'écorce. Cette opération est fort délicate en ce qu'il importe de ne pas enlever l'enveloppe cellulaire.
La Guêpe
. Cet insecte s'attache au<x meilleures espèces de raisins : ainsi le chasselas à grains musqués , celui qui donne le vin de Grenache^ sont plus spécialement dévorés par lui.
Il perce l'epiderme , insinue sa trompe et enlève tonte la partie sucrée à tel point, qu'il ne reste souvent que la peau du grain fixée k la grappe. Mais, il faut le dire, si la guêpe se fette sur le raisin bien mûr, les crains qu'elle a piqués contiennent aussi moins de matières ïermentescibles , ce qui influe sur la qualité dtf vin.
1 1 . Za Pjrrale.
On donne assez généralement le nom de ver coquin et celui de chenille vitivore, à la pyrale , qui cause de si grands ravages dans les vignes plantées de morillon noir. Elle est longue de 14 millimètres , a seize jpatcs , la
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tête noire , moins grosse que le corps , qui est d'une couleur rousse et composé de dix anneaux. On y remarque des petits points recouverts de quelques poils courts et fins.
C'est avec les crochets en ciseaux dont sa bouche est armée qu'elle ronge les feuilles , coupe leur pétiole , ainsi que le pédoncule et l'épiderme de la grappe. La partie endom— magée se dessèche peu à peu , }a chenille y étend bientôt plusieurs fils très déliés, blancs et soyeux. C'est ainsi qu'elle parvient à se faire un logement sur les fleurs et sur les fruits à peine noués , et à détruire les espérances les mieux fondées. Elle ne sort de cette cellule qu'après le soleil couché, quelquefois dans le jour, quand le temps est obscur et surtout quand il a plu, mais elle s'écarte peu. Un mois après , la larve devient chrysalide , dont la coque blanchâtre est mêlée , sans ordre , avec les débris des fleurs et l'écorce des baies. Quinze jours après cet état , il sort de la coque une petite phalène à ailes grises , rayées de noir, dont le corps est jaune, velu et garni de deux antennes légèrement pectinées. Ce papillon nocturne dépose ses œufs dans les fibres corticales des ceps , d'où sort la chenille au premier printemps.
Ses dégâts sont très considérables, surtout si l'année est pluvieuse. Pendant les années chaudes , la métamorphose se faisant plus promptement , la chenille vitivore a moins de temps pour exercer ses ravages.
DU YIONERON. I7I
RoBEBJOT, qu'une politique atroce a fait làchemetit assassiner au congres de Rastadt , a détruit dans le Maçonnais toutes les py raies qui dévastaient les riches vignobles de ce pajs, en alluinant pendant une heure y aux lieux élevés autour des vignes , ^es feux de paille, de chattme ou de menus fagots ; et, à l'entrée de la nuit^ les phalënes, attirées par ces feux , viennent s'y brûler de fort loin , et l'on enlevé ainsi avec quelques centimes de dépense , des centaines de millions d'individus très nuisibles. Les py raies ne sont pas les seuls insectes qui périssent par ce moyen , les feux attirent aussi un grand nombre de bombyces, de noctuelles , do phalènes , etc. , dont les chenilles vivent aux dépens des arbres fruitiers et forestiers. Il faut que ces feux soient disposés de manière à occasionner dan« l'air des tourbillons de flamme et de fumée.
C'est du 1*' juillet au i5 août, suivant les localités , qu'il convient d'allumer ces feux 5 une fois commencés , il faut les continuer dix jours au moins de suite, excepté lorsque l'atmosphère est froide, pluvieuse ou venteuse , parce qu'alors les insectes quittent difficilement leur place.
La ijhenille mineuse
Fréquente dans nos vignobles du midi, cette larve assez petite, loge et se nourrit entre les deux épidermes des feuilles , oii elle se pratique des galeries : c'est de là qu'elle a
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reçu le nom de mineuse. Lorsque le moment de 8a métamornbose approche, elle coupe deux portions d'épiderme en forme ovale , très minces et absolument égales; elle les.
unit avec sa soie , et en fabrique une coque qu'elle laisse ouverte par un bout , et comme son corps n'est composé que d'anneaux rapprochés les uns des autres , elle a recours à une industrie à l'aide de laquelle elle marche dans toutes les situations, même sur les corps les plus polis ; elle s'avance hors de sa coque, forme un monticule de soie , et , par le moyen des fils qui y sont attachés , elle attire sa coque à elle. Etu réitérant sans cesse ce manège, elle voyage ; on découvre le lieu de sa retraite en suivant la soie qu'elle a déposée le long dé la route tenue. Gette chenille singulière, après avoir passé par l'état de chrysalide , se change en une teigne , dont la tête , les pâtes et le corps sont argentés.
La chenille mineuse fait beaucoup imoins de dégâts que la pyrale ) elle sert d'ailleurs de piLture à une espèce d'ichneumon , dont le corps est rouge avec des taches jaunes; Cet entomophage perce la peau de' la chenille, dépose dans son corps plusieurs œufs qui ne tardent pas à éclore. Les larves se nourrissent de la substance de la chenille , et la font bientôt périr.
i3. Des Sphinx.
Plusieurs larves de sphinx , entre autres le
celeno , Velpenor, le porcellus , consomment beancoap-de feuilles de Tarbuste vinifèrepour leur nourriture; mais comme elles sont peu nombreuses et niéme généralement très rares, leurs dégâts ne sont point à craindre. Cependant , il est bon de les signaler, et lorsqu'on les aperçoit de les détruire.
La larve du spbinx celeno et non pas celerio y. se reconnaît par sa couleur brune , sa queue y des yeux sur les cotés du cou et deux lignes latérales blanches : c'est au mois de juillet et d'août qu'elle ronge les feuilles de la vigne j un mois après , elle les roule , les réunit et s'y convertit en chrysalide brune et plus foncée postérieurement.
Les larves de l'elpenor et du porcellus différent peu l'une de l'autre*
La Teigne de la grappe
Cette larve nue ^ rouge , ayant seize pâtes , est connue des vignerons sous le nom de ver de là vigne. Elle vit dans l'intérieur du grain qu'elle réunit parfois à l'aide de ses soies. Au mois d'octobre elle ronge le pépin. Les grains attaqués par rcette larve sont perdus pour le produit , et portent même dans le vin des principes de détérioration pétant sans parties sucrées , ce qui demande une sérieuse attention de la part du vigneron , d'autant plus qu'il est diiEcile de détruire cet insecte.
ART DE PAIRE LE VIN
L'art de faire le vin comprend une série d'opérations plus ou moins délicates , et toutes également importantes, desquelles dépendent la bonté des produits de la vigne et la fortune de celui qui se livre à ce genre de culture. Je vais entrer sur chacune dans les détails nécessaires , afin de détruire les mauvaises habitudes contractées y et montrer ce qui est le plus profitable , ce qu'avoue la science œnologique.
DE LA VENDANGE
De toutes les opérations qu'exigent la culture de la vigne et la qualité des vins, celle de la récolte est , sans contredit , la plus importante , et malheureusement c'est celle qui presque toujours et presque partout est 2a plus mal faite. L'époque pour là faire dépend
DU VIGNEAON. 175
d'un concours de circonstances et d'opinions reçues si différentes , qu'il est difficile de la bien d^erminer. L'intérêt particulier prévaut généralement sur l'intérêt général , et l'ouverture du bah de vendanges est rarement fixée d'une manière juste , d'une manière convenable. Ici, la crainte de voir diminuer la récolte par des mains ràpaces , par la contrariété de la saison^ fait couper préniaturément le raisin , et , par conséquent , perdre l'abondance et la bonté du vin , payer des vendangeurs fort cber. La , par une faute non moins grande, on retarde trop l'ouverture de la vendange ; le raisin est pourri, les vins qu'on en obtient sont faibles, difficiles à éclaircir, sujets à la graisse , et causent la ruine de celui qui les possède.
Le ban de vendange est un reste de féodalité ; il est laissé à l'arbitraire des maires , et l'on sait que trop souvent ils s'y abandonnent quand ils ne sont pas guidés par les intéressés. Chacun doit être liBre de vendanger, quand il lui pîatt. Le vigneron sait mieux que personne quand il convient de le faire ; il est des vignes^ qui , par la nature du sol , de l'exposition et du plant , mûrissent longtemps avant les autres; attendre est pour elles exposer le raisin à devenir la proie des insectes , ou bien à se dessécher. Ne vaut-il pas mieux , comme dans les meilleurs vignobles de la Marne , faire plusieurs vendanges, c^est-à-dire choisir d'abord les grappes les plus
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mûres y et attendre les autres au momenl oii elles seront bonnes à cueillir ? On serait alors à même d'enlever plus aisément tous les grains pourris, desséchés ou restés verts.
Il est une marque certaine' et à portée de tous , pour connaître quand le raisin est arv rivé au point complet de sa maturité. C'est lorsque la pellicule est mince , transparente , non cassante sous la dent, quand sa couleur prend une teinte plus foncée , quand , de olanche qu'elle était, elledevient grise'^ quand du rouge violet elle passe au noir très chargé, quand la queue de la grappe fait bois , perd sa couleur verte et devient brune comme la tige, quand la grappe est pendante; c'est surtout lorsque le grain' cëde aisément à la main qui l'enlëve , qu'il laisse apercevoir une mëche transparente et couleur vineuse.
On attend assez ordinairement ce moment dans lei parties méridionales de la France, et dans celles qui ne sont nullement exposées ,aux faibles gelées de la fin de septembre et des premiers jours d'octobre. Mais , dans les contrées plus au nord , on est souvent obligé de devancer l'époque de la parfaite maturité , dans la crainte d'être surpris par le froid. Les raisins noirs , bien murs , peuvent , k la rigueur, supporter dé faibles gelées, sans en éprouver aucun préjudice ; il n'en est pas de même des raisins qui ne seraient qu'impar*faitement mûrs : s'ils subissaient une gelée un pçu forte , il en résulterait au meîns un
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dnquiëine de perte sur la quantité du vin , et ce via serait faiUe en couleur et en force , facile à filer ou à s'aigrir, etc. C'est donc une ëtttde toute particulière à faire, et une grande attention à apporter, pour bien saisir le monoient oii les vendanges doivent être £iites dans les contrées exposées aux tristes effets des premières gelées de l'automne.
La vendange doit se faire par un beau jour et lorsque le soleil a dissipé la rosée. 11 faut mettre la plus grande activité dans cette opération , afm de prévenir les vicissitudes de l'atmosphère extrêmement variable à cette époque tardive de l'année. Si le temps est pluvieux, on suspend la cueillette du fruit; il vaut mieux retarder d'un jour et u»4me de deux plutôt que de s'exposer à avoir du mauvais vin , du vin qui ne se conserverait pas. Le raisin , récolte par un temps sec et chaud , ou par une moyenne température , fermente bien plus promptement et avec beaucoup plus de force.
Pour la cueillette du raisin , les uns se servent de la ^rpette ou d'un couteau , les autres de leurs doigts, et le plus grand nombre de ciseaux. La serpette ne vaut rien , l'instrument est lourd , en coupant la queue de la grappe , le sarment éprouve nécessairement une forte secousse qui fait tomber le grain le meilleur et la feuille qui, mêlée avec le raisin , s'imbibe de moût , en diminue la quantité et communique au vin un
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goût acerbe. Il en est de même da couteaa qui donne au cep une jIvls forte secousse.
Ùabus est plus grand encore quand on permet aux vendangeurs de se servir de leurs doigts : la queue cède rarement à un prem.ier effort , et si on le redouble , l*ébranlement causé au sarment est tel que le grain et la feuille jonchent la terre. La seule ma» niëre avantageuse est d'employer les ciseaux dont le tranchant est bien effilé } on coupe facilement la queue et Ton n'éprouve point de perte.
Le panier du vendangeur doit être petit , et il doit y déposer la grappe le plus légèrement possible y afin de ne pas meurtrir le raisin. Dans des paniers aune grande capacité , le raisin se tasse , s'écrase , et une partie du jus du grain le plus mûr s'écoule.
£n coupant le raisin , le vendangeur doit avoir la précaution de rejeter les grains secs, ceux qui spnt pourris et ceux qui sont verts. Le grain sec boit une partie du jus de celui qui est mûr et communique au vin une saveur acide ; le grain pourri dégrade le vin ; et le grain vert lui donne non seulement un goût âpre , austère , mais il le dispose encore à aigrir. De l'union de ces différens grains résulte de nombreux in convenions ; je n'en citerai que deux : l'inégalité dans la fermentation des matières sucrées , acides.
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nqueuses , et la détérioration notabJe de son produit.
On transporte le raisin de la vigne au manoir au moyen des Toitures , à d'os d'bomme ou d'animal. On réunit la portion de chaque vendangeur dans des paniers d'osier ou dans des espèces de hottes que l'on nomme /«ndelins.
L'usage des paniers d'osier pour être très ancien n'en est pas meilleur : le fruit y est pressé > la pellicule s'y brise et perd une
Sartie du jus qu'elle contient. La voiture onne des secousses trop fortes. La hotte en bois est préférable , le pas de l'homme , le mouvement du cheval on de l'âne sont plus doux , plus réguliers que la marche de la voiture , ils ne fatiguent pas sensiblement la vendange. Les raisins de la Marne sont déposés dans de grands paniers et transportés à dos de cheval ; on a soin de couvrir Je panier d'une longue toile pour amortir l'action du soleil et prévenir une fermentation intempestive.
Ainsi le vigneron intelligent fera la cueillette de son raisin par un heau jour; il refusera tout vendangeur maladroit ; il en Ï prendra un nombre suffisant pour terminer a cuvée dans un seul jour ; il surveillera tous les travaux , et s'adjoindra un homipe expérimenté et sévère; il fera couper très court les queues des raisins , et employer des ciseaux pour cette opération ; il obligera ses
vendange Eirs à rejeter tous les grains pourris et à laisser sur la souche les raisins encore verts ^ il ne leur distribuera que des petits paniers, et fera porter à dos d'komme ou d'animal le produit de sa récolte, en ayant soin que le raisin n'y soit point foulé.
CHAPITRE II
DE LEGUAI»? AGE.
Une questiondîvise encore les vignerons , c'est celle de savoir s'il est avantageux d'égrapper ou de ne pas égrapper le raisin. Pour la résoudre , il faut bien connaître les localités oii l'usage se pratique , et celle oii on le rejette. Kozier recommande l'égrappage , et c'est à lui que l'on en doit l'adoption aux environs de Lyon, et particulièrement dans les vignobles renommés d'Ampuis et de Saint- Gyr. Dans les environs de Bordeaux , on égrappe avec soin |ous les raisins rouges dont on veut avoir du bon vin , et c'est généralement ce que l'on fait partout oii l'on a des vins fins, des vins d'une qualité supérieure.
L'autorité du célèbre auteur du Cours complet iT Agriculture , et celle des vignobles que je viens de citer, sont de nature à entraîner. Cependant la méthode de l'égrappage a dû être abandonnée dans l'Orléanais et dans tous les cantons qui fournis-
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sent un raisin peu sucré. L'eipérience passe science, a dit Bernard de Palissy; elle a ré* •soltt le problème, et la théorie est venue ensuite éclairer sa solution.
Ainsi , nous savons ïnaintenaût que l'égrappage conyie.nt daus le midi , oii le vin est naturellement généreux, tandis que pour les vins faibles et insipides du nord , dans les années oii le raisin est liquoreux et mûr, il vaut mieux ne pas égrapper ; cependant ^ si on le fait, il importe de ne jamais égrapper la totalité d'une cuvée.
La grappe contient un principe acerbe, astringent, qui rend le vin âpre durant les deux premières années ; mais il contribue à lui donner d^ là durée. Ce principe peut corriger la faiblesse du moût e( en faciliter la fermentation , selon la température de Tannée 3 il se tourne alors en qualité agréable , et rend la saveur du vin plus vive en lui imprimant plus de force.
i^lusieurs procédés sont employés pour égrapper le raisin 5 ils diffèrent selon les localités ; mais te plys commode et le plus cxpéditif est , de l'avis d'habiles praticiens , celui adopté , dans quelques communes de Tarrondissement de* Besançon. On se sert d'une espèce de cuvier de 3 à 4 mètres ( dix à douze pieds) de circonférence, ou 11 déci-< mètres et demi, ou' trois pieds et demi de diamètre sur 97 centimètres de hauteur.
Dans l'intérieiir, à 27 /centimètres ou 10
iSi hauubl
pouces du bord des dourts , et à des disUfi<* ces égales , sont assajettk trots petits me»* tonnets destinés à recevoir un faux^fond. Ce faux-fond est composé de deux où trois platt* ches coupées en rond , percées d'une infinité de petits trous , de manière h ce que deux ou trois grains de r«»sin puissent passer à la fois dans chacun d'eux. Ces plancher sont jointes ensemble et douées sur denx petites traverses en bois, qui ont 27 millimètres ( I pouce) d'épaisseur et 54 de largenr. Le faux-fond se met et s'^te de dessus les men«> tonnets, avec lé senlsecoui^ des mains; mais il faut alors qu'il soit construit de façon à être placé dans le cuvier par une simple pression. L'é^appeur agite par-dessns avec les mains , et dans tous les sens , les raisins qui y sont déposés , et jusqu'à ce que la grappe soit totalement à nu. Les raisins n'y sont jamais mis en grande quantité; afin que les grains puissent passer pins commodément par les trous. Un bon ouvrier peut égrapper jusqu'à sept ou huit muidsde vendange par jour, c'est-à-dire, environ 1960 à 2240 litres par jour.
Ailleurs on se sert pour ceite opération d'une fourche à trois becs., que l'ouvrier tourne et agite circulairement dans la cuve oii sont déposés les raisins; par ce môuve* ment rapide, il détache les. grains de la grappe et ramène celle-ci à la surface, d'oh il Tenlève avec la rnain^
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. On égr^ppe encore avec un crible ordinaire , foTiXie de brins d Wers , séparés l'un de Fduire de 9 à 14 millimètres (4 à 6 lignes), et fiunaonté d'un bourrelet d'osier serréw
LeB raisins blancs ne doivent pas étreégrappés^-oQ a rem/arqué que le vin qu'ils loar* uissaient sans la grappe était, moins spiritueux et plus facile à graisser.
M. Châptai, , à qui Tcenblogie doit tant , recommande de ne pas égrapper lorsqu'on destine le vin à être brûle 1 « On ne doit , « dit^ily s'occuper que des moyens d'y déve- H lopper beaucoup d'alcool^ peu importe «< que la liqueur soit âpre ou non : dans ce M cas 9 ce serait peine perdue que d'égrapper « le raisin. Il est même plus avantageux de « ne pas égrapper, puisque la fermentation tt ^n devient plus par&ite. » Quelques praticiens distingués ont cru cependant observer depuis que la gi:appe ne produisait aucun edet à cet ég<ard^ et qu'il n'y avait ni plus 91 moins d'alcool.
CHAPITRE III
S»17 rOULAOE.
ÂVAmr de mettre le raisin au foulage, les anciens Grecs étaient dans l'iicage de le dé-
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poser sur une aire , oU il restait àÎT jour»
exposé au soleil , puis on le conservait clnq[ autres jours dans un lieu aéré , mais à rombre , aén , disent leurs écrivains , de<x>inplé<» ter la maturité et achever le développement de la partie sucrée (i) : c'est encore ce qui se pratique dans plusieurs îles de l'A.r-> chipel. On retrouve cet usage en Espagne, surtout aux environs de Saint-Lucar, dans une partie de Tltalie, particulièrement en Calabre , et dan& quelques uns de nos départemens du nord-est.
Le foulage facilite la fermentation. On y
Srocëde généraleqient à mesure que la venange arrive de la vigne. On se sert encore , à cet effet , de caisses carrées ouvertes par le haut et percées an fond de trous , dans lesquelles se place un ouvrier dont les pieds sont armés de gros sabots ou de forts souliers. Il piétine avec rapidité. Le suc qu*il exprime coule dans la cuve ; et lorsqu'il re* connaît que tous les grains sont foulés y il jette le marc dans la cuve ou hors de Ift cuve , selon qu'on a besoin de faire fermenter ou non le marc avec le moût , et il r^ commence l'opération jusqu'à cç que la cuve soit pleine ou que la vendange soit terminée. Ailleurs, on foule le raisin dans des baquets, ce qui est plus convenable, ou bien
(i) HiiiODi.. Opéra et dieSy Uh, U, v. aiig et^se§>.
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oa attend qae la cuve soit asse^ pleine pour y faire descendre deux ou trois hommes nus qui foulent les grains avec les. pieds, et expriment avec la main le jus de ceux qui surnagent. Ces méthodes sont non seulement dangereuses pour les personnes qui foulent , mais encore imparfaites , un grand nomhre de grains restant entiers; il faut que la fermentation fasse crever la peau de ces grains, ce qui retarde la fermentation générale , et est contraire au. principe qu^etle doit marcher d'une manière uniforme.
Pour remédier à ces inconvéniens , Par- MENTiER conseillait de suivre la méthode adoptée dans les vignohles de la Marne , celle de choisir les grappes dont les raisin^ sont tous, parvenus à maturité sans l'avoir dépassée; de les porter et de les arranger, sans les froisser, sur la maie du pressoir j, d'abaisser l'arbre ou le ^mouton. Mais ce moyen est long, et lorsque le raisin a la peau dure , il oppose à la pression une trop grande résistance^
On a proposé plusieurs machines pour c^rer convenablement et à peu de frais le foulage du raisin. On. connaît celles de MM. DE BouRNissAC et Gay de Montpellier (i), que l'on a trouvées trop dispendieuses; celle
( j) Voyelle BuHetih de Pharmacie , tome iv , p. 4' « et 55d,
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rnvetitëe par un menuisier de Toulouse , nomme GuiÊRm, est beaucoup plus simple , fort expëditive ; elle foule parfaitement la vendange et rëunit le suffrage des agricultenrs les plus éclairés. Voici ce qu'en dit M. Lotris DE Villeneuve , dans son excellent Essai du Manuel d'Agriculture (i):
« Cette machine consiste en deux cylindres « en bois, tournant en sens opposés par le « moyen de deux roues d*engrenâge ( voyiez « la planche II If fig. i ). Je me sers de cette «c machine depuis cinq ans avec le plus grand il succès et une grande économie; aussi ne « pourrai -je trop en recommander Tusage «t aux propriétaires des vignobles. » Cette machine coûte de 54 à 70 francs.
Je crois à mon tour devoir recommander une autre machine non moins importante , dont ridée première appartient à M. J.-J. S.
ÂCHER de Chartres jT et que j'ai perfectionnée. J'en donne la figure {planche II, Jig, 1), et je puis assurer qu'elle est aussi peu coûteuse qu'elle offre d'avantages réels. L'opération du foulage demande à être parfaite pour que la fermentation marche d'une manière uniforme : cette opération est loin d'être complète avec les procédés grossiers en usage jusqu'ici. Les œnologues les plus in-
(1) UiiTolame iii-8, pufili* ett 1619 par la Société d*agricoltare de Toaloase.
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«traits OBt toujours conseilla mx vîgaerons qui cherchaient à donner k leurs yins le der* nier degré de perfectionnement convenable, de soumettre à l'action du pressoir tons les raisins d'une cuvée. Dans la machine que.je recommande, tous les grains sont également écrasés , aucun ne peut échapper k l'action dtt cylindre ; le suc reçu dans la cuve peut être abandonné aussitôt k la fermentation •pontanée; toud ses élémens, en rapport les uns avec les autres, permettent au mouvement de décponposition de s'exercer également et simultanément sur toute la masse , comme sur chacune de ses parties.
CHAPITRE IV
DB LA ^KBMEir.TATI02f VIKEVSK.
Tout propriétaire soigneux tiendra ses cuves nettoyées avec la plus erande attention la veille de l'ouverture du oan des vendan- «es. Il 7 en a qui les frottent avec des coings de Portugal bien mûrs; d'autres passent sur les parois intérieures de leurs caves en pierre , quelques couches de chaux vive , afin de saturer l'acide maliqne qui existe dans le moût; ceux-ci les lavent avec de l'eau tiède et passent un peu d'eau-de^vie sur les parois quand les cuves sont en bois ;
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ceux-là les frottent avec des décoctions d^ plantes aromatiques, d'eau salée, de moÀt lK)ufllant , etc. Toutes ces méthodes sont bonnes quand en résultat on obtient la propreté; mais l'usage de la chaux vive n'est peut-^tre pas sans inconvénient : n'est-il pas à craindre, que les sels calcaires que l on forme par cette application , venant à se détacher dans le vin, ne lui communiquent un mauvais goût et des propriétés nuisibles à la sanlé?
La fermentation la plus prompte possible est la meilleure } pour l'obtenir, il importe de remplir chaque cuVe dans la même journée , et de n'y porter le raisin que vers les dix heures du matin et même à midi , afin que la chaleur du soleil puisse réchauffer le moût. Si l'on prévoyait ne pouvoir pas remplir la cuve en douze heures au plus de temps, il vaudrait mieux laisser la vendange déposée et non foulée dans des poinçons pour attendre l'autre. 11 faut d'ailleurs ne pas employer de trop grande cuves; elles sont difficiles a échauffer dans les années froides et plus longues à remplir, et le vin .y perd davantage son bouquet. Le propriétaire qui prévient ces inconvéniens préférera toujours les grandes cuves, parce que la fermentation y est toujours plus active.
' Sans sucre il n'y a pas de fermentation vineuse ; mais le sucre ne suffit pas , il faut encore un autre agent , l'eau dans des pro-
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portions oonvenables ^ et po.ur que le mouvement de fermentation s'établisse, la température doit être au moins élevée de quinze degrés centigrades ou douze degrés du thermomètre de Reaumur. Pour obte&îr cette action et en prévenir la lenteur, on excite le mouvement de fermentation en versant dans la cuve quelques chaudières de moût très chaud (1). Quand l'été peu chaud n'a pus permis au raisin d'^querir toute sa partie sucrée, on ajoute au moût a4 décagrammes ou demi-livre du suqre le plus commun par chaque dix tendelins de vendange ; on peut aussi aromatiser le moût avec des jeunes pousses de pêchers ou d'amandiers , et quel-» gués petites poignées de fleurs de sureau sèches. A l'instant même que le moût est été dans la cuve, on en agite vivement toute a masse , et l'on couvre la. cuve au moyen d'un couvercle fait exprès ou de planches ajustées à cet effet* Si le raisin a été récolté par un temps chaud ou par une moyenne température, la vendange renfermera sntà^ samment de chaleur naturelle, sans que l'on soit obligé d'exciter la fermentation par un procédé quelconque.
(i) Il fant avoir le plus grand soin de retirer 1» moût da fen aussitôt qa^il sera paryena à son plas haut degré de clialenr : en le laissant trop bonillir, il ^çq^errait ^e trop grftnde donc^nr qui nuii^it à 1% conservation dn vin.
La fermentation s'annonce parfois au bout de quelques heures, souvent elle rétarde de plusieurs jours fimte d'nne libre communî* cation entre la masse fermentante et Tair atmosphérique, condition nécessaire et même la plus indispensable , puisqu'elle imprime à la masse fermentante des mouvemens de dilatation et d'affaissement. Au moment de la fermentation , toutes les parties de cette matière s'agitent, se déplacent, se tronblcmt, cherchent à se séparer. La chaleur s^éleve jusqu'à 25 degrés centigrades , sodé l'écfaeiie de Réauuur ; la masse augmente de volume et s'enfle; alors il se dégage une quantité considérable d'acide carbonique jusqu'à ce que le vin soit tait (i). Une fois dégagé, tout mouvement s'apaise , le volume de la masse diminue , elle se refroidit , les matières étrân<gères se précipitent , le vin devient limpide, on peut ie décuver.
