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Qui ne sait d'une heureuse ivresse, Qui ne sait les heureux effets?
Elle prodigue la sagesse, Elle révèle les secrets.
Des chimères de l'espérance Elle sait nous faire jouir.
C'est dans la coupe du plaisir Que l'ignorant boit la science.
Au lâche elle rend la vaillance, Au fourbe la sincérité, Et dans le sein de l'indigence Fait trouver la félicité.
Gaîté, franchise, confiance, Talents, vous êtes ses bienfaits.
Eh ! quel buveur manqua jamais Ou de courage ou d'éloquence?
{Œvtres tf*HoiuGE. traduitet par ]â. Dahu.)
Les augmentations considérables que j'ai faites à cet ouvrage m'ont forcé, pour ne pas le mettre en deux volumes, non-seulement d'augmenter le nombre et la longueur des lignés contenues dans chacune des pages, mais encore d'employer des abréviations pour indiquer les distances et la position des pays que j'ai cités. Voici les signes que j'ai employés :
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Par a. JULLIEN.
L'auteur de cet ouvrage s'est proposé de réunir en un seul corps les renseignements statisticjues et commerciaux propres à faire connaître les vignobles établis sur toute la surface du globe, leur situation, leur étendue superficielle, la quantité de vin qu'ils produisent et l'ordre dans lequel ces différents vins doivent être classés d'après les qualités qui en constituent le mérite, d'après les ressemblances qui peuvent exister entre ceux mêmes qui tirent leur origine des contrées les plus éloignées, et les nuances de parfum et de goût qui distinguent quelquefois des vins récoltés dans les clos les plus voisins.
Le travail de M. JuIIien est composé de deux parties : la pre* mière comprend les vignobles et les vins de France ; la seconde traite des vignobles et des vins étrangers.
(Nous faisons abstraction d'une Notice sur les vins des anciens, qui annonce dans l'auteur une instruction littéraire distinguée, mais qui ne peut pas être regardée comme appartenant à la statistique.)
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La description des vignobles de France forme la partie la plus considérable et la plus importante de Touvrage : Tauteur n'en a point assujetti les marches à Tordre alphabétique des départements; il a classé les vignobles par région ou contrée, en se conformant, pour les dénominations et pour les circonscriptions, aux données du commerce. Les départements n'entrent que conmie sous-divisions dans les différentes parties de ce cadre, et, lorsqu'il a été nécessaire de fractionner des départements pour rapprocher, dans un même paragraphe, des crus entre lesquels il existe de l'analogie, H. Jullien l'a fait; ainsi, par exemple, les vignobles de la partie du département de Saône-et-Loire, vulgairement connue sous le nom de Ghâlonnais, sont portés dans le même chapitre que ceux de la Côte-d'Or, parce que le commerce place les vins qui y sont récoltés dans la catégorie des vins de Bourgogne. Les vins du Méconnais qui sont produits dans le département de Saône-et-Loire, et ceux du Beaujolais, qui fait partie du département du Rhône, ont des qualités si sensiblement analogues, que le commerce s'est accoutumé à les désigner par un seul et même nom, celui de vin de Mâcon. Ce qui concerne les vignobles de ces deux contrées a été réuni dans le même chapitre. La partie du département du Rhône, qu'on appelle le Lyonnais, a été rapprochée du département de l'Isère^ à cause des vins si estimés des côtes du Rhône, récoltés sur l'une et l'autre rive de ce fleuve, qui, dans cette partie de son cours, forme la limite des deux départements.
Ce classement présente le territoire vinifère de la France dans un tableau méthodique dont l'esprit saisit facilement l'ensemble, parce qu'il est composé de groupes où les vins sont réunis par l'analogie de leurs qualités caractéristiques, autant que par la communauté d'origine ; outre cet avantage, il a celui d'être fondé sur des dénominations célèbres. Il suffit, en effet, de nommer les vins de Champagne, du Rhône, de Bourgogne, de Médoc, etc., pour faire sentir la convenance de conserver et de présenter en première ligne des noms connus depuis si longtemps dans le monde commerçant.
M. Jullien fait d'abord connaître le nombre d'hectares des vignobles réunis dans un même paragraphe, le nombre des communes sur le territoire desquelles les vignes existent, celui des propriétaires entre lesquels elles sont partagées, et la quantité
moyenne de leur produit annuel, exprimée en hectolitres. Il donne ensuite des détails sur la variété des plants ou cépages, sur la culture de la vigne, sur la fabrication et la qualité du vin, et sur le commerce qui s'en fait tant à Tintérieur qu'à Textérieur.
Les différents vignobles sont décrits successivement, suivant Tordre d'estime dont jouissent, à raison de leur qualité, les vins qu'ils produisent; d'où résulte une première classification, bonne seulement pour le pays où elle a été faite. Ses résultats ne sont pas comparables avec ceux de la classification propre à un autre vignoble; elle n'établit entre eux aucune mesure commune; elle apprend, à la vérité, quels sont, dans chaque canton, les vins qu'on y estime le plus, mais elle ne fait point connaître le rang qu'ils doivent occuper dans la série générale des vins des autres contrées. Une classification faite sur des échelles si diverses et si bornées serait très-compliquée et fort peu utile dans quelques pays; elle ne servirait qu'à désigner quels sont les vins qu'on décore du nom de vins de première qualité, parce qu'ils sont les moins-mauvais de ceux qu'on y récolte.
M. Jullien a établi une classification générale qui embrasse tous les vins connus, soit français, soit étrangers : ils y forment une série méthodique dans laquelle ils sont rapprochés d'après l'analogie de leur qualité ; ils y sont, en quelque sorte, ramenés à la même échelle. Il forme d'abord deux grandes classes caractérisées par la couleur, rouge et blanc.
Chaque classe est partagée en genres caractérisés par la consistance; il y en a trois, celui des vins secs, celui des vins moelleux et celui des vins de liqueur : des exemples feront connaître le sens que l'auteur attache à cette nomenclature. Les vins du Bhin sont du genre des vins secs ; les vins de Bourgogne, de Bordeaux et la plupart des vins français appartiennent au genre des vins moelleux; le Champagne produit, dans ses premiers crus, des vins secs et des vins moelleux.
Dans chaque genre, il y a cinq espèces caractérisées, principalement par des qualités que la dégustation découvre, et par l'estime des consommateurs, dont le commerce est généralement le confident et l'interprète. On demandera peut-être si une telle classification n'est pas arbitraire, et s'il est un art qui puisse assigner d'une manière certaine le rang qu'un vin donné doit occuper parmi les autres vins. Cet art existe, et l'usage qu'on en fait
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dans le commerce pour régler des intérêts importants ou pour préparer des spéculations considérables prouve que cet art repose sur des bases réelles; il a sa langue^ et M. Jullien en donne le vocabulaire. On y trouve des mots techniques au moyen desquels on peut exprimer, dans leurs nuances les plus légères, les qualités des vins et leurs défectuosités, par des phrases rappelant, par leur concision, celles dont les botanistes font usage dans leurs descriptions. Lorsqu'un vin est caractérisé par une de ces phrases, un négociant exercé, même sans avoir un échantillon à sa disposition^ est en état de déterminer le rang auquel ce vin doit être placé et d'arrêter son opinion sur le prix qu'on peut en demander aux consommateurs, et que ceux-ci consentiront à payer.
C'est en s' aidant de toutes les observations faites dans le commerce des vins, et de sa propre expérience dans ce commerce, que M. Jullien est parvenu à établir sa classification générale ; il l'a successivement appliquée à tous les vignobles qu'il a décrits : reprenant ensuite ces résultats partiels, il a formé un tableau général des vins de France, où tous les crus du même rang sont rapprochés dans un seul et même article. Un tableau pareil comprend tous les vins étrangers : ceux-ci, quoique placés dans un cadre séparé de celui des vins français, sont cependant rapportés à la même échelle, et lorsque deux vins, quelle que soit leur origine ou française ou étrangère, occupent le même rang, chacun dans son cadre, ils sont censés avoir un mérite égal. 11 ne faudrait pas conclure de cette expression que les vins dont il s'agit sont identiques, elle peut s'appliquer à des vins doués de qualités distinctes, souvent très-différentes et même opposées, il suffit qu'ils jouissent, au même degré, de la faveur des consommateurs, et qu'ils soient également recherchés dans le commerce.
Cette classification est une des parties les plus intéressantes du travail de M. Jullien et celle qui contribue le plus à lui donner un caractère original ; nous ne doutons pas qu'elle ne devienne très-utile aux négociants pour la pratique de leur commerce, aux consommateurs, qu'elle mettra à l'abri des tromperies, en leur donnant des idées justes et précises sur la valeur relative des vins, et à un grand nombre de propriétaires de vignes, soit ea les éclairant sur le rang des vins qu'ils produisent, soit en appelant dans la circulation des vins qui sont consommés sur les lieux de production, parce que leurs qualités sont inconnues ou ignorées.
Un ouvrage intitulé Œnologie française^ par M. Gavoleau, partagea le prix de statistique en 1827. Gomme son titre Tindique, il ne s'appliquait qu'aux vignobles français ; il avait pour objet d'en faire connaître l'étendue superûcielle, les produits et leur prix, les lieux d'exportation, l'emploi dans les consommations intérieures ou pour le commerce extérieur. Les vins y sont classés suivant l'ordre de leurs qualités; mais cette classification n'est que locale. La commission, qui fit sur ce travail un rapport a l'Académie, dans sa séance du 28 mai 1827, sans se dissimuler les incertitudes et les omissions inévitables dans un ouvrage de ce genre, considéra que celui-ci, offrant un mode de recherches spéciales appliqué à un objet déterminé et aussi important, méritait la plus honorable distinction : nous sommes entièrement de cet avis. La Topographie des Vignobles par M. Jullien avait déjà paru, elle était même à sa seconde édition ; mais elle n'avait pas été présentée au concours. Cet ouvrage avait été publié, pour la première fois, en 1816 : feu M. Bosc, membre de cette Académie, en porta le jugement suivant :
« Nulle part cet objet n'avait encore été traité avec l'ensemble « et les détails convenables, parce qu'un négociant en vins ha-
• bitant Paris pouvait seul entreprendre de le faire, comme « placé au centre de la plus grande consommation, comme moins « influencé que ceux des paysdevignoblesparrespritdeparti{1).
« [Je dois ajouter, dit-il ailleurs, que l'ouvrage est écrit avec
- clarté et d'une manière convenable à son objet... Sans doute,
« l'intérêt particulier, l'habitude, les préjugés locaux pourront
« trouver les jugements de M. Jullien erronés : mais il n'en res-
« tera pas moins certain que son travail, qui manquait, je ne
« dirai pas seulement à la France, je ne dirai pas seulement à
« l'Europe, mais au monde, ne peut que lui faire infiniment
• d'honneur (2).] »
On sait que M. Bosc avait entrepris un grand travail sur la culture de la vigne ; il avait visité presque tous les vignobles de France, à l'époque de la vendange, pour en étudier les produits et les causes qui influent sur leurs qualités. Il s'était attaché à déterminer l'influence du choix des cépages, de la nature du sol et
(1) Annales d' agriculture ^ t. LXX, p. 32 (octobre 1817).
(2) Idem idem, p. 85.
de son exposition, des méthodes de culture et des procédés de fabrication.
Les éloges motivés qu*un observateur aussi habile, un homme d'un jugement aussi intègre et aussi éclairé a accordés au travail de M. Jullien suffiraient pour en garantir le mérite. L'ouvrage n*en était encore qu'à sa première édition ; c'est la troisième qui est présentée au concours de 1832 : la seconde avait paru en 1822, cinq ans avant la publication de YOEnçlogie française. Ces dates font voir que M. Jullien est entré le premier dans la carrière. Ce débit de son ouvrage a principalement lieu parmi les négociants qui font le commerce des vins; Tépuisement de deux éditions depuis 1816, et la nécessité d'en faire une troisième à la fin de 1831 , montrent l'estime dont il jouit dans cette classe d'hommes, qui, par leur état, sont ses véritables juges, et qui paraissent avoir une entière confiance dans les notions qu'il leur fournit sur leur commerce.
Postérieurement à 1827, le public a été mis en possession d'un document authentique sur la matière qui a fait l'objet des recherches de M. Jullien et de M. Gavoleau ; c'est un rapport au roi, fait le 15 mars 1830, par M. le comte Chabrol^ ministre des finances, sur l'étendue des terrains plantés en vignes et sur leur produit. Les résultats numériques auxquels se rattache une perception financière doivent être présumés exacts, parce qu'ils sont déterminés par une discussion contradictoire entre les agents du fisc, qui ont un intérêt personnel à ce que rien ne soit omis ou atténué, et les contribuables, intéressés à ce que rien ne soit supposé ou exagéré. Les données obtenues par cette voie peuvent être employées avec quelque confiance dans les recherches statistiques. Le rapport du ministre des finances nous fournissait donc un moyen de vérifier l'exactitude des résultats numériques contenus dans les ouvrages des particuliers.
La troisième édition de la Topographie des vignobles étant postérieure au rapport du ministre des finances, il n'a pas été possible de lui faire subir cette épreuve ; mais on pouvait y soumettre la deuxième édition, qui est de 1822, et V Œnologie française^ qui a paru en 1827. Dans ces deux ouvrages, aussi bien que dans le rapport du ministre, on trouve l'évaluation de l'étendue superficielle du terrain planté en vignes dans soixante-treize départements.
En 1829, le ministre Tévalue à . . . . 1,993,207 hectares. En 1 827, M. Cavoleau Févaluait à. . . 1 ,71 1 ,456 En1822, M. Jullienrévaluaità. . . . 1,863,315
Les deux différences sont en moins (1).
Celle de M. Cavoleau, en 1827, était de 281 ,751 hectares ; elle est égale à 0,1 41 .
Celle de M. Jullien, en 1822, n'était que de 129,892 hectares; elle n'est donc que de 0,065.
Dans l'édition de 1832, M. Jullien a corrigé ses évaluations d'après le rapport du ministre des finances ; mais il ne l'a pas fait d'une manière servile : nous en citerons un exemple.
Le rapport du ministre donne, département par département, le produit moyen annuel de 1 hectare de vigne, calculé d'après les récoltes des années 1826, 1827 et 1828; le produit moyen de ces trois années est évalué à 44,814,000 hectolitres de vin pour toute la France. M. Jullien croît cette évaluation trop élevée ; il remarque que les trois années qui ont servi à sa détermination ont été d'une abondance plus qu'ordinaire, et que les années de moindre abondance sont les plus nombreuses : en conséquence, il donne, département par département, une autre moyenne, qu'il a conclue de renseignements qu'il possède sur les récoltes des années antérieures. Il résulte de son calcul que le produit annuel moyen de toutes les vignes dfe France est de 39,231 ,000 hectolitres de vin.
Si l'on calcule, d'après ces résultats, le produit annuel moyen de 1 hectare de vigne dans toute la France, on trouve,
D'après les données du rapport du ministre. 22 hectol. 21 lit. D'après les données de M. Jullien 19 44
Quoique M. Jullien ait consulté un grand nombre de documents administratifs, son ouvrage ne peut être considéré comme une compilation; l'observation des faits, leur appréciation et leur exposition raisonnée en forment le principal fonds : c'est, en quelque sorte, une monographie statistique des pioduits de la vigne dans tout l'univers. Avec quelque soin qu'un ouvrage de
(1) Voy. dans V Appendice le tableau de la production du vin en Francd depuis une série d années. (Note de la 5* édition.)
ce genre ait été composé, il sera toujours susceptible d'améliorations : c'est un sort commun à tous les ouvrages consacrés à Texposition des faits recueillis par l'observation dans un sujet de quelque étendue ; ils sont continuellement perfectionnés et jamais complètement achevés. L'auteur de la Topographie des vignobles n'a pas cessé de travailler à l'amélioration du sien : dans les intervalles des éditions, il s'est appliqué à recueillir de nouveaux faits ; il a visité des vignobles célèbres, et il a reçu des renseignements utiles de correspondants instruits que son commerce et la publication de son livre lui ont procurés; lorsqu'il s'occupait d'une nouvelle édition, il communiquait à ses correspondants l'article relatif au pays que chacun d'eux habitait, avec invitation d'indiquer les inexactitudes et les omissions qu'ils pourraient y remarquer. Nous avons eu sous les yeux la circulaire qui fut écrite pour préparer la troisième et dernière édition ; de nombreuses questions y sont posées avec précision et clarté ; aussi cette édition est-elle plus parfaite que la précédente, qui ellemême est supérieure à celle de 18Ï6. L'ouvrage de M. Jullien appartient bien certainement à la statistique; il en embrasse une division tout entière, dans laquelle est comprise une des branches les plus importantes de la richesse de la France ; il est composé avec une bonne méthode, et il a beaucoup ajouté à la somme des connaissances sur les matières qui y sont traitées. Ces mérites, et la constance avec laquelle l'auteur s'est attaché à son sujet, la persévérance qu'il a mise à améliorer son travail pendant le cours des seize années qui séparent la première édition de la troisième, lui donnent des droits à recevoir des marques distinguées de l'approbation de l'Académie.
La commission dont je suis l'organe a l'honneur de proposer à l'Académie de décerner le prix de statistique fondé par M. de Montyon à l'ouvrage intitulé Topographie de tous les vignobles connus j par M. Jullien, édition de 1832.
L'Académie adopte les conclusions de ce rapport. Certifié conforme :
Le secrétaire perpétuel pour les sciences mathématiques ^
CLASSIFICATION DES VINS
Cet ouvrage est destiné à faire connaître les nombreux vignobles qui couvrent presque toutes les parties du globe où le climat permet de les cultiver, et spécialement ceux delà France, dont les produits, estimés partout, forment une des branches les plus importantes de son commerce avec les nations étrangères.
Nous possédons plusieurs excellents traités sur la culture de la vigne et sur les meilleurs procédés à suivre pour la fabrication du vin ; mais, lorsque je publiai la première édition de cet ouvrage, en 1816, personne n'avait encore entrepris de réunir les renseignements géographiques, statistiques et commerciaux propres à faire connaître la situation de tous les vignobles, leur étendue, la quantité et la qualité de leurs produits sous les différeuts climats, les nuances de goût et de parfum qui distinguent entre eux les vins de divers crus, et les ressemblances que Ton reconnaît entre ceux de vignobles fort éloignés les uns des autres. Ce travail présentait de grandes difficultés, et, malgré tous les soins que je donnai à sa rédaction, il resta fort incomplet. La seconde édition, publiée en 18S2, contenait beaucoup plus de détails et moins d'inexactitudes ; mais l'édition que je publie a subi des changements beaucoup plus considérables : la plupart des chapitres ont été entièrement refaits, et tous ont été corrigés et augmentés : on reconnaîtra même, dans la seconde )artie, des chapitres tout à fait neufs. Les vignobles de 'Allemagne, de la Russie méridionale, de la Turquie, de a Grèce, de TÂsie, de l'Afrique et de rAmérique, qui n'étaient qu'imparfaitement indiqués dans les précédentes éditions, sont décrits dans celle-ci avec assez de détails
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pour faire connaître leur importance et la nature de leurs produits.
J'ai extrait de tous les tarifs des douanes publiés jusqu*à ce jour par le gouvernement ce qui est relatif aux droits imposés sur les boissons, tant à leur entrée qu'à leur sortie et à leur passage dans les différents États. Plusieurs de ces tarifs n'indiquant pas la capacité des mesures employées pour la fixation des droits ni la valeur des monnaies, j'ai suppléé à ces omissions par des recherches dans d'autres ouvrages.
J'ai fait tous mes efforts pour conserver aux noms propres des pays l'orthographe qui leur convient; mais, ayant trouvé beaucoup de ces noms écrits de difTérentes manières dans les ouvrages que j'ai consultés, dans les dictionnaires et sur les cartes géographiques, je n'ai pu que choisir celle qui m'a paru la meilleure.
La notice sur les vins des anciens, qui, dans la précédente édition, n'était qu'un aperçu très-succinct, a été remplacée par une notice toposraphique assez détaillée pour faire connaître la situation des vignobles, leur importance, la qualité de la plupart de leurs produits, les procédés employés pour préparer les vins, les vases dans lesquels on les conservait, etc.
Le vocabulaire des mots techniques employés pour désigner les qualités, les défectuosités et les altérations des vins a été augmenté de plusieurs articles.
Mon but principal étant de fournir aux propriétaires les moyens de comparer les produits de leurs crus avec ceux des autres vignobles, et de connaître les causes de leurs dissemblances; aux négociants, ceux de distinguer le genre, l'espèce et la qualité des vins des différents crus, afin de diriger leurs spéculations avec plus de sûreté ; enfin de mettre les consommateurs à portée de choisir, parmi ceux de tous les pays, les vins qu'ils jugeront les plus convenables à leur goût et à leur tempérament, j'ai indiqué la position géographique de tous les vignobles, et n)ème celle de tous les crus dont les produits jouissent de quel-
3ue réputation ; le genre et l'espèce de chacun de ces prouits ; les caractères qui distinguent les vins récoltés sous
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différents climats, et les anomalies qui existent entre ceux des divers crus du même vignoble ; le rang qu'ils occupent» suivant leur mérite, parmi ceux du même territoire et parmi les vins du même genre et de la même espèce que Ton récolte dans les autres contrées. J'indique aussi le nom vulgaire des cépages le plus généralement cultivés dans chaque vignoble ; les méthodes particulières adoptées dans quelques pays pour la fabrication des vins ; les causes qui concourent à augmenter ou à diminuer leur qualité; le temps qu'on doit ordinairement les conserver en tonneaux pour qu'ils parviennent à leur maturité, celui de leur durée, et s'ils supportent le transport, tant par mer que par terre. Â ces détails j'ai ajouté tous les renseignements nécessaires pour acheter cette liqueur et pour la faire parvenir en bon état à sa destination, tels que l'indication des lieux où s'en fait le principal commerce, les usages de chaque pays pour la vente en gros, le nom et la capacité des tonneaux et des mesures usités dans les différents vignobles ; les moyens de transport le plus généralement employés, etc.
Les chapitres consacrés à la France et aux pays qui en ont fait partie pendant un certain nombre d'années renferment des détails plus positifs sur l'étendue des terrains plantés en vignes, la quantité de vin qu'ils produisent, celle consommée par les habitants, et ce qui en est livré à l'exportation ou à la fabrication de l'eau-de-vie. J'avais l'intention d'indiquer avec précision l'espèce à laquelle appartiennent les cépages qui portent différents noms dans chaque pays, et ceux qui, sous la même dénomination, ne font cependant pas partie de la même variété; mais les recherches que j'ai faites à cet égard ont été infructueuses, et j'ai appris avec étonnement que la vigne , qui , à tant de titres, mérite de fixer l'attention des naturalistes, n'a
Eoint encore été complètement décrite, et que ses nomreuses variétés ne sont pas bien connues. Le seul ouvrage qui en traite avec quelques détails â été publié à Madrid il y a plusieurs années (1), et M. C4aumels nous
(l) Essai sur les variétés de la vigne qui végètent en Andalousie, par don
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en a donné une excellente traduction. L'auteur ne fait mention que des vignes de l'Andalousie, dont il décrit cent vingt variétés, et assure que l'Espagne en contient au moins cinq cents. Un ouvrage beaucoup plus complet se préparait en France sur le même objet ; le célèbre Bosc« de l'Académie des sciences, que nous avons perdu en 1 828, avait entrepris de décrire les différents cépages qui peuplent nos vignobles, et parmi lesquels il avait remarqué Srès de mille variétés distinctes, dont près de moitié, déjà essinée et peinte, devait être gravée en couleur, de manière à représenter le sarment, ses feuilles et ses fruits, sous les formes, les dimensions et les couleurs qu'ils ont en pleine végétation. Un savant digne de lui succéder rendrait un grand service à la science et à Tagriculture en terminant ce bel ouvrage.
Les dissemblances qu'on remarque dans les nombreuses variétés de la vigne font juger que leurs produits différent également entre eux; et si l'on ajoute à ces anomalies les changements de goût et de qualité qui résultent de la nature du sol, du climat, de l'exposition des vignobles et de la manière de traiter le moût, on se convaincra qu'il y a entre les vins des différents pays une foule de nuances distinctes. Pour les faire apprécier et faciliter Tintelligencedes dénominations dont je qualifie les vins de chaque cru, j'ai adopté un système de division en genres et en espèces principales, et de classiGcation, qui, j'espère, aura l'approbation de mes lecteurs ; je vais le développer.
Les vins diffèrent principalement entre eux par la con* mtance et par la couleur.
La conmtancem^ semble présenter trois genres distincts, savoir : les vim secs, ceux de liqueur, et les vins que je qualifie de moelleux. Cependant il y en a de mixtes qui n'appartiennent à aucun de ces genres, mais qui se rapprochent plus ou moins de Tun ou de l'autre ; je les mettrai au rang de ceux avec lesquels ils ont le plus d'analogie.
Les vins secs se caractérisent par un goût piquant, et.
Simon Roxas Clémente, bibliothécaire du jardin royal botanique, à Madrid.
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quoique dépourvus de moeJ/euâR et de velouté^ ceux des premiers crus ont du bouquet, de ia sève, du spiritueux et une saveur agréable. Ces vins proviennent généralement des vignobles situés au-dessus du 4?^ degré de latitude, tels que ceux de TÂlsace, du Palaiinat et de la majeure partie de l'Allemagne. Les vins qu'on récolte au delà des 50® et 51 ® degrés de latitude sont acerbes et presque en* tièrement privés de spiritueux.
Les t^tm de liqueur sont ceux qui, après avoir complété leur fermentation spiritueuse, conservent beaucoup de douceur, même lorsqu'ils sont très-vieux. On les fait ordinairement dans les vignobles situés au-dessous du 39® degré de latitude, et ils sont d'autant plus chargés de parties sucrées qu'ils ont été récoltés plus près de Téqualeur.
Les vins que je nomme moelleux tiennent le milieu entre les vins secs et ceux de liqueur ; ils n'ont ni le piquant des premiers ni l'extrême douceur des derniers. On les récolte principalement entre les 39® et 47® degrés de latitude, par conséquent dans les vignobles de France et dans une partie de ceux du Portugal, de l'Espagne, de la Suisse et de la Russie méridionale.
Je viens d'assigner à chaque genre de vin la région qui le produit; cependant cette règle est sujette à de nombreuses exceptions résultantes soit de l'espèce de plant cultivé, soit de l'exposition plus ou moins favorable, soit d'autres circonstances qui concourent à changer la nature du raisin. En effet, on récolte des vins acerbes et plats dans des contrées méridionales, tandis qu'on en fait de bons et de très-t^piritueux dans quelques cantons plus rap« proches du pôle. Je ferai observer aussi qu'on prépare des vins de liqueur dans les pays que je considère comme n'en produisant pas, et des vins secs dans d'autres que je cite comme ne devant fournir que des premiers ; mais ces vins doivent leur consistance moins à la nature du soi et au climat qu'aux procédés employés pour leur fabrication. En Alsace, par eiemple, et dans plusieurs vignobles de l'Allemagne, on fait sécher en partie le raisin eu bouillir le moût, pour obtenir des vins de liqueur en concentrant
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les parties sucrées, tandis que, dans les iles de rÀrchipel, on y introduit de Feau pour se procurer, par ce moyen, des vins non liquoreux que Ton nomme vins secs.
Quant à leur couleur^ les vins se divisent en rouges et en blancs. Lorsque les premiers sont très-foncés, on les nomme vms noirs; la plupart le sont moins, et conservent le nom de vins rouges; d'autres, peu colorés, se qualifient de vins rosés, vins ]^illels et vins gris. Les vins blancs se distinguent aussi par plusieurs nuances, nais sans changer de dénomination ; les uns ne différent pas, à la vue, de Teau la plus limpide ; d'autres affectent toutes les nuances appelées teinte ambrée, et jusqu'à la couleur jaune (1). Il en est aussi de verdâtres; ceux qui proviennent du vignoble de Cotnar, en Moldavie, sont tout à fait verts, et leur couleur augmente d'intensité à mesure qu'ils vieillissent.
Je ferai observer que les vins qui différent de couleur peuvent être cependant du même genre, sous le rapport de la consistance, et que les vins secs, liquoreux ou moelleux affectent indifféremment toutes les teintes.
Indépendamment des différences de consistance et de couleur^ les vins de cbacune des divisions que j'ai établies sous ces deux rapports présentent encore entre eux
(1) D'après Topinion de quelques savants, la teinte jaune qui se manifeste dans les vins blancs et dans la vieille eau-de-vie annonce la présence d'une plus ou moins grande quantité de tontn, que leur communique le bois des tonneaux ; mais Texpérience m'ayant prouvé que des vins blancs, sans tache ^ prennent cette temte dans des bouteilles de verre, je suis fondé à croire que ce changement de couleur n'est pas dû à cette seule cause, à moins qu'on ne suppose que le tanin, dont tous les vins retiennent une plus ou moins forte portion, ne soit susceptible de s'y propaçer, ou qu'il ne s'y développe et n'agisse comme partie colorante qu'au x>out aun certain temps. D'autres ont pensé que la teinte jaune pouvait aussi provenir de l'oxydation du carbone, dont 1 existence dans cette liqueur n est pas douteuse. Au surplus, quelle que soit la diversité de ces opinions, il est constant que les vins blancs du Maçonnais et de plusieurs cantons de la Bourgogne, ceux de la Touraine, de l'Anjou et de beaucoup d'autres vignobles, mis très-blancs en bouteilles, y contractent une teinte ambrée. On a remarqué aussi que, parmi les vins de diiTérents crus conservés dans des tonneaux faits du môme bois, les uns étaient sujets à se tacher, tandis que d'autres restaient blancs. Je citerai, & l'appui de cette assertion, les vms de Chablis, département de l'Yonne, qui ne prennent que très^rarement une teinte ambrée, tandis que ceux de plusieurs vignobles voisins, quoique réunissant autant de qualités quant au goût, se tachent presque toujours au bout de quelques mois.
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beaucoup de différences, qui donnent lieu à des sous-divisions d'espèces, dont le nombre est presque aussi considérable aue celui des crus. Je les partage en trois espèces principales» savoir : les vins fins^ les vms comnmns et les vins a ordinaire. Chacune de ces espèces a des qualités qui lui sont particulières, et d'autres qui sont communes à tous les vins.
Les vins fins, secs, moelleux ou liquoreux, rouges ou blancs, affectent toutes les nuances de la couleur qui les qualifie ; ils ont plus ou. moins de corps et de spiritueux,
Îualités qui sont aussi le partage des vins d'ordinaire et es vins communs, mais ils se distinguent nar la juste proportion et la parfaite combinaison des différentes substances q[ui les constituent, et surtout parlasse et le bou- Ïut qui les caractérisent; ils ont encore l'avantage 'acquérir beaucoup de qualité en vieillissant. Les vins communs affectent, comme les vins fins, toutes les nuances de couleur; il est rare qu'ils se conservent assez longtemps pour acquérir beaucoup de qualités agréables. Leur défaut le plus ordinaire est d'être grossiers, acerbes ou pâteux, lorsqu'ils sont jeunes, et de se décomposer avant de devenir potables : ils ont souvent un goût de terroir désagréable, auquel il faut être habitué pour les boire sans répugnance. Ceux de l'Italie, de l'Espagne, du Portugal et de plusieurs autres contrées méridionales ont en même temps une douceur fade qui est encore plus désagréable. Les vins communs paraissent quelquefois avoir du C€Tfs ou de la délicatesse; mais ces qualités ne tardent pas à disparaître. Le corps n'y est souvent que la réunion de parties colorantes tartreuses ou mucilagineuses, plus ou moins grossières, qui, au bout de quelques mois, se séparent en masse de la liqueur après en avoir onéré la décomposition. La délicatesse que l'on trouve dans quelques vins communs ne résulte que de l'absence de la couleur, du corps et souvent du spiritueux; lorsqu'ils ont perdu le peu de fermeté et le goût acerbe qu'ils possèdent, ce n'est plus qu'une boisson sans force, 3ans ^oût et sans chaleur. Ces vins ont, en général, moins de spiritueux que les vins fins; il en est cependant qui en
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ont beaucoup, tels que ceux provenaot des plants que l'on cultive ue préférence dans les pays où on se livre plus spécialement à la fabrication de feau-de-vie.
Les vins d'ordinaire participent du caractère des vins fins et de celui des vins communs. Ils diffèrent d'autant plus des premiers qu'ils se rapprochent davantage des seconds. Ils ont, à différents degrés, les mêmes qualités que les vins fins, à Texception de la sève et du bouquet, dont la présence se fait peu sentir dans ceux dits de première qualité, moins encore dans ceux de la seconde, et nullement dans ceux de la troisième et de la quatrième qualité. Us supportent un mélange d'eau plus ou moins considérable, et conservent assez de goût pour flatter le palais, suivant le corps et le degré de spiritueux, de nerf et de mor(2ant dont ils sont pourvus. Leur couleur est plus on moins foncée, comme celle des autres vins; mais elle ne contribue pas à leur faire porter l'eau, car beaucoup de vins très-chargés de parties colorantes, tels que ceux dits vins noirs, sont privés de corps et de vinosité, ont peu de goût quand on les boit purs, et ne sentent plus rien dès qu'ils sont mêlés d'eau ; tandis que d'autres, d'une couleur pâle, conservent un goût agréable, lors même qu'on y ajoute moitié d'eau et plus. Les vins d'ordinaire s'améliorent en vieillissant, et se gardent plus ou moins longtemps. La plupart de ceux de première et de seconde qualité ne conviennent qu'aux personnes assez riches pour avoir des caves bien garnies ; on les sert souvent à l'entremets chez celles qui ne boivent habituellement que des vins communs.
^ Ce que je viens de dire s'applique également aux vins de tous les genres, excepté aux vins de liqueur ; ceux de cette esp^èce, qui ne peuvent pas être considérés comme vins fins, ne sont pas,, pour cela, des vins d'ordinaire,
Earce que leur extrême aouceur les exclut du nombre des oissons employées à l'usage journalier.
On voit, par ce qui précède, que je partage les vins en deux divisions principales, savoir : 1** le genre, qui comprend, sous le rapport de la consistance, les vins secs, ceux de liqueur et les vins moelleux ; sous le rapport de la cou-
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leur, les vins rouges et les blancs ; 2® V espèce qui comprend les vins fins, les vins communs et ceux d'orainaire. Pour faire apprécier les nuances qui distinguent les vins des différents crus, il m'a fallu établir un grand nombre de sous-divisions, et voici la marche que j'ai suivie :
J'ai considéré les vins de chaque genre comme devant èlre divisés en cinq classes, dont la première renferme les vins fins de qualité supérieure, que l'on récolte dans un très-petit nombre de crus; la seconde comprend tous ceux d'excellente qualité, qui, étant plus abondants que les précédents, sont aussi plus généralement connus comme vins fins de première qualité ; la troisième, tous les vins fins et demi-fins, qui, sans avoir les qualités des précédents, sont cependant considérés comme vins d'entremets. La quatrième classe se compose des vins d'ordinaire de pre-mière qualité, et enfin la cinquième, de seconde, de troisième ou de quatrième qualité, et des vins communs.
Dans les paragraphes consacrés à chaque département, province ou Etat, suivant l'importance de ses vignobles, les crus sont nommés dans l'ordre du mérite des meilleurs vins qu'ils produisent, et partagés en autant de classes que peuvent en comporter tes différentes nuances de qualité qu'ils possèdent. Il résulte de cette classification que dans les uns on trouvera les vins de chaque genre divisés en deux, trois ou quatre classes, et que chacun d'eux présentera une première et une seconde classe, etc. Lorsqu'on trouvera^ au-dessous des titres vins rouges ou vins blancs, la qualification de première classe, il ne faut pas en inférer que les crus qui y sont nommés produisent réellement des vins de première classe dans leur genre ; ils ne sont tels aue pour le vignoble dont il est question, et ce n'est que dans la classification placée à la fin du chapitre qu'on trouvera l'indication précise de la classe à laquelle appartiennent les vins de tous les crus cités dans les différents paragraphes. L'ouvrage étant divisé en deux parties, dont la première comprend les vignobles de France et la seconde ceux des pays étrangers, j'ai terminé chacune d'elles )ar une classification générale des vins mentionnés dans es divers chapitres.
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Les eaux -de-vie, les esprits-de-vin et les raisins secs étant des produits de la vigne, j'en ai parié dans les articles consacrés aux pays où leur fabrication est de quelque iniportance; et quoique les liqueurs fermentées, autres que celles provenant du raisin, soient étrangères à mon sujet, j'ai cru pouvoir indiquer les boissons qui remplacent le vin dans les pays où Ton n'en récolte pas.
J'ai puisé les matériaux nécessaires pour composer cet ouvrage, 1^ dans les rapports et dans les mémoires adressés par MM. les préfets au ministère de l'intérieur pour servir à la rédaction de la statistique générale de la France ; 2^ dans plus de mille volumes de géographie et de statistique et de voyages, qui m'ont été successivement confiés à la bibliothèque du roi ; 3"* enfin dans les renseignements que j'ai obtenus de beaucoup de propriétaires et de négociants des difierents vignobles, auxquels j'ai communiqué ou adressé chacun de mes articles pour les vérifier. Pendant le temps qui s'est écoulé depuis la publication de la deuxième édition, j'ai continué mes démarches pour ob* tenir de nouveaux renseignements; j'ai consulté un grand nombre de personnes de tous les pays, et j'ai extrait de plusieurs ouvrages qui ont paru les documents nouveaux qu'ils contenaient ; enfin je n'ai rien négligé pour rendre mon ouvrage complet et exact (1).
(1) La présente édition (la cinquième) a été mise à jour, et la partie statistique a été entièrement renouvelée et remplacée par les données les plus récentes.
VOCABULAIRE
DBS TERMES TECHNIQUES LES PLUS FRÉQUEMMENT EMPLOYÉS POUR DÉSIGNER LES QUALITÉS, LES DÉFECTUOSITÉS ET LES ALTÉRATIONS DES VINS.
Acerbe. On qualifie ainsi les vins faits avec des raisins provenant de mauvais cépages ou n'ayant pas atteint leur maturité; ils sont en même temps durs, âpres et piquants.
Alcool. Terme employé en chimie j)our désigner toutes les liqueurs spiritueuses qui sont parfaitement aéflegmées, c'est-à-dire dégagées de leurs parties aoueuses ; il est synonyme d^ esprit. Dans cet ouvrage, il nest employé que pour indiquer l'esprit-de-vin, ou sa présence dans cette liqueur.
Apre. Ce mot caractérise les vins qui, par leur rudesse, causent une sensation désagréable au palais.
Arôme. Odeur qui s'exhale des vins; on la nomme plus généralement bouquet.
Arôme spiritueux. C'est le parfum qui se dégage des liqueurs spiritueuses lors oe la dégustation. Selon sa force, il continuel se faire sentir plus ou moins longtemps après le passade de la liqueur. Dans plusieurs vignobles, on le nomme sève (voyez ce mot).
Barrique. Nom que portentles tonneaux en usage dans le Bordelais et dans plusieurs autres pays et jaugeant environ 228 litres.
Bouquet. Odeur agréable qui s'exhale des vins fins au moment où on les expose au contact de l'air (voyez Sève):
BouRRUj VIN BOURRU. Ou nomme ainsi celui oui sort de la cuve ou du pressoir et aont la transparence est obscurcie par une grande quantité de lie.
Ghais ou celliers. Ce sont des mar gasins situés au rez-de-chaussée ou
peu enfoncés en terre, dans lesquels on range les vins en tonneaux.
Charnu. Cette qualification s'applique au vin qui a une certaine consistance : il peut être tel sans avoir beaucoup de spiritueux, ce qui le distingue des vins corsés (voy . Mâche).
Collage, coller un vin. C'est y introduire des matières propres à s emparer de toutes les parties qui en masquent la transparence et à les précipiter au fond du vase. Le Manuel du sommelier indique la manière de faire cette opération et les substances qu'il est convenable d'employer pour les différents vins.
Corps, vin qui a du corps, vin CORSÉ. Expressions employées pour désirer ceux qui ont une certaine consistance, un goût prononcé , une force vineuse, dont la substance est charnue, qui remplit la bouche ; enfin le contraire dun vin léger, sec, froid et aqueux.
Grémant. Se dit des vins de Cham-
Sagne qui , moussant peu , pétillent ans le verre, et forment à leur surface une nappe de mousse qui se dissipe en peu d'instants.
Cru, crudité. S'applique au vin trop jeune, qui n'est pas encore mûr et conserve une verdeur désagréable.
Cru. Terroir où croît la vigne. On dit d'un vin qu'il est du cru de telle vigne ou de tel clos, ce qui ne présente qu'un espace circonscrit ; mais on dit aussi qu'il est du cru de telle côte, de tel canton, et môme de telle province, quoique ces dernières applications indiquent une étendue de terrain qui renferme ou peut renfermer un ffrand nombre de crus dont les proouits diffèrent en qualité.
GnvÉB. Ce mot, pris dans son ac«
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ception la plus générale, signifie la quantité de vin contenue dans une cuve ; mais on l'emploie aussi pour indiquer le produitde toute une vigne, dont la récolte remplit plusieurs cuves. On entend par vra de première cuvée celui qui est le meilleur ou de première qualité pour le pays; par seconde cuvée, celui qui lui est inférieur, etc. Ce mot est aussi qijelquefois synonyme de cru y et Von dit également vin de première, deuxième et troisième cuvée, ou de premier, deuxième ou troisième cru de tel vignoble. On appelle encore cuvée un nombre de pièces de vin de même espèce ou que l'on a mêlées entre elles pour les rendre semblables. Mettre des vins en cuvée, c'est les mêler ensemble de manière que toutes les pièces que Ton remplit reçoivent une égale quantité de cnaque espèce.
DÉLICAT , DÉLICATESSE. Uu viU dé-
licat est peu chargé de tartre et de parties colorantes; il n'est ni âpre ni piquant , et peut avoir du spiritueux, du corps et môme du grain ; mais il faut que ces qualités soient bien combinées , et qu aucune ne domine.
DÉNATURER UU vïu , c'est lui ôter le goût et les autres qualités qui le caractérisent, soit en le mêlant avec un ou plusieurs autres vins, soit en y introauisant des substances étrangères.
Droit en goût. Se dit des vins, des eaux-de-vie et des esprits-de-vin qui n'ont aucun goût étranger à celui qui leur est propre (voyez Franc de goût).
Dur, dureté. On qualifie de durs If'S vins dont le goût âpre affecte désagréablement le palais.
Évent (goût d'). Les vins contractent cette altération quand on les laisse dans des tonneaux ou dans des bouteilles que l'on n'a pas soin de boucher.
Échauffé, échaux (goût d'). Voyez Pousse.
Faible. S'applique aux vins ayant peu de corps, de spiritueux et de goût; il en est de fort agréables, et que nombre de personnes préfèrent
pourleur usage journalier. Ces vins, s'ils n'ont pas d autres défauts, sont toujours susceptibles d'être améliorés par le mélange de bons vins.
Ferme, fermeté. On emploie cette expression pour désiçner un vin qui réunit, à beaucoup de corps, de la force, du nerf et du mordant , ou celui qui, n*ayant pas acquis sa parfaite maturité, conserve encore de la verdeur. Cette propriété est un défaut dans les vins que l'on veut boire purs, tandis quelle est une qualité dans ceux qui servent à en rajeunir d'autres. La fermeté dans un vin très-liquoreux tempère sa douceur fade; les anciens avaient beaucoup de vins qui étaient en même temps doux et fermes.
Feuillette , mesure en usaçe en Bourgogne ; la feuillette est de 130 litres.
Fin, finesse. Un vin a de la finesse lorsqu'il est léger et délicat, qualités
3ui se rencontrent dans les vins 'ordinaire comme dans les vins fins; mais ces derniers doivent avoir, en outre , de la sève et surtout du bouquet.
Finir (vins qui finissent bien). Se dit de ceux qui se conservent, gagnent de la qualité en vieillissant et sont moins sujets que d'autres à subir une dégéneration complète. Cette propriété, commune aux vins de toutes les classes , Test rarement à ceux de basse qualité.
Fort. Qualification donnée aux vins qui, ayant beaucoup de spiritueux, de corps et un goût prononcé, sont propres a donner du ton à l'estomac, a durer longtemps, à supporter le mélange d'une plus grande quantité d'eau, et à rétatlir des vins affaiblis ou dégénérés.
Franc de gout. On qualifie ainsi les vins qui n'ont pas d autre saveur que celle que doit leur donner le raism; ceux qui ont un goût de terroir ou d'herbage, quoique très-naturels, ne sont pas réputés francs de goût :
il en est de même de ceux dans lesquels on a introduit des matières étrangères dont la présence se fait sentir.
Franc de qualité. Se dit des vins
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qui n*02it subi aucune altération.
FoMBux. Expression oui s'emploie
Sour indiquer les vins dont les par* es spiri tueuses seTolatilisent promptement et montent au cerveau.
Fut, futaille. Grs deux mots sont svnonymes de tonneau : le premier 8 applique également aux tonneaux plems et à ceux qui sont vides; mais te second s'emploie plus ordinairement pour les tonneaux vides.
Fut, GOUT de fut. Saveur désagréable que les tonneaux en mauvais état communiquent au vin.
Généreux, GÉNÉBOsrrÉ. Onditqu'un vin est généreux lorsque les qualités qui le constituent le rendent chaud et balsamique, qu'il donne du ton à l'estomac, en facilite les fonctions, et rétablit les forces. H(V*ace consacre cette épithète, lorsqu'il dit, livre !•', ép. XV, Generosum et lene reqtdro, etc.
Glace. Vin frappé de glace. Les vins exposés à un très-grand froid gèlent. »i l'on sépare de la glace la partie restée liquide, celle-ci contient d'autant plus de spiritueux que la partie glacée est plus considérable.
Les vins de Sillery, et, en général, tous les vins blancs de la Champagne, sont meilleurs quand on a soin de les frapper de glace avant de les mettre sur la table.
GoDT DE TERRom. U est communiqué au vin par le terrain sur lecniel il a été récolté.
GouT d'herbage. Il provient soit de plantes dont les racines , s' entrelaçant dans celles de la vi^e, transmettent leur goût au raisin, soit des différents végétaux employés en remplacement du fVimier.
Gra». On appelle ainsi une espèce d'àpreté qui, sans avoir rien de désagréable, se fait plus ou moins sentir dans la plupart des Y'ms moelleux ou secs, lorsau ils ne sont pas très-vieux et qu'ils n ont subi aucun mélange.
Graisse. Dégénération que subissent les vins, de secs qu'us étaient ils ont une consistance huileuse.
Cette dégénération n'est souvent
qu'une maladie cmi dure plus ou moins longtemps. Les vins blancs de la Champagne v sont très-suiets et se rétablissent d'eux-mêmes. (Voyez le Manuel du sommelier, 4* édition, p. 170.)
Grossier. Cette qualification convient aux vins ayant de la dureté, un goût pâteux ou qui sont lourds, épais et sans agrément; ceux de plusieurs bons crus paraissent quelquefois tels lorsqu'ils sont jeunes; mais, en vieillissant, ils se débarrassent des particules de lie qui masquaient leurs qualités, et deviennent uns et agréables ;| la plupart des vins communs qui n'ont que ce défaut s'améliorent par le mélange avec des vins légers et surtout avec des vins blancs
Hautains. On donne ce nom à des ceps qu'on laisse croître très-haut, et dont les rameaux montent sur les arbres et s'entrelacent aux branches ; ils produisent une grande abondance de raisin; mais le vin en est ordinairement de mauvaise qualité, parce qu'une partie des grappes est cachée sous les feuilles, et acquiert rarement sa maturité.
HBGTOLrrRE. Il se compose de 100 litres, mesure usitée pour la vente des liauides, et équivaut à 105 jointes i/99, mesure ancienne de Pans.
Jauge. C'est la juste mesure que doit avoir un vaisseau destiné à contenir des liqueurs : c'est aussi le nom de l'instrument qui sert à mesurer la capacité d'un tonneau ou de tout autre vase.
Jauger. C'est mesurer la capacité d'un vase : on emploie aussi ce verbe pour indiquer cette même capacité.
LÉGER. Les vins légers sont peu pourvus de corps, de couleur et de grain ; ils ont cfuelquefois beaucoup de spiritueux, ceux qui en manquent sont faibles et plats.
Liqueur, liquoreux. On dit du vin qui conserve une douceur sucrée qu'il a de la liqueur ou qu'il est liquoreux; mais cela ne veut pas dire qu'il soit positivement un vm de liqueur, parce que celui-ci doit rester tel après avoir complété sa fermentation spiritueuse. Les vins blancs,
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ne fermentant pas ordinairement en cuve, sont beaucoup plus sujets que les rouges à conserver leur douceur
{)rimitive, et l'on en rencontre qui ne a perdent qu au bout d'un an , et quelquefois plus tard.
Litre. Mesure usitée pour la vente des liquides; il équivaut à l pinte 74 millièmes, ancienne mesure de Paris.
Mâche. On emploie ce mot pour désigner un vin épais et pâteux, parce qu'il remplit ta bouche et paraît avoir assez de consistance pour être mâché.
Maladies des vins. On donne ce nom aux altérations momentanées que subissent les vins, et dont ils se rétablissent au bout d'un certain temps avec ou sans le secours de soins particuliers.
Moelle. Le vin qui a de la moelle est onctueux sans être liquoreux; il a du corps et de la consistance, mais point d'âpreté.
Moelleux. Les vins ainsi qualifiés ont une certaine consistance, et sont plutôt doux que secs et piquants. J'ai choisi cette expression pour caractériser le genre de ceux qui tiennent le milieu entre les vins ae liqueur et les vins secs; elle m'a paru propre à indiquer le caractère de presque tous ceux de France , qui, sans avoir un
goût sucré ni fade comme beaucoup e vins d'Espagne et d'Italie, ne sont jamais secs et piquants comme les vins du Rhin et de la plupart des vignobles de l'Allemagne.
Montant. On dit qu'un vin a du montant, lorsque les parties aromatiques et spiritueuses qui s'en dégagent montent au cerveau; ce mot s'emploie aussi pour indiquer l'effet que produisent les vins mousseux et les autres liqueurs gazeuses, quand les émanations du gaz acide carbonioue se portent dans le nez et y produisent un picotement dont la force est en raison de la qualité mousseuse du vin.
Mordant. Cette qualification s'applique aux vins susceptibles de communiquer leur goût à ceux avec lesiquels on les môle. Le mordant est
dans les vins une qualité qui, réunissant, à beaucoup de corps, du spiritueux et un bon goût, sert à améliorer ceux qui sont faibles; mais c'est un défaut dans les petits vins, parce qu'alors ils ne sont pas propres a être rendus meilleurs par l'effet du mélange.
Mou. Se dit d'un vin qui manque de corps et de nerf.
Moustille. Ce mot indique le caractère d'un vin qui, n'ayant pas encore complété sa fermentation spiri tueuse, conserve de la douceur mêlée à un goût légèrement piquant que lui donne le gaz acide caroonique qui ne cesse de s'en dégager. Il ne mousse pas, mais il continue de fermenter plus ou moins sensiblement. Le vm qui a de la inousHUe est dans un état intermédiaire entre le moût et le vin qui a complété sa fei^ mentation.
MpuT. C'est le jus récemment exprimé du raisin et qui n'a pas encore rermenté.
Muet, vin muet. C'est celui dont ou a arrêté ou suspendu la fermentation en l'imprégnant d'acide sulfureux (fumée de soufre), et qui reste à l'état de moût.
Muter. C'est l'action de préparer le vin muet.
Nature, naturel. On dit qu'un vin est en nature, lorsqu'il a été conservé tel qu'il est sorti de la cuve ou du pressoir sans aucune addition d'autre vin. Un vin naturel est celui dans lequel on n'a introduit aucune substance qui lui soit étrangère. Un vin compose du mélange de plusieurs est naturel, mais il n'est pas en nature , parce que chacun de ceux qui le composent a perdu le goût et le caractère qu'il avait auparavant. La réunion et la combinaison de leurs parties ont donné lieu à la formation d'une liqueur dont la couleur, le goût et toutes les qualités présentent une nature de celle de cnacun des composants.
Nerf, nerveux. Un vin nerveux est celui qui, réunissant assez de corps, de spiritueux et de force pour se maintenir longtemps au même degré
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de qualité, supporte plus facilement que d'autres le transport par mer ou par terre, et mieux à lintempérie des saisons. Il est aussi très-bon pour rétablir les vins affaiblis.
Pâteux. Cette qualification désigne le vin d'une consistance épaisse qui empâte la bouche, et dont les molécules semblent s'attacher au palais.
Pièce. Tonneau jaugeant 228 litres ; en usage dans le sud-ouest de la France.
Plat. Les vins plats sont dénués de corps, de saveur et de spiritueux ; quoique souvent très-colorés, ils sont, en général, sujets à se décomposer; mais on peut les améliorer et prolonger leur existence en les mêlant avec des vins corsés et spiritueux, blancs ou rouges, ou en y mettant un peu d'alcool.
PiQrANT. Il se dit 1*» des vins secs qui affectent désagréablement le palais des personnes qui ne sont pas accoutumées h les boire tels; 2" des vins qui tournent à l'aigre.
Pousse ou échauffé (goût de). Dans les vins récemment faits, il provient de ce qu'on les a laissés fermenter trop fort ou troj) longtemps; et, dans les vins vieux, il est occasionné par une fermentation accidentelle dont on n'a pas arrêté assez tôt les progrès, les y'ms j[>oussés ont un çout et une odeur fétides. (Voyez le Manuel du sommelier j page 18(5).
Précoce. Se dit des vins qui acquièrent promptement leur maturité.
Sévb. Ce mot est généralement employé, à Bordeaux et dans plusieurs autres vignobles, pour indiquer la force vineuse et la saveur aromatique qui se développent lors de la dégustation , embaument la bouche et continuent de se faire sentir après le passage de la liqueur. Elle se comj)ose de l'alcool et des parties aromatiques qui se dilatent et se vaporisent aussitôt que le vin est frappé de chaleur dans la bouche et dans l'estomac. On désigne aussi la môme qualité par le nom d'arôme spiritueux (voyez ce mot). La sève diffère du bouquet en ce que celui-ci se dégage à riustant où le vin est frappé
d'air, qu'il n'indique pas la présence du spiritueux et qu'il flatte plutôt l'odorat que le goût.
Sophistiqué. Un vin sophisliqué est celui dans lequel on a introduit des matières étrangères susceptibles do rester en dissolution dans cette liqueur. Le sucre, le miel et des aromates ont quelquefois été introduits dans le vin pour l'adoucir ou le parfumer; des baies de sureau ou a autres teintures pour le colorer. Lo poiré est quelquefois mis dans les petits vins blancs pour leur donner de la moustille (voyez ce mot) . Nombre d'écrivains ont signalé d'autres sophistications avec des substances délétères, et surtout avec la litharge,
E oison des plus dangereux; mais eureusement tous les procès -verbaux et les rapports faits par le comité de salubrité , depuis soixantedix ans, prouvent qu'il n'a été trouvé de litharge dans aucun des vins soumis à son examen. Des expériences ont. au contraire, prouvé que l'introauction de ce poison dans le vin n'aurait d'autre résultat que la décomposition de cette liaueur, qui alors ne serait plus vendaDle. (Voyez le Manuel du sommelier, 4* édition, p. 141.)
Soyeux. On qualifie ainsi les vins dont le contact avec le palais fait éprouver une sensation agréable, qui n est altérée par aucune âpreté.
Tanin. Substance contenue principalement dans l'écorce de chêne et servant à tanner les cuirs; elle existe en plus ou moins grande quantité dans tous les vins, et ceux qui en sont privés ne peuvent pas être clarifiés avec la colle de poisson (voyez le Manuel du sommelier, p. 60, 61 et 82). Le tanin que le bois des tonneaux communique aux vins blancs est considéré comme une des causes qui leur font contracter une teinte jaune.
Tirage au fin. Se dit, à Bordeaux, de l'opération nommée, dans d'autres vignoDles, soutirage. Elle consiste à tirer d'un tonneau tout le vin parfaitement clair, en laissant au fond la lie qui s'est précipitée. Cette locution s'emploie plutôt pour indiquer le soutirage des vins qui ont été collés que pour ceux qui sont restés sur leur première lie.
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Tonneau. Grand vaisseau de bois ropre à contenir des liquides ou 'autres marchandises. Ceux destinés pour le vin varient de capacité et portent des noms différents, suivant le pays où ils sont employés.
Comme 1 en ai fait mention dans chaçïue article de cet ouvrage, je crois inutile de donner ici de plus amples détails à ce sujet. (Voyez aussi Barrique, Feuillette et Pièce.)
On se sert aussi du mot tonneau pour exprimer une quantité plus ou moins considérable de liqueur contenue dans plusieurs pièces ou barriques; et, sous cette acception, il n'est pas donné à un vaisseau quelconque, mais à la quantité même du liquide, qui diffère d un pays à l'autre.
TonneaUy en terme de marine, indique une quantité de marchandises pesant 1,000 kilogrammes et pour certaines marchandises encombrantes occupant l'espace d'un mètre cube. Quand il s'agit d'un chargement de vin, le tonneau est de quatre pièces ou barriques, contenant chacune 228 litres.
Tquknek. On emploie ce mot pour exprimer le changement d'état que subissent les vins qui s'altèrent ou se décomposent. On dit d'un vin qu'il tourne à l'aigre, à l'amertume, a la graisse ou au pourri, quand le principe de ces dégénérations commence à se manifester, et qu'il est tourné à V aigre, etc., lorsque la dégénération est complète.
Velouté. Se dit d'un vin tout à fait exempt de verdeur, d'âpreté, de sécheresse et de pâteux, dont la douceur ne participe pas du goût sucré des vins de liqueur, et qui ne fait éprouver au palais d'autre sensation que celle de son parfum et de son goût agréable.
Velte. Mesure ancienne usitée pour la vente des vins et des eauxde-vie. Elle contenait 8 pintes de Paris, qui représentent 7 lit. 616 millièmes. On donnait aussi le nom de velte à l'instrument qui sert k jauger les tonneaux.
Veltbr. C'est iauger ou mesurer un tonneau aveclavdWe.
Vert. Les vins sont tels lorsqu'ils proviennent de raisins qui n'avaient pas atteint leur maturité.
Vif. Se dit des vins qui ont peu de moelleux sans être piquants-, ceux qui ont cette qualité sont légers et diurétiques.
Vin chaud. On appelle ainsi ceux qui , pourvus de beaucoup de spiritueux, sont employés à donner ae la chaleur aux vins faibles et froids.
Vin doux. C'est celui qui, n'ayant pas complété sa fermentation spiritueuse, conserve un goût sucré. On donne aussi ce nom au moût récemment exprimé du raisin.
Vin sec. On nomme ainsi les vins dépourvus de moelleux; mais les vins secs proprement dits sont ceux qui, comme les vins du Rhin, ont un goût légèrement piquant sans être acide. Les vins de Madère sont aussi des vins secs, mais ils n'ont pas de piquant.
ViNER. C'est donner au vin une plus grande force vineuse ou plus de spiritueux; on vine des petits vins en y en mêlant d'autres d'une qualité et d'une force supérieures; mais les vins du midi de la France, ordinairement employés à cet usage, ont toujours été vinés eux-mêmes avant d'être expédiés ; c'est-à-dire qu'on y a introduit une plus ou moins forte portion d'eau-de-vie ou d'esprit-de-vin (1).
Vineux. Se dit proprement d'un vin qui a beaucoup de force , de spiritueux, et qui réunit à un plus haut degré toutes les qualités qui caractérisent le vin proprement ait.
ViNOsrrÉ. Goût et force vineuse. Ce mot est quelquefois employé pour indiquer le plus haut degré de spiritueux.
Vins qui se marient bien. On qualiQe ainsi les vins qui sont propres à entrer dans les mélanges.
(i) Depuis 1852 jTisqn'eii 1865 sept départements da midi de la France avaient le droit de viner leur Tin en franchise^ c'est-à-dire que l'alcool emplové à cet usaere ne payait pas d'impdt. La loi de finances de 1865 a fait cesser ce prÎTilége. Le vin deslmé à Texportalion peut être viné en ftinciiise .
NOTICE TOPOGRAPHiaUE
LES VIGNOBLES DE L'ANTIQUITÉ
Les historiens et les poëtes de Tantiquité parlent du vin , et cette liqueur parait être presque aussi anciennement connue que les autres productions végétales -, mais on ne peut pas assigner répoque précise où les hommes commencèrent à en faire avec le fruit de la vigne. Les ouvrages des écrivains les plus anciens s'accordent pour indiquer Noé comme étant le premier qui en ait fait enlllyrie, Saturne dans la Crète, Bacchus dans Tlnde, Osirisen Egypte, et le roi Géryon en Espagne. Ces mêmes ouvrages prouvent non-seulement que le vin était connu de leur temps, mais encore qu on avait déjà des idées saines sur ses diverses qualités, sar ses vertus et sur ses préparations. Les poëtes de l'antiquité font réloge de cette liqueur, et la regardent comme un présent des dieux. Homère, qui vécut 884 ans avant l'ère chrétienne, la qualifie de divin breuvage ; il parle des différentes espèces de vins et de leurs qualités, comme en ayant éprouvé les heureux effets. Les législateurs et les philosophes eux-mêmes font son éloge. Le patriarche Melchisédech offrait à Dieu du pain et du vin en sacrifice. Platon, tout en blâmant l'usage immodéré que l'on en faisait de son temps (430 ans avant Jésus-Christ) , le regarde comme le plus beau présent que Dieu ait fait aux hommes. Caton, né en 23S avant Jésus-Christ; Marcus Yarron, né 116 ans plus tard; Dioscoride, Pline, Athénée, qui vécurent au commencement de notre ère, et beaucoup d'autres, ont écrit sur la vigne et sur les procédés employés de leur temps pour la préparation des différents vins.
II parait que les Egyptiens donnèrent les premières notions sur la culture de la vigne et la préparation du vin aux peuples de la
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Grèce, qui portèrent cet art à un très-haut degré de perfection. Les Italiens l'apprirent des Grecs, et leur sol étant très-favorable à la vigne, cet arbuste devînt en peu de temps un objet important de culture dans toute Tltalie.
Les anciens préparaient leurs vins de différentes manières : les uns étaient légers et délicats; d'autres étaient plus ou moins colorés, corsés et spiritueux. Ils faisaient sécher en partie les raisins au soleil pour obtenir des vins liquoreux. Les vins faibles étaient conservés dans les celliers frais, tandis que les vins forts étaient placés dans des endroits chauds, et même dans des étuves, afin d'accélérer leur maturité et de les rendre plus spiritueux. Ces étuves se nommaient fumaria. Celles des Romains étaient d'une construction fort simple; mais celles des Grecs étaient disposées pour recevoir de grandes quantités de vins précieux, que Ton préparait avec soin et dont on avançait la maturité à l'aide d'une température maintenue toujours au même degré. Ignorant l'art d'extraire l'alcool du vin par la distillation, ils ne pouvaietit pas employer cette liqueur pour augmenter la force de leurs vins , mais ils y ajoutaient, pour remplir ce but, beaucoup d'autres substances. On répandait sur le moût de la poix ou de la résine en poudre pendant la fermentation, et, quand elle était terminée, on y faisait infuser des fleurs de vigne, des feuilles de pin ou de cyprès, des baies de myrte broyées, des copeaux de bois de cèdre, des amandes amères, du miel et beaucoup d'autres ingrédients; mais le procédé le plus ordinaire paraît avoir été de mêler ces substances dans une partie du moût, de faire bouillir le tout jusqu'à épaisse consistance, et de le verser ensuite à diverses proportions sur les vins. Pour empêcher la dégénération de cette liqueur, on employait les coquilles pulvérisées, le sel grillé, les cendres de sarment, les noix de galle ou les cônes de cèdre rôtis, les glands ou les noyaux d'olives brûlés, et diverses autres substances. Quelquefois on plongeait dans la liqueur des torches allumées ou des fers rougis. Il est incertain que les anciens aient connu le soufrage. Cependant Pline, qui vécut dans le premier siècle de notre ère, parle du soufre comme étant employé pour clarifier les vins ; mais il ne dit pas s'il l'employait solide ou en vapeur. L'emploi des blancs d'œufs parait avoir fréquemment eu lieu pour cette opération.
Galien, né à Pergame, en Mysie, vers l'an 131 de l'ère chrétienne, parle des vins d'Asie, qui, mis dans de grandes bouteilles que l'on suspendait dans les cheminées, acquéraient par l'évaporationla dureté du sel. Aristote, né 584 ans avant Jésus-Christ,
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dit que les yins d'Arcadie se desséchaient dans les outres, dont on les tirait par morceaux; qu'il fallait les délayer avec de l'eau chaude et les passer ensuite dans un linge pour en séparer les impuretés. Cette filtration étant susceptible d'altérer leur goût et leur saveur, les personnes soigneuses les laissaient reposer, exposés à Tair pendant la nuit *, Baccius dit que, par ce dernier procédé, ils acquéraient la couleur, la transparence et la richesse de nos meilleurs vins de malvoisie. Ils pouvaient être limpides et d'un fort bon goàt; mais la dessiccation du moût s'opposait à la formation de l'alcool, et la liqueur délayée, étant exposée à l'air, devait perdre le peu de spiritueux qu'elle pouvait contenir.
Comme les vins ainsi délayés étaient souvent bus chauds, Teau chaude était un article indispensable dans les festins. Les Romains avaient des lieux publics nommés thermopolia, dans lesquels on en trouvait toujours et où l'on allait boire les liqueurs préparées, chaudes ou froides, comme dans nos cafés. L'appareil dans lequel on faisait chauffer Teau, tel que Pont décrit Yitruve et Sénèque qui vivaient dans les premiers temps de l'ère chrétienne, se composait de trois vases placés au-dessus les uns des autres, et communiquant entre eux par des tuyaux. Celui du bas fournissait de l'eau bouillante, celui du milieu de l'eau tiède, et celui du haut de l'eau froide. Ils se remplissaient Tun par l'autre.
Les anciens avaient aussi l'habitude de rafraîchir leurs breuvages avec de la glace ; ils conservaient la neige dans des glacières. Quand Alexandre assiégea Petra, il tit creuser des trous profonds, qui furent remplis de neige et recouverts avec des branches de chêne. Plutarque, vers l'an 66 de Jésus -Christ, indique le même procédé; seulement il propose la paille et de grosses toiles pour couvrir le trou. Les Romains adoptèrent cette méthode pour conserver la neige, qu'ils faisaient venir des montagnes et qui, du temps de Sénèque, donnait lieu à un commerce assez considérable. Galien et Pline décrivent le procédé qui est encore employé entre les tropiques pour rafraîchir l'eau, en la faisant évaporer, pendant la nuit, dans des vases poreux.
Les plus grands vases employés, dans les premiers temps, pour contenir le vin étaient des peaux d'animaux rendues imperméables avec de l'huile, de la graisse ondes gommes-résines. Quand Ulysse alla dans la caverne des cyclopes, il avait une peau de chèvre pleine du vin que lui avait donné Maron, prêtre d'Apollon. Athénée nous apprend que , dans la célèbre fête processionnale
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de Ptolémée Philadelphe, qui régnait 32 ans avant Jésus-Christ, un char de 35 coudas (environ 52 pieds) de longueur, sur 14 (91 pieds) de largeur, portait une outre faite avec des peaux de panthères et contenant 3,000 amphores ou 76,980 litres de vin. Ces vases, que Ton emploie encore aujourd'hui dans toute la Grèce, dans quelques parties de l'Italie > en Espagne, dans la Grucinie et dans plusieurs autres vignobles de la Russie méridionale, servaient pour transporter les vins et pour conserver ceux destinés à être buspromptement^ mais, dès le temps d'Homère, les meilleurs vins étaient mis dans des tonneaux, où ils restaient jusqu'à ce qu'ils eussent acquis leur maturité : on les mettait alors dans des vases de terre enduits intérieurement avec de la cire et extérieurement avec de la poix. On employait aussi, pour l'enduit intérieur, des compositions grasses mêlées de substances aromatiques.
Les Grecs, quoique très-policés, étaient généralement accusés d'aimer beaucoup le vin et d'en boire avec excès; ils permettaient à leurs femmes d'en faire usage en particulier, mais ils ne les admettaient jamais dans leurs festins. Les dames romaines, au contraire, étaient admises dans les repas les plus somptueux; mais le vin leur était interdit, quoique les hommes en fissent une ample consommation en leur présence.
VIGNOBLES DES ANCIENS
Avant la découverte de l'Amérique, qui n'a eu lieu qu'en 1493, le monde connu ne se composait que de trois parties, l'Europe, l'Asie et l'Afrique. Du temps de Strabon, qui naquit 50 ans avant Jésus-Christ et vécut sous Auguste, aucune de ces trois parties n'avait encore été complètement nisitée et décrite. Ce philosophe et plusieurs de ses contemporains nous ont laissé des renseignements sur un grand nombre de vignobles fort étendus et qui produisaient une immense quantité de vins de diver* ses qualités. Mais nous avons lieu de croire qu'il y en avait beaucoup d'autres dont ils n'ont pas parlé, parce qu'ils ne les connaissaient pas. Une assez forte partie de ceux qu'ils décrivent était située dans des pays où il n'en existe plus aujourd'hui; et.
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dans plusieurs de ceux où ils ont été conservés, les vins que Ton récolte ne paraissent plus être de la même qualité que ceux que Ton y faisait autrefois.
EUROPE
Du temps de Strabon, les géographes ne connaissaient que la partie méridionale du sinus Codanus (mer Baltique), qu'ils croyaient être un grand golfe formé par TOcéan ; ils considéraient l'Europe comme bornée au nord par ce golfe ; à Test par le fleuve Tanaïs (Don) , le Palus Mœotis (mer d'Azof) , le Pont- Enxin (mer Noire) et la mer Egée (mer de T Archipel); au sud par la mer intérieure (Méditerranée), et à l'ouest par l'Océan. Elle comprenait la Germanie, les Gaules, THispanie, la Rhétie, l'Italie, la Sarmatie européenne, la Dacie, la Pannonie, la Mœsie, rUlyrie, la Thrace et la Grèce.
La vigne n'était pas connue dans la partie septentrionale de l'Europe. Suivant Pline, né l'an 23 et mort l'an 79 de notre ère, le fer belliqueux brillait seul dans la cabane du Germain ; point de vignobles, point d'arbres fruitiers, si ce n'étaient quelques cerisiers sur les bords du Rhin. Avant que les Romains leur fissent connaître le vin, ils ne buvaient que de la bière ; le même auteur assure que la vigne, le figuier et Tolivier n'avaient point encore franchi la barrière des Alpes lors de la grande émigration des peuples celtiques, qui avait eu lieu vers l'an 400 avant Jésus- Christ.
Les anciennes chroniques nous apprennent que la vigne était connue dans I'Auxerrois quand les Romains pénétrèrent dans les Gaules, et que l'an 92 de Jésus-Christ, après une disette de grain, Donatien ordonna d'arracher la moitié des vignes et défendit d'en planter de nouvelles. Du temps de Pline, toute la Gaule narbonnaise produisait déjà des vins de diverses qualités, parmi lesquels il y en avait de fort bons ; ils provenaient de cépages tirés (I'Alba Helviorum, qui est Alps dans le Vivarais. Les Romains tiraient des vins rouges de Narbonne (1) et des vins muscats du Languedoc, ce qui prouve que l'introduction de la vigne en France date de temps très-reculés. Pline parle aussi
Narbo ; Histoire ancienne.
page 196. Marseille abondait en vignes et en oliviers. Page 197. Us apprirent aux Gaulois à tailler la vigne.
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des vignes biiuriques ou da Béret, d'où Ton peut conclure que la permission d'avoir des vignobles, donnée par l'empereur Probus en 381, ne doit s'entendre que de la Gaule lugdunoise et de la Belgica, où jusqu'alors l'hydromel, la bière et peut-èlre le cidre avaient été les seules boissons. Ausone, qui naquit en 509, nous apprend que, dans I'Aquitaine seconde, les BiturigeS'Vibisci habitaient la plus grande partie du Bordelais, et qu*une de leurs tribus, les Medclli (habitants du Médoc), récoltait des vins que l'on estimait à Rome. Dans la Gaule-Aquitaine, suivant Apollonius, le pays des Aevernes (l'Auvergne) avait de beaux vignobles. Les Romains tiraient aussi des vins de ViENNA (Vienne en Dauphiné) et de Massilia (Marseille).
L'HisPANiE (Espagne et Portugal) avait de grands vignobles; Pline cite ceux que les Laletani cultivaient dans les environs de Bargino (Barcelone) comme produisant des vins qui étaient estimés à Rome. Martial et Silius Italiens, qui vivaient dans le premier siècle de notre ère, citent les vins de Tarrago (Tarragon) comme égalant en qualité les meilleurs de la Toscane et comme peu inférieurs à ceux de la Campanie. Il paraît que la partie de cette contrée, que l'on nommait Lusitanie et qui forme aujourd'hui le royaume de Portugal, n*avait pas de vignobles, ou qu'ils étaient d'une bien Taible importance, car les anciens auteurs n'en font aucune mention.
La Rhétie, qui comprenait à peu près le pays des Grisons, le Tyrol et une partie des Etats de Venise, avait des vignobles qui produisaient d'excellents vins, principalement au pied des Alpes; mais nous n'avons aucune notion précise sur les qualités qui les distinguaient. Suétone, né l'année 75 de notre ère, ditseulement qu'ils faisaient les délices de César- Auguste, qui régnait lorsque Jésus-Christ vint au monde.
L'Italie» que les Grecs nommaient Hespérie» était couverte de vignes, qui produisaient des vins très-estimés, surtout dans sa partie méridionale. Il y en avait aussi beaucoup dans sa partie septentrionale, que les Romains nommaient Gaule cisalpine. On en rencontrait jusqu'au pied des Alpes; mais les vins qu'on en tirait étaient, en général, de qualité inférieure; cependant Pline cite comme généreux ceux de la Ligurie (Etat de Gènes), et quelques auteurs parlent avantageusement de ceux deTEtrurie (Toscane), parmi lesquels on distinguait ceux de Statonia comme étant assez généreux; le territoire de Verona (Vérone) en donnait aussi d'assez bons. Spoletum (Spolette) dans VUmbrie (duché d'Urbin) fournissait des vins blancs d'une couleur ambrée,
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légers et agréables. Le Lâtiuh (Etat romaio) produisait une grande quantité de vins de diversesnqualités; ceui d'ÂLBANUM (Albano)» dont Horace, né 66 ans avant Jésus-Christ, et Juvénal, qui vécut dans le commencement de notre ère, font plusieurs fois réloge, étaient les uns légers, les autres forts. Ceui-ci, d^abord liquoreux, épais et grossiers, perdaient leur liqueur après six ou sept ans de garde; ils devenaient fins et fort agréables. Le vin de Labicum (monte Comparto) tenait le milieu entre ceux de Falerne et ceux d'Albanum pour sa consistance; celui de Signia (Segni) était si ferme et si astringent^ qu'on ne remployait guère autrement que comme remède. Les vins les plus légers du territoire de Rome étaient ceux du canton des Sabins, parmi lesquels on distinguait ceux de Nomentum (Lamentano) . Strabon les compare aux meilleurs de Tltalie et même de la Grèce : ils avaient une couleur rouge peu foncée, de la délicatesse et beaucoup d'agrément. Horace, qui en récoltait, les recommandait à Mécénas comme étant légers, généreux, forts et propres à ranimer dans la saison des froids.
Pline nous apprend qu'Auguste et tous les gens opulents de son temps recherchaient particulièrement le vin de Setia (Sezza) , vignoble situé au-dessus du forum Appii , parce qu'il était fin, délicat, agréable et surtout très-salubre. Horace n'en fait pas mention, sans doute parce qu'il préférait les vins forts; mais Juvénal, Silius Italicus et Galien, né l'an 431, sont de l'avis de Pline, et disent que ce vin se conservait longtemps. Les amateurs de vins forts lui préféraient celui du champ de Coecube , situé eotre Terracina (Terracine) et Crieta(Gaëte), dont Horace fait un grand éloge. Galien dit qu'il était généreux, très-capiteux et sus- . ceptible d'une longue conservation; il ajoute que l'on vendait i Rome, sous le nom de vin de Ccecube, un vin blanc de Bithynie, qui lui ressemblait beaucoup. Ce vignoble ayant été en partie détruit lorsque Néron fit établir un canal entre Averne et Ostie, le vin perdit sa réputation.
FuifDi» près de Crieta (Gaëte) produisait des vins qui ressemblaient à ceux de Cœcube, Galien les cite comme pleins de force, de corps, et si capiteux qu'on ne pouvait en boire qu'une petite quantité.
SiifUESSA, ville maritime du Latium, sur la frontière de la Campanie, au pied du mont Hassique^ faisait un grand commerce des vins de son territoire et de ceux récoltés sur les coteaux voisins.
La Campanib Heureuse, aujourd'hui Terre de Labour, pro*
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duisait autrefois les vins célèbres qui faisaient les délices des Romains. Suivant Strabon et Pline, ce pays occupait tout le terrain compris entre l'ancienne Sinuessa et le promontoire de Sorrento; elle contenait les montagnes vinifères du M assique, du Vésuve et du Gaubus, dont les collines, couvertes de vignes sur toutes leurs faces, formaient des vignobles considérables qui n'étaient séparés par aucune culture. Les meilleurs vins se récoltaint sur les côtes exposées au midi, et ceux du mont Massique étaient les plus estimés. Les auteurs ne sont pas d'accord sur la position des crus célèbres. Florus et Martial parlent deFALERNE comme d'une montagne; mais Polybe, né Tan 24 avant Jésus-Christ, ainsi que Pline et plusieurs autres» l'indiquent comme étant un champ, tandis que d'autres disent que c'était une région de la Campanie fertile en excellents vins : d'où Ton pourrait conclure que tous les vins récoltés sur les collines du Massique prenaient le nom de faleme. On en faisait de trois espèces, du sec, du doux et celui que l'on nommait faleme léger. Quelques auteurs les classent diflTéremment; ils nomment ^atirantim le vin récolté sur le sommet des coteaux -, fauslianum celui qui provenait de la moyenne région, et falernum celui que l'on tirait des vignes de la partie inférieure.
Aucun vin n'a été célébré autant que le faleme; Martial lui a donné le nom d'immortel ; mais les écrivains se sont peu occupés de faire connaître positivement sa nature et ses qualités; on apprend seulement que les anciens en faisaient un très-grand cas, qu'ils le gardaient fort longtemps et qu'ils ne le buvaient qu'avec leurs meilleurs amis. Tous les auteurs s'accordent pour dire que, jeune, il était si Apre qu'il fallait le garder pendant un grand nombre d'années avant qu'il fût assez adouci pour être bu avec plaisir. Il paraît, d'après Galien» que ce vin n'était à son plus haut degré de qualité qu'après dix ans de garde, qu'il se con* servait (el jusqu'à vingt ans» mais qu'en le conservant plus longtemps il était sujet à devenir amer. Cependant Horace, qui aimait beaucoup les vins vieux et qui pouvait avoir au moins trente-trois ans quand il composa ses Odes, parle de Touverlure d'une urne de vin de Faleme, qui était aussi Agé que lui : d'où l'on peut conclure que» quand ce vin provenait d'un cru supérieur et qu'il était bien soigné, il durait très-longtemps.
Le mont Vésuve avait des collines couvertes de vignes; mais les vins qu'elles produisaient n'avaient pas la réputation qu'ils ont acquise depuis, et l'on ne cite aucun cru qui ait eu de la célébrité chez les anciens.
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Le mont Gaurus était situé près de Sukrentum (Sorrento), à 25kil. S.E.deNapIes; les ouvrages modernes ne font pas mention de cette montagne, mais ils disent que les collines de Surrentum produisaient des vins excellents. Suivant Pline, la réputation du vin de Falerne avait déterminé les propriétaires du Gaurus à planter des cépages tirés de ce vignoble et à vendre leurs vins sous le même nom. Virgile dit que la légèreté et la salubrité de ces vins les faisaient ordonner aux convalescents, et qo'en vieillissant ils ne devenaient jamais amers, comme cela arrivait à beaucoup d'autres ; mais Athénée fait observer, d'âpre Galîen, qu'ils restaient toujours maigres et faibles, parce qu'ils manquaient de corps et de spiritueux. Les vins de Tancienne Câpoub (Santa-Maria-delle-Grazie), è 3 milles de la rive gauche du Yulturne, ressemblaient beaucoup à ceux de Surrentum. VBPrAFEirii(Venafro), à 70kil.N. 0. deNeapolis, fournissait aussi quelques vins estimés. Cales (Caivi) , à 8 ou 12 kil. de Capoue, tirait de son territoire un vin très-estimé et connu sous le nom de calenum vinum. Horace en faisait un grand cas, et Galien le présente comme plus léger, plus agréable et plus ami de Testomac que le falerne. Il dit que ceux des crus nommés Caulinum et Slalanumj près de Neapolis (Naples), étaient peu inférieurs à ce vin célèbre. Mamertium (Oppido), ville du Brutium (Calabre). était entourée de vignobles très-productifs et dont les vins étaient fort estimés.
Pline forme une classe particulière des vignobles de la Sicile. Le vin nommé mamertinum, parce qu'il était récolté par des colons venus de Mamertium, se faisait dans les environs de Mes- SANA (Messine); il était léger et un peu astringent. On assure que ce fut Jules César qui le présenta le premier dans ses festins. Celui de Taubouenium (Taormina) ressemblait au précédent et se présentait souvent sous son nom. Le pollium ou poU bBumf que Ton tirieiit de Syracuse, était un vin doux de qualité supérieure; il provenait d'un cépage nommé Bt6/ta, sans doute pvce qu'il avait été apporté de la contrée de la Thrace nommée Biblina. Les anciens ne font aucune mention des vignobles du 8ud-ouest de la Sicile, dont nous tirons aujourd'hui d'excellents vins.
Dans les premiers temps de la république, les Romains consommaient peu de vin, parce que les guerres continuelles qu'ils avaient à soutenir les empêchaient de soigner leurs vignobles. Romulus ordonna d'employer le miel pour les libations, et, suivant Pline, Numa défendit de répandre du vin sur les tombes,
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parce que cette liqueur était peu abondante. Ce n'est qu'environ 600 ans après la fondation de Rome, que les vins d'Italie Turent en réputation. On finit par en récolter une si grande quantité que Catouy malgré son extrême frugalité, en faisait distribuer trois émines ou 0^80 par jour à chacun de ses valets ou de ses esclavas. On leur en donnait jusqu'à un congius ou 3^21 pendant le temps des fêtes saturnales. Lorsque le commerce de la république eut pris de l'extension, le luxe fit des progrès rapides, et les Romains tirèrent de l'étranger les vins les plus précieux qu'ils distribuaient quelquefois avec une grande prodigalité. Yarron, né il6 ans avant Jésus-Christ, dit que Lucullus, son contemporain, au retour de son expédition d'Asie, fit distribuer à la populace de Rome 600 culeus^ ou environ 310,000 litres de vin de Chios.
La mesure agraire des Romains était lejugerum, qui contenait environ 40 ares; celle pour la vente des vins était le cùleus^ qui conlenalt M5 litres; VamphorCy de 25*,66; Vurne, de 12^83^ le congius, de 3^21, et Vhémine, de 0^,56.
LaSARMATiE d'Europe, qui forme aujourd'hui plusieurs provinces de la Russie; la Dacie, la Pannome, la Moesie, qui font partie des empires de Russie, d'Autriche et de Turquie, ne sont point indiquées comme ayant eu des vignobles dans l'antiquité; cependant, du tempà de Strabon, la vigne était connue dans la Taubique (Crimée] , située sous la même latitude que la Dacie, ce qui donne lieu de croire qu'elle végétait aussi dans une partie de ces contrées qui contiennent maintenant beaucoup de vignobles, et où cet arbuste croît sans culture.
La Thbage (Roumanie) était située entre le Pont-Euxin, la Propontide, la mer Egée et la Macédoine; elle avait des vignobles considérables qui fournissaient à ses habitants les moyens de satisfaire leur passion pour le vin. Plusieurs cantons en produisaient d'excellente qualité, parmi lesquels les auteurs citent, comme le plus anciennement connu, celui de JUaronée, qui provenait, sans doute, des environs de la ville de ce nom, située sur la côte de la mer Egée, près du mont Ismarus, dont une partie était inculte et l'autre couverte de vignes. IJlysse s'en approvisionna pour son voyage à la terre des cyclopes. Ce vin était doux, avait une couleur très-foncée, avec beaucoup de corps et de spiritueux. Homère le cite comme étant riche, non frelatéet digne desdieux. La contréenommée Biblina, aussi dans la Thrace, était célèbre par les vins généreux qu'elle fournissait.
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Le vîn nommé prammian paraît être aussi anciennement connu que celui de Maronée. Nous voyons dans Homère qu'Hécamède prépara, sous la direction de Nestor, un copieux breuvage de ce vin pour Machaon, quand il fut blessé à Tépaule; mais son origine et le lieu où on le récoltait sont restés incertains. Pline en parle comme d'une production distinguée des environs de Sbiyrne, d'autres le disent provenir des vignobles d'EpHéSE (Aîo-Tsoluc), dans l'Asie Mineure. Athénée dit qu'il provenait d'une montagne rocailleuse de ce nom dans l'ile d'IcAROs(Nicaria), d'autres le font récolter dans l'ile de Les- Bos, d'autres enfin disent qu'il tenait son nom du cépage qui le produisait, ce qui me parait assez vraisemblable. Ce vin rouge n'était ni doux ni épais, mais fort dur, astringent, très-vigoureux et susceptible d'une longue conservation. On l'ordonnait souvent comme médicament. Aristophane , qui naquit 427 ans avant Jésus-Christ, dit que les vins de Maronée et de Prammian faisaient froncer le sourcil quand ils étaient jeunes, mais que, parvenus à leur maturité, ils étaient généreux, forts, pleins de sève et de bouquet ; il ajoute cependant que les Athéniens ne les aimaient pas et les accusaient d'obstruer les organes digestifs. Pline parle de ces vins comme ayant encore une grande réputation de son temps, et dit qu'on ne les buvait que mêlés avec huit parties d'eau.
L'Illyrie, dans laquelle on a prétendu que Noé ait planté la première vigne après le déluge, et qui contient, de nos jours, des vignobles étendus, n'a sans doute jamais cessé de cultiver cet arbuste; cependant les auteurs ne font aucune mention des vins qu'elle produisait dans l'antiquité.
Grèce. Cette grande contrée se composait l"" de la terre ferme, qui comprenait la Macédonie, l'Epire, la Thessalie et la Grèce propre; 2** la presqu'île ou Péloponèse, contenant l'A chaïe, l'EIide, l'Arcadie, l'Argolide, la Messénie et la Laconie; 3* des lies de la mer Ionienne; 4"" de celles de la mer Egée qui font partie de l'Europe. Je comprendrai dans ce paragraphe les iles de la côte de l'Asie Mineure, parce que, leurs vins étant de même nature, les auteurs anciens les ont souvent cités avec ceux de la Grèce sans distinguer leur position.
Toutes les provinces déterre ferme et celles du Péloponèse (1)
(1) Histoire ancienne y pag^e 66. La vigne croît naturellement en Grèce, mais sauvage. '
Histoire ancienne, page 195. Naxos, célèbre par son teanple de BaccbM et l'excellence de ses vins.
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contenaient des vignobles plus ou moins considérables qui fournissaient une immense quantité devins, sur lesquels les auteurs anciens ne nous ont transmis que peu de renseignements, attendu que ceux des iles qui étaient supérieurs en qualité ont fixé de préférence leur attention.
Parmi les vins du continent, Stéphane cite avec éloge ceux de Menda, ville de Macédoine» sur la côte occidentale de la presqu'île de Pallène; ils étaient blancs, plus légers que ceux de Maronée et ne se délayaient que dans trois parties d'eau. Les vins de la portion de TEpire nommée Mareotis sont cités comme étant de qualité supérieure. Virgile, né 70 ans avant Jésus-Christ, nous dit qu'ÀRGos, dans le Péloponèse, était renommé par ses vins bienfaisants et susceptibles d'une longue conservation. Suivant Àristote, les vins de Târcadie se desséchaient dans des outres, dont on les tirait par morceaux, qu'il fallait délayer dans de Teau pour les boire. On ne pouvait dessécher ainsi que les vins très-liquoreux, épais et peu fermentes, ou du moût récemment extrait des raisins qui, par Tévaporation, acquéraient d'abord la consistance d'un sirop, et finissaient par se transformer en une moscouadedont la dissolution dans l'eau pouvait produire une boisson sucrée plus ou moins agréable, mais peu spiritueuse. Si l'on traitait ainsi les vins de nos meilleurs crus, on n'obtiendrait pour résidu que de la lie. Dans les pays soumis à la loi de Mahomet, on prépare encore des sirops et une espèce de raisiné que Ton délaye dans de l'eau pour en faire des boissons qui remplacent le vin; mais elles n'ont pas les mêmes qualités.
Les vins liquoreux de la Grèce étaient supérieurs à ceux de tous les autres pays, la plupart étaient faits avec des raisins muscats; on les récoltait principalement dans les tles delà mer Egée et dans quelques cantons de la mer d'Ionie. La vigne y était cultivée avec le plus grand soin sur des terrains et à des expositions si favorables, qu'elle fournissait des vins excellents. Ceux des îles de Chios (Scio) et de Lesbos (Mételin), sur la côte d'Asie, enfin de Thassus (Tasso), sur la côte de Macédoine , étaient particulièrement cités comme les meilleurs; mais plusieurs des autres îles, telles que Corctre (Corfou), dans la mer Ionienne, Crète (Candie) et Rhodes, fournissaient aussi des vins très-estimés pour leur richesse, leur parfum, leur douceur et leur délicatesse. Ils avaient une couleur ambrée assez foncée, parce qu'ils fermentaient longtemps avec la pellicule du raisin. Chics, dont les habitants prétendaient avoir su, les premiers.
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coUiver la vigne, récoltait, suivant Athénée, sur les hauteurs crayeuses d'ÂRiusiuH, des vins secs et des vins doux d'excellente qualité. Strabon les cite comme les meilleurs de la Grèce. Pline vante surtout celui que Ton faisait dans le canton d'ÂR* visiA. Le vin dît saprian avait un parfum délicieux et trèsfort, qui embaumait la salle du festin. Celui de Phanean, vanté par Virgile, venait aussi de Vile de Chios. Les vins de Lesbos avaient un bouquet très-suave, mais moins prononcé que celui de Chios; Pline les accuse d'avoir un goût salé et leur préfère ceux deTHASSUs (Tasso), qui étaient généreux, doux et parfumés; ceux-ci mûrissaient lentement et acquéraient en vieillissant un parfum délicieux. On préparait, dans cette dernière île et à Lesbos, un vin léger nommé omphacites^ qui provenait d'une espèce de raisin que Ton vendangeait avant son entière maturité, et que Ton exposait au soleil pendant trois ou quatre jours avant de le presser; quand il avait terminé sa fermentation, on exposait au soleil les vases qui le contenaient jusqu'à ce qu'il eût atteint sa maturité. Les Romains faisaient un trèsgrand cas des vins de l'île d'IcAROS (Nicaria).
Dans rtle de Crète (Candie), les vins étaient préparés avecle plus grand soin. Lorsque les raisins étaient bien mûrs, on les saupoudrait avec du plâtre pour donner plus de consistance à leur jus. Les meilleurs vins de cette île étaient surtout estimés pour la suavité de leur parfum, qui égalait celui des fleurs les plus odorantes. Ceux de Leugadia (Sainte-Maure) et de Zacinthus (Zante), dans la mer Ionienne, étaient préparés de la même manière et avaient beaucoup de spiritueux^ Les vins de Naxos (Naxie), RHonss et Cos (Stanco), dans la mer Egée, passaient, du temps de Pline, pour avoir un goût salé comme ceux de Lesbos. L'île ScuTcs (Sciati), sur la côte de Thessalie, faisait des vins qui ressemblaient à ceux de Maronée ; mais ils étaient moins spiritueux.
Les anciens ne connaissaient qu'environ la moitié de cette partie da monde, que les Romains divisaient en Asie propre et en Asie Mineure. Les écrivains nous indiquent quelques pays où la vigne prospérait; mais ils ne donnent que peu de détails sur la nature et la qualité des vins qu'on y récoltait. Ils ne parient pas des vignes de T Albanie et de la Colchide, qui occupaient
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r espace compris entre le Pont-Euxin , le Palus Mœotis, le Rha (Volga] et la mer Caspienne. Ces contrées» qui font aujourd'hui partie de l'empire de Russie, sous le nom de provinces caucasiques, ont une si grande quantité de vignes, qui croissent sans culture dans les forêts, dont elles couvrent tous les arbres, et qui produisent une immense quantité de raisins de bonne qualité dont on fait du vin, que Ton est fondé à considérer la vigne comme étant indigène dans ces contrées.