Mais il existe parmi les œnologues une double doctrine relativement à la fern^entation: il est bon de l'examiner succinctement ici, et de se servir des explosions même eoiployées par ceux qui la prêchent.
Tous les faits connus d'une pratique éclairée prouvent que l'air est le véhicule le plus
(i) L« fin movMens renferme beaucoap d'acide oarboniqQe, parce qii*oiile toatireavanl le fermenution complète.
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fftvoraUe à la ferinentation, et que sans lui , sans son contact , le moût se conserve longtemps sans changement, sans altération.
Cependant , hs expériences de quelques cfaiinistes prouvent que , quoique le moût ^ en* fermé dans des vases bien cTos, y subisse très lentement ses phénomènes de fermentation, elle ne se terminé pas moins à la longue» et que le vin qui en est le produit n'en est que plus généreux. Ainsi, d'une part, on assure 'que l'air atmosphérique aide à la fermentation, et que sa présence facilite les moyens de s'échapper aux substances gazeuses q^ui se forment pepdant ce. mouvement spontané et qui doivent n^cessairemen t se dégager du vin pendant qu'il se fait, sans quoi ses qualités ne seraient point complètes; tandis que dé Vautre part on déclare que le vin fermenté k l'abri du contact de l'air est meilleur , qu'il conserve son bouquet et les principes alcooHquesque l'acide carbonique entraîne avec lui dans un état de dissolution absolue par la fermentation trop Ubre et trop tumultueuse.
De quel coté se trouve la vérité? On joue sur les mots et l'on ne veut pas s'entendre; ehacun se renferme dans une circonstance particulière, et l'on est partisan de l^formenr Uiêion prompte , ou pârlisan de ÏAjîsrmenléfiion lente. Les principes des uns et des autres sont justes , sont vrais, mais les applique«t<!*on comme la nature les établit?
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c'est là la grande question , c'est là lé nœud gordien. On peut le dénouer sans le rompre.
Pour obtenir du bon vin , il y a une fehmentatiôn tumultueuse nécessaire, qui, pouf être aussi parfaite que possible , doit se faire
Ï>romptement; elle a besoin du contact de 'air pour avoir lieu , pour parcourir régulier rement toutes ses périodes. Quoique rapides dans leur marcbe , ces périodes ont toujours une progression sensible , leur terme 'est l'abaissement du cbapeau. Une nouTelle fermentation s'établit alors ; elle est lente et dure long-temps. C'est le véritable moment de couvrir le moût le plus exactement possible , en laissant néanmoins des issues suffisantes pour le dégagement de l'acide carbonique (1) , car il serait plus que jam^ais susceptible d'entraîner les parties oalsamiques et alcooliques de la liqueur.
Les méthodes de vinification différent entre elles selon la qualité des raisins , l'espèce des plants, la nature des sols, la température habituelle des vignobles , peutêtre même selon l'idée du propriétaire et selon la coutume adoptée. Dans quelques cantons , le vin ne reste dans les cuves que 36 à 40 heures; aux environs de Lyon, il y reste ^ix à huit jours au plus ^ presque par-
(1) Il sort en faisant entendre nn léger sifflement.
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tout ce terme est de 12 à 20 jours; dans nos dëpartemens du sud-ouest , il y séjourne 25 , 3o et 40 jours ; k Narbonne , on en a vu même jusqu'au 70® jour. On peut , en passant, se demander pourquoi, la fermentation terminée , le vin fait et arrivé à la tem-« pérature de l'atmosphère , est- il obligé de demeurer ainsi eu conta<5t avec- les rafles et 86 clarifier dans \ei cuves ; mais on répoudra ^ c*esiV usage ^ et il n'y aura point de réplique ; vous aurez, beau craindre que la perte ne «oit grande , que le chapeau ne se dessèche ^ ne s' aigrisse , on vous répondra sans cesse , c^est Vusage.
Je sais bien , lorsque la lermentation a parcouru les degrés nécessaires au complément de la vinification , que tous les résidus se trouvent repoussés à la surface de la cuve^ et couvrant le fluide. Je n'ignore pas que , si la trituratipn a été parraitement faite 9 s'il y a dans la cuve un degré de chaleur suffisant pour empêcher la pourriture k la partie supérieure du marc et procurer une sorte de siccité qui fasse de cette masse une croûte compacte ; si quelques parties grasses ou résineuses peuvent se combiner de manière à rendre ce chapeau solide et adhérent aux parois intérieures de la cuve ^ il n'y a pas de raison pour que le fluide , quoique parvenu h l'état de vin , ne puisse y rester dans sa pureté, lyes que l'air extérieur ne peut être en contact avec la liqueur, dès que le gas
spiritueux ne peut trouver d'îasae ^ievîn né s altère pas, et U couche épaisse des ma* tîeres devenues hétérogènes tiendra Heu àeê douves avec lesquelles on aurait pu faire bb couvercle à la cuve. Il j a plus : si ce cha^ peau pouvait prendre une telle consistance qu'il se soutînt en place fixe au-dessus de la liqueur, à mesure ^ue la déperdition qui resuite de la fermentation lente on inaensîhle la fait baisser , ou plus simplement â me* sure qu'elle fraye , on ne peut douter que cette liqueur n'acqutt un degré de bonté tort supérieur à celui des vins du même crû , dé«cuvés aussitôt qu'ils ont été faits. Mais , pour que le vin puisse, sans danger, rester en cuve et sous le marc 3o , 40 et 70 jours , il faut qu'il soit mauvais, et que la cuve ait cependant de la chaleur , deux circonstances dont la réunion est assez rare. Il faut que cette chaleur ne soit pas très forte.
Je dis qu'il faut que le vin scMt mauirais ^ car il faut que le mvqueux sucré » qui seui peut contribuer au parfait n»élangedel'a par* tie aqueu«e avec les parties onctueuses, manque. S'il est abondant, il absorbe toutes celles qui, restées dans le marc, ont con« tribué à les garantir de la pourriture et de la fermentation acétènse, en même temps qu'elles auront empêché le contact de l'air libre avec la liqueur ; si . le muqueux sncré est abondant , l'amalgame entraîne et absorbe tous les j>rincipes gras ou résineux dont
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le <^hapeau a bèsoîn pour être garanti de la izHMsissiire. Si la chaleur est forte , ces parties onciuenses s'étendent ; leur fluidité les neutralise, et elles n'empécheot point le contact àe Tair extérieur , qui rend la fermentation acétense.
D'un autre côté, ai ie muqueux sucré et }• gaE spiritueux se troutent en proportion excédante , îl en résulte un autre inconvé* nient, la fermentation est excessivement tumultaense , elle produit un développement de calorique qui brûle , pour ainsi dire , le marc servant de chàpefliu et charge le vin d*an gaz carbonique qui le rend extrême-»
ment acerbe , dur et capiteux : on ne fait qu'une liqueur plus dangereuse encore que désagré'able»
Ëtt général , tous les phénomènes de la fer-mentation vineuse s'accomplissent en France au libre contact de l'air. Ici l'usage est con-> Mcré par i'expéiience de tons les temps ,. par 1«8 plus «a vans œnologues de nos Jours , par lea cultivateurs qui raisonnent leurs pra* tiques et les traditions qui les dirigent. Que signifie donc cette nouvelle méthode que l'on désigne sous le nom de Mademoiselle Elisabeth Gervais , de Montpellier , qu'elle parait avoir empruntée, soit à feu mon ami Fa-i BRom , qui , en 1 ySS , se prononça en faveur de la fermentation couverte (i) ; soit à Do»t
(i) Deir artê di fara îl Dino , m-8, page 169 «!•
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Gasbois , qui construisit k Metz, en 1782,:
une soupape hydraulique , dont les ëlémens , les pratiques et jusqu'aux précautions qa'elJe exige , sont absolument les mêmes que celles de V appareil vinificateur (1) ; soit à GoYOïf DE LA Plombanie, qui , en 1757, décrivit -un procédé tout-à-fait, analogue (2): soit au Napolitain Porta (3) ou au chimiste allemand Becser (4)9 qui vivaient au commencement du XYii® siècle; soit à d'autres plus anciens encore? Que veulent, en un mot, lès partisans du procédé Gervais ? qu'on achète leur prétendue découve i;jte et qu'on les enrichisse ^ parce qu'ils ont pris un brevet d'invention , comme si les titres , que l'on obtient pour de l'argent et sans examen , étaient la preuve d'une découverte réellement nouvelle*, essentiellement utile , ou bien , une obligation à l'aveugle confiance, ce que je suis fort éloigné de penser. Ils veulent , sous de spécieux prétextes , s'opposer à l'action de l'air atmosphérique sûr la cuve , comme si cette action n'était pas indispensable , comme si en sus*
réditîon saccessivement donnée à Florence en. 178$ , en 1789, en 1790; et page 21 de la traduction française publiée en 1801.
(x) Bibliothèque physico^écononùçtte , année X79a» -pas. a34 et sniy.
(a) Journal économique , novembre 1757.
(3) De Distillationibus , lib. Vil, cap^ 8. Argentoratiy 1609.
(4) Physica suhterranetu »
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pendant éoa effet , on ne retardait pas un résultat qui dépend absolument d'elle. Ils veulent s'opposer à l'évaporation de l'esprit et du parfum que la chaleur et le mouvement dissipe; ils ne savent donc pas que plus la fermentation est tumultueuse et
I>rompte^ plus il est probable que l'alcool et e bouquet s'évaporent en moindre quantité, qu'ils sont obljgés de céder la place à l'acide carbonique qui se dégage alors avec véhémence; tandis que plus le dégagement est tranquille , plus il est probable qu'il entraine des parties balsamiques et spiritueuses avec lui. Ils veulent retenir le gaz acide carbonique , quand il est prouvé que la fermentation n'est complète qu'après son entier dégagement Us veulent enfin garantir le marc et tous lés corps qui forment le chapeau de la vendange des altérations acides et putrides qu'ils éprouvent par les effets de l'air; mais ils ne savent donc point que le niarc et le chapeau n'éprouvent de semblables inconvéniens que chez les vignerons iiiattentifs et paresseux.
Peu nous importe , à nous qui cherchons . la vérité de bonne foi , qui la disons sans crainte et avec désintéressement , un brevet d'invention , les certificats de.quelques grands propriétaires , d'habiles œnologues et des chimistes les plus fameux , et niéme l'approbation de quelques sociétés et les brochures fort peu mesurées que l'on montre , que l'on
répand avec profusion pour accréditer lé.
méthode prétendue nouvelle : c'est de l'em-
{Hrismê , ce sont des signatures arrachées par 'importunité et données avec une complaît sance toute mercantile. Partout oh Ton n'a
as voulu recevoir la méthode proposée sur a recommandation de tel ou tel « on l'a soumise à Texpérience , ce juge impartial de tous les temps , de toutes les opinions , de tous les
S rejets. Partout alors on a vu , on a prouvé e la manière la ptus impartiale, par des essais faits en puhlic , avec les soins les plus minutieux , d'abord à l'égard de la qualité ées vinSf t^. que la méthode ancienne seule conserve l'arôme particulier'que l'on nomme bouquet et toutes les qualités inhérentes k telle on telle. espèce de vin^ 2°. que le chapiteau dit Germais f ne donne pas même un millième de bénéfice en augmentation de produit; 3\ que la liqueur, qui s'élève et se condense dans le chapiteau , n est qnedel'eau pour les trois quarts, Te surplus étant une simple eàu-sde-vie infectée par le goÀt et Codeur du fer-blanc; 4°* qu'il y a beaucoup à gagner en couvrant et fermant exactement une cuve pendant la fermentation , mais en laissant, bien entendu, au gas -une issue suffisante; 5^. que les vins les plus verts et les plus faibles ne deviennent pomt généreux ni même agréables , seulement ils gagnent en couleur, mais rien , absolument rien qnant au goAt.
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' Sotis le point dé raé de la mnosité, il est rvîdetit que plus les matiëi^es vineuses fer<*. meùtent , plus l'alcool se développe dai^s leurs produits ; et comme la vendange , traitée k cave découverte , subit une fermentation complue , le vin et le marc j sont portés à leur plus haut degré de force alcoolique , tandis qu'incomplète dans l'appareil Gervais, les marcs en provenant* marquent par leur distillation de deux à trois degrés au-dessous, et vont terminer d'une manière ir régulière leur fermentation dans les tonneaux.
Relattvenkent à la quantité du y>rodu£t, l'avanta^ est encore . partout à l'ancienne méthode.
Quant à ï^ facilité de la vente , il est évi* «lent que l'appareil Gervais donne une couleur plus foncée aux vins tendres et rosés, ce qui, dans le commerce, peut nuire à la vente , la réputation des vins de cette naturç ^(ant faite; mais il ne leur procure pas plus d'ardme ou de vinosité.
Le temps seàl peut juger de la conserva^ tion; les vins préparés selon la nouvelle méthode ^ont encore trop jeunes pour qu'on puisse prononcer avec certitude.
De tout ce qui précède , il résulte donc que les anciennes pratiques adoptées , d'après une théorie saine et d'après une longue expérience , restent encore les meilleures. îl est 'êans doute avatrtageux de couvrir les cuves tlans le midi , comme cela se pratique eu
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diverses contrées et depuis des siècles , parce que le vin y est plus exposé à prendre un levain d'acidité ; mais , dans le nord , les caves doivent être découvertes pendant que la fer« mentation tumultueuse a lieu, et fermées aussitôt qu'elle se ralentit : les vins j- sont moins généreux , cela est très vrai , mais auLSsi ils n'ont pas l'inconvénient , quand ih sont traités convenablement ^ de contracter le levain acide.
Quelques propriétaires , dans la vue de Làter la fermentation de leurs vins , et de leur doonep des qualités nouvelles , plongent des barres dé fer rougies au feu dans le centre de leurs cuves. L'expérience ne m'a rien encore appris de positif à ce sujet ; mais ce qu'il j a de certain , c'est que le fer ne peut nuire , et qu'il est susceptible de dégager des parties propres à élever en couleur et en bonté les vins de nos contrées sujets h tourner à l'aigre dès leur troisième année. J'invite à faire des essais à ce sujet; j'en recevrai la communication avec plaisir et reconnaissance.
CHAPITRE V
DBS VAISSRAtTX VINAJRES.
Gomme les cuves , les tonneaux doivent être tous disposés au moment de la vendange. S'iU
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sont n6u& y le bois employé à la fabricatioa conservant une as trie tion et une amertume qui peuvent se transmettre au vin, on préviendra cet inconvénient grave en les passant à plusieurs reprises y d'abord à Teau froide 9 puis à Teau chaude aromatisée par quelques feuilles de pécher et à une eau de sel. On y agite successivement ces fluides , on les y laisse seiourner le temps nécessaire pour qu'ils en pénètrent le tissu et en- extraient le principe nuisible. On le vide ensuite , et l'on jette dans le tonneau un ou deux litres de moAt qui fermente et qui soit bouillant. On bouche, on agite et 6n4EEiit couler. Quelques vignerons substituent à ces. diverses substances du vin chaud.
Si les tonneaux sont vieux et qu'ils aient servi y on les défonce, on enlevé avec un instrument tranchant la gravelle ou couche de tartre qui en tapisse les parois , puis on y passe de l'eau chaude, du moût ou du vin.
Les tonneaux- ont -"ils contracté quelque mauvais goût^ sont-ils attaqués par la moisissure; il faut les brûler : tout ce que Ton ferait pour masquer Ces vices ne serait pas de longue durée , ils reparaîtraient tôt ou tard et gâteraient le vin. On prévient ces accidens en faisant bien égoutter les tonneaux des
Su'ils sont vides ^ et en y brûlant un morceau e mëche soufrée d'environ deux centimètres et demi (i pouce) carrés; on bouche her-*
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tnéiH{netnenî et on placeie tonneau dans un lieu sec»
Avant d^employer un tonneatt, asstirefr»
▼ôtts s'il a contracté lé goût d'aigre t rons en acquerrez la certitude en y introdaisant une mëche soufrée allumée , ou, k son dëfant, un merceaa de papier enflammé :.si le lea n'éteint dans la pièce , il faut la parifier. On la renverse, la bonde ouverte, sur une eaa courante , ou seulement sur le sol de la cave; et , après vingt-quatre heures , on la rince à la cfaatne , et on y brûle une notnrelle mèehe.
Il faut examiner si les cercles sont en bon état et bien serrés ; on yetde ensuite de Teau dans l'intérieur pour reconnaître êi la sécheresse n'a pas disjoint les douves. Dans ce cas, on laisse séjourner l'eau en mettant le tonneau tantèt sur l'un , tantôt sur 'l'autre fond ; on le rince après , et on l'égoutte.
Leê tonneèuit sont , pour l'ordinafre, construits avec du bois de chêne. Ily a quelqfies cantons oit l'on préfère le bois de hêtre , parce que , dit-on , le vin s'y perfectionne et y pretid un goût gracieux* Leur capacité varie beaucoup , mais le plus généralement ils ont près de f 4 décimètres (4 pieds 3 pouces) de long. Leur forme est cylindrique , renflée par le milieu , et semblables à un œuf tronqué par les deux bouts. On attribue l'invention de oe vaisseau aux habitans des Alpes , qui en enduisaient l'intérieur de cire et l'extérieur de
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poîx oa de résine (i). Ils ont rînconvéaioQt
de préseoter au vin des substances qui y sont
solubies, de se tourmenter par les variations
de Tatmosphëre , et de prêter des issues fa-<
cileSy' tant àiFaltr qui veut s'iîçhapper, qu'à
celui quf veut pénétrer. Les tonneaux, onfc
reçu différens noois s dans le département
de la Marn« et autres environnans , on les
appelle queue} dans ceux/ de la Gote*â'Or,
Saône-et-Loir«, Yonne t eXc^ ^ feuille Uef dana
œlui d'IndreretxJjoire , poinçon; dans ceux
d«i Cher, de Tlndre» etc., tonneau; dans la
Vendée, le Maine-et-Loire» la Nièvre, etc-,
pipe; à Lyon, botte; à fiordeaux, barri'-
çu€t etc« Quand les fûts sont plus' grands,
iifi prennent le nom de muid ; et, quand ils
sont d'une énorme grandeur, on les appelle
foudres. Ces derniers sont surtout fort bons
pour les vins dont on désire de hâter la vé-*
tuaié \ le vin texu> en grande masse mûrit très
prompteBEient. -
Plusieurs auteur^ ont, à diverses reprises, caïueiUé de se servir, en place du tonneau, de vases en terre vernissée a Finstar des plus anciens peuples connus. Sans donte ces sortes de vaisseaux ont t'avantage de conserver longtemps une température plus égale , mais ils sont plus ou moins poreux , et à la longue le yîn peut s'y altérer. On peut , il est vrai ,
(r) Plike , Bist. /laf. , lib. XIV, cap. qi,
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comme les premiers Romains , remédier à cette porosité en passant de la cire en dedans et de la poix en dehors , ou bien du ciment préparé à la chaux , etc. ; mais la cire fait aigrir le vin ; la chaux , ainsi que je l'ai déjà dit y n'est pas sans inconvénient. Le pire de tout , c'est que ces vases sont difficiles à manier, très oasuels , et par conséquent ne permettent pas les nombreuses manœuvres aux-' quelles le tonneau résiste.
Depuis quelques mois on parle de tonneaux en marbres employés par un propriétaire de Pesth, en Hongrie; et, selon l'usage, on les place déjà au-dessus de nos tonneaux en bois. Je ne partage point cet engc^ement , et j'estime le marbre bien moins propre encore à conserver le vin que les vases en terre. D'ailleurs , la chaux qu'il dégagera dans son contact avec la liqueur ne peut qu'être préjudiciable à celle-ci* Un autre inconvénient sera de ne pouvoir donner aux tonneaux le mouvement nécessaire.
En parlant de la cave, je dirai comment on doit y placer les tonneaux , et consment ils veulent être assujettis.
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CHAPITRE VL
DU DÉCUYAGfi,
Il n'est pas encore de règle positive pour déterminer quel doit être, raisonnablement le moment du décuvage : la coutume fait loi.
Chez ies uns y l'instant convenable est celui de l'affaissement de la vendange ; chez le»
aulre3y il est marqué lorsque le vîn qu'on re-* tire de la cuve n'offre ni mousse à la s^urface , ni bulles aux. parois. Ici, on regarde si la liqueur obtenue, après avoir plongé un gro»
bâtop dansla:mas$e, fait un cercle d'écume, ou, comme on le dit vulgairement , s'il fait la roue; ailleurs, c'est. la couleur parfaitement foncée; là, on s'assure si le vin n'est plu»
chaud; plus loin, si sa saveur est douce et sucrée.
En principe, i®.. le moût doit, cuver fort peu de temps si la masse est vol umineuse , et la température très élevée ; 2°. si le principe sucré est abondant, le moût épai», la température peu élevée , la fermentation doit être longue; 3**. ou peut toujours suppléer en quelque sorte au défaut de perfection de là fermentation à la cuve , en la facilitant dans le tonneau par le soin de le boucher plus tôt; 4^- mais il n'y a pas de moyen de
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restituer à an vin poussé en besaigre , oa atteint de moisissure , ou gâté par Texcès du carbonique j la qualité qu'il aurait eue nécessairement s'il eût été bien fait.
Les vins de Saint-Basle^ de Verzy, Versenay et Mailly, département de la Marne , connus par leur belle couleur, une grande finesse , oeaucoup de sève et de bouquet , ne restent que six heures dans la cure; ceux dits de primeur dans les dépariemens de Saône* et-Loire , de la G6te-d Or et de l'Yonne , et que l'on tire particulièrement des vignobles de Pouilljy de Meursanlt , de Tonnerre et de Cbàblis, ne peuvent supporter la cuve que six à dix heures. Le vin de Volnej, qui est le plus léger, le plus fin et le plus agréable de tous, les vins de la côte de Beaune , et même de toute la France , cuve à peine six heures» tandis qu'il en est d'autres qui ne sont pas encore asses faits après neuf jours de fer-* mentation.
La durée du cuvage n'est souvent impor^ tante que pour la couleur, le Pomard en est la preuve. Mais si le foulage brisait assex le raisin dans toutes ses parties , pour que les principes colorans n'eussent pas besoin du frottement qui résulte de la fermentation tunomltuense , il serait peut-être , malgré ses avantages dans quelques circonstances, prouvé que la fermentation avec la grappe et le pepm est plus souvent nuisible qn utile. Je
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nd hasarde cette idée qa« comme une pré* somptîoD résultant de plusieurs expëriences) mais fe sois loin de désirer qu'on en tire une conséquence contre le curage en masse : je ne reuv pas mériter le reproche que je fais aux autres. Cependant il serait peut^tre à souhaiter que cette idée servit k provoquer, de la part des propriétaires instruits , des es^* sais utiles.
En attendant, aïKam in ons rapidement les opinions émises jusqu'ici pour nous procurer enfin la connaissance du véritable instant da décuvage. L'affaissement du chapeau montre bien que le fort de la fermentation est passé, mais elle a encore quelques périodes à par* courir ponr être parfaite. Le mouvement dans lé vin ou S.1 tranquillité an moment oii l'on €ti retire un verre , sont des signes peu et même point certains. Celui de la couleur et celui de la dégustation seraient préférables, mais il y a tant de nuances dans les teintes , et la dégustation demande une habitude tellement rare, que ces moyens me pai'aissent insuffisans ^ je devrais peut-être dire que les sens "de la vue , du goût et de l'odorat étant, selon les individus, plus ou moins parfaits, plus ou moins irritables ou délicats , et qu'ils vieillissent avec nous , c'est de toutes les bases la plus fragile. Mointaigne a dit avec raison : Les sens sont le commencement et la fin de t humaine connaissance, mais leur incer^
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titude rend incertain tout ce qu'ils produis sent, (i)
Quant à la chaleur dév^eloppëe par la fer* inentation , comme elle dépend toujours de la, quantité de muquenx sucré et de spiritueux qui entre en combinaison , il est encore impossible d'en rien attendre pour la solution du problème. En effet , il n est pas rare de voir des cuves atteîn(9re à leur maximum de chaleur au bout de vingt-et-ane heures et même de dix, mais le vin ne s'achève que vingt et vingt*six heures après. Le thermo* mètre ne peut donc être considéré comme un guide infaillible , comme le véritable ré*gulateùr de la vinification.
Le point essentiel était donc de trouver un moyen ûne^ invariable, indépendant de la différence des circonstances qui concourent à la formation du vin , et eh même temps qui fât à la portée de l'intelligence la plus grossière. C'est ce qu'a fait feu mon ami M. Bgffrot de Beauvoir, auquel je dois de nombreuses observations. Voici la note qu'il m'a fournie à ce sujet :
« Depuis long-temps je m'occupe du dé^ cuvage 'y j'ai pensé que , si Ton parvenait à déterminer, par un moyen purement mécanique, l'instant du complément de la vinification , alors la faculté de parfaire son vin
(i) Essais, Ut. II, chap. la.
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eh raison du climat , du sol et de la qualité du. raisÎD , serait commuoe à tous principalement si ce moyen mécanique était aussi simple et aussi peu dispendieux que possible.
« J'ai pensé que les mêmes causes devant produire les mém^s effets, et que la fermentation 9 qui n'est qu'une opération chimique de la nature , ayant ses règles, il devrait y avoir un rapport possible à déterminer entre le temps qui s'écoule depuis le premier mouvement de la fermentation sensible jusqu'à l'achèvement de la vinification , le temps qu'elle met à parcourir ses différens degrés, et celui 011 elle rétrograde; et, comme le premier mouvement de la fermentation sensible s'annonce par la répulsion des solideshors du fluide , et son décroissement par la •réaction., j'ai cru pouvoir d'abord en induire, purement et simpleuient que le décuvage devait avoir lieu au premier mouvement du marc, pour retomber vers le fluide; alors, j'ai marqué des degrés sur une espèce de toise placée verticalement au milieu de la cuve , et j'ai observé les mouvemens ascendans et rétrogrades : mon vin s'est trouvé fait à l'époque prévue.
<i Mais, dans les années lèches et chaudes où le raisin atteint une maturité parfaite et contient plus de princines spiritueux que de sucrés, le vin , attendu jusqu'au moment de sa déclinaison , se trouve dur, et devient tout à la fois rèche et capiteux; il prend en outce
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ce qu'on nomme ordinairement le coup de feu. Dans les a a nées pluvieuses, où I« raisiti contient trop de principe aoneux , le vin n'est pas assez fait ; dans les années sçches sans être trop chaudes , années presque tonîours mar~ quées par une grande abondance de principe sucré y le point précis de rétrogradation du marc est justement la mesure du décuvage.
tt A l'aide de ces faits j'ai imaginé qu» le temps qu'il fallait. en plus ou en moins entre la stagnation du marc à son maximum d'ascension et sa rétrogradation pourrait bien être en correspondance avec celui qu'il avait &llu pour établir la fermentation sensible ^ puisque le résultat m'apprenait que lesmé*mes principes d'influence agissaient sur la durée de l'un et de Tautre ; alors j'ai essayé si, laissant autant d'intervalle entre la stagnation de la cuve à son maximum de décuvage, qu'il s'en était écoulé entre le foula/^e et le premier degré d'ascension sensible du marc k la surfece des fluides, le vin serait fait. La première année le succès a été complet.