Beaucoup de cantons de I'Asie Mineure avaient des vignobles fort étendus. Dans la partie occidentale du Pontus, où les montagnes du Taurus s'abaissent et s'éloignent du Pont-Euxin, on voyait l'olivier, les arbres fruitiers et la vigne orner les collines, au pied desquelles l'Halys (Kisit-Irmak) et l'Iris (lechit- Irmak) roulaient leurs ondes. Dans la Paphlagonie (Anatolie), suivant Strabon, la vigne et l'olivier bravaient les vents du nord sur plusieurs côtes des Olgasis.
Xénophon, Strabon et Pline nous apprennent que la Bithy- NiE (Anatolie) produisait tous les fruits de la Grèce : elle avait beaucoup de vignes, dont on tirait des vins de plusieurs espèces, parmi lesquels Florentinus cile ceui que donnait le cépage nommé Mescites, comme étant de première qualité. Galien, de Pergame, en Mysie, dit que le vin blanc de la Bithynie, quand il était très-vieux, passait, à Rome, pour du vin de Cœcube, mais qu'alors il était amer et peu agréable à boire. Le même auteur parle des vins de Tibenum, d'ARSTNiUM et de Tituca- SENUM comme étant les plus légers de ceux que l'on faisait dans sa patrie. Les deux premiers étaient rouges et non liquoreux; le dernier était dout, peu spiritueux et peu coloré. Ces vins acquéraient plus promptement leur maturité qu'aucun de ceux des autres vignobles de l'Asie Mineure. Lampsacus (Cherdak), dans la même province, était entouré de vignobles très-productifs.
Suivant Virgile et Galien, la montagne de TmoluSy en Lydie, produisait un vin doux, d'une couleur très-ambrée, qui se vendait au plus baul prix. Pline dit qu'étant trop liquoreux pour qu'on pût le boire pur, on l'employait principalement pour corriger l'Apreté des autres vins et leur donner du parfum. Smyrne, dans rionie, fournissait des vins que les Romains aimaient beaucoup. Ceux de Clazomène (Vourla), sur le golfe de Smyrne, étaient préférés, même à ceux de Lesbos, parce qu'on y mêlait moins d'eau de mer. EphAse (Aio-Tsoluc), aussi dans Tlonie, sur la rive gauche du Caister, avait des vignobles dont on tirait
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des vins forts, généreax et parfamés, auxquels plusieurs auteurs donnent le nom de prammtan.
La vigne se plaisait dans les terrains volcaniques de la plaine de Catacécomène, partie la plus orientale de la Phrtgie, sur les bords de VUermus (Sarabat); elle y produisait beaucoup de Tins de bonne qualité. Dans la partie de la Cappadocb (Karamania) voisine de FEuphrate, il y avait de beaux vignobles; on en rencontrait aussi dans la Carie ; ils produisaient des vins estimés, parmi lesquels on distinguait particulièrement ceux de Cnide (Porto-Génovèse). dans la province nommée Doride, comme généreux et agréablement parfumés. Galien cite avec éloge les vins de Sctbblus dans la Pamphylie; ils étaient trèsépais et très-liquoreux. Celui d'ÂSAxÈs, en Cilicie, était aussi un vin rouge très-liquoreux. La Carmanie (Kerman), sur le golfe Persique, produisait des raisins d'une grosseur extraordinaire dont on tirait de bons vins.
La vigne prospérait dans plusieurs vallées de rÀRiiÉNiE voisines de TÂRSACB. L'ÂTROPATÈNE OU petite Médib (Âderbijam) avait beaucoup de cantons riches en vin. Persépolis (Stakhar), ville de la Perside (Farsistan), dont Alexandre le Grand ordonna la démolition, dans un accès d'ivresse» était entourée de beaux vignobles qui produisaient des vins très-généreux , parfumés et fort agréables.
La Syrie était riche en vignes dans les contrées voisines de la mer intérieure (Méditerranée). La célèbre Laodigée (Latakieh) florissait par son port et par ses vignobles; les collines du mont Liban étaient couvertes de vignes. Les auteurs profanes vantent les vinsdeBTBLOs(Gabail),de SAR£PTA(Sarfand),deTTR(Sour)y de Salon, d'AscALON (Scalona), etc. L'Ecriture sainte loue les vignes du torrent de Sorec, de Sabana, de Jaser et d'AsEL; Ezéchiel, qui vécut 599 ans avant notre ère, parle de l'excellent vin de Chelbon, que Ton vendait aux foires de Tyr. Strabon, né 50 ans avant l'ère chrétienne, et Plutarque, qui ne vint que 116 ans après lui, le nomment calehonium vtnum : il se récoltait près de Damas. Enfin l'ile de Cyprus (Chypre) produisait des vins qui, suivant Pline, provenaient de ceps d'une grosseur extraordinaire; mais ils n'étaient pas estimés comme le sont ceux que l'on y récolte aujourd'hui.
La Chine, qui n'était pas connue des anciens, avait des vignobles dans les temps les plus reculés. Les annales chinoises nous appreonent que plusieurs provinces en avaient de très-considérables longtemps avant l'ère chrétienne; les poètes chinois ont
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célébré le vin dans toutes leurs chansons depuis le règne d'Ayven jusqu'à celui de Han. Enfin leurs annales font mention du vin de raisin sous le règne de l'empereur Fofi-7y, qui monta sur le trône Tan 140 avant Jésus^Christ.
Les anciens ne connaissaient que la partie septentrionale de cette contrée, que les Grecs nommaient Libye et Hespérie. Elle contenait autrefois de grands vignobles que l'on n'y rencontre plus aujourd'hui; tandis que son extrémité méridionale, qui fournit maintenant des vins précieux, n'avait pas un cep de vigne.
Strahon et Pline ont célébré la fertilité de la région du mont Atlas. Le premier décrit les riches plaines de l'Afrique proprement dite, où, parmi des champs de blé inépuisables, des vergers et des vignobles, Carthage, rétablie en qualité de colonie romaine, était redevenue la reine des cités africaines. Le même auteur dit que les vignes de ces contrées avaient le tronc assez gros pour que deux hommes pussent à peine Tembrasser ; que les grappes étaient longues d'une coudée (environ 47 pouces) et que les vins avaient une àpreté que l'on corrigeait en y mêlant du plâtre. Cette contrée, qui forme aujourd'hui la régence de Tunis» n'a plus de vignes. Athénée cite les vinsblancsque l'on récoltait dans les environs du lac Mareotis (Birka-Hariout) , comme n'ayant pas de rivaux en excellence. Cevin, dont Antoine et Cleopâtre faisaient leurs délices 40 ans avant notre ère, se nommait quelquefois vin d Alexandrie f parce que le vignoble était peu éloigné de cette ville ; il avait de la douceur, de la légèreté et un parfum des plus agréables; il était facile à digérer et peu capiteux. Cependant celui de l'tle Méroé (Nuabia), que Cléopâtre fit servir à César, paraît avoir joui d'une plus haute réputation, suivant Lucain, qui vécut dans le premier siècle de notre ère; il ressemblait à celui de Falerne. Le vin dit tœniotique, du nom de la bande de terre qui le produisait, avait une couleur verdâtre» beaucoup de corps ei un parfum aromatique très-prononcé; il était plus liquoreux que celui du lac Mareotis et avait en même temps de la fermeté. Le vin d'ÂNTiLLA, près d'Alexandrie, était le seul qui eût de la réputation parmi ceux des nombreux vignobles qui ornaient les bords du Nil. Pline vante celui de Sbbenynm (Semenhoud), ville du Delta (basse Egypte), qui était fait
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ayec trois espèces de raisins^ mais il n'indique pas les qualités qui le distinguaient, et dit seulement qu'il était liquoreux et qu'on en consommait beaucoup à Rome. Horace dit que, dans les lies Fortunées (iles Canaries), la terre donnait sans culture d'à* bondantes moissons et que les vignes fleurissaient toujours sans avoir besoin d'être taillées.
Quelques-uns des pays autrefois célèbres pour l'excellence des vins qu'ils fournissaient ont conservé, de nos jours, cette réputation; mais beaucoup l'ont perdue. Les Romains prisaient bien plus les vins grecs en général et plusieurs de ces vins en parti* culler que nous ne le faisons aujourd'hui. Strabon trouvait le vin de Samos détestable ; celui de Chypre, autrefois méprisé, fait maintenant les délices de nos tables; tandis que nous ne faisons aucun cas des vins de Scio, que les Romains estimaient singulièrement.
Dès les temps les plus reculés, les hommes faisaient usage de boissons fermentées. Strabon nous apprend que, dans l'Asie, au delà du Taurus, le riz en fournissait une qui était assez spiritueuse, et que les Indiens aimaient beaucoup. Néarque, amiral d'Alexandre, né 356 ans avant Jésus-Christ, indique la canne à sucre et la liqueur spiritueuse qu'on tirait de son jns; les Germains faisaient de la bière : cette boisson, ainsi que le cidre et Thydromel, était d'un grand usage dans les Gaules. La grande quantité de liqueurs fermentées que Ton prépare aujourd'hui chez tous les peuples, même sauvages, qui habitent les contrées où la vigne ne prospère pas, prouve assez le goût naturel de tous les hommes pour les boissons enivrantes.
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ANALYSE DU VIN
Les vins soumis a la distillation, au degré deTeau bouillante, fournissent l"" du gaz acide carbonique, s'ils en contiennent; 2* de Talcool; 3* un peu d'acide; 4^ de l'huile.
En arrêtant la distillation, après avoir obtenu ces produits, il reste, dans la cucurbite, une liqueur chargée, dont la composition varie suivant la nature du vin qu'on a distillé.
Les résidus des vins secs sont acides ; ils contiennent de la lie» du tartre, une matière extractive et une substance colorante; ceni des vins demi- liquoreux et liquoreux offrent, en outre de ces produits, le sucre, qui n'a pas été décomposé.
La lie est ce dépôt qui, après avoir troublé les vins pendant leur fermentation, se précipite lorsqu'elle est achevée : c'est un mélange de la substance végéto-aniroale, qui a servi de ferment au moût, et qui contient plus ou moins de tartre, de matière extractive et de principe colorant; le tout est délayé dans une plus ou moins grande quantité devin, que l'on extrait en soumettant cette lie à l'action d'une presse, qui en fait une masse solide que l'on dessèche, soit pour la conserver et la vendre dans cet état, soit pour la brûler et en retirer un carbonate de potasse connu sous le nom de cendres gravelées^ très-employé dans la teinture et dans la fabrication des savons.
Le marc du raisin, fortement exprimé et desséché, sert de nourriture aux bestiaux. En Suisse, et dans quelques autres pays, on emploie le marc comme engrais et comme combustible ; sa cendre est fort riche en potasse. Les pépins ou semences qu'il renferme sont employés à nourrir la volaille. Les Italiens en retirent, dit-on, de l'huile à brûler.
Toutes les liqueurs fermentées contiennent un acide plus ou moins abondant, différent du tartre , et qui parait accompagner partout la matière sucrée. L'eau ou l'alcool, passés sur l'extrait des vins, enlèvent cet acide, qui est reconnu pour être l'acide malique. Les vins qui en contiennent le plus fournissent les plus mauvaises eaux-de-vie; ceux, au contraire, qui en renferment le moins en donnent d'excellentes.
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PROPRIfiTtS DU VIN.
Le vin , quand on en use avec modération , a la propriété de fortifierrestomac, de favoriser la transpiration et d'aider à toutes les fonctions du corps et de Tesprit : ces effets se font plus ou moins sentir, selon le caractère propre à celui dont on fait usage.
Les vins blancs contiennent un tartre plus fin, les rouges en ont ordinairement un plus grossier : les premiers sont plus actifey les seconds le sont moins et nourrissent davantage; enfin les vins blancs picotent plus que les autres, ce qui est cause qu'ils agissent sur les urines; mais ils peuvent plus facilement incommoder.
Les gros vins, c'est-à-dire ceux qui, parmi les vins communs, sont très-colorés, corsés, pAteux et lourds, enivrent moins promptement que les vins légers, parce que les principes qui les composent se portent avec moins de facilité au cerveau ; mais ils s'en dégagent avec plus de peine quand ils y sont parvenus : cette sorte de vin convient aux personnes qui suent facilement ou qui font beaucoup d'exercice et à celles que le jeûne a épuisées, ou qui supportent difScilement l'abstinence.
Les vins délicats, et en général ceux que j'ai qualifiés de vins fins^ sont moins nourrissants, mais plus capables de délayer les sues, de se distribuer dans les différentes parties du corps et d'exciter les évacuations nécessaires; c'est pourquoi ils sont propres aux vieillards, aux convalescents et aux personnes dont les viscères sont embarrassés par des obstructions, pourvu, toutefois, qu'ils n'aient pas trop de montant, comme il arrive à quelquesuns.
Les vins qui tiennent le milieu entre les deux espèces dont je viens déparier ne sont ni trop nourrissants ni trop diurétiques, et conviennent à la plupart des tempéraments; je les ai qualifiés de vins d'ordinaire, parce qu'ils sont généralement préférés pour la consommation journalière.
Les vins liquoreux ne conviennent pas pour l'usage habituel, non-seulement parce que le goût pâteux et fade de la plupart s'oppose à ce que l'on puisse les boire à longs traits, mais encore parce qu'ils sont sujets à causer des obstructions. Cependant ceux de première qualité et vieux ont un goût fort agréable et
FRANGE
La France, située presque au centre de l'Europe, eatre les 13» et 25' degrés de longitude, et les 42' et 51' de latitude septentrionale, est, par sa position et par la na-* ture de son sol, le pays le plus riche en vignes. Suivant le rapport fait au roi par M. le comte Chabrol, ministre des finances, le 15 mars 1 830, la France contenait, en 1788, 1 ,555,475 hectares de vignes, non compris celles des départements de TAveyron, de 1 Isère et au Morbihan, qui ne sont pas indiquées sur le tableau, et que j'évalue, d a* près d'autres renseignements, à 17,451 hectares; ce qui porte la quantité de terrain planté en vignes, en 1788, à 1,572,926 hectares. Suivant les documents réunis au ministère de rintérieur depuis 1804 jusqu'en 1813, la France contenait aloi3 1,734,573 hectares de vignes, dont le produit, constaté par les inventaires faits après chaque récolte, depuis 1804 jusqu'à 1808 inclusivement, les évaluations (fe la régie des droits réunis, depuis 1 809
jusqu'à 181 1, et les états envoyés parles préfets après les récoltes de 1 81 2, 1 81 3 et 1 81 4, s'élevait, terme moyen de ces onze années, à 31,012,452 hectolitres de vin. Enfin, suivant le rapport du 1 5 mars 1 830, la France contenait, en 1829, y compris 24,360 hectares que j'ajoute pour les départements de TAveyron et de l'Isère, 2,017,667 hectares de vignes, qui avaient produit, terme moyen des récoltes de 1826, 1827 et 1828, 44,814,161 hectolitres de vin, par an; mais, ces trois années ayant été assez abondantes, j'ai, en comparant les évaluations anciennes avec les nouvelles, établi un terme moyen qui me parait approcher de la vérité et dont il résulte que la France a produit alors, année moyenne, environ 39 millions d'hectolitres devin. Actuellement, en tenant compte des nouvelles plantations faites depuis une trentaine d années et de l'annexion delà Savoie et de Nice, on peut évaluer la superficie totale des vignes, en France, à prèsdê 2,300,000 nectares, et la production moyenne à 42 millions d'hectolitres. Â en juger d'après les dernières années dont nous connaissions la production : 1862 (37,109,636 hect.),
1863 (51,371,875 hect.), 1864 (50,653,422 hect.); ce chinre serait au-dessous de la vérité, mais 1863,
1864 et surtout 1865 ont fourni des récoltes abondantes,
3ui peuvent causer quelques illusions sur les années orinaires. Nous donnons, du reste, à Vappendice la production de toute une série d'années et nous nous bornons à y renvoyer le lecteur.
Les vins rouges et les vins blancs de nos difierents vignobles affectent presque toutes les nuances des trois genres que j'ai décritsp.12 et suivantes de cet ouvrage. Les vins secs de l'Alsace, quoique très-bons, sont cependant inférieurs à ceux de plusieurs crus de la rive droite du Rhin. Nos tins de liqueur, fort estimés de l'étranger et mis au premier rang par de célèbres gourmets, sont moins
Soûtés en France que ceux que nous tirons à grands frais e quelques pays lointains; mais nos vins moelleux (1 ),
(1) Voy. le Vocabulaire aniCy page 22.
dont le goût et le parfum sont aussi variés qu'agréables, De connaissent pas de rivaux hors des limites de notre territoire ; ils ont surtout ces qualités que les meilleures variétés de la vigne ne peuvent fournir que lorsqu'elles végètent dans des terrains choisis et sous un ciel tel que le nôtre. Les vins de nos premiers crus sont les seuls dans lesquels on trouve réuni cet arôme spiritueux nommé bour quel, qui, précurseur du goût, flatte l'odorat et promet de plus douces jouissances, avec cette sève délicieuse, qui, moins légère que le bouquet, ne se dilate que dans la bouche, l'embaume et survit au passage de la liqueur. Ces qualités, que possèdent essentiellement nos vins fins, distinguent aussi plusieurs de nos meilleurs vins d'ordinaire : ceux-ci, dont le nombre est considérable, fournissent, comme ceux-là, à de grandes exportations et sont souvent assez bons pour prendre les noms des crus les plus renommés. Nos vins d'ordinaire de 2% de 3®, de 4* qualité et DOS vins communs procurent à la population française la boisson la plus saine et la plus généralement recherchée ; ils entrent pour une forte portion dans les envois à l'étranger et servent encore à la fabrication d'une quantité considérable d'eaux-de-vie et d'esprits-de-vin, qui forment une branche importante de notre commerce avec tous les peuples de la terre.
Ce qui distingue surtout les vins français de ceux des autres pays, c'est leur étonnante variété ; en effet, les vins de chacune de nos provinces ont un goût et un parfum qui leur sont propres, et (|ue l'on reconnaît facilement sans avoir une grande habitude de la dégustation. Les vins même de crus très-voisins, et qui ne sont séparés que
Ear un mur ou par un chemin, ont entre eux des dissemlances assez sensibles pour être appréciées par les gourmets expérimentés du pays, qui, après avoir goûté vingt essais qu'on leur présente, ne se trompent sur aucun, et iDdiquent la vigne d'où provient chacun d'eux.
Afin de conserver aux différents vins les noms sous lesquels ils sont connus depuis des siècles, et surtout afin de mettre le lecteur à portée de connaître les nuances qui dis-
tinguent ceux que Ton désigne ordinairement sous la même dénomination, j'ai composé les chapitres consacrés à la France, les uns d'une grande province et les autres de plusieurs petites. Chaque département forme un paragraphe, dans lequel les crus sont rangés et décrits suivant la qualité de leurs produits, et, à la fin du chapitre, tous les vins cités dans les différents paragraphes sont réunis dans une classification qui indique les rapports de qualité qu'ont entre eux tous les vins de la province, et le rang qu'ils occupent dans la classification générale des vins du royaume.
Quoique la France produise plus de vin qu'il n'en faut pour la consommation de ses habitants, on y fait cependant une assez grande quantité de liqueurs fermentées, qui servent de boisson journalière dans les provinces dont le climat n'est pas favorable à la vigne : tels sont la bière, dont la fabrication annuelle, évaluée à plus de 2 millions d'hectolitres en 1 830, est arrivée, par un accroissement continu, à 5,323,078 hectolitres de bière forte, et 1 ,880,443 hectolitres de bière faible en 1864; enfin le cidre, dont la récolte s'élève, année commune, à environ 9 millions d'hectolitres. Il n'entrait pas dans mon plan de parler de ces liqueurs; mais j'ai cru devoir indiquer, en passant, les quantités produites.
CHAPITRE PREMIER
Hnudre, BMLnaut, Cambresis, Picardie et une partie de l'Ile-de-Fraitee et de la Brie.
Les provinces comprises dans ce chapitre sont situées sous les 49* et 50' degrés de latitude; elles forment les départements du Nord, du Pas-de-Calais, de la Somme et de F Aisne. On ne rencontre des vignobles importants que dans la partie méridio*oale du département de TAisne, et les vins qu'ils fournissent sont, à quelques exceptions près, de qualité inférieure.
§ I. Département du Nobo, formé du Bainaut français^ de la Flandre française et du Cambresh; il est divisé en 7 arrondissements : Lille, AvesneSj Camhray, Douai, Valenciennes, Dunkerque et Hazebrouck.
Ce département ne produit ni vîo ni cidre ; on ne cultive la vigne que dans les jardins» et le raisin est uniquement employé pour le service de la table. La bière, dont la fabrication s'élève & film de 1 ,500»000 hectolitres, est la boisson ordinaire de tous les habitants ; néanmoins on y fait un très-grand commerce des vins de Bourgogne, de Bordeaux, de Champagne, et, en général, de tous les bons vignobles de la France. Comme cette liqueur n*est pas d'un usage journalier, et que les frais de transport sont considérables, on ne s'approvisionne que de très-bons vins dans ce pays, où Ton rencontre, proportion gardée, beaucoup plus de bonnes caves qu'à Paris. Les Flamands aiment à faire des provisions en ce genre -y ils achètent ordinairement leurs vins dans le courant de Tannée qui suit la récolte et les conservent avec soin, jusqu'à répoque convenable pour les mettre en bouteilles. Us n'attendent pas que leurs cavea soient vides pour faire de nou^ veaux achats, et choisissent toujours ceux, des années où la température a été favorable à la vigne, de manière qu'ils oat couistamment un assortiment complet d'excellents vins vieux, et d'autres en réserve, qui s'améliorent dans leurs cave9, pour remt placer les premiers. Par ce moyen, ils ne sont point expesés^ à boire des vins de mauvaise qualité, ni à les payer trop cher lors^ qu'il survient une disette.
On fabrique dans ce département environ 28,000 hectolitres d'eau-de-vie de grain, du genièvre et depuis quelques années aussi de betteraves j une partie en est consommée par les habitants, une autre va à Paris et se distribue en France; le surplus est exporté, partie en Belgique, partie dans les colonies, par le. port de Dunkerque.
S II. Département du Pas-de-Calais, formé de U Artois et de la basse Picardie; il est imsé etkQjanrùndissemenJts : Arras^ Saint- OmeTy Saint' fol. Mantnuil, Btmlogne et BHimnt.
De même que le précédent, ce département ne fournit point de vin : la vigne n'y est cultivée qu'en treille, et le raisin ne
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mûrit que dans les meilleares expositions. Les vins nécessaires à la consommation des habitants sont apportés, par mer, de Bordeaux et des autres vignobles du Midi ; on en tire aussi par le chemin de fer et les canaux de la Bourgogne, du MAconnais et de l'Orléanais. Dans plusieurs cantons, on cultive des pommiers à cidre, qui donnent, année commune, environ 56,000 hectolitres de cette boisson; on fabrique environ 600,000 hectolitres de bière, dont les habitants font un grand usage, et Ton distille iO à 42,000 hectolitres d'eau-de-vie de grain ou de pomme de terre, ainsi qu'une certaine quantité de betteraves.
S ni. Département de la Somme, formé de la partie occidentale de la Picardie et divisé en 5 arrondissements : Amiens^ Ahbevilhy DoullenSf Montdidier et Péronne,
D'après les inventaires faits par la régie des droits réunis, depuis la récolte de 1804 jusques et y compris celle de 4808, la vigne était alors cultivée dans onze communes de l'arrondissement de Montdidier, sur une étendue de 33 hectares, et la récolte moyenne était d'environ 1 ,4 00 hectolitres de vinsde la plus mauvaise qualité. Le compte reudu le 45 mars 4830 portant qu*tl n'est pas récolté de vin dans ce département, j'ai lieu de croire qu'on y a tout à fait renoncé à cette culture; bien qu'un tableau de 4849 ait accusé 44 hectares. Cagnt, village près d'Amiens, a quelques vignes dont les fruits sont consommés dans cette ville.
Le cidre est la boisson la plus commune dans ce département; on en récolte 200,000 hectolitres par an, et l'on fabrique, en outre, environ 200,000 hectolitres de bière et un peu d'eau-de-vie.
Le vin donne lieu, en Picardie, à un commerce d'importation considérable; on trouve dans ce pays beaucoup de caves très-bien approvisionnées en vins de Bourgogne et des autres bons vignobles du royaume.
§ lY. Département de /'Aisnb, formé d'une partie de la Picardie^ de r Ile-de-France et de la Brie; il est dtvisé en 5 arrondissements : Laon^ Saint-Quentin, Vervins^ Soissons et Château- Thierry.
Ce département, placé entre les 49* et SO* degrés de latitude^
6st un des plos septentrionaux de ceux où la vigne est cultivée ; celle-ci ne prospère que dans les arrondissements de Laon , Soissons et Château-Thierry, où elle occupe 9,033 hectares, produisant, récolte moyenne, environ 274,000 hectolitres de vin rouge et 49,000 hectolitres de vin blanc. Les vins du Laonnais, qui sont les meilleurs, s'expédient en grande partie à Lille et à Douai, dont les relations habituelles avec le département de TAisne favorisent les échanges. L'arrondissement de Château -Thierry fait quelques envois dans les départements de rOise et de la Seine.
Les poiriers et les pommiers sont cultivés dans quelques cantons et fournissent, année commune, 169,000 hectolitres de cidre; on fait, en outre, environ 100,000 hectolitres de bière et une certaine quantité d'eau-de-vie.
Les cépages cultivés dans Tarrondissement de Laon sont, en rouges, le 6ofi-notr, espèce de pineau^ Yesplein-^eri^ le gamet, le gouais et le pendillard ; en blancs, le ion-blanc ou pineau, le romeré^ le vert-blanc, le gouais ou melon^ et le meunier.
VINS ROUGES
PAB6NA5, Cbaonne, Cbaonelle, Juhignt, Vassogne, Bbl- LEVUE et CussT, dans le canton de Craonne, à 18 kil. de Laon, fournissent des vins qui ont une supériorité marquée sur ceux des autres crus du département ; ils sont légers, délicats, assez spiritueux et d'un goût agréable.
RouGT, à 24 kil. S. E. de Laon, fait des vins qui soutiennent la comparaison avec ceux de Craonne : ils sont moins légers et moins délicats, mais ils ont plus de corps et supportent mieux le transport.
Laon est situé sur une montagne isolée et plantée de vignes dans presque tout son pourtour. Les vins que Ton récolte sur la partie exposée au midi sont les meilleurs, et approchent de la qualité des précédents ; ils ont moins de spiritueux et une couleur plus foncée : on distingue surtout ceux des crus nommés la Cuisine et la Cave-de-Saint- Vincent.
CbÉPT , BlÉVRE , OrGETAL , MONTGHALONS , YOURGIENNE ,
Plotard et Aranct, à 8 et 12 kil. de Laon, fournissent des vins de bonne qualité, quoique moins délicats et moins spiritueux que ceux dont je viens de parler.
Château-Thierry récolte, sur des coteaux situés près de?
bords de la Marne, des vins assez délicats, mais privés de corps et de spiritueux. Trélocp, à 14 kil. de Château-Thierry, fournit aussi des vins assez agréables, mais faibles.
YAiLLTet Soupir, à 12 et 16 kil. de Soissons, donnent les meilleurs vins de cet arrondissement ; ils sont assez agréables, mais froids, sans force et bien inférieurs à ceux du Laonnais et de la Marne. Les propriétaires ne doivent l'exportation d'une partie de leurs récoltes qu'à la proximité du département de l'Oise et à la rivière d'Aisne, qui en rend le transport peu dis* pendieux. Les vins des autres vignobles sont tous de qualité inférieure.
VINS BLANCS
Pargnan, Cnssr, Château-Thierry, Charlt, Essonne et AzAT sont entourés de vignobles dans lesquels on fait beaucoup de vins blancs faibles en qualité, mais d'assez bon goût. Ceux de Pargnan sont légers, d un goût agréable et plus spiritueux que les autres. La plupart de ceux des environs de CbAteau- Thierry sont teints en rouge avec une liqueur extraite des merises noires, que l'on fait d'abord fermenter et que l'on concentre ensuite par l'ébullition.
Le principal commerce de vins se fait à Laon, à Soissons et à (^hftteau-Thierry. Les tonneaux en usage à Laon.Craonne, Roacy et dans les autres vignobles de cet arrondissement se nomment pièces^ et contiennent 27 veltes, ancienoe mesure de Paris, oii 205 litres 1/2. Dans les vignobles du Solssonnais, on se sert da muid, qui, suivant les cantons, est de 33 à 33 veltes, oo de^l à 266 litres; on emploie aussi la pièce ehampagne^ de 26 veltes ou 498 litres. A ChAteau-Thierry, les pièces jaugent 24 veltes ou 182 litres 1/2.
Expéditions. Celles de Laon pour la Flandre se font par terre, tandis que celles de Soissons pour le département de TOise ont lieu par la rivière d'Aisne ; les envois de CbAteau-Ttiierry pour le département de la Seine se font par la Marne, mais sur* tout par le chemin de fer.
CLASSIFICATION
Les meilleurs vins rouges de Pargnan, Craonne, Craondlle,
NORMANDIE
Jumigny, Vassogne, Bellevue, Cussy, Roucy, et plusieurs de ceux qui proviennent de la partie la mieux exposée de la montagne de Laon , dans le département de TAisne, sont compris dans la 5* classe des vins de France, comme vins ordinaires de 2* et de 3* qualité. Ceux de Crépy et des autres vignobles compris dans ce chapitre ne donnent que des vins d'ordinaire de 4' qualité et des vins communs. Les meilleurs vins blancs dePargnan, de Cussy, de Château-Thierry, de Charly, d'Essonne et d'Azay sont des vins d'ordinaire de S* qualité. Tous les autres crus ne fournissent que des vins d'ordinaire de 3* ou de 4* qualité et des vins communs, tant en rouges qu'en blancs.
CHAPITRE IL
nrorniaiidle et une partie du Percbie*
Ces provinces, placées sous les 48* et 49' degrés de latitude, forment les cinq départements de l'Eure, delà Manche, de l'Orne, du Calvados et de la Seine-Inférieure. Le premier renferme seul quelques vignobles peu importants ; mais il est couvert, ainsi que les quatre autres, d'une grande quantité de pommiers qui fournissent d'excellent cidre. On estime & 4,737,000 hectolitres la récolte annuelle de cette liqueur, savoir 650,000 dans Je départementde l'Eure, 844,000 dans celui de la Manche, 723,000 dans celui de l'Orne, 900,000 dans celui du Calvados, et 1,620,000 dans le département de la Seine-Inférieure.
Les Normands, assez sages pour renoncer à la culture de la vigne, qui ne se plaitpas dans leur sol, n'ont pas cessé de rendre hommage à ses produits, dont ils achètent, chaque année, une grande quantité, choisie dans les meilleurs crus. Des marchands de la Bourgogne, de la Champagne et d'autres pays vignobles parcourent cette province pour y prendre des commandes. On y consomme beaucoup de vins de Bordeaux, qui arrivent, en partie, par mer dans les différents ports de ce pays, et surtout au Havre et à Rouen, le reste vient par le chemin de fer : ces deux villes ont des entrepôts considérables de marchandises coloniales, des vins et des autres productions du midi de la France destinées pour Paris -, quelques expéditions ont encore lieu sur
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des bateaux à vapear et autres, qui remontent la Seine à cause du bas prix de ce transport» mais le chemin de fer tend h absorber tout le trafic.
Départements de la Manche, de /*Orne, du Calvados et de la Seinb-Inférieure.
Ces départements n'ont d'autres vignobles que ceux que l'on rencontre sur les coteaux qui dominent le bourg d'ÀRGBNCE, à a kîl. de Caen, département du Calvados; ils ne donnent que très-peu de vin et de la plus mauvaise qualité : mais la culture du pommier fournit aux habitants une grande quantité de trèsbons cidres.
§ II. Département de TEure» formé de la partie orientale de la Normandie nommée Vexin normand, d^ une partie du Perche, et des pays d'Ouche, Lieuvain et Roumois; il est divisé en 5 arrondissements : Enreux, les Àndelys, Bemay, Louviers et Pont- Audemer.
i,156 hectares de vigne, partagés entre 2,000 propriétaires, produisent, récolte moyenne, environ 3,000 hectolitres de vins rouges qui sont consommés par les habitants. Les plants le plus généralement cultivés sont le noirion, le meunier^ le meslier^ le gros-blanc, le coquillart et le mitscat noir et blanc. Les vins de ce pays sont plus ou moins acerbes et dénués de qualité ; les meilleurs se récoltent dans les vignobles de Chateau-dIlliers, de, NoNANCOURT, de Bueil et de Menilles, arrondissement d'Évreux, et à Port-Mort, arrondissement des Andelys.
Les tonneaux employés pour le vin sont de toutes dimensions; ceux dans lesquels on met ordinairement le cidre se nomment ptpe^, et contiennent environ i muid 1/S. Cette liqueur se vend au muid, qui varie, suivant les cantons, de 216 à S8<^ litres.
CLASSIFICATION
Tous les vins des vignobles compris dans ce chapitre ne figurent que parmi les plus communs de France.
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CHAPITRE m
Ue-de-France et Brie.
Ces provinces, placées sous les 48* et 49* degrés de latitude, composent les quatre départements de l'Oise, de la Seine, de Seine- et-Oise et de Seine-et-Marne, qui contiennent ensemble 46,603 hectares devigne, dont les produits sont, en général, de qualité inférieure. Cependant quelques-unes des côtes les mieui exposées et peuplées de bons cépages donnent d'assez bons vins d'ordinaire.
§ I. Département de TOisb^ formé d* une partie de F Ile-de-France et de ta Picardie; il est divisé en 4 arrondissements : Beauvais^ Clermont, Sentis et Compiègne.
2,285 hectares de vigne produisent, récolte moyenne , environ 66,000 hectolitres de vins (63,000 hectolitres de vin rouge et 3,000 de blanc] de basse qualité, qui ne supportent pas le transport et ne peuvent se garder que deux ans ; ils se consomment généralement dans le département, qui récolte, en outre, environ 725,000 hectolitres de cidre; l'on y fait environ 10,000 hectolitres de bière.
VINS ROUGES
On cite comme les meilleurs ceux que fournissent les coteaux voisins de la ville de Clermont ; leur seul mérite est d'être moins mauvais que les autres. Ceux de l'arrondissement de Beauyais sont inférieurs -, mais les habitants les trouvent bons, et consomment toute leur récolte. Ceux des arrondissements de Compiègne et de Senlis sont âpres, froids et au-dessous du médiocre.
VINS BLANCS
Moucht-Saint-Eloi , canton de Liancourt, à 9 kil. de Clermont, dcnne du vin blanc qui, dans les bonnes années, a un
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goût agréable et se conserve assez longtemps. L'arrondissement 4e€oiiipfégM «A Ibiimtt anssi que l'on préfère aui ronges, en ce qu'ils sont moins acerbes.
Le commerce des vins se fait dans chaque vignoble. Les tonneaux en usage à Beauvais sond le muid de 40 veltes ou 304 litres; ailleurs on emploie des pièces de différentes dimensions, telles que celles â*Orléans et autres.
§ II. Département de la Sbinb, situé au milieu de l' Ile-de-France; il est composé de la ville de Paris et des arrondissements àe Saint-Dents et de Sceaux.
2y751 hectares de vigne produisent, révolte moyenne, environ 101 ,000 hectolitres de vin rouge de la plus mauvaise qualité, qui sont consommés par les cultivateurs, ou vendus en détail dans les guinguettes des environs de la capitale. Les marchands de Paris n'achètent que très-peu de ces petits vins, et seulement dans les temps de disette, parce qu'ils ont un goût acide que le mélange des bons vins ne corrige qu'imparfaitement et pour très-peu de temps.
Les cépages le plus généralement cultivés sont, en rouges, le meunier, le gamet, le murelot, ou languedoc, le morillony le plant de roi ou bourguignon, le pineau franc, le noireau ou négrier et le saumoneau; en blancs, le meslier, le bourguignon^ le morillon, le gouais, le rochelle et le muscadet ou pineau gris.
On fabrique dans le département plusieurs centaines de mille hectolitres de bière de différentes qualités.
S IIL Département de Sbine-et-Oise, formé de la partie méridionale de r Ile-de-France, et divisé en 6 arrondissements : Versailles, Corbeil, Btampes, Mantes, Ponloise et Rambouillet.
20,404 hectares de vigne, sur le territoire de 394 communes, produisent, année moyenne, environ 492,000 hectolitres de vins communs (463,000 hectolitres de vin rouge, 13,000 hectolitres de blanc), dont 400,000 sont consommés dans le département et le surplus livré au commerce. On fait, en outre, environ 130,000 hectolitres de cidre chaque année, et 20,000 hec^ tolitres de bière.
Les plants le plus généralement cultivés sont, en rouges, le
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morillon, le meunier ^ le bourguignon, le rochelle et le gouai^; en blancs, le morillon^ le meslier, le 6ar-5ur-aw6c, le «aumoir^ati, le rochelle et le muscadet.
VINS ROUGES
Hantes-sur-Seine est entouré de vignobles qui produisent d'assez bons vins d'ordinaire, parmi lesquels on cite avec éloge celui de la côte des Célestins, Septeuil, à 10 kil. S. de Mantes, fait des vins qui ont assez de corps et d'agrément. On distingue aussi ceux de Boissy-sans-âvoir, à S kil. de Hontfort-rAitaaury.
Athis, àiS kil. de Corbeil et de Paris. Le clos dépendant du château contient 20 hectares de vigne qui, grâce aux soins du propriétaire, produisent des vins légers et agréables, bien supérieurs à ceux de presque tous les vignobles du département. Les autres crus de cette commune donnent des vins communs assez bons, mais inférieurs à ceux du clos.
MoNS, à iS kil. de Corbeil , fournit aussi quelques vins estimés dans le pays. Ceux d'ÂNDREST, à 4 kil. de Poissy, sont légers, peu spiritueux, mais agréables.
Deuil et Hontmorengt, arrondissement de Pontoise, font des vins qui ont du corps, de la couleur et un bon goût, quoique grossiers et peu spiritueux.
ÂRGBNTBOiL, cauton de Versailles, à 8 kil. de Paris, est environné d'un vignoble assez considérable, qui produit beaucoup de vins de qualité inférieure, et dont la plupart ont un goût de terroir et même une odeur Irès-désagréabies, qui proviennent de la quantité et de F espèce d'engrais que Ton emploie {la poudreite) ; mais les vignerons, étant sûrs de vendre la totalité de leur récolte pour les guinguettes des environs de Paris, ne s'occupent que des moyens de la rendre abondante. Quelques propriétaires , qui mettent plus de soins dans la culture , dans le choix des plants et dans la fabrication de leur vin, obtiennent des boissons de faible qualité, qui n'ont rien de désagréable. Sannois, près d'Argenteuil, à 48 kil. de Versailles, fait des vins qui sont généralement plus verts et moins colorés que ceux d'Argenteuil, mais ils se conservent plus longtemps.
VINS BLANCS
MiGNAUX, commune de Villaine, à 5 kil. de Versailles, et
58 ILB-DE*FRÀlfGB ET BRIB.
AuTEUiL» à 7 kil. de Monfort, récoltent des vins blancs légers et agréables. L'antenr de YAlmanach des gourmands compare ceax de Hignaux aux meilleures tisanes de Champagne; mais cet éloge est fort exagéré, car le choix de ces vins peut tout au plus être comparé aux tisanes de seconde qualité.
Les environs d'ÀNDREST produisent aussi quelques petits vins blancs estimés dans le pays.
Les tonneaux en usage & Andresy se nomment pièces^ et contiennent environ SS8 litres. A Mantes-sur-Seine, le vin se vend au muid, composé de 2 feuillettes, chacune de 17 veltes 1/2 ou 133 litres. A Argenteuil et dans les autres vignobles des environs de Paris, on n'emploie que de vieux tonneaux de toutes formes et de toutes dimensions.
Andresy exporte quelques vins en Picardie, et Mantes en Normandie; Paris en tire fort peu, si ce n'est dans les années de disette.
§ IV. Département de Seine-et-Marne, formé dune partie de l'Ile-de-France, de la Brie et du Gàtinais; il est divisé en & arrondissements : Melun^ Coulommiers^ Fontainebleau^ Meaux et Provins.
21 ,163 hectares de vigne, sur le territoire de 345 communes, produisent, récolte moyenne , environ 660,000 hectolitres de vins communs (rouge, 550,000; blanc, 110,000), dont au moins 245,000 sont consommés par les habitants; le surplus est livré au commerce. Ce département produit aussi du cidre, dont on récolte environ 23,000 hectolitres par an.
Les plants le plus généralement cultivés sont le pineau, le meslier, le meunier^ le tresseau, le saumoireauy le jromentin^ le rochelle, le gamel et le gouais.
VINS ROUGES
L'arrondissement de Fontainebleau, qui contient seul 7,325 hectares de vigne, a quelques crus dont les vins sont estimés comme vins communs, le vignoble de la Grande-Paroisse, à 3 kil. de Montereau-Faut-Yonne, et quelques vignobles voisins, fournissent des vins qui ont une belle couleur, du corps, un goût assez franc et beaucoup de fermeté ; ceux des Sablons et de Moret, près Fontainebleau , quoique bien infé*
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rieors, sont en général sosceptibles d'être améliorés par le mélange avec de bons vins.
L'arrondissement de Melun produit, dans les bonnes années, quelques vins d'une couleur convenable et d'un goût assez bon, mais ils sont généralement peu spiritueux. Ceux de Char- TRETTES, de BoissiSE, d'HÉRiCY et de Férict sont les meilleurs: on préfère surtout ceux de la côte des Vallées^ & Chartrettes. Les vins des arrondissements de Provins et de Coulohmiers sont plats et grossiers; le rouge est âpre et désagréable quand il n'est pas mêlé avec le vin blanc; et celui-ci, seul, tourne promptement à la graisse. Les communes de Saint-Girex et d'ÛRLT, situées aux confins de la Brie, du côté du département de la Marne, récoltent des vins moins mauvais que les autres. On cite comme les meilleurs ceux de la côte dite le Grand-Bréant, sur le territoire de la commune de Courpalais, à 3 kil. de Rozoy. Ils sont moins rudes et ont un assez bon goût.
L'arrondissement de M eaux, situé au centre de la Brie, ne fait que de petits vins peu colorés, secs, verts, froids et dénués de spiritueux. Us ne sont pas susceptibles d'être améliorés par le mélange avec de bons vins, si ce n'est pour les consommer trés-promptement ; leur acide perce au bout de quelques jours, et la couleur même des vins qu'on y a introduits ne se soutient pas. Lagnt, à 14 kil. S. 0. de Meaux, est entouré de vignobles qui ne produisent que des vins de cette espèce.
VINS BLANCS
On en récolte très-peu dans ces vignobles -, ceux de la côte des Vallées, à Chartrettes, sont assez bons : tous les autres, à quelques exceptions près, ne valent pas mieux que les rouges.
Les tonneaux en usage , achetés ordinairement à Paris, sont de diverses capacités ; on emploie de préférence les pièces d'Orléans, qui contiennent âS8 litres. Le commerce des vins se fait dans chaque vignoble; ceux des arrondissements de Fontainebleau et de Melun sont expédiés en grande partie à Paris ; les autres se consomment dans le pays.
CLASSIFICATION
Les meilleurs vins rouges des vignobles compris dans ce chapitre ne peuvent figurer que dans la 5' classe des vins de
France; savoir : ceux des meilleurs crus de Mantes-sur-Seine et du clos d'Atbis , département de Seine-et-Oise, de la c6te des Yallées, département de Seine-et Marne, parmi les vins d'ordinaire de 2* et de 3' qualité, et les autres, parmi ceux de i* qualité et les vins communs. Quant aux vins blancs, ceux de Mîgnaux, département de Seine-etOise, de la c6te des Vallées, département de Seine-et-Marne, et de Mouchy-Saint-Eloi, département de rOîse, peuvent être rangés dans la 5* classe, comme vins d'ordinaire de 3' qualité, plntAt que de seconde.
CHAPITRE IV
Cette province, qui a 360 kil. de long sur 180 de large, est située sous les 47% iS* et 49* degrés de latitude, et divisée en quatre départements, des Ârdennes, de la Marne, de la Haute- Marne et de l'Aube, qui contiennent ensemble 58,â81 hectares de vigne.
Les vins de Champagne ont une réputation trop bien établie pour qu'il soit nécessaire d'en faire l'éloge , cependant tous ceux de cette province ne soutiennent pas également bien l'honneur de leur nom. Les vignobles du département de la Marne sont les seuls qui fournissent ce vin célèbre, dont il se fait des expéditions considérables à Tétranger. Quelques crus du département de l'Aube produisent des vins rouges justement estimés, et qui s'exportent dans plusieurs provinces de France; ceux du département delà Haute-Marne voyagent moins; enfln les vins du département des Ardennes sont de qualité inférieure et ne sortent pas du pays.
§ L Département des Abdennes, formé de la partie ieptentrio^ nale d!e la Champaane, d^une partie du Rainant et de la Picardie; il est divisé en 5 arrondissements : Mézières, Rethel, Rocroy^ Sedan et Youziers.
La vigne n'est cultivée que dans les arrondissements de Rethel, Sedan et Vouziers. Elle occupe 1,604 hectares de terrain.
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et produit, récolte moycDoe, environ 70,000 hectolitres de vins (rouges) communs, que Ton consomme dans le pays; mais, comme ils ne suffisent pas à ses besoins, les personnes aisées tirent du déparlement de la Marne de meilleurs vins pour leur table. Dans plusieurs cantons , on cultive des pommiers qui fournissent à peu près 58,000 hectolitres de cidre; on fait, en outre, chaque année, environ 300,000 hectolitres de bière dans tout le département.
Les cépages le plus généralement cultivés sont le mauzac^ le pïant gris ou plant doréy le bourguignon rouge^ le chanet ou chardonnet et le chasselas blanc.
Les vignobles les plus considérables sont dans Tarrondissement de Vouziers , qui fournit seul environ 40,000 hectolitres de vins par an. Quelques propriétaires parviennent à en faire d'assez agréables; mais, en général, ils manquent de corps, de spiritueux et de couleur : on est obligé de les boire dans la première année, et ils ne supportent pas le transport, même à de petites distances. On cite, comme préférables à tous les autres, les vins paillets que Ton récolte à Balay, à 4 kilom. de Vouziers.
§ IL Département àe la Marne, formé d'une eartie de la Cham»
Îagne^ et divisé en 5 arrondissements : ChàlonS'Sur''Mafnet ^,pernayj Reims, Sainte-Menehould et Vitry-sur^Marne.
Le vin est la principale richesse de ce département et l'objet d'un commerce considérable avec toute la France et les pays étrangers. La vigne occupe 17,379 hectares de terrain, sur le territoire de 455 communes, et produit, récolte moyenne, environ 597,000 hectolitres de vins (rouge 410,000, blanc 187,000), dont au moins 250,000 sont consommés par les habitants.
La vigne est cultivée dans les cinq arrondissements; mais ce n'est que dans ceux de Reims et d*Epernay que l'on trouve ces coteaux célèbres dont les produits sont estimés et récherchés dans tous les pays. Les vins blancs ont surtout contribué à cette réputation par leur délicatesse, leur agrément, et peut-être plus encore par cette mousse pétillante qu'ils conservent jusque dans leur extrême vieillesse, et qui, si elle n'est pas ce que les vrais gourmets estiment le plus dans les vins de Champagne, est ac^
moins ce que la foule des amateurs y recherche le plus généralement. Les vins rouges se distinguent aussi par beaucoup de finesse, de délicatesse et d'agrément; ils occupent un rang distingué parmi les meilleurs vins fins de France.
Les cépages qui produisent les meilleurs vins sont, en rouges, \e petit plant doré, le gros plant doré noir ou pineau, le perlusot et le couleux; en blancs, le blanc doré, le petit blanc, le chasselas ou bar-sur-aube et le^ro^ plant vert. Les vins de médiocre qualité sont le produit du verdillasse, de V enfumé noir, du petit plant vert et du languedoc blanc; les vins de basse qualité sont, en rouges, le produit du meunier, du teinturier, du gouais et du gamet; en blancs, du marmot, du gamet, du meunier et du gouais, dont il y a plusieurs variétés.
Les raisins noirs et les blancs sont cultivés indistinctement dans les vignobles destinés à fournir des vins blancs. Ce mélange concourt à la perfection des vins de ce genre, et surtout de ceux qu'on tire en mousseux. Les premiers résistent mieux que les autres à Teffet des gelées et des pluies, fréquentes à l'époque des vendanges; ils mûrissent plus promptement, ce qui est trèsavantageui lorsque la température est froide; mais, dans les années chaudes, l'excès de maturité rend les parties colorantes susceptibles de se dissoudre dès les premières pressions et de tacher la liqueur. Les vins qu'on tire des raisins rouges ont plus de corps, de spiritueux et de sève; ils font des vins non mousseux et des vins crémants supérieurs à ceux que l'on tire des raisins blancs; mais ceux-ci ont plus de légèreté et sont plus susceptibles de mousser fortement, ce qui fait que, pour obtenir des vins grands mousseux d'excellente qualité, on mêle ensemble, à diverses proportions , le produit des raisins rouges et des raisins blancs. Cependant il y a des cantons où Ton trouve très-peu de raisins noirs, et dont, néanmoins, les vins sont fort estimés.
Pour faire des vins blancs sans taches avec des raisins noirs, on use de beaucoup de précautions; non-seulement on choisit les grappes les plus mûrs et les plus saines, mais encore on les dégage avec soin de tous les grains secs, verts ou pourris. Elles sont déposées dans de grands paniers que l'on transporte au pressoir à dos de cheval, et qu'on a soin de couvrir avec une toile, pour atténuer l'action du soleil et éviter la fermentation. L'opération du pressurage se fait avec toute la célérité possible, et l'on ne presse qu'à deux ou trois reprises, suivant que la liqueur conserve sa douceur et sa transparence, ou qu'elle acquiert plus
de fermeté et de force, ou enfin qu'elle se tache. Le produit de ces premières pressions donne le vin de choix ; celui des suivantes fournit ceux connus dans le pays sous le nom de vins de taille^ lesquels sont légèrement colorés, de bon goût, et pins spiritueux que les premiers; ils entrent ordinairement pour i/lOou 1/12 dans les vins mousseux que Ton tire des coteaux de 4^ classe. Les vins que l'on obtient des dernières pressions, sans être précisément rouges, sont assez chargés de parties colorantes pour ne plus pouvoir être considérés comme vins blancs; on s'en sert avec avantage pour donner de la force et de la qualité aux vins rouges communs.
Les raisins destinés à la fabrication du vin rosé sont cueillis avec la même précaution que ceux employés pour faire le vin blanc ; on les traite delà même manière au pressoir ; mais, avant de les y porter, ils sont égrappés et foulés légèrement dans des vases appropriés à cet usage, et ils y séjournent assez de temps pour qu'un commencement de fermentation, en dissolvant une partie des résines colorantes, donne au moût la teinte rose que Ton veut obtenir; mais on emploie plus fréquemment, pour la fabrication des vins rosés, une liqueur nommée vin t^^Fi^me; (1); elle est tirée des baies de sureau, que Ton fait bouillir avec de la crème de tartre, et qu'on passe au filtre. Quelques gouttes suffisent pour teindre en rose une bouteille de vin blanc, sans altérer son goût ni sa salubrité; la couleur est plus belle, se conserve plus longtemps que celle des vins que l'on a teints en les laissant fermenter, et l'emploi de cette liqueur empêche de tourner à la graisse. On en met environ S litres dans une pièce de 290 bouteilles.
Le prix élevé des vins mousseux de Champagne provient nonseulement de la qualité des vins que l'on choisit pour les rendre tels et des soins infinis qu'ils exigent avant de pouvoir être expédiés, mais encore des pertes et des avances considérables auxquelles sont exposés les propriétaires et les négociants qui se livrent à ce genre de spéculation, enfin des phénomènes bizarres qui déterminent ou détruisent la qualité mousseuse. Quant aux pertes, les propriétaires comptent généralement 15 à 20 bouteilles sur 100; il y en a quelquefois beaucoup plus : les vins de 1828 ont cassé 80 bouteilles sur 100. On doit ajouter à cette première perte de la liqueur et des flacons les déchets qui ont lieu chaque fois qu'on sépare les vins de leurs dépôts, par le dé-
(1) Elle se fabrique dans la ville de ce nom, située à 24 kil. de Reims.
g0rgement{i\ opération qu'on leur fait subir au moins deux fois, avant de les expédier.
Les phénomènes qui déterminent ou détruisent la qualité mousseuse des vins sont si étonnants, qu'ils ne peuvent pas être expliqués. Le même vin, tiré le même jour, dans des bouteilles de la même verrerie, descendu dans le même caveau et placé sur le même tas, mousse à telle hauteur et dans telle direction, tandis qu'il mousse beaucoup moins ou point du tout dans telle autre position, près de telle porte ou sous tel soupirail. On voit aussi des vins qui ont d'abord parfaitement moussé perdre la mousse à un changement de saison. Ce sont tous ces accidents réunis qui occasionnent la cherté des vins mousseux; ils sont si variés et si extraordinaires, que les négociants les plus expérimentés ne peuvent ni les prévoir ni s'en garantir toujours. La qualité des matières servant à la fabrication des bouteilles, et peut-être aussi le degré de feu qn^elles ont subi, contribuent à diminuer ou à conserver la mousse des vins de Champagne; on assure même que ce phénomène s'étend jusqu'aux verres employés pour les boire, et que Ton en a vu dans lesquels ce vin perdait à l'instant toute fermentation, tandis qu'il la conservait dans d'autres qu'on avait remplis en même temps. On ne doit donc pas être étonné de trouver, dans le même panier, des bouteilles dont le vin mousse plus ou moins fortement, et d'autres où il ne mousse pas du tout.
Les vins que l'on tire en mousseux sont mis en bouteilles pendant les mois de mars, d'avril et jusqu'au 15 mai, qui suivent la récolte. La fermentation commence ordinairement dans les premiers jours de juin, et continue tout l'été-, elle est surtout trèsforte & la fin de juin, pendant la fleuraison de la vigne, au mois d'août, lorsque le raisin commence à mûrir, et toutes les fois que le temps est orageux. C'est à ces époques que les propriétaires éprouvent le plus de perte par la casse des bouteilles^ et qu'il n'est pas prudent de traverser une cave qui en est garnie, sans être garanti par un masque en fil de fer; des ouvriers ont été grièvement blessés par des éclats de bouteilles pour avoir négligé cette précaution. La fermentation diminue à l'automne, et if est rare que de graves accidents se renouvellent dans la seconde année. Néanmoins ces vins doivent toujours être mis dans des caves fraîches et profondes, afin que leur température éprouve
(1) C'est une opération par laquelle on retire le dépôt de la bouteiUe, en y laissant le vin parfaitement limpide : j'ai indiqué la manière de la faire dans le Manuel au sommelier, 4* ôdit., p. 221.
moins de changements. Celles de Reims, d'Epernay, d'Avisé et de beaucoup d'autres vignobles de ce pays sont creusées dans un sol calcaire et à 30 ou 40 pieds de profondeur.
Parmi les vins préparés pour la mousse^ il en est qui ne prennent qu'une légère fermentation :ceui-ci, appelés crémants^ou demi-mousseux, chassent le bouchon avec moins de force, pétillent moins dans le verre, et leur monsse forme, en les ver* sant, une nappe d'écume qui couvre la liqueur et se dissipe au bout de quelques instants; ils ont, sur les vins grands mousseux, l'avantage de conserver plus de qualités vineuses et d'être moins piquants : leur prix, lorsqu'ils proviennent d'un bon cru, est ordinairement plus élevé que celui des mousseux, parce qu'ils sont fort recherchés par un grand nombre d'amateurs, et que, ne devant leur qualité qu'à l'un de ces phénomènes bizarres qui se manifestent dans les vins de Champagne, on n^est pas à portée de s'en procurer en aussi grande quantité qu'on peut le désirer.
Quoique l'on ne soit pas encore parvenu à connaître positivement quelle sera la qualité mousseuse que pourra acquérir le vin de Champagne, lorsqu'on le met en bouteilles, l'expérience a cependant fourni quelques observations générales, que je crois devoir consigner ici. La première est que, dans les années où la température a été assez chaude pour faire parvenir le raisin à sa parfaite maturité, comme cela a eu lieu en 1825, le vin qu'on en retire est plus spiritueux, et il est rare qu'il devienne grand mousseux; la deuxième, que, dans les années moins favorables à la maturité du raisin, on fait des vins plus légers, plus verts, et, par conséquent, moins spiritueux, qui moussent au point d'occasionner des pertes extraordinaires, par le grand nombre de bouteilles qu'ils cassent; la troisième, que les vins mousseux perdent souvent leur douceur et leur spiritueux en vieillissant, tandis que leur qualité mousseuse augmente ainsi que le goût piquant que leur donne le gas acide carbonique^ qui ne cesse de s'y former naturellement ; la quatrième, enfin, que, lorsqu'il survient des gelées blanches au moment où le raisin est presque parfaitement mùr, les vins que l'on en obtient réunissent tontes les qualités des vins non mousseux à celles des plus grands mousseux.
On peut conclure, des trois premières observations, que la qualité mousseuse des vins de Champagne est en raison inverse du degré de spiritueui dont ils sont pourvus; et, de la quatrième, que les gelées blanches, eo resserrant les pores du raisin, inter*
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ceptent sa transpiration insensible et concentrent ses principes fermentescibles : d'où il résulte que, si Ton pouvait produire le même effet sur la vendange en la descendant dans une glacière au sortir de la vigne, on obtiendrait cette excellente qualité de vin presque tous les ans.
Les vins mousseux de la Champagne sont a juste titre préférés à tous ceux de la même espèce que Ton prépare dans d'autres vignobles. Leur supériorité ne provient pas d'un haut degré de spiritueux , de corps et de parfum , mais de ce que ces qualités ne s'y rencontrent qu'en proportions convenables pour constituer des vins fins, légers, délicats et susceptibles d'être bus à haute dose sans incommoder; enfin ce sont des vins plutôt aimables que très-généreux, et dont Tivressese dissipe promptement.
Les meilleurs vins rouges se récoltent sur le revers septentrional des coteaux de la Marne, qui prennent le nom de montagnes de Reims. Les vignes, quoique généralement exposées au nord et au levant, n'en donnent pas moins des vins savoureux : ils se divisent, dans le commerce et d'après leur qualité, en vins de la Montagne, de la basse Montagne et de la terre de Saint- Thierry. Ces vins sont, en général, bons à être mis en bouteilles au bout d'un an; ceux de très-bonne qualité se conservent de six à douze ans, suivant la température de l'année qui les a produits, la manière dont ils ont été faits et la cave dans laquelle on les a placés.
VINS ROUGES
Vekzy, Yebzenây, Mailly et SAiirr-BASLE , situés entre il et 15 kil. de Reims, dontient les meilleurs vins, dits de la Montagne : ils ont une belle couleur, du corps, du spiritueux , et surtout beaucoup de finesse, de sève et de bouquet.
BonzY, à Textrémilé delà cbaine, entre le midi et le levant, appartient aux deux divisions de la Montagne et delà basse Montagne; les vins qu'il fournit ont toutes les qualités des précédents, et se distinguent surtout par leur délicatesse et leur bouquet.
Le CLOS DE Saint-Tbiebby, situé dans la terre de ce nom, à 7 kil. N. 0. de Reims, produit des vins qui réunissent la cou-
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leur et le bouquet des vins de haute Bourgogne à la légèreté des vins de Champagne.
Deuxième classe.
Hautvillebs, Marbvil, Dizt» Pierrt et Épebnat, situés sur les coteaux de la Marne, sont plus connus pour leurs vins blancs que pour les rouges; cependant quelques propriétaires de ces vignobles choisissent les meilleurs raisins de leurs vignes pour faire de ces derniers, et les obtiennent de qualité supérieure. On distingue surtout à Hautvillers les vins des crus nommés les Quartiers, au centre desquels se trouve, à mi-côte, la vigne dite le Hatauty qui produit le meilleur. Ces vins approchent beaucoup de ceux de Bouzy ; ils doivent être gardés deux ou trois ans en tonneaux, et se conservent ensuite dix ans et plus en bouteilles ; mais ils sont sujets à s'altérer dans les mauvaises caves.
SiLLEBT, Taisst, Lubes, Chignt, Rillt et Villers-Alle- RANB, sur la montagne, entre 5 et 15 kil. de Reims, récollent des vins qui participent de toutes les qualités de ceux des crus que j'ai cités dans la i'* classe, et qui n'en diffèrent que par des nuances que les gourmets expérimentés peuvent seuls apprécier.
Le vignoble de Cumiébes, à 3 kil. d'Épernay, est placé sur les coteaux dits de la rivière de Mame^ et touche aux cantons célèbres pour les vins blancs ; cependant il n'a de réputation que pour ses vins rouges, qui sont encore plus fins et plus délicats que ceux de Reims; mais ils ont moins de corps et de spiritueux , et sont si précoces , que , lorsqulls proviennent d'une année chaude, ils parviennent à leur maturité dès la première année, et se conservent rarement au delà de trois à quatre ans.
Troisième classe.
YiLLE-DoMMANGE, ÉcuEiL et Chamert, situés dans la division des vignobles dits de la basse Montagne, à 8 et 9 kil. de Reims, donnent, surtout le premier, des vins de fort bonne qualité, qui durent dix à douze ans.
Sairt-Thierry, dont j'ai déjà cité le clos dans la l'"" classe, iRiGirr, Chenat, Docillon, Villefranoueux, Hernouville
et quelques autres crus de cette partie des vignobles nommés la terre de Saint-Thierry ^ produisent des vins rouges très-recherchés, d*une couleur peu foncée et d'un goût fort agréable.
Quatrième classe.
Yertus, à 14 kii. s. d'Epernay, fournit des vins qui ont une belle couleur, du corps, du spiritueux et un fort bon goût : ils sont un peu fermes pendant la première année; mois ils gagnent beaucoup en vieillissant, et se conservent longtemps.
Avérât, Champillon et Dambrt, sur les coteaui dits de la Marne, produisent aussi de fort bons vins rouges, mais inférieurs aux précédents. Les meilleurs ne peuvent être considérés que comme vins d'ordinaire de S* qualité, parmi lesquels on préfère ceux d'Avenay.
MoNTHELON, à 5 kil. d'Epernay, et Mardbcil, & 2 kil. de la même ville, font des vins qui participent des qualités de ceux des Vertus, et parmi lesquels on préfère ceux de Monthelon.
MoussT, YiNAT, Claveau et Manct, entre 4 et 8 kil. d'Epernay; CHAMERret Pargnt, à 8 et 10 kil. de Reims, font des vins de même espèce, mais ils se conservent moins bien.
Yartedil, Rbuil et Fleury-la-Riviére, à 4 et 9 kil. d*Epernay, font des vins qui ressemblent à ceux de Monlbelon ; mais ils sont moins colorés, plus faibles et très-inférieurs en qualité.
Parmi les vignobles qui ne produisent que de^ vins communs, on cite ceux de Chatillon, de Romert, deViNCBLLHS, de Cormoyeux, de ViLLERS, d'OEuiLLY, de Vakdières, de Verneuil et de Troissy, situés dans un rayon de 20 kil. d'Epernay, comme fournissant les vignobles des environs de Sezannb, et tous ceux des arrondissements de Chalons et de Vitry-sur- Marnb ne donnent, à très-peu d'exceptions près, que des vins de basse qualité.
VINS blancs.
Première classe,
SiLLBRT, canton de Yerzy, à 8 kil. de Reims, a donné son nom au plus estimé des vins blancs de Champagne; il a une
couleur ambrée et un goût sec qui le caractériseot ; le corps, le spiritueux, le charmant bouquet et les vertus toniques dont il est pourvu lui assurent la priorité sur tous les autres ; il a la propriété de conserver ta bouche Traîche et de pouvoir être bu a haute dose sans incommoder. On ne le sert que frappé de glace ; il se boit au premier et au second service. Ce vin se conserve fort longtemps et acquiert beaucoup de qualité en vieillissant ; il n'est bon que quand il ne mousse pas. Lorsque des accidents ou son exposition à une température trop élevée le mettent en fermentation, il perd sa qualité ; mais on parvient à le rétablir en le frappant de glace pendant une heure, la bouteille restant débouchée.
Le villnge de Sillery étant dans une plaine, son territoire ne contient que peu de vignes, qui produisent plus de vins rouges que de vins blancs, et aucun de ces derniers n'est de qualité supérieure , mais la maréchale d'Estrées, autrefois propriétaire de Sillery, avait des vignobles considérables sur le territoire des communes de Lubes, de Mailly, de Vernezat et de Vebzt, situées entre 10 et 12 kil. S. S.£. de Reims. Les vins qu'ils produisaîent étaient réunis dans les caves du château de Sillery, pour y être soignés et vendus, ce qui les fit considérer par les acquéreurs comme provenant du territoire de ce village. Toutes ses propriétés ayant été vendues, les excellentes vignes qui en dépendaient sont maintenant entre les mains de beaucoup de particuliers, parmi lesquels plusieurs grands propriétaires font encore de fort bons vins blancs dignes de leur ancienne réputation ; mais les vignerons qui en ont acheté, cherchant plutôt la quantité que la qualité, en font de bien inférieurs, et, comme toutes ces vignes sont peuplées de raisins noirs, la plupart ne font que des vins rouges. Les meilleures de ces vignes sont sur le territoire de Yernezay. On distingue surtout celles nommées les Blancs-Fossés^ les Bas-Perluis^ les CarreauXy les Demi- Dîmes, les Basses -Coulures, les Pisse-Renardf les Champs- Saint'Marlin et les Basses-Bruyères. On met au second rang celles de Hailiy, à 11 kil. de la même ville, parmi lesquelles on distingue celles nommées les Bruyères. Une partie de ces excellents crus est réunie au domaine de Romont (1), propriété isolée à 2 kil. de Sillery. Les meilleurs crus de Verzy senties Bail-
(1) Ce domaine appartient ou appartenait à la maison Moêt et compagnie, d'Èpemay, ainsi que celui de la Côle-à-Bras, d'Hautvillers, et le Clozet, à Ëpemay» première vigne plantée en Champagne.
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lonSj les Vignes-GoisseSf les Terres-SainUBagle^ les Houles^ les Charronnées, les Noyés-Dorés, les Faucelles et les Basses- Vinzelles.
Ay et Marëvil-sur-ât, & 20 kil. S. de Reims, et S kil. N.E. d'Epernay. Ces deax vignobles contigus sont les premiers de ceux dits de la rivière de Marne. Les vins qu'ils fournissent sont assez doux, fins, délicats» parfumés, spiritueux et plus légers que ceux de Sillery. Lorsque les raisins ont acquis leur parfaite maturité, ils conservent pendant longues années la douceur qui leur est naturelle, sans aucune addition de parties sucrées. On distingue à Ay les vignes nommées Charmont , Àsniers^ les Blancs- Fossés^ les DroualleSy les Meunières, Cheuselle, les Côles-Bonnates, la Gouite-dOr, les Villers, les VauzelUsy le Terme, Pierre-Robert et les Chaudes-Terres ; à Mareuil, la Place-Saint- Pierre^ les Macreu, la Blanche-Voie, les Charmons et les Bourdeleuses.
DizT, à â kil. d'Epernay, fait des vins de qualités très-variées, et dont la plupart ne penvent pas entrer dans cette classe; mais la partie de son territoire nommée les Crayons produit des vins qui participent du caractère et de toutes les qualités de ceux d'Ay ; ils n'en différent qu'en ce qu'ils sont plus fins et un peu moins spiritueux. On distingue surtout ceux des vignes dites les Millenons, Souchienne, Moque- Bouteille et les Léons.
Hautvillers, à i6 kil. de Reims et à 4 kil. d'Epernay, sur les coteaux de la Marne, fournissait autrefois des vins qui égalaient et surpassaient même souvent ceux de premiers crus d'Ây; mais plusieurs des vignes qui dépendaient autrefois de l'abbaye étant tombées entre les mains des propriétaires qui ne les cultivent pas avec le même soin, leurs produits, quoique fort bons, ne sont plus mis qu'au second rang. Cependant le vignoble nommé la Côie-à-Bras, et plusieurs autres grandes pièces de vignes réunies au même domaine, n'ont subi aucun changement dans leurs cépages et produisent encore des vins dignes de leur réputation. Moins doux, mais plus corsés que ceux d'Ay, ils ont beaucoup de finesse, du spiritueux , du parfum et un excellent goût. On estime beaucoup aussi ceux des vignes nommées le Champ-de-Linetle , le Clos-Saint-Pierre , Montimelles , les Côtes-de-Lery, les BismarleUes , le Pignon , le Trésor, les Prières, les Vorivat, les Maladries et les Garennes.
PiERRY, à 3 kil. d'Epernay, donne, dans les vignes dont le plant n'a pas été changé, des vins peu inférieurs à ceux d'Ay : ils sont plus secs> durent plus longtemps et se distinguent sur-
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tout par an goût de pierre & fasil assez prononcé. On met en première ligne les crus nommés les Bordets, les Porgeans^ les GoutteS'dVr, les Rocherets, les Folies, les Collines et En- RenardjComme donnant les meilleurs vins blancs dans les vignes sitaées à mi-c6te : on ne fait que des vins rouges avec le produit des vignes situées plus haut et plus bas. Beaucoup de propriétaires des autres crus ont multiplié le cépage dit de Ane, ou meumer^ qui donne des récoltes plus abondantes, mais de trèsmauvaise qualité. Mousst, limitrophe de Picrry, donne des vins de bonne qualité, dans les vignes nommées les Balavennes^ les Aventures, les Chardeloup.lesCôtes-auxCerisierSf les Crayons, En-Rigobelin et les Culbutes ; mais le plant de Brie est aussi très-multiplié dans ce vignoble.
Les vins d'EpERNAT sont, en général, inférieurs à ceux d'Ay; cependant plusieurs vignes, telles que celles dites les Semons, les Rochereis^ les Clausets, Toidettes, les Justices, Belnaut, Cheligon et les Partelines, en fournissent qui les égalent en qualité. Ces vignes, de même que toutes celles que j'ai citées dans cette classe, sont peuplées de cépages rouges.
Deuxième classe.
Les vignobles de Gravant, le Hénil et ÂvizB, entre 6 et 10 kil. d'Epernay , ne sont généralement peuplés qae de raisins blancs, qui y réussissent mieux que les rouges. Les vins qu'ils produisent ont de la douceur, beaucoup de finesse, de légèreté et d'agrément ; mêlés avec ceux d'Ay et des autres vignobles de la 1'* classe, ils font des vins mousseux qui réunissent toutes les qualités que Ton estime dans ceux de cette espèce. Ces mélanges sont nécessaires dans les années chaudes, parce que les vins des premiers crus de la Marne, étant faits avec des raisins noirs, sont moins propres à la mousse que ceux qui proviennent de raisins blancs, et qu'alors ces derniers occasionnent la fermentation. C'est aussi principalement parmi les vins blancs des crus que je viens de citer que l'on trouve ceui nommés tisanes, si estimés comme apéritifs, et que les médecins ordonnent dans les maladies de la vessie. On ne les met en bouteilles qu'un an après la récolte. Il se fait aussi des vins du même nom dans les vignobles d'Ay, de Pierry, d'Epernay, de Mareuil et même de Sillery ; mais cette tisane a plus de corps et de spiritueux que celle dont je viens de parler» et se boit à la glace comme les vins
<le Sillery : elle est fort recherchée. La majeure partie des viog de Cramant entre dans cette 3* classe ; mais on ne peut y placer qu'une faible portion de ceux du Ménil et d'Avize. Epernat, cité dans la 1'* classe, fournit beaucoup de vins qui ne peuvent figurer que dans celle-ci et les suivantes, bien que 95 pour 100 de ses vignes soient peuplés de cépages rouges. Saint-Martind'àrlois, à 6 kil. d'Epernay» donne à cette classe les bons vins que produit la partie de son territoire nommée les Crayons.
Troisième et quatrième classes.
La plupart des vignes d'EPERNAT, du Ménil, d*Âvizfi et de Saint-Martin-d'Ablois, toutes celles d'OoER, à 9 kil. d'Epernay. et quelques-unes de celles de GRAUVE,à 7 kil. de la même ville, fournissent des vins provenant de raisins blancs qui parcourent les différents degrés de ces classes. La vigne nommée les Rotmlles, à Grauve, donne de bons vins de 3* classe.
Cinquième classe.
Chouillt, M0NTHELON9 Grauve, Manct, Molins, Vinay et M0NT6RIMAULT, entre 4 et 8 kil. d'Epernay, Beaumont, Vil- LERS-AUK- Noeuds, à 8 et IS kil. de Reims, donnent des vins blancs légers, agréables, nuis faibles en qualité, qui se consomment ordinairement dans Tannée. Lorsque la température a été chaude, les meilleurs sont souvent employés à la préparation des vins mousseux de 3* classe, en y ajoutant environ 1 dixième de vin de taille, d'Ay ou de Mareuil (1), qui, en leur donnant du corps et du spiritueux, les rend susceptibles de se conserver.
Les environs d'ANCERViLLE, de Vitrt-sur-Marne et de Sbzanne ne produisent que de petits vins secs, verts et plats, qui ne se conservent pas ; ils sont consommés en totalité dans le pays.
Le principal commerce des vins de Champagne se fait à Reims (2), à Avize et à Epernay ; cette dernière ville est avan*
(1) C'est celui de la troisième ou quatrième pression qui commence à prendre une légère teinte rouge ; voyez ce que j'en ai dit plus haut page 63.
(2) En 1844 il s'expédiait de Reims, tant en France qu'à l'étranger, 6,635,602 bouteilles de vin de Champagne.
Au 1" avril dernier ( 1861 ) , les marchands étaient détenteurs de 30,225,260 bouteilles de vin de Champagne, représentant 251,961 hectoli-
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tageusement placée au centre des meilleurs vignobles, et sur un terrain favorable à rétablissement de bonnes caves; celles-ci, creusées dans dfs bancs de craie, sont vastes, très-propres à la conservation et à Tamélioration des vins, et aussi solides que si elles étaient soutenues par des 'voûtes en pierre : celles de M. Moel sont surtout remarquables par leur étendue ; elles forment une espèce de labyrinthe dont on trouverait difficilement l'issue sans guide. Les murs sont tapissés, à 6 pieds de hauteur, de bouteilles artistement rangées et qui, dépositaires du jus précieux des meilleures vigoes de la Champagne, attendent dans ce séjour l'ordre de leur départ pour les pays lointains. Peu de voyageurs passent dans cet endroit sans les aller voir, et plusieurs souverains ont eu la curiosité de les visiter.
Les tonneaux en usage se nomment demi-queues^ contenant, celles dites'^de Reims^ environ 204 litres, et celles dites de ChâteaU'Thierry 185 litres. Les expéditions par terre se font des différents vignobles; celles par eau se chargent sur la Marne, dans les ports de Mareuil, d'Ay et d'Epernay.
§ III. Déparlement de la Hautë-Marnb, formé de la partie méridionale de la Champagne et de quelques portions de la Bourgogne et de la Lorraine; il est divisé en 3 arrondissements : Chaumont^ Langres et Vassy.
16,586 hectares de vigne, répartis sur 590 communes, produisent, récolte moyenne, environ 600,000 hectolitres de vins (rouge 585,000, blanc 12,000), dont 500,000 sont consommés par les habitants ; le surplus est livré au commerce et s'exporte dans les départements voisins.
Les cépages le plus généralement cultivés sont le notWe», le morillon, noir et blanc, le gamet, le gotiaiSf le frometUeau^ le bourdelais, le chasselas et le teinturier j ce dernier en petite quantité.
très 89 litres, et en argent un minimum de 90 millions. Il a été expédié à l'étranger 8,488,223 bouteilles, et en France 2,697,508, soit au total 11,185,731 bouteilles, dont le prix de vente a atteint près de 40 millions. • Le seul arrondissement de Reims expédie 5 millions de bouteilles; il expédie, en outre, 3,000 hectolitres de vm rouge, d'une valeur ensemble de 225,000 fr.; il emploie 2,000 ouvriers tonneliers.
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VINS ROUGES
AuBiGNF, canton de Prauthoy» à 20 kil. de Langres, produit des vins qui ont une couleur peu foncée, beaucoup de délicatesse et un bouquet fort agréable. Ceux de Montsaugeon, à 20 k\\. S. de la même ville, se conservent bien et ne diffèrent des précédents que par un peu moins de délicatesse.
Deuxième classe.
Vaux, Rivières-lbs-Fossbs, Prauthot, entre 18 et 22 kil. de Langres, et plusieurs autres communes de la partie méridionale du môme arrondissement, font des vins de bonne qualité, quoique inférieurs aux précédents.
Les vignobles de Joinvillb, à 16 kil. de Yasst, la côte de Saint-Urbain, à 4 kil. de Joinvllle, et quelques coteaux des vignobles de Chateau-Yilain, de Créancet et d'EssET-LES- PoNTS, dans la partie occidentale de l'arrondissement de Chauroont, fournissent en petite quantité des vins légers, coulants et fort agréables, qui n'ont cependant ni la valeur ni le bouquet de ceux des vignobles compris dans la T' classe. Gte-sur-Aujon , à 20 kîl. 0. de Langres, produit beaucoup de vins communs. Les environs de Saint-Dizibr, à 25 kil. E. de Vitry-sur-Marne, produisent une assez grande quantité de petits vins qui, quoique faibles en qualité, n'ont aucun goût d^gréable. On accuse les propriétaires d'en augmenter la couleur avec des vins noirs, des baies de sureau ou d'hièble, et plus souvent avec de l'orseille, apportée dans ce pays sous le nom de brinbelles.
Les tonneaux en usage portent des noms différents, et varient de capacité dans plusieurs cantons : ceux de l'arrondissement de Langres se nomment muidSf et contiennent 241 litres; ceux de Vassy et de Saint-Dizier sont ou des pièces dites de Ckampagne, de 182 litres, ou des tonneaux, dont les uns, àits petitbar, jaugent 205 litres, et les autres, dits gros-bar j 228 litres. Dans l'arrondissement de Chaumont, le muid n'est que de 230 litres.
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$ lY. Département de FAvbe, formé des parties S.E. de la Champagne et N. E. de la Bourgogne; il est divisé en 5 arrondissemente : TroyeSj Ârcis-sur-Aubet Bar-sur-Aube, Bar-sur-Seine et Nogent-sur-Seine.
S2»912 hectares de vigne produisent, récolte moyenne, environ 607,000 hectolitres de vins (rouge 565,000, blanc 42,000), dont la moitié ou à peu près est consommée par les habitants ; le surplus est livré au commerce. Les plants le plus généralement cultivés sont, en rouges, le pineau, le pineau franc, nommé aussi aameryj le françois owoachet^ le aamet, le gouais et le fromenle violet; en blancs, Varbonne, le fromenti^ le bariur-aube ou chasselas, le gamet et le pineau.
VINS ROUGES
Première classe.
Les RicETS, commune composée de trois bourgs dits Ricey- Haut, Ricey-Haute-Rive et Ricey-Bas, sont silués dans une vaN lée étroite, à 13 kil. S. de Bar-sur-Seine, et environnés de coteaux qui produisent de fort bons vins. Ceux des premières cuvées de chacun de ces trois vignobles jouissent d'une égale réputation ; ils sont vifs, très-spiritueux, d'un go6t agréable, pourvus d'un joli bouquet et de beaucoup de sève. Ces vins, forts et capiteux, ont besoin d'être gardés deux ans en tonneaux et bien soignés ; ils acquièrent ensuite beaucoup de qualité en bouteilles. Les meilleurs sont ceux des vignes nommées la Velue^ la Forêt, Violette^ les Rôties, Tronchoit, Boudier, Rolier, Foiseul, Chénepetot, Champaux et Chanpelocke. Les vins de ce pays ne doivent jamais être mélangés avec d'autres; ils y perdent leur qualité.
BALNOT-sim-LA-LAiGini, voisin des Riceys, récolte, sur la même côte, des vins semblables aux précédents, parmi lesquels 00 distingue surtout ceux de la côte de Vaux, comme les meil* leurs du pays.
AviKST et BAGNEUX-LA-FossB,à 9 et 13 kil. de Bar-sur-Seine, donnent aussi de fort bons vins qui approchent de ceux des Riceys. Le cru le plus estimé est celui dit du VaUdes-Riceys, à Àvirey.
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Les vins des vignobles que je viens de citer s'expédient généralement pour la Flandre, la Picardie et la Normandie, où ils sont très-estimés,à cause de la propriété qu'ils ont de précipiter promptement les boissons froides, telles que la bière et le cidre» dont les habitants de ces provinces font plus particulièrement usage.
Deuxième classe.
BouiLLT, Laines-aux-Bois, Javernant et SouLiGNT entre 8 et 16 kil. de Troyes; Bar-sur-Seine et Bar-sur-Acbe, à 28 et 48 kil. de la même ville, fournissent des vins d'ordinaire agréables, mais supportant difficilement le transport : on les consomme, pour la plupart, dans le pays.
Gyé, Neuville et Landreyille, entre 7 kil. et 9 kil. de Bar-sur-Seine, possèdent des vignobles dont on tire une grande quantité de vins communs et grossiers, de couleur foncée et supportant bien le transport. La côte dite des GramllierSf à Neuville, sur laquelle quelques propriétaires ont conservé le plant fin dit pineau, donne aussi des vins peu inférieurs à ceux des Riceys.
VINS BLANCS
Les vignobles des Bicets, que j'ai déjà cités pour leurs vins rouges, donnent aussi des vins blancs estimés ; ils sont vifs, pétillants, très-spiritueux et d'un goût agréable.
Bar-sur-Aube. On fait, dans le territoire de cette ville, de fort jolis vins qui, quoique peu spiritueux, se conservent assez bien. Rignt-lE'Ferron, à 28 kil. de Troyes, fournit de petits vins blancs assez bons et qui supportent le transport.
YiLLENOXE, à 8 kil. de Nogent-sur-Seine, est entouré de grands vignobles qui fournissent beaucoup de vins blancs communs et beaucoup de vins rouges de qualité inférieure.
Le principal commerce des vins se fait aux Riceys, à Bar-suriube et a Bar-sur-Seine. Les tonneaux qu'on y emploie se nomment demi-queues, dites jauges gros-bar, et contiennent 2â8 litres ; ceux de Villenoxe se nomment pièces^ et doivent contenir 24 veltes, ou i81 litres ; mais, comme les vins de ce vignoble sont en grande partie consommés dans le pays, le vendeur exige qu'on lui rende les pièces vides qu'il fait réparer
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lODs les ans^ ce qui diminae leur capacité» de manière qu'elles oe sont plus réputées contenir qu'environ 172 litres. Lçs expé* ditions se font par terre ou par les rivières d'Aube et de Seine ; les chargements ont lieu à Arcis-sur-Àube et à Nogent-sur* Seine.
CLASSIFICATION
VINS ROUGES
Ceux de Verzy, de Yerzenay, de Mailly, de Saint-Basie, de Bouzy et du clos de Saint-Thierry, département de la Marne, soutiennent parfaitement la comparaison avec les vins des premiers crus de la haute Bourgogne, lorsqu'ils proviennent d'années dont la température a été très-chaude et sèche; mais, comme cela est rare, je me contenterai de les placer en première ligne parmi ceui de la 2' classe.
Les vins de Hautvillers, Mareuil, Dîzy, Pierry, Epernay, Taissy, Ludes , Chigny, Rilly, Yillers-Allerand et Cumières, département de la Marne ; les meilleurs des Riceys, de Balnotsar-Laigne, d'Avirey et de Bagneux-la-Fosse, département de l'Aube, entrent dans la S"" classe des vins de France, les uns comme vins fins et les autres comme vins demi-fins.
Yille-Dommange, Ecueil^Chamery etla terre de Saint-Thierry, département de la Marne ; Aubigny et Montsaugeon, département de la Haule-Marne, fournissent des vins qui parcourent les différents degrés de ceux de la 4* classe.
Les vins de Vertus et de plusieurs des autres crus qui composent la 4* classe du département de la Marne ; ceux de Bouilly, Laines-aux-Bois et Javernant, département de TAube, et ceux de Vaux, Rivières-les-Fosses, Prauthoy, et de quelques autres communes de l'arrondissement de Langres, département de la Haute-Marne, font des vins d'ordinaire de 2*, de 3« et de 4' qualité, qui entrent dans la 5'' classe des vins de France ; tous tes autres ne figurent que parmi les vins communs.
VINS BLANCS
Le vin 9ec de Sillery, les vins moelleux des meilleurs crus d'Ay, de Mareuil, deDizy, d'HnulvilIers,de Pierry et d'Epernay, département de la Marne, sont les plus généralement reeher-
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cbés -, et comme tels ils pourraient être mis à la tète des vins blancs de la l'"" classe de France ; mais ils ont, dans le Bordelais et la Bourgogne, des rivaux redoutables, qui ont de nombreux partisans. Je crois, par conséquent^ ne devoir les considérer que comme égalant en qualité les meilleurs de ces vignobles.
Cramant, les meilleurs crus du Ménil, d'Epernay et d'Avize, ainsi que le cru des Crayons^ h Saint-Martin-d'Ablois, donnent des vins de 2* classe. Ceux des autres parties de ces mêmes vignobles, tous ceux d'Oger et du cru des Roualks^ à Grauve, n'entrent que dans la 3*. Les vins blancs des Riceys, département de TÂube, sont au nombre des vins d'ordinaire de la V* qualité dans la 4* classe.
Chouilly, Monlhelon, Grauve, Mancy, Molins, Yinay, Montgrimault, Beaumont et Yillers-aux-Nœuds , département de la Marne, ne font que des vins d'ordinaire de 2* qualité, qu'on doit ranger dans la 5' classe. Les vignobles de Bar-sur-Âube et de Rigny-le-Ferron, département de l'Aube, ne fournissent que des vins communs; tous les autres sont de qualité inférieure.
CHAPITRE V
liorralne.
Cette province, placée sous les 48' et 49* degrés de latitude, forme les départements de la Moselle, de la Meuse, de la Mearthe et des Vosges. La vigne est un objet important de culture dans plusieurs cantons; elle occupe 40,00S hectares de terrain, et fournit des vins dont quelques-uns sont de fort bonne qualité; mais ils supportent difficilement le transport et sont rarement expédiés hors de la province.
§ L Département de la Moselle, formé de la j^artie septentrionale de la Lorraine, et divisé en k arrondissements : Metz, Thionville, Sarreguemines et Briey.
5,465 hectares de vigne, sur le territoire de S24 communes, produisent, récolte moyenne, environ 265,000 hectolitres de vins (rouge 209,000, blanc 56,000), qui, dans les années or«
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dinaires, sont consommés par les habitants; mais, lorsque les récoltes sont abondantes, une partie de l'excédant de la consommation est exportée, et le reste est converti en eaux-de-vie d'assez bonne qualité. Les principaux vignobles sont dans Tarrondissement de Metz.
Les plants le plus généralement cultivés sont , en rouges, le gros et le pelxt noir, le gros et le petit pineau; en blancs, Yatixerrais, le bouquet, la patte-de-mouche, le gros vert et la arosse race. Une partie des plants fins ayant été détruits en 1789 par les gelées, on les a remplacés par de gros plants, qui résistent mieux à l'intempérie des saisons, et produisent beaucoup de vins d'une qualité inférieure à ceux provenant des premiers.
VINS ROUGES
Les vignoble de Scy, Jusst, Sainte-Ruffine, Dale, Nocilly, Ars et Semécoubt, entre 4 et 12 kil. de Metz, récoltent, sur les coteaux de la rive gauche de la Moselle exposés au midi, les vins les plus estimés; ils ont une belle couleur et un goût agréable; leur maturité est complète au bout de trois ans, et Ton peut les garder dix ans et plus, surtout lorsqu'ils proviennent de bons plants et de vignes qui sont très-peu fumés. On en fait des envois dans le département de la Meuse et dans les contrées qui bordent les deux rives du Rhin.
Quelques communes de l'arrondissement de Sarreguemines donnent d'assez bons vins; les autres sont, en général, de médiocre qualité , ne supportent pas le transport et se conservent difBcilement plus d'un an.
VINS BLANCS
Les vins blancs sont, pour la plupart, légers et agréables, mais de peu de durée; ceux de Dobnot, à 2 kil. de Metz, ont quelque supériorité sur ceux des autres vignobles, mais ils ne sortent pas du pays.
Les tonneaux en usage varient de capacité ; le vin se vend à la mesure, qui contient 44 litres.
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5 II. Département de la If evse, formé de la partie occidentale de la Lorraine^ et divisé en 4 arrondissements : Bar-le-lhkc, Cornmercy^ Montmédy et Verdun.
13,178 hectares de vigne, sar le territoire de 337 communes, produisent, récolte moyenne» environ 471,000 hectolitres de vins presque entièrement rouges, dont 300,000 sont consommés par les habitants; le surplus est livré au commerce : une faible portion est convertie en eaux-de-vie qui restent dans le pays.
Les plants le plus généralement cultivés sont le pineau noir et le blanc ^ le bourguignon^ Yaubain, le vert plant et la grosse race. Le produit du dernier est abondant et de mauvaise qualité. On assure que 1 hectare planté en grosse race, et nouvellement mis en valeur, peut donner 200 hectolitres de vin, tandis que la même superficie, plantée en pineau^ n'en donnerait que 65. Les principaux vignobles sont situés dans le voisinage delà Meuse» de rOrnain, de FAire, de la Saulx et de la Woëvre.
VINS ROUGES
Première classe.
Bab-le-Ddc etBussT-LA-CÔTE, qui n'en est éloigné que de
6 kil.» récoltent des vins légers^ délicats et fort agréables, qu'on peut compter parmi les vins d'ordinaire de 1'* qualité; bieo choisis, ils supportent le transport même par mer pendant les deux premières années et se conservent assez longtemps.
LONGEVILLE, SAVONiriÈRES-DEVANT-BAE , LiGNY, MaIVES-DE-
vant-Bah, Bozières-devant-Bab , Béhonne, Ghardogne et Vaenet, dans un rayon de 12 kil. autour de Bar-le-Duc, produisent des vins de même espèce que les précédents, et qui leur sont peu inférieurs.
Crkub, dans Tarrondissement de Commercy, k 9 kil. de Saint^Mihiel, fait des vins rouges et des vins ros^ qui sont estimés.
Deuxième classe.
Les vignobles d'APBEMONT, Loupmont, Woinyille, Yarnéviixe, Liouvilles, YiONEULLES, Saint-Julien, Champougnt,
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Taugoulbubs, Vignot, Sampi^nt, Saint-Mihiel, Dovpcevbin» BuxiÈESs, BuxERuiXES, MoNSBC et Hattdnchatel, arrondissement de Commercy, fournissent des vins qui ont un bon goût, de la vivacité, du corps et assez de spiritueux ; ils sont moins dé^ licats que ceux de Bar-le-Duc, mais ils supportent bien le transport : on recherche particulièrement ceux des coteaux à* Apremont, de Loupmonty de Womvilley de Vaméville^ de Lùntville^ de VigneulleSf de Saini^Julien et de celui nommé Haroneôte^ à Saint-Mihiel.
Bblleville, à 2 kil. de Verdun, récolte, sur la c6te de Saint- Michel, des vins qui ont une couleur foncée et un bon goût; ils supportent difficilement le transport, mais ils se conservent bien dans le pays, et sont consommés en presque totalité h Verdun. Les pays nommés les Bochelles et les Allouveaux, situés à l'ouest de Verdun , produisent aussi d'assez bons vins.
Rambvcourt, Loiset, Ancervillb et plusieurs autres communes de l'arrondissement de Bar font des vins communs qui se consomment dans le pays, comme la plupart de ceux des autres arrondissements.
VINS BLANCS
CREUE,déjà cité pour ses vins rouges, à 30 kil. de Commercy, fournit les meilleurs vins blancs. On estime aussi ceux de Boncourt, à 5 kil. de la même ville.
L'exportation qui se fait a lieu pour les Vosges, les Ârdennes, puis pour la Belgique, le Luxembourg ^ et même pour les Pays- Bas. Les droits imposés sur les vins de France, à leur entrée dans les pays voisins, diminuent beaucoup Texportation de ce département. Dans les vignobles de Bar, on vend les tonneaux avec le vin ; mais, dans la plupart des vignobles, l'acquéreur est tenu de les fournir.
Les tonneaux en usage se nomment |)téc^5, et contiennent 480 litres. Le vin se vend à la queue^ composée de 2pièces. Dans quelques cantons, on se sert aussi d'une mesure c^ppelée charge ou hotte, et contenant 40 litres.
S IIL Département de la Medrthb, formé de la partie orientale de la Lorraine, et divisé en 5 arrondissements : ISancy, Château- Salins, Lunéville, Sarrebourg et Toul.
16,337 hectares de vigne, sur le territoire de 483 communes,
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produisent, récolte moyenne, environ 811,000 hectolitres de vins (rouge 790,000, blanc 31.000), dont 44,000 sont consommés dans le pays \ le surplus est exporté dans les départements des Vosges et du Haut-Rhin ; on en convertit une faible portion en eaux-de-vie pour l'usage des habitants.
Les plants le plus généralement cultivés sont le pineau noir et le blancj qui donnent le meilleur vin ; Y&icé noir, plus connu sous le nom de liverdun, et qu'on préfère ici au pineau ; Véricé blanc, le gamel, le facan et la grosse race. L'éricé est le cépage auquel, vers 1830, M. le curé d'Achain a donné la préférence, et avec lequel il est parvenu à faire du vin meilleur et plus susceptible de conservation que celui de ses voisins.
VINS ROUGES
Thiaucourt, Pagny-sur-Moselle, Arnaville, Bayonvillb, Charey, Essey, Yillers-sous-Preny et Vandelainville, canton de Thiaucourt, arrondissement de Toul, fournissent les meilleurs vins du département. Une couleur convenable, de la délicatesse et un goût agréable sont les qualités qui les distinguent; on peut les placer parmi les vins d'ordinaire de seconde qualité. On recherche particulièrement à Thiaucourt celui du cru nommé Rud-de-Ma.
TouL, Bruley, Domgermain, Pannes, Euvezin, Jaulny, Rambercourt, Ecrouyes, Lucey^, et plusieurs autres communes de l'arrondissement de Toul, produisentdes vins de même espèce que les précédents, mais moins délicats.
BouDONYiLLE, CÔTE-RÔTIE et PiXERÉcouRT, arrondissement de Nancy ; Koyille et Neuyiller, arrondissement de Lunéville; Yic, Tingry et Achain, entre 6 et 11 kil. de Château-Salins, donnent des vins d'ordinaire assez bons, parmi lesquels on distingue ceux du petit coteau nommé c6ie des Chanoines, près de Nancy. Les autres sont colorés, faibles, froids, ne se conservent pas bien et ne supportent pas le transport; ceux de la partie sud-est de l'arrondissement de Lunéville sont Apres , dénués de spiritueux et ne s'éclaircissent jamais bien, même en les mêlant avec de meilleurs vins.
VINS BLANCS
BRtLEY, à 4 kil. de Toul, et Salival, à 4 kil. de ChAteau-
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Salins, produisent les meilleurs; ils sont agréables et se conservent assez bien. On préfère à Salivai ceux du cru de l'ancienne abbaje.
Le principal commerce de vin se fait à Toul et à Lunéville. Les tonneaux en usage n'ont pas une capacité uniforme et déterminée; il y en a de très-petits, et d'autres qui contiennent jusqu'à 600 litres et plus. Les mesures en usage sont, à Toul» la charge^ de 39 litres; dans la plupart des autres cantons, et dans presque toute la Lorraine, on se sert de la mesure^ contenant 44 litres. Les expéditions qui se font à Toul se chargent sur la Moselle.
§ IV. Département des Vosges , formé de la partie méridionale de la Lorraine y et divisé en 5 arrondissements : Epinal, Mwêcourte Neufchàteau, Remiremont et Saint-Dié.
5,022 hectares de vigne, sur le territoire de 239 communes, produisent, récolte moyenne, environ 195,000 hectolitres de vins rouges, qui ont, en général , peu de qualités, et ne sufBsent pas à la consommation des habitants, qu'on estime monter à plus de 200,000hectol. par an. Ledéficit est rempli par les départements de la Meurthe et de la Meuse. Les vignobles les plus considérables sont situés dans les arrondissements de Mirecourt et de Neufchflteau, qui contiennent ensemble plus de 2,600 hectares de vigne ; celui de Remiremont n'en a point. On fait environ 23,()00 hectolitres de bière dans les parties du département qui n'ont pas de vignes.
Les plants que l'on cultive ici sont le ptneati, ïéricét \egamet, le facan blanc et la grosse race.
VINS ROUGES
Les vignobles de Chabmes, Xaronval et Ubext, à 10 kil. de Mirecourt, donnent des vins d'un goût agréable et qui sont fort estimés dans le pays. Ceux de Vingey, Portieux et GiRcouRT, à 12, 16 et 28 kil. de Mirecourt, diffèrent peu des précédents.
L'arrondissement de Neufchateau, dans lequel \e pineau occupe les deux tiers des vignes, fournit aussi d'assez bons vins. Les meilleurs sont des vins d'ordinaire de 2* qualité. Tous ceux
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des arrondissements d'EpiNAL et de Saint-Dié sont de basse qualité.
Les tonneaux varient de capacité, et le vin ne se vend qu'à la mesure^ qui contient» suivant les cantons, de 42 à 45 litres.
CLASSIFICATION
Les vins rouges de Bar-le-Duc, de Bussy-la-CAte, de Longeville, de Savonnières* de Ligny, de Naives, de Rozières, de Behonne , de Chardogne , de Varney et de Creue, département de la Meuse; ceux de Scy, de Jussy , de Sainte- RufSne et de Dàle, département de la Moselle, peuvent être compris dans la 4' classe des vins de France, comme vins d'ordinaire de 1'' qualité.
Les vin'sd'Apremont, Loupmont, Woinville, Varnéville, Liouville, Vigneulles, Saint-Julien, Champougny, Yaucouleurs, Vignot, Sampigny, Saint-Mihiel, Dompcevrin, Buxières, Buxerulles, Monsecet Hattonchâtel, département de la Meuse, entrent dans la l'* section de la 5^ classe; ceux de Bdieville, les Rochelles, les Allouveaux, Rambucourt, LoisyetAncerville.mème département, n'entrent que dans la S* section; ceux de Thiau* court, Pagny, Arna ville, Bayon ville, Charey, Essey, Villerssous-Preny et Yandelainville, département de la Meurthe; Charmes, Xaronval et Ubexy, département des Vosges, donnent des vins qui figurent dans la ^ classe, parmi ceux d'ordinaire de diverses qualités. Tous les autres ne doivent être considérés que comme vins communs.
Les vins blancs de Bruley et de Salivai , département de la Meurthe, et ceux de Creue^ département de la Meuse, qui sont les meilleurs de la province, ne peuvent être comptés que parmi ceux d'ordinaire de 3' qualité dans la 5' classe.
CHAPITRE VI
Alsaee.
Cette province, située sous les 47' et 48* degrés de latitudef, forme aujourd'hui les départements du Haut et du Bas-Rhin. La
▼igné est une de ses principales richesses; elle occupe 23,61 5 hectares de.terraio, et fournit des vins qui font l'objet d'un commerce très-étendu avec l'Allemagne et le Nord. Les raisins rouges ne prospèrent pas aussi bien ici que les blancs, et le peu de vins qu'ils fournissent^ ne pouvant entrer en concurrence avec ceux des provinces méridionales, est consommé dans le pays. Les vins blancs, au contraire» sont fort estimés; ils occupent le second rang parmi les vins dits du Rhin. Cependant, malgré leur bouquet et leurs autres qualités, le go6t sec et même piquant qui les caractérise ne plaît pas aux personnes habituées à boire les vins de Bourgogne, de Champagne et de Bordeaux : ceux-ci leur sont généralement préférés en France^ mais ils ont une grande vogue en Suisse et dans toute TAIIemagne. Les vignes de TÀlsace sont, en général, tenues très-hautes; on plante les ceps à i mètre les uns des autres, et on les soutient avec des échalas qui ont jusqu'à 3 mètres 30 de haut.
S I. Département du Bas-Rhin, formé de la basse Alsace et d^une petite partie de la Lorraine; il est divisé en k arrondissements : Strasbourg^ Saveme, Schelestadt et Wissembourg.
Après les grains, la vigne est le plus grand produit de ce département, presque tous les coteaux en sont couverts; la culture y est très-florissante, mais les vins sont, en général, inférieurs en qualité à ceux du Haut-Rhin. i2,084 hectares de vigne, sur le territoire de 333 communes, produisent, récolte moyenne, environ 443,000 hectolitres de vins (rouge li,000, blanc 432,000) , dont 200,000 sont consommés par les habitants; le surplus est livré au commerce et s'exporte sur la rive droite du Rhin, dans le grand-duché de Bade, etc. On fabrique, en outre, environ 300,000 hectolitres de bière.
Les plants les plus estimés sont le chasselas y le muscat et le kléber, rouges et blancs, le riesling blanCy le rohlender, \e salvener et le veldelinc. Le riesling produit le meilleur vin blanc ; il se distingue des autres par sa force, son go6t agréable et le degré de vieillesse auquel il peut atteindre; les autres vins ne durent ordinairement que cinq ou six ans.
VINS ROUGKS.
On en récolte fort peu; ils sont presque tous de qualité iafé-
Heure et se coDsomment dans le pays. On distingue comme préférables aux autres ceux de Wolxheibi et de Nbuwillek.
VINS BLANCS
Première classe.
MoLSHEiM » à 17 kil. 0. de Strasbourg» fournit, sous le nom de finkenweiny des vins blancs qui ont un excellent goût, de la sève et un bouquet fort agréable.
Wolxheim» à 13 kil. de Strasbourg, donne des vins dits de riesling, du nom du raisin qui les produit; ils ont de la force, du parfum et un fort bon goût; ils sont moins spiritueux et mûrissent moins promptement que les bons vins gentils du département du Haut-Rhin, mais ils ont plus de bouquet et se conservent beaucoup plus longtemps.
Deuxième classe.
MuTziG, à 30 kil. de Strasbourg, produit des vins de l'espèce de ceux de Molsheim, mais inférieurs en qualité.
Mbuwillbe et Ernolsheim, près de Saverne, récoltent aussi des vins blancs assez estimés. Ceux d'InnsHEiii et du territoire même de Savbenb sont bons, mais ils ne se conservent pas au delà de trois à quatre ans.
Les arrondissements de Wissebiboueg et de Schblbstadt ne font que des vins d'ordinaire, parmi lesquels ceux de Kiehhbim, à 4 kil. de Schelestadt. et surtout les vins clairets de Thibf- FBNTHAL, out de la réputation. Ces derniers sont délicats et fort agréables. Il n*y a pas de vignes dans la banlieue de Strasbourg; le vin qu'on y fait provient des treilles qui sont dans les jardins.
On récolte, dans quelques cantons, des vins muscats agréables, mais beaucoup moins parfumés que ceux du midi delà France; on fait aussi d'autres vins doux nommés klébsTf du nom du plant qui les produit. Les meilleurs de cette dernière espèce se récoltent à Wolxhbim età Hbiligbnstbin, à S5 kil. de Strasbourg.
Le principal commerce de vins se fait à Strasbourg, h Schelestadt, à Obernai, à Molsheim et è Barr. Ils s'expédient par le Rhin, ou par terre directement. On les vend à l'hectolitre, et le
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propriétaire ne fournit les tonneaux que pour ceux de 1^* qualité. Les vins communs sont achetés dans les vignobles par les marchands, qui viennent y remplir les ^)nneaux qu'ils amènent avec eux.
On ne fabrique pas d'eaux-de-vie ; néanmoins la ville de Strasbourg fait un très-grand commerce de celles qu'elle tire du midi de la France, et dont elle est le principal entrepôt pour TAllemagne; elle les expédie par le Rhin jusqu'à Mayence» Coblentz, Cologne, Wesel, etc. Les envois pour Berlin, Leipzig, etc., remontent le Mein jusqu'à Francfort.
S II. Département du Haut-Rhiih, formé de la haute Alsace^ et divisé en 3 arrondiseements : Colmar^ Mulhouse et Béfort.
11,561 hectares de vigne, sur le territoire de 18S communes, produisent, récolte moyenne, environ 490,000 hectolitres de vins (blanc 485,000 hect.) , dont 235,000 sont consommés par les habitants et le surplus est livré au commerce. On ne convertit en eau-de-vie que les marcs et les lies de vin du premier soutirage.
Les principaux vignobles de ce pays sont situés au pied des Vosges, sur le revers oriental et méridional de ces montagnes. Les communes qui en contiennent le plus, et dont les vins sont préférés, se trouvent dans l'arrondissement de Colmar; celui de Mulhouse en a beaucoup moins, celui de Béfort en a trèspeu. Les plants le plus généralement cultivés sont, en blancs, le burger, raisin commun et très-productif; le gros et le petit riesling 9 le tokay et le silvain^ en raisins de couleur, le tokay griSf le gentil gris^ le gentil rose^ le gentil noir y le pineau et le teinturier y ce dernier en petite quantité, et seulement pour donner aux vins rouges une couleur plus foncée.
VINS ROUGES
Leur qualité est inférieure à celle des vins blancs; on en ré« eoUe fort peu, et la presque totalité se consomme dans le pays; cependant il en est plusieurs qui méritent d'être cités : tels sont ceux de Riquewihr, de Ribbauyillé, d'AMMEBSCHWiHR , d» KiEicrzHEiM, de KATSEESBBKa^ du château d*OLwii.LBR, de Wal- BÀCH et quelques autres, dans l'acrondissement de Colmar. Les vins rouges de ces vignobles, et particulièrement ceux du cru
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nommé Geisbourg^ à Kaysersberg, ont de l'analogie avec les bons fins d'ordinaire de Bourgogne; ils se conservent trois ou quatre ans en tonneaux» et jusqu'à quinze ou vingt ans en boa» teilles. Celui qu'on nomme rieslinger^ quoique de très-médiocre qualité quand il est jeune, acquiert, chaque année, de la déitca* lesse et du bon goût ;. il se vend aussi cher que les vins dits gmiils (voir plus loin).
VINS BLANCS
Première classe.
GuBBwiLLER, à 10 kil. s. 0. de Colmar, produit des vins secs qui ont du corps, du spiritueux, de la sève, se distinguent surtout par un goftt de noisette nommé, dans le pays, esehgrieset avec un bouquet aromatique très-prononcé et agréable: on leur donne le nom de kitterlé. Une grande partie de ce qui ne se consomme pas dans le pays &st expédiée en Suisse.
TuECKHEiH, à 5 kil. de Colmar, donne des vins de l'espèce et i peu près de la qualité des précédents; on les désigne dans le pays sous le nom de brand.
RiQUEwiHRet RiBEAUTiLté, à lOkîl. N. 0. et 12kil. S. N. 0, de Colmar, sont entourés de vignobles étendus et fort estimés pour l'excellente qualité de leurs vins dits gentils^ qui ont moins de force et de sève que ceux de Guebviller^ mais sont beaucoup plus agréables. Autrefois la plus grande partie des récoltes était transportée à Mayence pour être mélangée avec les vins du Rhin, afin de leur donner de la force, et tempérer leur fermeté. Les meilleurs vins de Riquevibr sont ceux dits de Schanenbergt et les plus estimés à Ribeauviilé se nomment trottacker et zahnacker^ ils se conservent plus de vingt ans, et gagnent beaucoup de délicatesse en vieillissant; les voyages, loin de les altérer, augmentent leur qualité.
Thann, à 24 kil. de Béfort. Le meilleur vin de ce vignoble provient du cru nommé Rangent il est très-spiritueui et attaque les nerfs avec une telle violence , que ceux qui en usent avec excès sont, quelque temps après, comme paralysés; il est peu de personnes qui puissent en boire une bouteille sans être incom-* modées. L'indisposition est phis forte et plus prompte à se nnnifester quand. on s'expose au grand air en sortant de table. Cependant ce vin est recherché et se vend toujours à un prix ^evé.
ALfAGB. 89
BbRGHOLTZBLL, RuFACH, PfAFPENBBIX, ENG0IGHBIM, In« QBRSHBIM. HiTTBLWEYEH, HuNNBVETBR, KaTZBOTHAL, ÀBOlBRfl- CHWIÎBQI, KATSBRSBERGy KlSNTOBEElM , SlGOLSHBIH, BABBLHBllff,
et plusieurs autres Gommuoes de T arrondissement de Colmar^ produisent des vins d'une très^boone qualité.
Les vins compris dans cette 1'* classe s'exportent principalement eu Suisse , dans les royaumes de Wurtemberg» de Bavière et les pays du Nord; ils se conservent fort longtemps, surtout ceux dits gentils, qui proviennent de Tespèce de raisin fin nommé ri&ilmg, et que Ton appelle aussi raisin gentil^ pour le distinguer des raisins communs, désignés dans le pays sous le nom de burger. Les marchands de Cologne et de Francfort achetant , chaque année, les vins gentik pour les mêler avec ceux du Rhin^ dont ils augmentent la force, plusieurs propriétaires, surtout dans la^^ommune de Riqitewihr, mettent de F eau-de-vie dans leurs vins gentils, et atténuent ensuite la force obtenue par ce mélange, en y ajoutant une quantité iH'<qK>rtionnelle de vin commun; cet amalgame, en altérant la qualité des vins de ce vignoble» lui a fait perdre beaucoup de sa réputation.
Deuxième classe.
RixHEiMet Habshbih, à 16 kil. ^'ÂUkirch, donnent des vins assez estimés dans le pays et du genre des précédents, mais très-inférieurs en quali^; plusieurs autres cantons produisent des vins d*ordinaire et des vins communs, qui servent à la consommation des habitants et sont rarement exportés.
VINS DE LIQUEUR
Lorsque la température a été favorable à la vigne . on fait à Colmar^ à Olmller, à Kienlzheimy à Kaysersberg, à Âmmerschioihr, et dans quelques autres vignobles du même arrondissement, des vins de paille (strohweine), ainsi nommés parce que, dans 1 origine, les raisins que Ton employait à leur fabrication étaient étendus pendant plusieurs mois sur de la paille, avant d'être portés au pressoir. Maintenant on choisit les grappes les plus belles et les plus mûres dans les meilleures espèces de raisins gentils, on les attache avec des fils et on les suspend à des perches disposées à cet effet dans les chambres de l'étage sapédeor de la maison : les portes et les fenêtres restent ouvertes
tant que Ton D*a pas à craindre que la gelée puisse attaquer les raisins, et Ton a soin de les visiter au moins une fois par semaine pour en 6ter les grains pourris. On les laisse sécher ainsi jusqu'au mois de mars» époque à laquelle on fait ordinairement le vin de paille. La quantité de liqueur que Ton retire de ces raisins à demi secs n'est ordinairement que la dixième partie de celle qu'on aurait obtenue à l'instant de la vendange ; mais die est très-douce et onctueuse comme de T huile. On assure que^ lorsque ce vin a été gardé six ou huit ans, il ressemble au vin de Tokay; plus il vieillit, plus il acquiert de finesse et d'agrément; c'est pourquoi il peut être rangé parmi les meilleurs vins de liqueur de France. Il se vend ordinairement 6 fr. la bouteille, et souvent plus cher dans le pays. On trouve, dans les vignobles de Riquemhry de Ribeaumllé, et dans quelques autres, des plants de muscat, dont on fait des vins de ce nom, mais en petite quantité; ils ne sortent pas du département et se conservent rarement bien longtemps.
Le prbcipal commerce de vins se fait à Colmar ; il se fait aussi dans les communes situées au pied des montagnes. La mesure ordinairement employée pour la vente est l'oAm, qui représente 50 litres. Les tonneaux en usage se nomment pièces^ et contiennent depuis 2 jusqu'à 10 hectolitres. Ces derniers sont placés vides sur de grands chariots faits exprès.
CLASSIFICATION
VmS ROUGES.
Ceux de Riquewihr, de Ribeauvillé, d'Ammerschwihr, de Kientzheim, de Kaisersberg, du château d'OIwiller et de Walbach, département du Haut-Rhin, entrent dans la 4* classe des vins de France, comme vins d'ordinaire de 1'* qualité; les autres parcourent les différents degrés de la 5* classe.
VINS BLANCS
Ceux de 1'* qualité des vignobles de Guebwiller, Turckheim, Riquewihr,Ribeauvillé,ThaQn, Bergholtxell, Rouffach, PfaffeDr heim, Enguisheîm, Ingersheim, Mittdweyer, Hunneveyr, Kat-, zenthaly Ammerschwihr, Kaisersberg, ILientzbeiai^ Sigolsheini
BRETAGNE
et Babelheim, département da Haat-Rhio; ceux deHolsheimet WoUheim, département du Bas-Rhin, sont des vins secs y qui, pour leur qualité et leur prix, occupent un rang distingué parmi ceui de la 2* classe. Ceux de 2* qualité des mêmes vignobles entrent dans la 3* classe. Les vins de Mutzig, Neuwiller, Ernoisheim, Imbsheim et Saverne, département du Bas-Rhin, ainsi que ceux de Rixheim et Habsheim, déparlement du Haut- Rhin, sont dans la 4* classe; tous les autres n'entrent que dans la 5*9 dont ils parcourent les différents degrés.
VINS DE LIQUEUR
Les meilleurs vins dits de paille^ que l'on fait à Colmar et dans quelques autres vignobles du même arrondissement, peuvent être comptés parmi les vins' de liqueur de 1'* classe. Les autres vins doux entrent, ceux de Wolxheim et Heiligenstein, dans la 3* classe, et les autres dans la 4*.
CHAPITRE Vn
Bretagne.
Cette province, placée sous les 47* et 48* degrés de latitude, compose les départements de la Loire-Inférieure, du Morbihan* du Finistère, des C6tes-du-Nord et d'IlIe-et-Yiiaine. Ce pays ne produit que des vins communs et presque tous blancs. Le département de la Loire-Inférieure est le seul qui renferme des vignobles importants. Ceux du Morbihan et dlUe-ei- Vilaine n'en ont que très-peUy et les deux autres en sont privés.
S L Départements du Finistèrb et des Côtbs-du-Nobd.
Le premier, formé de la partie septentrionale, et le second, de lu partie occidentale de la Bretagne, ne contiennent pas de vignobles. Le département du Pintstère récolte, année commune, environ 70,000 hectolitres de cidre, et celui des C6tes-du-Nord plus de 500,000 hectolitres, dont une partie est envoyée à
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SainUMalo poar rapprovisionDement des nafires qui root à la pédie de la morue , et dans les autres ports de la basse Bre* tagne.
S II. D^artement (TltLE-BX-ViLAiNE, formé de la partie N, E. de la Bretagne^ et divisé en 6 arrondissements : Rennes^ Fougèresj Montfort-sur-Men, Redon^ Saint-Mah et Vitré.
i 90 hectares de vigne produisent, récolte moyenne » environ 5,000 hectolitres de vins blancs communs, de qualité inférieure. Les moins mauvais se récoltent sur le territoire de Redon; ils sont légers, assez agréables » et ressemblent à ceux de Nantes. La boisson ordinaire du pays est le cidre, dont on récolte environ 750,000 hectolitres par an. Les tonneaui en usage se nomment barriques^ et contiennent 228 litres.
S III. Département du Morbihan, formé de la partie méridionale de la Bretagne^ et divisé en i arrondissements : Vannes, Lorient, Ploërmel et Pontivy.
Les terrains plantés en vignes et situés sur les cAtes, et qui se réduisaient, il y a 30 ans.àlOO hectares, produisaient alors, récolte moyenne, environ 1,000 hectolitres de vins très-médiocres en qualité, et fort au-dessous de ceux des environs de Nantes. On cultive actuellement 1 ,693 hectares en vigne produisant près de 40,000 hectolitres de vin blanc commun. Ce pays récolte, année ordinaire, près de 700,000 hectolitres de cidre, qui est la boisson habituelle des habitants. Les tonneaux en usage se nomment barriques, et contiennent environ 228 litres.
$ IV. Département de la Loieb-Inféribcee, formé de la partie S. E. âe la Bretagne , et divisé en 5 (arrondissements : Nantes, Àncenis, Chàteauoriant, Paimbœufet Savenay.
29, 583 hectares de vigne, sur le territoire de 152 communes, produisent, récolte moyenne, environ 740,000 hectolitres de vins (blancs 734,000), dont environ 280,000 sont consommés par les habitants ; une partie de l'excédant, prise parmi les meilleurs vins, est livrée à l'exportation ; le reste est converti ^n eaux-de*vie, dont ce pays fait ua grand commerce. Ce
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départemeDt produit» en ontre, près de 75,000 hectolitres de cidre.
Les principaux yignofoles sont situés dans les arrondissements de Nantes, Ancenis et Savenay, On fait très-peu de vins rouges (6,000 hectolitres], qui sont tous mauvais, mais beaucoup de vins blancs communs. Les plants le plus généralement cultivés sont le muscadety le gros plant et le pineau. Le muscadet est celui qui produit le plus.
Vabadbs, chef-lieu de canton, à 10 kil. d'Âncenis, Montrb- LAis et LA Chapelle, canton de Varades, à 15 kil. de la même ville, récoltent les meilleurs vins blancs du pays ; ils sont produits par le plant nommé pineau, ont du spiritueux, de l'agrément, supportent bien le transport et se conservent longtemps. Ceux de Hootrelais sont supérieurs à tous les autres.
Valet, à 20 kil. de Nantes; la Chapelle-Hullin, à 10 kil. de Valet ; la Hâte, le Loroux, le Palet, Maisdon et Saint- Flacre, tous dans T arrondissement de Nantes; Saint-Gereon, Saint-Herblon et Riaillé, près d'Aocenis, produisent des vins doux, légers, d'un goût agréable et qui se conservent assez bieo.
Ce département produit une grande quantité de vins blancs communs, qui ont un goût de terroir désagréable, et qui sont sujets à tourner a la graisse. On en expédie d'assez fortes parties à Paris , où ils entrent dans les mélanges avec des vins ronges très-colorés. Ils sont loin de valoir, pour cet emploi, les vins blancs d'Anjou, et on ne les mêle que dans les vins destinés à être vendus en détail dans les cabarets. Les vins que Ton tire de Fespèce de cépage nommé gros plant sont acerbes, d'un goût désagréable et se conservent difOcilement plus d'un an ; mais^ convertis en eaux-de-vie, ils rendent un cinquième de plus que ceux que l'on fait avec le muscadet. Le principal commerce des vins et des eaux-de-vie se fait à Nantes, a Paimbœuf et à Ancenis. Les eaux-de-vie sont fabriquées chez les propriétaires (bouilleurs de cru), qui ont tous des alambics, dans lesquels ils brûlent les vins de leuiis récoltes. Celles qui sont bien distillées ont de la réputation et sont recherchées, surtout en Angleterre,
Les tonneaux en usage se nomment barriques,ei contiennent 30 veltes ou 238 litres. On expédie aussi les eaux»de*vie dans
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de doubles barriques, jaugeaot de 60 à 66 veltes. Les expéditions se font en partie par mer, surtout à Nantes, en partie par la Loire et les canaux, mais de plus en plus par les chemins de fer.
Yarades, Hontrelais, la Chapelle, Yalet, la Chapelle-Hullin, la Haye, le Loroux, le Palet, Maisdon, Saint-Fiacre, Saint-Gervais, Saint-Herblon et Riaillé, département de la Loire-Inférieure, fournissent des vins blancs, dont les meilleurs entrent dans la 5* classe comme vins d'ordinaire de 2^, de 3* et de h"" qualité. Tous les autres sont au nombre des vins communs.
CHAPITRE VIIL Anjou et Haine
Ces provinces sont placées sous les 47* et 48* degrés de latitude ; elles forment les départements de la Mayenne, de la Sarthe et de Maine-et-Loire, qui contiennent ensemble 40,089 hectares de vigne, dont on tire des vins d'ordinaire assez bons et beaucoup de vins communs, parmi lesquels les blancs sont les plus estimés. Le département de Maine-et-Loire contient plus de trois quarts des vignobles, et fait les meilleurs vins.
§ I. Département de la Matennb, formé de la partie occidentale du Maine et d^une partie de V Anjou; il est divisé en 3 arrondissements : Lavaly Cnàteau-Gontier et Mayenne.
En 1788 ce territoire avait i ,600 hectares de vigne ; en 1829 ' 780 hectares de vigne produisaient, récolte moyenne, environ 8,500 hectolitres de vin, dont la mauvaise qualité détermine, chaque année, quelques propriétaires à arracher leurs vignes pour les remplacer par des cultures plus appropriées au sol et au climat de ce pays. En 1849 la statistique n'accusait plus que
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420 hectares, et après i860 nous troufons néant en regard de Mayenne. La culture du pommier est plus avantigeuse pour ce département et fournit tous les ans 300,000 hectolitres de cidre.
§ II. Difartement de la Sabthe, formé de la partie méridianale du Maine, avec quelques portions de l'Anjou et du Perche ; il est divisé en 4 arrondissements : le Mans^ la Flèche, Mamers et Saint-Calais.
9,590 hectares de vigne, sur le territoire de 200 communes, produisent, récolte moyenne, environ 414,000 hectolitres de vms (rouge 41,000 hectolitres, blanc 70,000 hectolitres), qui ne suffiraient pas aux besoins des habitants, si leur boisson habituelle n'était pas le cidre, dont ils récoltent, chaque année, 224,000 hectolitres.
Les plants le plus généralement cultivés sont \e pineau noir et blanc, le meunier, le verjuiier^ le morillon noir et blanc, le vignar noir, le mancel noir, le verret noir, le gouais ou forard blanc-jaune, le petit doin et Yarabot blanc.
Les vins de ce département sont, la plupart, de très-basse qualité ; le seul cru dont les produits se distinguent par leur bon goût, assez de corps et de spiritueux, est le clos des Jasnières^ commune de I'Homme, à 11 kil. de Château-du-Loir ; il contient 25 hectares de vigne entièrement plantés de pineau rouge et blanc. Le vin fait avec soin se conserve fort longtemps, et, lorsqu'il provient d'une année très-chaude et sèche, il acquiert, en vieillissant, des qualités que pourraient lui envier des crus plus renommés ; mais ces années sont très-rares, et l'on ne peut, en général, le compter que parmi les vins d'ordinaire de 2« qualité.
Les autres crus qui jouissent de quelque réputation dans le pays sont ceux de Bazouges, Brouassin, Arthezé, la Cha- PELLS-n' Aligné, SAiNT-VEBAKn etCROMiÉBES, dans l'arrondissement de la Flèche, et de Gazonfiéee, près le Mans, pour les vins rouges ; et, pour les vins blancs, ceux de la Flotte, la Chatbe, Sainte-Cécile, Mabcon et Chateav-du-Loib, arrondissement de Saint-Calais-, de Mabeuil, dans celui de la Flèche; enfin ceux de Saint-Benoist, Saint- Geobges et Champagne, à 9 kil. du Mans. Les vins des autres vignobles ont un goût de terroir désagréable, et sontdénués de corps et de spiritueux. Les
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tonneaux en usage se nomment bunetf et contiennent depuis 240jusqu'à 250 litres.
S III. Département de Maine-et-Loibb, formé de VAnjau^ et divisé en D arrondissements : Angers, Baugé, Beaupréau^ Saumur et Segré.
30,499 hectares de vigne produisent, récolte moyenne, environ 432,000 hectolitres de vins(rouge 67,000hectolitres, blanc 365,000 hectolitres), dont i 20,000 sont consommés par les habitants ; le surplus est livré au commerce ou converti en eauxde-vie et en vinaigre ; ce dernier est très-estimé et connu sous le nom de vinaigre de Saumur. Ce département récolte, en outre, près de 40,000 hectolitres de cidre, dont la plus grande partie se fait dans l'arrondissement de Segré, qui produit trèspeu de vin. Il est consommé dans le pays.
Les coteaux qui bordent les rivières sont, en général, ceux où la vigne est cultivée avec le plus de succès ; aussi récolte-C-on du vin sur Tune et l'autre rive de la Loire, de la lUayenne, de la Sarthe, du lotr, du Thouet^ de la Dive et du Layon, surtout dans les lieux voisins de leurs embouchures ; ceux qui en sont éloignés n'en ont pas ou de médiocres.
Lesvins rouges {ormeïïi une faible portion du produit des vignobles de FAnjou, et sont moins estimés que les vins blancs : ceux-ci, dont la récolte est très- abondante et parmi lesquels il y en a de fort bons, fournissent beaucoup à l'exportation ; on les expédie surtout en Hollande et dans les pays du Nord. Les propriétaires des bons crus font vendanger à plusieurs reprises ; les deux premières cueillettes, qui ne se composent que des raisins les plus mûrs, fournissent les vins que l'on expédie à l'étranger; ceux que l'on fait avec la troisième servent à la consommation du pays et à la fabrication des eaui-de-vie et des vinaigres : on en envoie aussi à Paris, où ils entrent dans les vins vendus au détail.
VmS ROUGBS.
Cbampignt, près de Saumur, fournit des vins corsés d'une couleur foncée, de bon goût et très*généreux ; ils n'acquièrent leur maturité qu'après quatre ou cinq ans de garde, et sont
alors fort agréables. On estime surtout ceui du clos des Corde-^ Ker$.
Dampib^re , Yabrains , Chassé, 8AiNT-CTR-Eir-BonBG et Bbezé, situés dans un rayon de 4 à 13 kil. de Saumur, récoltent des vins qui participent de toutes les qualités de ceux de Cbampignj, auxquels ils sont peu inférieurs. Le eru nommé Bellai, dans la commune d'ÂLLONES, à 10 kil. de Saumur, produit des Tins de même qualité. Quelques coteaux du territoire de Saumur produisent des vins de même espèce, mais inférieurs en qualité.
Meuillé, à 9 kil. de Saumur, produit des vins d'une couleur foncée, qui sont pptables au bout d*un an ; mais ils se conservent moins longtemps que les précédents. Ceui de presque tous les autres vignobles sont communs, grossiers et ont un goût de terroir désagréable.
VINS BLANCS
Première classe.
Les coteaux bien exposés du territoire de Saumur produisent des vins blancs corsés, très-spiritueux, et qui supportent bien le transport par mer; ils ont de la finesse, du bon goût, et même un peu de bouquet, mais ils sont très-capiteux. On distingue, comme les plus délicats, ceux des crus nommés les Rôtissants^ la Perrière, les clos du grand et du petit lUortn et des Poilleux. Les vignes de ces coteaux , qui appartiennent à des bourgeois, sont ordinairement taillées à court bois^ c'est-à-dire qu'on ne laisse que deux nœuds sur chaque tige, et, lors de la vendange, on choisit les raisins destinés à faire le vin de première cuvée; tandis que les vignerons propriétaires laissent de six à huit nœuds sûr chaque tige, fument leurs vignes et mettent, sans choix, tous les raisins au pressoir, ce qui leur procure des récoltes plus abondantes, mais leur vin est bien inférieur en qualité.
Parnat, Dampierre, Souzay et Turquant, à 8 kil. deSaumur^ Martigné-Briant, Thouarcé, Fot, Rablav, Bbaulibu et SainI-Lutgne, à 24 et 32 kil. N. 0. de la même ville, font des vins de la même espèce et parmi lesquels il y en a qui sont peil inférieurs i ceux dtes coteaux de Saumur.
Savennièbes ,' à 11 kil. S. 0., Saint-âubin-db-Luioné, à 16 kil. S., et RocHBPORT, à 14 kil. S. 0. d'Angers, font des vÎBS qui diffèrent peu dea précédents, et parmi lesquels on dis^
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lingue ceux des crus nommés la Coulée de Serrant et la Rousselière, à Savennières ; le clos des Buandières^ à SainUAubin, et les Quarlz-de-Chaulne , à Rochefort.
Vins mousseux. Quand on les fait avec les meilleurs vins blancs» ils ont de la finesse et un goût fort agréable, mais ils sont très-capiteux» bien moins légers et moins délicats que ceux de la Champagne.
Deuxième classe.
Chaintbé, Yarbains, Chassé, Saint-Ctr-ek-Bocrg» Brezé, CouRCHAMPS, le MiHERYÉ et Saumocssey, voisins de Saumur» produisent des vins de bonne qualité» mais inférieurs à ceux des vignobles cités dans la 1'^ classe; ils s'expédient concurremment avec eux pour la Belgique et la Hollande » où il s*en fait une grande consommation.
Troisième classe.
Les vignobles de Trélazé, SAiWT-BARTnÉLEMT, Andard et Brain-scr-l' AuTHioN» à 4et 8kil. d'Angers, fournissent des vins assez bons, mais inférieurs aux précédents. Quelques propriétaires de Trélazé et de Saint-Barthélémy en font qui n'ont pas de goût de terroir et qui diffèrent peu de ceux des crus cités dans la S'' classe.
DiSTRÉ, à 5 kil. de Saumur» ANToiGNÉet le Bas-Nueil» à 24 kil. de la même ville, et Brion, à 12 kil. de Baugé, produisent des vins doux, agréables et assez francs de goût de terroir» qui sont ordinairement expédiés à Paris.
Les arrondissements de Segré et de Baugé ne font que des Yîns de basse qualité; ils ont» ainsi que ceux des bas crus de Saumur et d'Angers, un goût de terroir désagréable» nommé goût de tuf, qu'ils communiquent aux eaux-de-vie qu'on en tire, ce qui nuil à leur débit. L'arrondissement de Beaupréau n'a pas de vignobles.
Les vins blancs de l'Anjou sont » en général » fort spiritueux et produisent un bon effet dans les mélanges ; ils donnent de la légèreté» de l'agrément et de la force aux vins grossiers, plats et trop colorés.
Les tonneaux en usage se nomment busses et contiennent 230 litres. Les eaux-de-vie se mettent dans les mêmes tonneaux
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que le vin ; elles se Tendent à la velte de 8 pintes, ancienne nesure de Paris, ou 7,65 litres
Le principal commerce des vins et des eaux-de-vie se fait a Saumur et à Angers ; celui des vinaigres se fait plus particulièrement à Saumur. Les expéditions pour le Maine et la Normandie onl lieu en partie par la Mayenne; celles pour Paris et Orléans remontent la Loire et plus généralement prennent le chemin de fer, et celles pour l'étranger descendent cette rivière jusqu'à Nantes, d'où elles vont, par mer, à leur destination.
CLASSIFICATION
Les meilleurs vins rouges de Champigny, département de Maine-et-Loire , entrent dans la 4*^ classe des vins de France , comme vins d'ordinaire de 1" qualité ; ceux de Dampierre, Varrains, Chassé, Saint-Cyr, Brezé, Saumur et Neuillé, même département, et ceux du clos des Jasnières, département de la Sarthe, n'entrent que dans la 5** classe, comme vins d'ordinaire de 2% de 3' ou de A^ qualité ; les autres ne figurent que parmi les vins communs.
Les vins blancs des coteaux deSaumur, de Parnay, Dampierre, Souzay, Turquant, Hartigné-Briant, Thouarcé, Foy, Rablay, Beaulieu, Saint-Luygne,Savennières, Saint-Aubin-de-Luignéet Rochefort, département de Maine-et-Loire, sont des vins d'ordinaire de 1'* qualité dans la 4" classe; quelques-uns pourraient même être considérés comme vins fins de S"* classe. Les meilleurs vins mousseux peuvent, pour leur qualité et pour leur prix, être comparés à ceux de 3*" classe de la Champagne. Les vins de Chaintré et des autres crus , qui forment la i^ classe du même département ^et ceux du clos des Jasnières, département de la Sarthe, entrent dans la 5' classe, comme vins d'ordinaire de 2* qualité. Ceux de Trélazé et des autres crus des départements compris dans ce chapitre entrent dans la même classe, les uns comme vins d'ordinaire de 3* ou de 4** qualité, et les autres comme vins communs.
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CHAPITRE nL
Cette province, située sous le 47* degré de, latitude, forme le département d*Indre-et Ivoire; elle contient des vignobles très-élendus et qui sent utie dto priDt^ipales sources de sa richesse. Parmi les vins que l'on tire de ce pays, il en est peu qui jouissent d*une grande réputation comme vins de table» mais ils sont fort estimés dans le commerce pour le bon effet qu'ils produisent dans les mélanges. Presque tous^ les vins> rouges ont une couleur foncée, beaucoup de nerf ^ de mordant et de corps, assez de spirilueui et un bon goût.
Les vins blancs de 1'* qualité s'expédient en Hollande eten Belgique; les autres entrent dans les vins de détail de la carpitale et fournissent à la fabrication d'une assez grafide quantité de bonne eau-de-vie.
Département d'IifDRE-BT-Loiviï, divisé en 9 arrondis^emeMSt Tours f CHin(Hvet'Lodm,
56,885 hectares de vigne, sur le territoir&de 308 communes, produisent, récolte moyenne, environ 685,000 hectolitre»^ de vins (rouge 427,000, blanc 258,000 hect.). dont 300,000 sont consommés dons le pays; le surplus esU exporté- oo-converti en eau-de vie, branche de commerce importante, surtout dans les années abondantes.
Les plants le plus généralement cultivés sont 1& gros et^ le menu pineau blanc, qui dominent à Youvray ; Vorléans, le malvoisie, Varnaison rouge, qui donnent ce qu'on appelle le-wn noble, dans les vignobles de Joué> le cos, le grolleau^ le meunier, le morillon, le macé doux dans les autres crus rouges du premier rang, et les mêmes plants mêlés plus ou moins abondamment dans les vignobles inférieurs avec Vauvergnat gris^ qui produit beaucoup, et le gros noir, qui communique au vin une couleur très-foncée. Les raisins blancs qui se trouvent plus
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fréquemneoidans les vignobles rouget sont le surin et Vâmaism blanc. Dans les vignobles Inférieurs, oè Ton récolte principalement do vin Mane, te pineau gros et mmu est presque trajowrs mêlé avee le gois et le «#nfe(, dont le seul mérite est de rendre beancoop. Dans rarrondisBemeol de Loches, on cultife le tmAH^Tj Yauberon^ le fromenteau^ le hmriekns, Taunis, le vmU ^ ioimê, le fié, le eêê&^Me, le eonfori et la franche noire. Quelques-uns de ees planis peuplent les vignes de Tarrondisse^ nie»t de Chinon, ainsi que*le chenin, le hreUm rouge et blanc, le pineau noir, le foirauh, la vigne-foUe, etc. Le breton, qui paraît être te même que le bordelais, démine dans les vignobles de Sainrt-Nkolaa-de-Bonrgueil avec le mor^bm et le ptn^».
VINS ROUGES
Première classe.
Joué, à 4 kil. S. de Tours, fournit des vins dits nobles, qui ont ope belle couleur, du corps, du spiritueux, un goût fort agréable et surtout très-franc : on les compare à ceux de plusieurs des lK)nnes cuvées de la grande c6te d'Auxerre« département de TTonne; ils ont cependant nn peu plus de feripeté et une couleur plus foncée. Oii peut les mettre en bouteilles au bout de deux ans; ils gagnent ensuite beaucoup de qualités en vieillissant. ,,
SAUtt-NicoLAS-DÈ-BouEGUBiL, arrondisscmeot de Chinon, à 36kil. de Tours. Le clos de Sam/-iVtV;o/a^ fournit des vins d'une couleur foncée, pleins de corps et de spiritueux;, ayant plus de dureté que les précédents pendant les premières années: ils acquièrent de Tagrément en vieillissant et ressemblent à plusieurs vins de la 4* classe du Bordelais, tant par leur goût que par leur parfum, qui participe de la framboise. Les autres crus de cette commune donnent des vins très-colorés, lourds et froids, qui se class^At avec ceux de Chinon.
Deuxième classe.
Les vignobles qui produisent les vins dits du Cher sont situés sur les deux rives de la rivière de ce nom, et s'étendent, sur sa rive droite, depuis Thésée, département de Loir-et-Cher, jusqu'à Dierre, à 22 kil. de Tours; sur la rive gauche, depuis Mareuil,
TOURAINE
département de Loir-et-Cher, jusqu'à Vér^ts, à 10 kil. de Tours; ils se récoUeDt sur le territoire de S2 communes, dk)nt il sont dans le département d'Indre-et-Loire, et les 11 autres dans le département de Loir-et-Cher (1). Les vins qu'ils fournissent ont une couleur foncée^ un bon goût, beaucoup de corps, du spiritueux et un mordant qui les rendent très-propres à donner de la couleur et de la qualité aui vins faiblas, et à rétablir ceux qui sont trop vieux. Ces qualités les font rechercher, et leur prix est toujours plus élevé que celui de beauooup d'autres vins qui leur sont préférables pour la consommation journalière ; cependant, bien choisis et d'une bonne année, ils deviennent agréables en vieillissant, et ressemblent un peu aux vins d'ordinaire de i"* qualité du Bordelais, dont ils ont le grain et le goût ; mais, en général, ils sont plus spiritueux.
Les meilleurs crus situés dans ce département sont à Chis- SEADX, CiVRAT, LA Croix-db-Bléeé, sur la rive droite du Cher; Bléré, Athée et âzat-sur-Cher, sur la rive gauche : toutes ces communes sont dans le canton de Bléré, entre Âmboise et Tours.
Chbkoncbaux et Dierre, sur la rive droite, Epeigné, Frait* GCTEiL et Véretz, sur la rive gauche du Cher, fournissent des vins de même espèce que les précédents, mais ils réunissent & un moindre degré les qualités que l'on recherche dans les vins du Cher.
Saint-Ctr-sur-Loire, Saint-Avertin et BallAlIi , situés entre 4 et 8 kil. de Tours, font aussi des vins rouges qui participent de toutes les qualités des vins dits du Cher.
Chinon, à 38 kIL S. 0. de Tours, a, dans son voisinage, des vignobles assez considérables dont on tire des vfns d'une belle couleur, assez corsés et spiritueux, mais dont le goût est moins franc que celui des vins de Bléré; ils ont aussi moins de mordant.
LuTNES et FoNDETTEs, à 6 et 8 kil. de Tours, Langeais et Saint-Marc, à 20 kil. de Chinon, sur la rive droite de la Loire, fournissent au commerce des vins qui participent de la quaUté de ceux de Bléré, mais quiont moins de corps, de nerf et de mordant.
Ahboise, sur la rive gauche de la Loire, à SO kil. de Tours, a dans son voisinage les vignobles de Pogé, de Sàint^-Ouen, sur
(1) Voyez, chapitre X ci-aprôs, leâ vignobles de Thésée, Montlidu-sur> Cher, etc., département de Loir-et-Cher, p. 111.
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la rive droite dé la Loire, et de Saint-Denis; sur la rive gauche» qui produisent, en première cuvée, des vins moins colorés; moins corsés et plus agréables que ceux du Cher : ils sont préférés pour la consommation journalière. Chargev et Limerai, snr la rive droite cle la même rivière, Mosnes, Souviony et Chargé, sur la rive gauche, tous voisins d'Amboise, donnent, dans le choix, des vins peu colorés et assez agréables ; mais on y fait une très-grande quantité de vins communs, verts, secs, peu spiritueux, et qui se conservent moins bien que ceux du Cher; cependant ils font un assez bon effet dans les mélanges. Les vins de tous les vignobles que j'ai cités dans cette classe, ceux de Chinon exceptés, se présentent dans le commerce sous le nom de vins du Cher, qui ne convient réellement qu'à ceux que Ton récolte dans le voisinage de cette rivière. Les vignobles de l'arrondissement de Loches ne produisent, sauf quelques exceptions^ que des vins communs et de qualité inférieure.
VINS BLANCS
Première classe.
YouvRAT, chef-lieu de canton, à 8 kil. E. de Tours, sur la rive droite de la Loire, produit des vins blancs de fort bonne qualité ; ils sont très-doux et même liquoreux là première isinnée : en vieillissant, cette liqueur se convertit en spiritueux ; ils deyiennent alors moelleux, d'un goût fort agréable et très-capiteux. Les vins de choix sont au-dessus de l'ordinaire, sans cependant pouvoir être considérés comme vins fins. Ceux de 1*^ qualité viennent rarement à Paris, où ils ne seraient pas vendus leur prix ; on les expédie pour la Hollande et les Pays-Bas.
Deiunème classe.
RociHECORBON et Yernon, canton de Youvray, snr la rive droite de la Loire, et Montlouis, sur la rive gauche, entre 4 et 12 kil. de Tours, récoltent beaucoup de vins blancs de la même «spèee, mais inférieurs à ceux des premières cuvées de Youvray.
Saiht-Georms^ à 3 k»l. N. de Tours, a quelques vignes dont les vins sont assez bons, quoique, en général, inférieurs aux préeé^eots;
NAZB14.E et NoizAT, sur la rive droite de la Loire; Lussaùlt
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et SAiirr-MAnuf -lb-Bbau, sur la riye gauche ; Hougnt et Chak* ÇAT, sur la Brenné, tous entre 12 et 45 kil. de Tours, produisent des vins blancs agréables, mais moins corsés et moins spiti* tueux que ceux de Vouvray.
Lam BA19, déjà cité pour ses vins rouges» fait des vins blancs très-communs et sujets à jaunir. I^ propriétaires sont dans l'usage de les vendre en même temps que leurs vins rouges, et au même prix ; ce qui diminue la valeur de ces derniers, qui se payeraient plus cher si on les vendait seuls.
Tous les vins blancs de la Touraine prennent le nom de ceux de Vouvray, en sortant du département; ce qui nuit à la repu* tation que méritent les véritables vins de ce finage.
Les tonneaux en usage se nomment j^oini^otu, et contiennent, à Saint-Nicolas-de-Bourgueil et à Chinon, 230 litres; à Tours, Bléré, Amboise et dans les autres vignobles dont les vins rouges prennent le nom de vins du Cher, les pUceê ou poinçons con* tiennent 32 veltes ou 245 litres : ceux de Youvray jaugent 34 veltes ou 258 litres. Les mêmes tonneaux sont employés pour les eaux-de-vie.
Le commerce des vins se fait à Tours, à Chinon et à Amboise ; ils sont expédiés par le Cher ou la Vienne jusqu'à la Loire, qu'ils descendent pour aller à Nantes, ou qu'ils remontent pQur venir à Paris par le chemin de fer, ou par les canaux d'Orléans et de Loing et par la Seine. La ville d' Amboise, située au centre des vignobles du Cher et de la Touraine, est le principal port de chargement sur la Loire.
Le canton de Righglieu, à 17 kil. S. E. de Chinon, est Tun de ceux où il se fabrique le plus d'eaux-de-vie; il s'en fait un très-grand commerce à TIsle-Bouchard, à 14 kiL E. S. E. de Chinon, et 32 kil. S. 0. de Tours ; on en expédie, par la Vienne, jusqu'à la Loire, qu'elles descendent pour aller à Nantes, ou qu'elles remontent pour aller à Tours, et de là, par le chemin de fer, à Amboise, Blois, Orléans et Paris.
CLASSIFICATION
. Les vins rouges dits nobles de Joué, et ceux du cioa de Sainte Nicolas-d€-Bourgueil, entrent dans la 4* classe des vins de France, comme vins d'ordinaire de 1'* qualité : tons les autres ne peuvent figurer que dans la 5*, les uns comme vinsd'ordî* naire de 2*, 3* ou 4* qualité et les autres comae vins oommnns.
h» iiiein«0rs Yjng hlaocs da VwiFrjij entrent daoB la 4* classa d^ e^ui dç ceitd couleuF» Goouiie viq^ d'ordinaire de 1'* qualité i les autres parcourent les dîféreqijls dwr^ de la 5"" classe.
CEèPITRR X.
•rléaiiaU, Blaivels, Benuee» une |Mrtie du Ferclte et du Ga«iiiAto.
Çe$ provioces, placées sous leç 47' eJt 48^ degrés de latitude» oiM; (oi^mé les départements d'Èure-et-loir, du Loiret et de toir-^^Cheri qui coDtieoneDt ensemble 67,764 hectares de Tignes, dont quelques-unes fournissent de fort bons vins d'or-
%,l.JMp(yrtefMnt d'EuRB-BT-Lois, fanni delà Beaua, d^unepar» iie 4u Perche et (Pune faible porHom de FOrUanais; il est divisé fA 4 arrondissement : Chartfes^ Ckàteaudmt Dreiw et Nogentr U'Rotfou.
4»318 hectares de vigne produisent» récolte moyenne, environ 108,000 hectolitres de vins (roogcs), dont aie partie sert è la coBSOBMnation des habitants, concurremment avec le cidre, qui foornit en?iron 17ft,000 hectolitrjsa par an> l'excédant est exporté dans le département de Seiae-et-Oise.
Les plants de vigne lo plus généralement caltîvés sont, en rouges, r auvemaà el te «Muflier; en Uancs» le mêsliit et le blanc de Beaune. JLe mord/bu et le daimmtU se voient aussi dans quelques vignes. Tous les via^ de ce pays sont médiocres en qualité, froids et peu savoureux ; ils ne supporleot pas le transport, se conserfent diflicilienent plqs de deux ans et sont même sujets à tourner, dès la première année, pendant (es dialeurs. L^ personnes aisées tirent leurs vins de table de l'Orléanais, de la Bourgogne et de la Champagne.
Les vignobles dont les produits méritent quelque préférence sur les autres sont ceux de Sèghb-CAte, lb Monceau, Chayahnbs, Roussi&RB et Saint-Piat, arrondissement de Chartres;
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de Croisselles, Malsausseux et du Luat-Claihet, dans les environs de Dreux ; et enfin de Varennes, des côtes de MaghE" CLOU et du clos de Champdé, près de Chftteaudun.
Les tonneaux en usage se nomment potnpon^, et contiennent depuis 210 jusqu'à 230 litres.
§ II. Département du Loiret, formé de la majeure partie de F Orléanats et d'une petite portion du Berry^ de la Beauce et du Gor tinais; il est divisé en k arrondissements : Orléans ^ Gien, Montargis et Pithiviers.
37,854 hectares de vigne, sur le territoire de 339 communes, produisent, récolte moyenne, environ 942,000 hectolitres de vins (rouge 769,000, blanc 473,000), dont plus de 250,000 sont consommés par les habitants ; le surplus est livré au commerce et s'expédie dans les départements voisins sous le nom de vins d'Orléans.
Aucun des vins de ce pays ne se distingue par les qualités qui constituent les vins Ans ; mais beaucoup sont estimés comme vins d'ordinaire; ils ont, en général, une belle couleur, peu de spiritueux, un goût agréable et franc. Le mélange de bons vins augmente leur qualité; ils en reçoivent et conservent le goût, se gardent plusieurs années et gagnent de la qualité lorsqu'ils sont mis en bouteilles.
Les plants que l'on cultivait autrefois le plus généralement dans les premiers crus étaient, en rouges, VauvemcU et Yauver" nat griSi mais, en 1817'et 1818, beaucoup de propriétaires j ont substitué le iaini-moreau et le fromeniè^ qui produisent beaucoup plus de vins, mais bien inférieurs en qualité. Dans les bas crus, on plante le ^/(ucon, le gamei et le gouais; cependant, il y a un certain UQmbre d'années, plusieurs propriétaires des vignes de 2* et de 3* classe ont arraché une partie de leurs plants communs et les ont remplacés par celui nommé auver^ natf d'où il résulte que les vins de ces classes sont meilleurs qu'ils n'étaient. On cultive aussi, en blancs, Vauvemat^ le blan^ chelon, le framboise^ le meslier et le gamel.
orlAanais bt bljlisois. 407
VINS ROUGES
Première classe.
Guignes, commune de Tavers, à 25 kil. d'Orléans, fait des vins corsés, d'une belle couleur, d'un excellent goût, assez spiritueux, ayant un bouquet peu prononcé, mais agréable.
Saint -Jean-de-Brat, à 4 kil. E. d'Orléans. Les vins de la cAte ont une belle couleur, du corps, de la Bnesse, un bon goût et se conservent bien. Le cru le plus estimé est le clos Sainte- Marie, qui, par son exposition, donne encore le nieilleur vin, quoiqu'on y ait substitué de jeunes vignes aux anciens plants et le cépage dit auvemat gris à Tauvernat Gn.
Saint- Jean-le-Bl ANC, à 5 kil. d'Orléans, fournit des vins de fort bonne qualité que Ton compare à ceux de Saint-Jeande-Bray.
Saint-Denis-en-Yal, canton d'OIivet, à 4 kil. d'Orléans, donne encore quelques vins délicats, agréables et d'une belle couleur; mais ce vignoble a perdu de sa réputation, parce que beaucoup de propriétaires ont remplacé Vauvernat fin par l'auvemat gris, qui produit davantage.
La Chapelle, Saint-ât et Fourneaux, sur la rive gauche de la Loire, entre 8 et 12 kil. d'Orléans, recueillent des vins qui approchent beaucoup de ceux de Saint-Jean-de-Bray et qui ont pius de corps.
Meung, à 16 ktl. S. 0. d'Orléans, Beaugengt, Baule et Baulette, à 24 kil. 0. de la même ville, sur la rive droite de la Loire, fournissent des vins agréables, plus précoces que les précédents, et néanmoins de bonne garde.
Sandillon, à 12 kil. S. E. d'Orléans, produit des vins d'une belle couleur, assez spiritueux, d'un bon goût et très-solides : ceux des bonnes années, bien choisis» ont même un peu de bouquet.
Deuxième classe»
Jargeau, sur la rive gauche de la Loire, à 16 kil. E. d'Orléans, et SainttDbnis-0b -Jargeau, à 16 kil. S. E. de la même ville, sur le bord de la Loire, donnent, en première cuvée, de bons vins d'ordinaire ; ils ont de la délicatesse, un goût agréable.
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et sont bons à boire la seconde année : on les conserve difficilement pins de trois ans en tonneau.
Saint-Marc, Saint-Gt, et Saint -Privé, près d'Orléans, donnent aussi, dans leurs meilleures vignes, des vins d'ordinaire de bonne qualité, parmi lesquels ceux de Satnt-Mafc sont préférés.
Troisième classe.
Bou et MARDi]ft, à lOktL d*Ortéans, récoltent des vins asset agréables, maîs faibles, et qu*on a de la peine à conserver»
Oliyet, Saint-Mesmin. Saint-Marcbau, Saint-André et CtÉRT, entre 4 et 12 kil. d'Orléans, font des vins colorés, grossiers, durs et peu spiritueux, qui proviennent du plant nommé gascon, dont ces vignobles sont plantés : seuls, ils ne sont pas agréables à boire» mais ils font un assez bon effet dans les mé* langes.
Saint-Paternb, Saran, Gbdt, [ngré« Fledrt, Senot et quelques autres crus de Tarrondlssement d'Orléans offrent,, dao3 le choix, des vins communs assez bons, maia, en général» inférieurs aux précédents.
Les arrondissements de Montargis et de Pithiviers fournissent beaucoup de vins communs, connus sous le nom de vins du Gatinais: ils sont, pour la plupart, très-colorés» grossiersetpeo spiritueux ; mais ils font un bon effet dans les mélanges et sont susceptibles d'être rendus meilleurs par l'addition de bons vins. Les vignobles de B(»ssB»à 3 kil. de Pithiviers, de Saint-Loup, MoNTBARROis, AuxT, Egrt et Bois-CoMtfUN, canton de Beaune, entre 32 et 44 kil. N. E. d'Orléans, donnent la l'"" qualité des vins de ce pays; ils ont une belle couleur, et, quoique grossiers, leur goût n'est pas désagréable. •
On assure que, du temps de Philippe- Auguste et de saint Louis, les vins du Gatinais se bavaient sur la table des rois. U est pro* bable qu'alors on n'y cultivait que de bons plants» et sur les coteauK les mieux exposés, car il serait difficile d'en tirer aujourd'hui un vin d'ordinaire de l'* qualité.
Les vins de l'arrondissement de Gibn se conservent difficilement, et ne supportent pas le transport à de grandes distances.
Dans presque jtousles vignobles de l'Orléanais, il y a des cantons où l'on cultive le plant dit gaseon^ dont le raisin, quandii parvient à malitrité, donne en abondance des vins grossiers et
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colorés; mais, dans les années pluvieuses, ils sont secs, acerbes, frdid»^ et né peuyrat être coibpiiréB qu'aux Tiné de Brie, sur lesquels ils fi' mit d'autre avanCegéqa^ ^tti de faire un moins mauvais effet dans im mfAAiv^e&.
Wi& ÉlAK'Cg.
MAin«inr et RiuiRÉciaBN, à 8 et 12 kil. d'Orléaes, en pleine, produisent une assez grande quantité devins blancs, dont quelques-uns sont assez agréables et conservent leur blancheur.
Saint-Mesmin, à 6 kil . d'Orléans, a encore quelques vignes plantées en auvernat blanc dont on tire des vins de bonne qualité; mais,, en général, ce vignoble a beaucodp perdu de sa réputation, parce que la plupart des propriétaires ont arraché ce cépage pour le remplacer par d'autres qui produisent davantage.
LouBT, à 46 kil. d'Orléans, et plusieurs autres vignobles du mèœearrondissement, fournissent des vins blancs de basse quellité q^i servent ordinairement à la fabrication du vinaigre eohmi sous le nom de vinaigre d'Orléw»^ et qui est ti^ès-eetiiÉié pour la table, pour ta fabrication des sirops de vinaigre et pour celle des conserves de cornichons et de tous les fruits qui se servent CD hors-d' œuvre.
Le siège du principal commerce des vins et des vinaigres est à Orléans. Cette ville fait aussi un grand commerce d'eaux-devie qui portent son nom, mais dont elle n^est que l'entrepôt, car en n'en fabrique dans ce pays que lorsque les récoltes sont (rés-abondantes : elles proviennent toutes de rAngoumois, de la Sawlonge, du Poitou, du Blai^ois, elc. Les tonneaux en usage dans rOrféanafe se nomment pt^^« ou pùi^om, et éûivent conleÉif 3t veltes du 235 litre», mais la plupart ne contieniietit qiie 30 veltes ou 228 litres; il y en a même qui contiennent flMins : ceux du Gatinats varient de capacité, parce que l'on n'empMe ordinairement) que de vieux fûts provenani de Paris et des environ»^ Les expéditions d'Orléans se font par terre, mais plus ordinairement par la Loire et les canaux; celles de MonUrgia se font par te canal de Loing et la Seihe.
\\0 ORLÉANAIS ET BLÀISOIS.
S III. Département de Loir-£T-Cheb, formé du Blaisois et d*une partie de la Beauté et de la Touraine; il est divisé en 3 arrôndiisements : Blois, Romorantin et Vendôme.
25,592 hectares de vignes produisent, récolte moyenne, environ 979,000 hectolitres de vins (rouges 674,000, blancs 305,000), dont 240,000 sont consommés par les habitants; le surplus est livré au commerce ou converti en eaù-de-vie. L'arrondissement de Blois contient seul 19,391 hectares de vignes.
Les plants le plus généralement cultivés sur les deux rives de la Loire, dans l'arrondissement de Blois, sont, en rouges, Vauvernat franco qui occupe à peine le dixième du terrain planté en vignes, le lignage, le meunier et le gros noir : ce dernier cépage, dont le jus est naturellement rouge, n'est cultivé en grand que dans quelques communes situées au nord de Blois, et qui occupent environ 20 kil. carrés; on cultive, en blancs, Yauvernat, le meslier, le sauvignon, le blancheton^ Yherbois et le gouais. Ce dernier entre dans les plantations pour trois cinquièmes; les vignobles de la côte du Cher sont entièrement peuplés du cépage rouge nommé cahors.
On fait dans le Blaisois trois espèces de vins bien distincts, savoir : des vins noirs^ des vins rouges et des vins blancs.^
VINS NOIRS
Ces vins, que fournit le plant dit gros noir, sont épais et d'une couleur rouge tellement foncée qu'ils paraissent noirs. Jeunes, leur goût est Apre et désagréable ; en vieillissant, ils perdent de leur couleur, deviennent fades et n'ont aucun goût vineux-, cependant ils se conservent assez longtemps. Leur mérite est de s'allier, sans les altérer, à tous les vins peu colorés et aux vins blancs que l'on veut teindre en rouge*, ils sont estimés à raison de l'intensité de leur couleur et de la propriété qu'ils ont d'empêcher la décomposition des vins rouges, et même de rétablir ceux qui sont altérés. Dans les bonnes années, une pièce de ce vin suifit quelquefois pour donner une belle couleur rouge i sept pièces de vin blanc; mais, ordinairement, elle n'en cofore que de <^ à 6. Les plus foncés se récoltent dans les vignobles de Jabdat, Villbsecbon, Frangillon et Yillebarou. Ces vins ressemblent, par leur couleur, à ceux qui portent le même nom
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dans les vignobles de Cahors, département du Lot ; mais ils en diffèrent quant à la qualité. Ces derniers ont du corps, beaucoup de spiritueux et un bon goût, qualités qu'ils doivent non-seulement au sol et à la température plus favorables du climat qui les produit, mais encore aux procédés employés pour leur fabrication. Il est probable que ceux de Blois leurTessembleraient davantage si on les traitait de la même manière. (Voyez, plus loin, le département du Lot, chap. XX, § VI.)
VINS ROUGES
Première classe.
Blois. La côte des Grouets, qui s'étend depuis Blois jusqu'à Onzain, sur la rive droite de la Loire, produit des vins qui sont d'abord assez colorés et fermes; mais, en vieillissant, leur couleur diminue, et ils acquièrent du spiritueux, un goût fort agréable et même un peu de parfum. Après deux ou trois ans de garde en tonneaux, si on les met en bouteilles, on peut les conserver pendant huit ou dix ans, mais il faut les tenir dans des caves très-fraîches.
Les communes situées sur le Cher^ depuis Montrichard, à 24 kil. S., jusqu'à Saint-Aignan, à 36 kil. S. de Blois, produisent des vins très-colorés, corsés, spiritueux et de bon goût, qui sont connus sous le nom de vins du Cher : ils ont toute la qualité de ceux du même nom que l'on fait dans le département d'Indre-et-Loire, et dont j'ai parlé ci-dessus. Les meilleurs se récoltent à Thésée et à Monthou-sur-Cher-, ils ont toutes les qualités que l'on recherche dans les vins de cette espèce : on met au second rang ceux de Bourré, Montrigharb et Chis- SAT, sur la rive droite du Cher, et ceux de Mareuil, Fouillé, Ange, Faverolles, Saint-Georges et Lusillé, sur la rive gauche de la même rivière. Ceux de Saint-Aignan sont encore de bonne qualité ; mais ceux des vignobles situés au-dessus de cette commune sont plus froids, plus durs et se conservent moins bien.
Meusnes, à 9 kil. de Saint-Aignan et 33 kil. de Blois, récolte, sur des coteaux exposés au midi et dont le sol recèle des carrières de silex, des vins d*un bon goût, assez spiritueux, et qui, mis en bouteilles dans la deuxième ou la troisième année de leur récolte, gagnent en qualité et se conservent dix ou douze
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ans. On distingue celai dn Ctos nomiÈé Chanjùlù^ Comme sopé"rieur à tous les autres.
Chavbon, canton d'Heilmult, à 6 ktl. de Blois, et quelques autres vignobles voisins, récolteAt dés vins.de même espèce que ceux des Grouets ; \H ont seulement un peu moins de spiritueux.
Deuxième cloue.
Onzain, à 19 kil. S. 0. de Blois, et tous les vignobles de la côte qui s*étend jusqu'à Ambolse, sur la rive droite de la Loire, produisent des vins qui ont une belle couleur ; mais ils sont moins spiritueux et moins susceptibles de conservation que ceux de la côte des Grouets.
Heu-lâ-YillEy à i6kil. N. E. de Blois, et les vignobles situés entre cette ville et la frontière du département du côté de fieau^ gency, font des vins qui ont un bon goftt et assez de spiritueux; ils sont potables a« bK>ut d'un an» maïs ils ne se conservent pas très-longtemps.
Chaumont, dans l'arrondissement et à 28 kil. ^. E. de Romorantin, sur la rive gauche de la Loire» fournit des vins de la même espèce que ceux d'Onzain, mais ils sont encore plus froids.
L'arrondissement de Vemdôhb ne produit que des vins Gom« muns; on cite cependant comme ayant une belle couleur et ua bon goût ceux de Pezou et de quelques clos de la Yille-auxt Clehgs, à 8 et 1 s kil. de Vendôme : les vins de cet arrondissement, ainsi que ceux de Sellis et de plusieurs autres vignobles de l'arrondissement de Romorantin, sont consommés dans le pays.
VINS BLANQB.
La contrée ndUMnée Solookb, située sur la rive gauche de la Loire, dans l'arrondissement de Blois, produit, sur le territoire de dix communes, une quanti té considérable de vins blancs, qui, dans les années favorables à la vigne, ont beaucoup de douceur et un goût agréabiiB. On estime rartout ceux du cru nommé Murblin^ dans la commune de CouRCflVERHT, à 1 1 kil. de Blois.
MuiDBS et Sautt^Diê^ à 12 kiL et iS kil. de Blois, font, dans les vignes où l'on a conservé les bons oepages» des vins agréables et peu inférieurs à oeui de Gourchverdy. Mbusn«s, déjà cité
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pour ses vins rouges, donne aussi des vins blancs estimés dans le pays.
ViMEUiL, Saint-Claude, Moret et Morteliyact, sur la cAte dite des Nouéls^ entre Blois et Saint-Dié, ne cultivaient autrefois que les cépages blancs nommés auvemat et mesUer; ils récoltaient alors des vins très-francs de goût, spiritueux et vifs, qui étaient recherchés par le commerce de Paris ; mais les propriétaires ayant arraclié ces plants et les ayant remplacés par celui nommé blancheton^ qui est d'un plus graud rapport, les ^ vins quMIs récoltent sont bien moins bons.
MBR-LA-YiLtE, sur la rive gauche de la Loire, à 16 kil. N. E. de Blois, et les vignobles qoi sont entre ces deux villes, produisent des vins blancs communs qui ont un bon goût, assez de corps et de spiritueux, parmi lesquels on préfère ceux de SuÈvRBS, à 44 kil. de Blois.
Troc, Artuis et Montoire, arrondissement de YendAme» font des vins spiritueux que Ton convertit en eau-de-vie. Plusieurs autres cantons fournissent de petits vins blancs communs, parmi lesquels on en rencontre qui ont un goût agréable. Il s'en fait quelques chargements pour Paris, où ils entrent dans les vins qui se vendent au détail.
. Il y a un grand nombre de chaudières montées dans le Biaisais et dans la Sologne; elles sont toutes en activité lorsqu'on a des récoltes abondantes, et fournissent des eaux-de-vie trèsestimées, que Ton fabrique ordinairement à SO degrés et que l'on porte à 32 degrés quand les acquéreurs le désirent. Leur extrême douceur, qui augmente en vieillissant, les fait préférer à toutes les autres pour la fabrication des liqueurs. Le commerce d*Orléans tire beaucoup de ces eaux-de-vie, dont la consommation se fait principalement dans la Picardie, la Beauce, la Normandie et Tlle-de- France.
A Blois, à Mer-la-Yille et à Saint-Dié, on fabrique des vinaigres qui sont comparables à ceux d'Orléans pour la qualité. Les vinaigriers d'Orléans et de Paris tirent beaucoup de petits vins blancs du département de Loir-et-Cher pour les convertir en vinaigre.
Le principal commerce des vins et des eaux-de-vie se fait à Blois, d*où ils ^'expédient concurremment par le chemin de fer, la Loire et les canaux. Les expéditions par eau ont lieu par les ports de Mer-la- Villes de Suèvres et de Saini-Dié.
Les tonneaux en usage à Blois se nomment poinçons et contiennent 50 veltea ou âS8 litres; ceux des vignobles de la côte
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du Cher contiennent 250 litres, et ceux de Selles et des environs, arrondissement de YendAme, n'en contiennent que 300. Les vins de Blois se vendent ordinairement sur la lie, francs de tous frais pour les vendeurs; les reliages, les barrages et les congés sont à la charge de Tacquéreur.
CLASSIFICATION
Les meilleurs vins rouges de Guignes, Saint-Jean-de-Bray, Saint-Jean-le-BIanc, Saint-Denis-en-Val, la Chapelle, Saint-Ây, Fourneaux, Meung, Beaugency, Baule, Baulelte et Sandillon, département du Loiret, et le choix de ceux de la côte des Grouets, département de Loir-et-Cher, sont au nombre des vins d'ordinaire de 1'^ qualité, dans la 4* classe des vins rouges de l'empire. Ceux de Jargeau, Saint-Denis-de-Jargeau, Saint-Marc, Saint Gy et Saint-Privé, département du Loiret; de Thésée, Monthou-sur-Cher, Bourré, Montrichard, Chissay, Mareuil, Fouillé, Ange, Faveroiles, Saint-Georges, Lusillé, Meusnes et Chambon, département de Loir-et-Cher, ne peuvent entrer que dans la 5"*, comme vins d^ordinaire de 2** ou 3* qualité ; les autres entrent dans la même classe, tant comme vins d'ordi* naire de 4** qualité que comme vins communs. Les vins noirs ne peuvent être rangés dans aucune classe comfne vins de table ^ mais, par le prix que l'on y met et leur utilité comme partie colorante, ils égalent les vins d'ordinaire de 2** qualité dans la 5* classe.
Les meilleurs vins blancs des vignobles cités dans ce chapitre ne sont que des vins d'ordinaire de 2° qualité dans la S"" classe ; la plupart des autres n'ont de mérite que pour la fabrication des eaux-de-vie et des vinaigres.
CHAPITRE XI
Boursosne et Beaujolais.
La Bourgogne, placée sous les 46* et 47* degrés de latitude, a environ 200 kil. de long sur 420 de large ; elle forme les trois
BOUlGOGNfi BT BEAUJOLAIS. 445
départements de ITonDe, delà Côte*d'Or et de Saône-et-Loîre. Le Beaujolais, situé sous les 45* et 46* degrés de latitude, n'a que 40 kil. de longueur sur 32 de largeur, et constitue le second arrondissement du département du Rhône, dont le premier, formé du Lyonnais, sera compris dans le chap. XIX, § P^
On pourrait s'étonner de la réunion que je fais, dand ce chapitre, du Beaujolais avec la Bourgogne; cette province faisant partie du département du Rhône, il paraîtrait plus naturel de ne pas Ten avoir séparée; mais mon intention étant de présenter et de classer ensemble les vins du même genre, et ceux de Beaujolais n'ayant que très-peu de rapports avec ceux du Lyonnais, j'ai cru devoir les réunir avec les vins de MAcon , dont ils ont adopté les tonneaux et les usages pour la vente, et sous le nom desquels ils se présentent dans le commerce. Les mêmes motifs m'ont déterminé à retrancher du département de Saôneet-Loire l'arrondissement de Chàlons^urrSaôue et à le réunir au département de la Côte-d'Or ; ainsi les paragraphes de ce chapitre seront composés, savoir : le premier du département de l'Tonne, le second de celui de la Côte-d'Or avec l'arrondissement de ChAlons-sur-Saône ; et le troisième du surplus du département de Saône-et-Loire et de l'arrondissement de Yillefranche, département du Rhône.
L'étendue des terres cultivées en vignes, qui s^est singulièrement accrue depuis la révolution, s'élève maintenant à 405,171 hectares: on a converti en vignobles des terrains bas et marécageux ; on a introduit des engrais ou fait rapporter des terres neuves sur les côtes pour obtenir de plus abondantes récoites; enfin on a substitué de jeunes plants aux vieilles vignes, et même des cépages communs aux cépages fins. Par suite de ces spéculations mal entendues, la Bourgogne a produit beaucoup plus de vins d'ordinaire et de vins communs qu'autrefois, et l'exportation qui en a été faite sous le nom de ceux dés bons crus a altéré la réputation des vignobles de ce pays, mais 7'on verra, dans le cours de ce chapitre, que le nombre des bons crus^ loin d'être diminué, s'est accru de plusieurs coteaux, dont les produits égalent, s'ils ne surpassent, en qualité et en quantité ceux que la cupidité a pu détruire ou dénigrer; cependant je dois faire observer ici que quelques propriétaires ont adopté la méthode de mettre du sucre dans leur cuve pour augmenter le degré de spiritueux et le corps de leurs vins. Ce procédé, qui est très-bon pour les vins de bas crus, surtout dans les années où le raisin ne mûrit pas, est très-nuisible à la qualité des vins
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fins, que Ton est alors obligé de laisser fermenter pi as longtemps ; ils acquièrent une couleur plus foncée, plus de corps , plus de fermeté et, par conséquent, moins de délicatesse; le bouquet et la sève, qui sont leurs principales qualités, en sont sensiblement altérés et quelquefois détruits par les fermentations secondaires que ce sucre y occa<ik)nne. Ces vins acquièrent plus lentement leur maturité, et je serais tenté de croire qu'ils .«ont plus sujets à tourner à l'amertume, maladie qui contribue beaucoup à empêcher les coosomroateors de s'approvisionner en vins de la haute Bourgogne, tandis que ceux du Bordelais, qui se conservent beaucoup mieux, acquièrent, chaque jour, un plus grand nombre île partisans.
Les vins des départements qui forment la Bourgogne se présentent sous trois noms différents et se distinguent par des caractères qui sont particuliers à chacun d'eux : ceux du département de rionne, connus sous le nom de vins de la basse Bourgogne^ sont, en général, moins pourvus de spiritueux (1), de s('ve et surtout de bouquet que ceux du département de la Côted*Or; ils sont plus vifs et conservent assez longtemps une faible portion de Vftpreté qui caractérise les vins de Bordeaux : ceux du département de la Côte-d'Or, plus connus sous la dénomination de vins de la haute Bourgogne^ réunissent toutes les qualités qui constituent les vins parfaits, et se distinguent par la juste répartition de chacune d'elles. Dans ces vins, le corps ne nuit pas à la délicatesse; la tm^elle ne les rend ni pâteux ni fades; la légèreté ne provient pas du manque de force, de chaleur et de goût; enfin le spiritueux ne les rend pas trop fumeux. Les vins du département de Saône-et-LoLre et de l'arrondissement de Villefranche, département du Rhône, connus sous le nom de t)tf» de Mâcon^ diffèrent de ceux de la haute Bourgogne en ce qu'ils ont moins de parfum ; ils ont aussi unemoe/^ plus épaisse et beaucoup moins délicate : sans être p&teux, ils ont ce qu'on appelle de la mâche; celle-ci est estimée dans la plupart, et annonce la présence de qualités qui se développent à mesure qu'ils vieillissent. Du reste, les vins des premiers crus de ce pays ont beaucoup d'analogie avec plusieurs de ceux de la seconde classe du déparlement de la Côte-d'Or ; ils se présentent souvent sous leurs noms et soutiennent très-bien la comparaison.
qui
(1^ Ceci ne s'applique pts aux nifu de Tonnerre, qui possèdent cette lalité à un très-haut degré.
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S I. Département de TYonns, formé de la basse Bourgogne et iune partie de la Champagne ; il est divisé en 5 arrondissements : Auxerre^ Avallon, foigny^ Sens et Tonnerre,
La vigne est (rès-ancieooe dans ee pays, et particalièrement dans VÂQierrois» où Ton rencontre encore des vignes plus que centenaires; elle y était déjà connue lorsque les Romains pénétrèrent dans les Gaules, et 1* histoire nous apprend qu'une disette, survenue en Tan 93deJ^us-Christ, détermina Femperear Domitien à faire arracher la moitié des vignes ei à défendre d'en planter de nouvelles.
Les cinq arrondissements du département de l'Yonne contiennent des vignobles plus ou moins importants; ceux de Tonn^re et d'Àuxerre sont particulièrement célèbres pour la qualité de leurs produits : les meilleurs vins de ces deux pays se disputent la priorité et sont également dignes de figurer sur les tables somptueuses. Le Tonnerrois donne des vins qui sont pourvus de toutes les qualités que Ton estime dans ceux de la basse Bourgogne, et d'un degré de spiritueux supérieur à celui de la plupart de ceui de l'Auserrois; ce surcroît de qualité, qui force les gourmets à leur accorder la priorité, nuit à leur réputation auprès des consommateurs, et, quoique très^alubres pour tes personnes qui en font un usage modéré, on prétend qu'ils sont trop fumeux. Les vins de l'Auxerrois, plus susceptibles d*ètre bus à haute dose sans incommoder, conviennent mieux aux estomacs délicats et sont préférés par nombre de personnes. L'arrondissement d'Â vallon fournit des vins corsés et généreux ; celui de Joigny, des vins légers ei agréables ; mais celui de Sens ne produit, à quelques exceptions près» que des vins très-communs et de basse qualité. L'amateur qui veut visiter ces vignobles, en partant dePari6,8*arrèteà Joigny, vadelèà Àuxerre, dont il parcourt les environs; ilpasseà Chablis, de là à Tonnerre, et ensuite à Avallon , d'où il peut se rendre dans le département de la Côte d'Or.
37,732 hectares de vigne, sur le territoire de 482 communes, produisent, récolte moyenue, environ 1.027,000 hectolitres de vins (rouge 894,000, blanc 435,000), dont au moins 250,000 sont consommés par les habitants; le surplus s'expédie pour Paris, pour le nord de la France et pour les pays étrangers. On ne fabrique pas d*eau-de-vie, si ce n'est avec les marcs de raisins et les lies. Celle qu'on en obtient a un goût désagréable et
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se consomme daos le pays. Quelques cantons peu favorables à la culture de la vigne sont peuplés de pommiers, dont on tire, chaque année, environ 3,000 hectolitres de cidre.
Les plants le plus généralement cultivés sont le pineau noir et blanc, le tresseau, que Ton nomme vé'O à Joigny, leronçain et le gamet, dont on cultive plusieurs variétés , et qui fait UD grand tort à la réputation des'vins de Bourgogne : comme il produit plus que le pineau, plusieurs propriétaires le préfèrent, malgré le peu de qualité des vins qu'on en tire. Il serait à désirer que Ton renouvelât l'ordonnance de Charles IX, qui défendait de planter Vinfâme gamet dans les vignes qui produisaient les vins fins. Dans Tarrondissement de Sens et dans quelques cantons de celui de Joigny, on cultive, avec les plants que j'ai nommés , le samoreau , le meslier et le gouais.
YINS ROUGES.
Première classe.
DAimBMOiNE, à 4 kil. G. de Tonnerre. C'est sur le territoire de cette commune qu'est située la célèbre cAte dite des Olivotes^ dont les vins, pourvus d'une belle couleur, de beaucoup de corps et surtout de spiritueux, sont en même temps fins et délicats; ils ont aussi de la sève et du bouquet, qualités qui sont cependant moins prononcées que dans les vins de la haute Bourgogne. Ils ne doivent ordinairement être mis en bouteilles qu'après trois ans de garde en tonneaux ; ils y acquièrent de la qualité et se conservent longtemps. On distingue encore, dans ce vignoble, les crus nommés les Monis-Savoye, les Poinsots et la CKapelle.
Le territoire de Tonnerre, à 39 kil. E. d'Auxerre, contient plusieurs crus distingués, parmi lesquels on estime particulièrement ceux des côtes de Pitoy^ des Perrières et des Préaux^ des vignes nommées les Grandes- Poches^ les Basses- Poches et les Charloux. Les vins des cdtes de Pitoy et des Perrières, ainsi que celui des Grandes^Poches, sont en tout semblables à ceux des Olivotes ; dans les autres crus, ils sont un peu moins fins, mais ils ont plus de corps et se conservent encore plus longtemps.
AuxBRRE, à 169 kil. S. E. de Paris. Les meilleurs vignobles de cet arrondissement sont situés sur la montagne dite la
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grande céie d^Àuxerre, qui est couverte de vignes bien soi'^ gnées et entièrement peuplées du plant nommé pineau noir: le gamet, qui a détruit la réputation de plusieurs contrées autrefois célèbres» n'y a pas encore été planté. Le clos renommé de la Chaînette, qui contient environ 5 hectares, et le coteau de Migraine^ qui en contient plus de 30, occupent le premier rang parmi les vignobles de TAuxerrois : le premier donne des vins généreux, fins et délicats, ayant une sève et un bouquet agréables ; ceux du second sont un peu moins délicats, mais ils ont plus de corps et de spiritueux, ce qui les rend susceptibles de supporter les voyages, propriété rare parmi les vins de cette espèce. Les évéques d'Auxerre, qui possédaient un clos de 4 bec^ tares sur ce coteau, envoyaient quelquefois de leurs vins en Angleterre et constamment en Italie. Les vins de la grande côte d'Auxerre sont, en général, plus colorés et plus corsés que ceux du Tonnerrois; mais ceux-ci ont plus de finesse, de délicatesse et de bouquet; ils sont aussi plus fumeux, parce que Ton met dans la cuve les raisins blancs avec les raisins rouges.
Deuxième classe.
Les vins de plusieurs vignes de la grande cote (TAuxer&b suivent de près ceux des clos que j'ai cités dans la 1'* classe, et leur disputent souvent la priorité. Ceux de là vigne nommée Clairion, de 12 hectares 1/2, participent de toutes les qualités, et ressemblent beaucoup aux vins de la Chatnette; la vigne fioimu, de 23 hectares, en fournit de comparables à ceux de Aftgraine. Les autres vins de première cuvée de la mèflae côte ne diffèrent des précédents qu'en ce qu'ils ont un peu plus de corps et moins de finesse. Les vignes nommées Judas, de 5 hectares, Pied-de-Rat^ de 7 hectares 1/2, Aosotr, de 5 hectares, et Que' iardf de 8 hectares, occupent le premier rang parmi ces dernières. On cite aussi celles de Cha/potu, de Bouseicat et de Chamyeaux^ qui occupent chacune 15 hectares, et celle des lles^ qui en a 7 1/2.
ToNNBBRE présente ici les crus nommés les Beauvais et les Pertuis-Balteaux, Les vins de ce dernier cru sont fins, mais moins colorés et moins corsés que ceux du premier.
Epineuil, à 12 kil. N. de Tonnerre, fournit des vins qui diffèrent peu de ceux des côtes de Pitoy et des Perrières, cités dans la r* classe; ils sont fins, délicats el très-spiritueux : on dis-
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tingue particulièrement aussi ceux des coteaux nommés les BauUS'Poches^ la Haute- Perrière^ le Bui$$on, les Bridaineêj les ChampS'Soins, les Derrièrê^Quincy et tes Corbiers-Mû'^ reaux. On faisait autrefois, dans ce TignoUe, des vins d'une couleur très-pAle, que Ton nommait vins gris : ils étaient fins, délicats et très-légers, mais encore plus capiteux que les autres. On en fait très-peu aujourd'hui; mais on prépare une asses grande quantité de vins mousseui de fort bonne qualité.
Ibanct, à 11 kil. S. d'Auxerre, récolte des vins d'une belle couleur, corsés et généreux, parmi lesquels on estime surtout ceux de la c6te de PaUotU^ qui pourrait figurer dans la 1** classe; ils ne sont ordinairement bons à mettre en bouteilles qu'au bout de quatre ans, époque à laquelle ils ont perdu beaucoup de leur couleur et acquis de la finesse et du bouquet. On assure que les Bénédictins, autrefois propriétaires du clos de la Chatnelte, trouvaient tant de qualité au vin de la Pafotte, qu'ils en mêlaient une certaine portion avec leur vin de première cuvée, pour lui donner plus de corps et de force, et le mettre en état de supporter les voynges. Après ce premier cru d'Irancy» on cite ceux dits du Paradis, de Bergère, de Vaux-Ckassés et des Cailles, qui, quoique moins estimés que la cAte de Pâlotte» fournissent d'excellents vins. Les autres premières cuvées d'Irancy en donnent qui diffèrent plus ou moins, par leur qualité, de ceux des crus que je viens de nommer.
Daunemoihe, déjà cité dans la l'* classe, a aussi des cuvées qui méritent de figurer ici : telles sont celles diles les Craies^ les Lorraines et les Uargueriies. Les vins de ce dernier cru sont fins, mais ils ont moins de corps et de couleur que ceux ^es deux premiers. La plupart de ceux des crus du Tonnerrois» que j'ai cité dans cette classe, ressemblent au vin compris dans la première; ils participent de toutes leurs qualités et n'en diffèrent qu'en ce qu'ils sont un peu moins fins. Il y a sur Ton* nerre, Dannemoine et Epineuil plusieurs autres crus qui valent ceux que Je viens de nommer, mais ils ont si peu d'étendue que leurs produits sont ordinairement mêlés, lors de la vendange, avec ceux des crus plus considérables.
CouLAiiGB-LÀ-ViNBUSB, à 10 kil. S. d'Auxorro, a encore quelques cuvées qui soutiennent son ancienne réputation; la plus estimée est celle dite du Seigneur. Le propriétaire a soigneusement conservé Fancien plant nommé frane pineau et 4»btient des rins de même qtialiteque ceux des premières cuvées 4'Iraiicy. Peu d'autres ont suivi son exemple, et beaucoup ont
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ploQté dans leurs alignes une plus oa moins grande quanlité de gros plants, dont les produits sont pins abondants, mais bien inférieurs en qualité. Quelques vignerons ont proscrit tout à fait le pineau» de manière que ce vignoble, autrefois célèbre par la qualité de ses produits, ne brille plus aujourd'hui, à quelques exceptions près, que par la quantité de vins d'ordinaire et de vins comouios qu'il livre au commerce.
Troisième classe.
VntCBLOTTES, à il kil. d'Auterre, fournit des vins de la même espèce que ceui d'Irancy, et peu inférieurs.
ÂuxBRBE. Ce vignoble peut encore figurer ici comme fournissant, dans les secondes cuvées de la grande cAte et dans le choix de quelques autres coteaux de son territoire, des vins corsés et généreux, qui diffèrent de ceux de la première cuvée en ce qu'ils sont moins délicats. On cite, comme les meilleurs, ceux des vignes du Tureoai^ du Monthardoiriy de Samte-Nitace^ de Chaumonty de Chawmt, de Ckapoté, des Iles, de Nantelle, de HoUmbasse, de Poiry et des Côtes-Chaudes,
AvALLON, à 52 kil. S. E. d'Auxerru. On recolle sur son teririloîre beaucoup de bons vins, parmi lesquels on (iislingue ceux de la côte à'Ànnay, comme délicats et fort agréables, et ceux des côtes de Rouvre et du Vault comme corsés et solides. La vigne dite le Champ-Gach^t, sur la côte d'Àonay, est surtout estimée pour la bonne qualité de ses produits. On cite en seconde ligne ceux des crus de Tarrot et de Monfole.
YjkzsLATet Glvar^près d' Avallon, à 40 kil. S. p. E. d* Auxerre, fournissent aussi des vins de bonne qualité, dont les meilleurs se récoltent dans la vigne dite le CloSy à Yézelay, et la côte de la GirandCy à Givry. On attribue particulièrement aux vins des premiers crus d'Avallon «t à ceux du Clos de Vézelay la propriété de supporter le transport par mer. Quoique bien soignés et mis en bouteilles en temps convenable, ils deviennent quelquefois troubles et d'un goût désagréable; mais il suffit de les laisser reposer pendant trois ou quatre moi:i pour qu'ils recouvrent leur transparence et leur qualité.
JoiGinr,à28kil. N.N.0.d'Auxerreetl42kiLS. Ë. de Paris. Les raettleurs vins de ce pays se récoltent sur des côtes exposées au midi, et qui bordent la rivière d'Yonne sur un espace de • kil. de TE. à l'O. La plus célèbre se nomme Côle-Saint^
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Jacques. Tous les vins qui proviennent de vignes peuplées du cépage nommé pineau sont légers, délicats et fins ; ils ont de la sève et même un peu de bouquet; ceux des vignes dans lesquelles on a méié des plants communs sont plus colorés et moins fins, mais encore de bonne qualité. Les autres côtes pro« duisent des vins qui ne diffèrent que par de légères nuances. Celui des Tuées est peu coloré, sec» vif et très-spiritueux; il a un peu du goût de la pierre à fusil ; celui de Vergemariin est moins spiritueux, mais il a de la finesse et de la moelle; celui de Migraine a une belle couleur, du corps et un peu de parfîim; celui de Souvilliers est moins coloré, plus léger et plus fin que celui de Migraine; enfin celui du Cahairea une belle couleur, de la moelle et \in goût agréable. Tous ces vins, que Ton laisse ordinairement peu fermenter dans la cuve, sont potables dès la deuxième année, et Ton ne doit pas les laisser plus de deux and en tonneaux ; ils sont agréables, apéritifs et excitent la gaieté. On les accuse d'être aussi très-capiteux; mais Tivresse qu'ils produisent se dissipe assez promptement pour que l'amateur puisse perdre et retrouver sa raison jusqu'à deux et trois fois dans le même jour ; on assure qu'il lui suffit de dormir pendant deux heures après chaque séance pour pouvoir se remettre à table.
Plusieurs vignobles qui, pour la majorité de leurs produits, ne sont portés que dans la 4* classe, ont des côtes privilégiées qui fournissent des vins dignes de figurer dans ceile*ci : tels sont la côte de la BeHe-FiUe^ à Jussj ; quelques cuvées des vignobles d'Arcy-sur-Cure-, la Vieille-Planle, à Pontigny, dans l'arrondissement d'Auxerre; le clos du Château, àTronchoy; le Vaux^ à Cheney ; le Clos, à Yaulichères; enfin les Defooirs et les LaumontSf à Holesme, dans le voisinage de Tonnerre.