(c La seconde année , les saisons ayant été différente^., j'ai encore beaucoup approché du complément de la vinification , et la troisième , je l'ai dépassé de quelque chose.
Comme mon régulateur n'était que de ikj millimètres ou i pouce carré d'épaisseur , et qu'il était tout simplement implanté dans la cuve sans que rien Vy fixât , j'ai attribué ces
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différences à quelque accident qui- avait pu le déplacer un peu , on même à rinexacti-> tude de mon observation ; j'ai cherché le per** fectionnement. J'ai pris une planchette large de i3 centimètres (5 pouces), épaisse de cinq millimètres ou 3 lignes , presque de la longueur du plus grand diamètre de la cuve. Je l'ai traversée dans «on juste milieu par le régulateur, de manière à ce qu'elle pût glisser horizontalement sans aucune gêne et même avec aisance, depuis le haut )usqu*en bas, par la seule pulsation du marc; j'ai appelé cette addition l'indicateur, et je l'ai établie dans ma cuve de manière que la planchette, faite de peuplier d'Italie , pour la rendre
Î>lu's légère, posât à plat et dans toute sa onguenr sur le fluide qui la soutient, etpât suivre avec la plus grande facilité le mou* vement d'ascension du marc qui la pousse vers le haut. Ce procédé m'a servi avec plus de précision et beaucoup de si|ccès pendant trois ans. Il me reste à le perfectionner encore , et mon plan est de ^*re entrer dans mes combinaisons la chaleur de la cuve et la connaissance de la force de la liqueur, ainsi que le rapport de 1» progression de l'une avec le degré de l'autre, au moyen du ther* momètre et du pèse-liqueur; je veux l'amé* liorer tellement, que 1 homme de la campagne le moins instruit puisse s^asir au premier coup d'eeil l'instant précis du décuvage, quelles que soient les circonstances qui pré-
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cèdent ou accompagnent la fermentation» m- Beffrot n'a pu tenir parole ; l'exil et la'mort l'en ont empêché.
Pour décuver , ou ouvre la cannelle de la cuve et on fait couler le vin dans un vaisseau qu'on adapte dessous , et on le porte au tonneau ; mais avant de décuver, il faut avoir le soin d'enlever a vecprécaution, et au moyen de pelles en bois que Ton enfonce légèrement 9 la partie du chapeau de la vendange qui a contracté de l'acidité par le contact de 1 air. Cette opération est d'autant plus nécessaire , que SI le chapeau venait à s'enfoncer pendant le décuvage , tout le vin de la cuve serait gâté.
CHAPITRE VIL
»U PRBSSURAQE.
Sitôt que le vin est enlevé de la cuve, il faut faire passer à plusieurs reprises au pressoir le marc qui reste , afin d'en extraire le vin dit de presse , dont la honte égale presque celui sorti librement de la cuve. On dis* ttngue ce vin en première , seconde et troisième taille , relativement à la coupe qui l'a produite. , '
Le vin de la première taille est le plus spi* ntueux : celui de la troisième est pins vert >
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plus dur , plus âpre ) ]dus. coloré. Celui de la «econde tient le milieu entre les deux. Le résidu se conserve aux environs de Montpellier, pour la fabrication du vert de gris ; ailleurs f il est employé à la nourriture des bestiaux , à Tengrais des vignes on pour les pigeons qui le mangent avec une sorte de sensualité.
Quelques personnes passent de l'eau sur le marc, et se procurent ainsi des piquettes plus ou moins agréables.
On est souvent dans l'usage de mêler les vins de pressoir avec ceux du décnvage au 4nom«nt de leur confection : c'est une faute , il convient de les garder séparément afin de combiner à temps opportun les uns avec les attires , selon que l'on veut donner aux vins du décuvage de la couleur et de la force. En opérant de suite le- mélange, on court le nsque non seulement d'ôter aux vins du décuvage le délicat et l'agréable qui les cara&- €énsent^ mais encore de les rendrt durs, couverts, épais, et par conséquent indigestes, les vins du pressurage étant toujours durs , verts , Âpres et très colorés.
Quand on vcfut employer le marc à la fer* naentation acéteuse , on se borne à une seule serre. ••
. Il y a plusieurs sortes de pressoirs : celui à bascule avec ou sans vis demande un grand emplacement , est très coûteux et exige dix à douze hommes pour sa manœuvre , casse souvent et est d'un effet lent. Le pressoir à
2 1 ^ MIFUSL
étiquei , mis en mou^vement par des ou bien avec une roue horizontale ou Terti* cale , ce qui vaut mieux , prend peu d'espaee, est peu coûteux , occupe quatre bommes « est d'un pins grand efiet oue le précédent.
Aveo l'un et l'autre on taille le marc à eha* que serre, ce qui fait passer dans le vin la laveur âpre de la grappe. Le pressoir à coffre simple ou double est le meilleur de tous, on y sépare le vin des dernières serrées comme moins bon ) on ne taille point le marc. La pressée d'abord de vingt-trois décimètres (7 pieds), est réduite à qnarant&-haU centimètres (18 pouces). Avec ce pressoir <ra ob« tient de la même quantité de marc un qoin zième de tin de plus que dans les autres près* soirs.
Depuis quelques années on substitue, daas le riche vignoble de Saône et Loire, au près* soir à bascule un autre pressoir de l'inventioa de M. Réveillon , mécanicien et vigneron à Hâcon. La base principale de sa méthode est d'adapter à la tête d'une vis horizontale agis* sant pour presser, un volant qui a un moa** vement indépendant, et qui, après avoir été mis en action^ imprime une force vive et susceptible d'être augmentée à volonté , d'où résulte une combinaison puissante du levier et de la force de percussion. Le moyen très simple auquel on doit cet effet , consiste en ce qu'à rextrémité de la vision en ferme une d'un moindre diamètre, qui reçoit oomme
un écron l'œil percé aa centre du volant.
Un ou plusieurs homme» sont employés k une manivelle implantée dans ie volant, à «ne distance convenable du centre, et lui d^Hinent une chasse plus ou moins rapide, suivantTénergiede leurs efforts et le nombre de tours qu'ils lui font fiiire. Au terme de sa course, le volant se met en presse, à l'aide de deux chevilles qui frappent latéralement un bras dont la vis est armée. Ainsi arrêté , il communique k celle-ci son mouvenaent acquis ; mais , attendu que si les che- •villes placées à même distance du centre du volant, et que les deux branches de l'arbre fmBeat égales , ces dernières seraient frappées a vaut que les chevilles se fussent rap. prochées d'elles pour les couvrir latérale, ment, l'inégalité de la distance des cheviller au centre et de la longueur des bras de l'arbre eat combinée de *telle sorte, que la cheville la plus éloignée du centre dépasse l'extrémité du bras le plus court , et quVn même temps 1 autre cheville traverse le bras opposé sans le toucher, aa moyen d'une «ntaille pratiquée dans ce dernier : de là , comme on le voit , la mise en presse ne s'opère qu'après un nouveau rapprochement , correspondant à un demi^tour du volant. Ainsi , l'on imprime à ce dernier un mouvement rétrograde , «ans que la vis y participe ; mais , loj-squ U s agit de faire reporter la vis en arrière, le v<»lant e^t percé d'un trou dans le-
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quel on introduit une branche de fer qui 1er retient contre le bras de l'arbre dans le sens opposé aux chevilles. IjSl vis exerce sa pression sur une pièce de bois à laquelle elle est fixée par un collet , de manière à la ramener quand elle retourne en arrière. Tel est l'ensemble d u principe d^action de cette machine , vo jonsmain tenant ses dispositions particulières comme pressoir.
Le corps du pressoir est une caisse de forme parai lélipipède allongée ; les côtés sont composés de pièces jointives en chêne, et l'extrémité des traverse^ de même bois solidement assemblées dans les cotés. L'une d'elles porte L'écrou de la vis afin que la pression s'exerce dans le sens de la longueur. Le fond de la caisse est entretoisé par quelques traverses , et le dessus garni d*un couvercle qui se loge dans les feuillures pratiquées aux arêtes supérieures des parois latérales; les côtés et le fond sont revêtus intérieurement de planches étroites laissant entre elles des fentes de quelques millimètres de largeur l)our le passage du liquide extrait; sur les côtés , son écoulement se fait au moyen de cannelures creusées verticalement dans les parois. Des fourrures en segraens circulaires appliquées extérieurement sur les quatre côtés forment des zones qu'embrassent des cercles de fer ; ces cercles se démontent et se serrent à clayettes; ils ont le double effet de résister à Teftort qui tend à écarter les
DU YIGNE&OK. 217
parois , et de fixer le couvercle lorsqu'on a rempli le pressoir. Sous lui l'on suspend , au moyen de crochets , un récipient ou plancher garni de rebords , pour recevoir le vin qui s'échappe de toutes parts.
Comme il est facile de le voir, cette machine a une puissance que les autres pressoirs sont loin d'oiSrir ; en outre , elle est plus facile à mettre en action , ne présente aucun des dangers que l'on reproche avec raison aux autres^ les forces s'y exerçant sur des surfaces beaucoup moindres , leur intensité augmente en raison inverse de ces mêmes surfaces. Tous les écrous étant en fer de fonte éprouvent moins de frottement , donnent de l'égalité dans les pressions et durent plus long-temps. J'en recommande l'usage.
Il est possible que le vin en acquiert pliis de qualité.
DES CAVES
Bien ne contribue davantage à la conservation des vins que la bonté des caves. Les meilleures sont celles qui sont établies sous des corps de bàtimens non habités, comme on en voit dans les cantons les plus réputés pour la culture de la vigne ^ exposées au
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nord; profondes de 16 à 20 mètres (5o ou 60 pieds) , selon la sécheresse ou rhumidité du sol. L'humidité doit y être constante sans excès ; trop humide y une cave fait pourrir les tonneaux et coatrihue à faire prendre au vin un goût de moisi ; trop sèche , elle force les futailles à se tpurmenter et à faire transsuder le viu. La lumière doit y pénétrer modérément par dés soupiraux pratiqués à des distances convenables et couverts de très petits auvents , que Ton ferme quand il fait trop chaud ou trop froid, La voûte des caves veut être solidement construite et la plus épaisse possible , afin que les secousses et les pressions qui pourront avoir lieu sur elle ne puissent être communiquées aux. futailles. £n été comnie en hiver , on fera très bien de la couvrir de fourrage ou de toute autre matière , -afin d'absorber la plus grapde partie des effets du froid ou de la chaleur.
Il faut que le sol so.it bien uni et parfaitement battu ; la cave , ou la partie de la cave destinée à recevoir les vins en boute^les, sera sablée.
Une cave doit être tenue proprement^ si elle est trop humide , on augmente le nombre et la largeur des soupiraux ; est-elle trop sèche , on en supprime une partie et on rétrécit ceux qui restent. Quand elle est mal située j on la garantit des rayons solaires en élevant e.n avant des soupiraux , des petits murs en talus , ou seulement en les .bouchant
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avec une planche couverte de terre, ou mieux encore de gazon.
On place les tonneaux bien horisontalement sur des chantiers ëlevés de i6 à i8 centimètres (6 à 7 pouces), faits en madriiers équarris, et soutenus par des traverses ou morceaux de bois de dix centîjnëtres (4 pouces) de long , sur 8(3 pouces) d'épaisseur , et taillés en forme de coin. Ces ^oinssont chassés à petits coups à Faide d^un marteau entre les futailles et les madriers. Ni les uns ni les autres ne doivent toucher îéf mur en aucune de leurs parties : de la sorte, ils ne sont point siijets à pourrir ni m'^me à vaciller.
Les tonneaux qui penchent en avant forcent la lie à se porter sur le fond antérieur et k obstruer le passage de la cannelle; quand Hs penchent en arrière, l'inconvénient, moins sensible d'abord, le devient excessivement lorsqu'on soulève le tonneau pour faire couler le surplus du liquide. Places bien horizontalement , la lie se fixe au milieu de la cavité inférieure , et tout îe vin clair s'écoule sails qu'elle puisse s'y mêler.
Le jardinage ^ le bois vert , les fleuts , les Iruits, etc., ne doivent point entrer dans Tes caves destinées à recevoir du vin. Lès gaz qui se dégagent de ces diverses substances pi*ovoquent tôt ou tard Tacescence du vin.
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CHAPITRE IX
MiNlàRU DE GOUVERirEE LES VINS lïANS LMi TONNEAUX ET PÂETICULIÀEEMSIIT DU OUIL- LAGE.
Quand le vin est déposé dans un tonneau et placé dans une bonne cave ,* il demande encore une foule de soins au proprie'taire.
Ils ne sont pas moins importans, ces soins nombreux , que ceux exigés jusqu'ici pour les amener au point de devenir une branche de commerce du plas haut intérêt.
Le vin travaille dans le tonneau dès les premiers jours de son transvasement; comme il n'est pas entièrement élaboré > il s'établit chez lui un mouvement peu sensible, si la liqueur est avancée par suite d'une fermen— tation régulière , soutenue , dans la cuve ; il sera très vif ce mouvement si le contraire a eu lieu. C'est le gaz acide carbonique qui détermine cette agitation , il tend incessamment à s'échapper^ il augme^pte le volume du liquide , le pousse à la surface ,. et le force à sortir par le trou du bondou sous forme d'écume. Une pareille circonstance demande que Ton ait d'abord l'attention de ne pas remplir entièrement le tonneau ( 54 millimètres ou 2 pouces de vide suffisent), et d'en-
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foncer le bondon assez fortement pour que l'air ne puisse pénétrer en trop grande masse. On établit ensuite auprès du bondon un petit trou qu'on ferme avec une cheville de bois nommée fausset ; on l'ôte de temps en temps pour donner issue au gaz acide carbonique , mais il ne faut pas en abuser de crainte de déterminer l'acétification. Au lieu de fermer avec le bondon et d'ouvrir un fausset , il y a des propriétaires qui bouchent le trou de la bonde avec un linge couvert de sable, cfa bien avec des feuilles de vigne assujetties par une tuile.
Quand cette fermentation a cessé, et que la masse du liquide s'affaisse, il faut remplir les tonneaux et bondonner hermétiquement.
Le bondon doit être entouré de filasse ou d'étoupes, ou enveloppé d'un petit linge qu'on entretiendra très propre : il s'y forme une pellicule qui peut devehir nuisible au vin. On nomme l'opération du remplissage ouiller.
Il y a des cantons oii l'on ouille tous les jours pendant le premier mois, tous les quatre jours pendant le deuxième , et tous les huit jours jusqu'au soutirage. C'est ainsi 'qu'on en agit pour les vins de l'Ermitage.
Dans les environs de Bordeaux , on ouille dès le huitième jour 5 un mois après, oïl bondonne légèrement les tonneaux, et on ouille tous les huit jours; plus cette opération a de date, plus on assujettit la bonde. Ailleurs,
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on remplit exactement tous les dix joars pendant les premiers mois , puis une seule fois par mois jusqu'au soutirage. Dans d'autres lieux y ces époques sont ordinairement fixëes de deux mois en deux mois , si les caves sont passablement sèches, et tous les trois mois^ si elles sont humides.
Le ouillage doit se faire par un temps frais et sec, et le vin employé ne sera jamais d'une qualité inférieure à celui des tonneaux à remplir.
Il faut visiter au moins une fois le jour ies vins que l'on conserve en tonneaux , afin de remédier de suite aux accidens qui peuvent survenir par la piqûre d'un ver, par la commotion éprouvée en descendant les vins à la cave, par la mousse qui attaque les cercles ou les futailles dans les caves trop humides , par l'écartement des douves dans celles qui sont trop- sèches. On place à cet effet un vase transparent à la bonde; l'œil aperçoit aisément le déchet qui s'opère.
On doit aussi goûter de temps en temps les vins en tonneau, afin de s'assurer de leur état et porter promptement remède aux altérations qu'ils peuvent contracter.
Quand on a négligé de remplir, il se forme dans le tonneau une mousse blanche qu'on nomme fleur, et qui couvre la surface du liquide. Il est urgent de remédier à cet accident, qui précède constamment la dégénération acide du vin. On commence par forcer
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Tait qui rempHt le vide à sortir : pour Cet effets on introduit la douille d'un sodiÏÏet ordinaire par la bonde et ou l'agite de chaque côté : on introduit ensuite une mèche soufrée qu'on laisse brûler en fermant la bonde, puis on remplit le tonneau et on frappe dessus , tant pour exciter la sortie des bulles d*aîr qui s'arrêtent dans les cavités que pour amener le plus possible de fleurs vers la bonde ^ après quelques minutes de repos, on presse des deux genoux le fond du tonneau , ce qui fait déborder le liquide , on souffle dessus ,* les fleurs tombent ,' on remplit et on. continue l'opération jusqu'à ce que l'on n'aperçoive plus aucun vestige de cette mousse.
Le vin travaille encore d*une manière très remai'quàble lorsque la vigne commence à pousser, lorsqu'elle fleurit et lorsque le raisin se colore. Button attribue ces mouveraens , et en général tous les changemens qui arrivent au jus de la vigne, depuis son état de modt jusqu'à celui du vinaigre, à l'action des molécules organiques. Selon Pabront et les observations confirmatives de M. Astier , de Toulouse, ces phénomènes de la matière végéto- animale se remarquent seulement lorsque les molécules organiques n'ont pas été séparées du vin par une suffisante quantité d'alcool, tt Alors , dit M. Astier , comme t< ces élémens d*organîsation , originaires du w raisin , ne peuvent rester oisifs pendant
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c( que la vigne est en travail, et ne pouvant , M dans la cuve ou le tonneau , produire , n comme elle , des feuilles, des fleurs ou des « graines, ils produiront, pour faire quelque « chose d*animë, des coucherons de la ven- « dange , des moisissures de vin ou des an- « guilles microscopiques du vinaigre. Ces te phénomènes , ajoute mon savant confrère, « prouvent que , pour ne plus être appa- (c rente dans le tout, la vie n'en subsiste pas « moins encore dans toutes les parties , « même détachées les unes des autres, et « qu'elle conserve, malgré la mort, une ceru taîne relation avec la vie générale de Teste pèce à qui appartenait l'individu. *>
On peut prévenir ces phénomènes de la vitalité en faisant usage de substances antifermentescibles. Ces substances sont l'acide sulfureux, le sulfate de chaux, les oxides mercurîels , l'alcool , l'ail , le camphre , le froid de la glace , la chaleur au terme de l'eau bouillante , etc. Je parlerai plus bas de leur emploi.
Lorsqu'il, ne se fait plus de mouvement sensible , que la liqueur paraît être dans un état de repos , le vin , quoique encore trouble , doit être considéré comme fait. Ce sont les substances hétérogènes qu'il tient en suspension qui causent ce trouble; elles se précipitent avec le temps et par le repos. Cette précipitation lente produit au fond du tonneau un dépôt qu'on nomme lie, lequel est
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lin mélange confus des débris de la pulpe , de la matière colorante et du tartre : .ce dernier se sépare en partie et se cristallise sur les parois des tonneaux.
CHAPITRE X
DU SOUTIEAGB.
Mais ces mêmes substances formant la lie, quoique précipitée^ d'elles-mêmes , peuvent se mêler de nouveau, troubler le vin clarifié, lui imprimer un mouvement de fermentation nuisible et déterminer son altération.
L'on obvie à cet inconvénient en séparant le vin de la lie. Cette opération se nomme sou-' tirage. Elle se fait à diverses époques. Selon les localités , on soutire les vins en décembre, lorsqu'ils sont bien éclaircis et qu'on veut les transporter ; ou bien, on le fait une seule fois par année aux mois de février et de mars.
Dans telles contrées , les vins demandent à être soutirés deux fois pendant la preuxiëre année , les uns au commencement du printemps et à la fin de septembre , les autres vers la fin de décembre , par une belle gelée, et vers la mi-mai. Il y a des vins qui exigent de devancer l'époque du soutirage , ce sont ceux qui sont faibles ; d'autres qu'on la retarde , ce sont ceux qui sont verts et durs. Les
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Vins génèrent peuvent sans înconTénient rester sur lie de trois et quatre ans, et n'être soumis au décuvage que tous les deux ans.
Tels sont les vins rouges de la rivière de Marne, et surtout ceux du clos Saint-Thierry, près de Reims. Mais en général les vins doivent être séparés de leur grosse lie* avant Féquinoxe du printemps. Cependant il est des cas oii l'on s'est bien trouvé, au lieu de soutirer à l'époque que je viens d'indiquer, de recombiner les vins avec la lie, afin de rétablir un mouvement de fermentation qui les améliore et leur fait acquérir de la ma* turilé. Dans ce cas, il faut suivre l'opération avec la plus grande exactitude, car on peut aisément , par la plus petite inadvertance , déterminer l'acétification ; il faut, au moment même oii le vin témoigne une tendance à passer au second degré de la fermentation , qui est acétique , soutirer sans délai et transporter le vin dans un lien pins froid que celui d'oii on l'enlève, et, s'il est trouble , on le colle avant de pratiquer le soutirage.
Le temps le plus propre à cette opération est un temps sec et beau , surtout quand il s'agit du premier soutirage. Avant d'y procéder, assurez -vous si les raisins sont en fleurs : dans ce momei^t, comme je l'ai dit pins haut, les vins sont troubles , agités par un mouvement intérieur accéléré : en les fatigant, vous les altéreriez.
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Pour soutirer^ on perce le tonneau a trms doigts environ au-dessus de Ja partie saillante des douves, que l'on nomme jable. A cet effet on se sert d'un vilebrequin, armé d'une jnëche plate , coupant horizontalement et latéralement, de manière que l'orifice très peu conique se forme de suite de la largeur né,cessaire pour recevoir la cannelle. L'instrument est dirigé droit , sans secousses et sans reprises : dès que l'on aperçoit quelques gouttes de liquide , on cesse de percer et on place la cannelle. On entr'ouvre le robinet pour que le liquide qui s'y introduit chasse au dehors l'air que la cannelle contient ; sans cette précaution , l'air serait refoulé à la surface du liquide qu'il trouble* rait nécessairement en le transvasant. La cannelle une foisposée^ on enlève la bonde, toujours le plus doucement possible, pour donner entrée à l'air extérieur à mesure que le vin coule. Quand il cesse de couler, on soulève le tonneau à l'aide d'un cric, et l'on observe attentivement si la liqueur se trouble, pour i^e point la mélanger avec celle qui est claire. Voilà la méthode du soutirage Ja plus généralement suivie et 1^ plus expéditive.
Elle n'est pas exempte d'inconvéniens , surtout pour les vins dont le bouquet est précieux à conserver, puisque l'air frappe la liqueur d'abord en tombant de la cannelle dans Je vase destiné a la recevoir, et ensuite
lofsqu'on la verse dans l'entonnoir placé sur le tonneau à remplir.
A Beaune , département de la Côte-d'Or, dont les vins ont la juste réputation d'être les plus francs de goût de toute Tancienae Bourgogne , on soutire au moyen d'une cannelle en cuivre portant un bec droit et auquel on fixe un tuyau de cuir terminé par un tube en bois de forme légèrement conique, que l'on introduit dans la pièce destinée à être remplie. Cette pièce est placée sur le côté , ouverte sur la douve la plus élevée de quelques petits trous de foret , et lorsqu'elle est pleine, on ferme les trous, on la met sur la bonde , et on la calle parfaitement.
A Condrieu, déparlement duRbone, on soutire le vin d'abord huit jours après qu'il est confectionné , et avant la fin du mois on le colle pour le dépouiller des parties muqueuses dont il est surchargé; on le soutire de nouveau jusqu'à deux et même trois fois , en laissant toujours écouler quinze à vingt jours entre chaque opération : c'est ainsi qu'on parvient à le clarifier et à lui procurer cette limpidité qui en fait un des agrémens.
A chaque soutirage on mute le tonneau beaucoup plus fortement que pour le vin «rouge *, ce procédé lui donne du corps. Ce vin blanc dure quinze à vingt ans ; en vieillissant, il acquiert la couleur et le godt du Malaga : sa réputation se soutient depuis
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plusieurs siècles. On croit que son plant fut apporté de la Dalmatie ; il est connu sous le nom de Vionnier. C'est au vignoble de Condrieu que celui de l'Ermitage doit son ori-
^\ l'on est obligé de déplacer les vins trois ou quatre mois après le soutirage , on fera très bien de les soutirer de nouveau ; le nouveau dépôt qu'ils peuvent avoir fait serait dans le cas de se mêler à la liqueur, d'en troubler 1a limpidité et d'en altérer le goût.
DU COLLAGE
Les vins qui ne sont pas clairs après le soutirage, et tiennent par conséquent en suspension de la lie infiniment divisée , doivent être clarifiés au moyen du collage, et soutirés de nouveau dès qu'ils sont éclaircis.
(1) On rapporte à ce sajet qn^an habitant de la petits ville de Condrien se fit ermite; il établit sa cellale sar nne montagne incnlte dans les environs de Tain ; il employa ses loisirs à briser les rochers qai entoaraient sa demeure ; il planta des ceps tirés de Condrien, ils réussirent parfaitement. Son exempîe excita Témulation, et on vit le précieux vignoble s'étendre sur les flancs d*«ine montagne jnsqn'alors absolument stérile.
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Pour celte opération ii y a divers procë- -dés } les moyens les plus ordinaires sont la colle de poisson et les blancs d'œnfs.
La colle de poisson, avant d*être employé'©, se déroule avec soin , se coupe par petits morceaux , et on la met à tremper dans un peu de vin. Bientôt elle se gonfle, se ramollit, devient visqueuse et forme une masse gluante qu'on verse dans le tonneau. L'on agite fortement avec un bâton fendu, puis on laisse reposer. La dose de colle est de deux décagrammes ou cinq gros par chaque cinq à six cents litres de vin.
Les blancs d'œufs, que l'on préfère dans le midi à la colle de poisson , se fouettent avec un peu 'de vin , et quand ils sont bien montés , on verse dans le tonneau , puis l'on fouette le vin, soit avec le bâton fendu, soit avec une verge de fer armée de brosses de crin. On laisse reposer pendant dix à quinze jours, et l'on soutire par un vent du nord.
Il faut de six à dix œufs frais. par chaque hectolitre de vin , selon que la liqueur est plus ou moins foncée en couleur.
Des propriétaires se servent de gomme arabique réduite en poudre j d'autres de cornes de cerf, de cailloux calcines et broyés, d'amidon , de riz , de lait , de copeaux de hêtre bouillis dans l'eau et desséchés au soleil ou au four, etc. Mais, à part la gomme arabique , aucune de ces substances ne produit aussi bien , aussi promptement Teffet
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que Ton' obtient dé }a colle de poisson et des blancs d'œufs.
On vend dans le commerce , et fort cher relativement à sa valear, une poudre d'un rouge brun pour la clarification des vins : ce n'est rien autre chose que du sang desse'ché. Elle n'agit que par l'albumine que le sang contient , et deux œufs peuvent produire le même résultat, sans craindre de voir altérer le bouq'uet des vins fins par la mauvaise odeur dé colle q'u'a là dissolution du sang desséché. La gélatine d'os vaut encore moins que le sang.
Les vins communs et nouveaux perdent de leur âpreté par suite du collage ; les bons vins en acquièrent plus de finesse.
CHAÏ^ITRE XIL
nu MUTIGE ou SOUFRAGE DES VINS.
Qtr dit qu'an vin est muté , soufré ou méché quand il est imprégné d'une vapeur sulfureuse obtenue par la combustion des mèches soufrées.
Ces mèches sont simples ou composées. Les simples consistent en une bande ae toile ou de coton de 40 millimètres (i pouce et demi) de large sur 16 à 18 centimètres (6 à 7 pou* ces) de long, que l'on trempe dans du soufre
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fondu. Les mèches composées se préparent en ajoutant au soufre des aromates , tels que des poudres de girofle , de cannelle , de gingembre y de coriandre ou d'iris de Florence , des fleurs de thym , de lavande , de marjolaine, d'orangers, etc. Les mèches que l'on tire de Strasbourg , et qui sont couvertes de feuilles de violettes , sont estimées les meilleures.
La combustion des mèches se fait en suspendant , à l'aide d'un fil de fer, une mèche allumée dans le tonneau : l'on bouche fortement et on laisse brûler. Pendant la combustion , l'air intérieur se dilate et s'échappe avec sifflement par les moindres issues , qu'il faut aussitôt boucher exactement. Le soufrage rend le vin trouble et d'une vilaine couleur, mais elle change promptement et le vin s'éclaircit. Cette opération contribue à la conservation des vins ; d'un autre côté , elle a le désagrément de décolorer un peu les vins rouges , et par suite, de nuire quelquefois à leur vente. Aussi commence-t-on, depuis quelques années, à lui préférer le procédé suivant : Ou jette au fond du tonneau une petite quantité d'eau-de-vie , qu'on allume avec un cordon enflammé , et on a le soin, pendant qu'elle brûle^ de tenir la main sur la bonde sans la fermer entièrement Cet usage est général aujourd'hui dans le département de l'Hérault.
A Marseillan et dans tous les pays qui
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donnent les vins dits de Picardan, on fait, avec du raisin blanc , un vin qu'où appelle muety et que Ton emploie de préférence au soufrage. On le prépare de la sorte : on presse et foule la vendange et on colle de suite son vin pour l'empêcher de fermenter, on jette le moût dans des tonneaux qu'o^ remplit au quart 9 on brûle plusieurs mèches dessus, ou bouche et l'on agite fortement' . la futaille jusqu'à ce qu'il ne s'échappe plus de gaz par le bondon lorsqu'on l'ouvre. On augmente alors la quantité du moût et l'on agite comme à la première fois, puis on brûle de nouvelles mèches 5 l'on continue ainsi jusqu'à ce que le tonneau soit plein. Ce moût ne fermente jamais 3 il a une saveur, douceâtre , une forte odeur de soufre , et lorsqu'on verse dessus une certaine quantité d'alcool dit trois six , on en retire un vm liquoreux , très spiritueux , que l'on nomme vin de Calabre, et que l'on emploie à donner de la force et de la douceur aux vins qui en manquent. *
DE LA MISE EN BOUTEILLES
Plus le vin séjourne dans les tonneaux» plus il se perfectionne : il y a des vins excellens, très généreux , qui peuvent y rester de trois
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à quatre ans; tels sont, pour les vins de la Marne , ceux du Clos Saîni'Thierrjry qui réunissent les couleurs et le bouquet du Bourgogne à la légèreté et à la gaité du Champagne; tels sont aussi, pour les vins de la Côle-d'Or, ceux du Clos F'ougeot ; maïs ce n'est réellement que dans les bouteilles bien bouchées que le vin acquiert toute la qualité qui lui est propre. Plus le vin a de corps, de nerf et d'esprit, plus il se conserve ' dans les bouteilles ; plus il est tendre, délicat et léger, moins il doit y rester.
La mise en bouteilles est une opération simple et facile , mais elle est généralement faite avec beaucoup de négligence ; aussi voit-on souvent de très bons vins se détériorer tellement qu'on est dans l'impossibilité de les reconnaître. Pour qu'elle soit faite régulièrement et de manière à conserver et améliorer la liqueur, il faut la faire au moins treize mois après la vendange , veiller au choix des bouteilles, à la qualité des bouchons , à la préparation du goudron qui doit les recouvrir , au soin que l'on apporte dans toute l'opération et au rangement des bouteilles lorsqu'elles sont remplies.
Rien de plus mauvais que du vin rouge tiré en sève ; il conserve une légère fermentation , et est très désagréable à boire. .
Voulez-vous ne rien perdre de votre vin, du moment qu'il est mis en perce, yersez dau-s la barrique une bouteille d'huile d'o-
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lîve très fine; non seulement vous pourrez le boire jusqu'à la dernière goutte , mais^ encore vous garantirez le tonneau de Facidité et de la moisissure. I/exp^riencc a prouvé que des pièces restées en perce pendant plus d'une année ont donné constamment un vin d'une qualité toujours égale.
§. I. Choix des bouteilles.
Les boutéiîles mal cuites ou d'une mauvaise nature altèrent le vin ; celles qui ont servi sont susceptibles de prendre un mauvais goût à la cave , surtout si elles y séjournent debout ^ et il est fort difficile de les bien nettoyer; la plus légère négligence à cet égard peut décider de la perte du vin qu'on y verserait. Celles dont la forme et la dimension ne sont pas absolument les mêmes se rangent mal, et par conséquent sont très sujettes à se casser dans la pile. De bonnes bouteilles , de grandeur et de capacité égale , provenant d'une manufacture en réputation^ voilà la première condition. La seconde est de les rincer vingt-quatre heures d'avance et avec soin , non pas avec du plomb de cbasse comme on le recommande généralement 9 parce que son emploi peut être très dangereux , mais avec du gravier ou une petite chaîne en fer ; de les bien laisser égoutter en les tenant renversées sur une planche percée; d'y passer un peu d'cau-de-vie
quand elles doivent contenir des vins ires éiibles : il faut observer que pour un vin fin , Teau-de-vie nuirait et pourrait altérer son bouquet pendant pins ou moins de temps.
Toute boiiteille étoilée , couverte de tartre ou ayant contracté la plus légère odeur quelconque, doit être rejetée sans aucune hésitation.
Les bouteilles pour les vins dits de Champagne demandent un verre très gros ; elles doivent être bien cuites, d'une verrerie bien connue , sans quoi la casse serait immanquable.
§. IL Qualité des bouchons.
Les Héges destinés à boucher les bouteilles doivent être ronds , neufs et très sains ; ronds pour presser également toutes les parties du goulot; neufs pour que le liquide ne prenne aucun goût étranger, et très sains pour que la transsudation soil la plus petite possible. Us doivent encore être souples ; un liège dur casse quelquefois le col de la bouteille et la bouche toujours mal. Evitez surtout les bouchons retaillés , c'est-à-dire , à qui l'on a enlevé l'épiderme pour les faire paraître neufs : ils sont le rebut des maisons qui en consomment beaucoup. On les reconnaît aisément à la teinte bistre de leurs pores. Tout bouchon qui a servi ne peut être employé
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de nouveau que pour des vins qu'on ne gardera pas long-temps en bouteille.
On enfonce le bouchon'avec un bctit battoir en bois , après s'être assuré qu'il n'est pas trop gros , et que cependant il occupe toute la cavité de la tête du goulot.
§. III. Manière de goudronner les bouchons.
Quand on veut conserve r long-temps son vin en bouteilles , il convient d'en goudronner, les bouchons ; sans cette précaution , les cloportes les rongent, l'humidité peut les détruire et donner ainsi issue à la liqueur.
Le meilleur goudron à employer se prépare , pour trois cents bouteilles , avec un kilogramme poix-résine , uli dera.i poix dite de Bourgogne , un quart cire jaune , et une petite quantité de mastic rouge fondus ensemble et retirés du feu quand la mousse monte , remués ensuite et remis au feu pour former une masse liquide. On peut substituer le suif à la cire y mais en moins grande quantité : si l'on en mettait trop , le goudron ne durcirait pas assez; sans cire ou suif, il est trop sec et se détache aisément^
Le goudron bien préparé , on trempe le bouchon à environ quinze àiillimëtres ou six lignes du col de la bouteille , et on laisse refroidir.
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§. IV. Du rangement des bouteilles»
Toute bouteille, pleine vent être soig^ensement couchëe , bien sablée et entraillée y c'est-à-dire placée horizontalement et <ie manière à ce que le bouchon soit sans cesse hurnecté ; de la sorte , le âépôt se rassemble au milieu de la cavité inférieure du ventre , et en transvasant avec attention , Ton aura son vin parfaitement clair.
Il faut que la pile des boufeilJes placées les unes sur les autres , soit assise sur un terrain bien uni. Le col doit éti^ soutenu par quelques lattes. Entre chaque ligne de bouteilles on met une couche de sable de trois à quatre centimètres (id à i5 lignes). Les piles auront au plus un mètre de haut; elles
f meuvent être placées au milieu de la cave d * 'on a la précaution , comme dans le département de la Marne , de mettre âur chaque ligne de bouteilles une latte entaillée par les deux bouts. Les lattes verticales qui s'adaptent à celles situées horizon talement , soutiennent la ma^se et donnent de la force à la pile.
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CHAPITRE XIV
WÉI^KGE DES YISTS.
Ne cherchez point à faire des vins artificiels , c'est perdre son temps et son argent; vous n'imiterez jamais la nature / vous ne tromperez aucun véritable connaisseur ; et le plus souvent vous aurez à vous reprocher d'avoir causé le trouble dans certains estoxnacs et empoisonné des vieillards et des valétudinaires. Rejetez donc loin de vous cette foule de recettes pour faire des vins d'Espagne , de Chypre , du Rhin , de Malvoisie 9 etc. Que l'appât du gain ne vous égare point; le métier jîe faire des vins artificiels est un métier de fripon , disons mieux y un métier d'assassip.
On peut mêler des vins ensemble , mais il faut le faire convenablement. Tout vin de première qualité , tout vin dont le mérite principal est dans le bouquet , doit être conservé dans sa nature. Mais il est de l'intérêt du propriétaire de mélanger les vins légèrement altérés ou de qualité médiocre : s'il est est permis de chercher à les rendre potables , en les mêlant avec du vin générenx , il est aussi de l'honneur, lorsqu'on est obligé de les vendre , d'en décliner l'origine. C'est trom-
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per, c'est abuser de la confiance de l'aclietear , eu lui donnant un vin mélangé pour un yin de tel ou tel cru.
Souvent un vin pur conserva un goût de terroir, une verdeur qui attaque le palais, ou bien sa couleur trop foncée le rend désagréable; ajoutez-y du vin blanc d'un cru inférieur , mais franc de goAt et bien fondu, vous en ferez une liqueur excellente.
Le vin d'une mauvaise année se mêle avec celui d'une récolte de bonne qualité. Quand on a des vins blancs dont la couleur se facile et tourne au jaune ^ on Icfe passe sur des vins rouges très colorés ; ceux-ci deviennent plus agréables à boire et paraissent plus vieux.
Les Bordelais corrigent la légère âpreté de leurs vins rouges (i) en les mêlant, sur leur première lie, avec les vins de l'Ermitage , département de la Drôme , avec ceux de Gahors , département du Lot , et ceux des meilleurs vignobles du Gard , de l'Hérault, etc. Une fermentation très vive s'établit entre eux et se termine par la fusion complète de ces différens vins sous le nom de Médoc,
Je dois faire observer ici que tout vin de l'Ermitage ayant un parfum prononcé de fram-
(i) Qaelqaes cenolognes attribuent cette âpreté à la longae fermentation des vins dans la cnve, et à Tezcès de tannin dont ils sont pourvus. Pins les vins bordelais vieillissent, moins cette âpreté est sensible.
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boise , est un vin frelaté. L'Ermitage n'a aucun goût de terroir; et quand on a dit que son vin rouge exhalait la framboise, on a avancé une erreur et donné motif à une foule de supercheries.
£n générai , tous les vins de Roquemaure , de Saint-Giles-les-Boucheries , de Bagnols , département du Gard , de Saint-Georges, d'Orques, de Vérargues, de Saint-Christol , de Saint-Drézery , de Saint- Génies , de Castries, département de l'Hérault^ de Gunac, de Gaisagnet, de Saint -Juéry, de Saint- Amarans, de Gaillac , département du Tarn; de Narbonne , département de l'Aube; ceux de Rivesaltes , de Baixas , de Gdrneilla de la Bibera , de Saint- Jean Lasseille , de Banyulsdes-Aspres , d'Argelès et de Sorrède , département des Pyrénées-Orientales , compris dans là quatrième classe des vins de France, sont ordinairement employés pour donner du corps , de la couleur et un bon goût aux vins des autres déparlemens. A Paris , on se sert principalement pour les mélanges , oii ils font un très bon effet , des vins de Chateldon et de Rio , département du Puy-de- Dôme , ainsi que ceux qu'on tire des vignobles de Luppé*, de Ghuynes, de Saint-Michel , de Saint-Pierre de Bœuf, et de Boeu , département de la Loire : ces vins sont d'une belle couleur , ils ont du corps , beaucoup de spiritueux et même un bouquet agréable.
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CHAPITRE XV
DES D#.G]&iriEAtION8 ET ALTÉEATIOlfS DU YIN.
BiEV que préparés avec le plus grand soin, les meilleurs yins sont sujets à beaucoup de maladies , c'est la loi générale imposée à tout ce qui existe. L'acquisition de l'âge dépend de la température de l'année , de la qualité du cep , de la nature du raisin , des soins donnés à la culture et à la préparation du vin et de la bonté de la cave dans laquelle on le place. Ceux de la rivière de Marne se conservent au plus de six à douze ans ; ceux du Rbin dépassent le siècle; ceux du midi comptent jusqu'à vingt et trente automnes.
Les vins blancs ne peuvent guère soutenir que deux années le tonneau et quatre à cinq la bouteille 5 les rouges durent plus longtemps.
Les altérations auxquelles les vins sont le
Î>lus fréquemment sujets , sont la graisse , 'aigre , l'amertume , la perte de la couleur , le goût d'évent, de chêne, de ronce, de musc et celui de moisi. Les deux premières sont les plus dangereuses *, tontes sont déterminées par cinq causes principales : i". le défaut d'équilibre entre les prmcipes constituans ; a", la suspension de quelques uns de
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ces principes , par suite d'une dissalutiôn imparfaite, ou d'un commencement de décomposition ; 3®. les secousses et commotions violentes qu'ils éprouvent ; 4'* l'augmentation sensible de chaleur dans le local oii ils séjournent ; 5®. enfin le contact avec l'air atmosphérique.
Quand on n'a pas su prévenir ces accidens , v6yons comment on peut y remédier.
§. h De la Graisse,
La graisse est une altération laiteuse que contractent les vins' recueillis dààs une saison pluvieuse et qui ont peu fermenté ; ils perdent leur fliÂdité naturelle et filent comme de l'huile. Les vins blancs y sont peut sujets en cercle , à moins qu'ils ne soient de très faible qualité ; ceux qui sont peu spiritueux tournent au gras , même dans les bouteilles 'bien bouchées; mais au bout d'un certain temps, ils se rétablissent ordinairement d'euxmêmes : cela arrive d'ordinaire à la première ou deuxième sève suivante. Le dépôt blanchâtre qui s'était manifesté de prime-abord , devient brun , se sèche, se détache par écailles ; le vin reprend alors sa diaphanéité , il est guéri. Cependant il n'est pas prudent d'attendre ce moment. On doit aussitôt le traiter par la substance dite crème de tartre , et par les chimistes , d'une manière plus verbeuse, sur^deutO'-tartrate de potassium' On em-
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ploie cette substance de la manière suivante : Pour v^n baril de la contenance de trois hectolitres , on prend quatre litres environ de vin (i) que l'on fait chauffer jusqu'à ébullition y et l'on y jette de deux à quatre hectogrammes (six à douze onces) de crème de tartre bien pure , avec autant de sucre dissous ensemble : on verse le tout bien chaud dans la futaille, on bouche hermétiquement, puis on agite en tous sens pendant cinq à six minutes. Si, pendant l'opération, Von s'apercevait que le vin pressât trop fortement les fonds du tonneau , il faudrait donner issue au gaz en ouvrant un fs^usset près de la bonde; mais n'en laissez sortir qu'une petite quantité, car c'est le gaz acide carbonique qui dissout le principe végéto-animal occasionnait la graisse. Deux jours après, on colle le vin comme à l'ordinaire ; mais au Heu de le brouiller à bondon ouvert , il faut fixer la bonde , asiter le tonneau et le remettre en place. Au bout de cinq jours, le vin est clair, sec , limpide et absolum.ent dégraissé : c'est alors qu'on le soutire.
Pour le vin en bouteilles , on le transvase dans un tonneau , et l'on opère comme je viens de l'indiquer.
On remédie encore à la graisse en passant
(x) Que ce soit da via gras oa todt aatre , peu im* porte, refïet est le même.
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le vin sur de la lie fraîche ; en collant et mutant avec soin ; en l'exposant à une temperature pins chaude ; on mettant les bouteilles à l'air vif; en collant les vins avec la colle de poisson et des blancs d'œufs battus ensemble; et, si l'on est pressé d'en faire usage, on répète Tun ou l'autre des moyens indiqués plusieurs fois de suite, en ayant soin de verser le vin d'une certaine hauteur , afin que, par son agitation^ il se mêle une grande quantité d'air atmosphérique dans la liqueur. Mais, il faut le dire , le vin que l'on rétablit aussi promptement n'a jamais les qualités qu'il retrouve quand la maladie se guérit, naturellement.
§. IL De l'Aigre.
Tous les vins peuvent tourner à l'aigre ; ce sont surtout les vins faibles qui y sont plus sujets. Cette altération , très commune au moment oii la vigne est en sève et à l'époque de sa floraison, demande à être saisie presque à l'instant juste de son principe ; elle ne se rétablit pas d'elle-même , au contraire , elle
peut 1 arrêter et prévenir transvaser aussitôt dansun tonneau imprégné de soufre au moyen des mèches indiquées plus haut, le placer dans un local plus froid que celui oii le vin se trouvait, et ouilleravec
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leur couleur, de leur bouquet, mais ils gagnent en finesse ; ils sont agréables à boire et chauds à l'estomac. On a soin de les transvaser avant de les transporter. Cette pratique est recommandée par quelques propriétaires j il en est d'autres qui accélèrent le rétablissement de leurs vins ea --bouteilles en les transvasant avec soin et en renouvelant cette opération toutes. les fois qu'ils voient un nouveau dépôt se former.
§. IV. Perte de la Couleur.
En vieillissant , tous les vins sont sujets à se décolorer; plus ils sont chargés en couleur, plus ils deviennent pâles , et n'en sont que meilleurs ^ mais quand c'est maladie , ils perdent leur transparence : les rouges deviennent noirs, les blancs prennent une teinte jaune livide , leur goût est très désagréable , et on les dit alors échauffes.
On arrête cette fermentation nouvelle , tumultueuse , à l'aide du tartre purifié réduit en poudre très fine , que l'on agite à plusieurs reprises dans le tonneau ; mais il est préférable d'abord d'ouvrir la bonde pour donner issue au gaz qui se dégage de la liqueur^ ensuite on transvase dans un tonneau bien soufré , on le place dans une cave très fraîche, on le soutire de nouveau, et l'on colle. Si ces moyens ne suffisent pas, il faut couper, rajeunir par un mélange de
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vins fermes avec des vins teadr^s y ^es vins déjà anciens avec de plus noureaux ^ mais n'employez pour cet effet que les vins du même crû , ou , si vous n'en avez pas d'au* très, avec ceux que j'ai indiqués en parlant des mélangesy et faites surtout bien attention que le nouveau ait au moina dix iniMS et même l'année : si vous ajoutiez des'vkif de quatre à cinq mois avec ceux de trois à quatre ans , à plus forte raison avec de plus âgés, leurs principes ne seraient* plus en harmonie, et ce mélange, loin de mettre un terme à la détérioration , l'exciterait de plus en plus.
On cite quelques exemples de vins frappés de cet accident qui se sont rétablis d'en;cmêmes, particulièrement ceux qui se trouvaient dans les bouteilles. Xe fait est incontestable; mais il ne faut pas s'exposer â perdre tout son vin poi^r attendre une révolution dont on n'a pas noté toutes les circonstances : il vaut mieux le soufrer^ le coller et le soutirer.
§. V. Du goût cTévent.
Quand un vin est piqué ou pris du goût d'évent , on est certain qu'il a été mal bouché , que l'air. extérieur 1 a frappé , et que sa ruine est certaine. En effet , à 1 appauvrissement qui le caractérise alors , il joint la perte de son bouquet; il se trouble de plus en plus, et montre ces filamens blancs qu'on
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nomme la Jlcttr, et qai sont la preuve de Tah^ration dn principe Wgëlo-^mmal. Ihins son principe, cet accident pent être aisément combattu, surtout si le vin a dn corps et de lâ force ; on le soutire dans un tonneau ride de bon vin, et imprégné de l'odeur de mèche soufrée ; on remplit le vase et on le ferme hermétiquement; quinze jours après, on colle son vin et on le soutire de nouveau , puis on met en bouteilles.
Mais, si le goût d'évent est très prononcé , il faut remplacer un bon tiers de la liqueur par une qu'ai^tité semblable , et parfois plus forte , de vin plus jeune et surtout plus spiritueux; et, ce qui serait préférable , jeter dans le tonneau de trente à quarante litres de lie fraîche pour une pièce de deux cent quarante bouteilles , bien mêler avec le vin altéré une fois par jour, et ce, pendant trois ou ({uatre soleils; laisser ensuite reposer un mois, puis soutirer et mettre en bouteilles. Si Taccideot a Heu au temps des vendanges , on se trouvera fort bien de passer le vin sur le marc.
Il n'est point nécessaire de dire ici que Ton doit entendre par lie fraîche celle que fou obtient au soutirage des vins nouveaux , et qu'on peut lui substituer pour certains vins l'eau-de-vie et même Taicool , dans des proportions raisonnables. Que l'on se gardfe surtout de toutes tes drogues que les lois prohibent, que le crime seul emploie , tels que le
sel de saturae ^ la céruse , la lilUarge : ces prëpAxatiops de plomb sont des poisons.
Un propriétaire est parvenu à sauver des Vins piques, en arrosant, aux époques déjà indiquées que le vin travaille , les tonneaux à l'extérieur avec de Teau de puits , et même en appliquant dessus de la glace. Ce froid opère dune manière aussi prompte qu'heureuse; il arrête la fermentation dans ses élémeas , et l'empêche de se développer»
§. VL Du goût de moisi.
Plusieurs causes peuvent donner naissance à cet accident grave. Un tonneau mal préparé i un œuf gâté employé pour le collage , une énorme quantité d'insectes écrasés au mçment du foulage (i), des raisins pourris introduits dans la cuve , etc. , sussent pour iraprim:er le goût de Mt ou de moisi au meilleur vin , et lui enlever tout son bouquet.
Si vous transvasez dans un tonneau bien conditionné e,t spufré; si vous' ajoutez quelques noyaux de pêc^ies concassés , bois et amandes, vous pouvez espérer remédier au mal , pour-
(i).On a TU, dit M. Cba^tal, en 1791 et 1793 , toat le prodaii d^ane -vendange altéré , dans les premiers temps, par une odear acre, naaséabonde, qni disparut à la suite d'aue fermentation prolongée. Cet accident était dû à nne énorme quantité de punaises de bois qui s'étaient jetées sur les raisins , et qu*on ayait écrasées dans le foulage.
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vu qu'il soit attaque dès son commencement.
D'autres conseillent l'emploi du charbon de hêtre en poudre , ou mieux encore du char- ' bon d'os , jeté au fond du tonneau , on bien d'y mettre à macérer penjjant un mois un chapelet de nèfles bien mûres coupées en quatre; ou d'y faire infuser, pendant deux ou trois jours , une croûte de pain grillée , du froment torréfié , mis dans un sac et suspendu par la bonde. Mais si l'altération est complète , il ne faut pas s'abuser ; il es t. difficile ^ pour ne pas dire impossible, de rétablir le vin , même par le mélange avec d'autres vins. Il donnera une mauvaise eau-de-vle et ne sera même point propre k donner un vinaigre passable.
§. VII. Des vins gelés.
Lorsque le vin est surpris par le froid au point d'être gelé , soit à la cave , quand elle est trop accessible à l'air extérieur (i), soit lorsqu'on le fait voyager en hiver, il faut avoir soin de le soutirer de suite , et empêcher que les glaçons ne se rompent et ne soient entraînés avec la liqueur. Les glaçons confondus dans le vin le rendent faible et plat, l'eau , qui en est une des parties consti-
(x) Goume en ii33 , «n iax6 ou la gelée fit éclater les tonneaax, en i4a:>, en 1468, en i544, ea i5g6 , en 1776 , et cette année 1827 dans quelques localités.
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tuantes, est devenue, en subissant Taction lia froid , fade et crue. Mais quand on a agi avec précaution , s'il y a déchet , d'un autre côté , dépouillée de la partie aqueuse qui fait aisément tourner à l'aigre , surtout les petits vins, la liqueur devient plus spiritueuse; et si c'est du vin nouveau , il perd beaucoup de sa verdeur. Cette propriété des vins gelés détermine quelquefois les vignerons à exposer leurs tonneaux aux grands froids.
Si , négligeant ces vins , on attend que le dégel s'opëre dans la futaille , on ne sera pas étonné de les trouver troubles , sensiblement décolorés et même d'une teinte livide. Alors il faut, pour les conserver, refaire la liqueur^ la soutirer dans des tonneaux fortement soufrés , et la ranimer en mettant un décilitre d'alcool pour une pièce de cent cinquante bouteilles; on bouche hermétiquement; et, après plusieurs jours , si le vin est bien réta* bli, on colle et on met en bouteilles. Le vin , qui demeure trop affaibli , peut être restauré en coupant avec du vin plus fort.
§. Vill. Des vins qui déposent.
A mesure qu'ils vieillissent , et suivant les crûs et les années qui les ont produit, certains vins sont sujets à déposer une matière dont la nature et les propriétés ne sont pas comparables à la lie. Cette matière est de deux sortes : l'une se réunit en masse au fond
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du vase 9 ou bien adhère aux parob qu'elfe tapisse ; Pautre , spécifiquement plus légère , flotte suspendue dans une portion de la li' queur.
Pour s'assurer de la nature de ces dépôts, qui offrent une apparence de litharge, Deyeux conseille, après les avoir fait dessécher, de les poser sur un charbon ardent : ils brûlent en répandant une vapeur épaisse qui a l'odeur de tartre brûlé'; et , en continuant le feu, ils laissent un petit résidu blanc qui n'est autre chose que de la potasse , tandis qu« , sf l'on soupçonne la présence de la litbarge , on verse du sulfure de potasse ou foie de soufre dans la liqueur, et aussitôt on voit se former un précipité noir, abondant.
Le tartre se précipite sous forme de petits cristaux écaîlleux dans presque tous les vins , même les meilleurs y il se présente sous forme de sable bourbeux quand les vins sont gras , et dans ceux mélangés qui n'ont pas subi un même degré de fermentation. Le tartre ne communique aucun mauvais goût à la liqueur, et n'altère que très peu sa limpidité f on dit même qu'il la rend beaucoup plus fine, moins sujette aux maladies , et qu'il la conserve fort long-temps. Ne changez pas votre vin dé bouteilles , si vous ne voulez point le boire de suite, car il se formera bientôt un nouveau clépôt. Mais le transvasement est de toute rigueur, si vous voulez transporter vos vins ailleurs ; sans cette précaution , Ils pour-
raient demenrer troubles très long-temps , et même contracter un mauvais goût.