Quatrihne classe.
Chenet, YAULiCHiBES, Tronchoy et Molesbib, à 6 kil. de Tonnerre, dont je viens de citer les premiers crus, et quelques autres vignobles des environs de la même ville, donnent des vins qui ont une belle couleur, du corps, du spiritueux et un bon goût. Ils se gardent longtemps» et acquièrent de la qualité en vieillissant.
Cbavamt, à 16 kil. s. E. d'Auxerre, récolte des vins d'une
couleur foncée, qui ont du corps, un fort bon goût et gagnent à être gardés.
JussY, à 8 kil. S. d'Auxerre, fait des vins qui ressemblent è ceux de Coulange; on distingue particulièrement la côte de la Belk'Fille, que j'ai déjà citée à la fin de la 3* classe.
Vermanton, à 20 kil. S. E. tf Auxerre, donne des vins légers, agréables et très-précoces ; ceux des côtes dîtes de Bertry, la Vauw-Moine, Naudigeon, les Plantes-Hautes et la Grande-^ Côie sont fort estimés.
JoiGNY. dont les meilleurs crus sont cités dans la 5* classe, présente dans celle-ci les côtes ou coteaux nommés Saint-Thibault, aux Poules^ Vaux-Larnoult, les Chambugïes^ les Clos^ les Chauffours, les Mignottes, les Madeleines, Chantepuce el Sonnerosse, comme produisant des vins d'ordinaire de 2* qualité; les Jaucheroys, les Gueurées, la Chaume-au-Baril, la Voie- Blanche, les Chaillos et le Petit-Tuot^ pour les vins d'ordinaire de S* qualité; enfin beaucoup d'autres vignes qui produisent des vins communs de toutes les nuances.
Saint-Bris, à 8 kil. S. E. d' Auxerre, a dans son territoire les côtes nommées la Poire, les Chaussants, la Chaise, les Perprauts^ la Voie-Blanche el Blamoy, qui fournissent des vins d'une belle couleur, corsés et de bon goût.
Argt-sur-Cdre, à 28 kil. S. E. d'Auxerre, produit, en première cuvée, des vins de l'espèce de ceux de Coulange-la-Vineuse et qui en approchent par la qualité.
PouBLT, près d'Arcy-sur-Cure, a dans son territoire la côte dite Mainberthe, qui donne des vins estimés.
PoNTiGNY, à 12 kil. N. E. d'Auxerre. J'ai cité dans la S* classe la vigne peu étendue nommée la Vieille- Plante; elle fournit du vin qui réunit la sève et le bouquet du bordeaux aux autres qualités du bourgogne; vieux, il étonne les gourmets. Ce terrain, situé sur la crête d'un coteau peu élevé, appartenait autrefois aux Bernardins. Plusieurs autres crus de cette paroisse donnent de bons vins d'ordinaire et des vins communs.
Yezinnes , JuNAY, Saint-Martin-sur-Armancon , COMmssBT, Keuty-Saijtour et quelques autres vignobles de Tarrondissement de Tonnerre, fournissent des vins d'une belle couleur, d'un bon goût et très-solides; mais on a converti en vignobles des terrains bas et Ton a planté beaucoup du cépage nommé gamet, qui ne donne que des vins très-inférieurs.
ViLLENEUVE-LE-Roi, Saint-Jdlien*dU'Saclt et plusieurs autres communes de l'arrondissement de Joigny, récoltent des
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vins de bon goût, qai, bien choisis, et d'une année dont la températare a été favorable à la vigne, se conservent et acquièrent de la qualité en vieillissant. On distingue i Yilleneuve-le-Roi ceui de la c6te de Montqueue. Les vins des bas crus sont bien inférieurs et ont un goût de terroir désagréable.
Paron, à 3 kil. de Sens, fait des vins qui ressemblent a ceux des bons crus de Villeneuve-le-Roi. On distingue surtout la c6te de Crève-Cceur, qui, entièrement peuplée de bons cépages, donne des vins qui ont quelques rapports avec ceux de la grande c6te d'Auxerre.
Habsangt, Rousson, Collemiers, Rozot et Gron, entre 4 et 9 kil. de Sens, donnent des vins communs, maïs légers et assez agréables.
Ybron, à 5 kil. de Sens, fournit des vins d'une assez belle couleur et très précoces, mais inférieurs aux précédents. Beaucoup d'autres vignobles de ce département en produisent de plus ou moins communs et grossiers, dont il ne se fait d'exportations que pour Paris, où ils entrent dans les vins vendus au détail.
VINS BLANCS
Première classe .
JuNAT, à3 kil. de Tonnerre, sur la côte, près de l'Armancon» a dans son territoire le cru nommé Fauiitoril'on dont les vins» pleins de corps, de finesse et surtout de spiritueux, égalent en qualité plusieurs de ceux des premières cuvées de Mearsaiilt, départeâient de la CAte-d'Or.
Epineuil, à 2 kil. N. de Tonnerre, fait, dans le cru dit les Grisées, des vins de même espèce et aussi estimés que les précédents.
Chablis, à 16 kil. E. d'Auxerre. Ce vignoble produit beaucoup de vins blancs très-estimés, et dont les meilleurs entrent dans la 3* classe des vins français immédiatement après ceux des premières cuvées de Heursault (Côte-d'Or). Ils ont, sur presque tous les vins du même genre, l'avantage de conserver leur blancheur transparente : ilssontspiritueut sansètretropfumeux, ont du corps, de la finesse et un parfum très-agréable. Les cuvées les plus recherchées de ce finage sont V le Clos, dont le vin, fort en esprit et un peu dur la première année, devient très-agréable au bout de dit*huit mois, et se conserve parfaite*
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ment ; 2* les cuvées dites de Valmur et de Grenouille : elles donnent des vins qui, en primeur» ont pins de douceur et de délicatesse que ceux du Clos^ mats, lorsqu'ils ont perdu cette qualité nommée dans le commerce mousUlle, ils sont moins spiritueux et ne se conservent pas aussi longtemps; S*" Vaudesir^ Bauguereau et Honî-de-UiHeH, qui donnent des vins très-fins et de la plus parfaite transparence. Les vins de Chablis doivent être mis en bouteilles dans la seconde année; ils y acquièrent beaucoup de qualité et se conservent mieux que si on les tirait plus tard.
TomiRHBB, à 32 kil. E. d'Auxerre, récolte» sur les côtes des Préaiiœ et de Pitay, déjà citées pour leurs vins rouges, des vins blancs corsés, spiritueux et fins, qui diffèrent peu de ceux des meilleurs crus de Junay et d'Epineuil.
Dankemoinb, à 4 kil. 0. de Tonnerre, fait aussi, sur la cAte dos OlwoteSy des vins blancs qui se distinguent parmi les meilleurs de cette classe.
Flet, à 4 kil . de Chablis, récolte, sur la cAte dite de Bhnckot, des vins que Ton compare à ceux des premiers crus de Chablis.
Vins mousseux. Les meilleurs crus de Tonnerre, de Dannemoine et d*Epineuil donnent des vins qui, traités comme on le fait en Champagne, moussent parfaitement et sont fort agréables, mais très-^àpiteux*
Deuxième classe.
MiLLT, MaLIGNY, PomCHT, ChiGHÉB, FlBT et FONTBNAT,
entre 13 et 18 kil. E. d'Auxerre, qui, pour la généralité de leurs produits, ne peuvent entrer que dans la 3* classe, ont des crus privilégiés, dont les vins diffèrent peu de ceux des premières cuvées du territoire de Chablis : telles sont la côte Delchet^ à Hilly ; la Pourchaumey à Maligny ; une partie des côles de Troine, à Poinchy, de Vaucompin, à Chichée, et la Côte, à Fontenay ; mais elles appartiennent presque toutes à des propriét«')ires de Chablis, qui en amalgament souvent les produits avec leurs meilleures vignes.
ToMVBBBB et EpiNEmL ont encore des crus fort estimés qui peuvent figurer honorablement ici, savoir, ceux dits les Ckirlovps^ VoutoUy la Maison-Rouge y et les Beauvais, à Tonnerre; enfin les Bridennes^ à EpineuiL Les vins de ces coteaux sont pe* tillants et d'un goût agréable; ils conservent longtemps cette
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douceur qu'on nomme moustille, et qui en fait Tagrément pendant la première année : en vieillissant, ils deviennent trèsspiritueux et finissent toujours bien.
Chablis. Les secondes cuvées de ce vignoble» parmi lesquelles on distingue celles dites le Chapelot^ Vauvilieny une partie de Bouguereau et de la Preuse, Vaulovent, Lépinotte, Montmain, Vossegros, le bas du Clos^ etc.^ donnent des vins fort agréables lorsqu'ils sont bien faits et quand on n'y mêle pas de raisins des bas crus. Ils ont la blancheur et une partie de la qualité de ceux des premières cuvées.
Champs et Saint-Bkis, à 6 et 8 kil. d'Auxerre, donnent de bons vins blancs; ils sont spiritueux et délicats, surtout ceux des cuvées dites de la Poire, de Blamoy, de la Voie-Blanche et des Chaussants : ces vignobles et plusieurs autres de Tarrondissement d'Auxerre produisent une grande quantité de vins blancs communs sujets à contracter une teinte jaune, qui est accompagnée d'un mauvais goût. On évite cette dégénération en les collant aussitôt après le premier soutirage avec 25 grammes de ma poudre n^ 3, par feuillette, et en les laissant sur cette colle. Des expériences ont été faites en grand sur des vins communs de Saint-Bris et sur ceuxdeChevannes,à 7 kil. d'Auxerre, qui leur sont inférieurs et bien plus sujets encore a tourner au jaune^ ces vins sont restés blancs, droits en goût, et ont été vendus 25 pour 100 plus cher que ceux des mêmes crus que Ton n'avait pas collés de cette manière. {Voy. le Manuel du sommelier, 4* édit.)
ViviEBS, Béru, Fley, à 8 kil. de Tonnerre, et Poinchy, près Chablis, qui, pour la généralité de leurs produits, ne doivent figurer que dans la 5* classe, ont quelques coteaux dont les vins entrent dans celle-ci : tel est celui de la Gravièrey à Viviers.
Troisième et quatrième classes.
RoFFEY, Sérigny, TissEY, Vezannes, Bernouil, Dié, Tak- LAY, Chemiixy, et plusieurs autres vignobles de Tarrondîsseroent de Tonnerre, fournissent des vins de bon goût et qui se conservent. On distingue particulièrement, à Tanlay, le cru dit la Vigne-Noire^ et, à Cbemilly, celui de Guette-Soleil, comme produisant des vins d'abord un peu durs, mais qui finissent bien^ et se conservent souvent mieux que plusieurs de ceux cités dans la S"" classe.
YiLLT, Lignt-le-Chatel, Poillt, Chemillt, Courgt, Ben- HBS, et plusieurs autres vignobles peu éloignés de Chablis, et entre 10 kil. et 20 kil. d'Auierre, donnent aussi des vinsd^ordinaire et des vins communs parmi lesquels on en trouve d'assez bons.
Le commerce des vins du département de TTonne se Tait dans chacun des principaux vignobles, et particulièrement à Auterre, Chablis, Tonnerre, Avallon, Joigny et Villeneuve-le-Roi. II a lieu par l'entremise des commissionnaires et des tonneliers, qui conduisent les acquéreurs chez les propriétaires ou qui font euimèmes les achats quand on leur adresse des commandes.
Les tonneaux en usage se nomment feuilleites, et contiennent 18 veltes ou 136 litres. Le vin se vend au muid, composé de ifeuilleUes, Les expéditions se font, soit par terre directement, soit par la rivière d'Yonne, qui se jette dans la Seine. Les chargements ont lieu ordinairement dans les ports de Cravant, d'Auxerre, de Régennes, de Bassou, de la Roche, de Joigny, dé Villeneuve-le-Roi, de Rozoy et de Sens.
S IL Département de /(iCôte-b'Or, divisé en k arrondissements: Dijon, Beaune, Chàtillon-sur-Seine, Semur, ainsi que [arrondissement de Châlons-sur- Saône (département de Saône-et- Loire)f le tout formé de la haute Bourgogne.
Ce département doit son nom à la cbatne de petites montagnes qui s'étend depuis Dijon, par Nuits, Beaune, Chagny et Ch&lons-sur-Saône, Jusqu'à Mâcon, et qu'on appelle Côte-d'Or^ à cause de la richesse de ses produits. C'est surtout entre Dijon etSantenay, et dans les arrondissements de Beaune et de Dijon, qu'on récolte ces vins célèbres connus sous le nom de vins fins de haute Bourgogne, qui, s'ils ont quelques rivaux, ne sont surpassés par aucun d'eux. Les vins des premiers crus, lorsqu'ils proviennent d'une bonne année, réunissent, dans de justes proportionSy toutes les qualités qui constituent les vins parfaits; ils n'ont besoin d'aucun mélange, d'aucune préparation pour atteindre leur plus haut degré de perfection. Ces opérations, que l'on qualifie, dans certains pays, de soins qui aident à la qualité, sont toujours nuisibles aux vins de la Côte-d'Or. Ils ont un bouquet qui leur est propre et qui ne se développe souvent qu'au bout de trois ou quatre ans. C'est les altérer que d'y introduire des substances aromatiques ou d'autres vins, quelle
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qu'en soit la qualité. Il ne convient même pas de les mêler ensemble , car la réunion de deux vins de la 1"* classe serait suivie de la perte de leur bouquet et ne produirait plus qu'un vin inférieur à ceux de la i" et même de la 3* classe.
Si Ton entre dans le département de la Cête-d'Or par celui de l'Yonne, on traverse l'arrondissement de Semur, et l'on arrive à Dijon, où commencent les bons vignobles; on va de le è Beaune, en parcourant les excellentes côtes de Vosnes, de Gevrcy, de Yougeot, de Chambolle, de Nuits, d*Aloxe et de Savi-* gny ; après ^aune, on trouve les beaux vignobles de Volnay, Pomard et Meursault, qui sont contigus; un peu plus loin, Puligny» sur le territoire duquel est situé le célèbre Montrachet; on va de là a Chassagne» à Santenay, a Chagny et a Cbâions-sur* Saône, ville dans le voisinage de laquelle sont situés les vignobles de Mercurey, Givry et Bussy.
Les vins rouges de la Côte-d'Or joignent à une belle couleur beaucoup de parfum et un goût délicieux ; ils sont à la fois corsés, fins, délicats et spiritueux, sans être trop fumeux. Bus avec modération, ils donnent du ton à l'estomac et facilitent la diges' tien . Les vins blancs possèdent les mêmes qualités ; ils sont moelleux, leur couleur prend, en vieillissant, une teinte ambrée, qui leur est naturelle, et qui n'occasionne jamais Valtéralion de leur goût; ceux des premiers crus disputent les honneurs du dessert aux vins les plus estimés.
Le département de la Côte-d'Or n'avait, en 1788, que i7,658 hectares de vigne; il en contient aujonrd'hui29,841 hectarest qui produisent, récolte moyenne, environ 800,000 hectolitres de vin (rouge 697,000 hectol., blanc 105,000 bectol.). L'arrondissement de Chêlons-sur-Saône, que j'ai réuni dans ce paragraphe parce que les vins qu'il produit se classent avec ceux de la Côte-d*0r, contient 1 1,700 hectares de vigne, dont le produit est évalué, récolte moyenne, à 274,000 hectolitres de vin (dont rouge 207,000); ce qui élève à 1,074,000 hectolitres le produit présumé des vignobles réunis dans ce paragraphe. Les habitants en consomment environ 350,000; le surplus est livré au commerce d'exportation, tant pour Tintérieur de la France que pour les pays étrangers.
Les cépages te plus généralement cultivés sont, en rouges, le noirien et le pineau, qui peuplent seuls la presque totalité des vignes où Ton recueille les vins fins; le giboudot^ le melon noir et le gamet, qui produisent les vins d'ordinaire et les vins communs.
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Les raisins blancs sont le chaudmay^ qai fait les meilleurs vins; le melon blanc, le narbonne ou chasselas ^ tt le gamel : ce dernier plant, en rouge comme en blanc, ne donne que des vins de qualité inférieure.
Les vignobles sont considérés, dans le pays, comme répartis sur trois côtes, savoir : la côu de Nuits, qui comprend tous les vignobles du canton de Nuits et quelques-uns de ceux de Tar* rondissement de Dijon ; la cAle de Beaune^ qui renferme ceux de Tarrondissement de Beaune, à l'exception du canton de Nuits ; et enfln la côte châlonnaise^ qui comprend tous les vignobles de Tarrondissement de Chfllon-sur-Saûne.
VINS ROUGES
Première classe.
Les crus qui forment cette 1'* classe, à Texception do chambertin , sont situés dans le canton de Nuits, à IS kil. N. E. de Beaune; on les range dans Tordre suivant :
La RoHANÉE-CoNTi , territoire de Yosnes, à 3 kil. N. de Nuits et 17 kil. S. de Dijon : ce vignoble célèbre, qui n'occupe que 1 hectare 72 ares de terrain , fournit un vin remarquable par sa belle couleur, son arôme spiritueux, sa délicatesse et la finesse 4e son goût délicieux. On s*en procure difQcilement du véri* table, parce que le clos qui le produit est si petit, qu'on n'y récolte, année commune, que 40 à IS pièces ou demi-queues de vin.
Le Chambertin, situé sur le territoire de Gcvrey, à 10 kil. S. de Dijon , occupe 25 hectares de terrain et produit, tons les ans, 130 à 150 pièces d'excellent vin, qui joint à une belle couleur beaucoup de s^e et de moelleux , de la finesse, un goût parfait et le bouquet le plus suave.
Le RiCHEBOURG, territoire de Yosnes, occupe environ 6 hectares de terrain ; son vin ne diffère de celui de la Romanée-ConH «tu'en ce qu'il est un peu plus coloré, moins fin et moins délicat: il se distingue surtout par beaucoup de sé^e et de bouquet.
Le Clos- Vougeot, à 15 kil. S. de Dijon, contient 47 hectares; il donne des vins qui ressemblent beaucoup aux précédents, mais ils sont plus spiritueux. Les produits des différentes por-» tiens de ce clos varient de qualité : les vignes placées sur les parties élevées donnent un vin très-fin et très-dèlicat; les parties
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basses, et surtout celles qui bordeut la grande route, en donnent de bien inféileurs.
La RoMANÉE-DE -Saint-Vivant, territoire de Vosnes. Ce vignoble, d* environ 10 hectares, est ainsi nommé parce qu*il appartient à un couvent du même nom. Il fournit des vins de la même espèce que celui de la Romanée-Conli, mais inférieurs en qualité, la vigne qui les produit étant d*un plus grand rapport : cette différence provient de la nature du terrain et de la manière dont il est cultivé.
La Tache j territoire de Vosnes, ne contient que 1 hectare 38 ares. Les vins de ce coteau sont à peu près semblables aux précédents, peut-être même supérieurs, et surtout plus susceptibles d*ètre gardés longtemps.
Le Saint-Georges, territoire de Nuits, à 20 kil. S. p. 0. de Dijon. Le vin du clos de ce nom a beaucoup de ressemblance avec celui de Chambertin, auquel néanmoins il est inférieur en qualité ; il a plus de couleur, de goût, de corps et même de moelleux que les crus de Vosnes que je viens de citer; mais ceux-ci lui sont préférés pour leur Gnesse et leur délicatesse.
Le Corton, territoire d'Àloxe, à 4 kil. N. de Beaune et 28 kil. S. de Dijon. Le vin de cette montagne, au pied de laquelle s'élève le village, est de la même espèce que celui de Saint-Georges; il a un peu plus de moelleux, mais moins d'agrément : c'est un vin très-coloré, corsé et vigoureux, qui se conserve longtemps et supporte parfaitement le transport par mer. Il acquiert, en vieillissant, beaucoup de sève cl de bouquet.
Indépendamment des crus distingués dont je viens de parler, il y a, dans quelques cantons moins célèbres, des coteaux privilégiés dont les vins approchent de la qualité de ceux que j'ai cités : tels sont le clos de Prémeaux, qui contient environ 50 hectares, et la vigne nommée les Forets^ territoire de Nuits ; le Musigny, les Amouretises et les Hauls-Dottais, qui contiennent ensemble 13 hectares, et dont les vins ressemblent à ceux des Romanées, dans celui de Chambolle; le Clos-du-Tart et le Clos'à'la-Roche^ à Horey-, le Clos-Marjol, la Martroie et le Clos-Saint-Jeafiy à Chassagne; et enfin la Perrière, à Fixin, canton de Gevrey (1). Ces vignes, n'ayant que peu d'étendue, ne sont pas connues hors de la Bourgogne, et les vins qu'elles produisent se vendent toujours moins cher que ceux des crus en réputation, quoiqu'ils leur soient comparables pour la qualité.
(t) Voyez Prémeaux, Chambolle, Morez, Chassagne et Fixln, ci-après.
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Parmi les vins qui composent cette 1** classe, ceux qui supportent le mieux les voyages par mer sont le corion^ le chambertin^ le saint-georges et la perrièrey lorsqu'ils proviennent d'une année dont la température a été favorable à la vigne.
Deuxième classe.
VosNES, à 3 kil. N. de Nuits. Les vins de ce vignoble sont, en général , les plus fins et les plus délicats de la côte nuitonne. Les premières cuvées, après celles de la Romanée-de-Saint- Vivant 9 de Richehourg et de la Tâche ^ qui figurent dans la 1'* classe, sont celles dites la Grande^Rue et les Varoilles ; elles suivent immédiatement, et les vins qu elles produisent diffèrent peu en qualité de ceux de la Tâche et de la Romanée-de-Saint- Vivant. Les Mal-Consorts et les autres vignes connues sous le nom de premières cuvées suivent de près les deux que je viens de nommer.
Nuits, à 12 kil. N. E. de Beaune et 30 kil. S. p. 0. de Dijon. Après les vins du clos Saint-Georges, dont j'ai déjà parlé, on cite ceux des ÉchezeauXy des Vaucrains, des Cailles, des Vignes- Rondes, des Bousselols, des Cras^ des Chagniots et des Boudots. Ces vins sont plus colorés, plus corsés, plus moelleux , plus spiritueux et se conservent plus longtemps que ceux de Volnay, de Pomard et de Beaune; mais ceux-ci sont plus précoces, plus agréables et plus francs de goût; ils peuvent être bus dès la seconde année de leur récolte, tandis que ceux de Nuits ne peuvent pas Tètre avant la troisième et même la quatrième année. En revanche, ces derniers, bien choisis, supportent mieux les voyages tant par terre que par mer.
Prémsaux, près Nuits, à 30 kil. de Dijon , dont j'ai cité le clos à la suite des crus de la 1" classe, a encore plusieurs vins qui prennent rang parmi ceux des premières cuvées de Nuits : les meilleures vignes sont celles nommées les Pemères, les Corvées^ les Didiers, les Cailles, les Forêts et les Pruliers. Les vins qu'elles fournissent sont de même nature et participent de toutes les qualités de ceux de Nuits.
Chambolle, à 4 kil. N. de Nuits et à 15 kil. S. de Dijon. Ce vignoble est surnommé le Volnay de la côte de Nuits, parce que les vins de ses meilleures vignes étant faits avec des raisins rouges, auxquels on mêle une certaine quantité de raisins blancs, ils ont un peu plus de corps et de spiritueux que ceux
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de Toinay, et bien pins de dorée. Ceux âes vignes dites le Muêigny^ les Bormes-Mares et les Varoilles^ que j'ai citées à ta suite des vins de la f* classe, peuvent aller de pair avec ceux de la Tâche, de Saint-Georges et de Corton.
Celles que je dois citer ici sont les Amoureuses^ les Hauts- Douats, les Charmes, les Sordes^ les Babillers, les Cras^ les Friéez et les Noues : elles produisent des vins très-fins et qui diffèrent peu de ceux des trois premiers crus.
YoLNAT, à 4 kil. S. 0. de Beaune, produit te plus léger, le plus délicat, le plus fin , le plus agréable des vins de la cAte de Beaune et même de toute la France; il a, en outre, de la sève et un charmant bouquet. Les crus les plus distingués de ce terroir sont les Caillerets, les Champans^ la Chapelle et Chevrey. Quelques propriétaires emploient les procédés de vinification dont j'ai parlé plus haut, et qui, en augmentant le corps et la couleur de leurs vins, les privent des qualités qui faisaient autrefois leur principal mérite.
PoMARD, à 3 kil. S. 0. de Beaune. La qualité des vins de ce terroir diffère peu de celle des précédents; Ils ont seulement plus de couleur et de corps, et, par conséquent» moins de finesse et d'agrément en primeur. Le Clos-de-la'Commarennej la vigne dite le Rugien et celle des Epeneaux l'emportent sur tontes les autres.
Bbadne, à 38 kil. S. S. 0. de Dijon. Le territoire de cette ville est le plus étendu et celui qui fournit le plus de vins, tant en 1'* qu'en 'i" qualité : ils diffèrent peu de ceux de Yolnay et de Pomard ; il y a même quelques cuvées qui vont de pair avec les meilleurs de ces vignobles. Les vins de la côte de Beaune ont la réputation bien acquise d'être les plus francs de goût(i) de toute la Bourgogne. Les crus les plus estimés sont les Grhes, les Fèves, le Clos-des-Mouches, le Clos-dn-Roi et les Cras. Cette commune produit aussi beaucoup de Vins de 3* et de 3" cuvée, qui prennent place parmi ceux des 3^, 2»* et S" classes.
BloRET, à 6 kil. M. de Nuits et a 13 kil. de Dijon. Les vins de cette commune ne sont pas très-inférieurs à la plus grande partie de ceux de Nuits ; elle a même plusieurs cuvées qui les surpassent en qualité : telles sont celles dites le Clos-du-Tart et
(l) Tous les vins de cette côte, parmi lesquels ceux de Volnay occupent le premier rang, n'ont pas d'autre saveur que celle xpi'ils doivent au raisin. Ceux de GnamboUe et des autres crus de la côte de Nuits, bien que supérieurs en qualité, n*ont pas au même degré ce genre de franchise.
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le Chs-à-ta-Roehe , que j*ai citées à la suite de la reclasse. Elles fournissent des vins qui sont de la même espèce que ceux de ChambertÎD , de Saint-Georges et de Corton ; mais ils n'ont p«0 autant de corps et de spiritueux , et ils se conservent moins longtemps.
SAY16NY, è 4 kil. H. de Beaune et è 30 kil. S. p. 0. de Dijon. On récolte dans ce vignoble fort étendu une grande abondance de vin , dont la majeure partie ne peut Bgurer que dans les 3* et 4* classes; mais il a des coteaux privilégiés dont les produits sont peu inférieurs aux premières cuvées de Beaune, telîs que la Daminode , les Vergelesses , les Marconnels-sur-BtauM et les Jarrons.
Medhsault, à 6 kil. S. de Beaune, récolte, dans les vignes dites les SanlenoU et les Pelures^ des vins qui ne diflfèrent de ceux des Caillerets, premier cru de Voinay, qu'en ce qu'ils ont plus de corps et se conservent plus longtemps. Ceux de la vigne dite les Cras ont toute la Bnesse et l'agrément des meilleurs vins de Voinay.
La ferme de Blagnt^ territoire de Puligny, à 10 kil. S. G. de Beaune» fournit aussi des vins fins dignes de figurer dans cette classe.
Troisième classe.
Gbvkbt, i 10 kil. S. p. G. de Dijon. Ce vignoble est situé sur la côte de Nuits; ses crus les plus estimés après le Clhomberiin sont ceux de Saint-Jacques, de la Chapelle, des Véroilles et des Masys. Tous les vins qu'ils produisent ont du corps, une belle couleur, du bouquet et se conservent; ils sont de l'espèce de ceux de Nuits et en approchent par la qualité.
Chassagne, canton deNolay, à 12 kil. S. de Beaune» fournit des vins agréables et fins, qui sont plus spiritueux que ceux de la c6te de Beaune; mais leur goût étant moins franc, ils ne sont pas aussi recherchés. Quelques crus privilégia produisent des vins peu inférieurs à ceux de la l'*" classe; tels sont le MarjoU et particulièrement le clos de ce nom» la Uartroie et le Clos^ Saint* Jean^ cités dans la 1'* classe» et dont les produits sont bien supérieurs en qualité à ceux de tous les autres crus de ce finage.
ÂX.0XE, à 4 kil. N« de Beaune et à 38 kil. S. de Dijon, donne dus vins corsés» fins» spiritueux et qui ont du bouquet. On dis-
lingue comme les meilleurs ceux des vignes nommées les Pau^ geiê, la Charlemagne et les Bressantes; ils sont peu inférieurs aux vins de Corton^ que j'ai cités dans la l'"" classe.
Satignt, à 4 kil. N. de Beaune, précédemment mentionné» fournit des vins qui peuvent figurer ici. Les meilleures cuvées sont de Tespèceet de la qualité des secondes cuvées de Beaune. On y fait aussi beaucoup de vins d'ordinaire de 1'* qualité, légers et agréables, qui, en général, ne se conservent pas trèslongtemps.
Santbnay, canton de Nolay, à 15 kil. S. de Beaune et 48 kil. S. de Dijon. Ce vignoble, qui fait partie de la côte de Beaune, produit des vins de bon goût et qui se conservent longtemps. Les cuvées dites les Graviires et le Clos-de-Tavanm ferment la liste des vins fins et sont assimilées aux secondes cuvées de Beaune, de Pomardet de Voinay: toutes les autres ne donnent que des vins d'ordinaire de V* et de S"* qualité.
Chenove, à 4 kil. S. de Dijon. Les crus qui peuvent figurer dans cette classe sont le Clos-du-Roiei le Chapitre; ils donnent des vins d'une couleur foncée, d'un bon goût, très-solides, et qui acquièrent, en vieillissant, beaucoup de qualité et un bouquet agréable : on les assimile à ceux des secondes cuvées de Nuits. Les autres parties de ce vignoble produisent des vins d'ordinaire de l'"" et de â* qualité.
Les vins dits de seconde cuvée, récoltés sur les territoires de Yosnes, de Nuits, de Yolnay, de Pomard, de Beaune, de Chambolle et de Morey, doivent encore figurer dans celte classe comme vins demi-fins : les mêmes vignobles fournissent aussi des vins d'ordinaire de 1'* et de 2* qualité, dont les meilleurs s'expédient souvent comme mns fins dans les pays ou ceux des premières cuvées ne sont pas appréciés à leur valeur.
Quatrième classe,
Mbrccrby, à 12 kil. N. de Chàlon-sur-Saâne et à 52 kil. S. de Dijon. On comprend sous la dénomination de vins de Mercurey non-seulement ceux de ce vignoble, mais encore les vins de Touches, d'ËsiaoY et du Bodhgnbuf; ils se distinguent parmi les vins de la côte chdlonnaise par l'agrément de leur goût, leur légèreté, leur vivacité et leur parfum^ ils sont les plus francs de goût de toute cette côte et se conservent trèslongtemps. Les meilleurs sont des plus estimés parmi les vins
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d^ordinaire de 1'* qualité; ils ne doivent être rois en bouteilles qu'après avoir séjourné deux ou trois ans dans les tonneaux, suivant la température de Tannée qui les a produits. Tous les vins de\di côte châlonnaise, même ceux de Mercurey, ont peu de moelleux, mais un goût sec qui les caractérise et les distingue de ceux de la côte de Beaune, sous le nom desquels ils se présentent néanmoins très-souvent dans le commerce.
GiVRY, à 8 kil. 0. de Chalon-sur-Saône» a des crus privi* légiés qui fournissent des vins supérieurs à ceux des premières cuvées de Mercurey : tels sont ceux nommés les Boischevaux^ le CloS'Salomon, le CelUer, la Baraude et les Vignes- Rouges. Les vins qu'on en tire sont très-corsés, spiritueux et de bon goût; lorsqu'ils proviennent d'une année dont la température a été favorable à la vigne, et qu'ils ont acquis leur maturité en tonneaux avant d'être mis en bouteilles, ils ont de la finesse, du bouquet, et approchent des vins fins de la S"* classe. Les autres crus de ce canton fournissent quelques vins d'ordinaire de 1'* qualité et beaucoup d'autres de S* et de 3*; ils ont, en général, plus de corps, mais moins de délicatesse que les vins de Mercurey, et doivent être gardés plus longtemps en tonneaux.
Le territoire de Dijon renferme des vignobles estimés. On met au premier rang celui des Marcs (Tor^ dont les vins sont corsés, moelleux et d'un fort bon goût -, ils figurent avec honneur parmi ceux d'ordinaire de 1'* qualité. Le cru dit les Panneaux donne des vins qui ressemblent à ceux des Marcs d'or, mais ils sont Inférieurs en qualité.
MoNTHELiB, à 7 kil. N. de Beaune. Ce vignoble a quelques coteaux qui fournissent des vins fins de l'espèce et de la qualité de ceux des secondes cuvées de Yolnay : on rencontre parmi les autres beaucoup de bons vins d'ordinaire de 1"* et de S* qualité.
Meursault. Les vins de ce finage, dits passe-UM-grain (1), sont solides , très-corsés et propres à rétablir les vins afiaiblis. Cette propriété , plus que l'agrément de leur goût, les a placés parmi les plus estimés de celte classe ; cependant, lorsqu'ils ont vieilli trois ou quatre ans en tonneaux et quelques mois en bou-
(1) On nomme vins depasse-totU-^ain deux des v^nes plantées de noirien et de gamet mélanges en diverses uroportions ; ils sont, ea général, considérés comme vins d'ordinaire de 2* qualité. Les vins communs pro* viennent du gamet seul, ou des vignes plantées en mauvaise exploitation.
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teilles, ils sont fort bons comme vins d'ordinQire, les uns de 1'* «t les autres de 3* qualité.
Gbvbet, déjà cité pour ses vins fins, Fixin, Fixet et Bro- CHON, situés entre 8 et lOkil. de Dijon, produisent de trèsbons vins d'ordinaire, dont la plupart sont plutôt de la l"* qualité que de la 2*; ils ont une belle couleur, sont plus agréables et plus francs de goût que ceux de la cdte chAlonnaise. La vigne dite la Perrière, sur le territoire de Fixin , donne des vins fins» corsés et très-solides, que j'ai déjà cités à la suite de ceux de la 4** classe.
Saint-Martin, à 9 kil. N. de Chftlon-sur-SaAne. Les vins de cette commune sont corsés et se conservent longtemps; cependant ils ont généralement moins de qualité qu'ils n'en avaient il 7 a trente ans, parce que beaucoup de propriétaires ont substitué des plants communs aux plants fins qui peuplaient alors presque toutes les vignes ; ceux du coteau dit les Chassières font partie des vins d'ordinaire de l'* qualité, les autres ne figurent que parmi ceux de la S"" et de la 3*.
RuLLT, à 13 kil. de Chalon-sur-Saône, fournit, dans ses meilleures vignes, des vins d'ordinaire de 1** qualité.
MoNBOGRE, commune de Saint-Désert, à 10 kil. de ChAlonsur-Saène, récolte des vins d'une couleur foncée, qui, d'abord très-fermes, gagnent beaucoup en vieillissant et deviennent agréables. Ils ont, comme ceux de Meursault, le mérite de fortifier et de soutenir les vins affaiblis, ce qui leur a valu le surnom de médecins de la côte chàlonnaise : c'est à ce seul titre que je les range dans cette classe.
Cinquième cUwe.
Les vins qui composent cette classe sont : l"* ceux des cuf>ée8 i%férieuréi des différents vignobles compris dans les quotre premières classes; â'^ceux des crus dont l'exposition, la nalure du terrain et l'aspèce de plant ne donnent que des vins d'ordinaire de moipdre qualité que ceux que j'ai cités. Si on les comparait il ceux des vignobles de France qui n^ produisent que des vins d'ordinaire, on pourrait les diviser encore en plusieurs classes, dont la première comprendrait les vins d'ordinaire de 3* qualité, les autres ceux de 5* ou 4* qualité et les vins communs.
MONTAGNT, ChENOVE, BUXT, SaINT-VaLLERIN Ct Sa€LES,
connus sous le nom de vignobles de la C6te-de-*Buxy, à 13 kil.
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0. S. 0. de ChftIon-sar-SaAne, produisent beaucoup de vins d'ordinaire de 2* et de 5* qualité, qui ont un bon goût et de Tagrément; ils sont plus précoces et paraissent d*abord plus agréables que ceux de GIvry et de Saint-Martin 3 mais ils n ac<quièrent pas autant de qualité en vieillissant.
Jambles, Saint- Jean-de- Vaux et Saint Marc, à 11 kil. de Chftions, fournissent une grande quantité de vins communs très-colorés, corsés et de bonne garde. Il s'en fait un commerce considérable avec la Suisse^ la Lorraine et T Alsace. Leur défaut est de manquer de spiritneut et d*ètre aussi durs que grossiers. Plusieurs autres cantons donnent des vins de la même espèce.
Les vignobles de Tarrondissement de Chatillon-sub-Seins, département de la Côte-d'Or, ne produisent que des vins communs; ceux de l'arrondissement de SEMURont plusieurs coteaux qui fournissent à la consommation du pays des vins d'ordinaire de V et de 3* qualité, parmi lesquels on cite ceux de Plavignt comme ayant du corps, assez de spiritueux et un bon go&t; ils sont surtout très-solides, gagnent de la qualité en vieillissant et lorsqu'on les fait voyager. Beaucoup d'autres crus du même arrondissement fournissent des vins communs.
VINS BLANCS
Première classe.
PuLiGNT, à 10 kil. s. 0. de Beaune. Cest sur le territoire de cette commune qu'est situé le Monl-Rachet^ célèbre par les excellents vins blancs qu'il produit ; quoique récoltés sur le même ter^in et fournis par la même espèce de plant, ils difftrent entre eux par leur qualité, qui dépend de l'exposition des Tignes : on les distingue sous les dénominations de vins de Mont-Raehet atné^ de chevalier JUmi-Racketel de bâtard Mont- Rachei. Le premier, supérieur aux deux autres, se récolte sur la partie de la montagne exposée au levant et au midi ; il réunit tontes les qualités qui constituent un vin parfait ; 11 a du corps> beaocoQp de splntueux et de flnesse, un goût de noisette trèsagréable qni lui est partieaiier, et surtout une sève et un bouc|aet dont la force et la suavité le distinguent des autres vins blancs de la Gdte-d'Or. Le chevalier Monl-Rachet participe de toutes les qualités de son aîné, mais il ne les possède pas au mènie degré. Le bâtard Mant-Rachet suit de plus près le cheva-
lier et partage quelquefois avec lui les éloges des connaisseurs. Vins mousseux. Depuis quelques années, on en prépare beaucoup dans le département de la C6te<d'0r. Ceui que Ton fait avec les raisins rouges des meilleurs crus réunissent au plus haut degré toutes les qualités qui constituent les vins parfaits de cette espèce. Ils ont plus de corps et de spiritueux que ceux de la Champagne, mais ils sont moins légers et moins délicats.
Deuxième classe.
Mechsault, déjà cité pour ses vins rouges, fournit beaucoup de vins blancs fort estimés, et qui, en sortant du pays, prennent souvent le nom de vins de Mont-Rachet, auxquels ils ressemblent un peu, mais dont ils n'ont pas toute la qualité. Le coteau dit la Perrière est particulièremens renommé pour l'excellence de ses vins, qui soutiennent la comparaison avec le bâtard Moni-Rachet; ils ont beaucoup de finesse, de délicatesse et de parfum. Les vignes nommées la Combeite^ la Gouite-dorp la Genevrière et les Charmes fournissent des vins de la même espèce et qui, pour le mérite, doivent être classés après ceax de la Perrière, dans Tordre que j'ai suivi en les nommant.
Troisième classe.
La vigne dite le Rongeai, et plusieurs autres du territoire de Meursault, donnent encore des vins dits de première cuvée, qui ne diffèrent entre eux que par de très légères nuances : ils sont corsés, spiritueux, fins et pourvus d'un joli bouquet.
La ferme de Blagnt, sur le territoire de Puligny, fournit des vins blancs fins qui se vendent le même prix que ceux des premières cuvées de Meursault.
KoTA. Les vins blancs de la haute Bourgogne sont, en général» bons à mettre en bouteilles au bout d'un an ou de dixhuit mois ; il en est peu qui aient besoin de rester deux ans en tonneaux. La plupart prennent, en vieillissant, une teinte ambrée qui n'altère ni leur qualité ni leur transparence ; celai de la Gouite-d^or de Meursault doit son nom à sa brillante couleur d'or. Quoique mis en bouteilles avec soin et parfaitement limpides, tous ces vins sont sujets à des maladies pendant le cours desquelles ils paraissent avoir perdu leur qualité; mais il
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suffit de les laisser reposer pendant quelques mois pour qu'ils recouvrent leur transparence, leur bon goût et leur bouquet : ces maladies ne sont qu'un travail de la nature par le moyen duquel les vins complètent leur fermentation, se puriBent et parviennent à leur plus haut degré de qualité; plus ils vieillissent et moins ils y sont sujets.
Quatrième classe.
Les secondes cuvées de Meursault, parmi lesquelles on distingue celle dite de la Barre^ donnent des vins qui ont une partie des qualités de ceux de première cuvée; ils sont moins 0ns et moins délicats, mais fort agréables comme vins d'ordinaire de 1'* qualité; ils peuvent seuls figurer ici.
Cinquième classe.
Les troisièmes cuvées de Meursault occupent encore le premier rang dans cette classe et donnent de bons vins d'ordinaire de 2* qualité.
MoirrAGNT, Chenove, Buxy, Saint- Vallehin et Saules, sur la côte de Buxy, à 13 kil. de Ch&lon-sur-Saône, fournissent des vins légers, pétillants et d'un goût agréable; ils conservent longtemps leur liqueur, et, si on les met en bouteilles au mois de mars qui suit la récolte, ils moussent comme le Champagne : cette propriété est commune à presque tous les vins blancs de Bourgogne^ mais on fait rarement cet essai sur ceux de 1'* qualité; la mousse, d'ailleurs, casse beaucoup de bouteilles et se perd ici au bout de quelques mois, tandis que les vins de Champagne la conservent pendant plusieurs années.
BouzEEOii, à 14 kil. de Chftlons, fait des vins moins légers que ceux de la côte de Buxy ; mais ils ont un goût distingué qui se rapproche de ceux des troisièmes cuvées de Meursault.
GivaT, déjà cité, recueille, dans la partie de ses vignobles dite le Champ-Poureau, un vin blanc de Tespèce de ceux de Buxy, mais moins léger et moins spiritueux : on le boit avec plaisir quand il provient d'une année dont la température a été favorable à la vigne. Quelques autres crus produisent des vins communs qui sont, pour la plupart, consommés dans les caba-
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rets du pavs ou mêlés arec les tins rouges de tuisse qualité ou trop colores.
Le principal commerce des vins de la haute Bourgogne se bit à Dijon, à Gevre7, à Nuits et surtout i Beaune, département de la CAte^d'Or; i Chagny, à Gbâlons-sur-SaAne et à Givry, dépar* tement de SaAne-et-Loire.
Les tonneaux en usage se nomment demi-queues et contiennent 30 veltes ou 238 litres. Le vin se vend à la queue^ qui se compose de deux demi-queues; on emploie aussi, surtout pour l'expédition des vins fins, des quarts de queue^ que Ton nomme feuillettes^ et qui contiennent 15 veltes ou 114 litres. Les demiqueues de l'arrondissement de Chfllons ne contiennent que 29 veltes ou 220 litres.
Expéditions. Les vins de la Côte-d*Or s'expédient ordinairement par le chemin de fer, surtout ceux de 1'* qualité. Les vins de la côte châlonnaise s'expédient par la même voie ou par le canal de Chftions, la Loire et les canaux de Briare et de Loing jusqu'à la Seine. Le choix de ces divers moyens dépend du prix des transports combiné avec le besoin plus ou moins pressant d'activer les arrivages.
S IIL 1^ Péeartement de Saonb-et-Loibb, formé éFnne partie de la haute Éouraoane et du Maçonnais; il est divisé en 5 arron^ dissemenis : Macon^ Autun, Ckarolles, Louhans et Ckàlon-sur- Saône; ce dernier arrondissement ayant été décrit dans le dépar^ tement de la Côt^Or.
V La partie du département du Rhonb formée du Beaujolais sous le nom d'arrondissement de Yillefranche,
Le département de Sa6ne-et- Loire contient 35,628 hectares de vigne, qui produisent, récolte moyenne, environ 844,000 hectolitres de vins. Ayant retranché TarrondiBsement de Châlon pour le réunir au département de la CAte^d'Or, il n'entre dans ce paragraphe que les arrondissements de MAcon, Autun, Charolles et Louhans, qui contiennent ensemble 23,928 hectares de vigne; avec l'arrondissement de Villefranche, du département du Rhône, qui en contient 17,000, ce qui porte à 40,928 hectares l'étendue des vignobles compris dans ce paragraphe, leur produit est, récolte moyenne, d'environ 1,150,000 hectolitres de vins, dont a peu près 250,000 sont consommés par les habitants; le surplus est envoyé dans le nord de la France et et l'étranger.
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Les viiia du Maçonnais et du Beaujolais sont généralement eonnos dans le commerce sous le nom de tnns de Mdcon. On les estime plus comme bons vins d'ordinaire que comme vins fins; cependant ceux de plusieurs crus se distinguent par beaucoup de qualités et figurent avec honneur à l'entremets. Aucun d'eux ne peut être comparé aux vins de 1" classe; mais les meilleurs entrent dans la 2% immédiatement après ceux des premières cuvées de Beaune : ils pourraient leur être assimilés s'ils joignaient aux qualités qui leur sont propres le bouquet qui distingue particulièrement l6S vins du département de la CAte-d'Or; ils n'en sont pas tout à fait dépourvus, mais celui qu'ils ont n'est ni aussi prononcé ni aussi suave. Les vins de Hâcon sont, en général, corsés, spiritueux, quelquefois trop fomeux, mais toujours agréables et peu sujets à s'altérer, lors même qu'on les garde longtemps.
Si Ton arrive dans ce département par celui de la Côle-d'Or, on suit la route de Chalon-sur-Saône, ou cette rivière jusqu'à Màeon, dont les vignobles sont fort bons, et l'on entre par la route de Lyon et la Saône dans le département du Rhône, dont l'arrondissement de Vill^franche fait partie.
Les cépages le plus généralement cultivés sont, en rouges, le baurguignùfiy qui produit les meilleurs vins : le chamy^ qui en fournît d'excellents, mais en si faible quantité qu'on en plante fort peu, et celui appelé la bronde; ce dernier, dont les raisins soDt gros et serrés, mûrit mal et ne donne que des vins trèscommuns; en blancs, le chardonnay, qui fournit les bons vins de Pouilly ; le bourguignon et le gamet, dont on fait très-peu de vins blancs, mais que l'on mêle ordinairement dans la cuve avec le raisin rouge, pour obtenir des vins plus légers.
VINS ROUGES
Première classe.
Le MouHn-à'Vmt^ cru du hameau (1) des Torins, dont la commune de BoMANÈcBB, à 13 kil. de Mâcon, produit les vins les plus fins ei les plua délicats du pays; ils ont de la légèreté.
(1) Dans ce pays, les communes sont presque toutes composées de plusieurs hameaux peu éloignés les uns des autres, et dont le territoire ea général peu étendu, fournit des vins de même qualité. '
beaucoup de spiritueux, de la sève et un joli bouquet. Les autres crus du hameau des Tarins récoltent des vins de la même espèce et qui possèdent, h quelques nuances près, les mêmes qualités. On estime particulièrement : 1" le cru nommé les CarqueUns; 2"" celui des Labories, qui s'étend aussi sur le territoire de Chénas; ils peuvent être mis en bouteilles dix-huit mois ou deux ans après la récolte.
Chénas, contigu aux Torins, est sur le canton de Beaujeu, à 12 kil. S. de Mâcon et à 25 de Villefranche, département du Rhône : il fournit des vins d'une belle couleur, plus corsés et plus spiritueux que les précédents. On peut les garder trois ou quatre ans en tonneaux ; mis ensuite en bouteilles, ils acquièrent de la finesse et du parfum, et vont de pair avec les premières cuvées des Torins. On distingue surtout des hameaux de la Rochelle, des Vrillais^ de la Tour-du-Bief^ des Michelons, des Michots^ du Bief et delà Cave; ils se conservent fort longtemps et supportent très-bien le transport.
Les vins des Torins sont plus fins et plus précoces que ceux de Chénas, mais ces derniers ont plus de corps, durent plus longtemps et finissent mieux. Le mélange, qui dénature la plupart des vins fins des autres vignobles, est avantageux à ceux de ces deux crus; leur réunion produit un vin parfait, dans lequel on retrouve la finesse et le parfum du premier, avec le corps et la force du second. Ce mélange doit être fait lors du premier ou du second soutirage. On garde le vin en cercles pendant deux ou trois ans; mis ensuite en bouteilles, il se conserve pendant plus de dix ans.
Deuxième classe.
Fleurt, canton de Beanjeu, à 12 kil. de Villefranche, fournit de très-bons vins ; ils sont légers, fins, délicats, ont du bouquet, de la sève et un goût des plus agréables. Ceux des hameaux de Mœuriers, du Vivier^ des Garants^ des Charmilles, de Foncier, des Déduits et de la Chapelle-des-Bois sont des vins fins de 3* classe, peu inférieurs à ceux des Torins. Les hameaux nommés les ChafongeonSy le Bourg, les Raclées^ Grandpré, les Imbourons et Arpayé, dans la même commune, produisent des vins d'ordinaire de 1'* qualité.
La Chapelle-de-Guinghat, à 10 kil. de M&con, a, dans la partie haute de son territoire, qui touche à Chénas, des vî-
gnobles dont on tire des vins légers, spiritueux et fort agréables. Les meilleurs se récoltent dans les hameaux nommés les BocarlSy DeschampSy les GandelinSy Jean-Lorons^ les Daroux et les Blémonts^ les autres parties de cette commune ne donnent que des vins d'ordinaire et des vins communs.
RoMANËGHE, à 13 kil. de MAcon. Le territoire de ce bourg, déjà cité comme fournissant les excellents vins du Moulin-à- Vent et des Torins, contient encore des crus dont les vins sont fort estimés et participent de la qualité de ceux des Torins; ils sont seulement moins délicats. On recherche particulièrement ceux des hameaux de Lamerre, des Gimarets, de Brennet, des Pérelles^ des Maisons-Neuves ^ des GuillaieSy de la Rivière et des Fargels. Les vignes qui occupent la partie orientale de cette commune ne donnent que des vins d'ordinaire.
Troisième classe.
Langié, à 18 kil. de Villcfranche, produit des vins de l'espèce de ceux deFleury, dans les hameaux nommés Château-Gaillard^ la Mère-Lalière, le Moulin-Mézia et les Pelotujc; tous ceux des autres crus sont bien inférieurs.
Brouilly, situé sur la partie la plus élevée de la montagne de ce nom, dans le canton de Belleville, fait des vins peu inférieurs à ceux de Chénas ; ils ont une couleur foncée, beaucoup de corps et se conservent longtemps, surtout ceux du hameau de Néronde.
Odenas et Saint-Lageb, à IS kil. de Yillefranche, font des vins d'une belle couleur, corsés, spiritueux, et qui gagnent beaucoup à être gardés en cercles pendant deux ou trois ans ; les plus estimés se récoltent sur la montagne de Brouilly^ qui appartient à quatre paroisses. La partie exposée au midi dépend d'Odenas, celle du levant de Saint-Lager, celle du nord de Cercié, et celle du couchant de Quincié. Les hameaux de PierreuXy commune d'Odenas, donnent des vins peu inférieurs i ceux de Brouilly.
Juliénas, canton de Beaujeu, à 11 kil. de Màcon, récolte des vins colorés, corsés, spiritueux et très-solides ; il faut les garder deux ou trois ans en cercles, avant de les mettre en bouteilles i ils gagnent beaucoup en vieillissant et se conservent dix à douze ans. Les meilleurs se recueillent dans les hameaux dits les Houilles j le Bourg, le Bois de la Salle et Rizières.
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CHER0UBLBS,&16kil.deVillefranche, fournit des vios corsés, spiritueux et très-solides; il faut les garder trois ou quatre ans en cercles.
HoRGON, hameau situé sur la montagne du Pic^ dans la commune de VillierSf àlSkil. de Villefranche» fournit, en première cuvée, des vins corsés, spiritueux et de bon goût qui valent ceux de Juliénas ; ils durent longtemps et finissent toujours bien.
SAiNT-ETiENNE-LAYARENNEy à 11 IlîI. de Villefranche, fait, en premièrecuvée, des vins pleins de corps et de spiritueux, dont on préfère ceux des hameaux nommés le Carat, Mély, les Daroux, la Carelle et le Bélouzard,
JuLUÉ et Emeringes, canton de Beaujeu, è 26 et 24 kil. de Yillefranche, donnent des vins qui diffèrent peu en qualité des meilleurs de Juliénas, surtout ceux des hameaux nommés les Chanoriers et les Lanerys, à Jullié.
Davaté, à 6 kil. S. 0. de Mâcon. Les vins de ce vignoble sont très-colorés, corsés et même durs, pendant les premières années-, mais, après quatre ou cinq ans de séjour dans les tonneaux, ils se bonifient, et font alors de très-bons vins d'ordinaire, particulièrement dans le hameau du Bourg.
Quatrième classe.
Le territoire de la Chassagnr, h 5 kil. S. de Yillefranche, produit des vins de plusieurs espèces : ceux du clos ressemblent beaucoup aux vins de Juliénas, et sont plus solides; ils se oonservent douze à quinze ans en cercles, et jusqu'à vingt-cinq et trente ans en bouteilles^ ceux des environs du clos sont inférieurs, et, dans les bas crus, ils sont communs et grossiers.
ViLLiÉ, Regnié, Lantigné, QuiNCiÉ, Marchand, Durettb et les Etodx, canton de Beaujeu ; Cercié, le haut Saint-Jeaicd'Ardière, les hameaux de Pizay, de Jassbron, de Vadoux et les hauts de Belleville, arrondissement, et à 12 kil. N. de Villefranche, fournissent des vins légers, très-agréables, que Ton peut boire dès la seconde année.
MoNTMELAs Saint-Sorlin, 411 kil. de Yillefranche, récoltei en première cuvée, des vins légers, agréables et qui se conservent bien.
Charentat, à 11 kil. de Yillefranche. Les vins que produi* sent les hameaux de Vurils, des Chênes, de Mantemaut, des
Combes et de Garanche ont du corps, assez de spiritaeux et un bon goût; les autres sont communs et de basse qualité.
Chabnat, à 3 kil. de Hâcon, et Prisse, à 6 kil. de la même ville, donnent des vins colorés et fermes, qu'il faut garder quatre ans avant de les mettre en bouteilles; on préfère à Charnayceux des hameaux de Franclieu et de Levigny^ et, à Prisse, la côte de Colonge.
Yauxrenard, à 7 kil. de Beaujeu, a des vins de Tespèce et qui participent de la qualité de ceux de Julliénas, auxquels ils sont inférieurs.
Saint-Amour, à 9 kil. de Hâcon, fait des vins agréables, surtout dans les vignes qui avoisinent Téglise et dans les hameaux de la Ville et de la Salle.
Chevagnt, Chanes, Laisnbs et Saint-Yerand, à 8 kiL de Màcon, produisent des vins corsés , de bon goût et estimés comme vins d'ordinaire de 2* qualité. La cAte de Creuse-Noire^ sur le territoire de Laisne, donne le meilleur vin et le plus solide.
Loche, Yinzelles, Hurignv, Sangé, Sennegé et Saint- Jeanle-Priche, à 4 kil. de Màcon ; Saint-Gengoux-le-Royal, à 28 kil. N. de la même ville; Blagé, Saint-Julien, Sale, Denicé et Lacénas, à 6 kil. de Yillefranche, fournissent des vins communs assez bons parmi lesquels on préfère ceux de Blacé et de Saint-Julien.
Bussières, Domange, Saint-Sorlin , ÂzÉ, Pierreglos, Yerzé, Igé, Saint-Gengoux-de-Scissé, Clessé, Yiré, Laize et Peronne, arrondissement de Màcon, Cognt et Liergues, arrondissement de Yillefranche, ne récoltent que des vins communs, mais de bon goût et qui se conservent assez bien.
Les territoires de TouRNUS, Lacrot, Grattay, Boyer, Plot- TES, OzENAY, lbYillars, Lugny, Cruzilles Cl plusicurs dutrcs communes de Tarrondissement , entre 2U et 28 kil. de Màcon , ont des vignobles considérables, qui fournissent une grande quantité de vins communs, grosziiers et peu spiritueux; cependant ils se conservent assez longtemps.
Les vignobles des arrondissements d'ÂUTUN, de Charolles et de Loumans ne produisent, en général, que des vins grossiers et qui se gardent difficilement sans s'altérer.
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VINS BLANCS
Première classe.
PouiLLY, commune de Solutré, à 8 kil. S. de MAcon. Les vins de ce vignoble sont très-estimés et figurent avec honneur dans la 5* classe des vins de France; ils sont moelleux^ fins, corsés, agréables, ont du bouquet et surtout beaucoup de spiritueux. On leur reproche avec raison d'être trop fumeux : il est prudent de n'en boire qu*avec modération. Ces vins doivent être gardés deux ans en tonneaux ^ si on les met plus tôt en bouteilles, ils sont sujels à fermenter.
Fuisse, à 7 kil. S. de HàcoD, récolte des vins qui ne diffèrent des précédents qu'en ce qu'ils ont un peu moins de spiritueux.
Deuxième classe.
Châintré, à 10 kil. de Màcon, récolte, dans le haut de son territoire, des vins blancs qui ont de la douceur, du corps et un goût fort agréable^ ils diffèrent de ceux de Pouilly en ce qu'ils ont moins de spiritueux.
SoLUTRÉ, à 8 kil. S. de Mâcon, fournit des vins plus secs que ceux de Pouilly, dont ils ont d'ailleurs une partie des qualités.
Davayé, à G kil. de MAcon, produit des vins blancs plus moelleux que les précédents, mais ayant moins de spiritueux et d'agrément.
Troisième classe.
Vbrgisson, à 8 kil. S. de Mflcon, fournit des vins de l'espèce de ceux de Solutré, quoique inférieurs en qualité et sujets h contracter une teinte jaune.
YiNZELLES, LocHÉ et Charnat, entre 4 et 8 kil. de MAcon, produisent des vins de la même espèce que ceux de Chaintré, mais inférieurs en qualité.
Les Certaux, Saint-Yerand, Pierreclos, Bussiéres, Saint- Martin et quelques autres vignobles de l'arrondissement de MAcon donnent des vins blancs de bon goût, et d'autres plus communs, qui sont ordinairement mêlés avec des vins rouges
trop colorés et trop durs pour leur donner plus de légèreté et d'agrément.
Le commerce des vins se fait dans tous les vignobles, et principalement è Mâcon, à Yillefranche, à Beaujeu et à Belleville.
Les tonneaux en usage se nomment pièces, et contiennent 38 veltes ou 213 litres. Le vin se vend à la botle, composée de 2 pièces.
Les expéditions se font tant par chemin de fer que par eau. Dans ce dernier cas, les vins se chargent généralement dans le port de MAcon, sur la Sadne, qu'ils remontent jusqu'à ChAlons, où ils sont embarqués de nouveau sur le canal du Centre, qui les conduit à la Loire : ils descendent cette rivière jusqu'au canal de Briare et arrivent à Paris par la Seine.
CLASSIFICATION
VINS ROUGES
Les crus nommés laRomanée-Conti, le Chambertin, le Richebourg, le Clos-Vougeot, la Romanée-de-Saint-Vivant, la Tâche, le clos de Saint-Georges et le Corton, département de la Côted'Or, fournissent de vins de qualité supérieure et qui figurent dans la l''' classe. Le clos de Prémeaux, les vignes nommées les Porets, à Nuits; le Musigny, les Bonnes-Mares, les Véroilles, à Chambolle; le Clos-du-Tart, le CIos-è-la-Roche, à Morey; le Clos-Morjoty la Hartroie, le Clos-Saint-Jean, à Chassagne; et la Perrière, à Fixin, même département, en donnent de peu inférieurs, et qui se rangent dans la même classe.
Les vins de Vosnes, de Nuits, de Chambolle, de Yolnay, de Pomard, de Beaune, de Morey, de Savigny, de quelques cuvées de Meursault et de la ferme de Blagny, département de la Cdte-d'Or ; ceux des meilleurs crus de Dannemoine^ de Tonnerre et d'Epineuil, des clos de la Chatnette et de Migraine, à Auxerre, département de l'Yonne; et enfin ceux du Moulin-à-Vent, des Torins et de Chénas, dans les arrondissements de Mâcon et dé Villefranche, occupent un rang distingué dans la 2v classe.
Gevrey, Chassagne, Aloxe, Savigny-sous-Beaune , Blagny, Santenay etChenove, département de la Côte-d'Or; les vignes nommées Clairion etBoivin, sur la grande cête d' Auxerre, plusieurs crus de Tonnerre et d'Epineuil, département de l'Yonne; Fleury, dans l'arrondissement de Villefranche, la Chapelle-de-
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Guinchay et Romanèche, département de Saâoe-et-Loire, donnent des vins fins et demi-fins de 3^ classe.
Mercurey et Givry, arrondissement de ChAlon-sur-Saône ; Dijon, iMonthelie, Meursault et les autres vignobles cités dans la 4* classe du département delà Côte-d'Or; les vignes diles Judas» Pied-de-Rat, Rozoir, Quétard et quelques autres de la grande côte d'Âuxerre; plusieurs crus de Tonnerre, Epineuil, Irancy, Dannemoine, Coulange-la-Vineuse, Vincelottes, Auxerre, Aval- Ion, Vézeiay, Givry, Joigny et quelques autres, département de TTonne; Lancié, Brouiily, Odenas, Saint-Lager, Julliénas, Cherouble, Morgon, Saint-Etienne-la-Varenne, Jullié, Emerînges et Davayé, dans les arrondissements de Mâcon et de Villefranche» produisent des vins d'ordinaire de l"* qualité, dans la 4* classe du royaume, parmi lesquels ceux de Mercurey, Givry, Dijon, Monthelie et Meursault sont toujours au premier rang.
Les vins des vignobles de la 5* classe du département de la Côte-d'Or, et ceux de la 4' classe des départements de TYonne et de Saône-et-Loire, parcourent les différents degrés de la 5* classe des vins de France; mais ceux du département de la Côt6-d*0r sont généralement pourvus de plus de qualités que les autres.
Les vins de Puligny, des crus dits Monl-Rachet aîné, chevalier Mont- Racheter bâtard Mont-Rachet, qui forment la l'"" classe des vins blancs du département de la Côle-d'Or, vont de pair avec les meilleurs de ce genre. Les vins mousseux que Ton fait avec les raisins rouges des premiers crus de la Côte-d'Or méritent aussi d'être rangés dans cette classe.
Les crus dits la Perrière, la Combette, la Goutte-d'Or, la Genevrière et les Charmes, situés sur le territoire de Meursault, fournissent les meilleurs vins blancs de la Bourgogne, après ceux de Mont-Rachet, et sont au nombre des plus estimés de la S"* classe.
La vigne dite le Rougeot, et plusieurs autres dont les produits prennent le nom de vins de première cuvée de Meursault, ainsi que la ferme de Blagny, département de la Côte-d*Or ; les côtes de Vaumorillon, à Junay; des Grisées à TEpineuil; des Préaux et des Pitois, à Tonnerre; des Olivettes, à Dannemoine, et les meilleurs vins mousseux de ces vignobles; les cuvées dites du
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Clos, de Yalmure, de Grenouille, de Yaudesir, de Bouguereaa et de Mont-de-Milieu, à Chablis, département de TYonne, produisent des vins blancs qui prennent rang dans la 3' classe des ▼ins de France ; quelques-uns pourraient même figurer dans la S* classe. Ceux de Pouilly et de Fuisse, déparlement de Saôneet-Loire, entrent dans la même classe, et vont de pair, pour la qualité, avec ce que les vignobles de Tonnerre et de Chablis fournissent de meilleur.
La cuvée dite de la Barre, à Heursault, et plusieurs autres des secondes cuvées du même territoire, département de la CôtetfOr, occupent encore le premier rang ici. La côte Delchet, à Hilly ; la vigne dite la Fourchaume, à Maligny ; une partie de la côte de Troëne, à Poinchy ; de celle de Yaucompin , à Chîchée ; de celle de Planchot, à Fley, et de celle de Fontenay ; les coteaux nommés les Cbarloups, les Youtois, la Maison-Rouge et les Beauvaîs, à Tonnerre; les Bridennes, à Epineuil; les vignes dites le Chapelet, Yauvilien, Bouguereau, la Preuse, Yaulovent, Lépinotte, Montmain, Yossegros, les Bas-du-Clos et quelques autres, à Chablis; celles de la Poire, de Blamoy, de la Yoie- Blanche et des Chaussants, à Saint-Bris et à Champ; enfin de la Gravière, à Yiviers, département de l'Yonne, donnent des vins d'ordinaire de 1'^ qualité, qui parcourent les différents degrés de la 4^ classe du royaume. Cbaintré, Solutré et Davayé, département de Saône-et-Loire, sont, pour le mérite de leurs produits, au niveau des meilleurs crus du département de l'Yonne, cités dans cette classe.
Les vins dits de troisième cuvée de Meursault, déparlement de la Côle-d'Or-, ceux de Montagny, Chenove, Buxy, Saint- Yallerin. Saules, Bouzeron et Givry, arrondissement de Chàlonssur-Saône; de Yiviers, de Béru, de Fley et des autres crus nommés dans les 3*" et 4^ classes du département de l'Yonne; et enfin de Yergisson, Yinzelles, Loche, Charnay, les Certeaux, Saint-Yerand, Pierreclos, Bussières et Saint-Martin, département de Saône-et-Loire, produisent des vins blancs d'ordinaire et des vins communs de diverses qualités, qui se rangent parmi ceux de la 5' classe de la France.
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CHAPITRE Xn
Franefae-Coitité.
Cette province, située sous les 46^ et 47* degrés de latitude, a environ 190 kil. de long sur 120 de large ; elle forme les départements de la Haute-Saône, du Doubs et du Jura^ qui contiennent ensemble 41 ,486 hectares de vigne. Le département du Jura a surtout de très-beaux vignobles, dont les vins ont quelque analogie avec ceux de la haute Bourgogne, auxquels, néanmoins, ils sont inférieurs.
En Franche-Comté, ainsi que dans toutes les provinces de France, on cultive plusieurs espèces de raisins : les principales sont le sauvignon blanCj qui occupe seul les vignes de ChAtean- ChAlons, d'Ârbois, de l'Etoile et des autres vignobles qui donnent de bons vins blancs; le poulsart noir, qui fournit les bons vins rouges de Salins et des Arsures, mêlé avec le trousseau^ le noirain, le savignon blanc et le melon blanc. Dans les vignes qui produisent les vins d'une qualité inférieure, on trouve le troussé noir^ le moulan, le decolan^ le gamet blanc et noir, le yancA^', autrement dit foirard hlanc^ Y enfariné noir, le morgillain et le mandoux ou maldoux; le dernier surtout ne fournit que de très-mauvais vins. Ces cépages changent de nom dans les différents vignobles : le troussé noir de Poligny se nomme valet noir aux Arsures et taquet à Salins; le margillain^ dont il y a deux espèces, se nomo^, à Salins, la grosse espèce ar^ gant et la petite baclan,
§ I. Département de la Hautb-Saonb, formé de la partie sep* tentrianale de la Pranche-^^omté et divisé en trois arrondissements : Vesoul^ Gray et Lure.
13,729 hectares de vigne, sur le territoire de 503 communes, produisent, récolte moyenne, environ 394,000 hectolitres de vins (rouges 337,000, blancs 57,000h.), dont les deux tiers sont consommés par les habitants ; le surplus est exporté en Suisse 011 dans les départements des Vosges et du Haut-Rhin.
Ray, à 38 kil. de Gray, fournit les meilleurs vins rouges; on
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distingue surtout ceux du clos du Château et ceux du coteau qui Tavoisine; ils sont délicats» se conservent longtemps et acquièrent de la qualité et même un peu de bouquet.
Les vignobles de Châriez, de Navenne et de Quincet, entre 2 et 5 kil. de Vesoul, ceux de Gt, à 16 kil. E., et de Champlitte-le-Chateau, à 18 kil. N. de Gray, donnent, dans les crus où Ton a conservé le cépage nommé pineau, des vins qui ont une belle couleur, du corps et un bon goàt-, ils se conservent longtemps, surtout ceux de Gy et de Chariez» qui gagnent beaucoup à être gardés : tous les autres sont grossiers, peu spiritueux et sans agrément. On fait peu de vins blancs, et aucun ne mérite d'être cité.
Tous les vins de l'arrondissement de Lure sont de basse qualité, mais dans les cantons de Champagnt et de Saint-Loup on récolte beaucoup de cerises, avec lesquelles on fabrique, chaque année, près de 4,000 hectolitres de kirsch-wasser, dont les principales distilleries sont à Clairegoutte, à 8 k. de Lure, dans le canton de Champagny, et à Fougerolles, à 10 kil. £. de Saint-Loup. Ceux de Clairegoutte, faits avec des cerises de bois, sont préférés à ceux de Fougerolles.
Le principal commerce des vins se fait à Vesoul et à Gray ; celui du kirsch-wasser se. fait à Lure, qui en est le principal entrepôt. Les tonneaux varient de capacité; ceux en usage à Vesoul se nomment ptéc65 et contiennent 200 litres; on emploie aussi des feuillettes ou demi-pièces de 100 litres et des quarteaux qui n'en contiennent que 75. A Gray et dans les environs, la pièce est de 180 litres. Le kirsch- wasser s'expédie dans des barils de diverses capacités et en bouteilles.
§ n. Département du Doubs, formé de la partie orientale de la Francne-Comté et divisé en 4 arrondissements : Besançon, Pontarliery Baume-les-Dames et Montbéliard,
8,148 hectares de vigne, sur le territoire de 322 communes, produisent, récolte moyenne, environ 205,000 hectolitres de vins (rouges 180,000, blancs 25,000 hect.), dont 20 à 30,000 de qualité inférieure s'exportent en Alsace ; ils sont remplacés par une plus grande quantité de bons vins du Jura et de la Bourgogne. La consommation annuelle des habitants s'élève à près de 200,000 hectolitres. Les vins de ce département sont
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inférieurs à ceux du Jura ; les meilleurs ne font que de bons^ Tins d*ordinaire de S* qualité.
VINS ROUGES
Besançon. Cet arrondissement produit les meilleurs vins du département : on cite particulièrement les crus dits les Trois- Chalets et les Emingueys^ sur le territoire de Besançon, comme donnant des vins qui ont une belle couleur, du corps et de l'agrément après trois ou quatre ans de garde.
Btans, à 17 kil. s. 0. de Besançon ; Mouthier, à 26 kil. ; Lombard, à 20 kil. ; Liesle, à 23 kil. S. E., et Lavans, à 7 kil. de la même ville, fournissent des vins peu inférieurs aux précédents.
Les vignobles de Jallerange, Pouillet-les-Vignes, Beurre, Chatillon-le-Duc, Chouzelot et Poinvillers, entre 4 et 20 kil. de Besançon, donnent, dans les bonnes années, des vins d'ordinaire assez bons. Les autres vignobles ne produisent que des vins communs plus ou moins colorés et grossiers ; ceux de l'arrondissement de Baume sont faibles, sans qualité, et se conservent difGcilement.
VINS BLANCS
Milerey^ hameau situé dans le canton d'Audeux« à 11 kil. de Besançon, donne des vins blancs fort agréables qui approchent de ceux de 2* qualité d'Arbois ; ils moussent la première année et gagnent de la qualité en vieillissant. Quelques autres vignobles du même arrondissement produisent, en petite quantité, des vins blancs assez bons, mais inférieurs aux précédents.
Le principal commerce des vins se fait à Besançon. Les tonneaux en usage se nomment, les uns pièces, et contiennent 212 litres ; les autres, muids, de 304 à 318 : la queue se compose de deux pièces. On se sert aussi, pour la vente des vins, d'une mesure nommée guan, qui équivaut à 79 litres; de la iinne, qui est de 33 ; et du setter, qui n'en contient que 50.
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§ III. Département du Jura, formé de la partie méridionale de la Franche-Comté et divisé en 4 arrondiesements : Lons-le-Saunter , Dôky Poligny et Saint-Claude.
i 9,609 hectares de vigne, sur le territoire de 299 communes, produisent, récolte moyenne, environ 504,000 hectolitres de vins (rouges 464,000, blancs 40,000], dont le tiers suffit à la consommation des habitants ; la majeure partie s'exporte en Suisse, et particulièrement dans le canton de NeufchAtei ; on en envoie aussi dans les départements de la Haute-Saône et du Haut-Rhin : rAllemagne en tire peu jusqu'à présent. La cherté des transports, ainsi que la concurrence des vins de Bourgogne et de Champagne, auxquels ils sont inférieurs, leur ont fermé les routes de la capitale, qui ne tire que quelques bouteilles des vins d'Arbois ; les chemins de fer contribueront peut-être à leur ouvrir plus grandement le marché de la capitale.
Les vins ronges de ce pays sont secs et plutôt piquants que moelleux ; ceux des premiers crus gagnent à vieillir et se conservent longtemps quand ils sont bien soignés, mais la plupart des vins d'ordinaire et tous les vins communs tournent promptement à l'aigre quand les tonneaux ne sont pas tenus pleins : on attribue cette altération à leur longue fermentation dans la cave, où on les laisse souvent pendant trois mois avec leur marc. Le mélange leur est contraire, surtout avec des vins d'un autre pays ; les essais que l'on a faits pour améliorer ceux des mauvaises récoltes, en y mêlant des vins du midi de la France, n'ont pas réussi ; la couleur foncée des derniers n'entre pas en dissolution dans les petits vins secs du Jura, elle se précipite avec la lie, la liqueur reste trouble et aussi mauvaise qu'auparavant ; mais les vins blancs sont, en général, de bonne qualité, et plusieurs soutiennent la comparaison avec ceux des meilleurs cantons de la France.
Les principaux vignobles, et ceux qui produisent les meilleurs vins, sont dans les arrondissements de Poligny et de Lons-le-Saunier ; ils occupent le revers occidental de la chaîne inférieure du mont Jura, dont ils suivent les sinuosité, et forment une zone d'environ 60 kil. de longueur qui traverse ces deux arrondissements du N. E. au S. 0. Si on entre dans le Jura par le département de la Côte-d'Or, on traverse l'arrondissement de Dôle, qui ne produit que des vins communs, et l'on arrive à Poligny, situé au centre des bons vignobles, qui
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s' étendent au S. 0. de cette ville jusqu'après LoDS-le-Sannier, et au N. E. jusqu'au delà de Salins.
VINS ROUGES
Première classe.
Les Absures, dans le canton et à 28 kil. d'Ârbois. Cette commune fournit les meilleurs vins rouges ; ils ont une couleur peu foncée, du corps, de la Gnesse, de la vivacité, beaucoup de spiritueux, un bouquet de framboise assez agréable, mais peu prononcé. Ces vins, bien soignés, peuvent être gardés en ioQ> nenux jusqu'à 6 et 7 ans ; ils se conservent ensuite fort longtemps en bouteilles.
Salins, Mabnoz et Aiglepiërre, à 16 et 18 kil. N. E. de Poligny, produisent des vins rouges estimés et qui méritent de Tôtre ; leur couleur est plutôt légère que foncée ; ils sont fins, agréables, plus délicats et plus précoces que ceux des Arsures, mais moins spiritueux et se conservent moins longtemps.
Arbois, à 8 kil. N. E. de Poligny, fournit des vins qui ressemblent aux précédents et sont, comme eux, de bons vins d'ordinaire de i'^ qualité ; ils supportent mieux le transport que ceux de Salins.
Deufpième classe,
YoiTEUB, Menbtbu et Blandans, à 10 kil. n. de Lons-le- Saunier, et les coteaux situés entre Voiteur et Poligny, donnent des vins légers, délicats et agréables.
Tadans, Saint-Lothain et PouGmr, voisins Tun de Tautre, font, dans les vignes où Ion a conservé le bon cépage, des vins estimés pour leur corps et leur solidité.
Gbbaise et Saint-Laurent, sur la côte qui s'étend depuis Gevingey jusqu'à Rotalier, entre S et 9 kil. S. de Lons-le-Saunier, produisent des vins rouges de bonne qualité.
Les secondes cuvées des vignobles déjà cités, et plusieurs cantons moins bien exposés ou peuplés de plants communs, ainsi que presque tous les cantons de Tarrondissement de Dole, produisent des vins plus ou moins colorés et grossiers, qui, bien choisis et dans les bonnes années, sont assez agréables, quoique bibles en qualité.
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VINS BLANCS
Première classe.
Chatsau-Chalon, à iO kil. N. de Lons-le-Saunier. Ce vi-^ gDoble produisait autrefois des vins blancs qui, après vingt ans de garde, pouvaient se comparer aux plus renommés. Le coteau qui fournissait cette précieuse liqueur appartenait alors au cha* pitre de Chàteau-Chalon ; Tabbesse faisait garder les vignes, et le raisin restait sur le cep jusqu'au mois de décembre. Cette propriété a été vendue par petites portions à des particuliers, qui, n'ayant plus l'unité d'intention et les moyens de conservation d*un grand propriétaire, sont obligés de vendanger avec la masse et font des vins bien inférieurs à ceux d'autrefois ; cependant on en fait encore beaucoup de cas, ils ont du moelleux, beaucoup de spiritueux, du bouquet, et une sève aromatique trèsprononcée et agréable.
A ABOIS, à 8 kil. N. E. de Poligny, fournit de très-bons vins ; jeunes, ils sont doux, agréables, pétillants, et moussent comme le Champagne ; vieux, ils approchent de l'ancien vin de Chà« teau-Chalon, mais il faut les garder longtemps.
PupiLLiN, à 2 kil. d'Arbois, récolte des vins de la même qualité et qui se vendent sous le nom de vins d' Artois.
Dans la S* édition de cet ouvrage, j'ai fait observer que les vins mousseux d' Arbois jouiraient d'une bien plus haute réputation et, viendraient plus fréquemment faire les honneurs des banquets de la capitale s'ils étaient mieux soignés et si les propriétaires, à l'exemple des Champenois, les expédiaient dégagés de toutes les parties susceptibles d'altérer leur transparence. J'apprends que depuis quelques années on a fait, pour obtenir ce résultat, de nombreuses expériences qui n'ont pas réussi, parce que la nature du vin s'y oppose : il mousse trè^fort, casse presque toutes les bouteilles pendant la première année, et cesse ensuite de mousser. Mais on m'annonce en même temps que des négociants de Salins sont parvenus à faire des mousseux légers, fort agréables et parfaitement limpides avec des vins d'une qualité inférieure à ceux d* Arbois ; ils sont moins spiritueux et, par conséquent, moins fumeux.
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Deuxième classe,
L'Étoile et Quintignt» à 6 kil. N. 0. de Lons-le-Saunier, récoltent des vins blancs un peu inférieurs à ceux d'Arbois , et néanmoins fort estimés; ils ont moins de moelle» de sève et de bouquet, mais ils sont assez spiritueui, corsés et d'un goût fort agréable. On les préfère pour l'usage ordinaire, parce qu'ils sont moins fumeux.
MoNTiGNT, à 14 kil. N. E. de Poligny, fournit des vins de même espèce que les précédents et presque de la même qualité.
Plusieurs autres communes des arrondissements de Polignt et de Lons-le-Sâunier font des vins blancs assez agréables, mais inférieurs à ceux déjà cités. L'arrondissement de Dôle n'en produit que de communs.
Le principal commerce des vins se fait à Lons-le-Saunier, à Salins, à Poligny et à Arbois. Les tonneaux en usage se nomment muids et contiennent environ 300 litres. Dans l'arrondissement de Lons-le-Saunier, on emploie encore une ancienne mesure nommée baral qui contient 58 litres. Les expéditions se font par la voie de terre.
CLASSIFICATION
VINS ROUGES
Les vins des Arsures, de Salins, et le choix de ceux de Marnoz, d' Aiglepierre et d'Arbois, département du Jura, ne sont comparables qu'à ceux de 4* classe de la C6te-d'0r, comme vins d'ordinaire de i'* qualité. Ceux du Clos-du-Chàteau , à Ray, département de la Haute>Saône; de Yoiteur, IMenetru, Blandaos, Vadans, Saint-Lothain , Poligny, Geraise et Saint-Laurent, département du Jura, et ceux de plusieurs crus du territoire de Besançon , de Byans, de Mouthier, de Lombard , de Liesie et de Lavans, département du Doubs, parcourent toutes les nuances des vins d'ordinaire de 2' qualité. Ceux de Ray, Chariez, Mavenue, Quincey, Gy et Champlitte-le-Château, département de la Haute-Saône, sont au nombre des meilleurs vins d'ordinaire de 3* qualité; tous les autres se confondent dans la foule des vins communs.
BRESSE, BC6ET ET 6BX
VINS BLANCS
Le département du Jura fournit les vins de Château-Chalon , qui pouvaient autrefois figurer dans la 1'* classe» mais qui n*entrent plus aujourd'hui que dans la 2"*, avec ceux d'Arbois et de Pupillin mousseux et non noousseux.
Les meilleurs vins de rÉtoile et de Quintigny, même département, se rangent dans la 3* classe; ceux de Montigny, département du Jura, et de Hilerey, département du Doubs, dans Ia4% et tous les autres dans la 5*.
CHAPITRE XIII
Bresse, Bu^ey et pays de Oex.
Ces provinces, situées sous les 45^ et 46^ degrés de latitude, forment le département de rAiir, qui est divisé en 5 arrondissements, Bourg^ Belley, Gex, Nanlua et Trévoux.
15,464 hectares de vigne produisent, récolte moyenne, environ 423,000 hectolitres de vin (rouge 332,000, blanc 91 ,000), dont 200,000 sont consommés par les habitants. Quelques-uns sont estimés comme vins d'ordinaire de 2* qualité. On en fait beaucoup de communs qui, dans les années abondantes, alimentent un grand nombre de chaudières et fournissent une assez grande quantité d'eau-de-vie; mais, lorsque la récolte n'est qu'ordinaire, on ne distille que les marcs, les lies et les vins gâtés.
Les plants le plus généralement cultivés dans ce pays sont, en rouges, le çhéluan, lenégrel^ le meslier^ le gros plant et le mandouze; en blanc, le mornant, le gamet , le gouan, le mollion et la rousselle : on cultive aussi quelques ceps hautains dont on ne tire que des vins de basse qualité.
VINS ROUGES
Sbtssel, ë 24 kil. de Belley. Les environs de cette ville fournissent des vins qui ont une belle couleur, un goût agréable et sont réputés les meilleurs du département.
Champagne, Machurat, Tallissieux, Culoz, ânglefort, Geoslée, Saint-Benoit, Virieux et Cervetrieux, entre 8 et 46 kil. de Belley, font des vins d'une bonne couleur, assez spiritueux et qui se conservent bien.
Les communes de Saint-Rambert, Torcieux, Ambérieux, Vaux, Lagnieux , Saint-Sorlin , Yillebois, THuis et plusieurs autres communes de l'arrondissement de Belley ont quelques coteaux bien exposés qui donnent des vins d ordinaire de 3' et de 4« qualité; tous les autres sont grossiers, dénués de spiritueux et sujets à tourner.
Les vignobles de Montmerle, Thoisset, Montagnieux, et quelques autres de Tarrondissement de Trévoux, donnent des vins communs qui se conservent assez bien et entrent souvent dans le commerce avec les vins des bas crus du Maçonnais et du Beaujolais.
Les cantons de Colignt, de Trefpord et du Pont-d*Ain, situés dans la partie de T arrondissement de Bourg nommée le Revermout, ont des vignobles considérables sur le territoire de 37 communes. Quelques coteaux exposés au midi et a Test y donnent des vins agréables, quoique faibles en qualité; mais tous les autres sont Apres, plats et ont un goût de terroir qui déplaît généralement aux personnes qui n'y sont pas habituées.
L'arrondissement de Nantua n'a que très-peU de vignes, dont le produit ne suffit pas aux besoins du pays.
VINS blancs.
Setssel , déjà cité, fournit des vins blancs d'assez bonne qualité que Ton tire du plant nommé la roussette. Quand on laisse assez longtemps le raisin sur le cep pour qu'il commence à pourrir, le vin conserve sa douceur pendant fort longtemps et mousse quand on le met en bouteilles au printemps qui suit la récolte-, il ne s'en exporte pas en bouteilles.
Pont-de-Yeyle, près de la rive gauche delaVeyle, à 24 kil. 0. de Bourg. Les environs de cette ville et quelques autres vignoblés du même arrondissement produisent des vins blancs faibles en qualité, mais agréables au goût et qui se conservent assez bien.
Les tonneaux en usage se nomment pièces et contiennent depuis 185 jusqu'à 248 litres, suivant les cantons ; on se sert aussi d'autres fûts nommés tonneaux , qui varient de capacité depuis
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S50 jusqu'à 273 litres. Les pièces le plus généralement employées ressemblent beaucoup à celles de MAcon, tant pour la forme que pour la contenance.
Le commerce d'exportation de ce département est peu considérable; cependant les arrondissements de Belley et de Trévoux expédient de leurs vins à Lyon , à Genève et dans quelques parties du Jura et de Tlsère; celui de Bourg en fournit de blancs qui sont employés avec avantage pour diminuer l'intensité de couleur et rendre plus agréables les vins communs du Méconnais ; mais, à leur tour, les vignobles du département de Saôneet-Loire envoient de leurs bons vins dans les arrondissements de Bourg et de Trévoux. Quelques vins de ce département sont expédiés pour Paris.
CLASSinCATION.
Les vins rouges et les vins blancs de Seyssel et le choix de ceux de Champagne, Machurat, Tallissieux, Culoz, Anglefort, Grosiée, Saint-Benott, Viricux et Cerveyrieux entrent dans la 5' classe comme vins d'ordinaire de S* qualité; ceux des autres vignobles entrent dans la même classe» quelques-uns comme vins d'ordinaire de 5" et de 4"* qualité, et la plus grande partie cx)mme vins communs.
CHAPITRE XIV
Poltoa et ane partie de la Salnton^e.
Le Poitou et la partie de la Saintonge qui s'y trouve réunie dans les trois départements de la Vendée, des Deux-Sèvres et de la Vienne sont placés sous le 46^ degré de latitude et sous les 16% i7^ et 18^ de longitude; ils contiennent ensemble 68,765 hectares de vigne, qui produisent beaucoup de vins tant rouges que blancs, dont les meilleurs ne sont que de bons vins d'ordinaire; mais on y fabrique aussi des eanx-de-vie d'excellente qualité qui donnent lieu à un commerce étendu pour la France et pour les pays étrangers.
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§ I. Département de la Vendée, formé d'une partie du Poitou et divisé en 3 arrondissements : Napoléon-Vendée ( autrefois la Bocke-sur-Yon et Bourbon-Vendée), Fontenay et les Stablesd'Olonne.
1 5,495 hectares de vigne, sur le territoire de 293 communes^ produisent, récolte nloyenne, environ ^30,000 hectolitres de vins blancs, de qualité très-médiocre et, en général, verts, plats et sujets à tourner à la graisse dès la première année. La totalité des récoltes se consomme dans le pays; on tire de Bordeaux les bons vins de table, et des vins communs du département de la Charente-Inférieure. La mauvaise qualité des vins provient en grande partie de ce que les propriétaires arrachent les bons plants pour lesremplacer par de plus productifs.
LuçoN, Fâymokeau, Loge-Fougereuse, Sigournây et les Hebbiebs, arrondissement de Fontenay, et Talmont, à 12kil. des Sables, produisent des vins dont les meilleurs sont assez spiritueux et agréables comme vins d'ordinaire de 3* qualité. Les tonneaux en usage se nomment barriques^ et contiennent 228 litres.
5 IL Département des Deux-Sèvres, formé d^une partie du PoitoUy de VAunis et de la Saintonge; il est divisé en k arrondissements : Niort, Bressuire, Melle et Parthenay,
21,660 hectares de vigne, sur le territoire de 252 communes, produisent, récolte moyenne, environ 391,000 hectolitres de vins (rouges 176,000, blancs 215,000], dont environ 160,000 suffisent à la consommation des habitants; le surplus est con* verti en eaux-de-vie, qui se fabriquent principalement dans la partie sud-ouest de l'arrondissement de Niort. Il s'en fait aussi, mais en moindre quantité, dans les vignobles de Thouars, et un peu dans le sud-est de Tarrondissement de Melle. Ces eaux-devie sont de deux qualités, l'une dite de Saintonge et l'autre d'Aunis. La première est droite en goûl, et diffère peu de celle de Cognac, dont elle prend le nom en sortant du département ; la seconde a presque toujours un goût de terroir qui nuit à sa qualité. On ne di>tille ordinairement que les vins blancs, qui sont plus abondants que les rouges^ il en faut, année commune,
6 à 7 barriques pour obtenir une barrique d'eau-de-vie.
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Les plants le plus généralemeDt cultivés sont, en rouges, le chauché on pineau et le dégoûtant y que plusieurs propriétaires préfèrent parce quMI produit beaucoup; en blancs, on ne voit partout que la folle-blanche^ qui fournit les vins dont on fait Teau-de-vie.
TINS ROUGES
Mont-en-Saint-Martin-de-Sanzay et Bouillé-Loret , à 12kil. de Thouars, LA RocHENARD et la Foy-Montjault» à 16 kil. de Niort, et Airvault, à 24kil. de Partbenay, font des vins d'une belle couleur et d'un bon goût, qui figurent parmi les meilleurs vins d'ordinaire de 3* qualité; comme ils ne supportent pas le transport, on les consomme dans le département. Les vins communs sont très-colorés, plats, et ont un goût de terroir désagréable.
VINS blancs.
On en récolte très-peu de bons, si ce n'est ceux que quelques propriétaires font avec soin, pour leur usage; tout le reste est converti en eaux-de-vie.
Le principal commerce des vins et des eaux-de-vie se fait à Niort; ils se vendent à la mesure de 27 veltes ou 205^46. Les tonneaux en usage pour Teau-de^vie se nomment ptéces et contiennent de 60 à 70 veltes; le vendeur doit les fournir, et leur valeur est comprise dans le prix convenu pour la liqueur. Ceux employés pour le vin sont des barriques de 58 à 40 veltes, que l'acquéreur est tenu de rendre après les avoir vidées, à moins de conventions contraires. On ne met ordinairement en cave que les vins destinés à la consommation du propriétaire; les autres sont conservés dans des chais (celliers) au rez-de-chaussée.
Expéditions. Les vins ne sortent presque jamais du département; les eaux-de-vîe s'expédient, soit pour ChAtellerault, où elles sont embarquées sur la Vienne, qui les conduit à la Loire qu'elles descendent jusqu'à Nantes, pour aller à l'étranger, ou qu'elles remontent pour venir à Paris par les canaux et laSeine« soit, plus souvent, maintenant, directement, par le chemin de fer.
Hauzé, à 20 kil. S. 0. de Niort, est l'un des entrepôts d'eaude-vie du déparlement de la Charente : il s'y fait des chargements considérables de cette liqueur pour différents pays.
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S III. Département de la YiEVfiE, formé du haut Poitou et divisé en 5 arrondissements : Poitiers, Ùhàtelleraultf Civray^ Loudun et MontmoriUon.
31 ^610 hectares de vigne, sur le territoire de 342 commuDes, produisent , récolte moyenne , 5!iO,000 hectolitres de vins (rouges 505,000 hectolitres, blancs 345,000 hectolitres), dont plus de 230,000 sont consommés par les |babitants ; le surplus est livré au commerce ou converti en enux-de-vie fort estimées, qui valent souvent celles de la Saintonge. Les principales distilleries sont situées dans les arrondissements de Poitiers, de Loudun et de Châlellerault.
Les cépages cultivés dans ce pays sont, en rouges, le caulis ou cas, la vigneronne^ le gros et le petit brelan, le lacet, le salais, le doucin, le balzac, la vicarne^ Vorléanais, le meunier et le bordelais; en blancs, le nantais^ leverdin, le foireau, les fiés jaune et vert, la /b//e, le gouai, le pineau, le groseillier, le fromenteau et la vicarne.
Autrefois on récoltait plus de vins blancs que de rouges; ces derniers sont, en général, très-colorés, durs et âpres; ils se gardent longtemps et s'améliorent en vieillissant : on en a vu qui conservaient encore leur qualité au bout de quarante ans.