Le transvasement exige de la patience , une certaine adresse , et que Ton ait la précaution de le faire lentemeijt jusqu'à la dernière cuillerée , que l'on rejette.
On doit à M. A. Juluen, auteur de quelques bons livres sur l'œnologie , l'invention d'un appareil pour faciliter ce transvasement et diminuer les déchets. Il nomme c#l appareil cannelle aérifhre, ( Voyez-en la figure, planche III ^fig. 3.)
Les vins rouges donnent des dépôts plus volumineux que les vins blancs. Ceux dont le dépôt est tellement léger qu'il se mêle dans la liqueur au moment oii l'on délace la bouteille, ne peuvent pas être transvasés parfaitement clairs; les vins mousseux sont dans ce cas.
§. IX. Goût de chêne , de rance et de musc.
Les tonneaux faits avec le bois de chêne sont sujets à dégager une plus ou moins grande quantité d'acide gallique , et de rendre ainsi le vin âpre et dur. Si l'on n'a pas eu le soin de mettre le tonneau défoncé à tremper pendant quelques jours dans une forte lessive de cendres , le vin contracte ce principe d'astringence, et ne le perd que très aifficilement. On peut aussi laver avec un lait de chaux, puis laver à eau froide jusqu'à ce
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qu'elle sorte claire. Les vins ainsi altérés ont le goût de chêne.
Le goût de rance provient d'une substance visqueuse particulière au bois ; en se poarrissant à la manière des graisses , cette partie muqueuse donne à la liqueur avec laquelle elle est en contact la saveur et l'odeur propres à ce genre de décomposition. Pour corriger ce vice y on a recours à la graine de moutarde ou de genièvre , à la sauge y etc. , qui agissent sur la liqueur par leur buile essentielle , et la ramènent à un état convenable.
Une autre altération est le musquin ou odeur du musc, contenue dans certaines
Î parties constituantes du bois , et que déveoppe leur combinaison avec les principes fermentescibles du vin. Cette odeur est d'ordinaire extrêmement volatile , elle se dissipe en ventilant le vin*
DES EAUX-1)E-VIE
Le vin nouveau , lorsqu'il a bien terminé sa fermentation , qui a fait changer toute sa partie sacrée en liqueur alcoolique, est susceptible de donner un nouveau produit à l'aide de la distillation. Ce produit se nomme eai^ dc'vie. Que Ton ne s'attende pas à trouver ici un traité pour le brûleur d'eau-de-vie et ce qui concerne particulièrement l'art du distillateur; je n'ai eu en vue que de fournir au propriétaire des notions pour l'aider à obtenir en petit ce produit qui, dans l'intérieur de sa naaison , présente souvent des ressources précieuses ; je me limiterai au strict nécessaire , laissant à ceux qui vou* dront faire de l'eau-de-vie une spéculation en grand , de recourir aux ouvrages ex professa que nous possédons à ce sujet.
La distillation ne parait point avoir fait partie des connaissances si étendues, si variées des anciens , du moins nous n'en voyons aucune trace dans les différens écrits des g«opones ni de ceux qui nous ont laissé des traités de la vigne et du vin. Rien , avant
ni
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le xin* siècle de l'ère vulgaire , ne pronre que cette opération fÂt pratiquée , même par les Arabes qui distillaient si bien Tessence de roses et autre préparation aromatique. Tout porte à croire que la distillation est due à un Français, au docteur Abnaud de Villeneuve , de Lyon ; et c'est encore un Français qui la perfectionna en iSoi, ou, pour nous exprimer peut-être avec plus d'exactitude , qui renversa le système pratiqué jusqu'à lui , et sut en substituer un nouveau plus économique et plus avantageux : cet homme extraordinaire , étranger à la science , ne connaissantpoint l'artqu'il entreprenait de réformer, est ÉnouAaD Adam , de I4tmes. Il assisté par hasard à une leçon de chimie ; il voit fonctionner un appareil de Woulf, et de suite il entrevoit la possibilité d'en faire l'application à la distillation des vins; il conçoit et exécute le grand appareil à distiller, au moyen duquel il retire du jus de raisin , par une seule chauffe , la totalité de l'alcool qui y est con-» tenu , et le porte non seulement au degré d'eau-de-vie preuve de Hollande , mais encore •« au trois^cinq, au trois-six, au trois-sept (i).
(i) On donne ces noms, dans la distillation , i«. & nne espèce d*a1cool qoi fonmit àp degrés à l*aréoniètr« de CARTin; a«. à Talcool qa*on retirait aatrefois par la douzième ohaafTe et qni fournit 34 degrés an mAme aréomètre; 3^. i nne espèce d*alcool qn'on obtenait aotrefois par la treizième cbaofTe, et qni donne 36 degrés an même aréomètre.
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A cette invtntioti im(>ortante i'a$90cic Vii^^éniense machine de Isaac Bérard , distillateur au Grand-Callargues, département du Gard.
L'art de préparer les eaux-de-vie a les plus grandes obligations à cet homme modeste : il a de beaucoup dépassé AdaH , qui fut son 'modèle et son ami. Telle est en peu de mots l'histoire de la distillation.
Je ne décrirai point les nombreux appareils ima^nés d«pai5 un quart de siède pour opérer la distillation , un autre a dignement rempli cette tâche (i) ; je dirai seulement que tous offrent des avantages , et qu'il se*" rait peiit-^tre à désirer que 1 on s'emparât de tous ces perfectionnemeils pour imaginer une machine parfaite, aussi simple > aussi peu dispendieuse qu'elle offrirait d'utilité réelle. Les petits propriétaires pourraient au moins la joindre à leurs nombreux outils de vendange, et s^adonner à la. fabrication des eaux-de*-vie , lorsqu'ils ne trouvent pas à se défaire de leur vm , soit qu'il ait contracté quelque défaut > soit que l'année ait été trop abondante.
£n attendant que ce cadeau se fasse à l'agriculture , je vais présenter , d'après les auteurs les plus estimés , les règles à suivre
(i) Art du distilhteur des eaux-de-vie et des esprits, par L. SiBAST. Lb NoBMAim; Parii , 1817; deax toI. iii'8y ornés de pUnchet.
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pour distiller les vins le pins sîmplemeat possible.
DU CHOIX DES VINS
Tous les vins en général sont susceptibles de donner de Feau-ae-vie par la distillation, mais ils n'en fournissent pas tous dans une proportion égale , encore moins d'une même qualité. Le plus ou le moins dépend de lenr degré de spirituosité.
Les vins du midi sont plus favorables que ceux du nord ; un vin très généreux du département de la Drôme fournit jusqu'à un tiers de son poids d'eau-de-vie de commerce; dans le département de l'Hérault , le produit moyen est du quart; dans la Gironde , les vins fournissent le cinquième, tandis que ceux de la Côte-d'Or ne donnent qu'un huitième. Plus au nord, ils rapportent bien moins encore.
L'eau-de-vie obtenue des vins sucrés est excellente. Celle provenant des vins vieux est d'une qualité bien supérieure à celle retirée d'un vm nouveau. Les gros vins en fournissent plus que tous les autres , mais elle est faible y peu suave et susceptible de prendre aisément l'empyreume , ce que vulgairemient
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on appelle le goût du feu. Un vin tourné donne beaucoup d'eau-de-vie , mais elle est de très mauvaise qualité , elle contient une grande qtfantité d'acide malique. Celui qui est fortement chargé de tartre , en fournit une plus mauvaise encore. L'eau-de-vie provenant d'un vin fait avec des raisins verts ou l'écoltés dans un temps froid et pluvieux est médiocre et en petite quantité. Les vins aigris en donnent abondamment jusqu'au moment ou leur conversion en acide est complète; mnis, comme celle des vins aigres, elle est d'une pauvre qualité.
On préfère en général les vins blancs aux vins rouges , non pas qu'ils donnent une plus grande quantité d'eau-de-vie , mais parce qu'ils sont moins chers et que la liqueur est
Î>lus suave et de meilleur goût. Ils ont aussi 'avantage de pouvoir être brûlés sans inconvénient immédiatement après la récolte. C'est avec les raisins blancs de la rive gauche de )a Charente, des environs de La Rochelle, de Saint-Jean-d'Angely, de Surgëres , de la Tremblade», des îles d'Oléron et de Ré; c'est surtout avec le raisin que l'on nomme , dans l'ouest de la France , la Folle-Blanche ( i ) , qui donne un vin blanc dénué d'agrément ,
(i) Il abonde particulièrement dans le canton de
Blanzâc, aax environs de Cognac, deJarnac, de
Ronillac, d'Aigre, de Rnflfec, département de la Charente.
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mais très spiritueux , que se fabriquent les meilleures eaux-de-vie , celles que Ton recherche sur tous les marchés de l'Europe y sous la dénomination d'eau^de^uie de Co^ gnac.
Dans les départemens du Gard et de l'Hérault, ou l'on fait tous les ans une grande quantité d'eau-de-vie , on ne brûle que des vins rouges ^ et l'eau-de<-vîe y est généralement d'une qualité inférieure à celle de l'ouest^ sous le rapport du go&t et de l'odeur, malgré la supériorité non contestée de ces vins , dont le comm.erce étendu fait la richesse des habitans de Béziers , de Lunel y de Montpellier, de Mmes, de la côte de Tavel, etc.
On n'a pas encore bien -déterminé les causes de cette différence ; tîept-elle uniquement à la nature du raisin ou aux procédés employés? Provient-elle de l'influence du voisinage de la mer , ou des varecs qu'on emploie pour fumer les vignes? Ce qu'il y a de certain , c'est que le vin blanc que l'on convertit en eau-de-vie dans les deux départemens de la Charente , est le moins bon , celui qu'on n'admet point sur les tables , et qui ne souffrirait pas le moindre transport Les meilleurs vins blancs de cette contrée se gardent long-temps, conservent toujours leur blancheur , ils font la base essentielle de la consommation^ et n'entrent nullement dans Ja^préparation des eaux-de-vie. Si le voisinage
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de la mer , si le fumage avec des varecs ou des procédés de fabrication , entraient pour des causes déterminantes, je demanderais poxirquoi Teau-de-vie que l'on tire des vins rouges, qui sont traités de la même manière, n'a pas la même douceur, le même bouquet que celle provenant du vin blanc.
Si la qualité de l'eau-de-vie est due à la nature du raisin dit la Folle- Avoine (i) , pourquoi troùve-t-on des différences notables en* tre les eaux-de-vîe faites avec le même raisin , provenant du même vignoble , de la même exposition ?
Un point sur lequel on n'est guère plus d'accord, c'est celui de savoir à quelle époque on peut brûler les vins. Selon quelques auteurs, il faut au moins attendre que la liqueur ait une année ; d'antres assurent qu'il y a plus d'avantage à la brûler immédiatement après la vendange, ou tout au plus deux mois après , tandis que beaucoup d'œnologues la gardent jusqu'au mois de mars et même d'avril. Ces époques sont sans aucun doute calculées d'après la nature des vins et les cantons qui les fournissent , et ne doivent point être prises comme règles irrévocables.
(i) Il m'a été impoMÎble de rapporter ce raisin à ceax que je regarde conune formant des types distincts; cependant je le croia nne variété dégénérée dn itesiier.
a64 MiiruEL
mais seulement comme des données approx^matiyes.
Les écrivains les plas raisonnables disent en tbëse générale : i^. que les vins faibles doivent être distillés plus tôt que les forts , attendu qu'ils sont assez ordinairement portés à tourner; 2^. que les vins généreux, bien corsés et chargés en couleur sans m.anquer de transparence , ont besoin de précipiter, de déposer, de se dépouiller avant u'étre brûlés , sans quoi l'eau-de-vie ne serait point suave , et prendrait facilement le goût empyreumatique ; 3**. que , plus le raisin a fermenté , plus il y a de principe sucré dans le moût ; plus le vin est vieux , meilleure sera Feau-de-vie; 4°- que les vins qui contiennent le plus d'acide malique fournissent les plus mauvaises qualités d'eau-^le-vie. Ces principes sont adoptés dans les vignobles où Ton se livre à la distillation avec le plus d'intelligence et de succès : ils méritent donc quelque considération.
CHAPITRE IL
MIÉTHODE licOirOMIQUE DE DISTILLATION.
Quand on considère les anciens appareils et les vices qui leur sont inhérens , et que l'on porte les yeux sur les formes variées , les di-
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mensions et le prix excessif des nouveaux , ainsi que les vastes eraplacemens qu'ils exigent^ on est tenté de revenir aux premiers qui conviennent mieux au propriétaire qui ne brûle que par intervalles et par petites quantités a la fois. £n effet, les nouveaux appareils ne semblent avoir été inventés que pour les grands établissemens de distillation; ils coûtent fort cher ; ils présentent dans leur construction des combinaisons sans nombre , ils sont très sujets à se déranger et se gâtent plus encore en chômant que lorsqu'ils travaillent régulièrement et habituellement. Tandis que les anciens y tout imparfaits qu'ils sont , coûtent peu , sont faciles à réparer , à loger, à manier; ils demandent, il est vrai , beaucoup de combustible , ils exigent beaucoup d'avances pour la main-d'œuvre, et réduisent à fort peu de chose le prix que l'on retire en définitive des vins que 1 on brûle. Entre ces deux écueils n'est*il pas un moyen de naviguer en sûreté ? Sans s élever contre les avantages incontestables des nouveaux procédés qui feront long-temps la prospérité des grandes distilleries , des fabrications bien réglées , ne pourrait-on pas fournir aux petits propriétaires un moyen de soutenir , avec leurs anciens appareils légèrement modifiés , la concurrence des nouveaux , même les mieux entendus que l'on possède aujourd'hui ? Cette possibilité semble trouvée, c'est du moins ce qui résulte d'une
expérience faite annaellementy depaîs i8oS,
Sar M. ÂSTiER , de Touloase , correspondant e la Société Linnéennede Paris, qui roulait conserver l'anonyme ; mais les services qu'il a rendus à la chimie et à l'œnologie lui donnent depuis long-temps trop de drofts h la reconnaissance de tous les vrais amis de la
Îiatrie , pour que je ne cëde pas au plaisir de e nommer. Voici comme il s'exprime à ce sujet :
« L'idée , mère des nouveaux appareils , consiste à profiter de la différence existant entre le degré qui condense la vapeur d*eaa, et celui qui condense celle del'alcobol, pour séparer l'un de ces produits de l'autre. C'est ce qu'ÀDAM a fait avec ses œufs ( i ) , Bérard avec son cyUndre (a) , Baglioni avec son cône (3). La même séparation a «constam-
(i) On donne ce nom anx yaisseaox les pins éloignés de la chaudière, dans lesqnels passent les tubes. Ces rases ont la forme d an œuf; ils sont ton^arv pleins d'eau pendant que la distillation a lieu, et se nomment, avec leur réfrigérant, condensateurs,
(a) C'est le condensateur de sa machine ; il résulté de la réunion de trois cylindres de quinze centimètres' chacun de diamètre , dont deux ont un mètre de longueur chacun, et le troisième cinquante centimètretseulement. Ce dernier cylindre réunit les deux autres à angles droits » et ils forment ensemble les trois côtés d*nn parallélogramme d*nn mètre de long snr cinquante centimètres de large.
(3) Ce'st le perfectionnement qne ce distillateor ajoute an condensateur de Gxdda.
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ment lieu dans le plus simple serpentin ordinaire; mais, comme ce serpentin n'a qu'un bec , le flegme et l'alcohol , après s'être séparas, se confondent nécessairement, et arrivent ensemble dans le baquet ou dans le tonneau : c'est ce qui a fait qu'on ne s'en est jamais aperçu. Il n'en est pas moins certain que le fait est positif, et qu'il est très facile d'obtenir à. part, dans une seule distillation d'un yin ordinaire , de Talcohol , de l'eaude-vie preuve de Hollande , et de l'eau-devie au simple titre, en rejetant le flegme.
« £n effets une fois que l'appareil est en train , les vapeurs qui viennent de la chaudière troMvent dans le premier tour du serpentin une température de 100 à is6 degrés centigrades (80 à 100 de l'échelle Réaumur). L'eau seule s'y condense , et l'alcohol en vapeurs passe dans la deuxième tour, 011 il se condense seul à la vapeur de la température plus basse qui y régné. Si on fait écouler à part ce qui se condense dans chacun de ces deux premiers tours , on aura le flegme pour produit du tour supérieur, et de l'alcohol ou de l'esprit pour produit du tour inférieur. C'est là ce que veut la théorie , et c'est aussi ce que j'ai vérifié par l'expérience. Ayant fait construire un serpentin disposé de telle sorte que les produits de la, condensation pouvaient être recueillis séparément dans les quatre premiers tours , j'ai obtenu d'un vin très faible des environs de
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Toulouse ^ les sept huitièmes du produit en' eau-de-*vie preuve de Hollande , et un seul huitième de repasse ; tandis que le même vin donnait par l'ancien serpentin simple , à peu
Srès autant, ou même plus de repasse que 'eau-de-vie an simple titre.
« Gomme on le voit, la séparation annoncée de l'alcohol d'avec l'eau, a réellement lieu dans tout serpentin. U n'est pas moins sensible qu'il suffit , pour en profiter > d'intercepter de tour en tour le produit de la condensation.
« C'est ce que j'ai opéré à l'aide de très petits tuyaux de la grosseur du doîgt, armés chacun d'un robinet pour le faire jouer à volonté. Un diaphragme en forme de croissant, placé de champ à leur embouchure avec le serpentin, sert à fbrcer le liquide condensé de se détourner pour enfiler le pe« tit tuyau , et une légère coudure établie audessus et au-dessous de chaque robinet^ empêche que les vapeurs ne puissent gagner la même route. «Pour la facilité de la maiiid'oBuvre, les robinets sont extérieurs à la cuve qui sert de réfrigérant. A la fin de l'opération , on enlève les clefs un instant, pour qu'il ne reste pas de liquide dans les tuyaux , qui au surplus accompagnent le serpentin principal dans ses circonvolutions (i), sortent
(i}L€ premier tayaaa de plas une issae droite poar
DU YIGNE&OIC. 269
âa rëfngérant par la même ouyerture , et vont de là se décharger chacun dans son ré* cipient. Un flotteur indique l'instant 011 il faut séparer les repasses , suivant que l'on veut faire de l'esprit ou de l'eau-de-vie à divers degrés. Ces repasses sont, ou réservées à mesure dans la chaudière y ou réservées pour l'opération subséquente , ce qui convient , dans tous les cas , pour les dernières qui se forment dans une distillation : sans quoi elles ne yaudraient pas le feu nécessaire pour, les faire remonter. »
Avec ce petit appareil , on peut se flatter de faire, proportion gardée^ tout ce qu'on fait avec les plus volumineux et les plus compliqués^ c'est-à-dire, de l'eau-de-vie simple, de l'eau-de-vie preuve de Hollande , et meiiie du trois-cinq et du troisrsix , mais en petite quantité.
Quiconque possède un ancien serpentin , peut , sans beaucoup de frais , l'approprier au nouveau système (i)> il ne s'agit que d'y adapter les trois ou quatre petits tuyaux dont nous avons vu tout à l'heure et la construction et l'usage, et de pratiquer à la cuve du réfrigérant les ouvertures nécessai-
«▼acacr la repasse toute chaude , quand elle ne vant plus rien.
(i) Cette expression est relative à la pablicité ; car, ainsi que nous Ta vous vu plus liant , son invention a déjà vingt-deux ans.
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res , e'est-à-dîre , à l'endroit des robinets et dans le bas.
Outre l'avantage de fournir des produits plus spiritueux, et d'épargner les trois quarts sur les repasses , le nouveau èerpentin offre encore celui d'abréger de moitié k durée d'une distillation , et par conséquent de gagner sur le combustible presque dans la même proportion. Une cbauffe qui, selon l'ancienne métbode , exige dix heures , n'en demande que cinq dans le nouveau système , en sorte qu'on peut aisément, sans se dé'ranger et sans veiller la nuit, faire deux chauffes par jour , au lieu d'une qu'on fait avec l'ancien serpentin.
Enfîn , ce qui est plus précieux encore , on peut 9 à l'aide du serpentin de M. âstier , de Toulouse, brûler un vin aigre comme tout autre, sans que, m'assurent plusieurs de mes correspondans qui l'ont vu opérer , l'eau-de-vie s'en ressente nullement Bien entendu que sa qualité est moindre, en raison de la portion de vin acidifiée ; mais ce qu'on en obtient est toujours exempt d'aigreur , et celle-ci se sépare toute par le premier tuyau , ce qui donne , si l'on veut , le moyen de mettre l'acide acéteux à profit*
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CHAPITRE III
BITB&SSS SORTES d'bAITX-DE-TIB DX RAISIIT.
Dans tous les cantons oii le vin a beaucoup de valeur et oh les pressoirs serrent peu , l'on distille le marc du raisin, pour en extraire une eau-de*vie, çomtne dans les vigiiobI«s de la Marne, sous le nom d'e^ude-vie ât Aixne , et partout ailleurs sous celui d'eaii-rfe- vie de marc.
On retire à cet efict le marc de dessous le pressoir^ on l'ëmiette au moyen de crochets ou de pelles , puis on le porte à mesure dans des cuviers oii on l'imprëgne d'eau ; l'on ferme avec soin le haut du envier avec une couverture de laine , la fermentation s'établit, la chaleur augmente. Chaque jour on ajoute , pour que* le marc soit sans cesse abreuvé sans cependant être noyé, une petite quantité d'eau dont la température est de i5 à 19 degrés centigrades ( 1121 à i5^ de Réaumur), et lorsque le c^actëre vineux est une fois bien développé, on distille à petit feu.
L'eau-de-vie qu on obtient est de médiocre
* qualité , et il est difficile qu'elle ne sente pas
le brûlé. On peut obvier à cet inconvénient,
soit en portant le marc sous le pressoir pour
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en extraire la liqueur vineuse qu'on traite ensuite pour la distillation , soit en le distillant au bain-marie. L'eau-de-vîe de marc extraite par ce dernier moyen est absolun^ent semblable à l'eau-de-vie de vin , mais la quantité est moindre que lorsqu'on la distille à feu nu.
Quelques propriétaires fabriquent des eaux-de-vie avec la lie de vin : elles sont inférieures à celles qu'on retire du marc , elles ont une acidité très prononcée et présentent plus de difficultés à la distillation que tous les autres produits du vin.
Presque toutes les eaux -de -vie , qu'on trouve dans le commerce sous le nom d'eaz/dc'vie ttjéndajre , sont falsifiées. Celle qu'on tire directement d'Andaye , bourg du département des Basses-Pyrénées , est renommée à cause de la vétusté et surtout k cause de l'espèce d'odeur de fenouil qu'on lui trouve et qui est propre au vin de ses environs. On imite artificiellement cette propriété, en
Srenant de la vieille eau-de-vie ae Cognac , ans laquelle on mêle par chaque litre un seizième de sirop et un dixième d'eau distillée d'anis.
Le fenouillette de l'île de Ré n'est rien autre que de l'eau-de-vie ordinaire du pays aromatisée par le fenouil. On jette une poignée de grames concassées dans la chaudière, qui contient deux cent quarante litres de vin, et Ton distille. On remplace quelquefois
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les graines concassées par une forte botte de la plante entière, cueillie lorsqu'elle est en fleurs.
CHAPITRE IV
Vimi&S DB GOUDUiaE hJL distilljltiov. (i)
Ayant ie verser le vin dans la chaudière y il faut la laver avec le plus grand soin et jusqu'à ce que l'eau sorte sans être salie. La moindre négligence à cet égard entraine deux effets très fâcheux : le premier^ de donner lieu à la formation d'une croûte qui se fixe sur les parois de la chaudière par la préci-
Întation du tartre , de la lie etael'extractif , aquelle croûte entraîne la destruction de la chaudière , en garantissant le métal du dontact immédiat du liquide, et l'exposant à toute l'action du feu qui le brûle ; le second , de communiquer à l'eau-de-vie , qui proyient des distillations subséquentes ^ le goût de feu ou de brûlé, effet inévitable de l'action directe de la chaleur sur ce dépôt.
Du moment que la chaudrère est propre , on y verse le vin , et on la remplit ordinai*
(i) J*emprante textaellement ce chapitre an.faTant M* CaApTAL. Je ne poafais mieax faire.
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rement aux trois qoarts. Il Iknl laisser on vide suffisant pour que les bouillons du liquide eu' ëbullition ne puissent jamais en dépasser les bords et verser dans le serpentin. Les bouilleurs connaissent par expérience jusqu'à quelle hauteur ils peuvent arriver ; ils se forment des jaages avec des morceaux de bois qu'ils plongent perpendiculairement dans la chaudière pour juger de la hauteur à laquelle le liquide est élevé; ils connaissent d'ailleurs la capacité de leur chaudière, et la quantité de vin qu'eflepeut recevoir sans inconvénient; mais, le plus sûr de tous les moyens, c'est de placer un tuyau à robinet à la hauteur oii Ton peut arriver, et de le laisser ouvert lorsqu'on charge. On cesse de verser dès qu'on voit couler par ce robinet. Un autre avantage de ce robinet, c'est de laisser échapper l'air intérieur à mesure que la capacité se remplit , et de le laisser pénétrer au-dedans lorsqu'on verse de Teau immédiatement après l'extraction de la vinasse. J'ai vu, dit Ghiptai., détraire une chaudière d'une grandeur considérable par l'effort de l'air sur ses parois > au moment oii l'on versait de l'eau froide par la douille dans la capacité encore chaude ; elle fut aplatie et déchirée avec fracas.
Du moment que la chaudière est chargée, on s'occupe de la mettre en train, ou de donner le coup de feu. A cet effet , on place le )>a88iot pour recevoir le produit, et on ]|ife
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Siveo soin toutes les joîntnres du chapiteau à là chaudière et au serpentin.
Dçs que la chaleur commence à pénétrer, il se dégage beaucoup d'air par l'extrémité inférieure du serpentin ; peu à peu les vapeurs montent et échauffent le chapiteau ^ la distillation ne tarde pas alors à Rétablir.
11 passe d'abord une eau-de-vie qui n'a ni un goût ni une saveur agréables , on la sépare du produit qui succède pour la distiller une seconde fois. On reconnaît à l'éprouvette le moment oii la liqueur change de nature. Celle qui succède est de la meilleure qualité et on la conserve soigneusement ; on l'appelle eaude^vie première.
Après cette première eau-de-vie , celle qui coule contient beaucoup plus d'eau ; et plus la distillation avance , et plus elle en contient; on appelle celle-ci eau-de^vie seconde } et lorsqu'on commence à la recueillir séparément on dit qu'on coupe à la serpen-
Une.
La quantité de bonne eau -de- vie est d'autant plus considérable* qu'on ménage mieux le leu ; de sorte que , lorsqu'elle commence à paraître , il faut entretenir la chaleur au même degré, sans l'augmenter m Vaffaiblir.
Dans le cours de la distillation , Teati-devie devient d'autant plus aqueuse, que l'opération est plus avancée. 11 arrive un mo-
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ment ou la liqueur qui coule ne contient pi as rien de spiritueux ^ on en juge au goût , à l'éprouvette et au feu ; dans ce dernier cas , on en jette quelques gouttes sur la surface du chapiteau ; elle s'y réduit en vapeurs par la chaleur des parois , et on juge que Toperation est finie lorsque ces vapeurs ne s'en^ flamment plus par lé contact d'une bougie allumée.