VINS ROUGES
ChaMPIGNT, Sa1NT-Ge0BGES-LBS-BaILLAR<»BAUX9 .CoDTURBy
Jaulnay et DissAT, situés entre 10 et 49 kil. de Poitiers, fournissent des vins d'une belle couleur, spiritueux et de bon goût; gardés de quatre à cinq ans en cercles avant de les mettre en bouteilles, ils font de bons vins d'ordinaire de 2* qualité.
Chauvigny, Saint-Martin-la-Rivièrb et Yillemort, situés entre 12 et 15 kil. de MontmoriUon; Saint-Romain, à 20 kil., et Vaux, à 10 kil. de Ch&tellerault, récoltent des vins assez estimés dans le pa^^s.
Les cantons de Neuville et de Mirebeau, arrondissement de Poitiers, ne produisent, en général, que des vins de qualité inférieure.
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VINS BIANCS.
Les vignobles des environs deLouBUNetdesTRois-MouTiERs foarnissent des vins blancs spirituenx et assez bons, parmi lesquels on préfère ceux de Saix, Solomé et Roiffj, à 13 kil. et 14 kil. de Loudun, comme ayant quelque analogie avec ceux des coteaux de Saumur; enfin ceux de Saint-Léger, Cubzay, Ranton et PouANÇAY» comme faisant un bon effet dans les mélanges. L'arrondissement de Chatellerault en produit beaucoup que Ton convertit en eaax-de-vie, et dont on fait des envois à Paris.
Le principal commerce des vins et des eaux-de-vie se fait à Poitiers, Loudun et Châtcllerault; cette dernière ville, située sur la rive droite (}e la Vienne et sur la route de Bordeaux, est l'entrepôt général des produits de plusieurs départements.
Les tonneaux en usage se nomment barriques; ceux destinés pour Teau-de-vie contiennent de 32 à 36 veltes ; on se sert aussi de tierçons^ de 62 à 70 veltes. Les barriques employées pour le vin varient de capacité; à Cbâtellerault et à Poitiers, elles contiennent environ 33 veltes ou 252 litres.
Lorsque les expéditions se font par la Vienne, les principaux chargements ont lieu à Chfttellerault, mais ce sont les chemins de fer qui les attirent de plus en plus.
CLASSIFICATION
VINS ROUGES
Ceux de Cbampigny, de Saint-Georges-les-BailIargeaux, de Couture, de Jaulnay et de Dissay, département de la Vienne, sont au nombre des vins d'ordinaire de 2" qualité dans la 5* classe des vins de France. Ceux de Chauvîgny , Saint-Martin-la- Rivière, Villemort, Saint-Romain et Vaux, même département; de Mont-en-Saint-Martin-de-Sanzay, Bouillé-Loret, la Rochenard, la Foy-Monjault et Airvault, département des Deux- Sèvres, entrent dans la môme classe, mats seulement comme vins d'ordinaire de 3* et de 4* qualité. Les meilleurs vins blancs des vignobles qui avoisinent Loudun et les Trois-Moutiers, département de la Vienne, entrent dans la 5* classe, comme
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vins d'ordinaire de 2*, de 5* et de 4"" qualité; les autres ne sont que des vins communs, dont une assez forte portion est convertie en eaux-de-vie.
CHAPITRE XV
Beny, HVivernais et Bonrlioimaifl.
Ces provinces, situées sous les 46* et 47* degrés de latitude, et sous les 19% 20' et 21* degrés de longitude, forment les quatre départements de Tlndre, du Cher, de la Nièvre et de rÂllier, qui contiennent ensemble 50,258 hectares de vigne, dont on tire beaucoup de vins, et dont plusieurs, surtout parmi les blancs, sont de fort bonne qualité.
S I. Département de TIndre, formé du bas Berry, avec une faible portion de V Orléanais et de la Touraine; il est divisé en k arrondissements : Châteauroux, Issoudun^ Le Blanc et La Châtre.
La vigne était déjà cultivée dans le Berry du temps de Pline; elle occupe maintenant 17,639 hectares de terrain, sur le territoire de 252 communes. Son produit , récolte moyenne , est évalué à 306,000 hectolitres de vins (rouges 277,000, blancs 29,000] : les habitants en consomment 150,000 ; le surplus s'exporte dans les départements voisins.
Les vignobles de Valançat, de Vic-la-Moustière, de Veuil et de Latour-du-Breuil, arrondissement de Châteauroun ; de CoNC&EMiERS et de Saint-Hilaire, dans celui du Blanc, sont les seuls que Ton puisse citer comme produisant des vins rouges assez bons ; ceux de presque tous les autres crus sont au-dessous du médiocre.
Chabris et Reuillt, arrondissement d'Issoudun, récoltent des vins blancs d'un goût agréable.
Le principal commerce des vins se fait à Issoudun et à CbAteauroux, localités qui sont actuellement des stations de chemin de fer ; du reste, des vins se chargent en grandes quantités sur
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rindre, qui les conduit à la Lgire. Les tonneaux en usage se nomment poinçonSy et contiennent environ âl8 litres.
S IL Département du Cher, formé d^une partie du Berry et ffune faible portion du Bourbonnais; il est divisé en 3 arrondissements : Bourges^ Saint-Amand et Sancerre.
10,714 hectares de vigne, sur le terriloire de 265 communes, produisent, récolte moyenne, environ 266,000 hectolitres de vins (rouges 212,000, blancs 54,000), dont 150,000 sont consommés par les habitants ; le surplus est livré au commerce et s'exporte sur divers points de la France. Dans les années ordinaires, on ne convertit en eaux-de-vie que les vins gâtés; mais, dans les années abondantes, on distille une assez grande quantité de vins blancs et quelques rouges, surtout dans l'arrondissement de Bourges. Il faut ordinairement 7 pièces de vin blanc ou 9 de rouge pour obtenir une pièce d'eau-de-vie à 22 degrés.
Les plants le plus généralement cultivés sont, en rouges, le teinturier, le grand noir et \idpinet ou pineau ; ce dernier est le plus commun dans le canton de Sancerre, et produit le meilleur Yin : en blancs, le pinet gris, le sâuvignon et le meslier ; celui-ci est préféré.
VINS ROUGES
Chavignol, commune de Saint-Satub, a 2 kil. de Sancerre, produit des vins peu colorés, délicats, spiritueux et d'un goût fort agréable, que Ton compare à ceux des secondes cuvées de Joigny, département de TYonne ; ils se conservent assez longtemps dans des caves fraîches.
Sancerre, chef-lieu d'arrondissement, h 47 kil. N. E. de Bourges et 194 kiU S, de Paris, est environné de vignobles qui fournissent des lins d'une belle couleur, assez spiritueux et d'un bon goût.
Les arrondissements de Bourges et de Saint-Âmand ont quelques clos plantés en pineau, qui donnent d'assez bons vins* On distingue particulièrement ceux de Vasselat et de Fusst, à 6 kil. de Bourges, et ceux de Saint-Ahand, à 32 kil. S. de la même ville, comme étant de bon goût et pouvant se garder plu-
sieurs années ; tous les autre; sont froidsy pesants» grossiers et sujets à s*altérer.
¥IN8 BIANCS.
Le canton de Sàncerbe donne les meilleurs vins blancs, parmi lesquels on cite ceux des vignobles de Chayignol et de Saint* Satur, à S kil. de Sancerre. Nouveaux, ils ont de la douceur et une pointe très-agréable qu'on nomme mousiille; vieux, ils conservent assez leur blancheur, ils sont vineux et d'un bon goût ; bien choisis et d'une année dont la température a été favorable à la vigne, ils sont comparables aux vins de première cuvée de Saint-Bris, département de l'Yonne.
Les vignobles de l'arrondissement de Saint-Abiand et ceux de l'arrondissement de Bourges, surtout, produisent beaucoup de vins blancs communs, dont les meilleurs viennent quelquefois, à Paris, pour entrer dans les vins de détail. Une partie s'expédie à Orléans, où Ton en fait du vinaigre ; l'excédant est converti en eaux-de-vie.
Le principal commerce des vins se fait à Sancerre et à Bourges ; celui des eaux-de-vie a plus particulièrement lieu dans cette dernière ville : elles s'expédient ordinairement à Orléans. Les tonneaux en usage pour le vin se nomment jpotnçons, et contiennent environ âl8 litres. Les expéditions pour Paris se font par la Loire et les canaux, et surtout directement par le chemin de fer.
S m. Département de la Nièvre, formé de la presque totalité du Nivernais avec quelques parties de l'Orléanais et du Gatinais; il est divisé en k arrondissements: Nevers^ Chàteau-Chinonf Clamecy et Cosne.
9,856 hectares de vigne, sur le territoire de 276 communes» produisent récolte moyenne, environ SI (h,000 hectolitres de vins (rouges 158,000, blancs 56,000}, dont 180,000 sont consommés par les habitants ; le surplus est livré au commerce.
Les plants le plus généralement cultivés sont, en rouges, le grand notr, le pinet et le teinturier ^ en blancs, \epinei, le sauvignon et le meslier.
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VINS ROUGES
PouiLLT-suR-LoiRB, 8 lOkîl. E. S. E. de Sancerre, qui a de la réputation pour ses vins blancs, produit en petite quantité des vins rouges d'une couleur convenable, assez spiritueux et qui ont un go&t agréable. On distingue comme les meilleurs ceux du coteau de la Roche. Quelques crus de l'arrondissement de Neyers font des vins de même espèce ; tous les autres vignobles du département ne font, à quelques exceptions près, quedes vins de médiocre qualité, qui se consomment dans le pays ou dans les environs.
VINS BLANCS
PouiLLT-suB-LoiRB produît des vins blancs qui ont du corps, du spiritueux, un léger parfum de pierre à fusil et un goût fort agréable ; ils ne sont pas sujets à jaunir et conservent assez longtemps leur douceur. On estime surtout ceux des coteaux de la Prée^ de Lossery et des Nues.
Les autres vignobles de ce canton produisent des vins de la même espèce et qui sont connus dans le commeree sous le nom de vins de Pouilly^ quoique la plupart soient bien inférieurs en qualité. La récolte annuelle est évaluée à environ 40,000 hectolitres, dont la plus grande partie s'exporte pour Paris, où ils sont recherchés pour la vente au détail.
Les tonneaux en usage se nomment poinçons, ei contiennent S24 litres. Les achats se font dans les vignobles. Pouilly est l'eihtrepôt et le lieu de chargement sur la Loire.
§ IV. Département de TAllibb, formé du Bourbonnais et d'une petite portion du Nivernais; il est divisé en k arrondissements : Moulins, Gannatf Lapalisse et Montluçon.
12,029 hectares de vigne produisent, récolte moyenne, environ 252,000 hectolitres de vins communs (rouges 198,000» blancs 54,000), dont 110,000 sont consommés par les habitants; une partie du surplus est exportée dans le département de la Creuse ; on en envoie aussi quelquefois à Paris, ou ils entrent dans les vins qui se vendent an détail. Les eaux-de-vie
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sont importées dans ce département, le peu que Ton en fait ne pouvant sufGre aux besoins : on ne distille ordinairement que les lies et les vins gâtés.
Les plants le plus généralement cultivés se nomment, savoir, les rouges, le lyonnais ou gamet, le cahors, le gros et le petit bourguignon, le verdurant, le sauvignon et le lachon ou tachant; les blancs, le tressalier et le saint-pierre.
Les vins rouges de ce pays ne jouissent d'aucune réputation, même comme vins d'ordinaire ; la plupart, assez colorés , manquent de spiritueux, ont un goût de terroir désagréable, et ne sont potables que mélangés avec de meilleurs vins. 11 faut cependant en excepter ceux de plusieurs vignobles de la Ga* renne-du-Sel, près Saint-Pourçain, qui ont du corps, du spiritueux et un bon goût; bien choisis et d'une bonne année, ils acquièrent de la qualité en vieillissant et peuvent être considérés comme vins d'ordinaire de S* ou de 3* qualité.
Les vignobles de l'arrondissement deHoNTLUçoN ne donnent que des vins froids et plats, qui se conservent difQcilement et sont sujets à passer à la fermentation putride (1). On attribue leur mauvaise qualité au séjour trop long qu'ils font dans la cuve ; mais les marchands du département de la Creuse, qui en achètent la plus grande partie, recherchent la couleur plutôt que la qualité ; ce qui fait que, malgré les inconvénients de cette routine, on aura de la peine à y renoncer.
Les vins rouges des Creuziers, à 5 kil. de Lapalisse» ne valent pas mieux que les précédents ; ils sont durs, verts et plats. Une forte partie de la récolte est consommée à Moulins et dans les environs j on n'en expédie qu'une petite quantité à Paris.
VINS BLANCS
Saint-Poubçaim, à 22 kil. N. de Gannat, et la Chaise, comr
(1) Uauteur d'un mémoire dans lequel j'ai puisé ces renseignements demande quel serait le moyen de retarder la déçénération des vins. Je crois qu'on y parviendrait en mêlant au vin, quana on le tire de la cuve» une certaine quantité de bonne eau-de-vie ou d'esprit-de-vin : ce remède me parait d'autant plus sûr, aue les vins ne tournent au pourri que lorsqu'ils sont privés de spiritueux. L addition d'esprit-de-vin aurait encore l'avantage ae compléter la dissolution des résines colorantes, et le vin aurait une plus belle couleur. On pourrait obtenir le même résultat en introduisant, dans la cuve, du sucre ou du sirop de raisin qui, par la fermentation, se convertiraient en alcool. La concentration d'une partie du moût par l'ébullition pourrait aussi produire le môme effet.
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mune de Monbstat, sur la côte près de rAllier, à 19 kil. S. de Moulins, produisent les meilleurs ; de même que les rouges, ils manquent de spiritueux, mais ils ont un goût agréable et sont fort estimés pour le mélange avec les vins rouges trop colorés ; ils leur donnent de la légèreté et tempèrent leur dureté sans changer leur goût.
Quelques vignobles des communes de Ceeuzier-le-Vieux et de Creuzier-le-Neuf, à 5 kil. de Lapalisse, donnent des vins qui ressemblent aux précédents et dont les meilleurs sont au nombre des vins d'ordinaire de 3* qualité.
Les tonneaux en usage se nomment pièces et contiennent, celles dites de la Chaise, environ 230 litres, et celles des Creuziers de 180 à 190. Les premières sont employées pour les vins blancs, et les autres pour les vins rouges.
Les achats se font dans les vignobles mêmes. Les vins sont embarqués dans les différents ports de T Allier, qui les conduit à la Loire ; ils arrivent à Paris par les canaux de Briare, de Loing et par la Seine, et de plus en plus par le chemin de fer.
CLASSIFICATION
Les vins rouges de Chavignol et de Sancerre, département du Cher, de Pouilly, département de la Nièvre, et les meilleurs de la Garenne-du-Sel, département de TAIIier, entrent dans la 5' classe comme vins d'ordinaire de 2* qualité ; ceux de Vasselay» Fussy et Sain t-Amand, département du Cher, deValançay, de Vic-la-Moustière, de Veuil, de Latour-du-6reuil, de Concremiers et de Saint-Hilaire, département de Tlndre, ne sont que des vins d'ordinaire de 3'' ou de 4* qualité ; les autres ne figurent que parmi les plus communs.
Les meilleurs vins blancs de Chavignol et deSaint-Satur, département du Cher, et de Pouilly, département de la Nièvre, sont au nombre des vins d'ordinaire de l'"" qualité dans la 4* classe. Tous les autres entrent dans la 5*, comme vins d'ordinaire de â«, de 3* ou de 4* qualité et comme vins communs.
no 4UKIS, sàintongb et angocmois.
CHAPITRE XVI
JLiuils, SAintoBS^ «^ Ans^umols.
Ces provinces, placées sous les 45* et 46* degrés de latitude, forment les départements de la Charente-Inférieure et de la Charente, qui contiennent ensemble 213,432 hectares de vigne, dont on tire une très-grande quantité de vins peu recherchés pour la table, mais avec lesquels on fait des eaux-de-vie excellentes qui donnent lieu à un grand commerce, tant avec Tintérieur de la France qu'avec les pays étrangers.
§ I. DipartemerU d$ la Chabentb-Inféribcrb, formé de FAunie et d'une mrtie de la Saintonge; il est divisé en 6 arrondissements: la Rochelle, Jonzac^ Marennes, Rochefort^ Saintes et Saint' Jean- d'Angilti.
115,997 hectares de vigne, sur le territoire de 504 communes, produisent, récolte moyenne, environ 2,667,000 hectolitres de vins (rouges 407,000, blancs 2,260,000), dont près de 600,000 sont consommés par les habitants ; le surplus est Converti en eaux-de-vie ou exporté en Bretagne. Lorsque les récoltes ne sont pas assez abondantes dans TOrléanais, dans la touraine et dans les autres vignobles qui approvisionnent Paris, cette ville en tire quelques milliers de barriques qui entrent dans les vins que Ton vend en détail.
Les cépages qui produisent les meilleurs vins sont, en rouges, le chavchéj le quercy et le dégoûtant; en blancs, la fùlUblanche et le colombar ; mais on cultive d'autres cépages inférieurs, et la plupart sont de basse qualité -, ceux de la rive droite de la Charente ont presque seuls quelque mérite comme vins d'ordinaire.
VINS ROUGES
Saintes, à 72 kil. S. E. de la Rochelle et 464 S. 0. de Paris, a, dans son territoire et dans celui de quelques communes voi-
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sioes» des vignobles assez étendus, qui donnent, surtout dans les crus que les propriétaires font valoir par eux-mêmes, des vins d'ordinaire de bonne qualité que Ton nomme vins de borderie ; lorsqu'ils proviennent d'une année dont la température a été favorable et qu'on les soigne bien, ils ont, après quatre ou cinq ans de garde, une saveur agréable, de la légèreté, de la chaleur et même un peu de bouquet. On cite comme les meilleurs ceux du cru de Senouche, commune de Chapnibrs, à 5 kîK de Saintes, des premiers crus de Fontcouverte, de BussAC et de la Chapelle, entre 4 et 8 kil. de Saintes.
Saint-Romain, à 28 kil. S. 0. de Saintes, Saujon, à 22 kil. 0. de la même ville, et le Goa, à. 17 kil. S. £. de Marennes, fournissent des vins qui ont une couleur foncée, du corps, assez de spiritueux et un bon goût ; ils acquièrent de la qualité en vieillissant et font de bons vins d'ordinaire. Pour les boire jeunes, on les mêle, à diverses portions, avec des vins blancs.
Saint-Jean-i>' Angélt, à 24 kil. M. E. de Saintes, est entouré de vignobles qui produisent des vins dont la couleur, le goût et la qualité ont de la ressemblance avec ceux des environs de Saintes, et qui jouissent de la même estime dans le pays* On préfère surtout ceux des communes de Saint- Julien-de-Lescap, à 2 kil., des Noulliers. à 10 kil., et de Beauvais-sur-Matha, à 25 kil. Ë. p. S. de Saint-Jeau-d'Angély.
Marennes, à 40 kil. N. 0. de Saintes, Saint-Just, à 4 kil. de Marennrs, et plusieurs autres communes de cet arrondisse* ment, récoltent des vins d'une couleur très- foncée, mais inférieurs à ceux de Saint-Romain ; ils manquent de spiritueux ; leur couleur n'est pas franche et ne se soutient pas ; ils sont sujets à s^altérer pendant les grandes chaleurs, surtout lorsqu'ils voyagent. Le seul moyen de les garantir de cet accident est de les vtner, c'est-à-dire de mettre sur chaque barrique 1 ou 2 veltes de bonne eau-de-vie avant de les expédier ; ce mélange complète la dissolution des ruines colorantes que la faiblesse du moût a laissée imparfaite, et donne au vin le degré de spiri* tueux nécessaire.
La Rochelle et les pays environnants fournissent des vins communs, moins chargés de couleur que les précédents, peu spiritueux, et dont la plupart ont un goût saumÂtre désagréable qui provient du terroir, et plus encore d'une plante marine nommée sarre (varech; dans le pays, qu'on emploie pour fumer Jes vignes. Quelques cantons produisent du vin dit chauchéf du nom du plant qui le fournit; il est estimé dans le pays pour sa
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couleur foncée et son bon goût; on peut le conserver en bouteilles pendant 4 à S ans.
L'île d'OLÉRON, à 8 kil. du continent, et à 10 kil. N. 0. de Marennes, produit des vins communs de l'espèce de ceux de la Rochelle el qui ont le même goût de terroir.
L'île de Ré, qui n'est séparée de celle d'Oléron que par le détroit nommé perluis (TAntioche, n'est qu'à 2 kil. de la côte et à 12 kil. 0. de la Rochelle ; elle fournit beaucoup de vins communs de la même espèce que les précédents, et peul-ètre même inférieurs en qualité.
L'île d'Âix, située entre ces deux îles, fait des vins un peu meilleurs que ceux de l'île de Ré.
Les meilleurs se récoltent dans les vignobles situés entre Saintes et Cognac; on cite particulièrement ceux de Chérac , à 15 kil. de Saintes : ils ont du spiritueux, un goût agréable et se copservent longtemps. Surgères, sur la petite rivière de Gère, à 22 kil. iV. E. de Rochefort, fait des vins blancs qui ont du spiritueux et un goût agréable^ ils se gardent assez longtemps et conservent leur blancheur. Quelques vignobles des environs de Saint- Je an-d'An«élt en produisent aussi de la même qualité.
La Rochelle. Les vignobles qui avoisinent cette ville produisent beaucoup de vins blancs, dont les habitants font usage pour leur consommation et dont on tire une grande quantité d*eaux-de-vie.
L'île d'OLÉRON fait quelques vins blancs préférables aux ronges, quoique bien inférieurs aux précédents : ceux de l'Ile de Ré, des environs de Marennes et de Rochefort sont presqife tous convertis en eaux-de-vie, seul emploi auquel ils soient propres. L'île de Ré en convertit aussi une assez forte quantité en vinaigres qui sont consommés dans le département et dans ceux limitrophes.
Les eaux-de-vie forment une branche très-importante du commerce de ce département; elles se font à 22 degrés, et la quantité que l'on en fabrique est évaluée à près de 150,000 hectolitres par an. Les vins blancs de la rive gauche de la Charente et ceux que Ton tire de la partie orientale de l'arrondissement de la Rochelle sont convertis en eaux-de-vie, qui prennent le
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nom i' eaux-de-vie de Cognac^ dont elles ont une partie des qualités. II y a de grandes fabriques et beaucoup de petites : dans toutes les communes» et même dans tous les hameaux de l'arrondissement de la Rochelle, on voit peu de propriétaires aisés qui n'aient des alambics pour distiller les vins de leur récolte. Les environs de Saint-Jean*d'Angély, de Surgères, de la Tremblade, les îles d*Oléron et de Ré en fournissent aussi une grande quantité.
Le principal commerce des vins et des eauz-de-vie se fait à la Rochelle, à Saint-Martin (tle de Ré), à Château (île d'OIéron), à Tonnay-Charente, à Saintes, à Saint-Jean-d'Angély et à Surgères.
Les tonneaux en usage pour le vîr se nomment barriques et contiennent de 215 à 235 litres : quatre barriques forment le tonneaUy mesure usitée pour rétablissement du prix des vins et de leur transport par terre ou par mer. L'acquéreur est tenu de fournir les barriques ou de les payer au vendeur en sus du prix convenu pour le vin.
Les eaux-de-vie se vendent à tant les 27 veltes ou les 205^,46; elles se livrent dans des tonneaux nommés iierçonSy qui contiennent de 60 à 70 veltes, et sont fournis par le vendeur.
Expéditions. Les vins et les eaux-de-vie destinés pour Tétranger et pour le nord de la France s'expédient par mer ; ils se chargent dans les ports de la Rochelle, de Tonnay-Charente, de Rochefort, de la Tremblade^ de Marennes, et dans ceux des îles d'OIéron et de Ré; mais les principaux chargements se font dans les trois premières villes, et surtout à Tonnay-Charente. Pour rintérieur les expéditions se font principalement par chemin de fer.
§ IL Département de la Charexte , formé de VAngoumois avec une partie de la Saintonge^ du Poitou et de la marche ; il est divisé en 5 arrondissements : Angoulême, Barbezieux^ Cognac, Çonfolens et Ruffec.
97,495 hectares de vigne, sur le territoire de 454 communes et partagés entre 92,936 propriétaires, produisent, récolte moyenne, environl,723,000hectolitres devins (rouges648,000» blancs 1,075,000 hectol.], dont 300,000 suffisent à la consommation des habitants ; une grande partie du surplus est convertie en eaux-de-vie à 22 degrés , dont la fabrication est évaluée à
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480,000 hectolitres par an. Une autre portion , choisie parmi les ineîlleurs vins rouges, s'exporte soit en Hollande, soit dans les départements de la Vienne, de la Vendée, des Deux-Sèvres, de la Haute-Vienne et à Rochefort pour Tapprovisionnement de la marine.
Les cépages le plus généralement cultivés sont , en rouges, le hahac^ le dégoûtant, le pineau, le chauché et le maroquin; en blancs, la folle-blanche, le bouilleau, le blanc-doux, le colombar, le sauvignon et le saint-pierre. Les grains de cette dernière espèce sont gros et peu serrés, les grappes pèsent souvent plusieurs livres. On cultive aussi quelques plants de mitëcat.
Les vins de ce département ne jouissent d'aucune réputation comme vins de table; les meilleurs ne sortent pas de la classe des vins d'ordinaire de S* qualité; en revanche, ses vignobles fournissent des eaux-de-vie d'une qualité supérieure et qui sont recherchées sur tous les marchés de l'Europe sous le nom d'eauxde^ie de Cognac.Le raisin qui fournit cette précieuse liqueur est la folle-blanche, dont le fruit produit un vin blanc dénué d*agrément, mais très-spiritueux. L'eau-de-vie que Ton tire des vins rouges est inférieure et n'a pas la douceur et le bouquet que l'on estime dans celle qui provient des vins blancs. Dans les bonnes années, le vin donne le cinquième de son volume en eau-de-vie de 4 à 5 degrés du pèse-liqueur de Tessa, ce qui fait de 22 à 23 1/2 degrés à l'aréomètre de Bartier: dans les mauvaises an* nées, au contraire, il faut jusqu'à neuf, dix et même onze parties de vin pour en faire une d'eau-de-vie. La distillation se fait, dans chaque vignoble, chez les propriétaires, qui ont tous des chaudières plus ou moins grandes, selon leurs besoins (bouilleurs de cru).
Les cantons qui fournissent les meilleures eaux-de-vie sont la contrée nommée Champagne, qui comprend uue partie des arrondissements de Saintes et de Jonzac, dans le département de la Charente-Inférieure, et celui de Cognac, dans la Charente; le territoire de Cognac, celui de Jarnac, sur la rive droite de la Charente, à 8 kil. de Cognac; Rouillac, à 20 kil. J>!. £. de Cognac; Aigre, à 26 kil. de Ruffec. Toutes les eaux-de-vie de ce département et celles de quelques cantons du département de la Charente-Inférieure figurent dans le commerce sous le nom d* eaux-de-vie de Cognac, et participent plus ou moins des qualités de celles des crus que je viens de citer.
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VINS ROUGES
Les vignobles qui fournissent les meilleurs sont ceux de Saint-Saturnin, d'ÀSNiÈRBS, deSAiNT-GENis, de Linars, de MouLiDARS, canton d'HIersac; de Fouquebrunb , de Gardes, de Blanzag , dans celui de Valette ; de Vars , de Montignac , canton de Saint-Amant-de-Boixe; de Saint-Sernin » Voutuon et Marthon^ canton de Monlbron ; de Mornac , de la Couronnela -Palud, de Roulet et de Nersag, situés dans un rayon de 20 à 25 kii. d'Ângoulème; ceux de Chassors et de Julienne, canton de Jarnac, arrondissement de Cognac, et de plusieurs cantons des arrondissements de Confolens et de Barbezibux. Les eûtes qui sont bien exposées et plantées de bonnes espèces de raisins donnent des vins spiritueux d'une belle couleur et d'un bon goût» qui peuvent être mis au rang des vins d'ordinaire de 2' et de 3* qualité. Quelques propriétaires de Saint- Saturnin et de plusieurs petits coteaux des autres communes font des vins de fort bonne qualité, mais il y en a si peu que l*on n'en trouve jamais dans le commerce. Les vins communs, très-chargés en couleur, épais, pâteux et âpres, sont néanmoins assez solides et supportent le transport.
VINS blancs.
Les vignobles déjà cités fournissent quelques vins blancs agréables qui se consomment dans le pays.
Le canton dit de la Champagne, près Cognac, produit des vins blancs de bon goût et très-spiritueux ; ils restent doux fort longtemps.
On fait, dans les environs de Cognac, un vin de liqueur dit des Grandes-Borderies, qui a de la réputation dans le pays. On le prépare avec des raisins du plant nommé eolombar, qu'on laisse sur le cep jusqu'après les premières gelées.
Le principal commerce des vins et des eaux-de-vie se fait à Angoulème, à Bouillac , à Cognac et à Jarnnc ; ces deux dernières villes sont les principaux entrepôts des eaux-de-vie, que Ton y prépare suivant le goût de chaque pays.
Les tonneaux en usage pour le vin se nomment barriques et contiennent 27 veltes ou 205^46. Les eaux-de-vie se vendent a la môme mesure de 27 veltes et s'expédient dans des tonneaux
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de diverse capacité; les plus usités se nomment Herçons et contiennent de 64 à 70 veltes : on emploie aussi des sixains ou barriques de 50 à 40 veltes.
Eocpéditions. Angoulème, Cognac et Jarnac expédient une partie de leurs eauxnje-vie, par la Charente, à Tonnay-Charente et à Rochefort, département de la Charente-Inférieure» où elles sont chargées sur les navires de toutes les nations; une autre partie des chargements se fait à Angouléme» ville située sur le chemin de fer de Paris à Bordeaux. La construction de nouvelles voies ferrées dans les deux Charentes doit tendre à modiCer encore le mode d'expédition en faveur des chemins de fer.
CLASSIFICATION
Les meilleurs vins rouges de Saintes, de Chepniers, de Fontcouverte, de Bussac, de la Chapelle, de Saint-Romain, de Saujon, du Gùa, de Saint-Julien-de-Lescap, des Noulliers et de Beauvais-sur-Matha, département de la Charente-Inférieure ; de Saint-Saturnin, d'Asnières, de Saint-Genis, de Linars, de Moulidars et de plusieurs autres communes des cinq arrondissements du département de la Charente peuvent entrer dans la 5** classe comme vins d'ordinaire de 2"* et de S"" qualité ; ceux de Saint- Jean-d'Angély, de Marennes, de Saint-Just, de la Rochelle, ainsi que des iles d'Oléron et de Ré, département de la Charente-Inférieure, figurent presque tous parmi les vins communs.
Les vins blancs de Chérac, de Surgères et de quelques crus des environs de Saintes et de Saint-Jean-d'Angély, département de la Charente-Inférieure, et ceux de la Champagne, département de la Charente, entrent aussi dans la 5* classe, les uns comme vins d'ordinaire de S"", de 3' ou de 4* qualité, les autres comme vins communs.
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CHAPITRE XVII
Iilnioslii et Sfarelie.
Ces provinces, placées sous les 45* et 46* degrés de latitude, forment les trois départements de la Haute-Tienne, de la Corrèze et de la Creuse \ les deux premiers contiennent ensemble 19,877 hectares de vigne qui ne produisent que des vins communs. Le département de la Creuse n'a pas de vignobles.
S I. Département de la Haute*Vienne, formé du haut Limosin et divisé en 4 arrondissements : Limoges, Bellac, Rochechouart et Saint-Yrieix.
Le sol et la température de ce département semblent également se refuser à la culture de la vigne : on en voyait autrefois des champs très-considérables aux environs de Limoges ; il n'en eiiste plus aujourd'hui que dans la partie occidentale du département, sur quelques coteaux de la Vienne, du Yincou et de la Gartempe. Les communes qui en cultivent le plus sont celles d'IsLE, d'AixE et de Vernecil, entre 3 et 10 kil. 0. de Limoges, de Bellac, Saint-Bonnet, la Croix, Peyrag, le Pont-Saint -Martin. Darnac, Saint-Ouen, le Dorât, Magnac- Laval, DoMPiERRE, Rançon cl BussiÉRE-BoFFT, arrondissement de Bellac ; de Rochechouart, Saint-Junien,Cha]llac, Saint- Victurnien, Saint-Brice et Saint-Martin-de-Jussac, arrondissement de Rochechouart. Il n'y a pas de vignobles dans celui de Saint- Yrieix. Les plants le plus généralement cultivés sont le pineau noir et le blanc, le sauvignon^ la folle-blanche et Vaugusline-blanche. On rencontre dans les jardins le miAscat blanc et le molet^ le malvoisie et le chasselas.
Les vignobles occupent 3,137 hectares de terrain et produisent, récolte moyenne, environ 41,000 hectolitres de petits vins plats (rouges 20,000, blancs 21,000). plutôt doux que verts, et qui sont sujets à tourner pendant la canicule. Comme ils ne suffisent pas pour les besoins du pays, on en tire, chaque année,
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environ 140,000 hectolitres des départements de la Corrèze, du Lot» de la Dordogne et de la Charente.
Les vins se vendent à la veîte^ qui vaut 7 pintes du pays ; la pinte varie de capacité dans chaque canton et contient depuis i litre 7/10 jusqu'à 2 litres. Les tonneaux en usage se nomment barriques et n'ont aucune grandeur déterminée, parce que Ton n'emploie que ceux qui ont servi à l'importation des vins qu'on a tirés des autres pays.
$ U. Département de la Corrèze, formé de la partie méridionale du Limosin et divisé en 3 arrondissements : Tulle^ Brives et VsseU
16,740 hectares de vigne,, sur le territoire de 99 communes» produisent, récolte moyenne, environ 291,000 hectolitres de vins (rouges, 268,000, blancs 25.000), dont 150,000 suffisent à la consommation du pays ; le surplus est exporté dans les départements de la Creuse et de la Haute-Vienne. Dans les années abondantes, on convertit une partie des vins communs en eaux'de-vie, dont les principales distilleries sont à Tulle et aux environs. L'arrondissement d'Ussel et la partie septentrionale de ceux de Tulle et de Brives n'ont pas de vignobles : on n'y cultive que des treilles , et uniquement pour en manger le fruit, qui, dans plusieurs cantons, arrive souvent à peine à Tétat de verjus.
Aucun des vins de ce pays ne jouit d'une haute réputation ; on cite cependant quelques crus de la partie sud-ouest du département comme produisant de fort bons vins d'ordinaire de 2* qualité : tels sont ceux des côtes d'ÂLLASSAC, Saillac, Don- ZENAG, Yarets et Stnex, entre 7 et 12 kil. de Brives ; ils ont une couleur convenable, un bon goût et assez de spiritueux. On met au second rang ceux des vignobles de Meissac, de Saint- Bazile, de QuEYSSAG, de Nonards, de Putd'Arnac et de Beaclieu, entre 14 et 28 kil. de Brives; enfin ceux d'ÀRGEN- TAT, à 22 kil. S. E. Tulle. Ces vins, bien choisis, se conservent et s'améliorent en vieillissant. Les vins communs manquent de spiritueux, et sont peu propres à la distillation ; il en faut ordinairement 9 pièces pour faire 1 pièce d*eau-de-vie.
Les environs d'ÂRGENTAT fournissent des vins blancs capiteux, pétillants et assez agréables. Quelques propriétaires font» pour leur usage, du vin depailkf qui est doux et agréable après quelques années de garde.
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Le principal commerce des vins se fait è Brives ; celui des eaux-de-vîe à Tulle, d'où elles s'expédient principalement pour Bordeaux.
S m. Département de la Creusb, formé de la haute Marche et de
S uelques parties du Berry^ du Bourbonnais ^ de l'Àuverane, et u bas Ltmosin, divisé en 4 arrondissements : Guéret, Aubusson^ Bourganeufet Boussac.
Ce département n'a pas de vignobles ; quelques propriétaires ont essayé des plantations, mais avec si peu de succès, qu'ils n'ont pas eu d'imitateurs. On ne rencontre aujourd'hui la vigne que dans les jardins ou contre les murailles des maisons ; les fruits qu'on en obtient parviennent rarement à leur maturité. Ce pays tire des départements voisins les vins nécessaires à sa consommation.
CLASSIFICATION
Les meilleurs vins rouges d'Allassac, Saillac, Donzenac, Yarets et Synex, déparlement de la Corrëze, entrent dans la S*" classe, comme vins d'ordinaire de 2% de 3* et de 4"* qualité ; les autres ne figurent que parmi les vins ies plus communs. Les blancs d'Argentat entrent aussi dans la 5** classe comme vins d'ordinaire de S"* qualité. Les vins de paille du même vignoble se rangent dans la S"* classe des vins de liqueur.
CHAPITRE XVIIL
Aawersne, Welmj et Fores.
Ces provinces, situées sous le 45'' degré de latitude et les SO* et 21* de longitude, forment aujourd'hui les départements du Puy-de-Dôme, de la Loire, du Cantal et de la Haute-Loire, contenant ensemble 37,184 hectares de vigne, qui produisent des vins dont fort peu ont de la réputation ; leur principal mé-
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rite est de faire un bon effet dans le mélange avec d'autres vins Suivant Apollonius, l'Auvergne avait déjà de beaux vignobles du temps des Romains.
S I. Département du Pcy-db-Dôme, formé de la basse Auvergne, du Velay et de quelques communes du Bourbonnais; il est divisé en 5 arrondissements : Clermont-Ferrand^ Àmbert, Issoire^ Biom et Thiers.
28,529 hectares de vigoe, sur le territoire de 198 communes, produisent, récolte moyenne, environ 778,000 hectolitres de vins (rouges 751,000, blancs 27,000), dont à,peu près 200,000 sont consommés par les habitants ; une faible portion est convertie en eaux-de-vie dans les distilleries de Clermont ; le surplus est livré au commerce.
Les cépages préférés pour la qualité et l'abondance de leurs produits sont, dans Tordre de leur mérite, en rouges, le magrot^ le fromentaU le bordelais, letneister^Xebru, lemancez, Yagrier, le vermeil f le picard, le pic-poule^ lepérigord; en blancs, Tow/de perdrix, la blanque-aonzelle^ le bécudel, le fumat^ le mancez et le bouillant.
Les vins d'Auvergne, en général très-précoces, ne supportent le transport que pendant la première année de leur récolte, encore sont-ils sujets à s'altérer quand on les fait voyager pendant les grandes chaleurs de Télé ; ils ont peu de spiritueux et se conservent rarement plus de deux ans lorsqu'ils ont voyagé. Quand plusieurs récoltes abondantes se succèdent, les vins communs sont presque sans valeur, et les propriétaires, forcés de les garder, les voient souvent s'altérer dès la première année, au point de n'en tirer aucun produit. Des expériences faites en 1820, et auxquelles j'ai pris part, m'ont prouvé que l'addition de 6 pour 100 d'eau-de-vie à 21 degrés donne à ces vins le spiritueux nécessaire pour se conserver en tonneaux pendant plus de quatre ans sans éprouver la moindre altération. Ce mélange lugmente leur qualité et soutient leur couleur. Une pièce de vin, traitée de cette manière et collée avec ma poudre n^ 1, le 27 mars 1821 , est restée sur cette colle jusqu'au 28 avril 1824 sans éprouver d'altération. D'autres expériences ont aussi, prouvé que les vins que Ton colle dans les foudres, et qu'on laisse ainsi sans les soutirer, se conservent mieux et plus longtemps que les autres. Un propriétaire qui suit cette méthode m'a
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assuré qne tous les vins de son canton s'étaient altérés et que les siens, seals, avaient conservé toute leur qualité. Les vins d* Auvergne font un bon effet dans le mélange et s'allient bien avec tous les autres vins.
Au sortir de la cuve, les vins de ce pays sont logés dans des foudres, où ils se conservent assez longtemps et dont on ne les tire que pour les livrer aux acquéreurs : on les met alors dans des tonneaux neufs, qui souvent n'ont pas subi les préparations nécessaires pour 6ter au bois son astriction, d'où il résulte que le vin, qui a cessé de fermenter et se trouve séparé de sa lie, est bien plus susceptible de contracter un mauvais goût et de perdre quelques-unes de ses parties essentielles. On éviterait cet inconvénient si l'on rinçait les tonneaux avec 2 ou 3 litres de bonne eau-de-vie, que Ton pourrait même ne pas retirer. J'ai donné de plus grands détails sur la préparation des tonneaux dans la 4* édition de mon Manuel du sommelier, page 21 et suivantes. Un propriétaire m'a dit avoir fait des expériences qui lui ont prouvé que les vins d'Auvergne seraient plus spiritueux si l'on pouvait décider les vignerons à suivre de meilleurs procédés de fabrication, et surtout à les laisser fermenter moins longtemps dans la cuve, où ils contractent un goût de grappe désagréable.
VINS ROUGES
Première classe,
Chantubgue. Un vignoble situé sur la montagne de ce nom, à S kil. 0. de Clermont-Ferrand, donne du vin léger, délicat et d'un goût agréable; lorsqu'il provient d'une bonne année et qu'on le conserve pendant deux ou trois ans dans le pays, il acquiert de la finesse et du parfum : on assure qu'il a alors toutes les qualités et même le goût des vins de 3^ classe du Bordelais, et que le propriétaire le vend ordinairement 3 fr. la bouteille; mais, comme il ne peut pas supporter les voyages, on le consomme en totalité dans le pays.
Deuxième classe.
Chatelbon et Ris, à 12 kil. N. de Thiers, fournissent des vins d'une couleur pflle, qui sont légers, délicats, très-spiritueux
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et acquièrent en bouteille un bouquet agréable, mais peu prononcé; ceux de ChAteldon» dits vins gris, sont comparables aux vins de i* qualité de Joigny, département de T Tonne; ceux de Ris ont une couleur un peu plus foncée, sont d*abord moins délicats; mais ils ont le même degré de spiritueux et d'agrément : ils supportent mieux le transport que ceux de Chàteldon.
Troisième classe.
Mabiol, le Laghau, Calville et quelques autres vignobles voisins deThiers produisent des vins légers, spiritueux et agréables, parmi lesquels on préfère ceux de Mariol.
LaCHAUX, à 15kil. de Thiersjes Mabtbes, Aut];ezat,Hon- TOîî et Vic-LE-CoMTE, entre 14 et 18 kil- de Clermont; Mont- PEYBOux et Coudes, 9 kil. d*Issoire, produisent des vins d'une couleur foncée, assez spiritueux, d'un bon goût, et surtout trèsprécoces; ils sont un peu épais et pâteux; mais, mêlés avec des blancs et surtout avec ceux de l'Anjou, ils font des vins d'ordinaire fort agréables; si l'on y ajoute de bons vins du Languedoc ou de Cahors, ils imitent les vins d'ordinaire de 3^ qualité du Mftconnais.
Nechebs, Issoibe et quelques autres crus de l'arrondissement dont cette dernière ville est le chef-lieu; CouBNOif, Landes, Obcbt, Lezandbe, Mézel, Dallet et Pont-du-Chateau , entre 4 et 1 S kil. de Clermont, font des vins qui diffèrent peu des précédents. Beaumont et Aubièbe, à 3 et 5 kil. S. et S. E. de Clermont, ainsi que presque tous les vignobles que je n'ai pas cités, ne font que des vins communs, grossiers, péteux et dénués de spiritueux.
VINS BLANCS
Cobent, à 14 kil. S. E. de Clermont, fournit, en petite quantité, de très-jolis vins blancs, qui ont du spiritueux et un bon goût. Mis en bouteilles au mois de mars qui suit la récolte, ils moussent comme le Champagne et conservent pendant un an le goût légèrement liquoreux qui les caractérise et contribue à les rendre très- agréables.
Chaubiat, à 14 kil. E. de Clermont, fournit aussi des vins blancs assez bons, mais inférieurs aux précédents; ils sont faits avec des raisins rouges que Ton presse en sortant de la vigne :
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chaque propriétaire aisé en prépare pour son usage, et, si quelques-uns en font une plus grande quantité, ils les vendent le double du prix fixé pour les vins rouges.
Le commerce se fait dans les vignobles mêmes. Les propriétaires conservent leurs vins dans des foudres^ qui contiennent depuis 120 jusqu'à 240 veltes, ou de 912 à 1,824 litres; ils ne les tirent de ces grands tonneaux que pour les livrer aux acheteurs, qui sont tenus de fournir ceux dans lesquels ils veulent les transporter.
Le vin se vend au pot, qui contient 14 litres 75 centilitres. Les tonneaux en usage pour transporter les vins se nomment pièces i ils varient de capacité depuis 17 pots jusqu'à 21 pots : le nombre en est marqué de la manière suivante sur le fond du tonneau.
' "^ Le rond vaut 12 pots ; Le j^ renversé vaut 5 pots ; ^cc^^ Chaque barre placée entre les branches vaut 1 pot ; ^ Et quatre barres placées horizontalement sous le tout valent 1/2 pot. Ces marques, mises sur le fond d'une pièce, indiqueraient qu'elle contient 20 pots 1/2. La même marque est également employée dans tous les vignobles de l'Auvergne; mais, à Chàteldon, à Ris, à Mariol et, en général, dans la basse Auvergne, le rond ne vaut que 10 pots au lieu de 12.
Les vins se chargent sur TAIlier, qui traverse les principaux vignobles. Les ports de chargement sur cette rivière sont Issoire. Coudes, les Martres, Cournon, Dalletet Pont-du-Chftteau. Les vins de Ris, Chàteldon et Mariol se chargent à Ris et au Poy-Guillaume, sur la Dore, qui les conduit à l'Allier, et celleci à la Loire, qu'ils descendent jusqu'au canal de Briare qui les conduit à Buge, où ils entrent dans le canal de Loing ; ils arrivent ensuite à Paris par la Seine.
S IL Département de la Loibb, formé du Forez et d'une partie du Beaujolais ; il est divisé en 3 arrondissements : Monthrison^ Roanne et Saint-Etienne.
12,673 hectares de vigne, sur le territoire de 236 communes, produisent, récolte moyenne, environ 270,000 hectolitres de vin (rouge 261 ,000, blanc 9,000), dont environ 120,000 sont consommés* par les habitants ; le surplus est livré au commerce d'exportation. L'arrondissement de Saint-Etienne tire une
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partie de sa consommation des départements du Rhône et dé TArdèchc
VINS ROUGES
Première classe.
tupÉ, Chutnes, Chavenat, Saint-Michel-sods-Condrieu et Saint-Pierre-de-Boeuf, dans un rayon de 20 à24kil. de Saint- Etienne, etBoEN,à 24kîl.N.deMontbrison,ont des vignobles dont on tire des vins qui joignent à une belle couleur du corps beaucoup de spiritueux, et même un bouquet agréable : ce sont de bons vins d'ordinaire de!'* qualité; la majeure partie en est envoyée à Lyon, et le surplus à Saint-Etienne.
Deuxième classe.
Les vignobles que j'ai cités dans la T* classe fournissent aussi des vins qui ne peuvent entrer que dans celle-ci comme vins d'ordinaire de diverses qualités et comme vins communs.
Rexaison, à 11 kil. de Roanne, récolte, sur la côte du même nom, des vins d'une couleur foncée, assez spiritueux et de bon goût, mais épais et pfttenx.
Saint-Andb<-d'Apghon, Saint-Haon-lb Chatel et quelques autres vignobles de la rive gauche de la Loire, à louest de Roanne, produisent des vins de la même espèce, qui sont connus dans le commerce sous le nom de vins de Renaison. Lorsque la récolte est abondante et de bonne qualité, on en expédie une certaine quantité à Paris, où ils entrent dans les mélanges et donnent aux vins communs, qui sevendent en détail, un goût qui platt généralement aux consommatenrs. Les vins de Renaison sont précoces, rarement fermes, et s'allient avec tous les antres vins sans les dénaturer; mais ils ne sont presque jamais agréables à boire purs, et se conservent difficilement plus de deux ans lorsqu'ils ont voyagé.
Chaelieu, à 14 kil. N. E. de Roanne, fournit des vins trèscommuns, dont il se fait aussi quelques expéditions pour Paris. Us sont, en général, plus fermes que ceux de Renaison; bten choisis et d'une année dont la température a été favorable à la vigne, ils ont une belle couleur, un bon go&t, assez de spiri-
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taeux, mais toujours de la dureté. Comme on les met dans des toDDeanx qui ressemblent à ceux du Maçonnais, on les vend assez généralement sous le nom des vins communs de ce pays, lis ont l'avantage de se conserver plus longtemps que ceux de Renaison.
VINS BLANCS
Le Chateau-Grillet, propriété isolée, à 2 kil. de Condrien, département du Rhône, an-dessous de Saint-MicheI-sous-€ondrieu, et à 26 kil. E. de Saint-Etienne, produit un vin blanc vif, très-spiritueux, d'un goût fort agréable, qui a de la sève et un joli bouquet; il est, dans son genre, Tun des meilleurs de France; on le préfère à celui de Condrieu, département du Rhône, avec lequel il a de la ressemblance. Ce vin est liquoreux quand on le fait, et reste tel pendant un ou deux ans; mais, après avoir perdu cette qualité, il est plutôt sec que doux.
Saint-Michel-sous-Condrieu, la Chapelle et Chdvnes , entre 20 et 24 kil. E. de Saint-Etienne, fournissent des vins du genre des précédents, mais inférieurs en qualité. Les autres vignobles du même canton produisent aussi quelques vins blancs, qui diffèrent plus ou moins, par leur qualité, de ceux que je viens de citer.
Les tonneaux en usage dans le canton de Pélussin se nomment ionneauX'de-ir ois-années^ et contiennent de 260 à 270 litres-, ceux de Charlieu, 28 veltesou 213 litres, et ceux de Renaison de 198 à 200 litres.
Il n'y a pas de distillerie dans ce département, les vins qu'on pourrait y employer n'étant susceptibles de fournir que très-peu d'eau-de-vie.
§ III. Département du Cantal, formé de la haute Auvergne et d'une partie du Velay; il est divisé en 4 arrondissements : itirillac, Mauriacy Murât et Saint-Flour.
353 hectares de vigne, sur le territoire de 11 communes, et produisent, récolte moyenne, environ 8,000 hectolitres de vin de la plus mauvaise qualité, et qui est consommé sur les lieux. Les personnes aisées tirent des départements de la Corrèze, de TAveyron, du Lot et du Puy-de-Dôme des vins de meilleure qualité pour leur consommation.
AUVERGNE^ TELAY ET FOREZ
S lY . Département de la Hautb-Loire , formé du Velay, (f une partie ae la basse Àuverane et de quelques communes du Gévaudan^ du Vivarais et du Forez; il est divisé en 3 arrondissements: le Puy, Brioude et Yssingeaux.
5629 hectares de vigne, sar le territoire de 104 communes, produisent, récolte moyenne, environ 144,000 hectolitres de vins de basse qualité (rouges 133,000, blancs 1 1 ,000) qui ne suffisent pas à la consommation des habitants; ils tirent le surplus de leur approvisionnement du Languedoc, des cdtes du Rhône et de la Bourgogne.
Les vignobles qui fournissent les vins les moins mauvais sont situés dans les cantons de Bas et de MonsTROL arrondissement d'Yssingeaux, de Brioude, d'AzoN et de la youTE, arrondissement de Brioude, enfin de yAUEET, arrondissement du Puy . Il se fait aucune exploitation des vins de ce pays.
CLASSIFICATION
Les vins rouges de Chantnrgue, département du Puy-de<Ddme, entrent comme vins fins dans la 3'' classe; ceux de ChAteldonet de Ris, même département, ne peuvent être mis que dans la 4*, avec ceux de Lupé, de Chuynes, de Chavenay, de Saint-Michel, de Saint-Pierre-de-Bœuf et de Boen, département de la Loire.
Mariol, le Lachau, Calville, la Chaux, les Martres, Authezat, Monton, Vic-le-Comte, Montpeyroux, Coudes, Nochers, Issoire, Cournon, Landes, Orcet, Lezandre, Mézel, Dallet, l?ont-du- Chàteau, Beaumont, Aubière, etc., département du Puy-de- D6me ; Renaison, Saint-André-d*Apchon,Saint-Haon-le-ChftteI et Charlieu, département de la Loire, fournissent des vins qui se rangent dans la 5* classe, les uns parmi ceux d^ordinaire de 2*» de 3^ ou de 4* qualité, les autres parmi les vins communs.
VINS BLANCS
Ceux de ChAteau-Grillet, département de la Loire, sont compris dans les vins de 1" classe ; ceux deSaint-Michei-sous-Condrieu, de la Chapelle et de Chuynes, dans la 3'' classe. Les vins blancs de Corent, département du Puy-de-Dome, entrent dans la 4* comme vins d'ordinaire de l""^ qualité ; et ceux de Chauriat, même département, parcourent les différents degrés de la 5*«
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CHAPITRE XIX
Haapliliië et liyoniiAts.
Ces provinces sont placées sous le 45^ degré de latitude ; le Dauphiné forme les départements de V Isère, des Hautes- Alpes et de la Drôme. Le Lyonnais fait partie du département du Rhône, dont le surplus, formé du Beaujolais, a été réuni au Maçonnais, département de SaAne-et-Loire, dans le § HI du chap. XI, p. Ii4, parce que les vins de ces deux pays ont beau^ coup de ressemblance entre e\ix, et qu'ils sont connus dans le commerce sous le même nom. Ainsi le Lyonnais figurera seul ici dans le paragraphe consacré au département du Rhône.
Les pays réunis dans ce chapitre contiennent ensemble 70,413 hectares de vigne, qui produisent des vins parmi lesquels plusieurs jouissent d'une haute réputation. Ceux des environs de Vienne étaient déjà renommés du temps des Romains : Pline et Plutarque en font l'éloge, et disent qu'ils avaient un goût de poix, que l'on aimait à Rome. Martial en parle dans ses épigrammes et dit :
Hxc de viliferâ venisse picata Viennâ : Ne ditbites misU Romultis ipse miki.
Le goût que ces vins avaient alors provenait sans doute de ce qu'on les transportait dans des outres enduites intérieurement avec de la poix.
S J. Partie du département du Rh6nb, formée du Lyonnaii^ dont le chef-lieu e$t Lyon.
Le département du Rhftne contient 51 ,896 hectares de vigne, qui produisent, récolte moyenne, environ 991,000 hectolitres de vin. Ayant compris Tarrondissement de yillefranche dans le paragraphe consacré au département de Saône-et-Loire, p. 140, l'arrondissement de Lyon, que je présente seul ici, n'a que 14, 896 hectares de vigne,qui produisent, récolte moyenne, envi-
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ron410,000 hectolitres deyms(rouges 358>000, blancs 53,000), dont plus de 200,000 sont consommés par les habitants ; le sarplns est livré au commerce. Ces vins sont, en général, trèssolides, et supportent parfaitement le transport par mer.
VINS ROUGES
Première classe.
La Côle-Rôtie, territoire d'AHPUis, à 28 kil. S. de Lyon, dans le canton de Sainte-Colombe. Les cépages nommés serine-noire et vionnier blanc sont les seuls cultivés dans ce vignoble. Les vins que produisent deux eûtes nommées Côte-Rôtie brune et Côte-Rôtie blonde ont du corps, du spiritueux, de la finesse, une sève et un parfum très-agréables. Ils ont besoin de rester en tonneaux trois ou quatre ans, pour acquérir la maturité convenable ; mis ensuite en bouteilles, ils y gagnent encore de la qualité pendant nombre d'années.
Deuxième classe.
Verinay, entre Sainte-Colombe et Ampuis, produit des vins de la même espèce que ceux de Côte-Rôtie, et qui se présentent dans le commerce sous le même nom ; ils sont considérés comme formant la deuxième qualité de ces vins.
Troisième classe.
Sainte-Fot, à 3 kil. de Lyon ; les Barollbs, à 8 kil. S. 0., et HiLLERY, à 12 kil. S. de la même ville, fournissent des vins plus légers que les précédents, moins corsés, assez spiritueux et d'un goût agréable; ils ne sont mûrs qu'après cinq ou six ans de conservation en tonneaux; mais ensuite en bouteilles, ils acquièrent de la qualité et un parfum qui participe de celui de la framboise, et se conservent fort longtemps. On distingue à Hillery ceux des clos nommés la Galée et la Maladiire. On fait dans tous les vignobles des vins de deux qualités bien distinctes. Ceux des propriétaires dont les vignes sont peuplées de bons cépages qui produisent peu ont delà qualité; mais ceux qui
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proviennent du cépage nominé persaigue^,quï produit beaucoup» sont communs et d'une couleur foncée.
Irignt et Charlt, à 8 kil. S. de Lyon, et en général tous les vignobles qui bordent le Rhdne, produisent des vins qui ont une belle couleur, du spiritueux et un bon goût.
Chris» Polbymieux et'CouzoN, canton de Neuville, à 8 kil. de Lyon, et les coteaux qui bordent la Saône, donnent beaucoup de vins, parmi lesquels on distingue ceux du clos Gamier, à Curis, et de quelques autres crus, comme fort bons lorsqu'ils ont été gardés pendant quelques années. Jeunes, ils sont presque tous verts et liquoreux. Les vins communs sont grossiers, acerbes, et ont un goût de terroir désagréable.
VINS BLANCS
CoNDRiEU, à 32 kil. S. de Lyon, donne des vins qui ont un fort bon goût, du corps, du spiritueux, de la sève et un bouquet très-suave; ils se conservent longtemps et prennent, en vieilr lissant, une teinte ambrée : on en récolte du môme genre dans plusieurs vignobles voisins ; mais ils sont inférieurs à ceux de Condrieu, sous le nom desquels ils se vendent ordinairement.
Le principal commerce des vins se fait à Lyon, d'où ils s'expédient par le Rhône, la Saône, les canaux et les chemins de fer.
Les tonneaux en usage se nomment baretlles^ et contiennent de 310 à 215 litres. L'ancienne mesure de Condrieu se nomme ro^^ et contient 76*,17. Dans quelques communes, le vin se vend à Vasnée, qui, à Lyon, est de 93 litres.
S IL Département de /'Isère, formé de la partie septentrionale du Dauphiné et divisé en 4 arrondissements : GrenoblCf SaitU^ Marcellin, la Tour-du-Pin et Vienne,
Le Rapport au Roi, du i5 mars i830, n'indique ni Tétendue des vignobles ni leur produit; il motive celte lacune par une observation ainsi conçue : Dans ce département^ la vigne, en général^ est plantée au pied des arbres et grimpe dans les branches. Le sol est consacré à une autre culture. Il n'a donc été possible d'indiquer ni le nombre d hectares plantés ni le produit par hectare. Cependant un état dressé à lu régie des droits réunis l"" d'après les inventaires faits de chaque récolte depuis 1804
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jusqu'en 1808 inclus; S"" d'après les évaluations faites depuis 1809 jusqu'en 1811 inclus; 5^ enfin Tétat envoyé par le préfet après la récolte de 181 !2 : le produit moyen de ces neuf années donne, pour chacune d'elles, 408,282 hectolitres de vin. Le nombre d 'hectares de vigne indiqué par la régie esl de 1 8,028 hectares et celui indiqué par le préfet en 1812 est de 21,028 hecr tares; mais des renseignements recueillis en 1824 portent la quantité des terrains plantés en vignes à 10,660 hectares, et leur produit à 369,000 hectolitres. Cette dernière évaluation donne lieu de croire que les terrains employés à d'autres cultures ont été déduits de la quantité d'hectares précédemment annoncée et que le produit indiqué est au-dessous de celui coté dans les inventaires faits par la régie de 1804 à 1808 inclus, mais dans lesquels on a pu comprendre des vins restants des années précédentes. La statistique agricole de 1852-1862 compte 26,091 h. produisant 649,000 heclol. de vin rouge et 9,000 hectol. de vin blanc, mais cette même statistique évalue à 392,000 fr. les produits accessoires de la vigne. La consommation des habitants absorbe la presque totalité des récoltes; cependant il se fait quelques exportations.
La vigne était déjà cultivée dans ce pays du temps de Pline, et fournissait des vins que l'on estimait à Rome. Les principaux vignobles sont sur la rive droite de l'Isère, et ceux qui produisent les meilleurs vins sont dans l'arrondissement de Vienne. Ce département a trois espèces de vignes, celles plantées de ceps hautains, qui grimpent sur des arbres, particulièrement des érables; celles en espaliers hauts ou en treilles ; enfin les vignes basses : ces dernières donnent les meilleurs vins; mais, comme elles en produisent moins que les autres, leur nombre diminue chaque année. Les vins des coteaux, la plupart très-chauds et de bonne qualité, se conservent longtemps et supportent parfaitement les voyages par terre et par mer. Les cépages qui peuplent les bons crus se nomment, dans le pays, la serine et le vionnier.
VINS ROUGES
Première classe.
Vienne, à 24 kil.S. de Lyon et 497 kil. S. E. de Paris, récoite, sur les coteaui qui l'entourent au nord, des vins qui ont
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du corps, du spiritueux et un bon goût, parmi lesquels on distingue ceux du vignoble nommé la Porle-du-Lyon. Ils sont presque tous consommés à Vienne et à Lyon.
Reventin, à 6 kil. S., et Seysscel, à 4 kil. N. de Vienne, donnent des vins qui ont du corps, du spiritueux et une légère odeur de violette qui les rend agréables.
Deuxième classe.
Saint-Chef, Saint-Savin, Jailleu et Ruy, canton de Bourgoin, entres et 12 kil. de la Tour-duPin, ont des coteaux qui produisent les meilleursvinsdecet arrondissement.
Saint- Verand, à 8 kil. de Vienne, a, dans son territoire, le vignoble nommé les Roches^ dont on tire des vins d'ordinaire qui ont une belle couleur, du corps et un fort bon goût ; ils gagnent à vieillir et supportent bien les voyages. Quelques autres communes du même arrondissement en produisent de semblables.
Vienne. Les coteaux qui sont au levant de la petite plaine du Plan de-t Aiguille fournissent aussi d'assez bons vins; mais les vignes que Ton a plantées dans cette plaine n'en donnent que de bien inférieurs.
La vallée de Grésivaudan contient des vignobles assez considérables sur les deux rives de l'Isère, entre Chapareillan et Grenoble. On y cultive principalement des ceps hautains. Les communes de Jarrie-Haute, de Lambin, de Crolles et de la Terrasse, entre 8 et 24 kil. de Grenoble, sur la rive droite, celles de Grignon et de Saint-Maxihin, sur la rive gauche, fournissent les meilleurs vins^ ils sont d'abord verts et grossiers; mais, en vieillissant, ils perdent ces défauts et font alors d'assez bons vins d'ordinaire, parmi lesquels on préfère ceux du coteau nommé les Mas-des-côtes-plaines, à Jarrie-Haute.
MuRiNAis, Bessins, Pont-en-Royans et Saint-André, entre 4 et 12 kil. de Saint-Harcellin, donnent des vins qui ne sont pas tous également bons : ceux que produisent les vignes basses sont d'assez bonne qualité, tandis que ceux qui proviennent des ceps hautains, que Ton rencontre en grand nombre dans ces vignobles, sont Apres, verts, dénués de spiritueux et ne supportent pas le transport.
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VINS BLANCS
Les raisins blancs donnant de la délicatesse, du feu et de Fagrément au% vins rouges, on les mêle presque toujours dans la cuve avec les raisins colorés : d'où il résulte qu'on fait très-peu de vins blancs, si ce n'est dans les années où ce cépage produit une grande abondance de fruits. Dans les cantons qui bordent le Rhône, et surtout dans celui de Vienne, ils sont de bonne qualité.
La Côte-Saint- André, à 50 kil. S. E. de Vienne, fournit des vins blancs légers, pétillants et d*un goût agréable.
On fait très-peu d*eau-de-vie dans le département de l'Isère. La ville de Grenoble a plusieurs distilleries dans lesquelles on fabrique des liqueurs qui ont de la réputation, entre autres le fameux ratafia dit de Teissère, Le bourg de la Côte-Saint-André, à 30 kil. S. E. de Vienne, fournit aussi des liqueurs trèsestimées, sous le nom d'eaux-de-la-côte.
Le principal commerce des vins se fait à Vienne, d'où ils s'exportent en Allemagne, en Suisse et dans l'intérieur de la France. Les expéditions se font par le Rhône, et quelquefois par terre directement. Les tonneaux en usage se nomment barriques^ et varient de capacité; ils contiennent ordinairement de 210 à 230 litres. Le vin se vend à Vasnëe , qui représente environ 76 litres.
§ m. Département de la Dbôhe , formé de la partie S. 0. du Dauphtné, et divisé en 4 arrondissements : Valence, Dié^ Montélimar et Nyons.
24,238 hectares de vigne, sur le territoire de 526 communes, produisent, récolte moyenne, environ 366,000 hectolitres de vin (rouge 358,000, blanc 8,000), sur lesquels 240,000 sont consommés par les habitants ; le surplus est livré au commerce d'exportation. Lés vignes plantées sur les coteaux produisent généralement de bons vins, qui supportent les plus longs voyages sans s'altérer. Les vins communs n'étant pas propres à la distillation, on ne fait de l'eau de- vie qu'avec les marcs de raisin et les vins gâtés.
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VINS ROUGES
Première classe.
Tain, sur le Rhône, à 16 kil. N. de Valence, a dans son terri' toire la cAte de r£/ermt7aj^^, dont les vins sont aussi estimés que ceux des premiers crus du Bordelais et de la haute Bourgogne. Cette côte, qui s'élève à environ 160 mètres au-dessus du niveau du Rhône, est formée de plusieurs coteaux nommés mas dans le pays, et qui sont placés en amphithéâtre. Sa pente méridionale, sur laquelle les vignes sont plantées, est assez rapide pour que Ton soit obligé de soutenir la terre avec de petits murs placés a des distances plus ou moins rapprochées, suivant l'inclinaison du terrain. Tous les coteaux sont exposés au midi, de manière que la vigne qui les couvre est garantie des vents du nord et reçoit les rayons du soleil, depuis le moment où il se lève; mais ils laissent entre eux des gorges plus ou moins profondes , dans lesquelles le soleil ne pénètre pas aussi longtemps. Leur partie inférieure, que Top nomme sabot, est chargée d'une grande quantité de terre entraînée par les pluies, ce qui occasionne les différences de qualité que Ton remarque dans les vins, quoique toute la côte soit peuplée des mêmes cépages, qui sont, pour le vin rouge, ceux nommés dans le pays la grosse et la petite sirasy et, pour le vin blanc, la marsane et la roussane.
Les vignes qui produisent les meilleurs vins sont situées dans les mas (quartiers) nommés Méal^ Gréfieux, Beaume^ Raucoule^ Muret, Guiognières^ les Bessas, les Biirges et les Lauds. Le terrain de ces différents mas est composé de grès et de cailloux, à Texception de celui des Bessas, qui est graniteux ; il a peu d'épaisseur, et Ton rencontre souvent le roc à moins de 1 pied de profondeur. Ces crus, que j'ai nommés dans Tordre du mérite de leurs produits, fournissent des vins qui sont en même temps corsés, moelleux, 6ns et délicats; \h ont une très-belle couleur, beaucoup de spiritueux, avec une sève et un bouquet aromatiques très-prononcés et des plus agréables. Le vin du mas des Bessas diffère particulièrement de celui des autres crus, en ce qu'il a ordinairement une couleur plus foncée, et cette qualité le fait rechercher par les marchands qui le destinent à entrer dans les mélanges ; mais il a moins de finesse et de parfum. On a remarqué que les vignes de ce canton graniteux et plus
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escarpé que les autres duraient beaucoup plus longtemps et pro- .duii^aient une plus grande abondance de vin.
Deuxième classe.
Choses, Mercurol et GerVant. Ces trois communes, situées entre 14 et 18 kil. de Valence, produisent des vins qui participent de toutes les qualités de ceux de l'Hermitage, auxquels» néanmoins, ils sont inférieurs. Dans les années dont la température est favorable à la vigne, les vins de Croses ne diffèrent de ceux de THermitage qu'en ce qu'ils ont moins de finesse et de moelle.
Troisième classe.
Saillans, à 14 kil. 0. S. 0. de Die ; Verghent, à 10 kil. de la même ville, et le territoire même de Die, produisent des vins d'une couleur foncée, corsés et spiritueux, qui gagnent beau* coup à être gardés.
Donzère, Roussas, Chateauneuf-du-Rhône , Allan, la Garde-Adhémar et Montségur, situés entre 4 et 12 kil. de MoNTÉLiMAR, et le territoire même de cette ville, fournissent des vins de même espèce que les précédents. On préfère, dans les environs de Montélimar,ceux des quartiers nommés le Boisde-Veau, Géry, Redondon et les Champs.
Quatrième classe.
Etoile, à 10 kil., Livron, a 19 kil., et Saint-Paul, à 6 kil. de Valence, ainsi que plusieurs autres cantons, fournissent des vins communs plus ou moins colorés, grossiers, pâteux et lourds, qui sont pour la plupart consommés dans les lieux mêmes où on les récolte.
VINS BLANCS
Première classe.
Les différents crus de la côte de rHERMixAGE, que j'ai cités
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comme donnant d'excellents vins rouges, produisent aussi des vins blancs de 1'* qualité; ils sont corsés, spiritueux, pleins de finesse, d'agrément, de sève et de parfum. On les met en bouteilles au bout de quatre ans ; ils se conservent très-longtemps et acquièrent beaucoup de qualité en vieillissant. Ceux du mas de Roucoule sont supérieurs à tous les autres.
Dettxième classe.
Mercukol, déjà cité pour ses vins rouges, fournit des vins blancs qui ont quelque analogie avec ceux deTHerroitage ; mais ils sont inférieurs en qualité.
Die, sur la Drôme,à40 kil. E. p. S. de Valence, a, dans ses environs, des vignobles dont on tire des vins blancs de fort bonne qualité, qui sont connus sous le nom de clarette de Die. Doux, assez spiritueux et d'un goût fort agréable, ils moussent comme le Champagne ; mais ils ne conservent ces qualités que pendant deux ans.
Chanos-Cubson, à IS kil. N. de Valence, fait des vins blancs doux, peu spiritueux, mais d'un goût agréable, que Ton consomme dans le département.
VINS DE LIQUEUR
Quelques grands propriétaires de Tain font, avec des raisins blancs choisis sur la côte de THermitagcdu vin de paille trèsestimé et qui se vend fort cher ; il a la couleur de l'or, du parfum et un goût délicieux. Les raisins destinés à sa préparation sont étendus sur de la paille ou suspendus à des perches pendant six semaines ou deux mois : lorsqu'ils sont en partie desséchés, on les égrappe et on les porte au pressoir. Le jus que l'on exprime est très-épais et visqueux ; mais, quand il a subi la fermentation, il s'éclaircit, et on le soutire dans des tonneaux, où il reste pendant plusieurs années avant d'être mis en bouteilles. C'est alors une liqueur délicieuse, que l'on dit être supérieure aux vins de même nom que Ton fait en Alsace.
Les environs de Die produisent des vins muscats rouges, et des blancs d'assez bonne qualité.
On évalue à 1 ,200 barriques ou â,500 hectolitres la récolte annuelle des vins fins rouges et blancs de la côte del'Hermitage. Les négociants de Bordeaux en achètent une grande partie, qui
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est employée à donner du corps et de la force aux vins qu'ils expédient pour les pays étrangers. Le surplus est eôvoyé dans le nord de TEurope et aux Etats-Unis d'Amérique : la France n'en consomme qu*nne faible quantité.
Le principal commerce des vids de THermita^e se faH iTain, d'où ils s'expédient par le Rhône, ou par terre directement. La clarelle se tire de Die, ainsi que les autres vins de cet arrondissement. Les tonneaux en usage se nomment barriques, et contiennent 210 litres.
g IV. Département des Hautes-Alpes, formé de la partie S. E. du Dauphinéj et divisé en 5 arrondissements : Gap^ Briançon et Embrun.
5,488 hectares de vigne produisent, récolte moyenne, environ 102,000 hectolitres de vins (rouges 98,000), qui nesufBsent pas pour la consommation des habitants. Les rouges sont assez colorés, mais dénués de qualité. Les vignobles situés près des bords de la Durnnce sont les mieux entretenus, et doanent d'assez bons vins d* ordinaire ; les plus estimés sont ceux de Roche-de-Jârjaie, Letret, Chateaunecjp-db-Chabrb et de la côte de Neffes ; leur réputation ne passe pas cependant les limites du département.
Parmi les vins blancs, on cite avec éloge la clarette de la Saulge, h \k kil. de Gap; elle est peu inférieure à celle de Die, et Ton en exporte dans plusieurs contrées voisines. Les vins de la partie septentrionale de ce département sont généralement mauvais.
Les mesures de capacité en usage sont Vémine, qui contient de 32 àr 30 litres; le baral, de 32 à 34; et la charge, qui se compose ordinairement de 4 émines.
CLASSIFICATION
VINS ROUGES
Ceux de 1'^ qualité de THermitage, département de laDrôme, sont au nombre des vins de l''' classe. Cenx de â* qualité entrent dans la 2* classe, avec les vins de Côte-Rôtie, département du Rhône.
Vérinay, département du Rhône ; Croses, Mercorol et Ger-
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vant, départemeat de la Drôme, donnent des vins fins et demifins de 3* classe.
Sainte-Foy, les Barolles» Millery et la Galée, département du Rhône ; la Porte-du-Lyoo, Reventin et Seyssuel, département de risère -, les meilleurs crus de Saillans, Vercheny, Die, Donzère, Roussas, Chftteauneuf-du-Rhône, Allan, la Garde-Adhémar, Montségur et Montélimar, département de la Drôme, produisent des vins d'ordinaire de 1'* qualité, qui entrent dans la 4* classe.
Les vins d'Irigny, de Charly, de Curis, de Poleymieux et de Couzon, déparlement du Rhône *, de Saint-Chef, Saint-Savin, Jailleu, Ray, les Roches, Vienne, Jarrie-Haute, Lambin, Crolles, la Terrasse, Grignon» Saint-Maiimin, Murinais, Dessins, Pont* en-Royans et de Saint-André, département de Tlsère ; d'Etoile, de Livron et de Saint-Paul, département de la Drôme, et tous ceux du département des Hautes-Alpes, entrent dans la 5"* classe comme vins d'ordinaire de S"", de 3* et de 4*" qualité, on comme vins communs.
VINS BLANCS
L'Hermitage, déjà cité pour ses vins rouges, fournit aussi des vins blancs de 1'* classe. Ceux de Condrieu, département du Rhône, de Chanos-Curson, département de la Drôme, et de tous les autres vignobles que je n*ai pas cités, ne peuvent être mis que dans la 2* ou la 3*.
Les meilleurs vins blancs de Vienne et de la Côte-Saint-André, département de T Isère, ceux de Mercurol, la clarette de Die, département des Hautes-Alpes, figurent dans la 4* classe. Ceux de 2* qualité de ces différents crus n'entrent que dans la 5*.
VINS DE LIQUEUR
Les vins dits Ae paille que Ton fait à THermitage sont dans la l'* classe de ceux de ce genre.
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CHAPITRE XX
Guiciine et Gaseogne.
C'était autrefois le plus grand gouvernement général militaire de la France. L'étendue de pays qu'il embrassait est placée sous les 43% 44 "" et 45'* degrés de latitude, et peut avoir 360 kil. dans sa plus grande longueur sur 320 kil. de largeur; il est borné, au nord, par la Saintonge, TAngoumois, le Limosin et TAuvergne; au midi, par les Pp^rénées, le Béarn et la Navarre ; à l'est, par le Languedoc, et, a l'ouest, par TOcéan. La Guienne se divise en haute et basse : la première comprend le Quercy, le Rouergue, TArmagnac, le pays de Comminges et le comté de Bigorre. La basse Guienne est formée de la Guienne proprement dite, du Périgord, deTAgenoîs, du Condomois, du Bazadois, des Landes, de la Gascogne proprement dite, du pays de Labour et du Bordelais. Ces provinces réunies composent aujourd'hui les départements de la Gironde, de la Dordogne, des Landes, de Lot-et- Garonne, du Gers, du Lot et de TAveyron.
Les provinces qui font Tobjet de ce chapitre renferment une quantité considérable d'excellents vignobles. Leur étendueestde 491,010 hectares, qui produisent, chaque année, une immense quantité de vins de toutes les qualités.
S L Département de la Gibonde, formé du Bordelais et d'une partie de la Gascogne ; il est divisé en 6 arrondissements : Bordeaux^ Bazas, Blaye^ Lesparre^ Libourne et la Réole.
En 1788, ce département avait 135,000 hectares de vigne, il en contient aujourd'hui 157,706 hectares sur le territoire de 550 communes. La récolle annuelle est évaluée à 2,316,000 hectolitres de vins rouges, 1 ,384,000 hectolitres de vins blancs, ensemble 3,700,000 hectolitres, dont 3 à 400,000 suffisent à la consommation des habitants; 220,000 hectolitres ou environ sont convertis en 26,000 hectolitres d'eaux-de-vie : le surplus est livré au commerce et s'exporte dans presque toutes les parties du globe, sous le nom de vins de Bordeaux.
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La culture de la vigne dans le Bordelais date des temps anciens. Auson nous apprend que les Bituriges Vibisci, qui habitaient cette province, récoltaient, dans \eMédoc,des vins que Ton estimait à Rome. La réputation des vignobles de cette contrée n'a fait que s*accrottre depuis longues années, parce que les propriétaires n'ont pas changé leurs cépages ni prodigué les engrais. On remarquera sur le tableau A, à la Qn de cet ouvrage, que les vignes du département de la Gironde, qui, de 1786 à 1788, ont produit 20 hectolitres de vin par hectare, n'en ont pas fourni davantage de 1826 à 1828 inclus, ni même de 1852 à 1860 (selon la statistique agricole) ; tandis que, dans beaucoup d'autres parties de la France, le produit moyen de l'hectare a plus que doublé.
Les cépages le plus généralement cultivés dans les crus qui produisent les meilleurs vins rouges sont le cannenet, la carmenere, le malbec^ le petit verdol^ le gros verdot, le merlol et le massouteL On plante, en outre, dans les crus inférieurs, le mancin,\e teinturier, le balouzat, h petouiUe, le doutât, la feiite chalosse noirSy le cruchinet rotige et le pied-de-perdrix. > Les cépages blancs qui peuplent les bons crus sont le sauvignon^ le malvoisie^ la prunilla, le semillon, le blanc-verdot, le muS" cadet doux ou résinotle^ la chalosse dorée, le cruchinet blanc et le blanc-muscat. On plante dans les bas crus la blanquette, la folle-blanche ou enrageai, que l'on nomme aussi piquepout^ le blaguais, la grosse chalosse blanche et le verdot gris.
La Hollande, les villes anséatiques et les ports de la mer Baltique sont les pays où l'on exporte en plus grande quantité les vins d'ordinaire nommés vins de cargaison. Les achats de vins nouveaux se font depuis le mois d'octobre jusqu'à la fin de novembre pour les spéculations et les expéditions pour la Hollande ou les ports de France ; mais ceux destinés pour les ports de la Baltique ne sont achetés qu'à Y arrière-saison, qui commence en avril. On envoie dans les différents ports de France, et surtout dans ceux de la Bretagne, beaucoup de vins communs ; Paris en tire des quantités assez considérables lorsque la récolte a été mauvaise dans l'Orléanais , dans la Touraine et dans les autres vignobles qui, plus voisins de la capitale, fournissent ordinairement à son approvisionnement; mais, en général, on ne les expédie qu'après le premier soutirage.
Les vins que les négociants de Bordeaux font vieillir dans leurs chais (celliers) sont expédiés au plus tard dans la sixième année, savoir, ceux de qualité ordinaire, pour l'Amérique et
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pour l'intérieur de la France, et ceux de 1'''' qualité, pour riode, pour la Russie et surtout pour TAngleterre. Ou eo expédie beaucoup en bouteilles par caisses de 36, 50 et 72 bouteilles.
Peu de vignobles offrent, dans la qualité et le prix de leurs produits, une différence aussi grande que celle qui existe entre les vins de V qualité du Bordelais et les vins communs du même pays. Ceux des quatre premiers crus se vendent ordinairement de 2 à 3,000 fr. le tonneau^ et quelquefois plus cher, pendant la première année df leur récolte; ils montent ensuite à 5 ou 6.000 fr. et quelquefois beaucoup plus haut lorsqu'ils proviennent d*une année dont la température a été favorable à 1^ vigne. Les vins communs, au contraire, ne se vendent souvent que 100 à lâO fr. le tonneau, la première année, et s'élèvent rarement à plus de 2 ou 500 fr. C'est donc à tort que Ton croit obtenir à Paris les vins des premiers crus de Bordeaux à S et A fr. la bouteille, puisque dans le vignoble même on les vend rarement moins de 6 fr., et souvent beaucoup plus cher. Les vins du vignoble de Laffitte, de la récolte de 1815, ont été vendus 10 fr. la bouteille, pris à Bordeaux en 1820, et ceux de Rauzan, Dure fort, Larose et des autres seconds crus, 8 fr. 50 c; ceux des troisième et quatrième crus de la même année se vendaient 5, 6 et 7 fr. Aussi tout ce qui se vend à Paris sous le nom de vins Gns de Bordeaux n*est pris que dans les vignobles de S"* et même de i"" classe ; on tire rarement ceux de la 2% et presque jamais ceux de la V\
Les vins du Bordelais sont trop connus pour qu'un éloge puisse ajouter à leur réputation. Ils ont des rivaux qui leur sont préférés par quelques personnes, surtout en France ; mais ils triomphent en général dans les pays étrangers, et produisent» par leur exportation, des sommes considérables. Un vin de Bordeaux de l'"" qualité et parvenu à son degré de maturité doit être pourvu d'une belle couleur, de beaucoup de finesse, d'un bouquet très-suave et d'une sève qui embaume la bouche : il doit avoir de la force sans être fumeux et du corps sans être acre; il doit ranimer l'estomac en respectant la tête, en laissant Tba* leine pure et la bouche fraîche. Ces vins, conservés purs, sont susceptibles d*être bus à haute dose sans incommoder. Le trans^ port par mer, écueil ordinaire de plusieurs des meilleurs vins de France, n'altère pas la qualité des vins fins du Bordelais, et contribue à améliorer ceux qui, dans le principe, sont grossiers et lourds : il n'est pas sans exemple que dçs vins de la 2* et de la 5* classe, chargés sur des pavireset ramei)és eo France après
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un voyage de long cours, aient acquis des qualités que Ton ne rencontre ordinairement que dans ceux de la i'^ Je dis que les vins deBordeaiu, conserves purs ^ peuvent être bus à haute dose sans incommoder, parce que Talcool qu'ils contiennent est fortement combiné avec les autres parties de la liqueur et ne s'en dégage que dans l'estomac, à mesure que la digestion se fait, tandis que, diams beaucoup d'autres vins moins pourvus de spiritueux, il est en partie libre, se dégage bien plus promptement et monte au cerveau; mais comme dans plusieurs pays, et sur« tout en Angleterre, on consomme beaucoup de vins de Porto, qui» toujours chargés d'une certaine quantité d'eau-de-vie, ont un degré de Torce et de chaleur que les vins naturels de Bordeaux n'ont pas ordinairement, les négociants qui font le commerce de ces contrées ont cherché à donner à leurs vins les qualités qui plaisent aux consommateurs. C'est pour atteindre ce but que des maisons anglaises établies à Bordeaux achètent, aussitôt après la récolte, une grande partie des vins de tous les grands crus, pour les préparer et leur faire subir ce que l'on appelle dans le pays le travail à l'anglaise. Ce travail consiste à remettre une partie des vins en fermentation pendant l'été qui suit la récolte, ce qui s'opère en mêlant dans chaque barrique 15 à 18 pots (1) de vin d'Espagne des crus d'Alicanteou de Benicarlo, un pot de vin blanc muet (2) et une bouteille d'esprit-de-vin. Lonque la fermentation est apaisée, on laisse reposer le vin traité de celte manière jusqu'au mois de décembre suivant, et, après l'avoir soutiré^ on le conserve dans les chais comme les autres vins, pour l'expédier au bout de quelques années. Le résultat de celte opération est de donner des vins spiritueux et très-forts ; ils ont un bon goût et une sève aromatique ; mais ils sont capiteux et ne conviennent pas également à tous les estomacs comme les vins naturels. Au surplus, ils sont toujours vendus comme vins travaillés, et leur prix est plus élevé que celui des vins qu'on a conservés purs, u cause des frais et des déchets qu'occasionnent les soins particuliers qu'on leur donne pendant plusieurs mois ; mais, depuis quelques années, les vins naturels sont mieux appréciés en Angleterre, et l'on ne fait actuellement subir la préparation dont je viens de parler qu'à une très- faible quantité de ceux di^stinés pour ce pays. Les vins de l'Hermitage,
(1) Le pot équivaut à 2 litres U cefntilitres.
(2) Vin dont on a arrêté ou suspendu la fermentation par le moyen de la vapeur sulfureuse dQo^ on Ta saturé. J'ai indioué la manière de faire cette opéraUoa d^s Iç Manuel du sommelier, 4* ôdit., p. 47.
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département de la Drôme.ceux de Cahors, départemeDt du Lot, et ceux des meilleurs vignobles du Languedoc, entrent aussi dans les mélanges qui se. font à Bordeaux.
Presque tous les vins rouges de ce pays ont une légère âpreté qui les caractérise : elle n*est pas désagréable pour les personnes qui en font un usage journalier; mais, à la première dégustation, elle déplaît assez généralement à celles qui sont habituées à boire les vins délicats de la Bourgogne. Quelques œnologues pensent que cette âpreté est due à la longue fermentation des vinsdans la cuve, et a Texcès de tanin (1 ) dont ils sont pourvus. Il n'est pas besoin de faire observer que plus les vins sont vieux, moins elle se fait sentir.
Tous les vins du Bordelais ont entre eux des rapports généraux qui indiquent leur origine commune; mais ils diffèrent les uns des autres, tant par les qualités qui se trouvent réunies à différents degrés dans les bons, que par les défauts plus ou moins sensibles que Ton rencontre dans ceux qui sont médiocres ou mauvais. La quantité que l'on en récolte est si considérable, et les nuances qui distinguent entre eux ceux de chaque espèce sont si multipliées, que le négociant le plus expérimenté ne peut pas parvenir à les apprécier toutes, surtout lorsqu'il achète des vins nouveaux qui doivent subir plusieurs métamorphoses avant de parvenir à leur plus haut degré de qualité, et qui, suivant le sol, son exposition, l'âge de la vigne, le cépage dont elle est peuplée, les soins donnés à la culture et à la vinification, deviendront parfaits ou se détérioreront au bout de plus ou moins de temps. Dans un vignoble aussi considérable et dont la qualité des produits varie àTinGni, la connaissance de toutes ces circonstances ne peut pas être acquise par le même homme. C'est pourquoi les négociants de Bordeaux font rarement des acquisitions importantes sans avoir recours à leurs courtiers, et chacun de ceux-ci, bien qu'ils aient une longue expérience, n'opère que dans la partie des vignobles qu'il visite habituellement, et dont il compare entre eux les vins de chaque cru, depuis le moment de leur fabrication jusqu'à leur extrême vieillesse. Ceux qui achètent ordinairement les vins fins se chargent rarement de visiter les celliers secondaires : chez eux, les organes de la dégustation se mettent en rapport avec la saveur des grands vins, et ils deviennent moins propres à juger
(1) Cette substance, contenue dans l'écorce de chêne, et qui sert à tanner les cuirs, existe en plus ou moins grande quantité dans tous les vins.
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ceux dont les principes sont différents. De même, les courtiers qui achètent dans les crus inférieurs ne sont pas employés pour choisir les vins fins, et ceux qui achètent les vins blancs s'occupent rarement des vins rouges. Indépendamment des courtiers de Bordeaux qui font les plus grandes affaires, il y en a encore d'autres dans chaque vignoble un peu important; ceux-ci, bornant leurs recherches aux pays qu'ils habitent, sont à portée d'en connaître tous les détails. C'est par la réunion des lumières de tous ces connaisseurs expérimentés que se fait le classement des vins de chaque cm, et que, quand un propriétaire cesse de donner à sa vigne et à son vin les soins nécessaires, sa récolte est rangée dans une classe inférieure à celle qu'elle occupait antérieurement. C'est ainsi que le vin du Ch&teau-Haut-Brion n'a été coté, pendant plusieurs années, que parmi ceux des seconds crus, et n'a repris son rang parmi ceux des premiers crus qu'après la récolte de 1825.
Le temps que l'on doit garder les vins en tonneaux varie comme dans tous les vignobles, suivant les cépages dont ils proviennent, la nature du terrain, la température qui a régné et la manière dont on a gouverné la fermentation; mais, en général, ceux de ce département ne parviennent à leur maturité qu'au bout de cinq à six ans et quelquefois plus tard. Ce n'est qu'alors que leurs qualités se développent et que les vins fins se distinguent par leur finesse, leur sève et leur bouquet : en goûtant les vins des premiers crus lorsqu'ils sont jeunes, tout autre qu'un fin gourmet du pays les confondrait avec certains vins de la 3* classe.
Les vins du Bordelais se divisent en vins de Wédoc, vins des Graves^ vins des PaluSy vins des côleSy vins de terre forte et vins d' entre-deux-mers,
Médoc. Cette contrée, située entre la Garonne et le golfe de Gascogne, s'étend depuis la petite rivière de Jale, près Blonquefort, à lOkil. N. 0. de Bordeaux, jusqu'à l'embouchure de la Gironde; elle comprend tout l'arrondissement de Lesparre et une partie de celui de Bordeaux. Sa longueur est d'environ 80 kil.^ et sa plus grande largeur de 44; mais elle n'est peuplée que dans sa partie orientale, qui a 60 kil. de longueur, depuis Blanquefort jusqu'à Saint-Vivien, à 68 kil. N.O. de Bordeaux, et sur 12 à 16 kil. de largeur. Toute sa partie occidentale est couverte de bois ou d'étangs et presque déserte : la langue de terre qui la termine à l'embouchure de la Gironde est inculte. Les vignobles sont plantés sur des coteaux qui coupent ce pays
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vers le$ bords de la Garonne; ils sont estimés produire» année commune» de 290,000 à 350,000 hectolitres de vins de diverses qualités. Le Médoc se divise en haut et bas. Le haut Médoc a 32 kil. de longueur; il commence à Blanquefort et finit à Saint-Seurin-de-Cadourne, à 44 kil. N. G. de Bordeaux. Les communes dans lesquelles se récoltent les vins de qualité supérieure sont les plus rapprochées de la Garonne, et le négociant qui veut flaire des achats dans ces vignobles les parcourt dans l'ordre suivant, en partant de Bordeaux : Blanquefort, Ludon, Macauy Labardcy Cantenac^ Margaux, Soussans, Arcins, La-marque, Cussac^ Saint- Julien-de-Reignae, Saint-Lambert, Pauilhac, Saint-Estephe et Saint-Seurin-de-Cadourne. Les communes qui forment la seconde ligne sont dans le voisinage ou sur la route qui conduit de Bordeaux à Lesparre; elles se parcourent ainsi : le Taillant, à 10 kil. de Bordeaux, le Pian^ Arsacy Castelnau, Avensan, Moulix, Listrac, Saint-Lauretii^ Saint-Sauveur, Cissac et Verteuil, 45 kil. de Bordeaux. Les vignobles du bas Médoc sont sur les communes de Saint-Germain, à 50 kil. de Bordeaux, de Lesparre, Saint-Trelody, Podensac, Blaignan^ Uch, Prianac, Saint-Christoly^ tivrac, Bégadan, Gaillan^ jQueyrac, Valeyrac, Jau, et Saint-Vivien, k 68 kil. N. 0. de la même ville. I^es vins que Ton achète dans le Médoc sont chargés, pour venir à Bordeaux, dans les différents ports qui bordent la rive gauche de la Garonne. Ceux destinés à l'exportation, pour le nord de la France ou pour l'étranger, se chargent aussi dans ces ports et, plus particulièrement, dans celui de Pauilhac, dont la rade est très-fréquentée par les bAtiments marchands. Il s'en fait aussi de grands changements à Bordeaux, où les négociants réunissent dans leurs chais tous les vins qu'ils achètent avec l'intention de les conserver pendant un certain temps avant de les expédier.
Gbavbs. On nomme ainsi les terrains graveleux qui entourent de trois côtés la ville de Bordeaux et s'étendent à 10 kil. au N.O. jusqu'à la petite rivière de Jale; à 8 kil. a l'O. dans les terres et à 18 kil. au S. E. jusqu'à Castres, près de la rive gauche de la Garonne. Cette petite contrée fournit des vins rouges qui sont» en général, plus colorés, plus corsés et plus spiritueux que cent du Médoc; noais ils ont moins de bouquet et de sève. L'Aprelé qui caractérise les vins de Bordeaux est plus pro* noncée^ et ils ont besoin de rester de six à huit ans avant d'être mis en bouteilles, dans lesquelles ils se conservent ensuite fort longtemps. Les meilleurs se récollent dans les communes
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de Talence, de Mérignae el de Pessac^ entre 2 kîi. et 6 kîL S. et S. E. de Bordeaux. Ce p&f% produit aussi beaucoup de vins blancs secs, légers, spiritueux et agréables, dont les meilleurs proviennent des communes de Blanqueforl, Eyzines, Talence, h Taillant et surtout ceux de VilUnate-d^Ornon. Au S. E. de cette contrée sont les cantons de Podensac et de L/ingon, qui produisent les excellents vins blancs moelleux connus sous le nom de vins de Barsac, de Sauternes, de Bommes, etc.
Il y a aussi, dans le Médoc, des terrains graveleux dont les vins participent du caractère de ceux de la contrée dite des Gfrates, notamment à lUacau et à Labarde^ dans le canton de Carbon-Blanc, à 8kil. N. E. de Bordeaux.
Palus (1). On nomme ainsi les terrains gras et fertiles qui bordent les rives de la Garonne et de la Dordogne. Ces vignobles, peuplés de cépages communs, qui produisent beaucoup, fournissent des vins très-colorés, spiritueux et francs de goût du terroir, mais un peu mous ; cependant ils supportent très-bien les voyages d'outre-mer, et acquièrent de la qualité en les gardant six ou huit ans en tonneaux. Les meilleurs de cette espèce se font dans la petite contrée nommée Queyries, située sur la rive droite de la Garonne, vis-à-vis de Bordeaux.
Vins de cAtes. Les côtes de Saint-Emilion, de Canon et de Fronsac, voisines de Lihourne, à 30 kil. E. N. E. de Bordeaux, produisent des vins de fort bonne qualité, qui sont plus connus sous le nom de vins de Saint-Emilion; mais ceux que l'on qua- Ii6e généralement de vins de côtes se recollent sur la chaîne de coteaux qui s'étend sur la rive droite de la Garonne, depuis AmbarèSy h 10 kil. N. E. de Bordeaux, jusques et y compris Sainle-Croix-dU'Mont, à 25 kil. S. E. de la même ville. Le nord de cette contrée produit, en général, des vins d'une couleur foncée, quelquefois durs et âpres, qui gagnent à vieillir, et dont on expédie beaucoup en Hollande et dans les ports de la mer Baltique sous le nom de vins de bonnes côtes. Sa partie méridionale produit peu de vins rouges qui, à quelques exceptions près, sont de médiocre qualité; mais on y fait beaucoup de vins blancs secs comme ceux des Graves, et connus sous le nom de vins de petites côtes ; ils s'expédient principalement pour le Nord et pour les colonies.
(l).Les palus sont des atterrissements qui se forment à l'un des bords d'une rivière, lorsqu'elle prend son cours d'un autre côté.
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Le commerce de Bordeaux qualifie aussi de vins de côtes ceux que Ton récolte sur la rive droite de la Dordogne depuis Bourg ^ à 20 kîl. N. de Bordeaux, jusqu'à Fronsac, à 24 kil. N. E. de la même ville. Ces vins rouges, qui ont eu longtemps la préférence sur ceux du Médoc, sont aujourd'hui bien inférieurs; l'on en fait cependant encore qui ont une jolie couleur, du corps et de la finesse, mais les meilleurs ne sont assimilés qu'aux petits vins du Médoc. Les vins blancs de ce pays sont assez francs de goût, mais sans corps ni agrément. Le canton de Blayè, aussi sur la rive droite de la Garonne, à 30 kil. N. E. de Bordeaux, a aussi des côtes qui produisent des vins rouges plus colorés que ceux de Bourg, mais moins spiritueux, plus communs et qui, à quelques exceptions près, ont un goût de terroir désagréable. On y fait aussi des vins blancs de basse qualité.
Les vignobles dits de terres fortes sont ceux des terrains bas du Médoc, où il ne se trouve pas de gravier. Les vins qu41s produisent ont moins de légèreté, de sève et de bouquet, et ressemblent aux vins des Palus,
On nomme pays d' entre-deux-mers celui compris entre la Garonne et la Dordogne; il s'étend depuis Bordeaux jusqu'à 48 kil. à TE. et à40 kil. au S. E. de cette ville, sur les cantons de Branne, de Pujos^ de Pellegrue, et sur une partie de celui de Sauveterre^ dans l'arrondissement de la Réole; enfin sur celui de Créon, dans l'arrondissement de Bordeaux. Les vignobles de cette contrée sont bordés par les pal us des deux rivières et par les côtes qui bordent ces palus; ils ne produisent que peu de vins rouges, qui sont presque tous consommés dans le pays; mais on y fait beaucoup de vins blancs dont les meilleurs s'expédient pour le Nord et pour Paris, avec ceux de la Benauge^ petite contrée limitrophe au S., et dont Cadillac était le cheflieu avant l'établissement des divisions actuelles.
Les vins qui composent celte classe se récoltent sur le territoire des communes de Cantenac, de lUargaua^ de 5atnt- Ju/tende-Reignac et de Pauilhac, situées sur la rive gauche de la Garonne, dans le haut Médoc, et sur celui de Pessac, dans la contrée dite des Graves, Ils se divisent en vins des premiers crus et
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en vins des seconds crus : ces derniers se vendent ordinairement 12 à 15 p. 100 moins cher que les premiers; mais les nuances de qualité qui les distinguent ne pouvant être appréciées que par les gourmets les plus expérimentés, ils se présentent tous avec un avantage presque égal sur les iables les plus somptueuses. Je vais les indiquer dans Tordre de leur mérite.
1" Vins des quatre premiers crus.
Le Chateâu-Mârgaux, situé dans la commune de Margaux^ à 21 kil. N. p. 0. de Bordeaux, fournil des vins très-riches en sève et en bouquet, d'une finesse extrême, soyeux et très-délicats. Le produit de ce domaine est évalué à 80 tonneaux (1) de vin de 1" qualité et 20 tonneaux de 2* qualité.
Le Chateau-Laffitte, sur le territoire dePauilliac, à 16 kil. S. £. de Lesparre, et 36 kil. N. p. 0. de Bordeaux, donne des vins très-fins, très-soyeux, pleins de sève et de bouquet. La récolte est évaluée à 100 tonneaux de vins de la i'^ qualité et 20 tonneaux de la 2^
Le Chateau-Latour, sur le territoire de Saint- Lambert, dépendant de la commune de Pauilhac, produit de 70 à 90 tonneaux de vins pourvus de sève et de bouquet ; ils ont plus de corps et d* étoffe que ceux du Château-Lafûtte ; mais ils sont moins soyeux et ont besoin d'être gardés un an de plus en tonneaux pour acquérir leur maturité.
Le Chateau-Haut-Brion, à 2 kil. S. 0. de Bordeaux , sur le territoire de Pessac, dans la contrée dite des Graves^ fait des vins qui se distinguent par une couleur vive et brillante» un charmant bouquet , beaucoup de vivacité et de chaleur, mais moins de moelleux que les précédents ; ils ont ordinairement besoin d'être gardés en tonneaux pendant six ou sept ans, tandis que ceux du Chàteau-Margaux et du Chftteau-Laffitte sont mûrs au bout de cinq ans. Ce cru produit de 80 à 100 tonneaux de vin; il a perdu sa réputation pendant quelques années parce que les vignes recevaient trop d'engrais, mais les soins du nouveau propriétaire Tout amélioré, et il a repris son rang dans les premiers crus à la récolte de 1825.
(1) Le tonneau se compose de 4 barriques contenant chacune 228 litres.
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Vins des seconds crus
Mabgaux, dont le cru du Château occupe le premier rang dans cette classe, a encore le clos de Rauzan, qui produit de 75 à 100 tonneaux de vîn ; celui de Durefort, qui en produit de 18 à 24-, et celui de Lascombe, qui en produit de 50 à 70 tonneaux. Les vins de ces trois crus participent de tontes les qualités de ceux du Château-Margaux et n'en diffèrent que par des nuances que les palais peu exercés distinguent difficilement.
Saint- Julien-de-Reignac, canton de Paailhac, à 32 kil. N. de Bordeaux, fournit beaucoup d*excellents vins qui peuvent èlre comparés, pour leurs qualités, à ceux de Margaux et de Cantenac. On distingue surtout ceux du cru de Léoville ou Fmbadie, qui produit de 150 à 180 tonneaux de vin , et celui de Larose-Balguerie, qui en produit de 120 à 150. Ces vins ont une belle couleur, beaucoup de finesse, de corps, de spiritueux et de moelle, avec un bouquet très-prononcé qui leur est particulier et qui diffère de celui des autres vins du Médoc. Celui de Léoville se distingue particulièrement par sa finesse et sa délicatesse.
Cantenac, à 16 kil. }S. de Bordeaux, fournit des vins qui se distinguent particulièrement par leur bouquet et beaucoup de moelleux; ils ont une belle couleur, du corps et une sève fort agréable. Le cru de Gorse, qui en produit, chaque année, de 40 à 50 tonneaux , est le plus estimé.
Pauilhac fournit encore à cette classe le cru de Branne- Mouton , dont la récolte s'élève île 120 à 140 tonneaux de vin , qui participe de toutes les qualités de celui du Château- Laffitte.
Saint-Lambert, déjà cité pour le Château-Latour, présente encore le cru de M. Pichon Longuemlle, dont le vin a beaucoup de rapports avec celui du Château. La récolte s'élève de 100 à 120 tonneaux.
Tous les vins des crus qui composent cette 1'* classe sont achetés et réservés pour les maisons les plus opulentes de TAngleterre. Leur prix est toujours fort élevé, et il s'en consomme très-peu en France.
Deuxième classe.
Les communes que j*ai citées dans la 1'* classe fournissent à
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celle-ci les vins dits des troisièmes crus et les meilleurs de ceux des crus supérieurs et sont de même achetés pour l'Angleterre. La plupart des vignes n'ayant pas de noms particuliers, j'indiquerai ceux des propriétaires sous lesquels on les désigne dans le pays.
- Cantenac. Les vignes de M. Kirwan et celles du Château^ d^lssan donnent des vins qui différent peu de ceux du cru de GorsBy cité dans la 1" classe. Celles de MM. Pouget-Ganet , Desmirail et de Therme donnent aussi des vins qui ont un excellent goût, une belle couleur, du corps, de la sève et un bouquet fort agréable.
Maegavx. fournit à cette classe les vins de MM. Malescot, LoyaCf SAlème-Bekker, Dubuisson-Talbot, Ferrière et Lacolonie^ ils se distinguent particulièrement par leur finesse et leur bouquet.
Saint-Julien-de-Reignag, dont les crus de Léoville et de Larose-Balguerie figurent avec honneur dans la !'• classe, présente en première ligne, dans celle-ci, ceux de MM. Bergeron- Ducru et Cabarrus, en seconde ligne ceux du cru de Saint- Pierre, des vignes de MM. Duluc et Dauch, et enfin celle du château de Béchevelk. Les vins de ce vignoble rivalisent, par leur qualité, avec ceux de Margaux et de Cantenac; ils ont un bouquet qui les distingue de ceux des autres communes du Médoc; leur maturité n'est ordinairement parfaite qu'après avoir été conservés cinq ou six ans en tonneaux.
Au couchant de Saint-Julien , le quartier nommé Commensac, dépendant delà commune de Saint-Laurent, à 32kil. N. 0. de Bordeaux , comprend les crus de Carnet ^ Popp et Coutanceau^ qui produisent des vins corsés dignes de figurer dans cette classe; ils acquièrent, en vieillissant, beaucoup de qualité.
La paroisse de Sainte-Gemme, commune de Cussac, à 29 kil. N. p. 0. de Bordeaux , dans le haut Médoc, fournit à cette classe les crus de MM. Lachenay, Delbos et Legalant, dont les vins sont moelleux et très-agréablement parfumés.
Pauilhag, déjà cité dans la l'** classe, présente ici les crus de MM. Pontet'Canet,Saint'GuironS'Granpuy,Ducasse, Linchéi Croizet. Les vins de cette commune se distinguent par leur bouquet et leur moelle.
SainT'Estephe, à 12 kil. S. £. de Lesparre, et 50 kil. N. de Bordeaux, dans le haut Médoc, produit des vins légers,délicats, pleins de sève et de bouquet; ils acquièrent ordinairement leur maturité après trois ans de garde en tonneaux. Ceux des crus
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de Calan et M. DestoumeUCos occupent le premier rartg. On recherche, comme en approchant de très-près, ceux des vignes de MM. Tronquay, Merman, Meney^ La fond- Rocket ^ Labory, Moriny Lebosc-Delaveau et plusieurs autres.
Pessac, à 3 kil. S. 0. de Bordeaux, dans la contrée dite des Graves^ donne à cette classe les crus nommés la Mission^ le Pape-Clémenlf Canleaut, Cholet et plusieurs autres, qui produisent des vins de la même espèce que ceux du Chàteau-Haut- Brion, mais ils sont un peu inférieurs en qualité.
Beaucoup d'autres crus des communes que j'ai citées dans cette classe produisent des vins de même espèce et qui diffèrent peu, quant à leur qualité, de ceux des vignes que j'ai indiquées : leur prix est quelquefois aussi élevé lorsque les propriétaires ont mis à la culture de leurs vignes et à la fabrication de leurs vins tous les soins nécessaires.
Troisième classe.
Mabgaux, Saikt-Julibn-de-Rei6nac , Cantbnac, Pauilhac, Saint-Lahbert, Sainte-Gemme et Saiiti-Estephe, dans le Médoc, et Pessag, dans les Graves, dont les meilleurs crus sont citésdans la l'"" et dans la 2^ classe, fournissent encore à celle-ci des vins qui participent du caractère et de toutes les qualités de ceux des premiers crus. A Hargaux, ils sont fins et légers; à Saint-Julien, ils se distinguent par leur sève et leur bouquet; à Cantenac, par leur moelle et leur parfum; à Pauilhac et à Saint- Lambert, ils sont riches en sève ; à Sainte-Gemme, moelleux et agréablement parfumés ; ceux de Saint-Ëstephe ont un parfum aromatique qui participe de celui de la violette, et que l'on rencontre même dans les vins communs de cette paroisse; enfin ceux de Pessac sont vifs et chaleureux. Les vins du Médoc qui entrent dans cette classe sont désignés dans le pays sous le nom de vins des quatrième et cinquième crus : ils sont ordinairement achetés pour la fourniture des maisons opulentes de la Hollande, de l'Allemagne et des autres pays du nord de l'Europe. Ces vins ont une belle couleur, du corps, assez de sève et de bouquet, mais moins de finesse et d'agrément que ceux des classes supérieures, et il faut, en général, les attendre phis longtemps.
Les communes que je vais encore citer dans cette classe n'y entrent que pour leurs meilleurs crus, que j'aurai soin d'indi*
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quer^ la majeure partie de leurs produits no devant figurer que dans les 4'' et 5"* classes.
LuDON, Labarde et Macau. Ces trois communes du haut Mé* doc, voisines de la Garonne, sont entre 14 à 17kil. N. de Bordeaux; elles produisent des vins qui ont une belle couleur, du corps, assez de spiritueux, une sève et un bouquet agréables; ceux de Ludon sont particulièrement recherchés en Hollande, parce qu'ils n'ont presque jamais de verdeur. Le cru du Château de la Lagune produit les meilleurs, et après lui les vignes de MM. Baricou, Pommier et quelques autres. Le premier cru de Labarde est celui de Giêcoursi on cite après lui ceux de MM . Linch, Bourgade et plusieurs autresi Les vins de Macau, dont les deux tiers croissent sur des terrains graveleux, ont plus de couleur, de corps et de fermeté que ceux des autres communes, mais aussi moins de Qnesse, de moelle, de sève et d'agrément. On les emploie souvent pour donner de la couleur et de la force aux vins faibles. Ceux des crus de Cantemerleet des Trois-Moulins sont surtout préférés.
CussAG, Laharque, Soussans et ÂRCiNS, aussi dans le haut Médoc, près de la Garonne, entre 35 à 29 kil. N. de Bordeaux, fournissent des vins d'une belle couleur, corsés, spiritueux et parfumés. Ceux de Cussac et de Lamarque se distinguent par leur moelle, leur sève et un bouquet agréable; ceux de Soussans, par beaucoup de corps, de spiritueux, de sève et de bouquet; mais ils sont durs et ne mûrissent qu'après six ans de garde en tonneaux; ceux d'Ârcins sont moins colorés, moins durs et mûrissent en quatre ans, mais ils ont moins de sève et de bouquet. On distingue à Cussac les crus de MM. Lachennay et Bergeron-Lamoitef à Lamarque, ceux du Château et de MM. Girard, Bergeron, Pigneguy et Von-Hemert; à Soussans, ceux do MM. Lapareil, Deyrem, Guichon et Secondât; enfin, à Arcins, ceux de MM. Gressier, Coupul-Pressac, SubercaseauXf Duperiez et du Château-de-Budos, Tous ces vins s'expédient en Hollande et dans le nord de l'Europe.
LisTRAG, MocLix, PoujEAux et AvENSAN, dans le haut Médoc, mais plus éloignés de la Garonne, entre 24 à 28 kil. N. p. 0. de Bordeaux, font des vins qui ont une belle couleur, du corps, de la chaleur et un peu de bouquet; on préfère à Listrac ceux de MM. Leblanc^ Monraisin, Pelil-Labarlhe, Von-Uemert, Hosten, Damas et Lestage^ à Poujeaux» ceux du Château et de M. Gressier.
Saint-Sauvbuh, CissAC, Yeeteuil et Saint- Laurent, entre
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8 et 16 kil. S. £. de Lesparre, et entre 36 et 40 N. p. 0. de Bordeaux, fournissent des vins qui s'expédient pour la Hollande et le nord de l'Europe. Â Saint-Sauveur, ils ont une jolie couleur, de la finesse et du bouquet; à Cissac, ils sont plus colorés et plus corsés, mais moins fins; à Verteuil, ils ont une couleur foncée, de la force et du moelleux, mais peu de bouquet; à Saint-Laurent, ils ont plus de corps, de fermeté et de bouquet que les précédents, mais il faut les garder plus longtemps. Les propriétaires des meilleurs crus sont, à Saint-Sauveur, MM. Lu versan^ Cavatanac, Ducasse^ Linch, Badimore et Danglade; à Cissac, MM. Josset de Pommiers, de Paroy^ Dumousseau et Martiny; à Verteuil, MM. Bon/Ils, de Camiran, Plaignard, Lafon et Skiner ; enfin, à Saint-Laurent, dont les crus de Canet, de Popp et de Coutanceau sont cilés dans la 3* classe, MM. Luetkensy de la Rose, Pick et Van-Dahrem.
Saint-Seurin-de Cadournb, à it kil. E. p. S. de Lesparreet 49 kil. N. p. 0. de Bordeaux. Cette commune, qui termine le baut Médoc, du côté de la Garonne, a, sur les bords de cette rivière, des terrains graveleux qui produisent des vins légers, agréables, assez parfumés et qui mûrissent promptement, tandis que ceux des terres fortes qui se trouvent dans les autres parties de son territoire fournissent des vins beaucoup plus communs. On distingue particulièrement ceux des vignes de MM. Charmaille, Bacon et quelques autres.
Les communes de la contrée dite des Graves, qui fournissent des vins fins de 3* classe, sontTALENCE, Mérignag et Léognan, situées entre 2 et 12 kil. S. de Bordeaux; elles font des vins qui ont, en général, plus de couleur, de force et de fermeté que ceux des bons crus du Médoc, mais moins de finesse, de moelle et de bouquet; il Tant aussi les garder plus longtemps en tonneaux. Ceux de la partie nommée le Baul-Talence sont les plus fins et égalent les vins des seconds crus de Pessac. On cite en première ligne les crus du Chàieau-de-Thouars et de Laffilte- Uaui'Talence, Ceux de Mértgnac sont agréables et assez délicats; ils remplacent souvent, dans les expéditions, les vins des quatrièmes et des cinquièmes crus du Médoc, surtout ceux des vignes de Luchey^ Pique-Cailleau et quelques autres. A Léognan, ils ont une couleur plus foncée, plus de corps, de fermeté et moins d'agrément; ils gagnent beaucoup en vieillissant et en voyageant. Les meilleures vignes appartiennent à MM. d^ (7anolle. Literie et Mareilhac.
Les vins ditsd^s quatrièmes et des cinquièmes crus du Médoc
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occupent le premier rang dans cette classe: 'mais il y a, dans chaque commune, des crus non classés dont les produits doivent encore y être compris : ce sont ceux qu'on désigne dans le pays sous le nom de bons vins bourgeois^ pour les distinguer de ceux récoltés par les paysans propriétaires. Ces vins ont quelques nuances de qualité de moins que ceux des crus classés, et se vendent environ 13 pour iOO moins cher; ils acquièrent souvent, en vieillissant, assez de qualité pour qu'il soit très-difficile de les distinguer de ceux des cinquièmes crus.
Quatrième classe.
Les vins qui composent cette classe, bien que pourvus de qualité, n'ont ni la finesse, ni la sève, ni le bouquet des vins fins proprement dits, et ne peuvent, par ce motif, être considérés que comme vins (T ordinaire de V* qualité. Néanmoins, dans les pays où l'on ne met pas un prix élevé aux vins de Bordeaux et particulièrement à Paris, ils sont trouvés fort bons à l'entremets, surtout lorsqu'ils proviennent d'une année dont la température a été favorable à la vigne, qu'ils ont été bien soignés et conservés assez longtemps pour que toutes leurs qualités soient développées.
Médog. Les communes de cette contrée, que j'ai citées dans les trois premières classes, fournissent ici les vins désignés dans le pays sous le nom de vins de Médoc ordinaires bourgeois. Ils participent du caractère et de la plupart des qualités des vins fins que l'on récolte sur les mêmes territoires, mais ils ne les ont pas au même degré. Ceu\ que l'on désigne sous le nom de petits vins de Médoc paysans leur sont inférieurs en qualité et de 25 pour iOO en prix; les meilleurs peuvent cependant entrer encore dans cette classe, mais la plupart ne doivent figurer que dans la 5\
QuEYRiES. On nomme ainsi les vignobles situés sur la rive droite de la Garonne, vis-à-vis le faubourg de Bordeaux nommé les Chartrons. Les vins qu'ils produisent occupent le premier rang parmi ceux dits de Palus; ils ont une couleur très-foncée, beaucoup de corps et de fermeté. En les gardant six ou huit ans en tonneaux, ils acquièrent un bouquet qui participe de celui de la framboise. On les mêle assez souvent avec les vins faibles du Médoc pour augmenter leur force et leur couleur. Le besoin qu'on a pour cet emploi fait que leur prix est ordinairement
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plas élevé que celui de la plupart des autres vins compris dans cette classe. Les meilleurs crus appartiennent à MM. Sylvestre, Floguerguey Tropeau, Deboucan, Lachese, Archebold^ BranU Royé, Gondable, elc.
MoNTFERRAND et Bassens, à 8 et là kil. N. E. de Bordeaux. Ces communes fournissent des vins de Palus de â* qualité, qui sont de même espèce et qui s'emploient comme les précédents : leur prix est moins élevé de 15 à 20 pour 100.
LiBOURNE, à 33 kil. E. N. E. de Bordeaux. Cette ville est entourée de vignobles qui produisent beaucoup de bons vins; on les divise en trois principales côtes, savoir : celle de Saint- Emilion, à Test de Libourne; celle de Canon et celle de Fronsac, au nord. Les vins de la côte de Saint-Emilion ont une belle couleur, ^u corps, du spiritueux et une sève agréable-, ceux des premiers crus ont un bouquet qui leur est particulier. On distingue surtout ceux des vignes du Châleau-du-Bel-Air de celles de MM. Canolle^ Berliquel, Meynoi et de plusieurs autres propriétaires. Ceux de la côte de Canon sont très-colorés, fermes et capiteux ; mais, en vieillissant, ils acquièrent plus de finesse que ceux de Saint-Emilion. Les meilleurs proviennent des vignes de UM. Boyer et de Saint-Julien, On recherche particulièrement, sur la c6te de Fronsac, ceux des vignes de MM. Bary-Berthomieux. Gombaut et Lavalade. Il se fait de grandes expéditions des vins dits de Saint-Emilion^ dont Libourne est le principal entrepôt. Les meilleurs sont ceux que Ton récolte sur le territoire des communes de Saint-Emilion, de Saint-Martin-de- Mazbrag, de Saint-Christophe et de Saint-Laurent, toutes situées entre 6 et 8 kil. de Libourne. On met au second rang ceux de Saint-Sulpige , de Pomerol, de Saint-Georoes, de Montagne et de Néag, entre 4 et 8 kil. de la même ville ; enfin, en troisième ligne» ceux de Lussag et de Puisseguin, à 9 et 12 kil. de Libourne : ceux-ci ne peuvent entrer que dans la 5* classe, ou je les rappellerai.
Parmi les communes du haut Hédoc que je n'ai pas citées dans les précédentes classes, celles de Blanquefort, le Pian et ÂRSAC, situées entre 10 et 23 kil. N. 0. de Bordeaux, fournissent, dans leurs meilleures vignes, des vins de fort bonne qualité. Ceux de Blanquefort ont une belle couleur, du corps, de la sève et un bouquet qui se développe tard ; mais il est assez prononcé après quelque temps de bouteille. Ils s'expédient pour le nord de l'Europe. Ceux du Pian ont quelque ressemblance avec ceux de Ludon, sous le nom desquels on les envoie presque tous en
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Hollande. Ceux d'Ârsac participent des qualités de ceux de Cantenac, auxquels ils sont cependant bien inférieurs; ils ont une belle couleur, du corps et un parfum agréable.
Quelques communes du bas Hédog, voisines de Lesparre, à 48 kil. N. 0. de Bordeaux, récoltent des vins qui doivent être rangés dans cette classe. On cite comme les meilleurs ceux des crus de Duperrier-ChéUeaU' Livrons à Saint - Geehain ; du Chàteau-de-Langeac, à Valetrag ; de Blagnan, à Civrac; enfin de SaintrBonnet et de quelques autres crus, à Saint-Christolt. La plupart des autres vins de cette partie du Hédoc ne peuvent entrer dans la S"" classe.
Cinquième classe.
Si le département de la Gironde produit une quantité considérable de vins fins, il fournit en bien pins grande abondance encore des vins d'ordinaire et des vins communs dont la qualité varie à Tinfini, et fournirait matière à la formation de plusieurs classes distinctes. Pour faciliter au lecteur l'appréciation de ces différents vins, je divise cette classe en deux sections, dont la première contient les vins d'ordinaire de S* et de 3* qualité, et l'autre ceux d'ordinaire de 4"" qualité avec les vins communs de toutes les nuances.
Première section*
Médoc. Les vins de cette contrée, désignés, sur les prix cou* rants, sous le nom de petits vinê de Médoc paysans, dont quelques-uns entrent dans la 4** classe, figurent pour la plupart dans celle-ci comme vins d'ordinaire de 2" et de 3"* qualité. Provenant des vignobles dits de terres fortes^ ils participent du caractère de ceux des communes sur lesquelles on les récolte ; mais ils sont plus lourds et moins pourvus de sève et de bouquet. Leur prix n'est inférieur à celui des vins de Saint-Emilion que de 8 à 10 pour iOO.
LussAC, PuissEGum et Parsag, entre 8 et 12 kil. de Libourne, fournissent les vins de 5** qualité parmi ceux qui s'expédient sous le nom de vins de Saint-Emilion^ dont ils ont une partie des qualités.
Putnormanp, à 18 kil. N. E. de Libourne, et quelques communes du canton de Couteas, à 13 kil. N. E. de la même
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ville, font des vins assez corsés, dont les meilleurs sont des vins d'ordinaire de 2* qualité.
Vins dits des Palus. Après ceux des Queyries, de Montferrand et de Bassens, cité; dans la 4'' classe, viennent ceux d'ÂMBÈs, BoDLiAc, Camblanes, QuiNSAC, LES Yalentons, Saint-Gervais etBACALAN; ils sont très-colorés, fermes, corsés, assez francs de goût de terroir, et supportent très-bien le transport par mer: ces vins forment la 5* qualité des vins de cette espèce, dont ceux de Saint -Loubès, Latbesne, Hacau, Beautiran et Izon forment la V, Tous ces vignobles sont situés dans le voisinage et jusqu'à 47 kil. N. E. et S. E. de Bordeaux. On désigne aussi leurs produits sous le nom de vins de cargaison^ parce qu'il s'en expédie beaucoup aux colonies françaises et dans les autres pays d'outre-mer.
Vins de côtes. Ceux que l'on récolte sur la chatnede coteaux qui s'étend près de la rive droite de la Garonne, depuis Ambarès jusqu'à Sainte-Croix-du-Mont, sont de qualités très variées : les cépages, les terrains et leur exposition changeant dans presque toutes les communes, il croit des vins de tres-médiocre qualité h côté des crus qui en produisent de bons, et, lorsqu'on fait des achats dans ce pays, il est important de mettre beaucoup de soin dans le choix des différents vins : ils sont, en général, colorés et fermes, quelquefois durs et Apres, mais ils acquièrent presque tous de la qualité en vieillissant. Les meilleurs proviennent des communes de Bassens, Sainte-Eulalie-d'Ambarès, Lobmont, Bouliag, Camblanes, Quinsac et Latresne, entre 4 et 9 kil. de Bordeaux. Ces communes ont été citées plus haut pour leurs vins de Palus.
Bodrg-sur-Mer, à 13 kil. de Blaye et à SO kil. N. deBor* deanx , est entouré de vignobles fort étendus, situés sur le territoire de 12 communes de ce canton, parmi lesquelles celles de Samonac, Bayon, Saint-Seurin-le-Bourg , la Libarde, Camiac et Tauriag, entre t et 4 kil. de Bocrg-sur-Mer. ainsi que le territoire même de cette ville, produisent des vins d'une belle couleur, corsés, spiritueux et assez francs de goàt de terroir, que l'on assimile aux petits vins du Hédoc. Quand ils n'ont pas voyagé, ils n'acquièrent leur maturité qu'en huit ou dix ans. Les meilleurs, s'ils proviennent d'une bonne année, gagnent, en vieillissant, de la légèreté et un goût d'amande fort agréable. On cite en première ligne ceux des crus du Château-Roussel^ à Samonac ; de Tajac et du Château-deFallax , à Bayon ; enfin ceux du Châleau-dU' Bosquet f à Bourg. On met en seconde ligne
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les vins que produisent les vignes de H"''' de Calvimon et de M. Dupouil j à Bayon ; de M"^^** Lagrave et de IW"* de Bellote, à Saint-SeurÎD-le-Bourg; de M"* Sou et de MM. Bemiard atné et jeune, à la Libarde; de MM. Gellibert et Peychaudj h Camîac; de MM. Castagnes, à Tauriac; enfin de MM. Peychaud et Charlus, à Bourg. Plusieurs autres crus des communes que je viens de citer et de quelques-unes de celles que je n'indiquerai que dans la seconde section de cette classe donnent des vins d'ordinaire de 3* qualité.
Deuxième section.
Quelques-uns des vins dits petits médocs paysans, un plus grand nombre de ceux des Palus, de Liboubne, de Fronsac , d'ÀRVETRES et de Génissac, sur la rive droite de la Dordogne; du canton de Guitre-sur-l'Isle» à 12 kil. N. p. E. de Libourne; enfin des côtes des environs de Libourne, entrent dans cette section, les uns comme vins d'ordinaire de k^ qualité et les autres comme vins communs.
Le canton de Bourg, dont les meilleurs crus ont été indiqués dans la première division de cette classe, présente ici , comme vins d'ordinaire de A* qualité, le choix de ceux des communes de YiLLENECVE , Saint-Ciers-de-Canessb , Gauriac et COHPS. Les mêmes vignobles produisent, en outre> une grande quantité de vins communs de diverses qualités.
Les communes de Marcamps, Lausag, Pugnac, Monbrier, TviLHAG et Saint-Trojan, situées dans la partie orientale du canton de Bourg, ne fournissent, en général, que des vins communs.
Saiiît-Gervais, Cubzac, Saint-Romain, âsqubs et TIsle- Saint-Georges, entre 12 et 16 kil. N. E. de Bordeaux, récoltent, sur les palus de leurs territoires, des vins qui ont une assez bonne couleur et beaucoup de corps ; mais ils sont durs, communs et ont des goûts de terroir plus ou moins forts.
Les communes d'AMBARÈs, la Grave, Sainte -Eulalie, Saint-Loubès, Saint-Sulpigb-d'Izon et Montussan, situées entre la Garonne et la Dordogne, dans le canton de Carbon* Blanc , entre 10 et 13 kil. N. E. de Bordeaux , produisent des vins qui ne sont ni de palus ni de côtes et sont néanmoins supérieurs à ceux dits A^entre-deux-mers, Ceux d'Ambarès et de la Grave, récoltés dans une plaine graveleuse, ont une belle cou-
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leur et assez de corps; à Sainte-Eulalie, ils sont plus colorés et plus spiritueux. Parmi ceux de Saint-Loubès, de Saint-Sulpice et de Montussan, on en distingue d'assez bons; mais ils sont» en général , inférieurs aux précédents.
Cambés, Baitrech, Tabanag, le Tourne, Langotran, RiOMS, Béguet, Cadillac, Locpiag et Sainte -Croix-du-M ont, entre 12 et Si kil. S. E. de Bordeaux. Ces vignobles sont au nombre de ceux dits de petites côtes, qui bordent la rive droite de la Garonne. Les vins rouges qu'ils produisent sont assez colorés, mais, en général , de qualité inférieure.
Vins de la contrée nommée Tentre-deux-mers , qui s'étend depuis Bordeaux jusqu'à 48 kil. à TE. et 40 kil. au S. E. de cette ville. Ils se récoltent dans les cantons de Branne, de Pdjols, de Pellegrue, une partie de ceux de Sauveterre et de Targon, arrondissement de la Réole, et dans le canton de Créon, arrondissement de Bordeaux. Ce pays produit beaucoup de vins blancs, mais peu de rouges; ceux-ci, faits avec soin, deviennent assez agréables en vieillissant; ils sont presque tous consommés dans le pays; on n'en expédie qu'une petite quantité pour les ports de la Bretagne. Le canton de Sainte-Foi-laGrande , à 34 kil. E. p. S. de Ubourne et 56 kil. £. de Bordeaux, fait des vins rouges d'assez bonne qualité, que Ton compare à ceux des côtes de Pujols.
Saint-Macaire, à 44 kil. 0. de la Réole, et 37 kil. S. E. de Bordeaux, est environné de vignobles considérables^ dont le produit annuel est évalué à près de 100,000 hectolitres de vins communs très-colorés, rudes, dépourvus de spiritueux et ayant un goût de terroir très-prononcé. Ceux qui méritent quelque préférence sont l"* ceux de la commune de Caudrot, à 4 kil. S. E. de Saint-Macaire ; ils ont plus de corps et une couleur assez vive ; 2"* ceux d*AuBiAC, Yerdelais, Saint-Maixens et Saint-André- Du-Bois. Tous les vins de ce canton ne sont connus que sous le nom de vins de Saint^Macairef et le principal commerce s'en fait dans cette ville.
Blaye, à 47 kil. N. E. de Bordeaux. Cette ville fait un trèsgrand commerce des vinà de son territoire et de celui des autres communes de ce canton , dont la récolte annuelle est évaluée à environ 600,000 hectolitres. Ces vins communs ont une couleur foncée, mais terne; la plupart sont mous et ont un go&t de terroir désagréable. On excepte comme préférables aux autres ceux qui sont récoltés au sommet des côtes dans la banlieue de Blate , ainsi que dans les communes de Cars, de Sainte-
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LucE et de Saint*Paul : tçls sont ceux des crus de Saugeron, Chairon, Cap-de-Haut et Labarre Prisaugeron, ainsi que des vignes de MM. Lelièvre et Raymond^ dans celle de Sainte-Luce; enfin de M H. Debiassan et Binaudj dans celle de Saint-Paul. L'arrondissement de Bazas, qui fournit d'excellents vins blancs, ne fait que très-peu de vins rouges de faible qualité qui sont consommés par les habitants.
VINS BLANCS
Les vins blancs de ce département sont de deux genres différents. Ceux que produisent les vignes situées sur la rive gauche de la Garonne, dans la contrée nommée les Graves, voisine de Bordeaux, sont secs^ légers, très-blancs, et ont un bouquet qui participe de Todeur du girofle et de la pierre à fusil j tandis que les vignobles situés plus haut, du même côté de la rivière, depuis Castres, à 47 kil. S. E. de Bordeaux, jusqu'à Langon, à 37 kil. S. E. de la même ville, donnent des vins qui sont trèsmoelleux et plus spiritueux. Ces différences proviennent de la nature des terrains, des cépages, de la manière dont les vignes sont soignées, et surtout du degré de maturité qu'on laisse acquérir au raisin. Dans la contrée dite des Graves, on vendange de bonne heure et en une seule fois, tandis que les vins des cantons de Podensac et de Langon sont vendangés à plusieurs reprises. On ne cueille les raisins qu'à mesure qu'ils pourrissent et lorsque leur pellicule, ayant acquis une teinte brune, s'attache aux doigts ; ce qui fait que la vendange dure souvent deux , mois, surtout dans les crus qui produisent les vins de qualité supérieure.
Première classe.
Les vignes dans lesquelles on récolte les excellents vins moelleux que je range dans cette classe sont plantées dans les terrains gravelenx ou pierreux des parties les plus élevées des communes de Barsac, de Preignac, de Saoternbs et de Bommes, dont les territoires sont contigus. Les vins secs dits des Graves se récoltent sur le territoire des communes de Martillac, de Léognan, de Villbnavb-d'Ornon, de Blanquefort, et des autres communes voisines de Bordeaux.
Barsac, à 2 kil. S. de Cadillac el à 30 kil. S. p. E. de Bor-
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deaax ; les vins de cette commune, et particulièrement ceux de la partie de son territoire nommée le haut Barsac, se distinguent par beaucoup de corps» de spiritueux, de finesse, de moelleux, de sève et de bouquet. Les premiers crus de ce vignoble sont ceux nommés Coutet^ Clément, Doisy et Caillau, qui produisent ensemble 135 à 170 tonneaux de vin par an. On met au second rang les crus nommés Pemaud, Mirat^ et les vignes qui appartiennent à MM. Dubose , Focke, Labarde ^ Dudofiy Hertzog et quelques autres. Les vins de quelques-uns des seconds crus ne diffèrent de ceux des quatre premiers que par de faibles nuances et ne se vendent ordinairement que 10 fr. de moins par tonneau. Les vins de Barsac prennent, en vieillissant, une teinte ambrée qui ne nuit pas à leur qualité.
Pbeignac, à 7 kil. de Cadillac et à 33 kil. S. p. E. de Bordeaux, est situé entre Barsac, Bommes et Sauternes ) il produit des vins qui réunissent toutes les qualités de ceux de Barsac et de Sauternes; ils sont seulement un peu moins spiritueux que ceux de Barsac, mais ils ont plus de finesse, une sève fort agréable et un charmant bouquet. Lorsqu'ils sont bien soignés, leur couleur n'est que très-légèrement ambrée. Les premiers crus de cette commune sont celui du château de Suduirault^ qui produit de 120 à 130 tonneaux de vin par an, et celui nommé Pugnau, qui en produit de 20 à 25.
Sauternks, h 9 kil. de Cadillac, et à 35 kil. S. p. E. de Bordeaux. Son territoire est contigu à ceux de Preignac et de Bommes. Les vins qu*on y récolte ont beaucoup de moelleux, de, finesse, un bouquet et une sève des plus agréables. Les premiers crus sont Yquem^ qui fournit de 80 à 90 tonneaur de vin par an, et la vigne de M. Guiraut , qui en donne de 50 à 60. Les vins de ces deux crus jouissent d'une égale réputation ; cependant celui d'Yquem est ordinairement préféré; ils se vendent le même prix.
Bommes, dont le territoire est contigu à ceux de Sauternes et de Preignac, fait des vins de même qualité que ceux de ces deux vignobles et qui se vendent le même prix. Les meilleures vignes appartiennent à M. Deyne, qui récolte de 20 à 25 tonneaux de vin, à M. LafauriSt qui en fait de 45 à 50 , et à M. Dert, qui en fait de 60 à 70 tonneaux.
Les vins des quatre communes que je viens de citer s'expédient pour le nord de l'Europe; TAngleterre en tire une certaine quantité dans les bonnes années.
Yillenave-d'Ornon, à 6 kil. de Bordeaux, et Blanqub-
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FOHT, à 8 kil. N. 0. de la même ville, dans la contrée dite des Graves^ produisent des vins iecs, légers, délicats et très-blancs; leur sève et leur bouquet participent du girofle et de la pierre à fusil.
Les crus de Saint-Bris et de Carhonnieux^ à Yillenave, et celui de Ponlac-Dulamon, à Blanquefort, donnent ensemble, chaque année, environ 100 tonneaux d'excellents vins blancs, qui se vendaient autrefois au même prix que ceux des crus de Barsac, Preignac, Sauternes et Bommes; mais, depuis plusieurs années, ils obtiennent rarement la même faveur.
Deuxième classe.
Les vins des seconds et troisièmes crus des communes citées dans la 1'* classe occupent le premier rang dans celle-ci ; ils ont moins de finesse, de sève et de bouquet, et se vendent de 12 à 15 pour 100 moins cher que ceux des premiers crus. Barsac fournit ici les vins de M. Capdeville, de Mademoiselle Neirac^ de MM. Cave^ Tauzin, Lacoste, Barastre et quelques autres; Preignac, ceux de MM. Alexandre de Saluées, Montarlier, Guilhon^ Mareilhac et quelques autres; Sauternes, le cru Filhol et la vigne de M. Baptiste; enfin, Bommes, les vignes de MM. Focke^ Lacoste et Emerignon, A Villenave-d'Ornon et à Blanquefort, les seconds crus appartiennent à MM. Jfam/Ziac, Tarleyron, Ouvray^ de Brias^ Hesse, etc.
Gérons et Podensac, à 27 kil. S. £. de Bordeaux, fournissent des vins qui se distinguent parmi les meilleurs de cette classe; ils ont assez de corps, une sève fine et un bouquet agréable. Les meilleures vignes de Gérons appartiennent à MM, Cousard, de Calvimont^ Olivier ^ Salvatiet^ Deloustat et Champion; celles de Podensac, à MM. Beames, Ferbos, Jon^ Tonnens^ Darlaud et G. Casades.
Langon, à 13 kil. N. de Bazas et à 57 kil. S. E. de Bordeaux. Les vins de cette commune étaient autrefois les meilleurs de la province-, mais les gelées qui, en 1788 et 1795, détruisirent une partie de ses vignes déterminèrent les propriétaires à multiplier le plant nommé chalosse, qui résiste aux gelées, mais donne des vins dénués de qualité. Ceux que Ton fait maintenant dans ce vignoble ressemblent, en primeur, aux vins de Bommes, mais en vieillissant ils n'acquièrent pas autant de qualité; cependant il y a encore quelques vignes dans lesquelles les bons
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plants ont été conservés et qui produisent d* excellents vins : telles sont celles de MM. Château et Dupuy,
TouLENE, Sairt-Pet-Langon et Fargues, près de Langon, font des vins qui ont de l'analogie avec ceux de cette-ville et qui se vendent à peu près le même prix. Les meilleurs crus de Toulene sont à HM . Testard et Rivière; ceux de Saint-Pey-Langon, à MH. deRaynej de Baritaulu Colas et SaitU-Blancard', enfin le meilleur de Fargues est à M. Lacoste,
Pujos, près de Barsac. Tait aussi des vins de Tespèce de ceux de Langon, dont les meilleurs proviennent des vignes de MM . Lacombe et Cherché.
Sainte-Croix-du-Mont et Loupiag, 33 kil. et 30 kil. S. E. de Bordeaux, récoltent sur les coteaux de la rive droite de la Garonne les meilleurs vins blancs dits de côte^ de la petite contrée nommée Bénauge-^ ils sont très-doux et restent longtemps tels dans les bonnes années; ils ont du corps, du spiritueux» une sève agréable et un joli bouquet. On met en première ligne ceux des vignes de MM. Duperrier^ Mazet, Gensonné, Marbotin^ Rolland Castels Turman et Chaumette, à Sainte-Croix-du- Mont, et en seconde ligne ceux des vignes de M. MarcelluSf de madame de la Chassagne^ de M. Bidot et de M. Courrege^ à Loupiac.
Léognan et Martillag, à 13 kil. et 14 kil. S. de Bordeaux, dans la contrée dite des Graves, fournissent des vins secs, dont les meilleurs doivent encore figurer dans cette classe.
Troisième classe.
ViRELADE et Arbanats, à 5 kil. de Cadillac et à 32 kil. de Bordeaux, produisent des vins qui égalent en qualité et en prix plusieurs de ceux des crus qui occupent la 2^ classe ; mais tous les autres parcourent les différents degrés de celle-ci. On estime particulièrement, à Yirelade, les crus de HM. Dufortei Linch; a Arbanats, ceux de MM. Dticasse et Daguzan.
Bm)os, Pujos, Landiras et Illats, situés entre 8 et 12 kil. de Cadillac et entre 38 et 34 kil. S. S. £. de Bordeaux. Les meilleurs vins de ces paroisses peuvent seuls entrer dans cette classe; la plupart des autres ont une sève particulière qui n'est pas agréable : elle a quelque cbose de sauvage que l'on attribue aux mauvais cépages qui ont été muilipliés depuis quelques linnées.
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Langoikan et Cadillac, à 20 et 28 kil. S. E. de Bordeaux, donnent des vins qai ont an goût agréable, du corps» de la sève» du bouquet et qui flnissent bien. Les meilleures vignes de Langoiran appartiennent à MH. Belso, Palanque et Pollet. Les vins de Cadillac, quand ils sont récemment faits, ont souvent plus de douceur que ceux de Langoiran; mais leur sève est moins prononcée, et ilsr acquièrent moins de qualité en vieillissant; cependant ils se vendent le même prix. Les meilleurs sont récoltés par MM. Campan et Alard.
HoNPRiNBLANG, à 4 kil. de Cadillac el à 31 kil. de Bordeaux, produit des vins qui ressemblent à ceux de Sainle-Croix-du- Mont, mais ils sont inférieurs. Le meilleur cru appartient à M. Dalon.
Il convient encore d'ajouter ici les vins de Z^ qualité des communes de la contrée dite des Graves^ comprises dans les classes supérieures.
Quatrième classe.
Tous les vignobles que j'ai cités produisent des vins qui entrent dans cette classe comme vins d'ordinaire de 1'* qualité.
Bonnes c6tes. On donne ce nom aux vignobles des communes de Badregh, Tabanac, le Tourne, Paillet, Lestiag, Rioms, Baux, Béguet, Larrooue, Omet et Gabarnag, situées dans un rayon depuis 12 kil. jusqu'à 1 kil. de Cadillac, etdepuis 15 kil. jusqu'à 31 kil. de Bordeaux. Les crus supérieurs de plusieurs de ces communes fournissent des vins qui approchent en qualité de ceux de Langoiran et de Cadillac; ils se vendent à peu près le même prix et s'expédient sous le môme nom : tels sont ceux des vignes de HM. Larieux et Duperieux, h Baurech; de MM. Roujole et Leblanc, à Tabanac; de MM. Bertrand, Mande et LescourSy au Tourne; de MM. Maudis^ de Vassan et Bourbon^ à Paillet; de M. Faux, à Baux; enfln de MM. Parouty et Simon, à Béguey.
PoRTETS, Castres, Saint-Selve, Saint-Morillon, Beau* tiran, Saint-Médard, Ayrans et Labrède, situés entre 18 et 20 kil. S. E. de Bordeaux, et depuis 10 jusqu'à 16 kil. de Cadillac. Les vins de ces communes paraissent d'abord inférieurs à ceux des côtes, mais ils gagnent en vieillissant. Les meilleurs de Portets et de Castres remplacent quelquefois avec avantage ceux de Langoiran. Ces vignobles produisent aussi beaucoup de vins communs qui ne peuvent entrer que dans la 5* classe.
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C6tes. On désigne ainsi les vignobles situés sur les bords de la Garonne, depuis Bassens, à 5 kil. de Bordeaux, jusqu'à Baurecht à 15 kil. de la même ville; les vins des premiers crus de ce canton, et surtout ceux de Cambes, à 13 kil. S. E. de Bordeaux, font de fort bons vins d'ordinaire bien supérieurs à ceux d'Entre-deux-Mers.
Cinquième classe.
Les vins inférieurs de tous les vignobles cités dans les trois premières classes et la majorité du produit de ceux qui composent la quatrième occupent les différents degrés de celle-ci, soit comme vins d*ordinaire de â*, de 3*" ou de 4*" qualité, soit comme vins communs.
Le pays dit d'ENTRE-DEUx-MERS fournit une très-grande quantité de vins blancs communs, dont les meilleurs sont désignés dans le pays sous le nom de bons vins d Entre- deux-Mers : nouveaux, ils ont de la force et peu de verdeur; vieux, ils sont brillants et agréables. On les expédie dans le Nord, en Prusse et dans les villes hanséatiques.
LussAG, Sainte-Foi-la-Granbe et Castillon, 9 kil., 13 et 16 kil. de Libourne. Les environs de ces communes produisent des vins dont une grande partie se vend comme les bons vins d'Entre-deux-Mers : ils sont très-sujets à fermenter.
CuBSAC, BocRG, Fbonsac et Blate, situés entre 16 et 30 kil. N. de Bordeaux, ainsi que les communes qui les environnent, récoltent des petits vins qui sont très^souvent verts, sans corps et sans séve^ mais ils se clarifient bien, sont francs de goût et agréables.
On évalue à 52 ou 53,000 tonneaux la quantité de vins communs que Ton convertit, chaque année, en eau-de-vie; mais cette quantité varie suivant l'abondance des récoltes, la qualité des vins et les demandes qui en sont faites. Ces eaux-de-vie se vendent ordinairement 2 pour 100 moins cher que celles de l'Armagnac, département du Gers. Les principales distilleries sont, à Bordeaux, dans le quartier des Chartrons ; il y en a beaucoup de répandues dans les campagnes environ nantes, et surtout dans le pays à! Entre-deux-Mers^ dans les environs de Cubsac, de Fronsac, etc. Les produits en sont envoyés à Libourne, et plus souvent encore à Bordeaux, qui est l'entrepôt général de celles qui se fabriquent dans l'Armagnac et à Mar-
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mande : H en vient aussi beaucoup de Cognac, de la Saintonge et même du Languedoc.
Le commerce des vins se fait dans plusieurs villes de ce dépar^ tement, mais plus particulièrement à Libourne et surtout à Bordeaux. Cette dernière ville est TentrepAt général» non-seule* ment des vins du département de la Gironde, mais encore de ceux des départements de la Dordogne, du Lot» du Gers» de Lot-et-Garonne et de plusieurs autres ; elle en fait» en temps de paix, des expéditions considérables pour toutes les contrées du globe.
Les Tins du département de la Gironde se vendent au ionneaUy qui se compose de 4 pièces nommées barriques; chaque barrique doit contenir i08 pots du pays, qui équivalent à 30 veltes ou 328 litres; mais il en est beaucoup, surtout dans les bas crus, qui ne contiennent que 215 à 220 litres.
Les eaux-de-vie se vendent ordinairement en futailles de 48 à 50 veltes, et le prix s'en établit sur cette dernière mesure, qui équivaut à 380^,89. On les met dans des futailles appropriées aux localités : pour les Etats-Unis et pour l'Angleterre, on emploie des tierçons de 63 à 65 veltes ; pour la Russie, la Suède et le Danemark, on les met dans des pipes de 80 à 90 veltes; on se sert aussi quelquefois de barriques de 30 veltes. Les esprils-de-vin se logent presque toujours dans des pipes de 75 à 85 veltes.
Les expéditions se font en partie par chemin de fer pour l'intérieur et en partie par mer. Le prix du transport est réglé par tonneau de 4 barriques, qui est estimé peser 1 ,000 kilogrammes; il contient 912 litres et équivaut à 242 gallons, mesure d'Angleterre.
S IL Département de la Dordogne, formé de la presque totalité de rancienne province de Périgord, de quelques parties de rAgenois, du Limosin et de VÂngoumois; il est divisé en 5 arrondissements : Périgueux, Bergerac, Noniron, Biàérac et Sarlat.
En 1 788, ce département contenait 56,000 hectares de vigne; il en a aujourd'hui 96,301 hectares, sur le territoire de 594 communes. La récolte annuelle est évaluée à environ 2,254,000 hectolitres de vins (rouges 1,014,000, blancs 1,240,000), qui font une des principales branches de la richesse du pays. La
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consommation des habitants est évaluée à 300,000 hectolitres. Les vignobles les plus considérables et ceux qui produisent les meilleurs vins sont dans l'arrondissement de Bergerac, des deux c6tés de la Dordognc. Les meilleurs vins rouges se récoltent dans les vignobles de la rive droite ; ils sont vifs, légers, fins, spiritueux et parfumés. On les préfère, pour la table, à ceux de la rive gauche, qui ont une couleur plus foncée et beaucoup de corps, mais moins de bouquet et d'agrément. Les vins blancs les plus recherchés, pour l'extrême douceur qu'ils conservent longtemps, se récoltent dans les vignobles de la rive gauche. Ceux de la rive droite sont presque aussi liquoreux quand on les fait, mais ils perdent beaucoup pliis tôt cette douceur qui se convertit en spiritueux. Les vins acquièrent de la qualité eo vieillissant et sont préférés pour la table.
VINS ROUGES
Première cloue,
Bbbgbbac, sur la Dordogne, à 49 kil. S. S. 0. de Périgueux;
CbBYSSB, GlNESTBT, PrIGONBIEUX, LA FOECE, SaINTE-FoT-LES-
ViGNES et Lembras, tous dans le canton et entre 5 et 8 kil. de Bergerac, sur la rive droite de la Dordogne, fournissent des vins vifs, légers, spiritueux, et dont les meilleurs ont de la finesse et un bouquet peu prononcé, mais agréable. On met an premier rang ceux du cru de la Terrasse ^ situé sur une colline exposée au midi, près du château de Tiregant, à Creysse. On cite ensuite comme en approchant de très-près ceux des crus nommés la Briasse, les Fardes^ Pécharment, Corbiac, la Calte^ le Terme-du-Roy^ Labaume, Rosette et Rouay, sur le territoire de Bergerac; Gmet et Feyte^ à Ginestet; enfin Latour et Concombre, à Prigonrieux. Ces vins acquièrent beaucoup de qualité en vieillissant.
MoNMARVÈs, à 47 kil. de Bergerac, sur la rive gauche de la Dordogne, récolte, dans les crus nommés la Roussigue^ Gauliez Monteau et Saint-Ongé-de-la -Borde ^ des vins plus corsés, plus colorés, mais moins fins que ceux de Bergerac; cependant, vn vieillissant, ils acquièrent autant de qualité et durent jusqu'à trente et quarante ans.
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Detixième classe.
Tous les vignobles cités dans la précédente classe fournissent des vins qui ne peuvent entrer que dans celle-ci.
Les cantons de la Linde, sur la rive droite de la Dordogne, à 18 kil. E. de Bergerac, de Beaumont et de Cunèges; sur la rive gauche, à i8 kil. E. S. E. et 11 kil. S. 0. de la même ville, donnent des vins de bonne qualité, parmi lesquels on distingue ceux de Monsag, canton de Beaumont, à 17 kil. de Bergerac.
Les meilleurs vins du canton de Domme, h 9 kil. S. de Sarlat; du canton de Saint-Ctpbien, à 12 kil. 0. de la même ville, ainsi que ceux de Thonac et de Saint-Léon, à 7 et 8 kil. de Martignac, ont une couleur très-foncée, beaucoup de corps, du spiritueux et un bon goût; ils doivent être gardés quatre ans en tonneau pour acquérir leur maturité. On les mélange ordinairement avec les vins clairets, qui coûtent moins cher, et Ton obtient des vins d'ordinaire assez agréables. Ceux de Domme sont généralement préférés pour cet emploi. Ces vins s'expédient ordinairement à Libourne, à Bordeaux et à Paris, pour être employés dans les mélanges.
Changeladb, à 6 kil. de Périgueux, produit des vins qui ont une couleur convenable, assez de spiritueux et un bon goût, parmi lesquels on estime particulièrement ceux du cru du château de Salgowde. Ils gagnent de la qualité en vieillissant.
Brantôme, Bodrdeilles, Saint-Pantalt et Saint-Orse, entre 16 et 24 kil. de Périgueux; Varreins, Villetoureix , Saint- Victor , Brassac, Celles, Douzilhag , Goûts et Ver- TEiLLAC, entre 5 et 18 kil. de Ribérac, donnent des vins d'une couleur convenable et assez spiritueux : ceux qui proviennent des vignes basses font d'assez bons vins d'ordinaire, mais ceux que l'on tire des ceps élevés sont, pour la plupart, communs, grossiers et acerbes. Les vins de ces vignobles diffèrent de ceux de Chancelade par leur couleur plus foncée.
Haregil, à 16 kil. S. 0. de Nontron, donne les meilleurs vins d'ordinaire de cet arrondissement ; presque tous les autres sont de basse qualité, ainsi qu'une assez forte quantité de ceux des arrondissements de Pébiggbux, de Rirérag et de Sarlat. On en convertit environ 50,000 hectolitres en eaux-de-vie, dont les trois cinquièmes se font dans l'arrondissement de Ribérac. Ceux du canton de Tbrrasson, à 25 kil. N. de Sarrelat, sont
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de si basse qualité, qu'ils tournent souvent à l'aigre dès le mois de juin qui suit leur récolte.
VINS BLANCS
Tous les vins blancs de ce pays sont liquoreux au moment où on les fait ; mais ceux que Ton tire des raisins vendangés, aussitôt qu'ils ont acquis leur maturité, perdent cette extrême douceur et ne sont que des vins moelleux, comme ceux de la Bourgogne et de la plupart des vignobles de France. Les meiU leurs de cette espèce se récoltent dans les vignobles de la rive droite de la Dordogne; ils se vendent toujours moins cher que les vins liquoreux de la rive gauche de cette rivière, bien qu'ils leur soient préférables pour la consommation journalière.
Bergerac, *déjà cité pour ses vins rouges, récolte les meil^ leurs vins blancs non liquoreux de la rive gauche de la Dordogne; ils ont un fort bon goût, du corps, de la sève et un bouquet agréable. On estime particulièrement ceux des crus nommés la Brunelerie^ la Gatie-Saint-Bris, Berbesson, Bosselle et Bouay.
Sa1NTE-F0T-LES-ViGNES , GiNESTET, LA FoRGE et PrIGON-
RiEUX, situés entre 6 et 8 kil. de Bergerac, font des vins de même espèce que les précédents, parmi lesquels on estime surtout ceui des crus nommés Moni-de*Neyra et Baisse à Sainte- Foy-les-Vignes, des fayels à la Force, et celui de Concombre à Frigonrieux. Ces vins ont, en général, un goût de pierre à fusil que Ton trouve agréable. On fait des vins de même espèce dans les autres vignobles de la rive droite de la Dordogne, quoique inférieurs en qualité à ceux des vignobles que je viens de citer; ils sont employés avec avantage pour donner du corps et de la force aux petits vins blancs que Ton vend en détail. Ceux destinés à cet emploi reçoivent ordinairement, avant leur départ, l'addition d'une velte (7^65) d'esprit-de-vin.
VINS DE LIQUEUR
Première classe.
Ces vins bont le produit des cépages nommés semillon et mu&cal'fou; les raisins sont très- doux, mais on augmente en-
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oore cette douceur en les laissant sur le cep jusqu'à ce que la pellicule ait acquis une couleur brune et qu'elle soit presque pourrie ; la vendange se fait à plusieurs reprises, pour ne cueillir chaque fois que les raisins qui sont dans cet état.
MoNBAziLLAG et Saint-Laurent-des-Vignes, à 6 et 8 kil. de Bergerac, sur la rive gauche de la Dordogne, récoltent, sur la c6te de Harsallet, des vins muscats qui ont un bon goût, beaucoup de corps, de spiritueux, une sève et un bouquet agréables ; ils diffèrent de ceux que Ton fait à Frontignan, département de l'Hérault, en ce qu'ils sont plus corsés, moins fins et moins parfumés. On met au premier rang ceux des crus nommés les RauliS'Mestrey Marsallet-Viger ei Conseil- Erignac; au second rang, mais comme en approchant de très-près, ceux des vignes de MM. Maury, Bastic, Alard, Petit, Planteau-durFuma, Eyma, Loche, Botssière^ Gouzot, Pauly, Poumeauy Boyer-Guillon, Loreilhe Géraud^ Dtàssumier et Morton.
Deuxième classe.
Colombier et Pokpoet, sur la rive gauche de la Dordogne, à 6 à 8 kil. de Bergerac, font des vins muscats de même espèce et dont les meilleurs sont peu inférieurs à ceux de Monbazillac et de Saint-Laurent-des-Yignes; on cite particulièrement ceux des crus nommés Planque^ Larayre, Cantemerle et Laveau, à Colombier ; Pied-de- Petit, Lamoute et Peyronnette, à Pomport.
Saint-Naixant, à 6 kil. de Bergerac, produit des vins qui participent des qualités de ceux cités dans la première classe. Les meilleurs proviennent des vignes de MM. Dussumier-d* Hollande, Ginet père, Ginet fils et Delpech-Lamothe, Les autres vignobles des deux rives de la Dordogne font une grande quantité de vins blancs de même espèce que les précédents, mais ils en diffèrent plus ou moins par leur qualité.
Les vins rouges et les vins blancs des deux rives de la Dordogne sont connus dans le commerce sous le nom de vins de Bergerac; le principal commerce s'en fait dans cette ville, qui est aussi 1 entrepôt principal des eaux-de-vie qui se fabriquent dans le canton A'Eymet, à 30 kil. de Bergerac, et de celles de plusieurs cantonsdudépartement de Lot-et-Garonne.La Hollande en tirait autrefois la plus grande partie des vins blancs doux ; mais, depuis quelques années, elle en tire beaucoup moins. On en envoie de fortes parties à Bordeaux, où ils sont cotés, sur les
S30 GUIBNNK ET GASCOGNE.
prix courants, au même prix que ceux de f.angon. On en expédie aussi pour Libourne, pour la Bretagne et pour le nord de la France. Paris en tire une certaine quantité, qui est employée pour donner du corps et de la force aux petits vins blancs que l'on vend en détail : les grandes expéditions de Bergerac se font par la Dordogne. Les vins du canton de Domme, arrondissement de Sarlat, sont achetés aussi pour Bordeaux et chargés sur la Dordogne ; on les entrepose souvent à Bergerac avant de les expédier pour leur destination. Ceux des arrondissements de Périgueuxy de Nontron, de Ribérac et d'une partie de celui de Sarlat ne sont expédiés que pour les départements voisins, et surtout pour celui de la Haute- Vienne. Les eaux-de-vie, dont les 3/5 se font dans l'arrondissement de Ribérac, sont eipédiées, en majeure partie, pour le département de la Charente. On en envoie aussi à Bordeaux, ou elles sont cotées, sur les prix courants, au même taun que celles de Marmande.
Les tonneaux en usage se nomment barriques et contiennent environ 30 veltes ou 228 litres. Le vin se vend au tonneau^ composé de 4 barriques, comme à Bordeaux. Dans les cantons qui ne font pas d'eiportations, il se vend à la barrique, dite grosse jaune, qui varie de capacité. Les eaux de-vie se font à 19 degrés ; elles se vendent à la pièce^ contenant de 48 à âO veltes, ou de 365 à 380 litres.
§ III. Département des Landbs, formé du pays des Landes, de la Chalosse et du Tursan, qui faisaient partie de la province de Gascogne; il est divisé en 3 arrondissements : Mont-de-Marsan^ Saint-Sever et Dax.
S0J36 hectares de vigne, sur le territoire de 377 communes, produisent, récolte moyenne, environ 469,000 hectolitres de vins (rouges 97,000, blancs 360,000), sur lesquels 170,000 sont consommés par les habitants (1) ; le surplus est livré au commerce d'exportation ou converti en eaux-de-vie, qui se vendent à Mont-de-Marsan sous le nom d^eaux-de-vie d Armagnac (2), avec lesquelles elles sont en concurrence sur ce marché. Les
(1) La consommation annuelle des habitants s'élève à environ 350,000 hectolitres; mais j'en déduis 80^00 qui sont importés, chaque année, des départements du Gers et de la Gironde.
(2) Voyez le département du Gers, ci-après, p. 235.
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vin8 de ce département se divisent en plasieurs espèces, dési* gnées sous les dénominations de vins du Cap-Breton^ du Tur- San, de la Haute ChcUosêSy de la côte de Ùnye^ de la Basse- Chatosse^ petits vins de Chalosse et Pique-pout-Chalosse.
VINS ROUGES
Première classe.
Cafbrbton, Mbssangbs, Soustons et ViBUx-BouGiiU, situés le long du golfe de Gascogne, dans le pays nommé Moranein^ près rembouchure de TAdour, dans l'arrondissement et entre 20 et 28 kil. de Dax, cultivent environ 200 hectares de vignes, plantées sur des dunes de sable mobile voisines de la mer, dont on tire des vins de bonne qualité. Ils ont une couleur convenable, du velouté, de la légèreté et un bouquet agréable qui participe de la violette. On les met en bouteilles dii-huit mois après la récolte, et ils peuvent se garder de quatre à six ans. Les meilleurs se récoltent sur le territoire de Messanges, où l'on distingue particulièrement celui du cru de M. Darrican. La totalité des bons vins de ces vignobles n'excède pas 200 barriques par an.
Deuxième classe.
Le TuRSAN, petite contrée de l'arrondissement de Saint-Sever, a des vignobles assez étendus qui produisent beaucoup de vins blancs et quelques vins rouges de bonne qualité, dont les meilleurs se font dans les communes de Saint -Loubouer, Castbl- NAU et Urgons, entre 12 et 16 kil. de Saint-Sever. Jeunes, ces vins ont un goût de terroir désagréable et beaucoup de douceur; ils sont sujets à fermenter et tournent facilement à l'aigre, mais, si l'on parvient à les garder en tonneaux pendant trois ou quatre ans sans qu'ils s'altèrent et qu'on les mette en bouteilles^ ils ont un fort bon goût, assez de spiritueux, du velouté et même un peu de bouquet; ils sont tous consommés dans le pays et dans les environs.
La cAte de Lényb, sur laquelle sont situés les vignobles de la commune de ce nom et ceux de Homdy, de Cazalis, de Gau- JÂGQ, de Bassenpout, de Bodlbnnbs, de Donjag et de Castbl- NAU, entre Set 27 kil. de Saint-Sever, produit des vins qui
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ont du corps, de la force et quelque agrément quand ils sont vieux» mais ils tournent facilement à l'aigre. On distingue comme supérieurs aux autres ceux de Gaujac et ceux du cru de Prat^ à Momuy.
La Chalosse. Cette petite contrée, qui fait partie des arrondissements de Dax et de Saint-Sever, produit encore moins de vins rouges que le Tnrsan, et leur qualité est inférieure; ils sont grossiers et Apres; on les consomme à Bayonne, mêlés avec des vins rouges de Madiran et des vins blancs qui diminuent leur àpreté. On préfère ceux des communes de Sarraziet, Bahus et AuLES, dans la haute Chalosse. Ceux de la basse Chalosse sont, en général, de qualité inférieure.
La contrée nommée le Tursan, dans Farrondissement de Saint-Sever, déjà cité pour ses vins rouges, produit en bien plus grande quantité des vins blancs de bonne qualité. Jeunes, ils ont un goût de terroir très-prononcé, qu'ils perdent en vieillissant; ils deviennent secs, vigoureux et de bon goût. On les récolte dans les communes de Saint-Loubouer , Castelnau, BuANBS, Classun, Damoulens, Bats et Urgons, entre 12 et 16 kil. de Saint-Sever. Ils sortent peu du pays, à cause de la cherté des transports par terre.
La haute Chalosse, dans les communes d'ÂRCET, Banos,
AUDIGNON» AULES, ÊTRES, SaINT-SeVER, SaRRAZIET, BoDLIN,
Bahus et Vielle, entre 4 et 8 kil. de Saint-Sever et entre 16 et 38 kil. de Moot-de-Marsan, fournit des vins blancs qui ont de la douceur, beaucoup de spiritueux et de corps ; mais ils sont très-sujets à fermenter et à contracter une teinte jaune, surtout ceux de Banos, qui sont plus liquoreux que les autres. Ces vins $' expédient pour la Flandre, où ils sont recherchés. On cite comme les meilleurs ceux des crus de MM. Larey^ Navailles^ Puchen et Gauzere, à Banos et à Arcet; de M. Captan, à Audignon ; de M. dAyrens^ h Eyres ; de M. Dussatdt^ à Boulin; de M. Ginetf à Sarraziet; et de M. Laborde, à Bahus.
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Deuxième classe.
La c6te de Léntb, déjà citée pour ses vins rouges, produit, dans les communes de Mohuy, Cazalis, Brassempoctt» Don- ZACQ, et Bastennes, entre 15 et 19kîl. de Saint-Sever, des vins blancs qui ont moins de corps que les précédents, mais un peu plus de sève. On distingue ceux des crus de MM. Prat, à Momuy ; de Bintassel, à Cazalis ; de CapdemlU^ a Brassempouy; Lareyy à Donzacq ; et Captan, à Bastennes.
Les communes de Hontfort, Nousse, Lahosse, Baigts, Caupenne, Saiimt-Laurent et Gibret, situées entre iO et 17 kil. de Saint-Sever, dans la basse Chalosse, fournissent beaucoup de petits vins blancs très-doux, peu corsés, mais exempts de goût de terroir; les meilleurs sont assez agréables. On les expédie pour la Flandre, la Belgique et TAIIemagne. Les vins de ce pays font un bon effet dans les mélanges. Cette propriété et la facilité de leur transport par eau sur l'Adour les font vendre à un prix plus élevé que ceux des vignobles plus éloignés de cette rivière.
Les vins nommés dans le pays pique-pout-chalosse^ du nom du cépage qui les produit, se récoltent dans les vignobles de MuGRON, Laurède, Saint-Geours et PoYANNE. entre 20 et 28 kil. S. 0. de Hont-de-Marsan ; ils sont, en général, de basse qualité, verts, âpres et amers. On en expédie une petite quantité des meilleurs pour l'Allemagne ; le surplus est converti en eaux-de-vie.
Le principal commerce des vins et des eaux-de-vie se fait à Mugron, à 13 kil. E. de Saint-Sever; ce bourg est le principal entrepôt des vins et des eaux-de-vie : il se fait aussi à Dax, n Saint-Sever, et surtout à Mont-de-Marsan. Cette dernière ville est Tentrepôt d'une partie des denrées destinées pour Bayonne.
Les tonneaux en usage se nomment barriques et contiennent 40 veltes ou 304 litres. Le vin se vend au tonneau, composé de 4 de ces barriques. Les expéditions par eau se font par l'Adour, qui les conduit jusqu'à Bayonne; les chargements ont lieu dans les différents ports qui bordent cette rivière , et surtout dans ceux de Saint-Sever, de Mugron et de Saint-Pierre-derGinx.
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S IV. Département de Lot-et-Garonne, formé iune partie de la Guienne propre et de VAaenois: il est divisé en 4 arrondissements : Agen, Marmande, rférac et Villeneuve-d'Agen.
66,792 hectares de vigne, sur le territoire de ilOcommuDes, produisent, récolte moyenne, environ 86â,000 hectolitres de vins (rouges 669,000, blancs 193,000), dont 320,000 sont consommés par les habitants ; une partie du surplus est convertie on caux-de vie ; le reste est livré au commerce et s'expédie» en presque totalité, pour Bordeaux.
Thézag, Péricabd et Montflanquin, enlre 12 à 20 kil. de Villeneuve-d'Agen, récoltent des vinsd*une belle couleur et d'un goût fort agréable, comme vins d'ordinaire de 2* qualité. On distingue à Montflanquin les crus nommés Lafage, Bennil et la Bruyère.
Bdzbt, canton de Damazan, à 27 kil. S. 0. de Marmande, produit des vins plus colorés que les précédents et inférieurs en qualité.
Castel-Moron, Sommenzag, la Chapelle et quelques autres cantons de l'arrondissement de Marmande fournissent des vins de couleur foncée, épais et capiteux ; ils sont peu savoureux la première année; mais, en vieillissant, ils acquièrent un bon goût.
Larogale, Hoirax, Sainte - Colombe , Castellentier, Notre-DamE'De-Rbgh , Marsag et plusieurs autres communes de l'arrondissement d'Âgen ont des côtes dont les vins sont estimés dans le pays, ou l'on n'en récolte que de communs.
VINS BLANCS
Clairag, à 6 kil. de Tonneins, et Bczet, 27 kil. de Marmande, font des vins blancs estimés sous le nom de vins pourris, parce qu'on ne cueille les raisins que lorsqu'ils ont passé la maturité et que la pellicule^ ayant pris une teinte brune, se colle aux doigts. Ces vins sont doux et Ans ; ils ont une sève agréable et un très-joli bouquet. On en fait du même genre
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dans les vignobles de Mabuanbe et de Sommenzac; ceux-ci, plas ou moins liquoreux, sont, en général, inférieurs aux vins deClairac, dont on Tait un grand comnaerce à Bordeaux, où ils prennent rang parmi les vins de 2* classe, et sont cotés au même prix que ceux de Langon. Quelques crus des mêmes vignobles donnent aussi de petits vins blancs secs et d*un bon goût.
Le principal commerce des vins et des eaux-de-vie se fait à Marmande et à Agen ; cette dernière ville est l'entrepôt du commerce entre Toulouse et Bordeaux : les expéditions se font par la Garonne. Les tonneaux en usage pour le vin se nomment barriques, et contiennent environ 228 litres. Ceux pour Teaude-vie sont des pièces de 47 à 49 veltes, ou de 357 à 573 litres.
S y. DipartemerU du Gbes, formé d^une partie de la Gascogne, et ditisi en 5 arrondissement$ : Àuch^ Condom^ Lectoure, Louhei et Mirande.
94,592 hectares de vigne, sur le territoire de 700 communes, produisent, récolte moveune, environ i, 532,000 hectolitres de vins (rouges 637,000,*blancs 895,000), dont près de 400,000 sont consommés par les habitants ; une forte partie du surplus est convertie en eaux-de-vie, qui senties meilleures du royaume après celles de Cognac, et connues sous le nom A^eaux-de-vie d Armagnac, Le reste de ces vins est livré au commerce d'exportation.
On cultive principalement des vignes hautes dans toute la partie S. G. de ce département. Les vignerons laissent cuver leurs vins très-longtemps, ce qui les rend épres et leur donne presque toujours une tendance à Taigre ; mais ce procédé augmente r intensité de leur couleur et les fait rechercher par les montagnards des Pyrénées, qui en achètent beaucoup. Quelques grands propriétaires ont des pressoirs, mais les petits sont dans Tusage de verser de Teau sur le marc après avoir tiré le vin, et font ce qu'ils appellent du demi-vin : lorsqu'ils ont retiré celui-ci, ils mettent encore de l'eau, à plusieurs reprises, pour faire des piquettes qui leur servent de boisson pendant l'hiver.
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VINS ROUGES
Veblits, à 20 kil. de Nogaro, et Mazëres, à 18 kil. de la même ville, produisent des vins d'une couleur foncée, qui ont du corps et un bon goût ; ils ressemblent beaucoup à ceux de Madiran. département des Hautes-Pyrénées.
ViELLA, canton de Riscle, Gouts, canton de Plaisance, et LussAN, à 44 kil. N. d'Auch, donnent des vins de l'espèce des précédents, mais un peu inférieurs en qualité.
Ville CoMT AL, Miélan, Beaumaechés et Plaisance, arrondissement de Mirande, quelques vignobles de Yig-Fezensac, à 24 kil. N. 0. d'Auch, de Valence, à 8 kil. S. de Condom, et de MiBADOUX, à 12 kil.N. E. deLectoure, fournissent d'assez bons vins d'ordinaire de 3** qualité. Les vins communs sont, en général, faibles et peu colorés; ils produisent ordinairement le huitième de leur volume en eau-de-vie à 21 degrés 3/4, tandis que ceux du Bordelais donnent le sixième ou au moins le huitième de leur volume de pareille eau-de-vie. Ces petits vins ne se vendent ordinairement que le quart et même le cinquième du prix de ceux de Verlus. Presque tous les vins que l'on récolte dans la partie 0. du département, et surtout ceux des cantons d'EAUSE, de Nogabo, de Hanciet, du Houga. et de plusieurs autres, sont employés à la distillation.
Ce pays ne produit que très-peu de vins blancs ; ils sont tous sans qualité, mais moins âpres que les vins rouges communs ; on les boit d'un ou de deux ans, et les rouges de trois à cinq : il en est peu qui durent plus longtemps.
Le principal commerce des vins se fait à Auch, Condom, Leetoure et Mirande; on les envoie à Bordeaux, à Rayonne et a Mont-de-Marsan, d'où ils sont expédiés par mer pour le nord de la France ou pour les pays étrangers. Les tonneaux en usage se nomment barriques, et contiennent 228 à 230 litres. L'acquéreur est tenu de les fournir ou de les payer en sus du prix convenu pour le vin. Les eaux-de-vie se vendent à la pièce de 50 veltes ou 580S2/3.
§ VI. Département du Lot, formé du Quercy, et divisé en 3 arrondissements : CahorSj Pigeac et Gourdon.
46,096 hectares de vigne, sur le territoire de 337 communes »
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produisent, récolte moyenne, environ 590,000 hectolitres de vins (rouges 536.000, blancs 34,000), dont 200,000 sont con* sommés par les habitants \ le surplus est livré au commerce ou converti en eaux-de-vie qui sont de bonne qualité.
On fait trois espèces de vins rouges dans ce pays, savoir, ceux que Ton nomme vins noirs^ à cause de l'intensité de leur couleur, d'autres qu'on appelle vins rouges dans tout leur corps^ et enfin des vins rosés. Les premiers ne sont ordinairement employés que pour faire des mélanges, les seconds sont de bons vins de table, et les troisièmes des vins communs plus ou moins agréables, qui forment la boisson usuelle des habitants.
VINS Noms ET VINS ROUGES.
Les vins noirs se font avec les raisins provenant du plant nommé, dans le pays, auxerrois; ils réunissent à une couleur très-foncée un bon goftt et beaucoup de spiritueux. Ils ne conviennent pas pour l'usage ordinaire; mais ils sont d'une grande utilité pour donner de la couleur, du corps et du spiritueux aux vins faibles, et supportent très-bien le transport. On en expédie une grande quantité à Bordeaux et dans les pays étrangers; il en vient aussi quelques barriques à Paris.
Les vins noirs de Cahors doivent leur qualité beaucoup plus a la manière dont ils sont faits et aux diverses préparations qu'ils subissent, qu'au plant qui les produit et à la chaleur du climat. Le plant nommé auxerrois dans ce département ressemble au teinturier, qui fournit à Blois, département de Loir-et-Cher, des vins-très-colorés, fades et dénués de spiritueux; mais, à Cahors, indépendamment de la qualité que le sol et la température donnent à ce raisin , on a soin d'en faire griller une partie dans le four ou de faire bouillir la totalité de la vendange dans des chaudières, avant de la mettre dans la cuve où doit s'opérer sa fermentation naturelle. Il est évident que cette première préparation dégage le moût d'une assez grande quantité de parties aqueuses et le dispose à une fermentation plus active, dans laquelle les parties colorantes se dissolvent parfaitement. Les négociants propriétaires qui font le commerce de ces vins ne bornent pas leur industrie à ce premier travail; ils composent, avec du moût du même raisin auxerrois^ et de F esprit-de-vin dit trois-cinq (esprit à 29*,5), une liqueur, dont ils mêlent un
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cinquième, an quart et même un tiers dans ces vins, suivant le degré de qualité qu'ils veulent leur donner.
Les meilleurs vins noirs se font dans les communes de Saya- GNAG, de Mella^arde, de Saint-Hembi, de Parnac, de Saiih*- YiNGENT, de la Pistoule, de Caht, de Luzegh, de Lebas, canton de Luzech; dePBAissAC, canton de Puy-rEvèque, et de PaÉiiiAG , canton de Limogne. Ces divers vignobles sont situés dans Tarrondissement de Cahors.
Plusieurs cantons pourraient faire des vins semblables è ceux dont je viens de parler, si Ton avait soin de laisser cuver séparément les raisins du plant dit auxerroù; mais on préfère les mêler avec les raisins blancs et ceux des autres espèces, pour faire ce qu'on appelle, dans le pays, du vin rovge dam tout son corps i celui-ci , moins coloré que le précédent, est néanmoins assez corsé, spiritueux et de bon goût.
VINS ROSÉS
Le vin rosé est le produit des raisins blancs et des raisins noirs autres que Yauxerrois^ que Ton passe sur le marc de ce dernier immédiatement après en avoir retiré le vin noir; il est peu corsé» quoique assez spiritueux et agréable: on le consomme en presque totalité dans le département.
VINS BLANCS
On fait peu de vins blancs dans ce pays, chaque particulier n'en prépare que pour l'usage de sa maison ; on en trouve d'assez agréables, mais ils n'entrent pas dans le commerce.
Les tonneaux en usage se nomment barriques^ et contiennent :)0 veltes ou 228 litres; ils sont ordinairement marqués Cahors, au fer chaud, lors de l'exportation.
Le principal commerce des vins se fait à Cahors, d'où ils s'expédient à Bordeaux par le Lot.
§ VIL DiparUment de TAvetron, formé du Rouergue et ditisi en 5 arrondissements: Rodez ^ Espalion^ Milhaudj Saint* Affrique et Villefranche.
Ce département contient 19,587 hectares de vignes cuiti-
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vées dans 354 communes; ils produisent, récolte moyenne, 433,000 hectolitres de vins communs et, pour la plupart, de basse qualité, qui sont consommés par les habitants : ces vins (rouges 416,000, blancs 6,000) ont presque tous un goût de terroir désagréable pour les personnes qui n'y sont pas habituées. Il faut cependant en excepter ceux de Langedat, d'AoNAC et de plusieurs coteaux des environs de Mabgillag, tels que ceux de Gbadels, Cruon et quelques autres, dans l'arrondissement de Rodez. Les vins qu'ils produisent sont légers, délicats et assez agréables comme vins d'ordinaire. On tire du département de l'Hérault des vins de bonne qualité pour améliorer ceux du pays et leur donner le spiritueux dont ils manquent. On ne fabrique pas d'eau-de-vie, même dans les années abondantes, parce que les vins en donneraient une trop faible quantité.
Les tonneaux en usage se nomment barriques ^ et varient de capacité dans chaque canton. Celles de Rodez contiennent environ 200 litres. Il y en a de beaucoup plus petites.
CLASSIFICATION
VINS ROUGES
Ceux des crus dits du Château , à Margaux , du Château-Laffitte, à Pauilhac, du ChAteau-Latour, à Saint-Lambert, et du ChAteau-Haut-Brion, à Pessac, sont du petit nombre des vins de qualité supérieure qui occupent dans la 1" classe des vins 6ns du royaume le rang le plus distingué. On met après eux, dans la même classe, les vins du clos Rauzan, des crus de Durfort et de Lascombe, à Margaux; des crus de Léoville et de Larose-Balguerie, a Saint-Julien ; de Gorse, a Cantenac ; de Branne-Monton, à Pauilhac, et de M. Pichon-Longueville, à Saint-Lambert, tous dans le département de la Gironde.
On range, parmi les meilleurs de la 2* classe, les vins des troisièmes cru^ et le choix de ceux des quatrièmes crus des communes de Cantenac, Margaux, Saint-Julien-de-Reignac, Saint-Laurent, Sainte-Gemme, Pauilhac et Saint-Estephe, qui forment la 3* classe du département de la Gironde.
La 5* classe se compose 1^ des vins des quatrièmes et des cinquièmes crus de Margaux, Saint-Julien-de-Reignac, Cantenac, Pauilhac, Saint-Lambert, Sainte-Gemme et Saint-Estephe, dans le Médoc, et de Pessac, dans les Graves; 2* des meilleurs crus
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deLudon, Labarde, Macau, Cussac, Lamarque, Soussans, Arcins, Listrac, Moulii, Poujeaax, AvensaD, Saint-Sauveur, Cissac, Yerteuil, Saint- Laurent et Saint-Seurin-de-Cadourne, dans le Médoc ; enfln de Talence, de Méf ignac et de Léognan, dans les Graves, tous dans le département de la Gironde; 3"^ des meilleurs vins de Bergerac» Creysse, Ginestet, Prigonrieux, la Force, Sainte-Foy-les-Yignes, Lembras et Monmarvës, département de la Dordogne, enfin du Capbreton, de Messanges et de Soustons, département des Landes.
On met dans la i* classe, comme vins d'ordinaire de 1'" qualité, l"" ceux nommés vins de Hédoc ordinaires, bourgeois, avec le choix de ceux nommés petits vins de Médoc, paysans; ^ les meilleurs vins des palus de Queyries, de Montferrand, de Bassans, des côtes de Saint-Emilion , de Canon et de Fronsac; des communes de Blanquefort, le Pian et Arsac, dans le haut Médoc; de Saint-Germain, Yaleyrac^Civrac, Saint-Bonnetet Saint-Christoly, dans le bas Médoc, département de la Gironde ; des cantons de la Linde. de Beaumont, de Cunèges, dé Domme et de Saint- Cyprien; des communes de Tbonac et de Saint-Léon, département delà Dordogne ; quelques-uns de ceux du Tursan, département des Landes; enfin le choix des vins noirs de Savagnac, Mel-Ia-Garde, Saint-Henri, Parnac, Saint- Vincent, la Pistoule, Camy, Luzech, Lebas, Preyssac et Prémiac, déparlement du Lot.
La plupart des petits vins du Médoc, qui proviennent des terrains dits terres fortes^ ceux de Lussac, de Puisseguin, de Parsac, du canton de Coutras et de plusieurs autres communes des environs de Libourne ; ceux d'Ambès et des autres vignobles des palus de la Garonne, près de Cordeaux ; des côtes qui s'étendent depuis Ambarès jusqu'à Sainte-Croix-du-Mont, et ceux des environs de Bourg-sur-Mer, département de la Gironde ; Cbancelade et de plusieurs des vignobles déjà cités, département de la Dordogne. Les meilleurs vins du Tursan, de la côte de Lénye et de la haute Chalosse, département des Landes ; de Thézac, de PéricardetMonflanquin, département de Lot-et-Garonne; deVerlus et de Mazères, dépaitement du Gers. Enfin les meilleurs vins rouges des départements du Lot et quelques-uns de ses vins rosés entrent dans la l*"' section de la 5* classe comme vins d'ordinaire de 2* ou de 3' qualité.
Plusieurs des petits vins du Médoc, un plus grand nombre de ceux des palus de la Dordogne, du canton de Guitre-sur-llsle, du canton de Bourg; les vins inférieurs des palus delà Garonne,
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toisins de Bordeaux; ceux du canton de Carbon-Blanc, des pe* titescAtes qui bordent la rive droite de la Garonne, du pays dit d'Entre-deux-Mers, de Saint-Macaire et de Blaye, département de la Gironde; de Brantôme, Bourdeilles, Saint-Pantaly, Saint- Orse, Tarreins, Villetoureix, Saint-Victor, Brassac, Cellar, Douzillac, Goûts et Yerteillac, département de la Dordogne; la majeure partie de ceux des départements des Landes, de Lot-et- Garonne, du Gers, du Lot, et tous ceux du département de rAveyron, n'entrent que dans la 2* division de la 5* classe, les meilleurs comme vins d'ordinaire de 4* qualité, et les autres comme vins communs.
VINS BLANCS
Ceux deBarsac, Preignac, Sauternes et Bommes, comme vins moelleuXf de Yillenave-d'Ornon et de Blanquefort, comme vins secs, département de la Gironde, entrent dans la 1'* classe des vins de France.
Les vins des seconds et des troisièmes crus des communes que je viens de citer entrent dans la â« classe avec les meilleurs de Langon, Ionienne, Saint- Pey-Langon , Fargues, Pujols, Sainte-Croix-du-Mont, Loupiac, Léognan et Martillac , département de la Gironde; enfin de Qairac et de Buzet, département de Lot-et-Garonne.
Tirelade, Arbanats, Brudos, Pujols, Illats, Langoiran, Cadillac et Honprinblanc , avec les quatrièmes crus de la contrée dite des Graves, département de la Gironde ; Bergerac, Sainte- Foy-les-Yignes, Ginestet^ la Force et Prigonrieux, département de la Dordogne; Harmande et Sommenzac, département de Lot-et-Garonne, font, dans leurs meilleurs crus, des vins qui parcourent les différents degrés de la 3' classe.
Les vignobles dits de bonnes côtes, dans les environs de Cadillac, ceux des côtes situées entre Bassens et Baurecb, département de la Gironde; plusieurs de ceux de Marmande et de Sommenzac, département de Lot-et-Garonne; les meilleurs crus du Tursan , de la côte de Lénye et de la haute Cbalosse, département des Landes, donnent des vins de 4* classe.
Le pays d'Entre-deux-Mers , les environs de Libourne, de Bourg et de Blaye, département de la Gironde; la plupart des vignobles des départements de la Dordogne, des Landes, de Lot-et-Garonne, du Gers, et tous ceux du département de
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rAyeyron, donnent des vins blancs qai parcourent les différents degrés de la 5* classe; quelques-uns comme vins d'ordinaire de â*> 3' ou 4* qualité , et le plus grand nombre comme vins communs.
VINS DE LIQUEUR
Les vins muscats de Monbazillac et de Saint-Laurent-des* Vignes, département de la Dordogne, entrent dans la S"" classe; ceux de Colombier, Pomport, Saint-Maixant , et tous les autres vins muscats du même département, qe peuvent entrer que dans la 4' classe des vins de cette espèce.
CHAPITRE XXI
Iiancuedoe.
Cette grande province, composée du Gévaudan, du Yivarais, dn haut et du bas Languedoc et des Cévennes, est située entre le 18* degré 39 minutes et le 32* degré 30 minutes de longitude, et entre le 42* degré 40 minutes et le 4S* degré 12 minutes de latitude; elle a 260 kil. de long sur environ 160 dans sa plus grande largeur, et forme les départements de TÀrdèche, de la Lozère, du Gard , de Tam-et-Garonne, du Tarn, de THérault, de la Haute-Garonne et de TAude.
Du temps de Pline, la vigne était déjà un objet de grande culture dans le Languedoc; les Romains en tiraient des vins rouges et surtout des vins muscats qu'ils eslimaient beaucoup. Les vignobles de cette province occupent aujourd'hui 405,934 hectares de terrains, sur lesquels on récolte, année moyenne, environ 9,000,000 d'hectolitres de vins de diverses qualités. Les rouges ont, en général , beaucoup de corps et de spiritueux ; il y en a de très-fins et qui pourraient figurer parmi les grands vins s'ils joignaient à ces qualités le bouquet qui caractérise ceux de la Bourgogne et du Bordelais. Les vins muscats sont , avec ceux de Rivesaltes, département des Pyrénées-Orientales, les meilleurs vins de liqueur de l'empire, et ils supportent la comparaison avee tous ceux de même espèce que nous tirons des pays étrangers.
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§ I. Département de /'Abdâche, formé d^une partie du Languedocj et du Vivarais; il est divisé en S arrondissements : Fmas, VArgentière et Toumon.
29,645 hectares de vigne, sur le territoire de 249 communes, produisent, récolte moyenne, environ 538,000 hectolitres de vins (rouges 532,000), dont 125,000 suffisent à la consommation des habitants; le surplus est exporté dans le Nord, et une faible portion dans les départements de la Loire, de la Haute- Loire et de la Corrèze. On ne fabrique pas d'eaux-de-vie dans ce département.
VINS ROUGES
Première classe,
CoBNAS, canton de Saint-Peray, à lOkil. de Tournon. Ce vignoble produit des vins riches en couleur, ayant beaucoup de corps, de la moelle et du velouté. Ceux des années dont la température a été favorable à la vigne prennent un goût de ratafia fort agréable; ils n'ont pas la finesse et le parfum des vins de 1'* qualité de l'Hermitage, mais ils approchent de ceux de la 2^ classe et sont très-solides. On les garde souvent dix-huit à vingt ans, et leur qualité ne fait que s'accroître, mais ils n'ont pas de bouquet : ils font un très-bon effet dans les mélanges avec de bons vins qui manquent de corps; Bordeaux en tire beaucoup pour cet usage. Comme ils gagnent de la qualité quand on les transporte dans les pays froids , on en expédie de fortes parties pour le nord de l'Europe.