On arrête alors l'opération , on éteint le feu et l'on fait couler la vinasse ou le résidu de la chaudière en ouvrant la douiiie inférieure.
Suivant la qualité des vins , on retire plus ou moins d'eau-de*vie première. Dans le département de la Charente , par exemple , une chaudière, chargée de trente veltes, ce qui équivaut à deux cent quarante litres , doni^e vingt-<[uatre à vinst-six litres d'eau-de-vie première , c'est-à-dire un dixième du volume du vin , et un peu plus d'eau-de-vie seconde. Dans les départemens du Gard et de l'Hérault , on retire de la même quantité de via , quarante litres d'eau-de-vie première , et de l'eau-de-vie secqnde dans la même proportion.
On reoistille séparément l'eau-de-vie seconde à un feu doux , pour en extraire l'eaude-vie qu'elle contient : c'est cette opération qu'on appelle repasse.
On mêle quelquefois la repasse avec le vin pour en opérer la redistillation»
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D'où que provienne Teau-de-vie, soit du vin , soit du marc ou de la lie , lorsqu'elle est extraite, on la met dans des futailles pour la conserver et *n faciliter le transport ; elle agit «alors sur les parois des tonneaux; ^lle y acquiert une saveur particulière qu'on appeUe gotit de fût} elle s'y colore et prend une teinte jaunâtre qu'on ne peut prévenir qu'en la tenant dans des vaisseaux de verre ou de métal , ce qui serait à la fois cou- ' taux y fragile et d'un transport trop difficile.
Les eaux- de-vie qu'on embarille dans de la futaille neuve en imbibent les parois, et, en même temps qu'elles s'y colorent , elles perdent quelquefois de leur force par la partie aqueuse dont elles se chargent. On ne peut remédier à cet inconvénient qu'en préparant les futailles avec de la mauvaise eaude-vie , ou en l'employant un peu plus forte , afin qu'elle marque, au lieu de sa destination , le degré de spirituosité dont on est convenu.
En suivant les anciennes méthodes de dis • tillation, les eaux-de-vie du commerce avaient un goût de feu qui en était presque inséparable. Les consommateurs du Nord s'y étaient tellement accoutumés, que, lorsque les nouveaux appareils distillatoires ont été introduits, ons'est vuforcépendant quelque temps d'altérer l'eau-de-vie douce, suave et aimable qu'ils fournissaient , en y mêlant de Tem-
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LIVRE CINQUIÈME
USAGES DIVERS QUE l'ÉCOITOMIE DOMES- TIQUE FAIT DES PRODUITS DE LA VIGUfE.
L'ÉCONOMIE domestique retire de la vigne , du raisin et même du vin, de nombreuxpro* duits qui fournissent, les uns, une branche importante au commerce , les autres des ressources en tous genres à la famille. Nous nous proposons d'en traiter dans cette cinquiëaie partie de notre ouvrage , comme un com-
Slément nécessaire à tout ce qui précède, fous ne ferons connaître que les procèdes avoués par l'expérience , et dont nous pou— vons garantir les résultats.
CHAPITRE PREMIER
KMPLOI DE QUELQUES PORTIONS nE LA VIGNK.
Des feuilles, •— Les feuilles de la vigne sont fort recherchées de tous les animaux domestiques, principalement de la vache, du mouton et du pourceau, qui en sont
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très friands. Dans les disettes de Iburrages , elles sont d'une grande ressource^ mais il ne £aut;pajs oohiier î^uVtle^ soAt nëcesssaires' àia matarilé* du- bois , e\ qi>e d'elles dépendent la résislaaoe de la vigne à la gelée , l'abondance de la vendante et la qualité dn raisin. D conyient donc d'attendre qU« les feuilles tonlbent d'elles-mêmes , de les entasser dans un lieu ' 8ec oui dans des tonneaux , de les saler, de les comprimer et de les laisser fermctoter. On peut aàssi les stratifier avec de la paille I ceiie»ci*^ s'empreint du goût des feuilles , et les animaux la mangent avec un nouveau ^laisirr n*
Je a'ignore pas. ique dans nos départemens méridionaux-on est habitué à introduire. les trofupéâux <att«eiTi des vignes , des l'instant d^ ianrécolte / pour brouter les £euilleSi' A.A}a{i9'eft■>à-ABda^e-, départeifient du Gard, on «laille les-^eitilles des l'instant que -le- raisin .est <5ueilii}; cette méthode est préférable) en. ce: qu'elle, ménage le cep et conserve uneefeuilie* aù:^ yeiix destinés à les protégeVfc ••• >'. » .im-jj ../.
- Pimnnk^doiaMgfié^ — *■ 11 est peu de végétaux fiui:distflient* autant âe sève que la vigne a l'époque où son bouton commence à vouloir sortir. Elle s'ext'ravase aussi très abondamment par la moindre plaie. Les pleurs qui s'échappent par le bon ton ùe font aucun tort à la vigne : c'est une eva-
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cuation nécesêaire; U séye qui a'échappepar une plaie est nue perte soureat irréinirable pour la plante. On 4*cfCfieiUe cette lîqnear très limpide , et dans plusîears endroits on lui attrioue des propriétés plus orn moins héroïques contre les infirmités humaines.
Pour recueillir la sé?e, on enterre une bouteille vide dans laquelle on fait entrer le bout d*un sarment en lut faisant décrire un cerclé sans le rompre } on t»upe l'extrémité et on le place dans le goulot de la bouteille : en peu de jours elle se troure pleme.
Du sarment. '-^Les anciens attribuaient an bois de la vigne des propriétés merveilleuses; aussi en faisaient -ils des statues de leurs dieux et des vases sacrés. On ne If emploie plus guère qu'à des petits ouvrages de tour. ' On retire de la potasse ou du saliii des sarmens réduits en cendres. Depuis peu on leur a reconnu une propriété textile, e'est-^-dn-e qu'il est possible d'obtenir de leur écorce, qui se détache facilemejit^uâie substance propre au moins à faire de bonnes cordes et i^me de grosses toiles : le squelette du bois sert de combustible. .Op, peut enfin \enipIojer les rubans ou lanières d'écorce d«tt skrmentipoar accoler la vigne : ils remplaoeraient économiquement la paille de seigle , le petit chanvre et rosier en usage jusqu'icL
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CHAPITRE IL
D«y£ftS EMPLOI» DU RAISIN.
€ohseTVd4tok du raisin. '-^ On conserve le rabin, pour être servi sur table , de plusieurs manierez ^ sur la souctie , après avoir tordu le pédoncule de la grappe ^ dans des sacs de papier, ou au fruitier étendu sur la paille ou suspendu dans l'air. De la sorte , la quantité de matière < sacrée qu'il contient se concentre et contribue à sa conservation.
Mais, il faut le dire, le raisin ne tarde pas à »e couvrir de moisissures , surtout si on n'a
Eas eu la précaution de le cueillir par un ean soleil et de l'enfermer dans un lieu sec , à l'abri de l'air et ie la lumière ; si on ne Pa point privé d'nne partie de son ean dé végeftation , en l'exposisint pendant quelques heures à la chaleur d'une étuve ou k celle que le four retient après la ctfisson du pain. '
Voici un procédé plus simple et dont le
strc^'ès est certliin. Prenes une futaille sèche,
T neuve et cerclée vigoureusement, que vous
!^ tiendrez en un lieu dont la température soit
^ toujours égale ; placez au fond et sur les
c^eS de votre nitaille du son de froment
bien séché au four ^ places vos raisins lit par
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lit , chacun couvert de son, et fermez hermétiquement. On peut de la sorte avoir, après sept mois de vendange, de très heaux , de très bons raisins, dans toute leur fraîcheur, sans vice de moisissure ni goût étranger, et conservant encore cette poussière ou léger duvet d'un blanc gris , dont les j^rains mûrs sont revêtus à l'époque de la cueillette : il semble en- un mot qu'«a vient 4e lea enlever au cep. Le raisin se conserve ainsi très longtemps san^ la plus petite altération. On peut substituer au son la charrée, c'est-à-dire la cendre, à laquelle on a enlevé son sel par la lexivation, ou bien encore, ainsi que le faisait FaAioiLm , que nous aimons à compter parmi les pères de l'écouomie , le millet bien sec. €e grand physicien mettait le raisin qu'il voulait conserver dans des tonnelets intérieurement garnis de feuilles de plomb laminé, et il en remplissait les ii^tersticeil de millet. Les Espagnols se servent de sciure de bois séchée au soleil , et de tonjQeaax goadronnés à l'intérieur.
Les caisses., garnies ide* goulet tes ou de ficelles auxquelles on suspend les grappes tenues éloignées les. unes dest autres , que l'on enduit de plâtre sur toutes les jointures , et qu'on recouvre de cendre ou de sable fin et très sec, n'offreût pas le même' avantage que notre futaille. Je n'aime point non plus la croûte de cendres tamisées et réduites en bouillie claire , que l'on fixe sur
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les raisins dans certaines fruiteries ; la cendre séchée conserve bien les gr^fins ; mais, avant de servir les grappes, il faut les plonger dans Tean, les agiter pour en détacher la cendre , encore en reste-t-il toujours quelque peu , ce qui est fort désagréable 1-orsqu'on les mange.
Des raisins secs, — La dessication du raisin se perd dans la nuit des temps ; on en trouve des traces fort anciennes chez les Grecs. Ils tordaient d'abord la grappe et la laissaient sur le cep jusqu'à ce que les raisins fussent flétrisj ils cueillaient alors et achevaient la dessication à l'ombre. Les raisins secs étaient pour eux une branche de commerce intéressante.
La petite ville de Roque-Vaire , département des Bouches«du-Rhône , s'étant acquise, par ses raisins^ secs, une réputation y je crois devoir faire connaître les procédés qu'elle met en usage. Je pourrais aussi parler des raisins secs que j'ai vu; préparer. dans les Calabres ; mais , outre que je dois me limiter aux pratiques françaises,* il est^ certain que les raisins setes' de Calabre sont moins soignés que «eux de 'Boqué-Vaire; •
On>ne fait sécher dànsx;ette petite VÎUe que des raisins blanes. On choisit les plus gros , qut «ont charnus y peu chargés dé pépins et clairsemés sur la^grappe; il faut surtout qu'ils soient bien imûrs; Après la cueillette bn purge la .'grappe; de tous les grains- qui donnent le pins l^éger signe d'altératiijn^ et l'on- prépare
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une lessive dé cendres comnimiee ooBceii-^ trée de douze k quinze degrés de raréomëtre pour les sels : on met k bouillir^ et , lorsque la lessive monte, on y plonge les trappes et on les retire quand le grain est ride. OnJaisse à égoutter, puis on étend les raisins snr des claies ou sur des roseaux croises , pour les exposer au soleil depuis son lever jusqu'au coucher : la nuit on les rentre et on les met à couvert sous des hangars. ZHx belles journëes suffisent pour sécher au de^ré convenable ; mais it fiiut^ davantage si Je temps est pluvieux.
Les raisins secs de Roque^Vaire sont d'une qualité excellente et d'un goût acidale agréaoie. Ceux de Calabre ont le défiant d'être noirâtres , mais ils sont plus doux que ceux de Roque-^Vaire. Ceux d Espagne réunissent les avantages des uns et aes autres ; mais comme ils sont généralement préparés avec assez de négligence, ils se jjfardent moins et sont mélangés de petits grains très secs. Les raisins de Syrie, que l'on mange sous le nom de Damas, et dont la couleur est dorée» sont très recherchés, et pour leur goiït exquis et pour leur propriété de se conserver sans altération pendant deux saisons. Les raisins secs que le commerce nous apporte dœ Iles de Zante et de Lipari , sons le nom de raisin de Corinthe , jouissent aussi d'une haute réputation : on peut cependant reprocher à ceux de Upari d'être souvent gitësde terre et
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ÎBt d'autres saletés; quant aux raisins seck e Zante , ce sont bien les meilleurs que j'aie jamais mangés : ils sont petits, mais d'un goût admirable; ils exhalent une odeur de violette fort jolie , et ont rarement plus d'un pépin. On les prépare indistinctement avec des raisins blancs et des raisins rouges de choix.
Jl est possible , quand on a de beaux raisins , parfaitement mûrs, d'avoir des raisins secs chez soi 5 mais, avast de les exposer k l'ardenr du soleil ^ à la chaleur du four ou de l'ctuve, il faut avoir soin de les blanchir dans de la lessive de cetidre bouillante. Je n'ignore pas que beaucoup de personnes se contentent de l'eau bouillante ; mais si elles savaient que l'alcali, qui attendrit la peau clu raisin , a des propriétés vraiment héroï^ ques sur les fruits venus dans les contrées au nord-^ elles ne négligeraient pas son em-ploi. Comme cet alcali ne pénètre point dans l'intérieur du grain, il ne peut en neutraliser les acides qui font le charme de» raisins secs.
Matière sucrée du raisin» -— L'on extrait du moût dç raisin une matière sucrée, sèche et liquide, sur laquelle notre illustre maître et ami PAaMBimBR a laissé un traité des plus «complets , que l'on consultera toujours avec profit lorsqu'on voudra se procurer du bon sirop de raisin.
Pour obtenir cette liqueur, on prend da
moût ou jus de raisia blaoc^ parfaitement mûr, ou à défaut « du raisin noir non cuYé^ on lui enlevé son acidité au moyen de la craie, de la poudre de marbre on des cendres lessivées. Si Ton doit l'employer immédiatement après son expression, le moût n'a pas besoin d'être muté ; mais si Ton doit attendre, même vingt-quatre heures, il est de toute nécessité de Tempêclier de fermenter, c'est-à-dire de le muter deux ou trois fois, et d'évaporer très promptement et dans des vaisseaux plats à large surface. Ce sirop ordinairement n'a pas besoin d'être ' clarifié , cèpe nd ail t on peut le faire à l'aide de quelques blancs d'œu& (plus ou moins, en raison de la quantité ) fouettés dans le liquide avant parfaite réduction.
Le sirop de raisin est excellent dans tous les usages de la maison rurale et dans une foule de circonstances de l'art œnologique.
, Sous ce dernier rapport,, il .est précieux pour les petits vignobles oii le vinmanqne de principe sucré , pour donner du mérite aux cuvées de raisins peu mars. Avec le sirop de raisin moins concentré , on peut faire des vins liquoreux.
Dans les préparations de l'économie domestique , il supplée avantageusement le sucre ; on fait avec lui d'excellentes confitures , dn raisiné de première qualité , de très bons fruits à l'eau-de-vie, etc., etc. Je reviendrai tout à l'heu/e sur ces diverseis préparations.
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Liqueur de raisins, — Depuis pUisieurs années )€ fais une liqueur très agréable , et qui ne coûte réellement que 4a peine de la faire. On prend à cet efiet des raisins noirs parfaitement niûrs> on égrappe , puis on met dans un bocal } les grains occupent la moitié au plus du vase, et l'on remplit d'eau-de-yie. On bouche, et l'on met infuser au soleil pendant quinze jours. Après ce temps , on verse le tout dans une terrine neuve, bien vernissée et très propre ; on écrase le raisin , et on passe le tout dans un linge bien serré , qu'on a eu la précaution de ipouiller auparavant. Du moment que la liqueur est exprimée, on remet dans le bocal , on ajoute un peu de cannelle et des noyaux de pèches, bois et amandes bien concassés , puis on met infuser de nouveau pendant quinze jours. Enfin on passe au papier gris , . et l'on a une boisson charmante , amie de l'çstomac , qui devient de plus en plus agréable qu'elle est plus longtemps en bouteilles.
DIVERS EMPLOIS DU MOUT
Du Raisiné, -^Atec du moût bien conditioniié , on fait d'excellent raisiné. Celui de Montpellier jouit de beaucoup de réputation ^
îi est prépare avec du raisin blanc, et aromatise avec du citron et du cédrat : il ressemble lu tôt à une gelée qu'à une marmelade. Geui des départemens de ITonne et. du Loiret, quoique estimé, lui est inférieur : il est un eu plus aigre } et , pour Tadoncir, on j mêle es truits à pépins et à noyaux , dont la pulpe est abondante en muqueux.
Parmi les poires , on choisit de préférence la cressane, fa cuisse-madame, le martin-sec, le messire^jean , le bon chrétien d'hiver, le rousselet ou toute autre espèce un peu ferme. Les coings occupent le second rang y viennent ensuite les pommes et les prunes , et en dernier lieu le potiron , les côtes de melons qui n'ont pas mûri , les racines potagères les plus sucrées , telles que les carottes , les panais, etc. On coupe ces fruits par petits morceaux, et on les met cuire dans du sirop à moitié réduit ; mais il faut les choisir bien sains et les étendre sur îa paille,* où ils perdent, en attendant le moment de les employer, une partie de leur âpreté et s'adoucissent. Cependant , si l'époque de la vendange est encore éloignée , on les épluche et on les réduit en marmelade. Les fruits à couteau, c'esf-Â-dire ceux que l'on destine pour la table , ne valent rien pour faire le raisiné : leur pulpe mollasse et leur suc doux perdent leur agrément par la combinaison avec le moût et pendant la cuisson. Les fi^uits les meilleurs sont les plus acerbes; on profite
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ainsi de ceux abattus et tombés avant la inatu]:îté9 que l'on nettoie avec soip et qu on émonde exactement de leurs peaux , de leurs pépins, de leurs noyaux et de leurs cœurs.
Il se prépare, non seulement dans nos contré€|s du midi , mais encore dans celles situées au nord , deux sortes de raisiné : le simple et le coipposé.. Celui préparé au midi n'a pas besoin d'être réduit et cuit autant que celui du nord ; il contient , toute# choses egsilfss^d^aillenrs y^ moins ciseau, de tartre et d'extrait, mais aussi beaucoup plus de ina~ tîère sucrante. Parmentier a décrit ces deux méthodes de préparation : mon lecteur me saiura, sré de laisser parler cet homme excellent_^ dont la*^ vie entier^ ^"* consacrée aux recherches utiles et aux moyens de tirer paj^ti ' de tout ce que la maison rurale peut offrir de : i^essources.
' « Le raisiné sîmplje d^ midi se fait en prenant vingt-quatre litres de moût : on en met la moitié dans une bassine qu'on ne perd pas ^ de vue , et on établit promptement le i>ouillon ^ qu^on abaisse , en ajoutant peu à peu l'autre ^ moitié, après quoi pn écume à diverses re- '^ prises, et on passe à travers une toile serrée. ' Op. remet de nouveau au feu , et on cqntinue ^ l'évaporation , en remuant sans discontinuer, t avec yne spatule de bois à long manche , jus- ^ qu'à ce qu il ait acquis une çonsistamce con- ^. venable, ce que l'on reconnaît en le versant ^ c^aud sur une assiette. T1 parvient, en se
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refroidissant , à l'état d'une gelée de fruits.
tt Quant au raisiné simple du nord , dès que les yiTiG;t--quatre litres de moAt sont réduits aux deux tiers par révaporation , et qu'on a écume, l'on 6te la bassine du feu et on distribue la liqueur bouillante dans des terrines non vernissées et évasées ; on la laisse en repos deux fois vingt-quatre heures dans un lieq^frais. Elle se couvre à sa surface d'une substance saline qu'il ne faut pas briser, mais enlever avec précaution à l'aide d'une écumoîre , attendu qu'elle n'est formée que de cristaux de tartre , dont la séparation est un moyen certain de diminuer l'acidité trop marquée de la confiture, et d'augmenter la puissance du sucre. Cette précaution , nécessaire dans les cantons septentrionaux, surtout pour certaines années, est absolument in atîle au midi , oii la présence du tartrç devient essentielle pour affaiblir la saveur trop sucrée du raisiné; c'est ce qui fait qu'on est obligé d'y ajouter des aromates pour en relever la fadeur. Le moût rapproche , et passé à travers un Knge clair, étant dépouillé d'une partie de son tartre , décanté et remis au feu , l'on procède de nouveau à son évaporation , eo remuant -sans cesse, principalement quand le terme de la cuisson approche. Le raisiné est cuit îorsqu'én le mettant à refroidir il se prend comme une gelée.
H Raisiné compose du midi. Quand le moAt <^si réduit à la moitié de ce qu'on a employé >
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qu'il a été suffisamment écume , on le passe aussitôt à travers une toile, et ou met dans la bassine les fruits épluchés et coupés par quartiers , en versant par-dessus la liqueur ; elle se décuit au premier bouillon , et prend la fluidité nécessaire pour favoriser son action sur les fruits , opérer leur ramollissement , leur combinaison et leur disparition dans la masse totale , de manière à n'en plus former qu'une marmelade ésàle et homogène. Il faut remuer et agir continuellement, en modérant le fêtt vers la fin. On reconnaît qu'elle est cuite , lorsqu'on en mettant gros comme une noix dans une assiette de faïence ou de terre vernissée, elle ne s'aplatit pas trop, et surtout quand elle ne laisse plus dissiper d^humidité qui marque autour une espèce d'auréole. Celte manière d'incorporer les fruits an raisiné réussit à souhait 5 mais quand on a été obligé de les cuire à part , et de les réduire à l'état de pulpe , on ne doit les ajouter que quand le moût a acquis encore davantage de consistance.
« Pour le raisiné composé du nord , après avoir rapproché le moût et l'avoir débarrassé d'une partie de son tartre surabondant , on le remet au feu avec les fruits , on fait cuire le tout, en suivant. ponctuellement le procédé du raisiné composé du midi , et en observant de lai donner plus de consistance.
Mais comme ces fruits sont quelquefois si acides que la confiture ne serait pas suppor-
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table , si elle n'élait adoucie au moyen d'une matière sucrée , on y parvient en mêlant du sirop de raisin , de la conserve et du raisiné du midi. Si les ménagères des vignobles 4a nord n'ont pas d'autres ressources que leurs raisins al^ondaas. en tartre, elles peuvent, après avoir ajouté de la craie y toujours nécessaire pour donner de l'agrément , pour ab^ sorber ou neutraliser une partie des acides , réduire le moût jusqu'à la consistance de sirop , y ajouter alors les fruits , et continuer la cuisson en suivant le même mode que dans les précédentes opérations. »
Le raisiné d'excellente qualité est £aût avec du moût désacidifié , des poires dans la pro* portion de cent à cent vipgt pour un seau de vin doux , et de quatre à six coings ; il est doux , moelleux , avec une petite pointe d'acide qui augmente l'agréme9t de son parfum.
Sous ce rapport, le raisiné de ITonne et de la Gôte-d'Or est de beaucoup préférable au raisiné du midi, oii l'extrait, le sucre, le mucoso-sucré et le tartre ne se trouvent pas dans des proportions assez combinées^ Le raisiné demandç, pour ne pas être $ujet à dégénérer, tous les soins indiqués, pour sa préparation, et d'être tenu liquide , l^en couvert et dans un .lieu sec. Quand il est candi, on le mêle avec du moût , si l'on est au temps de la vendange, ou bien on le rajeunit en l'exposant à une cbal^ur modérée , en le remuant sans discou liuuer pendant quj^Iques beurçs.
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Charlotte d'automne, — Mais si an lieu de mettre des fruits dans son raisiné , l'on y jetait une certaine portion de moût rapproché par révaporation , on obtiendrait cette sorte de confiture que l'on nomme Charlotte a automne, et Ton aurait une provision agréable dans le ménage. On fait ensuite passer les pots au four, après avoir ajouté à la pâte obtenue un peu de cannelle ou de gérofle. Poqr la manger, on la tait chauffer et on la garnit de pain grillé et beurré.
En traitant4e3 vins de liqueur, j'aurai l'occasion de faire connaître les autres emplois du moût : je ne les cite point ici , afin de ne pas m^ répéter.
CHAPITRE IV
j OIVpRS EMPI.OIS DU MARC
^ P^in de presse. — Après la première opé-
^ ration 4u foulage , il reste au foqd de la cave
^ une grande quantité de inarc imbibé de \'in ;
•. on l'extrait à plusieurs reprises , et l'on ob-
^j tient UT^e liqueur appelée vin de presse,
A presque aussi bonne que le vin qui a coulé
^ librement de la cuve.
.f piquette. — En ajoutant au résidu des
•i %^^V¥^^ ^^ P^^ vertes, disons mieux , le rebut pe la vendaoge , .çt de )'eau chauffée à
quinze degrés avec addition proportionnée de quelques kilogrammes de sirop , on a un petit vin ou piquette supportable , surtout si on a eu la précaution de jeter dans la cuve deux ou trois poignées de tonte de pêcher, quelques fleurs de sureau et un peu a iris de Florence. La robe de cette boisson sera jolie , quoique peu foncée en couleur;*elle fera surtout grand plaisir aux moissonneurs pendant les brûlantes journées qu'ils sont aans les champs à faucher les foins et les grains.
Le moindre contact de l'afr peut aigrir cette piquette ; on prévient cet accident en lui donnant du corps au moyen du miel. W y a des personnes qui y ajoutent en outre du tartre et de la crème de tartre, destinés à aider à la fermentation et à la formation du spiritueux.
La piquette la meilleure est faite avec le marc des raisins blancs; elle est bien moins bonne quand on l'extrait des raisins rouges.
Huit à dix jours suffisent pour obtenir cette liqueur : autrefois on prolongeait la durée de la macération pendant un mois entier ; la piquette n'était alors jamais aussi bonne qu'elle Test maintenant.
Alcali de marc, — Le marc peut être brûlé pour eu retirer de l'alcali sec ou po- (ai)SC : l'expérience a démontré que cent quatre-vingt-quinze myriagrammes , ou quatre milliers de marc , fournissenjt vingt-quatre myriagrammes et demi , ou cinq cents livres
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Ae cendres, lesquelles dqnnent à lenr tour cinq mjriagramines et un quart, ou cent dix livres d'alcali sec.
Eau^de^^ie de marc. — Si vous délayez le marc dans une quantité d'eau suffisante et si vous soumettez le tout à la distillation , vous aurez une eau-de-vie que l'on désigne ordinairement sous le nom à^eau'de-vie de marc y aipsi que f ai déjà eu occasion de le dire en traitant plus haut de^ diverses sortes d'eauxde-vîe.
Vert^dû'^gris, — On appelle vert-de-gris , l'oxidé de cuivre formé par l'acide acéteux que donne le marc des raisins. C'est un ob-
Î'et de fabrication assez important y autrefois imité à la seule ville de Montpellier et à ses environs, mais qui , de nos jours, occupe beaucoup de bras dans beaucoup de pays vignobles. A cet effet, on dispose des lames de cuivre d'une largeur calculée d'après celle du vase dans lequel on opère ; on les recouvre de marc de raisin , distribué couche par couche ; on arrose ensuite avec de la vinasse ou du petit vin. Une fois que le cuivre est suffisamment oxidé par la décomposition de l'acide acéteux , on le ratisse et on le met dans des vases pour le livrer au commerce.
Vinaigre de marc, — On relire encore du marc de raisin , par une pression vigoureuse , un vinaigre excellent. Pour cela ,
il faut faire aigrir le marc , en l'aéraat avec soin.
Marc donné comme nourriture, — En* général 9 le marjc de raisin convient y comme nourriture , à tous les animaux herbivores ; donné sec, émietté et mêlé à d'autres substances , il plait aux vaches , aux moutons y et surtout aux volailles qu'il excite k pondre. On le donne frais , d^ns certains endroits. , aux vaches et aux mulets^ mais il est sujet alors à les enivrer et à les échaulSer telle*> ment , que Iç lait des pi;emièrqs tourne, très promptement, et q^u'il. épuise bientôt les lOfcesdes seconde : if ajir^ge leup existence à tou3 deifx.