Saint-Joseph, près de Tournon, fournit des vins de l'espèce de ceux de Cornas, mais inférieurs : ils sont bons à boire au bout lie deux ou trois ans, et atteignent leur plus haut degré de qualité à la 5* année; mais ensuite ils déclinent.
Deuxième classe»
Hauvbs, à 3 kil. de Tournon , produit des vins très-colorés, de bon goui» vum peu nplritueux ; ils font un très-bon effet dans
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les mélanges, et sont considérés comme valant ceux de la 2* qualité de Cornas.
LiMONTi canton de Serrières» à 30 kil. de Tournon, récolte, sur des coteaux voisins du Rh6ne, des vins qui ont de la finesse, beaucoup de spiritueux et un goût agréable; les meilleurs peuvent être comptés parmi les vins d*ordinaire de i'* qualité. Plusieurs vignobles des environs en produisent de la même espèce et qui se vendent sous le même nom, quoique inférieurs. Les vins de Limony, à raison de leur haut degré de spiritueux, sont considérés comme vira chauds^ ils entrent dans les mélanges et y produisent un bon effet.
Saha et YiON, à 8 et 12 kil. de Tournon, donnent des vins qui sont d'abord liquoreux, très-colorés et grossiers; mais en vieillissant ils perdent leur douceur, deviennent spiritueux et assez agréables comme vins d'ordinaire de 2' qualité.
Adbenas, à 20 kil. S. 0. de Privas, fournit des vins communs assez bons.
L'ARGBNTiiRE. Plusicurs vignobles de cet arrondissement donnent des vins dont il se fait peu d'exportations.
VINS BLANCS
Saint-Peeat, à 12 kil. S. deTonmon et 4 kil. 0. de Valence, sur la rive droite du Rhône. Son territoire fournit beaucoup de vins blancs, qui font la richesse du pays ; ils ont de la délicatesse, du spiritueux, un goût très-agréable qui leur est particulier et une sève qui participe de la violette : mis en bouteilles à l'équinoxe du printemps qui suit la récolte, ils moussent comme le Champagne et conservent pendant plusieurs années la fermentation qui caractérise cette espèce de vin. Les meilleurs se récoltent dans le clos de Gaillard et sur le coteau de Hongrie.
SainT'Jbak, à 4 kil. deTournon, fournit, en petite quantité, du vin léger, délicat et d'un goût fort agréable, que l'on nomme, dans le pays, vin de cotillon; il mousse comme celui de Saint- Peray, et jouit de la même estime.
GuiLHERAND, à 2 kil. de Saint-Peray, produit des vins blancs qui vont de pair avec ceux de la 2* et de la S"* qualité de ce pays.
Les vignobles des environs de Saint-Peray donnent des vins qui participent des qualités de ceux de ce finage; mais aucun d'eux
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ne jouit d^une haute réputation : ils sont ordinairement consommés dans le pays ou expédiés jeunes à Lyon.
Le principal commerce des vins se fait à Tournon et à Saint- Peray, d'où ils s'expédient par le Rhône. Les tonneaux en usage se nomment barriques, et contiennent 27 à 28 veltes, ou 206 à 214 litres. Les vins de Limony se mettent dans des pièces qui contiennent environ 35 veltes ou 256 litres, et se vendent ordi* nairement au barrai, équivalant à 50 litres. On emploie dans ce département plusieurs autres mesures, telles que la saumée, qui varie de 87 à 100 litres, et la charge, qui est de 150 à 167 litres.
S IL Département de la Lozère, formé de la partie N, 0. du bas Languedoc et du Gévaudan; il est divisé en 3 arrondissements : Menas, Florac et Marvejols.
Ce département, quoique placé sous une zone tempérée, ne produit que de mauvais vins et en petite quantité. La vigne n'est cultivée que dans les Céyennes, les vallons de Ha&vejols et de Florac, les communes voisines du Tarn et dans le territoire de TiLLEFORT, cheMieu de canton, à 32 kil. S. E. de Monde : TApreté du climat dans le reste du département s'oppose à cette culture.
1 ,035 hectares de vigne, sur le territoire de 39 communes, produisent, récolte moyenne, environ 18,000 hectolitres de vins rouges de la plus basse qualité, dont très-peu supportent le transport, même d'un canton à l'autre. Les habitants tirent des départements voisins la majeure partie de ceux nécessaires à leur consommation.
§ lU. Département du Gard, formé tune partie du bas Languedoc, et divisé en k arrondissements : Ntmes, Alais, Uzès et le Vigan.
77,794 hectares de vigne, sur le territoire de 355 communes, produisent, récolte moyenne, environ 1,514,000 hectolitres de vins (rouges 1,467,000, blancs 47,000), dont 300,000 servent à la consommation des habitants ; 300,000 sont convertis en eaux-de-vie; le surplus est exporté tant dans l'intérieur de la France qu'à l'étranger.
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Od rencontre dans ce pays trente et une espèces de rafsins» dont dix de noirs, sept de rouges et quatorze de blancs : les raisins noirs se nomment olicanie, espar, ulliade ^ piquepoule , ugne, eolitor, moulan , spiran , terré et maroquin; les raisins rouges, muscat rouge^ spiran^ piquepoule-bourret, Urri-hourrel, clairette, maroquin-bourret eiraistn^de-pauvre; les raisins blancs, madeleine^ ugne, muscat^ malvoisie ou marnésie, muscat grec ou d'Espagne, juby^ doucet, eolitor, colombeau, galet, servant, clairette, muscat-de-madeleine et saoule-botmer ^ on trouve les mêmes espèces dans les autres vignobles de la province, mais souvent sous des noms différents.
La vigne est la principale branche de T agriculture de ce département; elle fournit en abondance des vins rouges, qui sont les meilleurs delà province, et dont les uns flgurent avec honneur à Tentremets comme vins 6ns, tandis que beaucoup d'autres sont recherchés comme corsés, généreux et très-propres à donner de la qualité aux vins qui en manquent.
Tous les vignobles qui composent cette i'* classe sont situés dans l'arrondissement d'Uzès.
CH0SCLAN, à 11 kil. du Pont-Saint-Esprit, sur la côte dite de Tavel, produit des vins peu colorés, fins, légers, spiritueux et agréables; quoique précoces, ils se conservent longtemps.
Tavel, à 5 kil. de Roquemaure, fournit des vins un peu plus fermes et moins légers que les précédents, mais très-fins et trèsspiritueux : ils gagnent en veillissant.
LiRAC, à 24 kil. de Beaucaire et 32 kil. de Nîmes. Les vins de ce vignoble sont de la même espèce que ceux de Tavel, et n'en diffèrent que par un peu plus de fermeté et de couleur.
Saint-Geniès, à 20 kil. du Pont-Saint-Esprit, donnent des vins qui participent des qualités de ceux de Chusclan \ ils ont seulement une couleur plus foncée et sont moins spiritueux.
LÉDENOif , à 14 kil. de Nîmes, fournit, en première cuvée, des vins d'une belle couleur, corsés, spiritueux , de fort bon goût, et pourvus d'un bouquet agréable.
SaintLaueentdes-àrbres, à 22 kil. du Pont-Saint-Esprit,
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fournit des vins pins colorés et un peu moins spirittieux que ceux de Tavel ; ils sont très-bons dans les années chaudes*
Les vins des vignobles que je viens de citer, en général assez francs de goût, égalent en qualité ceux de la 3* classe de la Cdte-d'Or ; ils n'en diffèrent qu'en ce qu'ils sont beaucoup plus spiritueux, ce qui leur donne souvent un mordant qui diminue leur agrément ; ils ont aussi moins de bouquet. Tous supportent le transport par terre et par mer sans s'altérer; on les confond ordinairement dans le commerce sous le nom de vins de Languedoc fins.
Beadgairb, sur le Rhône, à 20 kil. de Ntmes. a sur son territoire les vins dits de Canteperdrix, qui sont estimés ; ils ont une couleur peu foncée, de la finesse, de la légèreté, du spiritueux» un goût fort agréable.
Deuxième classe.
BoQUEUAiTRE, à 11 kil. d'Avignon. Ce vignoble très étendu produit, en première cuvée, des vins de bonne qualité ; mais les bas crus, dont les produits sont plus considérables, en donnent de bien inférieurs.
Saint- Gilles -LES-BoucHERiES, à 17 kil. de Ntmes. Son vignoble, qui occupe un plateau très-vaste et quelques collines, ne donne que des vins rouges très-colorés, corsés, fermes, assez spiritueux et francs de goût; ceux de quelques crus privilégiés ont de la finesse et de Tagrément. En général, tous les vins de ce canton sont très-bons pour l'exportation en ce qu'ils ne craignent ni les voyages ni la chaleur. Les meilleurs crus sont ceux dits l'Aube^ la Casagne, la Petite -Casagne^ Saint- André et Perouse. Les vins de Saint-Gilles jouissent, dans le commerce, de la même estime que ceux du Roussillon, appelés vins de la plaine.
Bagnols, à 11 kil. du Pont-Saint-Esprit, récolte des vins qui ont plus de couleur et de corps que les précédents ; ils sont aussi très-spiritueux et moins précoces.
Troisième classe, Lagostiêre, vignoble qui fait suite à celui de Saint-Gilles, sur
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la route de Lunel, est moins étendu et moins bien exposé; ses vins sont très-colorés , un peu plus mats et plus communs que ceui de Saint-Gilles, dont néanmoins ils prennent souvent le nom.
JoNQUiÈRES, à 14 kil. de Ntmes, a un beau vignoble dont les vins, assez francs et d'un bon goût, ont un peu moins de couleur et de fermeté que ceux de Saint-Gilles , auxquels ils ressemblent un peu par la qualité.
PujAUT, vignoble situé entre Roquemaure et Villeneuve-lès- Avignon, arrondissement d'Uzès, donne des vins assez francs de goftt , et qui ressemblent à ceux des bas crus de Roquemaure.
Laudun, à 14 kil. du Pont-Saint-Esprit, sur la c6te de Tavel, fournit peu de vins rouges , qui sont plus durs et moins spiritueux que ceux de Pujaut : ils ont un goût de terroir peu agréable.
Langlade, à 9 kil. de Nimes, fait des vins de l'espèce de ceux de Jonquières, mais moins corsés et inférieurs en qualité : quand la température de Tannée a été favorable, on les trouve agréables comme vins d'ordinaire. Il s'en expédie beaucoup en Hollande.
Nota. Les vins de 2' et de 3" classe ne sont ordinairement expédiés qu'après avoir été fortifiés par l'addition d'un vingtième d'eau-de-vie ; on les emploie plutôt à donner du corps et de la force aux vins faibles qu'à la consommation journalière; cependant, lorsqu'ils ont vieilli, il en est que l'on boit avec plaisir et qui sont très-propres à donner du ton à l'estomac.
Vauvekt, Milhaud, Calvisson, Aigubs-Vives, entre 6 et 16 kil. S. 0. de Nimes, et plusieurs autres communes du même arrondissement, fournissent des vins qui sont ordinairement convertis en eaux-de-vie.
L'arrondissement d'ALAis n'en produit que de faibles en qualité et qui ne se gardent pas plus d'un an. Celui du Yigan ne contient aucun vignoble important.
VINS BLANCS
Laudun, déjà cité, produit des vins blancs qui conservent longtemps leur douceur ; ils sont légers, pétillants et d'un trèsbon goût.
Calvisson, à 14 kil. S. 0. de Nimes, en fournit de légers et de fort agréables, connus sous le nom de clareite.
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Le principal commerce des vins et des eanx-de-vie de ce département se fait à Nîmes, à Saint-Gilles et à Roquemaure. Les négociants de Cette» de Montpellier et des autres places de commerce du département de l'Hérault, achètent beaucoup de vins et d'eaux-de-vie dans les arrondissements d'Uzès et de Ntmes, pour les expédier par mer ou par le canal du Languedoc.
Les vins de la côte de Tavel, tant rouges que blancs» se ven^ dent à la pièce de 36 veltes» ou au barrai^ qui contient 7 veltes i/é, ou 57S08. Ceux de Saint-Gilles, de Jonquières et des autres vignobles de Tarrondissement de Ntmes, se vendent au muid de 90 veltes, ou au barrai, qui, ici, n'est que 6 veltes ou 45^66 (1). Les tonneaux en usage se nomment demirmuids^ lorsqu'ils contiennent de 340 à 360 litres, et pipes^ quand ils sont plus grands : Tacquéreur est tenu de les fournir ou de les payer séparément en sus du prix convenu pour le vin.
Les expéditions se font par le Rhône : les chargements ont lieu au Pont-Saint-Esprit, à Roquemaure et à Saint*Gilles-les- Boucheries. Les eaux-de-vie et les esprits-de-vin destinés pour l'intérieur s'expédient souvent par terre directement.
§ IV. Département de Tarn-et-Gabonnb, formé d^une partie du haut Languedoc et du Quercy; il est divisé en Z arrondissements: Montauban, Moissac et Castel-Sarrasin.
37,967 hectares de vigne produisent, récolte moyenne, environ 400,000 hectol. de vms (rouges 390,000), dont 180,000 sufBsent à la consommation des habitants ; le surplus est livré au commerce. On en convertit très-peu en eaux-de-vie.
La vigne occupe , en général , les terrain^ médiocres et graveleux ; elle donne d'assez bons vins. Ceux des plaines élevées, entre la Garonne et le Tarn, se conservent longtemps et supportent le transport ; mais ceux de la rive gauche de la Garonne sont sujets à tourner pendant les chaleurs et ne peuvent pas voyager par mer. Bordeaux tire une certaine quantité de vin de ce département, quand les récoltes du Hédoc sont peu abon-
(1) Le barrai, ancienne mesure du Laxiffuedoc, varie de capacité dans chaque canton. le plus petit contient 43',012, et le plus ffrand 64 litres. Le muid est formé de 12 à 16 barraux, suivant la capacité ae ceux-ci ; mais il est toujours de 90 veltes ou G85^,iib.
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dantes. On en expédie aussi pour le Quercy, le Rouei^ue et la Bretagne,
VINS ROUGES
Fau, Aussac, Auvillar, Saint-Loup, Campsas, et laTillb- DIEU, arrondissement de CasteUSarrasin, fournissent les meilleurs vins rouges du département; ils ont une belle couleur, du spiritueux et un bon goût. Montbartibr, à 16 kil. de Castel- Sarrasin, a dans son territoire le petit coteau nommé Pech-Langladey qui fournit du vin rouge de très-bonne qualité. On fait aussi quelques vins blancs d'une extrême douceur, qui ne sortent pas do pays.
Il ne se fait pas une très-grande quantité d'eaux-de-vie dans ce département; mais la ville de Montauban est le centre du commerce et TentrepAt d'une partie de celles des départements voisins, destinées pour TEspagne, l'Italie et pour plusieurs parties de la France.
Les tonneaux en usage pour le vin se nomment barriqttes, et contiennent 30 veltes ou 328 litres.
S V. Département du Tarn, formé de F Albigeois et d^une faible partie du haut Lanauedoc ; il est divisé en 4 arrondissem>ents : Albif CastreSf Gailîac et Lavaur.
37,580 hectares de vigne, sur le territoire de 324 communes, produisent, récolte moyenne, environ 447,000 hectolitres de vins (rouges 435,000) dont 190,000 sont consommés par les habitants; le surplus est livré au commerce d'exportation.
Les vignes sont, en géaéral, sur des coteaux. Celles que Ton plante dans les plaines sont espacées de manière à pouvoir y passer la charrue. On rencontre moins de celles-ci que des autres, et leurs produits sont inférieurs en qualité.
CuNAC, Gaisaguet^ Saint-Juéry, Saint-Amarens et quel-
ques autres communes de T arrondissement d'ALBi font des vins légers, délicats, moelleux et parfumés, qui ont quelque ressemblance avec les bons vins d'ordinaire du Maçonnais et de la Bourgogne. Ils sont peu chargés de tartre, se conservent plusieurs années et peuvent être transportés au nord ; mais il ne faut pas les séparer de leur lie. On assure cependant que le célèbre la Pérouse, pendant la guerre d'Amérique, embarqua du vin de Cunac auquel il fit faire le voyage des grandes Indes, et qu'une partie ayant été rapportée en France, on le trouva trèsbon; quoiqu'il en soit, ils voyagent peu et sont consoipmés dans le pays ou dans les départements voisins. Les meilleurs peuvent être mis au rang des vins d'ordinaire de première qualité.
Gaillac, chef-lieu d'arrondissement. Les vins que produit le territoire de cette ville en font la principale richesse ; ils ont une couleur très-foncée, beaucoup de corps, du spiritueui et un bon goût. Le transport par mer ne fait que les améliorer, et ils se conservent très-longtemps. On en expédie pour les colonies et pour la Hollande. Paris en tire aussi une certaine quantité, qui est employée à donner du corps et un bon goût aux vins faibles.
Deuxième classe.
Les communes de Milhars, Larroqitb, Florentin, la Grave, Tbcou, Rabastens et quelques autres de l'arrondissement de Gaillac récoltent des vins de même espèce et qui approchent de la qualité des précédents.
Les vins de ce département, que Ton n'estime pas en France pour la table, sont achetés par les négociants de Bordeaux , qui en font le commerce en gros et les expédient à l'étranger. On en envoie quelquefois à Paris, où ils entrent dans les vins de détail. Leur goût un peu pftteux et leur couleur les font rechercher pour teindre en rouge les vins blancs et leur donner la mâche, qui platt au commun des buveurs. Ils ne sont pas susceptibles d'acquérir une plus grande valeur par l'addition d'une certaine quantité d'eau-de-vie. Des négociants qui en ont fait l'essai m'ont assuré que ce mélange altère le bon goût des vins de Gaillac, et leur donne un piquant désagréable.
Plusieurs autres cantons des arrondissements de Gaillac et d'ÀLBi produisent des vins communs dont il ne se fait aucune
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exportation. L'arroodissement de Castees n'en fournit qne de médiocres en qualité; celui de Layaur en donne très-peu.
VINS BLANCS
Les vignobles de Gaillag fournissent des vins blancs qui ont de la douceur, un goût fort agréable, du corps et du spiritueux; ils supportent très-bien le transport.
Le principal commerce se fait à Gaillac et à Âlbi. On ne fabrique pas d* eaux-de-vie dans ce pays, quoique les vins soient susceptibles d'en rendre beaucoup. Les tonneaux en usage se nomment barriques, et contiennent de 203 à 215 litres. Les vins de Gaillac s'expédient à Bordeaux par le Tarn.
§ VI. Département de /'Hérault, formé d^une partie du bas
Languedoc, et divisé en i^ arrondissements : Montpellier , Biziers, Lodeve et Saint-Pons-de-Tomiers.
106,485 hectares de vigne, sur le territoire de 327 communes, produisent, récolte moyenne, environ 4,296,000 hectolitres de vins, dont à peu près 200,000 suffisent à la consommation des habitants; le surplus est exporté ou converti en eaux-de-vie, dont ce pays fait un immense commerce.
VINS ROUGES
Première classe.
Saint-Gborges-d' Orques, à 7 kil. 0. de Montpellier, fournit, dans les meilleures cuvées, des vins d'un goût agréable et franc; ils ont dn corps, du spiritueux et font, après deux ou trois ans de garde, des vins d'ordinaire distingués qui peuvent aller de pair avec ceux de la haute Bourgogne dits passe-tout' grain; ils sont même plus spiritueux que ces derniers.
TÉRARGUEsetSAiNT-GHRisTOL, à 19 kil. de MontpclHer, produisent des vins plus colorés et plus fermes que ceux de Saint- Georges; ils sont de bon goût et assez spiritueux.
Saint-Drézért , Saint-Geniez et Castries, à 15kil.de Montpellier. Les vins de ces trois vignobles ont moins de corps
et de couleur que ceux de Saint-Christol. Ils sont quelquefois un peu secs; mais leur vivacité les rend agréables.
Les six vignobles que je viens de citer présentent beancoup d'inégalités dans leurs produits. Les vignes sont situées sur des montagnes entièrement couvertes de cet arbuste ; d'où il résulte des différences dans le terrain et dans Teiposition qui influent sur la qualité des vins : l'acquéreur doit mettre un soin particulier à les bien choisir. Ils se boivent quelquefois purs; mais plus ordinairement on les emploie à améliorer les vins faibles des vignobles du nord de la France. Ceux de Saint-Georges ont particulièrement l'avantage de donner du corps et du spiritueux aux vins légers et agréables des autres climats sans les dénaturer, c'est-à-dire sans les priver de leur goût naturel.
Sauvian, à 6 kil. de Béziers, a dans son territoire le cru nommé Despagnae^ qui produit des vins d'une couleur foncée, très-corsés et spiritueux; ils ont quelque analogie avec ceux de Gollioure, département des Pyrénées-Orientales. On y fait aussi des vins de Grenachef qui sont estimés.
Deuxième classe.
Garrigues, Préols, Villbvetrag, Bouzioues, FRONTiGiTAir, PoussAN,et quelques autres communes de Tarrondissement, entre 8 et 24 kil. de Montpellier, donnent, en première cuvée, des vins dits de montagne^ qui ont une belle couleur, du corps et du spiritueux. Us ont quelque analogie avec les vins de Saint-Georges et de Saint-Christol, et sont assimilés, pour leur mérite, à ceux de 2* qualité du Roussillon et de Saint-Gilles.
Troisième classe,
LoupiAN, et Mèze, à 24 kil. de Montpellier ; Pézenas, Agde, Béziers et plusieurs autres vignobles de Farrondissement dont cette dernière ville est le chef-lieu, fournissent, en première cuvée, des vins dont la qualité approche de celle des précédents, et qui entrent aussi dans les expéditions , sous le nom de vins de montagne ou de cargaison^ mais la plus grande partie de la récolte de ces pays et de Tarrondissement de Lodèye ne donne que des vins d'une couleur foncée, mats et grossiers, qui n'en* trent pas dans le commerce d'eiportation : on les désigne géoé*»
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ralement soas le nom de vins de chaudière, parce qne tout ce que les habitants ne consomment pas est converti en eau-devie.
VINS BLANCS ET VINS MUSCATS
Première classe.
Frontignan» à 18 kil. s. 0. de Montpellier, sur la route de Cette. Après les vins muscats de Rivesaltes » département des Pyrénées-Orientales, ceux de Frontignan sont les meilleurs de la France : ils se distinguent par leur douceur, beaucoup de corps, un goût de fruit très-prononcé et un parfum des plus suaves. Ils gagnent à vieillir, se conservent très-longtemps et supportent, sans s'altérer, le transport par terre et par mer. Le vignoble qui les produit s'étend sur une vaste plaine faiblement inclinée au S. E.
LuNEL, à 20 kil. N. E. de Montpellier, produit aussi des vins muscats excellents, dont les meilleurs jouissent de la même estime que ceux de Frontignan; ils sont plus précoces et plus fins, mais ils ont moins de corps, un goût de fruit moins prononcé, et ne se conservent pas aussi longtemps. Ce genre de vin n'est qu'une faible partie du produit des vignobles de Lunel , qui fournissent une grande quantité de vins rouges communs que l'on convertit en eaux-de-vie.
Deuxième classe,
Mabseillan et Pomebols, à 20 et 24 kil. de Béziers, donnent des vins dits de Picardan, nom que porte, dans le pays, le plant qui les produit. Ils sont liquoreux sans être muscats, ont un très-bon goût, beaucoup de sève, de bouquet et surtout de spiritueux . Ils se conservent longtemps , et su|^ortent les plus longs voyages sans s'altérer. On les emploie, avec avantage, à donner de l'agrément , de la douceur et du spirHueux aux vins blancs qui en manquent. Lorsque les exportationa sont suspendues par une guerre maritime, on convertit une partie de ces virs en eaux-de-vie et en sirops de raisin. Le vin de Picardan perd sa douceur en vieillissant; il devient sec, et participe alors du goût de ceux de même espèce que nous tirons à grands frais de l'Espagne, mais il n'a ni la finesse ni le par-^
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fum de ces vins. Quoiqu'il soit naturellement très-spiriluéux, on est dans l'usage de mettre S ou 4 veltes d'eau-de-vie dans chaque demi-muid^ lorsqu'on l'expédie, aOn d'éviter ou de diminuer la fermentation à laquelle il est sujet.
Maraussan, à 4 kil. de Béziers, fournit des vins muscats rouges et surtout des blancs qui, dans les années chaudes, sont fort bons, et dont quelques-uns valent ceux de 2* qualité de Frontignan. Ils ont de la flnesse, du spiritueux et un goût musqué très-agréable.
Sauvian, à 6 kil. de Béziers, récolte des vins muscats de fort bonne qualité, dans le cru nommé Despagnac.
Le moût des raisins muscats, de ceux dits de Picardan et de ceux provenant des divers plants que l'on a tirés de l'Espagne est souvent employé à faire des vins mmis [\), sur lesquels on verse nne certaine quantité d'esprit-de-vin trois-six, ce qui produit un vin liquoreux et très-liquoreox, que l'on nomme vin de Calabre. Il sert à donner de la fofce et de la douceur aux vins qui en manquent. On prépare au^si , avec ces raisins , des vins de liqueur qui ont quelque ressemblance avec ceux d'Alicante , de Rota , de Maiaga et de plusieurs autres vignobles étrangers. Ils se vendent comme provenant de ces pays, mais à bien meilleur compte que ceux que l'on tire directement, et qui payent i fr. 10 centimes par litre à leur entrée en France. Ces vins ne sont pas malsains; mais ils n'ont ni toute la vertu tonique de ceux qu'ils remplacent, ni leur parfum aromatique, que l'on n'est pas encore parvenu à imiter.
Troisième classe,
Cazouls-lbs Béziers et Bassan, à 9 kil. de Béziers^ et le territoire même de cette ville, fournissent au commerce des vins muscats qui ont assez de corps; mais ils sont moins fins et moins spiritueux que les précédents.
MoNTBAziN, à 8 kil. de Cette, récolte des vins muscats assez agréables, et connus, ainsi que les précédents, sous le nom de muscalelles.
Les vins de cette classe ont un bon goût et de Tagréoient; bien choisis, ils se présentent quelquefois sous les noms de ceux
(1) Jus de raisin dont on a empoché la fermentation à l'aide du fsovîtd.ge, Voye9 le Manuel du sotnmeHer, pour la manière de ûtire cette opôration.
de la l'"* classe. Il faut les boire dans les trois ou quatre premières années ; passé ce temps, ils perdent leur goût musqué, leur douceur, deviennent secs et peu agréables.
Les fabriques d'eaux-de-vie etd'esprits-de^vin sont très-multipliées dans ce département ; les plus considérables sont à Lunel^ Mize, Béziers^ Pézenas.
Le commerce des vins se fait dans tous les vignobles, mais plus particulièrement à Celte^ .où les négociants de Béziers, de Lunel et de Montpellier ont des maisons et des magasins : celui des eaux-de-vie et des esprits-de-vin se fait à Cette» à Pézenas, à Béziers, à Montpellier et à Lunel. C'est à Pézenas que se tient le grand marché des eaux-de-vie et des esprits-de-vin. Il a lieu le samedi de chaque semaine. Le cours de ce marché donne l'impulsion à la valeur des liquides dans toute l'Europe. Béziers a aussi un marché pour ces liqueurs le vendredi de chaque semaine. Les achats et les ventes se font par Tentremise des négociants commissionnaires et des courtiers.
Le vin rouge se vend au muid, qui contient 90 veltes ou 730 pintes, ancienne mesure de Paris, équivalant à 685 litres, mesure actuelle. Les tonneaux en usage se nomment muids; l'on emploie de préférence les demi-muids, qui contiennent de 45 à 48 veltes ; le prix en est fixé d'après leur capacité. La va* leur des tonneaux n'est pas comprise dans le prix du vin, et racquéreur est tenu de les fournir ou de les payer, à moins de convention contraire avec le vendeur.
Tous les vins muscats se vendent à la tiereerole, ou tiers de muid. C'est une pièce ou barrique contenant de 29 à 30 veltes, comme celles de Bordeaux, ou de 221 à 228 litres. On les met aussi dans de plus petits vases nommés sixains^ ou sixièmes de muid, de 15 veltes ou 114 litres.
Les eaux*de-vie et les esprits se vendent au quintal, poids de table, ou 41 kilogrammes et demi. Les tonneaux pour les eaux* de-vie et les esprits-de-vin se nomment pipes^ et contiennent de 70 à 80 veltes, ou de 533 à 609 litres.
Expéditions. Les expéditions pour le nord de la France et pour les pays étrangers se font encore en grande partie par mer et par le canal du Midi, surtout lorsque le fret est à un prix trèsélevé, mais la part des chemins de fer paraît destinée à croître. Les principaux ports où se font les chargements sont :
l"* Cette^ ville du bas Languedoc, avec un port sur la mer Méditerranée, à l'endroit où commence le canal du Midi. Cette ville est le principal entrepôt des vins et des eaux-de-vie du Langue-
doc. En temps de paix, son port est rempli de bâtiments de toutes les naiionst et principalement de Hollandais, de Danois, de Suédois, de Hanovriens, d'Américains et d'Anglais, qui y chargent les eaui-de-vie et les vins. Lors de la guerre maritime, les chargements s'y sont faits sur le canal et arrivaient par le Rhône^ la Saône ; le canal du Centre, la Loire, les canaux de Briare, de Loing, et en6n par la Seine jusqu'à Paris, qui, pendant les guerres de l'empire» était l'entrepôt général de tous les vins et eaux-de-vie destinés pour le Nord. On en expédie aussi pour Bordeaux par le canal et la Garonne.
2"* Béziers, Cette ville est aussi un entrepôt important des vins et des eaux-de-vie qui se chargent sur le canal pour Bordeaux, et se rendent de là par mer à leur destination ultérieure.
5^ Agde^ située sur la rivière de l'Hérault, à 2 kil. de son embouchure dans la mer Méditerranée, où elle forme un petit port assez commerçant. Le canal du Midi débouche sous les murs de la ville, et unit ainsi les deux mers. Une situation aussi avantageuse fait de ce pays Tentrepôt général de toutes les productions territoriales et industrielles qui sont la base du commerce entre les habitants de l'ouest et ceux du midi de la France.
4^ Montpellier. La proximité du port de Cette et du canal de Languedoc, avec lequel elle communique par le Lez, lui procure la facilité d'expédier au loin les produits de son territoire.
g VII. Département de la Haute-Gabonne, formé d'une partie du Haut LanguedoCf du pays de Comminges^ etc.; il est divisé en k arrondissements : Toulouse^ Muret^ ilaint-Gaudens et Ville» franche.
52,000 hectares de vigne, sur le territoire de 644 communes, produisent, récolte moyenne, environ 760,000 hectolitres vins (rouges 752,000, blancs 8,000], dont environ 220,000 sont consommés par les habitants. Le surplus est livré au commerce. Bordeaux en tire une certaine quantité qui s'expédie par la Garonne.
Les principaux vignobles sont situés dans les arrondissements de Toulouse et de Muret. On en trouve peu dans celui de Saint- Gaudens, et encore moins dans celui de Villefranche, qui, d'ailleurs, ne produit que des vins médiocres. Dans beaucoup de vignobles, on ne se sert pas de pressoirs. Quand le vin ne coule ^US| on met dans la cuve une quantité d'eau égale au douzième
du volamc de vin récolté , et l'on fait du demùvin, plus Apre que le premier. Il a une légère pointe acide , et néanmoins se conserve pendant quelque temps. Après avoir retiré ce demi-vin, on jette encore de Teau sur le marc et Ton en obtient des boissons appelées vinadeSy qui sont bues les premières, parcequ'elles sont sujettes à tourner au pourri. On ne fait d'eau-de-vie, dans ce département, qu'autant que les récoltes sont très-abondantes^ et alors on distille de préférence le vin blanc, qui en donne ordinairement un cinquième de son volume, tandis que le rouge n'en fournit que le sixième.
ViLLADDRic, à 25 kil. de Toulouse, donne des vins qui ont de la finesse, de la délicatesse, el un bouquet agréable.
Fronton, à S4 kil. de Toulouse, produit des vins corsés, spiritueux et de bon goût, qui se conservent fort longtemps et supportent les voyages.
MoNTESQUiEu-YoLVESTRE, d52kil. S. 0. de Muret, etCAPENS, à 14 kil. de la même ville, récoltent des vins de la même espèce, mais inférieurs à ceux de Fronton.
Bdzet, bourg situé dans le canton de Hontastruc, à 25 kil. de Toulouse, produit des vins délicats, comme vins d'ordinaire et qui ont un peu de bouquet.
CuGNAux, à 10 kil. de 'loulouse, récolte une grande quantité de vins corsés et très-colorés, mais moins spii itueux que ceux de Fronton. Les meilleurs acquièrent de la qualité et deviennent fort agréables.
Les vins communs de ce département sont presque tous épais, grossiers, très-colorés, et se conservent difficilement.
VINS BLANCS
On en fait très-peu , et seulement autant qu'on y est forcé , pour ne pas altérer la couleur des vins rouges, que Ton aime très-foncée. Ils sont, en général , douceâtres ou sucrés : on les consomme dans le pays.
Les tonneaux en usage se nomment demi-chars, et contiennent environ 525 litres : l'acquéreur les fournit.
Le principal commerce des vins se fait à Toulouse; ceux de Fronton et de Villaudric s'expédient presque en totalité pour
Bordeaux par la Garonne. Les montagnards des Pyrénées achètent beaucoup de vins communs ; ils parcourent les vignobles peu de temps après la vendange, et font remplir leurs barriques qu'ils amènent avec eux.
§ y III. Département de Tâude, formé d^une partie du Languedoc et du comté de Comminges ; il est divisé en 4 arrondissements : Careassonne^ Castelhaudary^ Limoux et Narbonne.
63,538 hectares de vigne, sur le territoire de 591 communes, produisent* récolte moyenne, environ 1,462,000 hectolitres de vins (rouges 1,457,000), dont 235,000 servent à la consommation du pays ; 160 à 180,000 sont convertis en eauxde-vie; le surplus est exporté dans les départements voisins et dans le nord de la France : il en vient une certaine quantité à Paris, où ils sont employés dans les mélanges. La vigne est trèsanciennement cultivée dans ce pays, suivant Pline; les Romains estimaient les vins de Narbonne et en tiraient une assez grande quantité.
VINS ROUGES
Narbonne, à 830kil. S. de Paris. Les vignobles de cet arrondissement produisent les vins connus sous le nom de vins de Narbonne^ ils ont une belle couleur sans être durs, beaucoup de corps, de la moelle, du spiritueux et un fort bon goût. Les meilleurs se récoltent dans les cantons de Sijean, de Narbonne et de GiNESTAS. On distingue, dans le canton de Sijean, ceux des vignobles de Fiton ou Fitou, Leugate, Treilles et Por- TEL, situés entre 15 a 30 kil. S. de Narbonne, sur la route de Perpignan; dans le canton de Narbonne, deux de Nevian et de YiLLEDAiGNE, à 8 et 11 kil. de cette ville, dont le territoire produitaussi de fort bons vins ; enfin, dansie canton deGinestas, ceux de MjREPEissET, Argelliers, Saint-Nazaire, et du territoire même de Ginestas, entre 10 à 15 kil. de Narbonne. Tous les vins de ce pays sont de la même espèce et d'autant meilleurs qu'ils proviennent de vignobles plus voisins du Roussillon. Ceux des bas crus sont grossiers, pâteux, lourds, et ont presque tous UD goût de terroir désagréable.
La Grasse^ à 34 kil. S. E. de Carcassonne, produit des vins
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qui ressemblent assez aux précédents, quoique inférieurs en qualité.
Alet» à 7 kil. de Limoui, fournit des vins agréables, mais qui supportent difficilement le transport.
VINS BLANCS
LiMOUx et Hagrie, à 19 kil. S. S. 0. de Carcassonne, donnent des vins blancs estimés sous le nom de blanquette; ils ont de la douceur, de la légèreté, assez de spiritueux et un joli bouquet.
Le principal commerce des vins , des esprits-de-vin se fait à Narbonne; ils s'expédient par les canaux pour Cette, Bordeaux et autres places. Les eaux-de-vie et les esprits que Ton fabrique à Narbonne et dans ses environs sont fort estimés; on les pré« fère à beaucoup d'autres pour la franchise de leur goût et le moelleux qui les distingue.
Le vin se vend au muid^ qui est de 48 veltes ou 365 litres, on à la charge, qui varie de capacité dans les différents cantons ; elle est de 9i litres à Narbonne, de 109 à Limoux, de 134 à la Grasse, de 138 à Castelnaudary, et de 143 à Carcassonne.
CLASSIFICATION
VINS ROUGES
Chusclan, Tavel, Lirac, Saint-Geniés, Lédenon, Saint-Laurent-des-Arbres et Beaucaire, département du Gard ; Cornas et Saint-Joseph , département de TArdèche , fournissent des vins qui entrent dans la 3^ classe de ceux de France, les uns comme vins fins, les autres comme vins demi-fins.
Roquemaure, Saint-Gilles-les-Boucheries et Bagnols, département du Gard; Saint-Georges-d' Orques, Vérargues, Saint- Christol, Saint-Drézéry, Saint-Geniez , Castries et Sauvian, département de THérault ; Cunac, Caisaguet, Saint-Juéry, Saint' Amarens et Gaillac, département du Tarn; Fitou, Leucate, Treilles, Portel, Narbonne, Nevian, Yilledaigne, Mirepeisset, Argelliers, Saint-Nazaire et Ginestas, département de l'iude, récoltent des vins qui figurent dans la 4* classe, les uns comme vins d'ordinaire de 1'^ qualité, les autres comme généreux, de
bon goût, et propres à donner du corps et de la qualité aui vins faibles.
Mauves, Limony, Sara, Vion, Aubenaset TArgentière, département de TArdèche ; Marvejols, Florac et Villefort, département delà Lozère; Lacostière, Jonquières, Pujaut, Laudun , Langlade, Vauvert, Milhaud, Calvisson, Aigues-Viveset Alais, département du Gard; Fau, Aussac, Auvillar, Saint-Loup, Campsas, la Villedieu et Montbartier, département de Tarn-et-Garonne ; MilharS) Larroque, Florentin, la Grave, Tecou et Rabastens, département du Tarn ; Garrigues, Pérols, Villeveyrac, Bouzigues, Frontignan, Poussan, Loupian, Méze, Pézenas, Agdeet Béziers, département de THérault; Viliaudric, Fronton, Montesquieu- Voiveslre, Capens, Buzet et Cugnaux, département de la Haute- Garonne ; la Grasse et Alet, département de l'Aude, produisent des vins qui entrent dans la 5^ classe, les uns comme vins d'ordinaire de 2^ qualité, les autres comme susceptibles de donner de la couleur, de la force et un meilleur goût aux petits vins. Les crus inférieurs à ceux que j'ai cités entrent également dans la 5^ classe comme vins d'ordinaire de S*" et de 4^ qualité, ou comme vins communs que Ton convertit en eaux-devie.
VINS BLANCS
Saint-Peray et Saint-Jean , département de l'Ardèche, fournissent des vins blancs de S"* classe , tant en mousseux qu'en non mousseux.
Guilhérand, département de l'Ardèche; Limoux et Magrie, département de l'Aude; Laudun et Calvisson, département du Gard, et Gaillac, département du Tarn, donnent des vins blancs qui figurent dans la 4^ classe, savoir, ceux des cinq premiers crus, comme vins légers et agréables, et ceux du sixième comme corsés et spiritueux.
VINS DE LIQUEUR
Ceux qui méritent d'être cités ici se récoltent dans le département de l'Hérault. Les vins muscats des premiers crus de Frontignan et de Lunel entrent dans la 1'^ classe et ceux des seconds crus occupent un rang distingué dans la 2*.
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Les vins liquoreux et doii musqués, dits de Pieardan , que Ton fait a Marseillan et à Poroerols, ceux ditsdeCalabre, de Malaga, de Madère, etc., que Fou prépare dans plusieurs vignobles du Languedoc, et les vins muscats de Maraussan et de Sau- Vian, peuvent être mis dans la S'' classe avec ceux de 5* qualité de Prontignan, de Lunel, et ceux des meilleurs crus de Cazoulsles-Béziers, de Basnan, de Bézierset de Montbazin ; mais le plus grand nombre n'entre que dans la 4^ classe, dont il parcourt les différents degrés comme petit vin de liqueur plus ou moins agréable. Quelques vins doux des autres vignobles du Languedoc, que je crois inutile de citer, entrent aussi dans cette classe.
CHAPITRE XXII
Provence, eonitat d'Avlsnon, prlnelpanlë d'Oraiif;e et eomté de ]%'lce.
Ces provinces, situées sous les 43< et 44'' degrés de latitude, forment les cinq départements des Basses-Âlpes , du Yar, des Alpes-Maritimes , de Vaucluse et des Roucbes-du-Rhône. La vigne est un objet de grande culture dans ce pays; elle occupe plus de 180,000 hectares de terrain et produit une quantité considérable de vins de diverses qualités, dont il se fait de grandes exportations. Les vins muscats, et surtout les vins cuits, sont les plus recherchés; on en exporte beaucoup dans diverses contrées. On prépare, dans plusieurs vignobles, des raisins secs qui entrent dans le commerce avec les figues, les prunes et les autres fruits secs que fournit la Provence.
Il n'est aucune province de France, dit l'abbé Roziet\ dans laquelle on puisse compter un aussi grand nombre d'espèces de raisins qu'en Provence. Ce mélange ne laisse aucun goût décidé au vin et lui ôte toutes les qualités sans lui en donner aucune. Voici les noms vulgaires des variétés que ce savant a reconnues dans les vignobles des environs d' Aix.
Raisins noirs : le morvégué, que Rozier croit être le même que le pineau de Bourgogne, et qui produit le meilleur vin, le
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catalan, le bruno, Volivetlo, rtim-noîr, Yespagnen oa gros noir d'Espagne, et le crussen. Raisins blancs : Varagnan blanc, Varagnan-muscal^ le elaretto, Vunùroux, le muscat blancy et celai d* Espagne^ sont les seules variétés qui aient quelque mérite ; mais on cultive encore le joo^cau , V aubier, le verdeau, lerondeia, lepanseau, VolivellOf lejunin ou raisin de la Madeleine, le raisinet ou raisin des demoiselles , le long et gros guillaumé et le barbaroux, dont les uns ne sont bons qu'à manger, et les autres ne produisent que de mauvais vins. Ces mêmes plants sont cultivés ddns les autres vignobles de la Provence, ainsi que le plant'de-Saint'Jean , le taulier, le bouteillan , Vuni-négréf le rognon-de-coq et quelques autres.
S I. Département des Basses -Alpes, formé de la partie septentrionale de la Provence, et divisé en 5 arrondissements : Digne, Barcelonnette, Castellane, Forcalquier et Sisteron.
14,320 hectares de vigne, sur le territoire de i 71 communes, produisent , récolte moyenne , environ 130,000 hectolitres de vins rouges, en général de bonne qualité, qui se consomment dans le département.
Les meilleurs se récoltent dans le canton des Mées, à 20 kil. S. p. 0. de Digne : ce sont de très-bons vins d'ordinaire, et, lorsquMIs proviennent d'une année dont la température a été favorable à la vigne, ils acquièrent assez de qualité pour figurer à l'entremets.
On ne connaît, dans ce département, d'autres tonneaux que ceux qui restent constamment dans les caves, et dont les dimensions varient suivant la grandeur du local et les besoins du propriétaire. Le vin se vend à la coupe, qui contient 14 pots du pays : ceux-ci varient de capacité, de manière que la coupe vaut 17 litres à Digne et à Forcalquier, 23 à Sisteron et 50 à Barcelonnette.
S II. Département du Var, formé de la partie méridionale de la Provence, et divisé en 3 arrondissements : Draguignan, Brignôles et Toulon.
75,810 hectares de vigne, sur le territoire de 180 communes, produisent, récolte moyenne, environ 1 ,448,000 hectolitres de
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vins rouges, dont au moins 500»000 sont consommés par les habitants; le surplus est livré au commerce d'exportation ou converti en eaux-de-vie, dont les principales distilleries sont à Toulon, le Puget et Carnoules, arrondissement de Toulon, et à Brignoles, Pignans, Gonfaron et Saint-Maximin , dans celui de Brignoles.
VINS ROUGES
Première classe.
La Gâude, à 8 kil. N. 0. de Grasse. Son territoire produit des vins qui sont d'abord très-colorés et fumeux ; mais , après cinq ou six ans de garde, ils deviennent fort agréables.
Saint-Laurent, Gagnes, Saint-Paul et Villeneuve, à 8 et a kil. d'Antibes, récoltent des vins qui diffèrent peu des précédents.
La Malgue, à 2 kil. de Toulon. Les environs de ce fort fournissent de très-bons vins rouges, moins colorés et moins fumeux que ceux de la Gaude, et très-précoces ; néanmoins ils se conservent bien , acquièrent de la qualité en vieillissant et sont généralement recherchés.
Deuxième classe.
Bandols, le Castellet, Saint-Cyr et le Beausset, situés entre 12 et 14 kil. de Toulon, produisent des vins qui ont une couleur très-foncée et beaucoup de spiritueux ; ils sont droits en goftt, se conservent longtemps et acquièrent de la qualité en vieillissant ou en voyageant par mer. Les vins de ces quatre vignobles sont connus dans le commerce sous le nom de vins de Bandols, et considérés comme formant la T^ qualité de ceux que l'on expédie; ils sont choisis de préférence pour les envois à l'étranger et pour l'intérieur de la France.
Troisième classe.
Lacadière, Saint-Nazaire et Ollioulbs, entre 6 et 14 kil.
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0. de Toulon » foarnissent des vins de même espèce que ceux de Bandols, mais ils sont inférieurs en qualité.
PfEBRBFEU et CuERS, entre 16 et 19 kil. N. E. de Toulon, fournissent des vins assez colorés, mais moins spiritueux et qui se conservent moins bien. Le commerce les nomme vins de la côte de Toulon, et les emploie dans les expéditions quand ceux de Bandols sont épuisés. Ceux de Solliés-Farledb et d'Htères, à 9et 15 kil. E. de Toulon, forment la 9« qualité des vins de cette côte: on les emploie en grande partie pour les besoins de la marine. Les Génois en achètent lorsque leur prix est peu élevé.
LoRGUBS, à 9 kil. de Draguignan, et plusieurs autres communes des environs de Saint-Tropez, dans le même arrondissement, produisent des vins assez bons, mais inférieurs aux précédents; ils s'expédient ordinairement pour l'Italie et surtout pour Gênes.
Brignoles, à 30 kil. N. de Toulon; Roque, Bras, Saint- Zacharie, Bougies, Nans, Saint-Maximin, Tourvés, Ga-
REOULT, NÉOULES, MÉOUNES, SiGNES, CaRNOULES, PlGNANS,
Besse et Caries, situés dans un rayon de 8 à 20 kil. 0. de Brignoles, et entre 16 et 36 kil. N. de Toulon, font«des vins légers en couleur, durs, d'un goût peu agréable, et qui , seuls, ne supportent ni les voyages ni la chaleur ; cependant une partie est achetée par le commerce de Marseille, qui , après les avoir mêlés avec ceux de la 2^ classe, les comprend dans ses expéditions pour les colonies; mais tout ce qui n'est pas enlevé dans l'année de leur récolte est converti en eaux-de-vie ou en esprits.
VINS BLANCS ET VINS MUSCATS
On ne fait des vins blancs que pour la consommation du pays. Quelques propriétaires font des vins muscats rouges et des blancs, mais ils sont tous inférieurs à ceux du département des Bouches-du-Rhône et ne fournissent à aucune exportation.
Le principal commerce des vins et des eaux-de-vie se fait à Toulon, et ils se chargent dans son port ; mais cette ville n'est que l'intermédiaire entre les communes vignobles et Marseille, où ces liquides sont expédiés presque en totalité : on y fait trèsrarement des chargements directs pour l'étranger, si ce n'est lorsque les Génois viennent les acheter eux-mêmes.
Dans les vignobles de Bandols, Lacadière, le Castellet, Saint-
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Cyr, le Beausset et OlIioQles, le yin se vend à la millerolle, qui contient de 67 à 68 litres. A Cuers, la Craux, Solliés et Pierrefeu, il se vend a la boule, composée de 8 millerolies, contenant chacune depuis 66 Jusqu'à 70 litres. A Lorgnes, la boute se compose aussi de8millerolles; mais celles-ci ne sont que de 60 litres. Les tonneaux en usage pour le vin se nomment barriques de Bordeaux: ils doivent contenir 228 litres, mais ils n*en contiennent réellement que 214 ou 220 tout au plus : ceui pour les eaux-de-vie se nomment boutes ou pipes^ et contiennent environ 80 veltes ou 608 litres.
S IIL Département des Alpes-Maritimes, formé, en 1860, du comté autrefois italien de Nice et de r arrondissement de Grasse retranché an département du Var, et divisé en 3 arrondisse" ments : Nice y Grasse et Puget-Théniers.
12,592 hectares de vigne produisent, récolte moyenne, 150,000 hectol. de vin (en grande partie rouge), consommé presque entièrement par les habitants.
Le meilleur vin, dans ce département, est fourni par Bellet, arrondissement de Puget-Théniers; il est rouge, léger, délicat et agréable; il est au nombre des vins d'ordinaire de 1'^ qualité, mais il ne s'en fait aucune exportation. La plus grande partie des vins de ce déparlement entre dans la catégorie des vins ordinaires.
S IV. Département de Vadcluse, formé du comtatd Avignon, de la principauté d'Orange et de la partie N. 0. de la Provence; il est divisé en k arrondissements : Avignon, Apt, Carpentras et Orange.
28,970 hectares de vigne, sur le territoire de 150 communes, produisent, récolte moyenne, environ 376,000 hectolitres de vin (presque tout rouge), dont 180,000 sont consommés par les habitants; le surplus est exporté en Suisse, en Allemagne et dans rintérieur de la France. On en convertit une faible portion en eaux-de-vie.
La vigne est tenue haute dans plusieurs parties de ce département ; les ceps sont robustes et durent fort longtemps ; ils forment des allées dans lesquelles on passe la charrue et où l'on sème du grain, de manière que le sol parait comme par^gé en bandes,
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dont les unes sont façonnées en terres labourables et les autres en vignes ; mais les meilleurs vins proviennent des vigues basses, qui sont très- nombreuses.
Les'plants le plus généralement cultivés sont ceux nommés dans ce peiy% pique-poule^ grenache^ mourrvs, bérard, cannoise^ tinto, vocarize, clairette, picardan et bourboulengue. Les deux premiers produisent les meilleurs vins.
Parmi le grand nombre de vignobles que contient ce département, on en distingue plusieurs qui fournissent de bons vins ; mais on en compterait beaucoup plus si les propriétaires apportaient plus de soin dans le choix des plants, dans la culture de la vigne et dans la manière de faire le vin.
VINS ROUGES
Première classe.
Chateauneuf-bu-Pape, à 12 kil. d'Orange et 12 kil. N. d'Avignon. Les vins de ce vignoble, provenant de plants anciens du pays et nouveaux d'Espagne, quoique chauds, sont délicats, fins et pourvus d'un joli bouquet. On cite en première ligne ceux du clos de la Nerihe^ et en deuxième ligne ceux du clos de Saint'Pahice et des crus nommés Bocoup et Coteau- Pierreux : le moment de les boire dans leur parfaite maturité est lorsqu'ils ont de trois è quatre ans.
SoBGUES, à 8 kil. £. N. E. d'Avignon, a, dans son territoire, le cru nommé Coteau-Brûlé, situé sur la petite montagne de Sève ; le vin qu'il fournit se distingue par sa finesse et son agrément. On cite aussi le vin du cru de Fournalet, comme ayant moins de spiritueux, mais plus de velouté et de bouquet.
La terre de Saint- Sauveuk, commune d'Aubignan, à 5 kil. N. p. 0. de Carpentras, fournit des vins qui, pour leur finesse et leur goût agréable, sont comparables & celui du Coleau-BhUéi Ils sont seulement moins spiritueux.
Deuxième classe,
Chatbauneuf-db-Gadogne, à 10 kil. E. d'Avignon, fait des vins délicats et agréables» mais qui ne sont pas comparables à ceux des vignobles déjà cités.
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SoRGUES, dont le cru du Coteau -Brûlé flgure dans la 1 '* classé, fournit des vins qui ont beaucoup de corps, de feu» de vigueur, et qui se conservent longtemps.
Troisième classe,
MoRiiRESj à 7kil. E. d'Avignon, produit des vins d'une belle couleur, corsés, spiritueux et d'un bon goût.
Avignon, chef-lieu du département, à 684 kil. S. p. E. de Paris. Son territoire produit une grande quantité de vins, parmi lesquels ceux des gangues (1), près du Rhône, ont une couleur peu foncée, du spiritueux et un bon goût; ils se conservent assez longtemps. La plupart des autres sont grossiers, peu corsés et s'altèrent promptement.
Orange, à 20 kil. N. d'Avignon , et Sérignan, à 6 l^il. N. d'Orange, récoltent aussi, sur les garigues de leur territoire, des vins légers, agréables et peu capiteux; mais ceux de vignobles plantés dans les plaines sont lourds» grossiers, sans qualité, et tournent facilement à Taigre.
VINS DE LIQUEUR
Beaume , à 7 kil. N. de Carpentras, produit des vins muscats fort agréables. Hazan, à 6 kil. 0. de la même ville, fournit, sous le nom de vins île Grenache, des vins cuits, que Ton prépare en concentrant le moût de raisin en y ajoutant de l'eau* de- vie.
Les meilleurs vins de ce département s'expédient pour l'An* gleterre, l'Allemagne, la Suisse et le nord de la France. On en expédie aussi en bouteilles pour les colonies. Le principal commerce s'en fait à Avignon, à Carpentras et à Orange. La mesure en usage est le barrai^ qui, à Avignon, équivaut à 49 litres» tandis qu'il n'en contient que 37 à Carpentras et à Orange. Les tonneaux en usage se nomment demi-pièces^ et contiennent de 270 à 275 litres. Les expéditions ont lieu par terre, mais plus ordinairement par le Rhône : les chargements se font à Avignon .
(l) On nomme garigues, dans le pays, des terrains de mauvaise qualité, qui ne sont pas propres k la culture des céréales.
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§ V. Département des Boughes-bu-Rhônb, formé de la partie S. 0. ae la Provence, et divisé en 3 arrondissements : Marseille, Âix et Arles.
44,764 hectares de vigne, sur le territoire de i 17 communes, produisent» récolte moyenne, environ 606,000 hectolitres de vins (rouges 762,000» blancs 41,000), dont au moins 250,000 sont consommés par les habitants; le surplus est livré au commerce ou converti en eaux-de-vie et en esprits-de-vin, dont les principales fabriques sont à Aix et dans les environs : on en fait aussi à Marseille et dans plusieurs autres cantons. Du temps de Pline, les Romains tiraient de Marseille des vins dont ils faisaient grand cas.
Les cépages le plus généralement cultivés sont le manosquin^ Vuni-notTy Volivetto, le plant d* Arles, le brun-fourcat, le petit brun y le catalan^ le mourvebre, le bouteillan et Y uni-rouge.
VINS ROUGES
Première classe.
Marseille, chef-lieu du département, à 80kil. S. E. d'Avignon , 50 kil. N. E. de Toulon et 853 kil. S. p. E. de Paris. Les environs de cette ville contiennent de nombreux vignobles, dans lesquels on récolte des vins d'une couleur convenable, corsés, spiritueux et de bon goût. En vieillissant, leur couleur s'affaiblit; ils deviennent légers, délicats et agréables. On peut les conserver pendant six ou sept ans ; mais ensuite ils perdent de leur qualité. Les meilleurs se récoltent dans les territoires de Séon-Saint-Henri, de Séon-Saint-André, de Saint-Louis et de Sainte-Marthe, situés sur les bords de la mer. On met au second rang ceux de Coques, Chateau-Gombert, Saint- Jérome et du quartier des Olives. Tous ces vignobles sont dans le canton de Marseille, et entre 4 et 8 kil. de cette ville. La plupart des propriétaires font égrapper leurs raisins, et préparent leurs vins avec le plus grand soin , ce qui contribue beaucoup a augmenter leur qualité : la presque totalité des récoltes de ces bons crus est consommée à Marseille.
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Deuxième classe.
Arles, à S6 kil. S. E. de Ntmes, Chateau-Renard, Eguillbs, Orgon, les Saintes-Mariés et Tarascon, dans un rayon de 8 à 28 kil. d'Arles, font des vins qui ont quelque ressemblance avec ceux de Saint-Gilles-Ies-Boucheries, département du Gard, auxquels ils sont inférieurs.
AuBAGNE et Gemenos, à 52 et 44 kil. E. de Marseille, fournissent, particulièrement dans les quartiers nommés Solans et Saint-Pierre^ des vins égaux en qualité à ceux de Bandols, département du Var; ils sont très-colorés, corsés, spiritueux, solides, et supportent parfaitement le transport, tant par mer que par terre. Les voyages, loin de les altérer, augmentent leur qualité. 11 se fait de grandes expéditions de ces vins pour les colonies et pour Tintérieur de la France. Depuis un certain nombred' années, le commerce de Paris en tire une assez grande quantité : ils font un très-bon effet dans les mélanges.
AuRiOL, Cuges et quelques autres communes situées entre 20 et 24 kil. E. et N. E. de Marseille, donnent des vins communs qui, mêlés avec les précédents, entrent dans les expéditions que Ton fait aux colonies^ mais, comme ils se conservent dillBcilement, on en convertit beaucoup en eaux-de-vie.
L'ile de la Camargue, formée par les deux bras du Rhône qui se séparent au nord d'Arles, produit des vins communs, qui ont une couleur foncée, assez de spiritueux et un bon goût.
Marignane, Eguilles, les Milles, la Pare, Saint-Cannat, Gardanne, et plusieurs autres communes de l'arrondissement d*Aix, dans un rayon de 20 kil. autour de cette ville, récoltent des vins communs qui ne se conservent pas plus d'un an. Lorsqu'on les transporte, ils contractent une couleur noire et se détériorent complètement. Les Génois achètent une partie de ces vins; le surplus est converti en eaux-de-vie et en esprits, qui sont une branche importante du commerce de ce pays.
VIKS BLANCS.
Cassis, à 14 kit. S. E. de Marseille, produit les meilleurs; ils sont liquoreux, d'un goût fort agréable, corsés et spiritueux. Une barrique de ces vins se paye ordinairement aussi cher que trois barriques de vins rouges.
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Les territoires de Marseille, de Gehenos, d'AusAGNE, d'ÂLLAUGu, de la Treille, de Saint-Julien, de la Valen- TINE9 de Saint-Marcel et du Plant-de-Cugnes, fournissent des vins blancs de la même espèce que les précédents, mais ils sont bien moins liquoreux et inférieurs en qualité; on les vend ordinairement au même prix que les vins rouges.
Marignane, à 30 kil. S. E. d'Aix, et Gardanne, à 8 kil. S. de la même ville, récollent aussi des vins blancs, mais ils sont encore moins estimés que les précédents.
Les vins blancs de ce département s'expédiaient autrefois en grande partie pour la Hollande, le nord de TAIiemagne, et pour Odessa; mais, depuis quelqnes années. Il s'en expédie peu : on les consomme à Marseille.
VINS DE LIQUEUR
RoouEVAiRE, à 16 kil. N. de Marseille, fournit les meilleurs vins muscats rouges et blancs; ils ont du corps, du velouté, de la finesse, un goût fort agréable et un joli parfum.
Cassis et la Ciotat, à 14 et 20 kil. S. E. de Marseille, produisent en petite quantité des vins muscats de la même espèce que les précédents; mais ils sont moins estimés.
Barbantanne et Saint -Laurent, dans Tarrondissement d'Arles, à 14 kil. N. de Tarascon, font aussi quelques vins de la même espèce, qui se consomment en grande partie dans le pays.
Plusieurs propriétaires de Roquevaire font du vin dit de MalvoisiBy qui est liquoreux et fort «gréable : il est préparé avec des raisins muscats rouges, que l'on fait sécher en partie avant de les presser.
VINS currs.
On en prépare dans tous les vignobles de ce département, où ils tiennent lieu de liqueur aux habitants des campagnes. Les meilleurs se font à Cassis, à Roquevaire et à Aubagne. On en expédie une certaine quantité pour la Hollande et très-peu pour l'intérieur de la France. Ces vins, nouvellement faits, sont liquoreux, péteux, et prennent à la gorge; mais, en vieillissant, ils deviennent fins et agréables, tout en conservant leurdou-
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ceur. Grimod-de-la-Reynière en a fait un très-grand éloge dans son Almanach des gourmands.
Le commerce des vins et des eaux-de-vie se fait principalement à Marseille, qui est l'entrepôt général et le port de chargement non-seulement de ceui de ce département, mais encore de ceux du département du Var et de beaucoup d'autres que Ton y fait pour l'étranger ou pour le nord de la France.
Les vins se vendent à la millerolle » qui contient 64 litres è Marseille et 60 dans ses environs; 72 à Allauch, 75 à Gardanne; 68 a Aubagne, Gemenos et à Roquevaire; 70 à la Ciotat, et 50 dans l'arrondissement d'Aix. Les capacités que je viens d'indiquer sont les plus usitées-, mais elles ne sont pas les seules employées dans ce département, où chaque village a sa mesure, qui porte le même nom, et diffère en plus ou en moins de celle du village voisin. Les eaux-de-vie et les esprits-de-vin se vendent au quintal de Marseille, qui équivaut à 40 kilogrammes 8 hectogrammes. Le tonneau , qui est fourni par le vendeur, est pesé avec le liquide.
Les tonneaux en usage pour le vin se nomment barriques^ et contiennent de 28 à 29 veltes, ou de 214 à 222 litres. Ceux pour Teau-de-vie et l'esprit-de-vin se nomment pipes, et contiennent ordinairement 80 veltes ou 600 litres.
RÂISIN8 SEG8.
BoQUETAiRE, déjà cité pour ses vins muscats, fait un grand commerce de raisins secs provenant de son territoire. On n'y fait sécher que des raisins blancs. L'espèce la plus propre à cette opération est celle que l'on nomme panse : c'est un raisin dont les grains sont très-gros et clair-semés sur la grappe. Après la panse viennent le verdal^ Varagnan et le gros-sicilien-blanc. On sèche aussi la panse-muscate , qui conserve un parfum trèsagréable ; mais ce dernier entre rarement dans le commerce. Les habitants de plusieurs autres cantons font aussi sécher des raisins, mais en moindre quantité qu'à Roquevaire ; ceux de ce vignoble ont une saveur acidulé et une sorte de parfum qui les rendent fort agréables et les font préférer aux raisins de Calabre, qui sont beaucoup plus doux.
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CLASSIFICATION
VINS ROUGES
Ceux du clos de la Nerthe , à Chàteauneuf-du-Pape, département de Yaucluse, sont au nombre des vins fins de 2* classe ; ceux du clos de Saint-Patrice» des crus nommés Bocoup et Coteau-Pierreux^ à ChâteauneuMu-Pape; Coteau-Brûlé^ à Sorgues et ceux de la terre de Saint- Sauveur^ à Aubagne, dans le même département. Les meilleurs vins de la Gaude, Saint-Laurent» Gagnes, Saint-Paul, Villeneuve et Lamalgue, département du Var, se rangent, dans la 3* classe. Ceux de Mées, des Basses* Alpes; de Bandols, le Castellet» Saint-Cyr etie Beausset, département du Var; de Chàteauneuf-de-Gadogne et de Sorgues, département de Yaucluse. Les meilleurs de SéonSaint-Henri , Séon-Saint-André» Saint-Louis, Sainte-Marthe, Cuques, Chftteau- Gombert, Saint- Jérôme, et du quartier des Olives, département des Bouches-du-Rhône, occupent les différents degrés de la 4"" classe.
Morières, Avignon et Orange, département de Yaucluse; Lacadière. Saint- Nazaire, Ollioules et les autres vignobles qui forment la 3« classe du département du Yar ; Arles, Château-Renard, Eguilles, Orgon, les Saintes-Mariés, Tarascon, Aubagne, Gemenos, Auriol, Cuges et les autres vignobles de la S* classe du département des Bouches-du-Rhône, fournissent des vins qui parcourent les différents degrés de la 5* classe, les uns comme vins d'ordinaire de diverses qualités, et les autres comme vins communs.
VINS BLANCS
Ceux de Cassis, département des Bouches-du-RhAne, entrent dansla 4"" classe ; ceux de Marseille, Gemenos, Aubagne, Allauch, la Treille, Saint- Julien, la Yalentine, Saint-Marcel et du Plantde-Cuges, même département, n'entrent que dans la 5^
VINS DE LIQUEUR
Les vins muscats de Roquevaire, de Cassis et de la Ciotat»
S7i SATOIB.
ainsi que la malvoisiede Roquevaire, département des Bouchesdn-Rhône ; les Tins muscats de Beaume et les ?ins de grenache de Mazan , département de Vauclase, entrent dans la 3* classe de ceux de cette espèce avec les meilleurs vins cuits. Tous les autres ne peuvent figurer que dans la 4^ classe des vins de cette espèce.
CHAPITRE XXIII
La Savoie, située entre les 45* et 47* degrés de latitude N., a été annexée à la France en 1860 et forme les deux départements de Savoie et de Haute-Savoie, renfermant, le premier, 41,027 hectares de vigne produisant 950,000 hectolitres de vin, et le deuxième, 9,430 hectares, fournissant environ 200,000 hectolitres. La presque totalité de cette production est consommée dans le pays; cependant rarrondissementde Châm- BÉBT, qui est le plus riche en vignes, fait quelques envois à Genève, dans quelques parties de Tltalie et même en Angleterre.
Ce pays, hérissé de montagnes et de rochers escarpés, présente, dans presque toutes ses parties, des terrains convenables pour la culture de la vigne : l'on en rencontre jusque dans les montagnes voisines des Alpes et même à quelques lieues du mont Génis ; mais la variété des expositions, les différentes espèces de cépages que Ton réunit sans discernement dans la même vigne, et surtout les ceps hautains que Ton rencontre dans beaucoup de cantons, occasionnent de grandes dissemblances dans la qualité des produits, et, tandis que quelques vignobles donnent de fort bons vins, beaucoup d'autres n'en produisent que de très-basse qualité.
SAVOIE
vignobles situés au pied des montagnes calcaires de son voisinage et dans une exposition très-favorable. Les vins que Ton en tire ont une belle couleur, du corps, du spiritueux et un fort bon goût; on les garde ordinairement pendant cinq ans en tonneaux pour leur faire acquérir leurmaturilé : ils ont alors un bouquet agréable et se conservent bons pendant vingt-cinq ans. Les meilleurs sont comparés à nos vins de Côte-Rôtie, département du Rhône. Parmi les dépendances de ce vignoble, on cite les coteaux de Cmet et A*Arbin^ comme fournissant d'excellents vins d'ordinaire.
Saint- Jean-de-la- Porte, à 16 kil. E. de Chambéry, sur la rive droite de Tlsère, fournit des vins légers, agréables et ayant un joli bouquet après trois ou quatre ans de garde. Quoique pourvus de spiritueux, ils ne portent pas a la tè[e.
HonT'Termino, vignoble situé dans le vallon de Bassin, entre Chambéry et Saint-Jeoire, sur la route de Turin, donne aussi des vins de fort bonne qualité, mais moins légers que ceux de Saint-Jean-de-la-Porte. On fait, dans plusieurs de ces vignobles, deux espèces de vins dont la qualité et la couleur dépendent du temps qu'on les laisse fermenter dans la cuve. Les uns dits clairets, qui n'y restent que deux ou trois jours, ont une couleur peu foncée, sont légers, fins, délicats et fort agréables ; les autres, qu'on ne tire qu'après huit ou dix jours de fermentation, sont plus colorés, plus fermes, et doivent être attendus plus longtemps avant de les boire ; mais ils portent mieux l'eau et se conservent davantage.
Deuxième classe.
Les principaux vignobles de l'arrondissement de Saint-Jeande-Maurienne sont ceux de Bonne-Nouvelle, Aiton, Saint- Jean, Saint-Julien, Saint-Martin-de-la-Porte, et surtout Prinsgsns et Echaillon, dont les vins légers et agréables passent pour ressembler à ceux de 4* classe de la haute Bourgogne. Ceux de la vallée de Tlsère jusqu'à Conflans jouissent aussi de quelque réputation.
La petite contrée nommée Chantagne, qui s'étend sur les bords du Rhône, depuis le lac de Bourget jusqu'à l'embouchure du Fier, présente un vignoble de 8 kil. de longueur, dont quelques coteaux seulement sont exposés au midi et produisent des vins de fort bonne qualité, peu inférieurs à ceux de Saint-Jean-
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de-1a-Porte et de Mont-Termino. On cite particulièrement ceni des deax petits vignobles de Brisson et de Sargoix, situés sur la pente de la montagne de Saint-Germain, du côté.du lac; ils donnent des vins clairets, légers et fort agréables. Plusieurs autres parties du grand vignoble de Chantagne donnent de bons vins d'ordinaire, dont les uns sont peu colorés et légers, d'autres colorés et corsés, suivant qu'ils ont fermenté plus ou moins longtemps dans la cuve. Quelques autres crus avaient autrefois de la réputation, tels que ceux nommés VEcrivain et Cantemerle; mais, soit qu'on ait cbangé les cépages ou multiplié les engrais, les vins qu'ils produisent ne se distinguent plus de ceux des autres crus. On en expédie cependant encore une certaine quantité pour la Hollande et beaucoup pour Genève.
TouviÈRE et Cantbfort, près de Montmélian, donnent des vins d'ordinaire peu inférieurs à ceux de première qualité de la côte de Chantagne.
Thonon, à 24 kil. E. N. E. de Bonne, sur la rive méridionale du lac Léman, dans la contrée nommée le Chablais, a, dans son voisinage, de beaux vignobles qui produisent beaucoup de vins rouges peu spiritueux, mais assez agréables après deux ans de garde, et parmi lesquels on distingue ceux du cru de Monargue, situé près du château de Ripaille, à 2 kil. de Thonon. Ils sont en grande partie transportés à Genève.
Aix, près du lac du Bourget, à 16 kil. N. de Chambéry, fait aussi des vins rouges de bonne qualité; quelques autres vignobles situés près des bords du Rhône et de la vallée de Rochefte sont assez bons, mais ceux que Ton récolte dans les communes qui longent la montagne de Grenier, entre Chambéry et l'Isère, sont de la plus basse qualité. On les appelle vins des abtnies, du nom des âbihes de Mtans, où l'on cultive beaucoup de vignes, dont les produits sont consommés par le peuple de Chambéry.
L'arrondissement d'ÀNNEGT contient aussi des vignobles assez étendus ; il y en a de fort beaux et de bien entretenus sur les bords du lac de ce nom ; leurs vins sont de bonne qualité. Les plus estimés se récoltent à Dbsignt, canton de Rumilly.
La Tarantaise, comprise dans l'arrondissement de Moustier, a quelques vignobles qui, ne fournissant pas aux besoins du pays, sont suppléés par ceux de la vallée de l'Isère. On cite cependant avec éloge, dans cet arrondissement, ceux d'AiGUE-BLANCHE, à 3 kil. de Moustier.
AV0IB. 2T
Le coteau dit d'ÀLTESSE, situé à la gauche du Bourget, près du couvent de Haute-Combre, produit du vin fin, assez spiritueuXy douXy fort agréable, et qui devient mousseux quand on le met en bouteilles en temps convenable. Ce vin est produit par des cépages qu'un prince de la maison de Savoie a fait apporter de rtle de Chypre. On cite après lui ceux du coteau de Marétbl et de plusieurs crus de la commune de Saint-Innocent, à 13 kil. de Chambéry.
A Lasseraz, près de Chambéry, on cultive quelques ceps hautains, du plant dit de Malvoisie j il produit des vins blancs délicats et qui moussent comme le Champagne lorsqu'ils sont mis en bouteilles au mois de mars. On les estime beaucoup dans le pays.
Crépt, à 12 kil. 0. de Thonon, produit des vins secs, légers» peu spiritueux et de bon goût.
RvMiLLT, à IS kil. 0. S. d'Annecy, et Designt, à 20 kil. d'Annecy, sont cités comme produisant les meilleurs vins de ce canton, qui en fournit une grande quantité, dont la plupart sont fort médiocres.
Le principal commerce des vins se fait à Chambéry, d'où ils sont expédiés par terre à Genève. On fait aussi quelques expéditions par le lac du Bourget et par le Rhône , qui communiquent ensemble au moyen du canal de Savières. Les chargements ont lieu sur le canal , dans ses deux ports, l'un appelé le port Puer, près d'Aix. l'autre le Bourget.
Les tonneaux en usage pour la vente des vins se nomment jpt^ce^, et contiennent environ 228 litres. Les mesures en usage à Thonon, et dans tous les vignobles dont les vins s'expédient à Genève, sontle qtmrteron^ qui contient 2 litres; le setier, 46 litres; et le char, 452 litres. A Chambéry, le vin se vend au baril de 53 litres, et au tonneau de 424 litres.
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CHAPITRE XXIV
Béaniy Blf^rre, MA^arre, ConserAiis, comté de Fols et RoumUlon.
Ces provinces, situées sous les 45* et W degrés de latitude, et sous les 16% iV, iV et SO* degrés de longitude» forment les quatre départements des Basses-Pyrénées, des Hautes- Pyrénées, de FAriége et des Pyrénées-Orientales, qui contiennent ensemble 100,069 hectares de vigne. Cest dans ces contrées méridionales de la France que Texposition des vignobles et la nature du sol paraissent influer plus sensiblement sur la qualité des vins, qui , récoltés sous la même zone, sont, les uns pourvus d'un très-haut degré de spiritueux , et les autres tout à fait privés de cette qualité. Dans le même département, celui des Pyrénées-Orientales, les arrondissements de Céret et de Perpignan produisent d'excellents vins, tandis que celui de Prades n'en fournit que de médiocres et que, dans une partie de cet arrondissement, l'âpreté du climat ne permet pas d'y cultiver la vigne.
S I- DéparkmtfU des Bassbs-Ptrénéks , formé du Béam, de la Navarre, des pays basques, de Soûle, de Labour^ d^une parité de la Chalosse et de F élection des Landes; il est divisé en 5 arrondissements : Pau, Bayonnej Mauléon\ Oloron et Orthez,
35,004 hectares de vigne, sur le territoire de S52 communes, produisent, récolte moyenne, environ 365,000 hectolitres de vins (rouges 192,000, blancs 173,000), dont à peu près 100,000 sont consommés par les habitants, et parmi lesquels plusieurs se distinguent par leur qualité.
VINS ROUGEB.
Première classe.
JuBAJfçoN, à 6 kil. de Pau, récolte, en petite quantité, des
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Tins rouges et des tins paillets qni jouissent d*une grande réputation. Les premiers ont une belle couleur , du corps, du spiritueux, de la sève et un joli bouquet. Les autres, qui proviennent du mélange des raisins rouges et des blancs, sont très-légers, fins, délicats et d'un goût fort agréable.
Le vignoble de Gan, à 6 kil. 0. de Pan, touche à celui de Jurançon et produit des vins de la même espèce, mais beaucoup plus corsés et plus moelleux. Ils se gardent fort longtemps.
Deuxième okuse.
Moi^iN et AuBEBTiN, à 13 et 15 kil. d'Oloron, donnent des vins de même espèce, mais un peu inférieurs i ceux de Jurançon.
Les vignobles de Conghez, Portbt, Atdie, Aubons, Diusse, Jadousse, Cadillon, Usseau, Saint- Jean-Poudge, Ponts et BuEossE, situés entre 24 et 32 kil. de Pau, fournissent, en petite quantité, de fort bons vins rouges, parmi lesquels on distingue ceux du cru de M. Diesse, à Diusse. Les vins de cette couleur, formant à peine le vingtième du produit des vignobles, sont tous consommés dans le pays ou dans ses environs.
Troisième classe.
Les vignobles de Lasseube, la Hourcade, Savlt-de-Na- VAILLES, CuQUERON, LvG, ct quolqucs autres des environs d'Oloron; ceux des cantons de Lagos, de Navabbenx et de Sauve- TEBBE, à 12 et 14 kil. d'Orthez, récoltent plus de vins blancs que de rouges ; parmi ces derniers , il y en a qui sont estimés comme vins d'ordinaire.
VINS BLANCS
JuBANçON, Gan , LABBonN, Saiwt-Faust, Gelos, Rousti- GNON et MAZiBES, entre 1 et 7 kil. 0. de Pau, récoltent beaucoup de vins blancs, qui se distinguent par un goût et un parfum approchant de ceux de la truffé; ils sont de bonne garde et gagnent à vieillir; mais, dans chaque commune, ils se distinguent par des nuances de qualité qui leur sont particulières. Ceux de Gan sont moins délicats, mais plus corsés et plus moel-
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leux que ceux de Juraoçon ; ceux de Salut-Faust ont moins de spiritueux et de sève. On cite le petit cru nommé gaye, à Gan, comme produisant le meilleur vin, et, après lui , les crus de Y Anguille couronnée^ à Jurançon , du Fer à cheval » à Saint- Faut, et celui de Tout y croit, à Gelos.
Les communes de CoNGHEz, Portet, Atdie, Aubons» Diusse, Jâdousse, Cadillon, Usseau, Sait^t-Jean-Poudge, Ponts et BuROssE, toutes dans le canton de Garlin, entre 25 et 33 kil. de Pau, produisent des vins dits de Viquebille, très-recherchés en Flandre et en Belgique; ils sont doux sans être pâteux, ont plus de corps, de spiritueux, de moelle et de sève que ceux de Jurançon : mis en bouteilles après quatre ans de garde en tonneaux , ils deviennent excellents et sont souvents préférés au Jurançon. On distingue particulièrement ceux des crus de MM. Hitifif à Couchez; Diesse, à Diusse; Dangosse^ à Portet, et Blandinf à Cadillon. Il faut choisir avec beaucoup de soin dans ces vignobles, attendu que les vins sont de qualités très-variées dans chacun d'eux.
Anglet, à 4 kil. de Bayonne, fournit des vins blancs légers, qui ont un goût sucré et assez agréable; il faut les boire la première année. On les récolte sur le bord de la mer, à 4 kil. de Tembouchure de TAdour.
Le principal commerce de ce département se fait à Pau, pour les vins de Jurançon et autres ; mais les grandes opérations se font à Bayonne, ville commerçante située sur la rive gauche de FAdour et sur la Nive, à Tendroit de leur confluent, à 2 kil. de rOcéan, à 100 kil. 0. N. 0. de Pau, et à 789 kil. S. S. 0. de Paris. Tous les négociants de Bayonne spéculent sur les liquides, et cette ville est l'entrepôt général des vins et des eaux-de-vie des départements voisins. Les vins de Jurançon et des autres vignobles voisins de Pau sont conduits par terre jusqu'à Peyrehorade, à 17 kil. S. de Dax, département des Landes, où on les embarque sur le Gave-de-Pau, qui les conduit à TAdour et de là à Bayonne. Les vins dits de Viquebxlle des communes de Couchez, Portet, etc., sont transportés par terre à Saint-Sever, où on les embarque sur l'Adour, qui les conduit de même à Bayonne, où ils sont chargés sur les navires.
Les tonneaux en usage se nomment barriques, et contiennent environ 40 veltes ou de 300 à 310 litres. Le vin se vend à Yhéralde ou cruche, qui , à Pau , se compose de 23 litres, et varie de capacité dans les différents cantons.
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§ H. Département des Hautbs-Ptbbnées » formé des parties de la Gascogne nommées Bigorre^ et du pays des Quatre-Vallées; il est divisé en 3 arrondissements : Taries^ Argelès et Borgnères,
15,419 hectares de vigne, sur le territoire de 301 commanes, produisent, récolte moyenne, environ 294,000 hectolitres de vins (rouges 93,000, blancs 201 ,000 hectol.), dont à peu près 170,000 se consomment dans le pays ; le surplus est exporté.
VINS ROUGES
Première classe.
Mâbiban, 25 kil. de Tarbes. Son territoire produit des vins riches en couleur, âpres et pAteux; ils se conservent de huit à dix ans en tonneaux sans s'altérer; mais on peut les mettre en bouteilles au bout de cinq ans; ils ont alors une couleur moins foncée, du corps, du spiritueux et un goût agréable. Lorsqu'ils proviennent d'une bonne année et ont vieilli en bouteilles, ils se présentent avec avantage à Tentremets sur les meilleures tables du pays, et soutiennent la comparaison avec des fins qui jouissent d'une plus haute réputation. On estime particulièrement ceux des crus dits d!Anguis et de Lastechenères.
Les vins de Madiran sont très-employés à Bayonne pour donner du corps et de la couleur aux vins faibles ; on tempère leur Apreté en y mêlant des vins blancs , dont ils supportent le mélange à un tiers de leur volume, et conservent encore une couleur convenable.
CASTELNAu-RiyiÈRE-BASSE, à 36 kil. de Tarbes, fournit des vins qui ressemblent beaucoup à ceux de Madiran et passent pour les égaler en qualité : on cite particulièrement les crus dits Lalire, Cammas et Rangouer.
Saint-Laune, Soublegause et Lascazères, voisins de Caste!nau, produisent des vins qui jouissent de la même réputation : le premier, dans les crus dits Menjarres, Rican et Marmondons; le second, dans celui de Lagrasse. Tous ces vins sont connus et se vendent sous le nom de mns de Madiran.
BIGOUVE.
Deuxième cUust*
Les cras que je pourrais citer ici ne fournissent que des vins bien inférieurs aux précédents ; ils sont âpres et colorés, se conservent difficilement et sont sujets à tourner à l'aigre. Ceux des arrondissements de Bagntèrbs et d'ÂRGELËs sont au-dessous du médiocre et consommés dans chacune des communes qui les produisent : ils proviennent de ceps hautains.
VINS BLANCS
Les communes de Bouilh, Pereuilh, Castelvibilh et Pet- RiGDÈRE, situées à TE. de l'arrondissement de Tarbes, et entre 8 et 112 kil. de cette ville, récoltent des vins blancs agréables, qui se gardent très-longtemps en bouteilles et acquièrent une qualité qu1ls ne paraissent pas susceptibles d'obtenir quand ils sont jeunes ; on les consomme presque en totalité dans le pays, où ils sont estimés à cause du godt de pierre à fusil qui les caractérise : ce goût est surtout très-prononcé dans ceux de Peyriguère.
Le canton de Vic-en-Bigorre, à i6 kil. N. de Tarbes, et les environs de cette dernière ville produisent des vins blancs audessous du médiocre , qui sont consommés dans les cabarets. Autrefois ils furent convertis en eaux-de-vie; mais ces établissements ont cessé d'être en activité, sans doute a cause du peu de spiritueux dont ces petits vins sont pourvus.
Les tonneaux en usage se nomment barriques , et varient de capacité depuis 340 jusqu a 480 litres. L'ancienne mesure du pays, pour la vente du vin, est la comporte^ qui contient depuis 45 jusqu'à 60 litres ; celle de Tarbes est de 52^836.
Le principal commerce des vins se fiait a Tarbes, d'où les vins rouges de Madiran sont expédiés par terre pour Bayonne et pour Dax. Paris a tiré une certaine quantité de ceux de 1825 ; mais cette spéculation n'a pas été avantageuse. On eu envoie quelquefois à Bordeaux, où ils sont employés dans les
COlfSSRÀXTS.
S III. Pépartement de TAriégs^ formé du Conserans, du comté de Foix et âlvne ^partie du Languedoc; il est divisé en 3 arrondissements : FoiWf Pamiers et ^aint-Girons.
12,755 hectares de vigne, sur le territoire de 225 communes, produisent, récolte moyenne, environ 120,000 hectolitres de vins rouges, qui se consomment tous dans le pays et ne suffisent même pas aux besoins des habitants.
Il y a peu de vignes basses dans les arrondissements de Foix et de Saint-Girons, excepté dans la partie la plus éloignée des Pyrénées ; mais, en revanche, on voit beaucoup de ceps hautains, que l'on plante près d'un érable ou d'un cerisier, et dont les tiges s^entrelacent dans les branches de ces arbres. Les raisins des hautains, cachés sons les feuilles, sont ordinairement verts et d*un goût peu agréable, parce qu'ils ne reçoivent pas assez de chaleur pour parvenir à maturité. On vendange presque toujours trop tôt dans ces vignobles, et le vin qu'on y fait est acerbe et sans chaleur. Les vignerons font souvent un second vin en jetant de Teau sur le marc : comme le premier n'est pas potable, le second est encore plus mauvais. L'un et l'autre ne sont pas salubres et donnent des coliquestrès-vives aux personnes qui n'y sont pas habituées ou qui en font un usage habituel. Pour éviter cet inconvénient, les propriétaires aisés mêlent à leurs vins une partie égale de ceux du bas Languedoc ou de Toulouse, et obtiennent alors une boisson convenablement spiritueuse et assez agréable.
Il y a des vignes basses dans tout l'arrondissement de Pâ- MiERS. Le vin qu'elles produisent, quoique très- supérieur à celui des hautains, est néanmoins de médiocre qualité. On distingue comme les meilleurs ceux des communes des Bordes et de Campagne , dans le canton du Mas-d'Azil , et ceux de Teillet et d'ËNGRAViÉs dans celui de Mirepoix; ils ont une couleur convenable et un bon goût.
La mesure en usage pour la vente du vin est la juste, qui , suivant les cantons, contient de 2 à 4 litres.
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s IV. Département des PTEÉNÉBS-OfiiBif talés, formé du Roussillon et d'une partie du Languedoc ; il est divisé en 3 arrondissements : Perpignan, Ceret et Brades.
<k6,895 hectares de viguB, surie territoire de 185 communes, produisent, récolte moyenne, environ 628,000 hectolitres devins (rouges 606,000, blancs 22,000), dont 180,000 sont consommés par les habitants ; le surplus est livré au commerce ou converti en eaux-de-vie qui sont fort estimées. Les meilleurs vignobles sont situés au pied des Pyrénées, dans des terrains pierreux et à peu de distance de la mer ; ils produisent des vins généreui, et particulièrement recherchés pour leurs vertus toniques. Dans ce pays, l'on voit ordinairement des raisins mûrs en juillet ; néanmoins les vendanges ne commencent que vers le 15 octobre. Cette heureuse habitude donne à toutes les grappes le temps d'acquérir leur parfaite maturité , et contribue beaucoup à la qualité des vins.
Les cépages le plus généralement cultivés sont le ^renacA^, le mataro et la crignagne, qui fournissent les vins les plus recherchés pour l'exportation. Le pique-poule noir^ \e pique-poule'' gris, le terret et la blanquette, qui font des vins moins colorés. On trouve aussi dans quelques cantons le saitU-antoine, la malvoisie et le maceabeo.
VINS ROUGES
Première classe,
Bagnols ou Banyuls-suE'Mer, à 8 kil. S. S. E. de Port- Vendre et à 28 kil. S. E. de Perpignan, produit des vins d'une couleur très-foncée, pleins de corps et de spiritueux, avec de la moelle, du velouté et un fort bon goût. En vieillissant, ils acquièrent de la finesse et du bouquet : après dix ans de garde, leur couleur est celle de l'or, et ils ont un goût de vieux qui les fait nommer vins rando, parce qu'ils ont alors de la ressemblance avec ceux que l'on qualifie ainsi en Espagne. Leur qualité augmente jusqu'à l'Age de trente ans, et ils se conservent jusqu'à cinquante ans sans dégénérer. Lorsqu'ils proviennent d'une année dont la température a été favorable à la vigne, ils ont quelque ressemblance avec le célèbre vin d*ÀIicante, dont ils
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possèdent une partie des vertus toniques et des qualités agréables. On en expédie pour Paris, pour le nord de la France et pour rAllemagne.
CosPEBON, Pobt-Yendbe et CoLLiouREy dont les territoires font suite à celui de Banyuls et occupent un rayon d'environ 8 kil. du S. S. 0. au N. N. 0. de ce dernier pays, fournissent des vins de même espèce, de même qualité, et qui s'expédient concurremment avec ceux de Banyuls; cependant il y a entre eux des nuances de perfection qui ont déterminé Tordre dans lequel je les ai nommés.
Deuxième classe, Espiba-db-l'Agly, Riyesaltes , Salses, Baixas, Cor-
NElLLA-DE-LA-RlVIËRE, PeZILLA et YiLLENEUVE-DE-LA-RiVIËRB,
situés entre 7 et 14 kil. de Perpignan, dans un rayon qui s'étend depuis Pezilla, à TO., jusqu'à Salses, au N. de ce chef-lieu du département, livrent au commerce de France et à l'exportation des vins d'une très-belle couleur» corsés, spiritueux et de bon goût, qui sont généralement connus sous le nom de vins de la plaine. Il s'en expédie une forte quantité pour les diverses parties de la France, et surtout pour Paris ; la Suisse, l'Allemagne et le nord de l'Europe en tirent beaucoup. Leur ressemblance avec les vins de Porto et ceux des autres vignobles de la péninsule les fait expédier aussi pour l'Amérique méridionale, et surtout pour le Brésil.
Troisième et qtuitrième classes.
ToRRBMTLA, daus le territoire N. de Perpignan ; Tebbats, à i2 kil. de la même ville, et Espabbon, près Canet, à 8 kil. E. de Perpignan, sur le bord de la mer, récoltent d'excellents vins de table : ils ont de la finesse et un arôme fort agréable ; conservés pendant quelques années , ils font des vins rancio de bonne qualité.
Vebnet, à 2 kil. de Perpignan, fournit des vins d'ordinaire légers et agréables. Toutes les autres communes de la plaine produisent des vins d'ordinaire et des vins communs qui conviennent mieux pour la consommation des habitants que pour l'exportation.
L'arrondissement de Pbabbs contient peu de vignobles. Les
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vins 7 sont, en général, de qualité médiocre, et suffisent à peine aux besoins des habitants. La mauvaise exposition du territoire de plusieurs communes, particulièrement depuis Olette jusqu'à Textrème frontière du département, ne permet pas d'y cultiver la vigne.
Les vins communs du Roussillon, lorsqu'ils sont jeunes, ne conviennent pas pour la boisson ordinaire, surtout aux habitants du Nord; ils sont très-colorés et lourds ; plusieurs ont une douceur fade et un goût pftteux désagréable : mais, lorsque ceux des premières classes de ce pays sont épuisés ou à des prix trop élevés, on en expédie beaucoup dans les diverses parties de la France, et surtout à Paris, où ils sont employés pour donner aux vins qui se vendent en détail la couleur, le corps et le goût qui plaisent au consommateur.
Les vins du Roussillon supportent parfaitement le transport, même pendant les temps chauds, et ils gagnent de la qualité en voyageant. Cependant, quoiqu'ils soient assez spiritueux pour donner a la distillalion un quart de leur volume d'eau -de-vie à ââ degrés, ou un septième d'esprit à 33 degrés, on est dans l'n* sage de ne les expédier qu'après y avoir introduit un douzième, un quinzième ou un vingtième d'eau-de-vie à 32 degrés, qui, en augmentant encore leur force , aide à leur conservation , et les rend plus susceptibles de produire un bon effet dans les
Les vins de 1'* qualité, que l'on conserve longtemps en tonneaux, deviennent paillets de très-colorés qu'ils étaient. Lorsqu'on les garde en bouteilles, la couleur ainsi que les particules de lie et de tartre qui s'en séparent s'attachent en majeure partie aux parois de ce vase, de manière à l'obscurcir entièrement; la portion du dépôt qui se précipite et reste mobile est moins considérable que dans la plupart des autres vins de France. Cependant il est toujours convenable de les transvaser avant de les boire^ afin que leur limpidité soit parfaite.
VINS BLANCS ET VINS DE LIQUEUR
Le Roussillon fournit une assez grande quantité de vins blancs, parmi lesquels ceux qui sont liquoreux s'exportent en Allemagne el dans le nord de la France. Ceux qui sont secs, spiritueux et francs de goût s'expédient à Cette, où ils sont employés avec
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succès è la préparation des vins dits de Madère^ dont cette ville fait un très-grand commerce.
RiTESALTBS, à 8 kil. N. de Perpignan. Le vin muscat que Ton récoite dans ce vignoble est» sans contredit, le meilleur vin de liqueur du royaume; plein de finesse, de feu et de parfum, il embaume la bouche et la laisse toujours fraîche : lorsqu'il a dix à douze ans, c'est une liqueur douce, parfumée et agréable, qui peut être comparée aux vins de Malvoisie les plus estimés. Grimod de la Reynière considère le muscat de Rivesaltes comme le meilleur vin de liqueur de l'Europe ; et YETpicurim français le compare aux fameux vin du cap de Bonne-Espérance. Ces éloges ne sont pas exagérés, et il est bien constant que ce vin est l'un des meilleurs de l'univers lorsqu'il provient d'une bonne année et qu'il a vieilli; cependant il est beaucoup moins recherché en France que certains vins étrangers qui ne le valent pas. Le raisin nommé sainl-antoine fournit aussi, mais en petite quantité, un vin rouge que l'on compare à celui de Rota.