Engrqis, -r Le oiarc esjt^ ^^nnù grande ressource comme engrais , dans divers vignobles, et n'a pas l'inconvénient des,autres sub> stances employées com;pie fumiçr ^ celui de nuire, à la qualité du vin. On le mélange de coIom))ine ou. fiente de pigeon. Apres les vendanges , on transporte chs^que jour plusieurs grands paniers de marc de raisin dans le co-, lombier. Les pépins qui fournissent aux pigeons une nourriture excellente, sont un moyen d'augmenter la colombine. Au bout de deux, mois , ce mélange se transporte dans un creux auprès des étaoles à cochon , et où. s'écoule le liquide de chaque loge; mais auparavant , on a soin de mettre au fond de ce creux , une forte couche de fumier de porc , et par-dessus le mélange extrait du colom-
bîer ; on y jette aussi les fientes des oies , des canards et autres volailles. Le fumier de porc étant de sa nature frais et onctueux , tandis que la eolombitie est au contraire un engrais sec et chaud , il en résulte un compost parafait pour les vignes. M. Louis de Villeneuve , de Castres , Tun dés plus habiles propriétaires du midi, et celui qui a r'endu le plus de services à l'agriculture de ces contrées, fait usdge de te cbmpost. Il le fait conduire aux vignes dès le mois de février , s*il est beau ^ des journaliers déchaussent les soucïhes, et des femmes porteînt dans des paniers le terreau qu'elles déposent au pied de chacune , en le recouvrant légèrement pour qu'il ne se dessèche point. De cette manière , les premières pluies foht pénétrer les sels végétaux dont il .aboiide , Jùsiqu'aux racines, et I^on jouit ta même année de l'effet de l'amendement.
Hïtile de pépin, — On exprime dés pépins de raisins quViin a retirés du marc ^ par un bon lavage à l'eau et qu'on a fait sécher et passer au moulin , une 'huile supérieure à celle de noix, et ii^u'on eiuploie dans les alimens, dans la tannerie et surtout au service des lampes. Brûlée , cette huile jette une lumière aussi brillante que l'huile d'olive ; l'odeur et la fumée qui l'accompagnent sont à peine sensibles.
L'usage d'extraire cette huile' n'est pas fort ancien , même en Italie , qui parait être le
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pays où Ton s*en servit pour la première fois. Pendant mon séjour dans la célèbre Péninsule , j'ai vu presque partout employer pour cette extraction des presses simples au moyen desquelles un seul homme déploie une force vraiment extraordinaire ; et m'occopant de recherches sur l'époque du premier emploi de ces presses et de cette huile , j'ai appris qu'elle remonte dans le pays de Berganne vers Tannée 1750; elle date de 1780, à Rome et aux environs d'Ancône, et de 1818 à Naples, Gastellamare et Résina (i). Dès 1791 , on a tenté de faire de l'huile de pépins sur plusieurs points de la France , mêm^e à Paris, et Ton a parfaitement réussi. On a également fait des essais k Berne en 178 1 , et en 1787 dans plusieurs cantons de l'Allemagne ; mais nulle part on ne la fabrique en grand que dans l'Italie ; son prodiiit n'est point assez considérable pour couvrir les frais de manutention et pour qu'elle puisse entrer dans le commerce en concurrence avec les autres huiles. Les Italiens en retirent neuf pour cent d'huile 5 en France , on n'a pas encore pu obtenir de semblables résultats; on travaille pour y arriver.
(i) Consultez à ce sajet an oayrage publié à Rome, en 1 791 , par la Société géorgique de Montecchio ; il est iutitule : Memoria sniia maniera di estrarre T ôiio dai vinaccioli , ossia dette gr€tneli9 deït ttva ; in-S*, avec ligures.
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Marc employé comme combustible. -— Un usage plus répandu est celui de retirer le marc de dessous le pressoir , de le réduire en mottes plus ou. moins fortes , de les faire bien sécher et de les bnlklcr en hiver comme on le fait des mottes de tan.
Main de marc. — Enfin , l'art de guérir regarde le marc nouveau comme un médicament fortifiant, très actif pour les douleurs rhumatismales , les anciens çfforts , les faiblesses de jambes et de reins , surtout à la suite du rachitisme. On levante beaucoup aussi pour consolider les fractures guéries; on enfouit la partie malade dans un tas de marc échauffe par la fermentation , et on l'y laisse plus ou moins long-temps. Il excite des sueurs très abondantes qui soulagent beaucoup et déterminent une prompte gué- Tison. Ces sortes de bains se nomment bains de marc.
binasse. -7- La vinasse ou résidu de la distillation des vins , que l'on s'était contenté jusqu'ici, lorsque la distillation avait été mal •faite, de convertir en vinaigre, et quand «lie avait été complète , de jeter et de laisser sans aucfin emploi , coi^vient très bien à l'entrais des terres. Elle féconde le sol destiné à porter des céréales si on la convertit en terreau ; liquide , elle donne une nouvelle vigueur aux vignes et aux prairies artificielles. iOn s'est assuré que réduite en compost , elle joffrt les mêmes avantages et les mêmes ré-
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suUats que^U marne. On la rend plus on moins active en diminuant ou bien en augmentant la masse de terre qui en absorbe tout le liquide. Cet engrais économique pour le vigneron ne detnande aucun frais dans son emploi puisqu'on en fait usage après la vendange.
«^t<« »«^ ^%>»^%^»^fc>»«wi» v%^*ftM «««^«<«>»«
CHAPITRE V
DIVEaSES SORTES. DE VIITS PB^PA&iS.
Dans ce chapitre nous avons à parler des diverses sortes de vins que l'on prépare dans la maison rurale ,, et chez ceux qui s'adonnent à l'art de mélanger les vins; ce petit supplément devant compléter tout ce que nous avons k dire sur là vigne et ses aii" férens, produits. Il s'agit ici des yins cuits , de certains vins de liqueur et du vinaigre.
Nous traiterons d'abord fl^s deuic premiers objets,. réservant le vinaigre et ses- diverses préparations pour le chapitre suivant.
J.'ï. Des vins cuits.
Sous le nom de vins cuits on ne doit pas comprendre la liqueur qui résulte de la concentration du moAt par le feu , et le rapprochement de ses diverses parties : cette liqueur ti'est qu'un sirop plus ou moins épais
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qui n'a point fermenté , et qui par conséquent ne présente aucun atome d'alcool y principe essentiel à toute liqueur vineuse.
Elle n« peut servir que de condiment aux fruits y aux ratafias ^ à remédier aux dé&uts des. cuvées , ou bien encore , comme cela se yoil^ dans les îles de l'Archipel grec et ea Egypte , à préparer une espèce de sorbet très recherché » et qui se. conserve quelque temps à la cave , dans des vaisseaux de bois^
Nous entendons par vin cuit une liqueur de table qui a sul>i tous les degrés de la. fermentation. e.t que Von obtient par le mélange du moât de raisiosi concentre;, del'eau-dcvie et de quelques semeiifces aromaliques ou épices. La pi^éparatlon de ces vins appartient dedroità la ménagère et à sa fille.
L^usage des vins cuits est très ancien : il passa de l'Asie en Grèce , et de là dan& pres^ que toutes les conteées de l'Europe ; on le retrouve encoiçe en Italie , en Espagne , surtout dans les environs de San-Lucar, et dans quelques départemens de la France , et surtout dans celui des Bouches-du-Rhone.
Voici la méthode la plus généralement adoptée pour les faire ;
On choisit les raisins les plus mûrs, les plus beaux et les plus odorans , parmi ceux des espèces dites Malvoisie et Muscat, que l'on cueille seulement pendant les heures les plus chaudes de la journée ^ afin qu'ils soient entièrement dépouillés de l'humidité restante
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de la nuit et de la rosée du matin. On les transporte avec précaution , et pendant cinq k six ]ours on les expose sur des claies à l'ardeur du soleil , en ayant soin de les retonr* ner trois fois au moins par jour ; le sixième , ils sont foulés dans la cuve comme on le fiait pour l'autre vendange. Le moût qui en pro* vient se puise par le dessus, pour n'en prendre que ce qu'on appelle W fine-fleur , et on le porte à la chaudière sous laquelle s'entretient un feu constamment clair avec le moins de fumée possible. Le moût doit bouillir jusqu'à réduction au tiers , être écume très soigneusement, puis jeté dans des vases de bois bien propres et neu£s , ou du moins exempts de t9ut vice , et lorsqu'il est refroidi on le renferme dans des tonneaux bien clos. Le vin que l'on obtient est d'une couleur ambrée très agréable ; il est généreux, délicat, et doit être soutiré promptement.
Au moment de l'ébullition , dans certains cantons du midi , on ajoute un peu d'anis et de coriandre , de la cannelle , l'amande osseuse de six abricots , autant de pêches , et après quarante*huit heures de repos, on passe à travers un linge mouillé. On remet dans le vase la liqueur ainsi obtenue ; elle y reste tout l'hiver; on la tire ensuite au clair, on filtre par la chausse et -on met en bouteilles.
Les meilleurs vins cuits se font en Corse :
dans le commerce avec le nord, ils passent
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pour vim d'Espagne ou des Canaries^ et lorsqu'ils ont acquis leur dernier degré d'ac« tivitë et sont devenus de véritables vins de liqueurs, on les vend comme vieux Chypre , vins de Tinto , de Malaga et de Madère , première qualité.
Pour abréger le temps où un vin doit être potable , on le cuit jusqu'à un degré assez voisin de l'ébullition ; mis ensuite en tonneau , bien bouché , il peut être bu au bout de trois mois : il aura aès-lors acquis toutes les qualités qu'il aurait eues naturellement après six et même dix ans. Le vin de Bordeaux de deux et trois ans, traite de la sorte, prend au bout de quelques heures la couleur, le goût et les propriétés qu'il a après dix et douze ans.
§. II. f^ins de liqueur.
On appelle vin de liqueur celui dans lequel le principe sucré n'est pas entièrement métamorphosé en alcohol: la France coproduit une assez grande quantité de fort bons , qui soutiennent honorablement la comparaison avec ceux que nous tirons à grands frais de l'étranger. Nous avons des rouges et des blancs; ceux qui occupent le premier rang sont les vins muscats blancs de Bivesaltes, département des Pyrénées orientales , que les amateurs placent auprès du Malvoisie le plus çstimé ; les vins de Frontignan et de Lunel ,
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département de l'Hérault; les vins rouget dits de Grenache, que Ton prépare dans les vignobles de Bagnyals , de Gosperon , de Rhodes et de Colhoure, département des Py-rénées orientales , dont le goût fin rivalise avec le Rota» et surtout le Chypre; Je vfn blanc dit Maccabeo, qui se &it à Salcer, même département , et qui a quelqae ressemblance avec le vin de Tokaj; et les Muscats dits de Picardan , de Calahre , de Malaga, àeMadhre, etc., que l'on prépare dans plusieurs vignobles du département âe l'Hérault.
Ces vins liquoreux jouiraient d'une réputation plus grande encore , si , par une cupidité des plus blâmables , le commerce ne se chargeait pas si fréquemment de vendre sousleur nom des vins additionnés , tantôt avecdes raisins secs , de Taloës succotrin , des cerises, des framboises , des pèches, des racinesd'iris et de galanga ^ tantôt avec du goucfron et d'autres substances , que Tart de tromper^ poussé aujourd'hui si loin , emploie avec iineaudace toute particulière. Ces vina, que j'appelle additionnés pour ne pas les confondre avec ceux frelatés, ne sont pas malsain», |e le sais ] floiais ils n'ont ni la vertu tonique deceux dont ils usurpent le nom et la place , nf leur parfum aromatique, que la main de l'homme ne parvient pas à imiter complètement. Je ne donnerai aucune recette pour imiier les vins'de liqueur étrangers , je les
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UÀme toutes, parce qa'eUes ont pour base la fraude; mais je fais des vœux pour que les vignerons français , surtout ceux de nos dëpartemf ns du midi , réunissent tous leurs efforts pour anaiélîorer la culture de la vigne, pour mieux fabriquer leurs vins : c'est un devoijp que leur imposent la patrie et Tintérét particulier de leurs enfans. Que ces deux voix pui9sa»tea pénètrent jusqu'à leur cœur, et i>ieajbôt nous n'aurons plu$ rien à envier aux pays les mieux favorisés de la nature. La France a tout dans son sein ; il ne faut que la bonne volonté de ses habitans pour l'asseoir en tout au premier rang.
J. IIJ. ^ins de paille.
Les vins que l'on désigne sous le nom de 'vins de paille sont ainsi appelés de ce que , dans l'origine, les raisins employés à leur fabrication étaient étendus pendant plusieurs mois sur de la paille aVant d'être portés au pressoir, ou bien suspendus pendant un iBois ou cinq semaines à des tresses de paille, après quoi on les égrappe et on les soumet au pressurage. On prépare encore aujourd'hui des vins de paille dans plusieurs, vignoblei de l'arrondissement d'Arbois, département du Jura; de Golmar^ département du Haut-Rhin ; aux environs de Nancy, département de la Meurthe , et à l'Ermitage , département de la. Drôme. Comme le mode
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de préparation est différent , il n'est peutêtre pas hors de propos de les donner ici le plus succinctement possible.
A Arbois , à l'époque des vendanges et par un temps sec, on choisit les raisins les plus mûrs et les meilleurs cépages , recueillis et apportés avec précaution d^ns des corbeilles
Sar des femmes ; on les suspend avec du fil ans des chambres sèches et bien aérées ; on les y laisse de cinquante à soixante jours, si on les destine à faire du vin mi^paille, et trois à quatre mois s'ils doivent donner du vin paille. L'un et l'autre se font par le même procédé :' on égrappe , on presse , on met le liquide obtenu dans, un tonneau que l'on place en lieu frais , la bonde entreposée. Apres cinq ou six mois, on serre la bonde, et on laisse ainsi un ou deux ans pour le mipaille ; quatre ou cinq pour la paille. On a de fa sorte des vins qui , abondans en principes sucrés, les conservent long-temps, fermentent insensiblement, et acquièrent à la longue tou-> tes les qualités des meilleurs vins de Malaga. Dans le Haut-Rhin , le vin de paille ne se fait d'ordinaire que lorsque l'année a été favorable à la vigne : on choisit les plus belles grappes et les plus mûres parmi les espèces de raisins que dans le pays on nomme reii^ zende ou gentils ; on les suspend à des perches disposées à cet effet dans la partie supérieure de la maison ; là , sans cesse frappés par des courans d'air, tant que l'on n'a pas
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de gelées à craindre, ils sont exactement visites pour enlever tous les grains qui pourraient être gâtés. £n hiver, on l'abrite des grands froids^ au mois de mars , on égrappe et on porte au pressoir. Gomme le raisin est à demi-sec , il donne peu de moût, qui fermente lentement. La fermentation arrivée k son terme , on soutire une liqueur qui n'est ordinairement que la dixième partie de celle qu'on aurait obtenue à l'instant de la vendange : elle est très douce et onctueuse ; on clarifie et l'on met en bouteilles. Ce vin ne pêche que par une pointe d'acide , qui devient insensible à mesure que la liqueur se combine. Quand il a de six à huit ans , il est fin et très agréable.
Dans le département de la Meurthe et autres environnans, oii le vin de paille prend le nom de vin de grenier, on prépare le raisin de même; mais on l'exprime en décembre et on le met à fermenter. Au mois de mars on remplit les bouteilles que l'on ficelle, que l'on goudronne et que l'on porte au grenier.
C'est là qu'il acquiert toutes ses qualités et qu'il devient pétillant comme le Champagne.
A l'Ermitage , le vin de paille a la couleur dorée et un parfum analogue au goût du raisin séché au soleil. Il ne commence à fermenter que plusieurs mois après qu'il a été fait , de sorte que la première année ne compte point lorsqu'on parle de son âge ; cette fermentation dure quelquefois six ans ,
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et ce n'est que deux ou trois ans après que l'on peut le livrer à la consommation ;. mais alors il est estimé l'un des meilleurs vins de liqueuif du- monde. 11 s'en fait très peu , sans aucun doute , à cause des soins minutieux , des détails- indispensables qu'il exige , mais encore à cause des grandes difficultés pour en assurer le àéhiti
§. IV. Des vins mousseux.
Ce n'est que dane les environs de-Bcims et d'Ëpemay, département de la Marne , que l'on trouve les coteaux célèbres qui fournissent les vins mousseux , les vins dont la mousse pétillante fait les délices des courmets. Ces vins sont fournis par un mélange bien entendu de raisins noirs et de raisins blancs , choisis parmi les plus mûrs , les plus sains, et dont les grappes sont exactement purgées de tout grain sec, vert ou pourri.
Ils sont portés dans de grands paniers garnis de toile, à dos de cheval, et soumis avec promptitude au pressurage. On presse à deux ou trois reprises : le produit de la première pression donne le vin de choix ; la seconde pression fournit ce qu'on appelle le vin de taille , vin légèrement coloré et spiritueux , qui entre d'ordinaire pour un dixième ou un douzième dans les vins mousseux ; la troisième pression sert aux vignerons pour donner de la force aux vins rouges
DU YICHB&ON. 3l I
commutis du pays. Les vins mousseux se mettent en bouteilles au mois de mars qui suit ]a cueillette du raisin ; la fermentation s'établit deux mois après : elle est très forte en juin, à l'epoqué deila floraison de la vigne, et en août , -quand le raisin commentts à mûrir; alors il se casse beaucdup de bouteilles» et 'le propriétaire feit des pertes considérables. La fermentalion diminue à F^iutomne , et cause moins d^flccidens 'la seconde année.
Il y a 'deux sortes de vins mousseux : les prei^îers dits grands^mousiseux y et les secondst crhmans ou demi-mousseux. Les grands mousseux se font plutôt dans les années les moins favorables à la maturité du raisin , dans celles oii Ton fait plus de vins légers , verts et moins spii'itueux ; tandis que les crëmans s'obtiennent dans les années dont la leitipératureest chfliude, soutenue, et amène le raisin à une .parfaite maturité; Les grands mousseux perdent soufvent leur douceur et leuir spiritueux en vieillissant ; msds alors l«ur qualité moti^euse augmente > et >le gaz acide carbonique ne* cesse de s'y foram^fiYa*turellement.
On fait dans le vignoble d'Arbois' des vins blancs mousseux , appelés dans le j^ys vins blancs de garde ^ qui ne sont pas à- dédaigner, malgré le silence gardé sur eux par les gros marchands de vin et les auteurs en œnologie.
Ceux faits dans les années d-une bonne maturité sont dignes dcf figurer sur les meilleures
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tables. Ce vin est très sucre , agréablement mousseux , mais il est trop généreux pour les tempéramens délicats on nerveux. Quand il n'a pas été mis trop tèt en bouteilles , il se conserve fort long -temps. Tenu dans des tonneaux dix et même douze ans, il j prend une couleur jaune dorée, et acquiert l'agréable fumet des vins vieux de Madère 5 il perd alors tout son sucré et gagne en vineux. Les Arboisiens l'appellent en ce moment vin jaune : il arrive sons ce nom sur les bonnes tables au dessert , on le boit avec plaisir^ et on y revient avec une sorte de sensualité.
§. V. f^in clairet ou rosé.
Le raisin destiné, dans le département de la Marne , pour faire le vin rosé , est cueilli avec les mêmes précautions que celui destiné à donner le vin mousseux ; on le tra/te de même au pressoir ^ mais avant de l'y porter, on régrappe , on le foule légèrement dans des vases préparés à cet effet, et on l'en re~. tire quand il commence à fermenter, à dissoudre une partie de ses résines colorantes, et que le moÀt prend la teinte rosée que l'on veut obtenir.
Cette métbode est la plus simple et la plus gétiéralement suivie pour la préparation du vin rosé ; cependant on. se sert quelquefois , pour l'obtenir plus promptement, d'une li« queur connue dans le psiys sous la déuomi*
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nation de vin de Fîmes, du nom de la petite ville où elle se fabrique. Cette liqueur est tirée des baies du sureau que Ton a fait bouillir avec de la crëme de tartre et passer ensuite au filtre. Il suifit de quelques gouttes de cette liqueur pour colorer le vin blanc ^ cette couleur est plus belle , elle se conserve plus longr temps que celle des vins teints par la fermentation^ Ton assure qu'elle n'altère nullement le goût et la salubrité du vin; cependant, comme matière étrangère à la vigne , j'en blâme l'usage , et je répète avec les plus fins amateurs , qu'il vaut beaucoup mieux s'en tenir ji la métbode régulière qui a pour base le moût fermenté.
Dans le vignoble d'Arbois y le meilleur, le plus productif et le mieux cultivé du département du Jura, Ton prépare un- vin clairet excellent. On ne le fait que dans les années les plus favorables à une bonne maturité du raisin. Onégrappesoigneosement, on porte sous le pressoir afin d'extraire tout le liquide; on met ensuite dans des caveaux, on laisse reposer jusqu'à ce que, par l'effet de la fermentation , le vin se couvre d'une écume épaisse et liraonease ) alors on soutire avec précaution , et on recommence l'opération une ou deux fois, pour obtenir la liqueur le plus clair possible ; on met ensuite en tonneaux , on colle au blanc d'oeuf au mois de mars, et l'on met en bouteilles. Ce vin a une belle couleur rosée ; il conserve
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beaucoup de«ucrë, devient mousseux comme celui de la Marne , a un fumet particulier très flatteur, et peut être conservé quinze à vingt ans en bouteîllcs sans perdre entièrement sa douceur; mais sa couleur devient jaune légèrement orangé ; il est aussi salnbre qu'agréable : c'est le vin de dessert et de déjeuner le plus en vogue sur les meilleures tables.
J. VI. Des vins râpés.
On fabrique , sou6 le nom de vins Tapés, dans les environs d'OHéatts et dans plusieurs autres dépattemen s ,- des Vins avec des raisins égrappés , foulés avec de la vinasse ,• ou bien avec des sartnens de vignes Gratifiés par lits s^lternatrft avec des. raisins, ou bien encore en Ynettfttn infuser dans le liquide obtenu de la vendange-, dessarmens. On laisse fortement bouillir et on emploie la. liqueur qui en résùHe pour cdlorer les petits vins "des pays froids et humides, et .pour leur donner de la force. . . -
C'HAPlTRiE VI.
DU VINAIGRPv
* Le dernier produit du raisin est "l'acide acétique, le plus répandu et le plus utile des acides , que l'on connaît généralement
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spus le nom de vinaigre. L'humaine industrie a su tirer parti d'une disposition naturelle du vin à dégénérer, pour en créer une liqueur que «es usages domestiquas , que son emploi dans la médpcine et le» art» rendeiit précieuse. Ses caractère» sont de présenter une odeur particulière , vive sans» être irritante , une saveur aigre , ni forte ni désagréable y une couleur de vin moins prononcée que lui qaand il est rouge> et une concentration ordinaire de quatre à six degrés.
Outre la tendance journalière du vin à tourner à racétification , on peut encore l'y déterminer en faisant digérer dans le vin des portions de ceps de vigne , la grappe du raisin , les grains verts , etc. ; mais ce levain étranger ne suffirait pas encore si l'on n'amenait point à une fermentation entière par le contact de l'air extérieur , par une température élevée de 1 8 à. ap degrés y et surtout par un vin abondant en alcobol et le moins haut en couleur. Ce vin doit être âgé d'un an et ne point avoir été soumis au soufrage.
Sans doute , il faut bien tirer parti des vins détériorés^ des vins que les soins n'ont pu arracher aux maladies qui les menacent incessamment; mais, comme en les poussant à une fermentation étrangère à celle del'acétifî cation , leurs principaux constituans sont altérés , ils ne donnent qu'un vinaigre fort médiocre pour l'odeur, pour le goût , pour les effets. L'art du vinaigrier indique les pro-
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cëdës nécessaires pour amener le vinaigre à un haut degré de force ; on les trouvera tous développés dans le tome X de Tédition primitive du Cours complet (T Agriculture de RoziER. Quant à moi , qui n'écris cpiè pour les vignerons , que pour le père de famijfe , je dois nie limiter à parler des moyens propres à fournir la maison rurale de ce vinaigré domestique , dont le procédé très simple n'est pas assez généralemient connu.
Vinaigre de ménage, — Ponr faire un bon vinaigre de ménage , ayef un baril que vous destinerez à cette fabrication ; laisses-y s'établir un dépôt ou mëre essentielle à la formation d'une forte acidité. On obtient ce dépôt en versant dans le baril plusieurs litres de bon vinaigre bouillant , qu'on laisse séjourner pendant huit jours ; le baril est placé dans un lieu de température douce et égale.
Soutirez ensuite , et remplacez , par du vin qui s'aigrit , le vinaigre que vous avez extrait. Pour le clarifier., il suffit de verser sur une dame-jeanne de vinaigre, un verre de lait bouillant, et d'agiter ce mélange ; on obtient un vinaigre paiilet excellent, qui conserve tout l'arôme qu'il perdrait par la distillation.
Le vinaigre distillé est blanc, très actif, mais il a l'inconvénient de conserver longtemps son odeur de feu : on peut , il est vrai , g révenir cet inconvénient en le distillant au ain-marie et en épaississant le bain par une
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forte dissolution de mnriate^ou de nitrate de chaux y afin d'élever la chaleur au-dessus de Teau bouillante.
Vinaigre aromatisé, — Veut-on aromatiser son vinaigre^ il faut qu'il soit blanc et choisir parmi les tiges de lavande^ de thym , de romarin , d^estrâgon , celles qui sont les plus saines et les plus riches en principes odorans. Faites infuser après les avoir bien mon-dëes , divisées y et après avoir épuisé leur humidité surabondante par une dessication forte et prompte. Dès «que l'acide s'est emparé de tout ce qu'il peut extraire de ces végétaux, filtrez sur-le-champ avec le plus grand soin. Il faut enlever tous les corps étrangers si l'on veut éviter la décomposition de «on vinaigre , si l'on désire lui conserver et sa couleur et toutes ses qualités*
On empl<He aussi le citron y la framboise , les fleurs de sureau au moment de leur épanouissement , les roses , etc. , pour donner au vinaigre un arôme plus agréable. Les procédés sont les mêmes que (Tour l'estragon , la lavande , etc.
Vinaigre composé pour les salades, — Mes lecteurs seront bien aises de trouver ici un vinaigre "composé pour les salades , qui supplée à ce qu'on appelle vulgairement la fourniture des salades : nous en devons la connaissance à Pa&mentier. Ce vinaigre se fait de la manière suivante :
Prenec de l'estragon ^ de la sarriette , de la
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civet le, de l'échalotteet de Tail, de chaque un hectogramme ( 3 onces ) ; somoûtés de menthe, de baume , de chaque une poignée; mettes le tout , séché et divisé , dana une cruche avec huit litres de vinaigre , et laissez infuser pendant quinze jours a^ soleil ; an bout de ce tenoips décantez le vinaigre , exprimez le marc , filtrez et conservez dans des bouteilles Uen bouchées.
Sirop de vinaigre. •— On fait encore avec le vinaigre un sirop qur forme une boisson aussi saine qu'agréable. Il se prépare de la sorte :
Faites infuser dans deux litres de bon vinaigre , autant de- framboises bien mûres et bien épluchées qu'il ponvra en entrer dans le bocal sans- que le vinaigre surnage. Après huit jours d'infusion , verses le liquide et les framboises sur un tamis de soie, et laissez passer sans presser. Prenez ensuite nn demikilogramme ( 16 onces) de cette liqueur, et le double de sucre concassé: mettez le tout dans un matras bien llouche , qne vous placerez au bain-marie sur un feu très modéré.
Aussitôt que le sucre est fendu, on laisse éteindre le feu , et qnand le sirop est presque froid , on le met en bouteilles , on le bouche avec soin» et on le conserve dans un lieu frais.
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CHAPITRE VII
DU YEBJU$«
I4E SUC acide da verjus n'est point difficile à préparer. On est dans Tusage d'ogrener la grappe du raisin qui porte ce no» , ou de tout autre raisin encore vert, d'écraser les grains et de les laisser ainsi fermenter dans un vaisseau qu'on ne couvre point. Cette fermentation dure ordinairement trois semaines, après lesquelles on^ exprime le jus au moyen d'une presse; on mêle le marc avec de la paille hachée pour favoriser l'écoulement du suc , on laisse reposer pendant fingt-^fuatre heures , on passe au travers le papier gris et l'on met en bouteilles qu'on remplit avec de rfauile d'oeillets , reconnue la meilleure pour couvrir le verjus, en ce qu'elle conserve sa fluidité , même en hiver.
Voici un procédé que j'estime préférable :
on pile le verjus ou du raisin non mûr dans uii mortier , après en avoir enlevé les pépins qui donneraient un mauvais goût à la liqueur. On exprime le jus à travers un linge , on eu remplit des bouteilles que Ton expose au soleil sans les boucher. La liqueur fermente bientôt et expulse les parties grossières. Durant six à sept jours, on remet tous
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les matins de nouveau verjus pour remplir les bouteilles, et lorsque, au bout de ce terme , l'écume devient blanche , la fermentation a cessé. Décantei alors, en ajant soin de ne rien laisser passer du dépôt qui est au fond; bouchez ensuite , soit arec l'huile indiquée ci-dessus , ou , ce que j'aime le mieux, avec un bon bouchon de liège, et mettez à la cave. Le verjus obtenu par ce pro« cédé se conserve pendant plusieurs années sans altération ; on peut l'employer non seulement à assaisonner dîfférens inetSy mais aussi à donner , en été , durant les grandes chaleurs, une boisson' rafraîchissante , très saine et très agréable , en y versant une petite quantité de sucre ou de sirop qu'on agite fortement et que l'on mêle avec de l'eau.
Cette boisson serait excellente poar les moissonneurs.
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LIVRE SIXIEME
ET l)£Rm£H.
COUP D*OElL SUR LES MALADIES PAETICULlàRBS
EN général les vignerons trayaillént beaucoup et se nonrrîssent mal ; si le travail excessif occasionne des maladies , là mauvaise nourriture débilite et dérange toutes les fonctions vitales. Sans doute l'obligation de faire promptement les travaux nombreux que la vigne exige, nécessite, de la part de celui qui s'y livre , une activité , des efforts extraordinaires^ mais si, à cet excès de travail, la misère , ou ce qui serait .pis encore , la cupidité refusait les alimens réparateurs , il en résulte des maladies graves , compliquées , qui mettent en danger l'existence. Il faut à l'bomme des cbamps une nourriture saine ^ il lui faut faire quatre repas par jour et même cinq à l'époque de la vendange; mais il faut aussi . que la frugalité y préside. La frugalité soutient , développe les forces , elle conserve toute la puissance des organes digestifs et donne à la santé une robusticité qui plaît et
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paie de tontes les peines. J'ai tu des hommes ne vivant que àe pain , de fromage et d'eau pendant une grande* partie de l'aniiée, travailler avec une ardeur toujours soutenue , et conserver leurs forces Jusqu'à un âge oii le mol habitant des villes atteint à peine et qu'il ne voit qu'accablé d'infirmités de tout genre. L'activité des organes digestifs de l'homme des champs nous prouve bien, ainsi que le- disait le célèbre médecm Tissor , que ce n'est pas ce qu'on mange qui nourrit, mais seulement ce que l'on dieëre.
La propreté dans le» vStemens et la salubrité des habitations , sont, aussi des points esseatiels pour la jsanté. Il n'y a rien à reprendre sur la largeur des v^temens des vi* gnerons : elle est ce qu'elle doit raisonnablement être ; mais ils ne sootpas toujoiurs tenus dans un état de propreté convenable , et le vigneron n'a pas toujours la précautioii de s'en couvrir toutes les fois qu'il intemxnpt son travail. Par cette imprévoyance il s'ex*pose aux maladies inflammatoires qui déterminent non seulement les phlegmasies des membranes, mais aussi celles des muscles et des enveloppes articulaires; les rhumatismes aigus sont fréquens , ainsi que les dysenteries et les fièvres intermittentes.
L'intérieur des habitations est ordinairement tenu avec assez d'ordre^ mais elles sont mal aérées et surtout environnées de dépôts de funoier , de mares ou fosses remplies d eau
croupissante. Rien ne nuit plus à la santé
qu'une atmosphère huaride, qae les miasmes
délétères qni s'échampent des fumiers et des
eaux eo rermentation. Une habitation doit
aToir au moins deux fenêtres et une porte ,
afin d'établir on couvant d'air; les fumiers
doivent ^tre déposés loin de l'habitation ,
dans un çcin du jardin , de la vigne ou d'un
champ , et tout foy>cr de corruption doit être
■<*ombié *âvec du sable et des pierres , après
avoir été soigneusement curé.
Ub vice essentiellement dangereux , et pour la morale publique et pour la santé , c'est ilhabîtiide du vin et de reau-de<-vie à laquelle certaim vignevoins se livrent sans sziesure et sans frein. C^s excès souvent répétés causent beaucoup de maladies aux |eumes gens , 'et accablent le vieillard principalement d'hydroptsies presque toujours incurables. Certes , il iM loin de ma pensée d'emapécher le vigneron de boire de ce vin pour lequel il a donné tant de soins et supporté tant de fatigues ; le vin est nécessaire pour souteDÎT les forces de celui qui travaille y mais il ne doit point en abuser.
L'homiiie utile veut être exempt de ces vices qui déshonorent et sont l'apanage de Toisff ^ de rêtre dangereux.
De ces considérations générales descendonsii quelques maladies inhérentes à l'état naénxe du vigneron.
Ordinairement courbé vers la ferre , dans
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tous les travaux que lui demande la plante yinifere , le vigneron est sujet aux fatigues de la région lombaire, vulgairement connu soos le nom de courbature» Le malaise qu'elles lui causent, joint aux alternatives de chaud, de froid et de pluie , le dispose avec l'â^e à se tenir toujours plié; dans une grande vieillesse j'en ai vu former presque un anele droit et marcher très bien à Faide d'un bâton. Il serait possible de s'opposer à la fréquence de cette incommodité par Tusage des bains et par un partage mieux entendu des • travaux ; mais 1 habitude est prise , et le vigneron trop souvent préftre suivre le xnauvais exemple de ses pères , de ses voisins , que de secouer le joug de la routine; il aime mieux se rendre au cabaret que se soigner.
Indiquons -lui les- moyens de diminuer le malaise, peut être sera-t-il plus docile dans cette circonstance. Les moyens consistent à employer les frictions d'huile de camomille, d'olive ou de noix , mêlée avec une douzième partie d'alcali volatil , ou bien avec du baume de FiORAVENTi , et d'adopter l'usage de porter une ceinture de laine sur la peau.
Lé vigneron résiste avec, avantage aux influences du soleil du printemps ; mais il n'en est pas de même du soleil d'été : son impression vive ou long'temps soutenue sur la tête, détermine des douleurs violentes ^ l'engorgement des vaisseaux sanguins , le vertige , \es vomissemens bilieux , etc. Lorsque le mai se
inontre avec violence, il faut de suite appeler le médecin, et surtout un médecin instruit 5 son traitement sera délibitant ; en attendant son arrivée , on dispose le malade en le tenant dans un lieu également éloigné de la lumière et du bruit; on lui fera prendre de l'eau acidulée par le vinaigre , on lui mettra les pieds dans des bains très chauds , saturés de sel ou de moutarde , et on lui administrera des lavemens émoiliens.
Plus encore que tous les autres cultivateurs, le vigneron est sujet aux hernies. Il lui serait très facile de prévenir cet accident, toujours incommode et souvent dangereux : mais du moment qu'il en est atteint, il exige de sa part les plus grandes précautions; et le seul moyen de pouvoir continuer à se livrer sans cramte à des travaux tant soit peu pénibles, c'est def porter une ceintare de corps, ou mieux encore un bandage de sâreté. L'ap« plication doit en être i^ite par un homme de l'art. Il ne faut pas , si Ton est jaloux de sa santé , regarder à une première dépense , et, pour économiser quelques francs, s'en rapporter à un tailleur, à une couturière qui, au lieu d'un bandage régulièrement contée^ tionné , moyen de compression sûr et facile , ne vous en donneront qu'un inutileet gênant , propre à multiplier les accidens, loin de les «liminuer.
Durant la première fermentation du vin renfermé dans la cuve et même dans ks ton-
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neaax tenus en des celliers étroits , point «érés et fort peu élevés , il se dégage des* vapean ui occasionnent l'ivresse et donnent lieu à es vertiges , à des vomissemens , à l'engoardissement des membres et à un assoupissement irrésistible. Ces symptômes n'ont nen d'effrayant : ils cèdent au repos et à l'air libre, à rin fusion de café ou bien à l'eau acidulée ; mais si le vigneron s'expose trop longtemps aux effets du gaz acide carbonique, l'engourdissement est dangereux, l'aspbyxie est voisine et la mort presque certaine. On prévient ces accidèns par les précautions suivantes : Avant d'entrer dans un cellier, interrogez par l'odorat si le gaz mépbîtique j est développé; à cet avis , ouvrez et éloignesvous de l'action foudroyante qui résulte de son expansion. Dans le cas 011 l'odorat dc vous préviendrait point à l'avance , ouvrez avec précaution , et fixez attentivement U cuve : si vous apercevez alors un nuage s'élevant au-dessus de la cuve , ne pénétrez pai plus avant, et donnez du mouvement à l'ait intérieur pour qu'il se renouvelle. Il arrive parfois qu'il faut s'assurer de la présence du gaz et de son dégagement, eu plaçant audessus de la cuve une lumière : la flamme est d'abord jaune et faible , puis elle diminue d'intensité , et finit par s'éteindre. L'asphjxie demande des secours prompts , des secours actifs; il faut exposer à Pair libre la pej*sonn< qui en est frappée ^ la dégager de tout vêtfr
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ment ou cordon qui pourrait gêner la respiration , l'asperger d'eau froide et de vinaigre , et surtout Ja frictionner légèrement sur la poitrine. Ces moyens étant insuffisans , il iniporter d'insuffler de l'air dans ses poumons , soit au moyen d'une sonde de gomme élastique , soit en appliquant la bouche sur la sienne ; dans le même temps , on appuie légèrement et alternativement avec la main sur le thorax et l'abdomen, on administre des lavemens purgatifs, on applique des syçapismes et même des ventouses sur, diverses parties du corps. Il ne faut rien brusquer; agissez avec précaution , activité et- persévérance : il est des cas ou le malade réclame les mêmes secours pendant plusieurs heures de suite. La moindre négligence ou impatience peut entraîner la mort.
Je ne parlerai point des autres infirmités que le vigneron partage avec tous les cultivateurs , et même avec les autres classes de ia société : je n'ai point entrepris un traité d'hygiène complet. Cette tâche serait trop audessus de mes forces : elle réclame une plume expérimentée et l'autorité d'tm médecin connu , praticien consommé et riche d'observations recueillies dans toutes les circonstancesde la vie active de l'homme des champs. J'ai voulu donner quelques conseils utiles :
heureux si ma tâche est remplie de manière à satisfaire mes lecteurs , et à prouver les v<£ux sincères que je fais de voir dans ma
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patrie prospérer toutes les branches de l'art agricole, et fleurir de santé, de bonheur, tous ceux <|ai s'adonnent à ses travaux si im« portans , si étroitement unis à la longae des^ tinée des États !
Il 'M*
COM3IUNIQTJÉ A l'^DITEUE.
De la Potasse qu'on peut retirer des pro^ duits de la vigne.
La vigne est un des végétaux qui donnent le plus a alcali fixe, ou potasse; lessarmensi les vieilles souches y ainsi que les marcs et les lies de raisin, contiennent une grande quantité de potasse qu'on peut retirer de leurs cendres.
Quand on réfléchit k la quantité énorme des vignes qui décorent le sol français, et qui produisent chaque année , par l'incinération de la gr<nppe, de la pellicule du raisin et, du sarment, une masse considérable de cendre , de laquelle on pourrait retirer plus que la quantité de potasse nécessaire à la consommation du royaume , on ne peut qu'être ei^trémement étonné de voir que la potasse dont la France a besoin nous vient de l'Allemagne et de l'Amérique , tandis que nous pourrions , avec la dernière facilité , fabriquer la potasse dont nous avons besoin ,
elle est très caustique. La diftérence qi»
existe entre cette potasse et les autres , «fest qu'elle ne contient que peu d'acide carl>onique , et qu'au lieu de la calciner dans un £>ur, on la fait fondre. On peut faire de la potasse en tout semblable à celle d'Amérique, avec le salin qu'on retire de la chaudière. On en prend deux cents livres ; au lieu de la faire calciner dans un four, on la met avec cinquante livres de chaux vive en poudre ; on la place dans un tonneau à double fond , recouvert d'un lit de paille } on verse de l'eau sur le mélange; on couvre bien le tonneau } ou laisse infuser pendant douze heures 'y on ouvre le robinet, et on laisse couler la lessive ; on verse de nouvelle eau sur le mélange, afin d'enlever l'alcali qu'il pourrait encore* contenir, et on laisse couler quelques heures après. On continue ainsi jusqu'à ce que le marc ne contienne plus de potasse; oa réunit les liqueurs , et on les met évaporer dans une chaudière de fer. Au fur et a mesure que l'eau s'évapore , la liqueur devient plus dense. Au moment que les dernières portions de l'eau s'échappent , elle se gonfle , se boursoufHe. On attend que la fonte soit bien uniforme et tranquille ; on la cercle et on la met dans des tonneaux bien fermés , car elle absorbe avec beaucoup d'énergie l'eau que contient l'air atmosphérique , et elle tombe en déliquium.
Lorsqu'elle a été ainsi préparée , elle peut
être comparée aux meilleures potasses d'Amérique ; elle est supérieure à la plupart de celles qu'on trouve sous ce nom dans îe commerce , lesquelles ne sont souvent qu'un mé^ lange de potasse et de sel marin.
Il est aisé de voir, par les moyens que nous venons d'exposer, combien il est facile de faire, avec les cendres dessarmens, des vieilles souches , de la pellicule et de la grappe de raisin , de la potasse. Si les vignerons voulaient s'en donner la peine , ils seraient ré- <K>mpensés de leurs travaux par un grand ]>énefice , vu surtout la grande quantité de potasse que contiennent les cendres de vigne> puisque cinq cents livres de cendre , soit de sarmens ou marc du raisin, donnent cent dix livres de potasse.
Supposons maintenant que chaque vigneron fa^se, année commune , quatre mille livres de cendres, il en retirera huit cent quatre-vingts livres de potasse, qui, comptées au prix moyen de cinquante francs les cinquante kilos, lui donneront quatre cent quarante francs , dont les trois quarts au moins de cette somme seront bénéfice.
Nous ne pouvons trop recommander au^ vignerons et propriétaires de vignobles de faire de la potasse , pour deux causes principales : d'aoord leur intérêt, et d'une autre part pour empêcher la France de payer plus long -temps un tribut aux étrangers, en illant chercher au loin la potasse qu'elle
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possède chez elle. Le haut degré des lamiëres où l'industrie française est parvenue ne permet pas de négliger plus long-temps une branche aussi importante que la &brication de la potasse.
EN ENTREPÔT
Remplage.
fr. c.
Pour toutes espèces de pièces ....>» 5
Jiangeage et Gerbage à Ventrée, Dégerbage et Roulage à la sortie.
Pour la feuillette de fiasse-Bourgogne . » ?.o
La pièce de 27 à 3o veltes » 3o
La pièce d'Auvergne et le muid de Languedoc 9 de 36 veltes » 40
Ledemî-muid de Roussillon et de Saint- Gilles, de 45 veltes. ....... 5o
La pièce de 5o à 60 veltes » 60
La pièce de 70 à 80 veltes »> 80
La pièce de 90 a 100 veltes 1 »
La pièce d'eau-de-vie de toute jauge. 1 »
Magasinage , par mois.
Pour la feuillette de Basse-fiourgog.ne. » 3o La pièce de 27 à 3o veltes . . . . . » 4^ La pièce d'Auvergne et le muid de Languedoc , de 36 veltes » 60
3^6 TAEIP.
fr. c.
Toate pièce jaugeant au-delà de 36 veltes , 4 deniers par Telle en sus , ce qui porte le muid de 36 veltes à . . » 6o
La pièce d'eau-de-vie de toute jauge . i 5o
Commission de vente.
Pour le muid de Basse-Bourgogne. . & »
La pièce de 27 à 33 veltes 2 »
La pièce d'Auvergne 2 »
Toute espèce de vins fins et autres ,
d'un prix excédant 100 francs , ainsi
que les eaux^-de-vie, 2 pour 100 de '
commission.
Toutes marchandises de réception et
d'expédition paieront demÎHïominis-
sion de vente.
Commission de dù^croire (i)> 2 francs
pour 100.
Courtage,
Par feuillette » 5o
Pièce de toute jauge 1 »
Vm chaud , 2 fr. pour cent » »
Soutirage.
£n magasin , de pièce à pièce . ...» 4^ Aux bateaux » 5o
(z) Oa garantie pour Tente à terme.
' fr. c.
t^ar égale division (ou recoupage). . » 60 llangeage après le soutirage » i5
Reliage et Raccommodage.
«Pour un cercle de quart ou de feuillette » i5
Jdem de pièce de 27 à 33 veltes. . . » 20 Jdem de pièce d'Auvergne et de Languedoc >» 25
Jdem de Perpignan et Longuesse. . » 3o Idem, de pipe, de 60 à 100 veltes. . » l^o Pour un peigne, le même prix ^ue pour r les cercles , suivant la contenance
des pièces.
Une ente , un copeau , un joutage. Id, Une douelle coulée. .....-.» 76
Une pièce de fond » 3o
Uneoarre • . . » a5
Une bonde ou une broche. ...... 5
1 frana la looolil.
jr •""•'"•■
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PLANCHE PREMIÈRE
Figure I. — Ciseaux pour la vigne.
L'idée première de cet instrument appartient à DE Molleyille; elle a reçu de feu ËDME Régnier des améliorations telles que ces ciseaux remplacent très avantageusement la serpette, dont ils n'offrent aucun des dcsagreiuens.
Gomme on le voit, cet instrument est composé de deux branches a a, dont l'une ,se termine dans sa partie supérieure, en biseau recourbé d> et de l'autre en une lame I acérée et tranchante c. Au moyen du double ressort à paillettes d d, il reste ouvert, et d'un usage très facile; on le ferme à l'aide d'une corde e fixée au bas de la branche portant le biseau. Quentin Durand le ferme au raoyen d'une vis établie en^^
A. L'instrument est représenté fermé.
B. Il est ouvert.
En serrant les deux branches a a, la lame
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c coupe net le bois , la branche ou la grappe, par sa rencontre arec le biseau b.
Cet instrament , facile à établir, se vend au prix de 5 francs; on le troay^ maintenant partout.
Figure IL -^Bagueur de Durand, ,
Le bagueur que Ton doit à Quentin Durand , offre dans sa forme un moyen de rendre Tincision annulaire aussi sûre que parfiiite; il double la vitesse de ropëration ; mais \e reproche à son auteur de le gâter par des ornemens inutiles.
Il est représenté de £ace en A , et de profil en B. Il est composé de lames en acier a; de deux croissans tranchans b; d'un parement
Sour empêcher les lames d'entrer trop avant ans le bois c; de paillettes opposées l'une k l'autre pour aider au mouvement du ba»
gaeur d; les lignes ponctuées e indiquent le circuit de gauche à droite que l'outil fait pendant l'opération.
Figure III. — Pince incisive de Bettinger*
Plusieurs instrumens ont été inventés pour fiiire l'incision annulaire ; celui de Bettinger, serrnrier^mécanicien , autrefois rue du Faubourg du Temple, n** 94, aujourd'hui rue Saint-Magloire , n^ 4, âi Paris, mérite d'être distingué : on doit le préférer à tout autre.
Il est figuré vu de face en A , et de profit en B. Ses diverses parties sont a, branche de l'instrument ; h, ressort à paillettes pour tenir les branches écartées ; c, lames en acier ; d, goupilles pour arrêter les lames. Le petit rabot constitué par les doubles lames c est monté à jour, et laisse par derrière une double ouverture pour le dégagement de l'écorce ; les lames sont enchâssées dans la monture et ne la dépassent que de l'épaisseur nécessaire pour coupeV l'écorce sans entamer le bois.
PLANCHE DEUXIÈME
Machine à fouler le raisin.
M. AcHER , de Chartres , a le premier eu ridée de cette machine \ exécutée en grand par M. Thiébaft de Berneattd , il a dû j faire des corrections sensibles, et y ajouter des perfectionnemens pour en rendre l'usage plus aisé.
Au moyen de cette machine , on foule entièrement et sans exception du plus petit , tous les grains de raisins; l'opération se fait avec célérité , exactitude et propreté.
La machine se compose , figure I , d'un ôâtis en bois dont la partie supérieure offre une trémie a dans laquelle on jette les grains de raisin ; de là ils passent sous un cylindre h^ que l'on tourne à l'aide d'une manivelle en fer c; les têtes de clous dont ce cylindre est
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armé d s'engrainent entre le» dents d'an peigne également en fer e et fixé à la trémie a Ï>ar deux attaches à y\sf. Au-dessoos du cjindre , et faisant suite à la trémie , est une table à coulisse h sur laquelle coule le liquide, la peau du raisin et les pépins , pour tomber dans une cuve ou baquet h d'une dimension suifisante , et que l'on vide toutes les fois qu'il est plein.
Figure II.» Le cylindre b doit avoir un mètre de circonférence sur soixante-cinq centimëtres de long. Il est armé de petits clous d à tête large et plate , sur des lignes courbes , et éloignes de cinq millimètres les uns des autres. Il est placé au-dessous de la trémie et écrase exactement tous les grains de raisins qui arrivent jusqu'à lui. La baguette en fer qui le traverse de part en part se termine en pointe arrondie à un bout i, et de l'autre en une manivelle c que l'on garnit d'un manchon A. La baguette en fer se place dans un gousset garni de tôle l, ouvert sur le corps de la machine qui se termine en coulisse g.
Figure IN. — Le peigne e et ses attacbesyi Les pointes dont il est armé sont perpendiculaires à l'axe , et disposées de manière à se promener entre les dents du cylindre et à les nettoyer de tout ce qui pourrait les engorger.
PLANCHE TROISIÈME
Fig. I. — Machine à fouler le raisin , de
Guérin,
La machine à fouler le raisin qu'exécute Guérin , mécanicien à Toulouse , opère le foulage au moyen de deux rouleaux a a, dont l'axe est placé dans le même plan horizontal ; ils exercent leur action à la façon des laminoirs , non seulement par pression , mais encore par frottement. Ils reçoivent le mouvement par le moyen de deux roues dentées b b de différent diamètre , pour communiquer à l'un des rouleaux un mouvement plus accéléré. Chaque cylindre a porte une des deux roues dentées b ; la manivelle c tient à l'axe de la plus petite. La grande roue a vingt-sept centimètres, ou dix pouces de diamètre; la petite n'a que seize centimètres et demi , ou six pouces six lignes de diamètre.
Les cylindres a occupent le bas d'une trémie J dans laquelle on met le raisin égrappé. Cette trémie est suspendue au-dessus d'un baquet e de dix>huit décimètres , ou 5 pieds 9 pouces de long.
A. La machine vue du haut^ B. sa coupe perpendiculaire.
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Fig. U.'^ Instrument pour remplir les
tonneaux.
On doit l'invention de cet instrument à M. Herpin j de Metz; il est calculé de manière à ne point refouler dans le liquide le tîb
§tté qui se trouve à la surface. Cette espèce 'entonnoir à long tube plonge de quelques centimètres dans le tonneau; il sert à le rem* plir sans secousse et à amener le vin gàtë ï sortir par l'onverture de la bonde.
L'instrument est compose d'un tube vertical ou entonnoir a, par lequel on verse k liquide destiné à remplir le tonneau , et d'on tube coudé b, destiné à la sortie de la couche de vin gâté. Ces deux pièces traversent un bouchon conique en fer-blanc c que Tob entoure de linge , et que Ton place dans U bonde du tonneau. Une tringle d« fer «/portant un bouchon e, destiné à fermer l'orifice inférieur de l'entonnoir.
L'appareil peut être construit en fer-blanc.
La longueur du tube a doit être de 40 à ifi centimètres (i5 à 18 pouces) ; son diamètre à la partie supérieure, de dix centtmètrrs (4 pouces); le corps du tube, de 18 milH<< mètres ou huit lignes ; et enfin , l'ouverture inférieure , de cinq millimètres on deux lignes.
Le tabc b doit avoir de diamètre neuf millimètres (4 lignes), et de longueur huit à
dix centimètres (3 à 4 pouces). Le cône c doit avoir de diamètre , à sa partie supë** Heure ou la plus large, 48 millimètres ou 22 lignes; à sa partie inférieure, 3i millimètres ou 14 lignes ; et en hauteur, 33 millimètres ou 1 5 lignes : il est fermé'de toutes parts.
La tringle d doit traverser le bouchon c et le maintenir en dessus et en dessous au moyen de deux petites rondilles en métal.
On pourrait remplacer et la tringle et le bouchon par une simple valvule ou soupape en taffetas gommé qui s'ouvrirait de dessus en dessous.
Fig. III. — Cannelle aérifire.
La cannelle aérifère, que Ton doit à M. Jul- LiEN , est composée d'un tube aérifère a, que l'on introduit dans la bouteille destinée à être transvasée : on l'entre jusqu'au bouchon conique b, qui doit la fermer hermétiquement , et de manière à ce que la pointe c du tube aérifère touche la paroi supérieure du ventre de cette bouteille. Le tube aérifère se termine extérieurement en bec d\ on l'ouvre et on le ferme à volonté an moyen d'un robinet e, La cannelle plonge par le tube/^dans la bouteille que l'on veut emplir, et c'est par ce tube que coule la liqueur. Le vin s'introduit dans la cannelle au moyen de petits orifices ménagés en g, auprès du bouchou
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conique & Au bec de la cannelle on a une petite corne h pour recevoir le fil / du petit entonnoir k. Le robinet de la.
nelle 1 doit être ouvert avant de la dans la bouteille.
A. La cannelle et ses diverses parties. 1
B. Petit entonnoir. Il reçoit le bcc/j cannelle dans l'orifice / , et s'y accrocbl l'agrafe en fil de fer j k la petite coi de la cannelle ; è son extrémité m la d< de l'entonnoir est recourbée pour veri vin contre la paroi de la bouteille. G< strument s'accroche à la cannelle aval commencer l'opération , et ne doit en.
séparé que lorsqu'on cesse de transvaser.
M. JuLLiEN demeure à Paris ^ rueNei des-Petits-Champs , n^* 91.
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