Les vignobles de Bai^yuls, de Cosperon et de Colliourb, déjà cités pour leurs excellents vins rouges, produisent encore des vins de liqueur dits de Grenache^ du nom du plant qui les fournit ; ils sont rouges, mais leur couleur, moins foncée que celle des autres vins de ce pays, se dissipe à mesure qu'ils vieillissent : ils deviennent légers et fins ; leur goût, très-agréa* ble, approche de celui des vins de Rota, et plus encore de celui des vins de l'ile de Chypre. Il est probable que , si l'on faisait subir aux vins des meilleurs crus du Roussillon les préparations qui sont en usage dans les grands vignobles de l'Espagne, ils auraient beaucoup de ressemblance avec ceux que l'on tire de ce royaume.
RoDÈs, à 11 kil. de Prades, fournit, mais en petite quantité, du vin de Grenache^ qui est fort estimé lorsqu'il est vieux.
Salsbs, à 14 kil. N. de Perpignan, fournit un vin blanc nommé maccaheo^ du nom du raisin qui le produit, et qui a été apporté d'Espagne. Il est moins liquoreux que le muscat de Rivesaltes. On lui trouve quelque ressemblance avec le vin de Tokay.
Saint-ànbré et Prépoulub-de-Sàlses, à 18 kil. de Ceret, font des vins blancs secs estimés dans le pays. Ceux d'ordnaire sont» en général, très-doux et d'un goût agréable ; cependant on exporte peu.
Le principal commerce des vins se fait a Perpignan, à Rive* saltes et à Coliioujre. Us se vendent à la charge^ qui contient
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15 reltes 1/2 ou 118 litres. L'acquéreur est tenu de fournir les tonneaux nécessaires pour loger les vins rouges qu'il achète; ceux en usage se nomment demi-muidê, et contiennent de 58 à 63 ?eltes ou environ 4 charges. On emploie aussi des Hereeroles de 28 à 32 veltes, et des sixains de 15 reltes ou une charge. Les vins muscats se vendent à la tierceroUy qui contient 30 veltes ou 228 litres : le prix du fût est compris dans celui convenu pour la liqueur.
Les vins de Banyuls, de Cosperon et de Collioure» destinés pour Paris» s'expédient généralement par mer et se chargent à Port-Vendre ; ceux de la plaine, qui sont achetés pour la même destination, sont transportés par terre soit à la plage Saint-Laurent, et de là, par mer, à Port-^Vendre, ou par terre directement à ce dernîeir port, suivant la position du vignoble dont on les tire. Ils sont de là conduits au Havre ou à Rouen , pour être chargés sur la Seine. Lorsque le fret est à un prix très-élevé et en temps de guerre, les bâtiments rangent la côte jusqu'à Cette, où les vins sont chargés sur le canal du Midi, et arrivent à leur destination dans l'intérieur de la France par le Rhône, la Saône, le canal du Centre, la Loire, les canaux d'Orléans et de Loing et par la Seine. Les vins destinés pour Bordeaux s'expédient par terre à Narbonne, ou par mer à la Nouvelle, et sont chargés sur le canal du Midi pour Toulouse, et de là sur la Garonne pour Bordeaux. Du reste, le chemin de fer tend à s'emparer de plus en plus de ces transports.
VINS ROUGES
Ceux de Jurançon et de Gan , département des Basses-Pyrénées, occupent un rang distingué parmi les vins fins de ^ classe. Ceux de Banyuls, de CiOsperon, de Port-Vendre et de Collioore, département des Pyrénées-Orientales, sont peut-être moins re* cherchés comme vins de table; mais ils ont au moins autant de mérite, tant pour F excellence de leur goût que pour leurs vertus toniques.
Monein, Aubertin, Conchez, Portet, Aydie, Aubons, Diusse, Jadousse, Cadillon, Usseau, Saint- Jean-Poudge, Ponts et Burosse, département des Basses-Pyrénées ^'Madiran, Castelnau- Rivière-Basse, Saint-Laune, Soublecauseel Lascazères, départe-
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ment des Haates-Pyrénées ; Espira-de-l'Agly, Rivesaltes, Salses, Baixas, Corneilla-de-la-Rivière» Pezilla et Villeneuve-de-Ia-Rivière, département des Pyrénées-Orieptales, fournissent des vins de différentes espèces, qai méritent de 6gurer dans la 4"* classe parmi ceux d'ordinaire de 1'* qualité, les uns comme vins de table, et les autres comme susceptibles d'améliorer les vins * faibles.
Lasseube, la Hourcade, Sault-de-Navailles, Cuqueron, Luc, Lagos, Navarrenx et Sanveterre, département des Basses-Pyrénées ; Bagnères et Argelès, département des Hautes-Pyrénées ; Bordes, Campagne, Treillet et Engraviés, département de l'Ariége ; Torremila, Terrats, Esparron, Yernet, etc., département des Pyrénées-Orientales, font des vins qui parcourent les différents degrés de la 5"* classe.
VINS BLANCS
Ceux de Jurançon, Gan, Larronin, Saint-Faust, Gelos, Roustignon et Mazères, iiépartement des Basses-Pyrénées, entrent comme vins fins dans la 2"* classe; les meilleurs de Couchez, Portet, Aydie, Aubons, Diusse, Jadousse, Cadillon, Usseau, Saint- Jean-Poudge, Poots et Burosse, même département, n'entrent que dans les 3"* et 4* classes^ Saint-André et Prépouille-de- Salses, département des Pyrénées-Orientales; Bouilh, Pereullh, Castelvieilh, Peyriguère, département des Hautes-Pyrénées, donnent aussi des vins de 4* classe ; les autres ne peuvent figurer que dans la 5*.
VINS DE LIQUEUR
Rivesaltes, département des Pyrénées-Orientales, produit le premier vin de France dans ce genre; les vins dits de urenache^ que l'on fait à Banyuls, à Cosperon, è Collioure et à Rodés, et celui dit maeeabeo^ à Salses dans le même département, ne figurent que parmi ceux de la S* classe. Les autres vins doux ne sont comptés que parmi ceux de 4* classe.
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CHAPITRE XXY
Ile de Corse.
Cette tie, située dans la mer Méditerranée, entre les 41* et 43* degrés de latitude nord» et les 26* et 27* degrés de longitude, Torme on seul département, divisé en 5 arrondissements : Ajacàoy BasHa, Calm, Corte et Sartene.
13,648 hectares de vigne produisent, récolte moyenne, environ 453,000 hectolitres de vins (rouge 221,000, blanc 232,000) , et une assez grande quantité de raisins que l'on fait sécher. La consommation des babitantsestévaluéeè 160,000 hectolitres; une petite portion du surplus est convertie en eaux-devie, le reste est livré au commerce.
Les plants le plus généralement cultivés en raisin noir ressemblent à Valeatico de Florence. On cultive aussi plusieurs autres variétés dont les nomsitaliens sont Vangiola, ou pisana, Tespèce dite di Trebanio, la paradisa, Yambrostina forte e dolce^ la nera romana, le moscadello, le pinzutello, la malvasia, etc.
Les vignes de ce pays sont remarquables autant par la qualité que par Tabondance de leurs fruits. Il y a très-peu de terrains où Ton ne puisse obtenir de fort bons vins, si on les fabriquait avec plus de soin, et si Ton ne mettait dans la cuve que les raisins qui ont acquis leur maturité; mais, comme les vignerons tiennent a leur routine, ils font, pour la plupart, des vins à la fois liquoreux et acerbes, qui se conservent diflicilement plus de deux ans, et ne supportent pas le transport par mer à de grandes distances. Cependant on cite des vignobles dont les produits se distinguent par leur qualité, tels que ceux d'AjAcao, de Sari, de Péri et de Yico, dans le premier arrondisseaient; deBASTiA, de Pietra-Negra, du Cap-Corsb, de Bassanbsb et de Magca- TicaA, dans le second; de Calyi, d'ALGAJOLA, de Calknzana et de MoNTEHAGGiORE, dans le troisième; des environs de CoRTE, dans le quatrième; et enfin ceux de Tallano, de Boni- FACio et de Porto-Vecchio, dans l'arrondissement de Sartene. Les vins rouges et les vins blancs qu'ils fournissent ont de la délicatesse, du corps et un goût agréable ; ils sont moins chargés de tartre et moins fumeux que nos vins de Languedoc.
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On fait, dans quelques cantons, des vins de liqaear estimés, qui se consomment dans le pays : j'ai en occasion d'en goûter provenant du Cap-Corse^ ce vin avait une liqueur douce, du spiritueux, un goût et un parfum fort agréables.
Le principal commerce des vins pour l'exportation se fait au Cap-Corse, d'où ils s'expédient principalement pour Hambourg et pour les autres villes hanséatiques; ils se vendent au barillo, qui contient iSO litres.
CLASSIFICATION
Quelques-uns des vins rouges et des vins blancs que Ton ré« coite dans les meilleurs crus entrent dans la 4* classe, comme vins d'ordinaire de 1'* qualité; les autres parcourent les différents degrés de la 5* classe. Le vin de liqueur du Cap-Corse peut être rangé dans la 3* classe de ceux de celte espèce.
CHAPITRE XXVL masslAcation s^nérale des vin» de Fraitee
Après avoir décrit le genre, l'espèce et la qualité des différents vins et assigné le rang que ceux de chaque province doivent occuper entre eux, j'ai pensé que le lecteur verrait avec plaisir réunis, dans un même article, les noms de tous les crus dont les produits, se rangeant dans la même classe, paraissent avoir on droit égal à ses suffrages, quoiqu'ils diffèrent par des nuances que leur rapprochenient peut seul le mettre à portée d'apprécier. Ce travail est un résumé des classifications qui terminent les chapitres; il formera trois paragraphes t le premier comprendra les vins rouges moelleux, le second les vins blancs de même genre, et le troisième les vins de liqueur tant rouges que blancs. Quant aux vins secs, le sol de la France en produisant peu, je les classerai avec les vins moelleux, en indiquant le genre auquel ils appartiennent.
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Je suivrai dans ce chapitre la marche que j*ai adoptée (i) de la division des vins en cinq clajsses, dont les trois premières comprendront les vins fins et demi-fins, la quatrième les vins d* ordinaire de 1" qualité, et la cinquième ceux de 2% de S"" et de 4* qualité, et les vins communs. Les difi'érents crus seront nommés suivant Tordre des chapitres; et, à la fin de chaque classe, j'indiquerai les vins qui se distinguent par leur supériorité, ou qui sont le plus généralement recherchés.
i I. VINS ROUGES.
Première ckuse.
Les vins qui composent cette classe se récoltent dans un petit nombre de crus privilégiés, et dont la plupart ont une trop faible étendue pour que leurs produits puissent suffire aux demandes des amateurs : c'est pourquoi le prix en est toujours très-élevé, surtout lorsqu'ils proviennent d'une année dont la température a été favorable à la vigne. Trois provinces se partagent ces vignobles célèbres, la Bourgogne, le Bordelais et le Dauphiné. Les vins qu' ils produisent réunissent dans de justes proportions toutes les qualités qui constituent les vins parfaits de leur espèce, et diffèrent entre eux par un caractère qui leur est particulier. Les vins de Bourgogne se distinguent par la suavité de leur goût, leur finesse et leur arôme spiritueux; ceux du Bordelais par un bouquet très-prononcé , beaucoup de sève, de la force sans être fumeux, et une légère épreté qui les caractérise; les vins du Dauphiné ont quelque chose de la nature de ceux du Bordelais, beaucoup de corps et une partie du moelleux des vins de Bourgogne, ils sont aussi très-spiritueux.
Les premiers crus de la Bourgogne sont la Romanée-Conti, le Chambertin, le Richebourg, le clos Yougeot, la Romanée-de- Saint- Vivant, la Tâche, le clos Saint-Georges et le Corton, département de la Côted'Or. On cite après eux, comme fournissant des vins supérieurs à ceux de laS"" classe, le clos de Prémeaux, le Musigny, le clos du Tart, les Bonnes-Mares, le clos à laRoche, les Yéroilles, le clos Morjot, le clos Saint-Jean et la Perrière, même département.
Le Bordelais fournit à cette classe, l** les vins de ses quatre
(1) Voy. les Préliminaires pour Texpli cation de la classification.
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premiers cras, qui sont le Chàteau-Margaux, à Margaut ; le Châteaii-LafHtte» à Paoilhac; le Châtean-LatouTi à Saint-Lambert; et le ChAtean-Haut-Brion, à Pessac; 2* les vins des seconds crus, qui diffèrent très-pea des premiers, tels que ceux de Rauzan et de Lascombe, à Margaux; de Léoville et de Larose-Bal-^ guérie, à Saint-Julien-de-Reignac; de Gerce, |à Cantenac; de Branne-Mouton , h Pauilhac; et de M. Pichon-Longueville , à Saint-Lambert, département de la Gironde.
Les vins de 4'"" qualité des crus nommés Méal, Gréfleux, Beaume, Raucoule, Muret, Guoignière; les Bessas, les Burges et les Lauds, sur le territoire de THermitage, département de la Drôme, sont les plus estimés de tous ceux du Dauphiné.
Les vins des crus que je viens de nommer se partagent les suffrages des amateurs; ceux du Bordelais sont les plus recherchés en Angleterre et dans tous les pays où Ton ne peut transporter les vins de France que par mer, parce qu'ils supportent bien le transport, qu'ils sont peu sujets à s* altérer et qu'ils se conservent bien partout* Ceux de Bourgogne sont préférés dans la partie septentrionale de la France et dans presque toute l'Allemagne. Les vins de l'Hermitage plaisent à tous les connaisseurs; mais on n'en récolte pas en assez grande quantité pour qu'ils puissent être généralement connus.
Vins rouges, — Deuxième classe.
La plupart des vins dont je vais parler diffèrent peu de ceux de la V* classe, et les remplacent ordinairement dans le commerce : on les récolte sur le territoire de huit provinces. J'ai indiqué plus haut le caractère des vins de Bourgogne, du Bordelais et du Dauphiné : ceux de la Champagne ont beaucoup de délicatesse, de soyeux et de finesse ; ils portent assez promptement à la tète, mais leur fumée se dissipe presque aussitôt, et ils sont, en général, très-salubres. Les vins du Lyonnais diffèrent de ceux du Dauphiné par un peu moins de corps, plus de légèreté et de vivacité; ceux du comtat d'Avignon ont beaucoup de feu, de finesse et d'agrément; ceux du Béarn sont corsés, spiritueux et moelleux. Les vins de Roussillon ont plus de couleur, de force et de spiritueux, mais moins de finesse et de bouquet. Voici les crus qui produisent ces différents vins.
En Champagne^ Verzy, Verzenay, Mailly, Saint-Basie, Rouzy, et le clos de Saint-Thierry, département de la Marne.
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En Bourgogne et en Beaujolais^ Vosnes, Nuits, Prémeaui, ChamboUe, Yolnay, Pomard, Beaune, Morey, Savigny. MeorsaoU et la ferme de Blagny , déparlement de la CAte-d*Or. La côte des Olivotes, à Dannemoine ; les cAles de Pitoy, des Perrières et des Préaux, à Tonnerre; les clos de la Chaînette et de Migrenue, à Auxerre, déparlement de TYonne; enfin le Moulin-à- Vent, les Torins et Cbénas, dans le Beaujolais et le Maçonnais, départements de Saône- el-Loire et du Rhône.
Dans le Dauphiné, les vins de 2* qualité des crus de THermitage, cités dans la V* classe, déparlement de la Drôme.
Dans le lyonnais, la (^te-Rôtic, département du Rhône.
Dans le Bordelais^ les troisièmes et le choix des quatrièmes crus de Cantenac, Hargaux, Saint-Julien-de-Reignac, Saint- Laurent, Sainte-Gemme, Paailhac et Saint-Estephe, département de la Gironde.
Le comtal i Avignon ne présente dans cette classe que le clos de la Nertbe, à Cblteauneuf-du-Pape.
Le Béam, les vins de Jurançon et de Gan^ département des Basses-Pyrénées.
Le Romsillon^ Banyuls, Cosperon, Port-Vendre et Collioure, département des Pyrénées-Orientales.
Les vins de Champagne, de Bourgogne et de Bordeaux sont le plus généralement goûtés, tant pour leurs qualités aimables que parce que la quantité qu'on en récolte est plus considérable. Ceux du Dauphiné, du Lyonnais, du comtat d'Avignon et du Béarn approchent beaucoup des meilleurs de cette classe, mais ils sont moins connus; et ceux deRoussillon, plus estimés encore pour leur générosité que pour l'agrément de leur goût, sont employés comme toniques plutôt que comme vins de table.
Vins rouges. — Troisième classe.
Le9 crus que les provinces ci-dessus nommées fournissent à la 3*" classe donnent des vins qui ne diffèrent des précédents qu'en ce qu'ils sont moins parfaits. J'indiquerai dans cet article les qualités qui distinguent ceux des provinces que je n'ai pas encore citées.
La Champagne fournit ici les vins rouges de Hautvillers, Mareuil, Dizy, Pierry, Epernay, Taissy, Ludes, Chigny, Uilly, Villers-Alierand et Cumières, déparlement de la Marne; avec les
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meilleurs des Riceys, de Balnot-sar-la-Laigne, d'A?irey et de Bagneai-la-Fosse» département de TAube.
La Bourgogne et ie Beaujolais, Gevrey, Cbassagne, Aloxe, Savignycsous-Beaune, Santenay et ChenAve, département de la r.6te-d'0r ; plusieurs crus de Tonnerre, de Dannemoine et d'Rpineuil; les vignes nommées Clairion et Boivin, à Anxerre, département de l'Yonne ; enfin Fleury, la Chapelle-de-Guinchayet Romanèche, dans le MAconnais et le Beaujolais, département de Saône-et-Loire.
V Auvergne, que les amateurs seront étonnés de voir citée ici» possède le petit coteau de Chanturgue, près Clermont-Ferrand, département du Puy-de-Ddme» dont les vins ont une partie du caractère et de la qualité de ceux du Bordelais qui entrent dans cette classe.
Le Dauphiné, Croses, Mercurol et Gervant, département de la Dr6me.
Le Lyonnais, Vérinay, département du Rh6ne. Le Bordelais^ l"" les quatrièmes et les cinquièmes crus dépendants des communes de Margaux, Saint^ulien-de-Reignac, Cantenacy Pauilhac, Saint-Lambert» Sainte-Gemme et Saint- Estephe, dans le Médoc; enfin de Talence, de Mérignac et de Léognan, dans la contrée dite des Graoes. S"" Les meilleurs crus de Ludon, Labarde, Macan, Cussac, Lamarque, Soussans, Arcins, Listrac, Moulix, Poujeaux, Avensan, Saint-Sauveur, Gissac, Yerteuily Saint- Laurent, Saint-Seurin-de-Cadourne, dans le Médoc, département de la Gironde.
Le Périgord fournit, dans les meilleurs crus de Bergerac, Creysse,Ginestet, Prigonrieux, la Force, Saînte-Foy-les- Vignes, Lembras et Monmarvès, département de la Dordogne, des vins secs, fins, légers et spiritueux.
Le Languedoc, Cbusclan, Tavel, Saint-Geniés, Lir^ip, Lénedon,Saint-Laurent-des-Arbreset les vins dits de Cante-Perdrix, h Beaucaire, département du Gard ; Cornas et Saint- Joseph, département de TArdèche : les premiers comme vins fins et légers, ceux de Cornas comme vins corsés , et ceux de Salnt-Josepb comme vins délicats ; tous sont très*spiritueux, mais ont peu de bouquet.
Le comtat d* Avignon, le clos de Saint-Patrice, avec les crus nommés Bocoup et Coteau-Pierreux, à Chftteauneuf-du-Pape; Coteau-Brûlé, àSorgues; et la terre de SaintrSauveur, à Aubagne, département de Yaucluse, dont les vins ont du velouté et sont fort agréables.
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La Provence^ la Gaude, Saint-Laarent, Gagnes, Saint-Paul, Yilleneuve et la Malgue, département du Yar.
Béam, les second crus de Jurançon et de Gan» département des Basses-Pyrénées.
Roussillon, les seconds crus de Banyuls, Cosperan^ Port- Vendre et Collioure^ département des Pyrénées-Orientales, comme fournissant des vins très-généreux et propres à donner du corps, de la force et un bon goût aux vins faibles.
Parmi les vignobles compris dans cette classe, ceux dont les produits ont la priorité se trouvent encore dans la Bourgogne, le Bordelais et la Champagne ; ceux du Dauphiné et du Lyonnais leur cèdent peu en qualité, mais on n'en fait pas une grande quantité. Les vins fins du Languedoc, qui, au bouquet près, ressemblent un peu à ceux de la haute Bourgogne, se vendent quelquefois sous leur nom; on en récolte beaucoup, et leur prix peu élevé les fait rechercher. Ceux du comtat d'Avignon et de la Provence viennent en très-petite quantité à Paris. Ceux du Roussillon y viennent en grande quantité pour améliorer les vins faibles. Ceux du Béarn, du Périgord et de la Gascogne sont, pour la plupart, expédiés, les uns a Bordeaux, où ils se confondent dans le commerce avec ceux de ce pays, et les autres à rétranger ou dans les départements voisins. Ceux du petit coteau de Chanturgue, en Auvergne, ne supportent pas le transport, et suffisent à peine aux amateurs dn pays.
Vins rouges. — Quatrièfne classe.
La supériorité que le consommateur exige dans les vins qu'il oflTre à l'entremets et le prix qu'il met à leur acquisition sont proportionnés à la qualité de ceux dont il fait un usage journalier : d'où il résulte que les vins d'ordinaire de i'* qualité, qui composent cette classe, sont souvent accueillis comme vins fins par les personnes qui en boivent habituellement de bien inférieurs. Il en est plusieurs qui, bien soignés, acquièrent beaucoup d'agrément en vieil lissant, et qui finissentpar devenir comparables à quelques-uns de ceux de la 3* classe.
Les vignobles cités dans les précédentes classes ont des crus dont les vins moins parfaits ne peuvent être compris que dans celle-ci. Ils ont, en général, plus de fermeté et de grain, ce qui les rend susceptibles d'être mêlés avec une certaine quantité
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d'eao, et de conserver assez de goût pour former uoe boisson agréable.
En Champagne^ YiHe-Dommange, Ecneil, Chamery, et la terre de SaÎDt-Tbierry, département de la Marne; Aabigny et Montsaugeon, dans celui de la Haute-Marne.
En Lorraine^ Bar-le-Duc, Bussy-la-Côte, Longeville, Savonnières» Ligny, Naives, Rosières, Behonne, Chardogne, Yarnay et Creue, département de la Meuse; Scy, Jussy, Sainte-RufBne et Dale» département de la Moselle, fournissent de fort bons vins.
En Alsace^ Riquewihr, Ribeauvillé, Ammerschwihr, Kientzheim, Kaysersberg, le château d'Olwiller et Walbach, département duHaut-Rin.
En Anjou f Champigné-le.Sec, département de Maine-et- Loire.
En Tauraine^ les vins de Joué et ceux du clos de Saint-Nicolas-de-Bourgueily département d'Indre-et-Loire.
V Orléanais et le Biaisais out les vins de quelques crus de Guignes, Saint-Jeande-Bray, Saint-Jean-le-Blanc, Salnt-Deoisen-Val, la Chapelle, Saint-Ay, Fourneaux, Heung, Baule, Baulette et Sandillon, département du Loiret ; enfin de la côte des Grouets, département de Loir-et-Cher.
La Bourgogne et le Beaujolais^ ceux de Mercurey, Givry, Dijon, Monthelie, Meursault, Fixin, Fixey, Brochon, Saint-Martin, Ruiiy et Monbogre, dans le département de la CMe-d'Or et l'arrondissement de Châlons-sur-Saône; les vignes dites Judas, Pied*de-Rat, Rozoir et Quétard, etc., à Auxerre ; plusieurs crus de Tonnerre, Dannemoine, Epineuil, Irancy, Coula nge-la- Vineuse, Avallon, Vézelay, Givry, Joigny, Pontigny et quelques autres du département de l'Yonne, Lancié, Brouilly, Odenas, Saint-Lager, JuUiénas, Cherouble, Morgon, Saint-Etienne-la- Varenne, JuUié, Emeringes et Davayé, dans le département de Saône-et-Loire et l'arrondissement de Villefranche, département du Rhône.
La Franche-Comtéf les Arsures, Salins, Marnez, Aiglepierre et Arbois, département du Jura.
La Bresse et le Bugey, Seyssel, département de TAio. L Auvergne^ ChAteldon et Ris, département du Puy-de-Dôme. Le Forez, Lupé, Chuynes^ Chavenay, Saint-MicheL Saint- Pierre-de-Bœuf et Boen, département de la Loire.
Le Dauphinéj Saillans> Vercheny, Die, Donzère, Roussas, ChAteauneufdu-Rhôue> Allan , la Garde- Adhémar, Montségur
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etMoDtélimary département de la Drôroe; la Porle*da-Lyon, Re^ ventîD et Seyssuel, département de l'Isère.
Le Lyonnais, Saiute-Foy, les Barolles, Hillery et la Galée, département du Rhône.
Le Bordelais, V les vins dn Hédoc^ dits ordinaires bourgeois, avec le choix de ceux nommés petits vins; 2" ceax des premiers crus des palus des Queyries, Montferrand, et Bassens; des côtes de Saint-Emilion, de Canon, et de Fronsac; des communes de Blanquefort, le Pian et Arsac, dans le haut Médoc; de Saint- Germain, Valeyrac, Civrac^ Saint-Bonnet, et Saint-Chrisloly, dans le bas Médoc, département de la Gironde.
Le Périgordf les cantons de la Linde, Beaumont, Cunéges, Domme, et Saint-Cyprien, département de la Dordogne.
La Gascogne, les meilleurs crus du Tursan, département des Landes.
Le Quercy, les premiers vignobles de Tarrondissement de Cahors, département du Lot.
Le Languedoc j Roquemaure, Saint*Gilles-les-Boucheries et Bagnolsy département du Gard; Saînt-Georges-d'Orques, Vérargues, Saint-Christol , Saint-Drézéry, Saint-Génies et Castries, département de TUérault; Cunac, Caisaguet, Saint-Juéry, Saint- Amarens et Gaillac, département du Tarn; Deucates, Treilles, Portel, Narbonne, Nevian, Villedaigne, Mirepeisset, Argelliers, Saint-Nazaire et Ginestas, département de l'Aude.
Le comtat d'Avignon^ Chéteauneuf-de-Gadogne, et Sorgues» département de Vaucluse.
La Provence, Mées, département des Basses- Alpes ; Bandols, le Castellet, Sainl-Gyr et le Beausset, département du Var; Séon-Saint- Henri, Séon-Saint-André , Saint-Louis, Sainte- Marthe, CuqueSy Chàteau-Gombert, Saint-Gérôme et "le quartier des Olives» département des Bouches-du-Rhône.
Le Béam et la Navarre, Monein, Aubertin, Conchez, Portet, Aydie, Aubons« Diusse» Jadousse, Usseau, Saint-Jean-Poudge, Ponts et Burosse, département des Basses-Pyrénées.
Le Bigorre, Madiran , Castelnau-Rivièr^Basse, Saint-Lanne, Soublecause et Lascazères, département des Hautes-Pyrénées.
Le Roussillon, Espira-de-l'Agly, Rivesaltes, Salses, Baisas, Corneilla-de-la-Rivière, Pezilla et Villeneuve-de-la-Rivière » département des Pyrénées^Orientales.
VUe de Corse^ les premiers crus d'Ajaccio, Sari , Péri, Vico, Bastia, Pietra-Megra, Cap-Corse, Bassanese, Maocaticcia» Caivit
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Algajola, CaleDzana, MoDtemaggiore, Corte, Talone, Bonifacio et Porto-Vecchio.
Les vÎDs des trois départements dont se composent la Bourgogne et le Beaujolais sont les plus recherchés pour la consommation journalière, et parmi eux on préfère ceux du département de la Côte-d'Or et des environs de Cbàlons. Ceux du Bordelais ne le cèdent point aux précédents; ils sont moins généralement estimés en France pour l'usage habituel ; mais le nombre de leurs partisans augmente chaque année; ils sont très-recherchés dans les pays étrangers, et gagnent beaucoup en voyageant par mer. Les vins de Champagne, quoique moins connus que ceux de Bourgogne, parce que la quantité qu'on en récolte n'est pas assez considérable, ne sont cependant pas inférieurs en mérite. Ceux de la Touraine, de TOrléanais et du Blaisois sont assez estimés, quoiqu'ils n'acquièrent jamais autant de qualité en vieillissant. Les vins du Languedoc et du Roussillon , compris dans cette classe, ne sont ordinairement employés que pour donner du corps, de la couleur et du bon goût aux vins faibles des autres pays. Ceux de l'Auvergne et du Forez viennent assez souvent à Paris, où ils entrent dans les mélanges et y font un très-bon effet. La plupart de ceux du Périgord , de la Guienne proprement dite et du Quercy s'expédient pour Bordeaux, d'où on les envoie à l'étranger, soit naturels ou mêlés avec les vins ordinaires de ce pays. Ceux des autres provinces sont peu connus dans le reste de la France.
Vins rouges. -* Cinquième classe.
Tous les vins inférieurs à ceux des crus que j'ai mentionnés dans les précédentes classes entrent dans celle-ci ; mais ils sont en si grand nombre et de qualités si variées, que, pour mieux reconnaître ceux qui méritent quelque préférence, je crois devoir en former deux sections, dont la première comprendra les vins d'ordinaire de 2* et de 5* qualité, la seconde ceux de 4* qualité et les vins communs.
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Première section.
Les Tins 'd'ordinaire de 2* et de 5* qualité sont ceax que le plus grand nombre des consommateurs aisés emploient pour leur boisson journalière. Bien choisis et conservés avec soin , ils n*acqnièrent ni la finesse ni le bouquet des précédents ; mais ils ont un goût agréable, et servent encore quelquefois de vins d'entremets chez les personnes qui en boivent de communs à leur ordinaire : la plupart portent bien Teau.
La Picardie fournit ici les crus de Pargnan , Craonne» Craonelle, Jumigny, Yassogne, Bellevue, Cussy, Roncy et Laon , département de TAisne.
V Ile-de-France, la côte des Célestins, à Mantes-sur-Seine, et le clos d*Athis, département de Seine-et-Oise; la côte des Vallées, à Chartrettes, département de Seine-et-Marne.
La Champagne, Vertus, Avenay, Champillon, Damery, Monthelon , Mardeuil , Moussy, Vinay, Claveau, Hancy, Chamery, Pargny, Vanteuil, Reuil et Fleury-la-Rivière, département de la Marne; Vaux, Rivière-lesFosses et Prauthoy, département de la Haute-Marne; Bouilly, Laines aux -Bois, Javernant, Souligoy, Bar-sur-Seine et Bar-sur- Aube, département de l'Aube.
La Lorraine, les vignobles d'Apremont, Loupmont, Woinville, Varnéville, Liouville, Vigneules, Saint-Julien, Champougny, Vaucouleurs, Vignot, Sampigny, Saint-Mihiel, Dompcevrin, Buiières, Buxerulles, Monsec et HattonchAtel, département de la Meuse; Thiauconrt, Pagny, Arnaville, Bayonville, Charrey, Essey, Villers-sous-Preny et Vandelainville, département de la Meurthe ; Charmes, Xaronval et Ubexy, département des Vosges.
Alsace, quelques crus du département du Haut-Rhin.
V Anjou ei le Maine, Dampierre. Varrains, Chacé,Saint-Cyr, Brezé, Saumur et Feuille, déparlement de Maine-et-Loire; et le clos des Jasnières, département de la Sarthe.
La Touraine, Chisseaux, Civray, la Croix-de-Bléré , Bléré, Athée, Azay-sur-Cher, Chenonceaux, Dierre, Epeigné, Francueil, Véretz, Salnt-Cyr-siir-Loire, Saint-Avertin et Ballan, département dlndre-el-Loire.
L Orléanais, Jargeau, Saint-Denis-de-Jargeau, Saint-Marc, Saint-Gy et Saint-Privé, département du Loiret.
Le Blaisois^ Thésée, Monthou-sur-Cher, Bourré, Montrichard,
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Chissey, Ifareuil» Fouillé» Ange, Faverolles, Saiot-Georges, Lu* slllé, Meusnes et Chambon, département de Loir-et-Cher.
La Bourgogne et le Beaujolais, Montagny, Chenove, Buxy, Saint-Vallerin et SaaleJ, dans rarrondissement de Châlons-sur- Saône; plusieurs crus du département de la Côte-d'Or, Cheney» Vaulicbères, Tronchoy^ Molesme, Gravant, Jussy, Vermanton, Joigoy, Saint-Bris, Arcis-sur-Cure et Pourly, département de TTonne: laChassagne, Yillié, Regnîé, Lantigné, Quincié, Marchand, Durette, les Etoux, Cercié, Saint-Jean-d' Ardières, Pizay, Jasseron, Vadoux, Belleyille, Montmelas-Saint-Sorlin, Charen* tay, Charnay, Prisse, Vauxrenard, Saint-Amour, Chevagny, Ghanes, Laisnes et Saint-Verand, dans le département de SaAneet-Loire et l'arrondissement de Yillefranche, département du Rhône.
La Franch^ConUé, le clos du ChAteau, à Ray, département de la Haute-Saône, Yoiteur, Menetru, Blandans, Yadans, Saint* Lothain, Poligny, Geraise et Saint-Laurent, département du Jura; Besançon, Byans, Mouthier» Lombard, Liesse et Lavans, déparlement du Doubs.
La Bresse^ le Bugey et le pays de Gex, Seyssel, Champagne» Hachurât, Tallissieux, Cuioz, Anglefort, Grosiée, Saint-Benoit, Virieux et Cerveyrieux, département de TAin,
Le Poitou, Champigny, Saint-George- les-Baillargeaux, Cou^ ture, Jaulnay et Dissay, département de la Vienne.
Le Berry^ le Nivernais et le Bourbonnais, Chavignol et Sancerre, département du Cher, la Garenne-du-Sel, département de l'Allier, et Pouilly, département de la Nièvre.
VAunis, YAngoumois et la Sainionge, Saintes, Ghepniers, Foncouverte, Bussac, la Chapelle, Saint-Romain, Saujon, le Gua, Saint-Juliennle-Lescap, Noulliers et fieauvais-sur-Matha, département de la Charente-Inférieure; Saint-Saturnin, Asnières, Saint-Genis, Linars, Monlidars, et les meilleurs crus des autres vignobles du département de la Charente.
Le Limosiny les côtes d'Allassac, Saillac, Donzenac, Varets et Sjneix, département de la Corrèze.
L'Auvergne^ le Velay et le Forez^ Mariol, le Lachau, Calville, la Chaux, les Martres, Authezat, Mouton, Yic-le-Comte, Montpeyroux et Coudes, département du Puy-de-Dôme; Renaison, département de la Loire.
Le Lyonnais^ Irigny, Charly, Curis, Poleymieux et Gouzon, département du Rhône.
Le Dauphinéf Saint-Chef, Saint-Savin, Jallieu, Ruy, les Ro-
302 CLASSIFICATION 6«KtlALB
ches et Vienne, département de l'Isère; Saillans et les aatres vignobles du département de la Drame, que j'ai cités dans la 4* classe, doivent entrer dans celle-ci pour la plus grande partie de leurs produits.
Le Bordelais, la plupart des petits vins du Médoc, ceux de Lussac, de Puisseguin, de Parsac, du canton de Coutras et de plusieurs autres communes des environs deLibourne ; d*Ambès et des autres vignobles des palus de la Garonne, près de Bordeaux; des côtes qui s'étendent depuis Ambarès jusqu'à Sainte- Croix-du-Mont> et des environs de Bourg-sur-Mer, départemenl de la Gironde.
Le Périgord, Cbancelade et plusieurs des communes du département de la Dordogne citées dans la 4* classe.
La Gascogne^ leTursan, la côte de Lénye et la haute Chalosse, département des Landes ; Verlus et Hazères, département du Gers.
VAgenois^ Thézac, Péricard et Monflanquin, département de Lot-et-Garonne.
Le Quercy^ les vins rouges de 2' qualité du département du Lot. et quelques-uns de ses vins rosés.
Le Languedoc, Mauve, Limony, Sara, Vion, Aubenas et l'Argentière, département de TArdèche *, Lacostière, Jonquières et Pujaut, département du Gard; Pau, Aussac, Auvillar, Saint- Loup, Campsas, la Villedieu et Monbartîer, département de Tarn-et-Garonne ; Milhars, Larro ue, la Grave, Tecou et Rabastens, département du Tarn ; Garrigues, Pérols* Yilleveyrac, Bouzigues, Frontignan et Poussan, département de l'Hérault ; Yillaudricet Fronton, département de la Haute-Garonne; Fitou, Leucate, Treilles, Portel et Farbonne, département de l'Aude.
Le comlat d'Avignon^ Morières, Avignon et Orange, département de Vaucluse.
La Provence, Lacadière, Saint-Nazaire, Ollioules, Pierrefeu et Cuers, département du Var.
Le Béarn et la Navarre, Lasseube, la fiourcade, Soult-de- Navâilles, Cuqueron, Luc, Lagor, Navarrenx et Sauvelerre, département des Basses-Pyrénées.
Bigorre, les vins de 2" qualité des crus cités dans la 4' classe» département des Hautes-Pyrénées.
Le Roussitton, Torremila, Terrats, Esparron, Vernet et plusieurs autres vignobles du département des Pyrénées-Orientales.
L'I/e de Corse a des crus dont les vins entrent dans cette classe.
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Deuxième section.
Tous les crus qui fournissent des vins inférieurs à ceux d'ordinaire de 5* qualité doivent trouver place dans cette section : les meilleurs sont ceux que je qualifle de vins d'ordinaire de 4* qualité-, les autres sont les vins communs, dont le nombre et la variété fourniraient encore la matière de plusieurs sous-divisions. J'indiquerai sommairement, dans chaque article, la qualité de ceux qui en feront partie.
Picardie. Crépy, Bièvre, Orgeval, Ifontchâlons, Vourcienne, Ployard, Arancy, Château-Thierry, Tréloup, Vailly et Soupir, département de l'Aisne, font des vins d'ordinaire de 4* qualité ; les autres crus ne donnent que des vins communs.
Normandie. Chàteau-d'Illiers, Monancourt, Bueil, Henilles et Port-Mort, département de l'Eure, n'en fournissent que de qualité inférieure.
Ile-de-France^ Brie et une partie du Galinais. Mons, Andresy, Mantes-sur-Seine, Septeuil et Boissy-sans-AvoIr, département de Seine-et-Oise, produisent d'assez bons vins d'ordinaire; Clermont, Beauvais, Compiègne et Sentis, département de rOtse ; Deuil, Montmorency, Argenteuil et Sannois, déparlement de Seine-et-Olse; la Grande-Paroisse, Fontainebleau, Saint-Girex, Orly, Courpalais, Meauxet Lagny, département de Seine-et-Marne, ne donnent que des vins communs, dont ceux de Meaux, de Lagny et des environs de Paris sont les plus mauvais.
Champagne. Les vignobles de Chfttillon, Romery, Vincelles, Cormoyeux, Villers, OEuilly, Vandières, Verneuil, Troissy, des environs de Sezanne, de Cbftions et de Vitry-sur-Marne, département de la Marne; tous ceux du département des Ardennes; Saint-Dizier, département de la Haute-Marne; Gyé, Neuville, Landreville et Villenoxe, département de l'Aube, donnent quelques vins d'ordinaire et beaucoup de vins communs.
Lorraine. Les environs de Sarreguemines, département de la Moselle; Belleville, les Rochelles, lesAllouveaux,Rambucourl, Loisey, Ancerville, etc., département de la Meuse; Toul, Bruley, Domgermain, Pannes, Euvezin, Jaulny, Rambercourt, Ecrouves, Lucey, Boudonville, Côte-Rdtie, Pixerécourt, Uoville, Neuviller, Vie, Tincry et Acham, département de la Meurthe, et les environs de Neufcbàteau ; Epinal et Saint-Dié, département des Vosges, font des vins qui parcourent les différents degrés^
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de cette section , et dont la plupart ne supportent pas le transport.
Alsace. La plupart des vins rouges sont communs et de qualité inférieure.
Bretagne. On fait très-peu de vins rouges dans cette province» et ils sont tous mauvais.
Anjou et Maine. Bazouges, Brouassin, Arthezé» la Chapelled'Aligné, Sainl-Verand, Crémières, la Flèche et Gazonfière, département de la Sarthe, donnent quelques vins d'ordinaire. Les antres vignobles de ces provinces ne fournissent que des vins communs.
Touraine. Chinon, Luynes^ Fondettes, Langeais, Saint-Marc, Âmboise, Pocé, Saint-Ouen, Saint-Denis, Chargey, Limerai, Mosnes, Souvigny et Chargé, département dlndre-et-Loire, fournissent quelques vins d'ordinaire ; les autres crus ne produisent que des vins communs.
Orléanais. Bon, Mardié, Olivet, Saint-Mesmin, Saint-Marceau, Saint-André, Cléry, Saint-Paterne, Saran, Gedy, Ingré, Fleury et Senoy, département du Loiret, produisent des vins d'ordinaire et des vins communs de diverses qualité.
Gatinais. Les arrondissements de Hontargis et de Pithiviers, département du Loiret, donnent, en petite quantité, des vins d'ordinaire et beaucoup de vins communs.
Biaisais. Onzain, Mer et Chaumont, donnent des vins d'ordinaire. Les environs de Romorantin et de Vendôme, déparlement de Loir-et-Cher, ne produisent que des vins communs.
Bourgogne et Beaujolais. Jambles, Saint-Jean- de- Vaui, Saint- Marc et plusieurs autres vignobles de l'arrondissement de ChAlons-sur-Saône, et de ceux de Semur et de ChAtillon, département de la Côte-d'Or^ Ponligny, Yezinnes, Junay, Saint- Martin, Commissey, Neuvy -Sauteur, Villeneuve-sur-Yonne, Saint- Julien- du-Sault, Paron, Veron et beaucoup d'autres crus du département de l'Yonne^ Loche, Vinzelles, Hurigny, Sancé, Sennecé, Saint-Jean-le-Priche, Saint-Gengoux-le-Koyal, Blacé, Saint-Julien, Sale, Denicé, Lacénas, Bussières, Domange, Saint- Sorlin, Azé, Pierreclos, Verzé, Igé, Saint-Gengoux-de-Scissé, Clessé, Viré, Laize, Peronne, Cogny, Liergues, Tournus^ Lacrot, Grattay, Boyer, Flottes, Ozenay , leVillars,Lugny,Cruzilies, etc., dans le département de Sadne-et Loire et l'arrondissement de Villefranche, département du Rhône, fournissent en abondance des vins d'ordinaire assez bons, et beaucoup de vins communs de diverses qualités.
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Franchê-Comlé. Ray, Chariéz, Navenne, Quincey, Gy et Champliltele-Château, département de la Haute-Saône; Jalle* range, Pouilley-les-Yigoes. Beurre. ChâtilIon-le-Duc^Chouzelot et Poinvîllers» département du Doubs« et quelques crus du département du Jura, font des vins d'ordinaire et des vins communs.
Bresse, Bugey et pays de Gex. Saint^Rambert, Torcienx, Ambérieux, Vaux, Lagnieux, Saint-Sorlin, Yillebois, THuis, Montmerle, Tboissey, Montagnieux, etc., département de FAin, donnent des vins d*ordinaire et des vins communs assez bons.
Poitou et Saintonge. Chauvigny, Saint-Hartin-Ia-Rivière, Villemort, Saint-Romain et Vaux, département de la Vienne; Mont-en-Saint-Martin-dc-Sanzay, Bouillé-Loret, la Rochenard, la Foy-MonjauU et Airvault, département des Deux-Sèvres; Luçoo, Faymoreau, Loge-Fougereuse etTalmont, département de la Vendée, font quelques vins d'ordinaire et des vins communs de qualité inférieure.
Berry^ Nivernais et Bourbonnais. Vasselay, Fussy et Saint- Amand, département du Cher; Valançay, Vic-la-Moustière, Veail, Latour-du*Breuil, ConcremiersetSaint-Hilaire, département de rindre, donnent des vins d'ordinaire et des vins communs assez bons.
Aunis, Àngoumois et une partie de la Saintonge. Saint-Jeand^Angély, Marennes, Saint-Just, la Rochelle, Ille d'Oléron et Illede Ré, département de la Charente-Inférieure; Fouquebrune. Gardes, Blanzac, Vars, Montignac, Saint-Sernin, Vouthon, Harthon, Mornac, la Couronne-la Palud, Roulet, Kersac, Chassors, Julienne, et les vignobles des arrondissements de Gonfolens et de Barbezieux, département de la Charente, produisent d'assez bons vins d'ordinaire et beaucoup de vins communs de qualité inférieure.
Limousin. Meissac, Saint-Bazile, Queyssac, Nonards, Puyd*Arnac, Beaulieu, Argeotat, département de la Corrèze, et tousles vignobles du département de la Haute- Vienne, donnent plus de vins communs que de vins d'ordinaire.
Auvergne f Velay et Forez. Une grande partie des crus cités dans la première section de cette classe, avec Necbers, Issoire» Cournon, Landes, Orcet, Lezandre, Mézel, Dallet, Pont-du* ChAteau, Beaumont^ Aubiàre, etc., département du Puy-de- . DAme ; SaiDt-André-d'Apchon,Saint-Haon-le-Cbitel etChariieu» département de la Loire, font une grande quantité de vio» communs de diverses qualités. '
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Dauphinéei Lyonnais. Lambin, Crolles, la Terrasse, Grig non, Saint-Haiimln, Murinais» Bessins, Pon(-eD*Royans et SaÎDi- André, département de l'Isère^ Etoile, Livron et Saint-Paul, déparlement de la Drôme, et tous les crus du département de» H«Dtes-Âlpes; tes vignobles que j'ai nommés dans la première section de celte classe donnent aussi des vins qui ne doivent entrer que dans celle-ci.
Le Bordelais. Plusieurs des petits vins du Médoc, un plus grand nombre de ceux des palus de la Dordogne, du canton de Guitre-sur-risie, du canton de Bourg; les vins inférieurs des palu$de la Garonne, voisinsde Bordeaux, du canton de Carbon- Blanc, des petites c6tes qui bordent la rivedroitede la Garonne; du pays dit TEntre-deux-Mers, de Saint-Macaire et de Blaye, département de la Gironde, fournissent des vins d'ordinaire assez bons, et une prodigieuse quantité de vins communs de différentes qualités.
Le Périgord, Brantôme, BourdetUes, Saint-Pantaly, Saint- Orse, Yarreins et plusieurs autres vignobles du département de la Dordogne.
La Gascogne, la plupart des vignobles du département des Lafides, Viella, Goûts, Lussan, Yille-Comtal, Miélan, Beaumarcbais, Plaisance, Yic-Fezenzac, Valence et Miradoux, département du Gers.
Agenois, Ruzet, Cassel-Moron,Sommenzac, la ChapeIle,Notre* Dame-de-Pecb , Marsac, etc., département de Lot-et-Garonne.
Querey, les vins rosés qu'on fait dans plusieurs cantons du déparlement du Lot.
Aauergue. Lancedac, Agnac, Marcillac, Gradels, Cruon et beaucoup d'autres crus du département de TAveyron, fournisaent quelques vins d'ordinaire et des vins communs qui sont presque tous de médiocre qualité.
Languedoc. Les crus du département de l'Ardèche compris dans la 1'* section de cette classe : Blarvejols, Florac et Yillefort, départementde la Lozère; Laudun, Langiade, Yauverl, Hilhaud, Calvisson , Algues-Yives et Alais, département du Gard; la plu* part des crus du département de Tarn-et-Garonne; les environs de Gaillac etd*Albi, département du Tarn; Loupian, Méie, Agde, Pézenas, Béaùers, Lodève et Montpeliier, département de L'Hérault; Montesquieu-Yolvestre, Capens, Buzetet Cugnaux, ^l^épartement de la Haute-Garonne ^ Lagrasse et Alet, départeaient de l'Aude, produisent des vins d'ordinaire cl des vois communs.
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Le conUat â^ Avignon ^ département de.Vaucluse, a beaucoup de crus qui ne donnent que des vins .communs. . Provence. Pierrefeu, Cuers, Sollfés-Farlede, Hyères, Lorgnes, Saint-Tropez, Brignoles, etc., département du Var; Aubagne, Gemenos, Auriol, Cuges, et beaucoup d'autres vignobles du département des Bouches-du^Rhône , ainsi que presque tous ceux du département des Basses-Alpes.
Béam et Navarre; les crus du département des Basses-Pyrénées cités dans la première section de cette classe.
Bigorre. Bagnères, Argelès, etc., département des Hautes- Pyrénées.
Comerans et eomli de Foix. Les Bordes, Campagne, Tetllet et Engraviés, département de F Ariége.
Roufsllan. Prades et ses environs, département des Pyrénées- Orientales.
Ile de Corse; la plupart des vins rouges ne peuvent entrer que dans cette section.
Les meilleurs vins de cette classe, comme de toutes les autres, sont ceux de la Bourgogne, du Beaujolais, du Bordelais et de la Champagne ; viennent ensuite ceux de la Franche^omté , du Lyonnais, du Daupbiné, du Languedoc, du Périgord, de la Guienne proprement dite, de TAgenois, de TArmagnac et de quelques autres provinces méridionales, qui s'expédient plutôt pour rétranger que pour l'intérieur de la France : ceux de l'Orléanais, du Plaisois, de laTouraine, du Berry, du Bourbonnais, (le TAuvergne et de la Bresse, qui viennent en plus ou moins grande quantité à Paris. Les vins du Poitou, de la Saintonge, de l'Aunis et de l'Angoumois, etc., sont, pour la plupart, convertis en eaux-de-yie ou consommés dans les pays qui les produisent.
S n. VINS BLANCS.
• Première classe.
Ciaq provinces de France fournissent des vips blancs de qualité supérieure, savoir:
. La Champagne y Les vins secs dttsde.Silljery, que l'on récolte à Ludes, Mailly, Verzenay et Verzy ; les vins moelleux d'Ay, de ll^arcuil , de Dizy, d'Hautvillers, de Pferry, et des vignes dites
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le Clozety h Epernay, département de la Marne; \h se distinguent par leur légèreté, leur délicatesse et leur agrément.
La Bourgogne. Le» célèbres vins du Mont-Rachet, département de la Gôte-d'Or, réunissent le corps et le spiritueux à beaucoup de finesse et de bouquet.
Le Bordelais offre les vins moelleux^ pleins de sève et de parfum , des premiers crus de Barsac , Preignac , Sauternes et Bommes, avec les vins secs de Yillenave-d'Ornon » département de la Gironde.
Le Forez. Les excellents vins de Cbâteau-Grillet, département de la Loire.
Le Dauphiné. Ceux de THermitage qui brillent par beaucoup de corps, de spiritueux et de parfum.
Les vins de Champagne sont les plus généralement connus et goûtés y tant en France que dans les pays étrangers; cependant ceux de la Bourgogne et du Bordelais sont préférés par quelques gourmets et mis au même niveau par le plus grand nombre : la petite quantité des vins de l'Hermitagc et de ceux de Chàteau^Grillet fait qu'ils ne se rencontrent que dans les caves les mieux approvisionnées.
Vins blancs, ^ Deuxième classe.
La Champagne fournit ici les crus de Cramant» le Ménil, Avize, Epernay et Saint-Martîn-d'Ablois» département de la Marne.
V Alsace, les vins secs de Gnebwiller» Turckeim, Riquewihr, Ribeauvillé» Thann, Berghoitzell, Ruffach, Pfaffenheim, Enguisheim, Ingersheim, Hittelweyer, Hunneveyr, Katzenthal, Ammerschwibry Kayersberg, Kientzheim, SigolsheimetBabelheim, département du Haut-Rhin , Molsheim et Wolxheim, département du Bas-Rhin, qui produisent des vins secs fort estimés.
La Bourgogne^ les vignes dites la Perrière, la Combottey la Gouite-d'Or, la Genevriire et les Charmes^ à Meursault, département de la C6te-d'0r.
La Franche-Comté, Chàteau-Chalon, Arbois et Pupillin» département du Jura» tant pour leurs vins mousseux que pour les non mousseux.
Le Lyonnais fournit ici les vins de Condrieu^ département da RhAne.
Le Bordelais f les deuxièmes et les troisièmes crus de BarsaCp
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Preignac» Sauternes, Bommes, Villenave-d'Ornon et Blanquefort, avec les premiers crus de I^angon, Touleoe, Saint-Pey-LaQgoo, Fargues» Pujols, Sainte-Croix-du-Mont, Loupiac, Léognao et Martillac» département de la Gironde.
VAgenois, Clairac et Buzet, .département de Lot-et-Garonne.
Le Languedoc^ Saint-Peray et Saint-Jean, département de r Ardèche» tant comme vins mousseux que comme non mousseux.
Le Béam^ Jurançon, Gan, Larronin, Saint-Faust, Gelos, Roustignon et Mazères, département des Basses-Pyrénées.
Les vins de la Champagne, du Bordelais et de la Bourgogne sont généralement préférés à tous les autres de cette classe ; ceux de la Franche-Comté et du Languedoc soutiendraient la comparaison avec les vins de Champagne, s'ils étaient clarifiés et mis en bouteilles avec plus de soin. Les vins d'Alsace sont peu recherchés en France; ceux du Lyonnais, du Périgord, de TAgenois et du Béarn sont estimés partout; mais il en vient peu à Paris, surtout à cause de la cherté des transports.
Vins blancs. — Troisième classe.
La Champagne^ les vins de S"* qualité des crus déjà cités, avec ceux d*Oger et de Grauve, département de la Marne.
VAlsace^ les vins secs de S"* qualité des vignobles indiqués dans la 2* classe.
V Anjou et le Maine^ les crus des coteaux de Saumur, nommés les Rôtissants, la Perrière, les clos Morin et des Pailleux. Les vins mousseux de 1'* qualité entrent aussi dans cette classe.
[^ Bourgogne et le Beaujolais fournissent beaucoup de vins h cette classe, savoir : la ferme de Blagny, la vigne dite le Rougeotf à Meursauit, et toutes celles de ce vignoble qui produisent les vins dits de première cuvée, département de la Côte-d*Or ; les côtes de Yaumorillon, a Junay; le cru des Grisées, à Epineuil : les côtes des Préaux et de Pitoy, à Tonnerre ; des Olivotes, à Danuemoine; les vignes dites le Clos, Valmure, Grenouille, Vaudésir, Bouguereau et Mont-de-Milieu, à Chablis, et les meilleurs vins mousseux du Tonnerrois, département de rionne; enfin Pouilly et Fuisse, département de Saône-et- Loire.
La Franche^Comté, rÉtoileetQuintigny, département du Jura.
Le Bordelais, Virelade, Arbanats, Budos, Pujols, Illats, Laigoiran, Cadillac et Monprinblanc, avec les quatrièmes crus de
340 CLÀSSinClTION GÊNÉSALE
la contrée dite des Graves, dépnrtement de la Gironde.
Le Périgord^ Bergerac, Sointe-Foy-les-Vignes , Ginestet, la Force, et rrigonrieux, département de la Dordogne.
Le Forez^ Saint-Michel-soas-Condrieu , la Chapelle et Ghuynés, département de la Loire.
Le Béam^ les premiers crus de Conchez, Portet, Aydie, Aubons, Diusse, Jadousse, Cadillon, Usseau, Saint-Jean-Poudge, Pons et Burosse, département des Basses-Pyrénées.
Parmi les vignobles que je viens de citer, ceux de la Bourgogne fonmissent à de grandes exportations dans plusieurs parties de la France, et même à l'étranger. Les vins qu'ils produisent, bien choisis et d'une année dont la température a été favorable à la vigne, empruntent souvent le nom des crus du même pays qui occupent les deux premières classes. Les vins du Bordelais font aussi partie des expéditions pour le nord de TEurope, les autres sont moins connus hors des provinces dans lesquelles ils sont récoltés.
Vins blancs. — Quairièjne classe.
La Champagne. Une bonne partie des crus cités dans la précédente classe, département de la Marne, et ceux des Rîceys, département de TAube.
VAlsacetles vins secs de Mutzig,de Neuwiller» d*Erno1sheim, d'Imbsheim et de Saverne, département du Bas-Rhin; (le Rixheim et d'Habsheim, département du Haut- Rhin.
V Anjou et le Maine, les vins des coteaux de Saumur,Parnay, Dampierre, Souzay, Turquant, Martigné-Briant, Foy, Bablay, Beaulieu, Saint-LuygBe, Savennières, Saint-Aubin-de-Luigné et Rochefort, département de Maine-et-Loire.
La Touraine, Vouvray, département d'Indre-et-Loire.
La Bourgogne, la cuvée dite de la Barre^ h Meursautt, et toutes celles de ce vignoble qui fournissent les vins blancs dits de seconde cuvée, département de la Cdte-d*Or ; la c6te Delcbet. à Hillj; la Fourchaume, à Haligny^ une partie des côtes de Troène, iPoinchy: de Vaucompin, à Chiche; de Blanchot, à Fldy et de celle de Fontenay; les coteaux nommés les Charloups, les Voutois, la Maison-Rouge et les Beauvais. à Tonnerre ; les Bridennes, i Epinal; les vignes dites le Chapelot, Vauvillien, la Preusse, Yaulovent, Lépinote, Montmain» Vossegros, les bas du Clos et plusieurs autres, à Chablis; celles de la Poire, de
OKi TINS «B VRâNGK. Zïi
Blamoy, de la Vdie-Blanche et des Choussaots» è Saint-Bris et a Champ-, enfin de la Gravière, i Viviers, département de TTonne; Chaintré, Solutré et Davayé, déparlement de Saôneet-Loire.
La Franche-Comté^ Montigny, département du Jura, et Miltery, département du Doubs.
Le Berry et le Nivernais^ Cbavignol et Saint-Satur, département du Cher; PoaiUy# département de la Nièvre.
L'iliio^^iie, Corent» département du Puy-de-Dôme.
Le Dauphiné^ les vins de Hercurol et oetix nommés clatêtu, à Die, département de la Drôme; les meilleurs vins blancs de Vienne et de la c6te Saint-André, département de l'Isère; eoftn la clarette de la Saulce, département des Bautes-Alpes.
Le Bordelais^ les bonnes côtes de Cadillac, celles situées entre Bassens et Baurech, département de la Gironde.
LAgenois^ Marmande et Sommensac, département de Lotet-Garonne.
La GaseognBy les meilleurs crus du Tursan, de la côte de Lénye et de la haute Chalosse» département des Landes.
Le Périgord, les vins de 2* qualité des vignobles cités dans la 5"" classe du département de la Dordogoe.
Le lAmguedêc^ Guilhérand^ département de l'Ardèche ; Limoue et Magrie, département de l'Aude; Laudun et Calvissoo, département du Gard; et GailUc, département du Tarn.
La Provence fournit ici les vins de Cassis, département des Bottches-du-Rh6ne.
Le Béarn^ les seconds crus de Couchez, de Portet, Aydie ^ des autres vignobks du département des Hautes-Pyrénéesi éités dans la S"" classe.
Le Rcumllon, Saint- André et PrépouiUe de Salses, départe^ ment des Pyrénées-Orientales.
Le Bigarre^. BouUb, PereuUh^ Castelvieitti et Peyriguère, déparlement des Hautes-Pyrénées.
Vile de Corse, On y fait quelques vins blancs qui peuvent être rangés dans cette daase.
Ce sont les crus de la Bourgogne qui fournissent à une granéè partie de ia France, et surtout A Paris, les bons vins blancs dV>rdînaire; quoique d'une qualité inférieure à ceux des classes qui précèdent, on les préfère souvent pour la consommatioth iournaUàre, parce qu'ils sont moins fumeax. Ceque l'Anjou et la Touraine produisent de pieilleur est envoyé en Hollande et dans les Pays-Bas. Les vins des autres provinces comprises dans cet
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article fournissent à quelques eiportations, mais la plupart s'éloignent peu des pays où on les récolte.
Vins blancs. — Cinquième cîasge.
Le grand nombre de crus qui entrent dans cette classe et la variété de leurs produits me forcent, comme je Tai déjà fait dans le paragraphe précédent, à la partager en deux sections» dont la première comprendra les vins d*ordinoire de 2* et de 3* qualité, et la dernière ceux de 4* qualité» avec les vins communs.
Première section.
Champagne. Chouilly^ Monthelon^ Grauve» Mancy, Holins» Tinay^ Montgrimault, Beaumont et VilIers-aux-Nœuds, département de la Marne.
Lorraine, Bruley et Salivai, département de la Meurthe» et Creue^ département de la Meuse.
Alsace, les vignobles de l'arrondissement de Wissembourg et de celui de Schelestadt, département du Bas-Bbin.
Bretagne, Varades, Montrelais» Valet, la Chapelle-Hnllin, la Haye, le Loroui^, le Palet» Maisdon» Saint -Fiacre» Saint- Gereon, Saint-Berblon et Raillé» département de la Loire- Inférieure.
Anjou et Maine^ le clos des Jasnières, département de la Sarthe; Chaintré, Yarrains, Chassé, Saint-Cyr-en-Bourg, Bresé» Gourchamps, le Mihervé et Soumousset, département de Maineet-Loire.
, Touraine, Rochecorbon, Yernon» Montlouis etSaint-Georges, département d'Indre-et-Loire.
Biaisais, la contrée nommée Sologne, Muides, Saint-Dié, Meusne, Vimeuil, Saint-Claude» Moret et Montelivaut, département de Loir-et-Cher.
Bourgogne, les troisièmes cuvées de Heursault, département de la Côte-d'Or ; Montagny, Chenove, Buxy» Saint-Vallerin, Saules, Bouzeron et Givry, dans farroudissement de Chàlona* «ur-Sa6ne, Viviers, Béru et Fley» département de l'Yonne;. .Tergisson» Vinzelles, Loche et Charnay» département de Sa6ne>> ^t-Loire.
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Franche-Omléy Poligny et Lons-le-Saunier, département du Jura.
Bresse^ Bugey et pays de Gex^ Seyssel, département de l'Ain.
Nivernais^ Ponilly-sur-Loice, département de la Nièvre,
Âunis^ Saintongeet Àngoumois, Chérac et Surgères, département de la Charente-Inférieure, et la Champagne, département de la Charente.
Limoêint Argentat, département de la Corrèze.
Dauphiné ei, Lyonnais^ Ghanos-Curson, département de la Drôme, et les crus inférieurs des autres vignobles.
Bardelaiê, les meilleurs vins du pays dit (T Entre-dmx-Mers, deLussac, de Sainte-Foi-la^'Grande et deCastillon» département ûe la Gironde.
Périgord^ plusieurs crus du département de la Dordogne.
Gascogne^ Uonifort, Nousse, Lahosse, Baigts, Caupenne et Gibret, département des Landes.
Provence^ Marseille, Gemenos, Aubagne, AUauch, la Treille, Saint-Julien, la Yalentine, Saint-Marcel et le plant-de-Cugnes, département des Bottche&-du-Rh6ne.
Béarny Bigorre et Roussillony les crus inférieurs des diffé* rents vignobles cités dans les précédentes classes.
Deuxième section,
Picardie et Ile-de-France^ Pargnan, Cussy, Château-Thlerry, Charly, Essonne et Azay, département de T Aisne; Moucby-Saint- Eloy, département de TOise; Migneaux, Auteuil et Andresy» département de Seine-et-Oise ; la côte des Vallées, & Chartrettes, d^arlement de Seine-et-Marne.
Champagne, les environs d'Ancerville, de Yilry^sur-Marne et de Sezanne, département de la Marne; Bar-sur- Aube et Rignyle-Ferron, département de TAube.
Lorraine^ quelques crus du département de la Moselle et des autres départements qui forment celte province.
Alsace^ les vins de Treille, des environs de Strasbourg, dépar* liment du BasrRhiQ, et les vignes moins bien exposées du département du Hau^Rhin.
Bretagne f, là plus forte partie d^ produit des vignobles du département de la Loire-Inférieure, cités daiis la première sei> lion de cette classe.
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Anjou, Trélacé, Saint-Borthéiemy, Brain-sar-rAothlon, Distré, Antoigné, le Bas-Nueil, BrioD et tous les crasdes arrondissements de Segré et de Baugé, département de Maine-et- Loire ; la Flotte, la Châtre, Sainte^lécile, Marcon, ChAteaiHlu«- Loir, Montreuii, Saint-Benoist, jiaint-Georges et Champagne, département de la Sarthe.
Touraine, Nazelle, Noizay, Lassanlt, SaiDt*Martin-le-Bean, Rougny, Chancay et Langeais, département dindre-et-Loire.
Orléanais, Marigny, Rebréchlen, Saint- iMesmin» Loury et quelques autres crus du département du Loiret.
BlaisoiSj Mer-la-Ville, Troo, Artuis et Montoire, département de Loir-et-Cher.
Bourgogne^ Gi^ry et quelques autres crus de l'arrondisse^ ment de Châlons-sur-Sa6ne, Reffey, Sérigny, Tissey, Vezannes, Bemouîlt Dié, Tanlay, Milly, Maligny, Poincby, Yilly, Chichée, Ligny-le^b&tel, Poilly, Chemilly, Courg? et plusieurs autres du département de T Yonne; les Certaui, Saint-Yerand, Pierreclos, Bussières, Sahit*Martln et qudques autres du département de Saône-et-Loire.
Franche- Comté, plusieurs crtis des départements de laHaute* Saône, du Donbs et dn Jura.
Bressef Bugey et pays de Gtx^ Pont*de-Yeyle et Boarg, département de TAIn.
Poitou, Loudun 9 Trois-Moutiers et Chfttellerault , déparlement de la Yienne.
Berry et Nivernais, Saint-Amand et Bourges, département du Cher; plusieurs crus du département de la Nièvre; Saint- Pourçain , la Chaise et les Creuziers, département de l'Allier ; Chabris et Reuilly, département de l'Indre. • At^is, Saintonge et Angoumoist Saint- Jean-d'Angély, dépat^ tement de la Charente-Inférieure, Cognac, etc., départemeni de la Charente, produisent des fins propres à la fiibricatîon des eanx^e-fie.
Limosin, Argentat, département de la Corrèie.
Auverane, Chauriat, département du Puy-de-Dôme.
Bordelais, le pays d'En tre-deux-Mers, lesenvironsde Lfbourne^ de Bourg et de Blaye, département de la Gfronéa.
Périgordf la plupart des vignobles de la rife gauche de là Dordogne.
Gascogne, Mugron, Laurède, Saint-Geours el Poytnne, département 4es Landes.
Provence, Marseille, Gemenos, Aubagne, Allauch, la TreHIe;
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Saint-Julien, la Valentine, Saint- Marcel et le Plant-de-Cugnes» déparlement des Bouches •du-'Rhdne.
Languedoc. Les vins blancs qui pourraient figurer ici sont toos employés i la fabricatioa des eaux-de-yie.
Béam, Bigarre^ Ckm$eraiu. ùtmUé de Foix et RûussiUon. Les crus inférieurs de cette province.
Parmi les vignobles cités dans cette classe, cmx de la Bourgogne, du Bordelais, du Nivernais et de la Champagne four^ nissent les vins que Ton préfère pour la consottimation Jonniftliére; une partie de ceux de laTouralne» de TAnjou, du Blaisois et de la Bretagne est employée dans les mélanges avec les vins rouges communs, auxquels ik donnent dfl la léfèrebé et de Tagrémcnt en diminuant Tintensité de leur couleur; la plupart des autres sont convertis en eaux-de-vie ou consommés dans les pays qui les produisent.
i m. VINS DE LIQUEUR.
La France, quoique généralement peu productive en vins de ce genre, en fournit cependant une assez grande quantité de fort bons, qui soutiennent la comparaison avec la plupart de ceux que nous tirons des pays étrangers. Il s'en fait de rouges et de blancs ; je les classerai tous ensemble, en ayant soin d'in- 4iquer le petit nombre de ceux qui sont rouges.
Première classe.
Itous$ilUm. Le vin muscat de Rivesaltes, département des Pyrénées-Orientales.
Alsace. Les meilleurs vins dits depaiïfe, que l'on (hit à CMoiar, à Kaisersberg, à Ammerschwihr, i Olwillers, à Kientzheim et dans quelques autres vignobles du département dn Haot*Rhin.
Dauphiné. Le vin de paille que Ton fait dans les vignobles de l'Hermitage, département de la Drftme.
Le Languedoc. Les meilleurs vins muscats de Frontignan et et Lund, département de l'Hérault.
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Vins de liqueur. — Deuxième classe.
Le Languedoc produit beaucoup de fins muscats, parmi lesquels ceux de 3* qualité de Frontignan et de Lunel » département de rHérauIty occupent un rang distingué dans cette classe.
Le RoussiUon, les vins rouges dils de Grenache^ que l*on fait a Banyuls, à Cosperon, à Coilioure et à Rodez, avec ceux dits maeeabio^ à Salses, département des Pyrénées-Orientales.
Les vins muscats de Frontignan et de Lunel sont les plus généralement estimés; ceux du Roussillon sont moins connus, parce que la quantité qu'on en récolte est peu considérable.
Vins de liqueur. — Troisième classe.
Alsace, les vins muscats deWolxheim et de Heiligenstein, département du Bas-Rhin.
Limosint le vin de paille d'Argentat, département de la Corrèze.
Périgord^ les vins muscats de Honbazillac etde Saint-Laurentdes-Yignes, département de la Dordogne.
Le Languedoc^ les vins muscats des troisièmes crus de Frontignan et de Lunel et ceux de Maraussan ; les vins dits de Ptcordan^ que l'on récolte à Marseillan et à Pomerols; enfin ceux dits de Calabre, de Malaga^ de Uaàère^ etc., que Ton prépare dans plusieurs vignobles du département de l'Hérault.
Le comlat d'itn^non, les vins muscats de Beaumeet ceux dils de Grenache^ que Ton fait à Mazan, département de Yaucluse. . La Provence^ les vins muscats rouges et les blancs de Roquevaire, de Cassis et de la Ciotat, la malvoisie de Roquevaire et les .meilleurs vins cuits du département des Bouclies-du-Rh6ne. Les vins muscats de Beaume et les vins de Grenache, de Mazan, département de Yaucluse.
Vile de Corse, les vins de liqueur du Cap-Corse.
Les vins muscats du Languedoc, ceux dils de Calabre, de Malaga, de Madère et le vin de Picardan sont les plus généralement connus et ceux dont il se fait le plus d'exportations. Im vins muscats de Provence, justementestimés, entrent aussi dans les envois i l'étranger; les rouges sont meilleurs que les blancs.
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Vins de liqueur» ^ Quatrième classe.
Alsace, la plupart des vins muscats et des autres vins doux.
Périgordy Colombier, Pomport, Saint-Maiiant, et plusieurs autres ? ignobles du département de la Dordogne, font des fins muscats.
Languedoc, Cazou1s-les-Béziers,Bassan,Bézlerset Montbazin, département de THérault^ fournissent beauc4)up devins muscats, dont quelques-uns sont rouges.
Provence, Barbantanne et Saint-Laurent, département des Bouches-du-Rhône, et plusieurs crus des départements des Basses-Alpes et du Yar, font des vins du genre des précédents.
L'de de Corse produit aussi quelques vins de liqueur qui me paraissent ne devoir entrer que dans cette classe.
Les vins muscats du Languedoc, cités dans cette classe» se vendent en France à des prix peu élevés» sous le nom de ceux de Frontignan et de Lunel, ce qui fait que ces derniers ne jouissent pas de toute l'estime quMIs méritent.
Les vignobles que j'ai cités dans cette classification ont des crus qui fournissent beaucoup de vins liquoreux et d'un goût agréable» on pourrait en former une 5* classe ; mais, comme ils sont tous consommés dans le pays qui les produit» je crois inutile de les nommer. .
FIN DE LA PREMIÈRE PARTIE
Bmxième partir.
PATS ÉTRANGERS.
La France est sans contredit le pays où l'on récolte, en proportion de son étendue, la plus grande quantité de bons vins qui méritent, à tous égards, )a préférence pour la consommation journalière ; mais beaucoup d'autres contrées dii globe ont des vignobles intéressants dont les produits, jastemem célèbres, viennent faire les délices de nos tables somptueuses et s*emparer, au dessert, de la place que les vins fins français ont occupée pendant le resie du repas.
Parmi les crus que je citerai dans cette seconde partie, il n'en est aucun dont tes produits puissent être rangés dans la f '^ classe des vins moelleux, à côté de ceux des meilleurs cantons de la Bourgogne, du Bordelais et de la Champagne; maisplusieurs vignobles du Nord fournissent ^8 vins secs dont le mérite ne peut pas être contesté par le» gourmets impartiaux, et presque tous ceux du Midi donnent des vins de liqueur à la qualité desquels nous ne prouvons pas nous empêcher de rendre hommage, et dont Leaucoup Ggurent dans la 1"" classe de ceux de ce genre.
J'ai suivi, autant que possible, dans la division des chapitres, la marche adoptée par les géographes ; mais j^ai cru devoir m'en éloigner quelquefois» soit pour éviter de multiplier les divisions, soit pour ne pas comprendre dans ua même article les vignobles de plusieurs contrées tcès-ék>i|nées les unes des autres, soit eafia faute de ren-»
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seignements sufBsants sur les limites positives de quelques Etats. C'est par ces motirs que je n ai pas compris aans le même chapitre les possessions d'outre-mer des divers Etats de ITurone, et que, dans la description de plusieurs contrées de TÂIlemagne, de Tltalie, etc.» j'ai considéré les possessions peu étendues de quelques princes souverains comme faisant partie des grands Etats dans lesquels elles sont enclavées, ou dont les territoires sont contigus.
CHAPITRE PREMIER
Suède 9 IVonréce et Daià<
La Suède, située entre les 58* et 71 ^degrés de latitude N.» et le Danemark, entre les 54* et 58* degrés, ont un climat glacé qui ne peut convenir à la végétation de la vigne , dont ils sont entièrement privés. On en rencontre quelques ceps dans les serres chaudes et dans un petit nombre de jardins de la partie > méridionale du Danemark; mais le raisin n^y mûrit jamais bien en plein air. Les ruches offrent aux Danois de quoi fabriquer de Texcellent hydromel, qui est leur boisson favorite ; celui de Fionie est surtout renommé. C'est par cette boisson nationale que leurs ancêtres remplaçaient le nectar des Grecs. Les Suédois et les Danois tirent beaucoup de vins de France et principalement dn Bordelais; TAllemagne leur fournit les vins du Rhin et des eanx-de-vie. Leurs navires, qui font de fréquents voyages sur la mer Méditerranée, en rapportent des cargaisons considérables de vins précieui et de raisins secs de l'Espagne» de l'Italie et de la Grèce.
Les monnaies en usage en Danemark sont : Le rigsdaler species valant 5 fr. 66 c, il se divise en 2 rigsdalers de 6 marcs ou skiilings chaque. — Le ducat courant vaut 9 fr. 47 c. — Le ducat fin = 11 fr. 86 c. — Le Christian d'or = 90 fr. 95 c. -« Le frédéric d'or = 80 fr. 82 c.
Les mesures pour le vin sont : Pott (cruche) = 0^,966. — « 40 potts (souvent 39) = I anker. ^ Kanne :s= 2 potts. -«
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Fuder = 6 ohms ou 24 ankers. — Pœll ou pegel = f /4 pott. — Pipe = 2 oxhovds ou 3 tierçons, ou 12 ankers. — La bière se vend à la tonne qui contient 131\39.
Les monnaies suédoises sont les suivantes : Le Riksdaler Riksmynt (abréviation habituelle, Rdr. Rmt.) divisé en 100 ores ou 32 schillings forme le quart du riksdaler species et vaut 1 fr. 42 c. — Le riksdaler species ( 5 fr. 78 c. ) est divisé en 48 schillings species.
Les mesures usitées sont : Kubikfot= 10 kannors=l ,000 kvbiklums = 2ff,17. — Tunnd = 6,5 kubikfots = ^64^88. — L'anker a 62\52 et la tunna 12^56.
En Norwége les monnaies sont le Riksdaler species valant 5 fr. 61 c. et qui se divise en 55 orts ou marks de 24 schillings. Quant aux poids et mesures, ce sont les mêmes qu'en Danemark.
Les mesures en usage à Copenhague, capitale du Danemark, sont le viertel, de 7 litres 62 centilitres; Vanker^ de 36 litres 71 centilitres ; et l'a/tm, qui contient 146 litres 87 centilitres.
En Suède, les mesures usitées sont la kanne, qui contient 2 litres 62 centilitres ; Vanker, de 67 litres 32 centilitres; et la iunna, qui contient 125 litres 60 centilitres.
Les droits de douane de la Suéde en vigueur en 1865 sont établis conformément au tableau qui suit :
VINS DE TOUTES SORTES
En cercles 7 Ores la livre» ou 23 fr. Thectolitre. £d boateilles, 5 Ores la kanne ou 29 fr. rhectolilre.
(Le vin ne doit pas contenir plus de 21'' d'alcool). Yoici maintenant les droits sur les vins, en vigueur en Norwége :
ViDS eD futailles, 0 fr. 23 le kilogramme. — en boateiUes, 0 » 29 le litre.
Enfin, selon le tarif des douanes du Danemark (1866), les droits d'entrée sont :
Vins en bouteilles le litre 48 centimes.
Autres le kilogramme 19 —
L'imp6t de guerre (50 0/0) en sus.
SI
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CHAPITRE n
Royauinc-lJint de la Gvaià4e«Bi*etesiie et de l'Irlande.
La vîgne a longtemps été cultivée en Angleterre» quoiqu'elle y ait prospéré moins bien que dans les climats plus tempérés; ia grande vallée du Glocester, placée sous le 51* degré 55 minules de latitude, formait, il y a plusieurs siècles, un vignoble considérable qui produisait beaucoup de vins; mais ceux du continent étant abondants et bien supérieurs en qualité, on a sagement abandonné cette culture et on l'a remplacée par celle du pommier et du poirier, qui fournissent une grande quantité de très-bon cidre. Aujourd'hui Ton ne rencontre la vigne que dans les jardins et uniquement pour en manger le fruit.
Si l'Angleterre ne produit pas de vins naturels, il s'y fabrique une grande quantité de vins arti6ciels, ou du moins des liqueurs de ménage, composées de fruits qui ont subi la fermentation : tels sont les vins de groseillets, de .cerises, de fraises, de framboises, d'oranges, de citrons, de raisins secs, de coings, de prunelles, de baies de sureau, de ronces, de prunes de Damas, de cassis, etc. Ces boissons, préparées avec soin par les maîtresses des maisons, tiennent lieu de vins étrangers aux personnes qui ne sont pas assez riches pour s'en procurer. Le docteur Willich (1) donne à ces préparations le nom de vins anglais, pour les distinguer de ceux que l'Angleterre tire à grands frais de tous les bons vignobles. Il se fabrique aussi, dans le commerce, une assez grande quantité de ces vins. Macculloch a publié, dans le Répertoire des arts^ des manufactures et de Vagri^ culture (S), un mémoire fort intéressant sur la manière de les préparer : il entre dans de grands détails sur les parties constituantes des fruits qu'on y emploie, et indique les substances que l'on doit ajouter pour celles dont ils sont dépourvus. La
(i ) Domestic Encyclopœdia , vol. 4, p. 335.
(2) Reperlory of arts, manufactures and agriculture y n" 181, 182 et 183 publiés en juin, juillet et août 1817.
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théorie de la rermentatSon, les moyens de l'exciter, de la diriger et de rarrèter à propos^ sont développés, avec beaucoup de saga* cité, dans ce mémoire; on y trouve aussi des procédés pour corriger les défauts de ces boissons, pour les rendre plus salubres et plus susceptibles de conservation ; mais le docteur convient que toutes ces préparations sont loin de pouvoir supporter la comparaison avec les vins que Ton tire des raisins.
L'importation des vins et des eaux-de-vie est très- considérable en Angleterre: ils entrent pour une forte portion dans la balance du commerce des pays méridionaux deTEurope avec cette puissance. Les négociants anglais achètent, en presque totalité, les vins de Portugal, connus sous le nom de vins de Porto; ils font aussi de très-grandes acquisitions en France, et surtout dans le Bordelais. Les vins de Bourgogne sont moins estimés des Anglais que ceux de Bordeaux ; cependant il s*en expédie tous les ans une certaine quantité, destinés pour les maisons les plus opulentes. La Champagne envoie aussi beaucoup de ses vins en Angleterre ; les qualités les plus recherchées dans ce pays sont le sillery sec et les meilleurs vins d'Ay, mousseux et non mousseux.
Les vins de Porto étant très-spiritueux, parce qu'on y introduit une certaine quantité d'eau-de-vie en les tirant de la cuve, les Anglais, habitués à l'usage de ces vins, trouvèrent longtemps ceux de Bordeaux trop faibles en esprit, ce qui détermina les négociants à chercher les moyens d'en augmenter la force, et l'on y parvint en leur faisant subir le travail dit à Fanglaisey dont j*ai parlé, page 201 \ mais , depuis un certain nombre d'années, la plupart des consommateurs opulents, qui ont voyagé en France, ont pris l'habitude de boire dans leur nature les grands vins de ce vignoble célèbre , et ils les préfèrent aujourd'hui aux vins travaillés, et il est probable que cette tendance se trouvera grandement favorisée par le traité de commerce de 1860.
L'Importation des vins de tons les pays, qui, depuis 1697 jusqu'à 1803, ne s'est élevée, année moyenne, qu'à 17,660 tonneaux, s'est élevée h 36,000 depuis 1798 jusqu'en 1812 ; mais elle n'a été que de 27,000 depuis 1814 jusqu'en 1822. Sur cette dernière quantité, la France n'en a fouriti qu'environ 1,800 tonneaux par an ; mais les droits étaient alors excessifs. Comme ils ont été considérablement diminués depuis cette époque, j'ai lieu de croire que nous en fournissons beaucoup plus aujourd'hui.
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Par suite du traité de commerce de 1860, les droits à Timportation en Angleterre ont, en effet, été établis au taux suivant :
Vin en fintailles contenant de V esprit de preuve (50* d'alcool d'après V hydromètre de Sykes).
OAIXOW. ■«CTOLmft.
Droits es ibU. Droite ea francs.
Moins de 18 0/0 1 sh. 27.51
YÎDS en bouteilles contenant moins de 40 0/0 2 . 25 66 . 49
Les vins contenant plus de 45'' sont considérés comme spiritueux édulcorés.
(A Londres îl y a encore le droit des orphelins, qui, pour les vins français, s'élève à 1 sh. le hogshead ou 0 fr. 5S 1/3 l'hectolitre.)
11 ne sera pas sans utilité de rapprocher Thydromètre de Sykes de celui de Gay-Lussac et d'indiquer leur correspondance.
Sjrkflfl. GsT-l
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Ceci posé, voicî quelle est la force alcoolique, d'après Sykes, des vins ci-après :
VINS DE ANNÉE DE FORCE la rkolie. •Icooliqu.
HoDtrachet 1858 — 33.3
ClosdeBèze 1858 — 23.3
Clos des Chéoes. . 1859 — 22.7
Chambertin 1859 _ 20.8
Clos Vongeot.... 1859 — 20.8
Rîcbebonrg 1859 — 23.3
CortOQ 1858 — 24.6
Volnaj 1859 — 23.9
Aaxcy 1859 — 19.6
Beauoe 1858 — 19 6
Poailly blanc.... 1859 — 22
Clos de Saateaot. 1858 — 22.7
Chenas 1858 -~ 21.4
Jaliénas 1858 — 20.8
Clos de Vigne-
Fraocbe 1858 — 20.8
Clos des Gloai... 1859 ^ 21. i
Crépi 1859 — 15.4
CbàteaadeFernej 1859 -> 18.3
Croie (DrAme)... 1856 — 20.8
Haaves (Ardècbe) 1859 — 20.8
Goroas St.-Péray. 1859 — 23.9
Saiot-Josepb 1859 — 22
Hermitage rouge. 1850 — 25.2 SaioUGilles (Gard), diverses
aooées 27.2
Coarbessac 1859 — 22.7
Vevier 1861 — 16.5
BQzreios 1859 — 23.9
Assas 1859 — 22
Grammoot rouge. 1855 ^ 20.8
9 blaoe.. 1847 — 27.2
Moot-Plaisir » _ 17.7
Saint-George 1861 — 18.3*
Cers 1861 — 18.9
Rouge de Montagne 1861 — 18.9
VINS DE ANNÉE DE
U récolte.
Ronge d*Aramon.. 1861
Muscat..' 1859
Piqaeponl 1857
Picardan 1848
Narbonne 1861
Médoc 1858
Graves 1858
Bassac 1858
Saiot-Eniilion 1857
Roussillon 1853
Cabors 1858
Lapoujade 1858
Gaillac 1858
CbAteau-Laffite . . 1858
B Langon . 1858
Palmer 1858
Saint-Estèpbe.... 1858
Médoc paysan. . . . 1858
Graves 1858
Saint-Emilion sn-
périeur 1858 •
St.-Emilion commun 1858 •
Blaye bourgeois.. 1858 -
Blaye paysan.... 1858
Latonr blanc 1858
FORCE
zî?
Il parait utile de reproduire ici une note sur le commerce
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des vins de France insérée aux Annaks du commerce extérieur ^ n"" 1578 (Angleterre, Faits comm.j n** 45), pablication officielle du ministère de Tagricullure et du commerce.
c A la veille et dès la conclusion du traité de commerce avec la Grande- Bretagne, un certain nombre de nos négociants en vins, confiants dans les r&ultats que.devait entraîner cette grande mesure économique, et ne se rendant peut-être pas suffisamment compte des habitudes du peuple anglais, jetèrent sur le marché de Londres une quantité très-forte de leurs produits. Les tableaux du commerce britannique constatent, en effet, que les importations de vins de France, qui ne s'élevaient qu'à 623,000 galions (1) en j858, montèrent à 1,011,000 gallons en 1859, et à 2,445,000 en 1860, pour redescendre à 2,188,000 galions en 1861 et à 2,245,000 en 1862 (2). Certaines maisons n'expédièrent que des vins tout à fait supérieurs, dont le prix était fort élevé, et que les Anglais, dont le goût particulier n'apprécie pas toujours bien nos crus, n'estimèrent pas à leur juste valeur; d'autres maisons, au contraire, n'envoyèrent que des qualités médiocres d'une vinosité trop faible. Pour élargir l'important débouché offert par le Royaume-Uni à nos produits vinicoles, et qui a déjà plus que doublé depuis le traité, il importe d'étudier attentivement et de satisfaire loyalement les besoins de ce pays. Les vins aui y conviennent le mieux sont ceux de qualité intermédiaire, purs, trèscolorés et très-corsés. Convenablement préparés , nos crus du Midi sont certainement appelés à réussir dans la Grande-Bretagne ; ils auraient généralement besoin d'être légèrement alcoolisés et devraient être expédiés, autant que possible, par la voie de mer, afin d'éviter la
Sernicieuse influence qu'exerce sur eux la trépidation des chemins e fer. — En outre, il serait préférable de faire les envois en paniers ou en caisses contenant moitié grandes bouteilles, moitié demi-bouteilles. Ces dernières sont, en effet, fort recherchées, surtout pour le Champagne et les vins fins. Les envois en barriques ne répondent pas aux habitudes prises : nos expéditeurs ne doivent pas perdre de vue que les maisons anglaises sont dépourvues de caves et qu'on n'y met pas le vin en bouteilles. Il conviendrait aussi de ne pas se borner à dinger les envois sur Londres ; ils pourraient avoir lieu sur d'autres points de l'Angleterre : à Sunderlanu, par exemple, et dans tout le comté de Durham, ainsi qu'à Newcastle, on fait une grande consommation de vins français. Il
(1) Le gallon = 4^54.
(2) Voici, diaprés nos propres Tableaux de douane, quelle a été, tant en quantités qu'en valeurs, la marche de nos exportations directes de vin pour le Royaume-Uni depuis 1858 (commerce spécial) :
Qnantttét. Valeurt.
IttrM. ft>.
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n*y a pas on hôtel, pas une laverne, pas un établissement public où il ne s'en vende, et tous ces vins y arrivent par la voie intermédiaire de Londres. Ils payent donc nn double fret et un droit d'entrepôt et do transit qu'ils auraient évités, s'ils avaient été expédiés directement par ceux de nos bâtiments qui fréquentent ces ports, où ils arrivent sur lest, et qui les prendraient probablement à fret réduit. L'économie qui en résulterait rendrait l'accès de cette boisson, aujourd'hui de luxe, encore plus facile à la classe moyenne, l'usage tendant à s'établir d'offrir et de nire boire du vin aux visiteurs que l'on reçoit. Quant à la classe ouvtlère, il est encore trop cher pour elle malgré l'abaissement des droits» et aurait d'ailleurs de la peine à remplacer les liqueurs fortes et les boissons fermentées qu'elle consomme en grande quantité.
« Nos négociants en vins, qui ont fait quelques envois de bourgogne. que le succès obtenu devrait les engager à renouveler, pourraient aoesi tenter d'approvisionner le marché anglais de nos vins blancs légers , dont les meilleurs rivaliseraient avec ceux du Rhin , qui sont plus connus et presque seuls servis avec les huîtres, dont il se fait une large consommation. On est porté à croire qu'il y a là pour nous une veine nouvelle à exploiter, l'usage des soupers d'huîtres tendant à se répandre. Au reste, il est nécessaire de rappeler aux expéditeurs que, soit en vins rouges, soit en vins blancs, les Anglais n'aiment pas ceux d'une saveur douce (1).
c( Après Londres, Liverpool est le port du Royaume-Uni qui reçoit le plus do vins étrangers. Les arrivages sont loin d'égaler ceux de la métropole; mais ils forment {pourtant le huitième des importations totales. Le commerce des vins a. pris en 1863 dans toute retendue du Royaume- Uni un grand développement : le chiffre total des importations s'est élevé à 14,186,189 gallons, chifhre qui n'avait pas encore été atteint, même pendant l'année où les droits furent abaissés et où le dégrève-^ ment donna lieu à des expéditions considérables. Les importations en 1860 avaient été de 12,475,001 gallons ; en 1861, de 11,052,436 ; et, en 1862, de 11,960,664. Mais tous les vins n'ont pas participé à Taccroissement signalé pour 1863.
tf Les provenances principales i)ont, comme on sait, le Portugal, l'Espfittne, la France, Madère, l'Allemagne et les Deux-Siciles. Parmi ces aillérents vins il importe encore de distinguer les espèces, c'est-ândire les vins blancs ou rouges. A la classe de ceux-ci appartiennent quelques vins de l'Allemagne, les vins de Bordeaux, de Bourgogne, du Rhône, du Roussillon et uu Languedoc, les vins de Porto et quelques autres de la Catalogne. Parmi les vins blancs se rangent les vins d'Espagne, ceux de Champagne et la majeure partie de ceux du Rhin.
(1) « Lee renseignements qui précèdent sont en partie le résumé d'une communication de M. Niboyet, vicoKsonsul de France à Sunderland : ils datent de juin 1864. Voir, plus loin, les observations présentées au sujet •de nos vins blancs par un autre de nos agents officiels en An^fleterre» M. Langlet, consul oe France à Liverpool. »
AlfGLBTBRSB.
QUAITlTiS DB TUS IBPORTtSS DAIS LZ ROTAUSE-VVI DE 1«S7 A ISCS.
PROVBNAMGBS.
Portttgd ,
Fraoec ,
Naplet et Sicile. . . .
Allemagne
Madère ,
uUont.
galloni.
caltoiu.
galloiu.
gallons.
gallons.
« Le bénéfice de l'abaissement des droits étant une mesure générale, tous les vins en ont naturellement profité, et leur écoulement a proffressé ; d'ailleurs, la comparaison avec les autres pays ne nous est noint défavorable. Si Ton prend les deux années extrêmes , 1857 et 1863, on trouve les résultats suivants : France, 2,186,701 au lieu de 796,769, le triple ; Allemagne, 353,857 au lieu de 121,359, aussi le triple ; Espagi 6,616,560 au lieu de 4,628,790, environ le tiers ; le Portugal, 3,591,8 au lieu de 2,964^033. à peu prés le cinquième.
c Les expéditions de vins français ayant été multipliées outre mesure après la réforme du tarif, l'excès d^approvisionnement n'a certainement pas été sans réagir sur Jies années subséquentes. Depuis, le niveau s'est rétabli , et, si l'on n'a pas à constater des accroissements considérables, Ton n'a pas non plus a signaler des décroissances bien sensibles. Il est curieux ae s'arrêter sur les différentes espèces de vins français importées en Angleterre et de marquer la part qirelles ont prise dans l'importation; tandis que la diminution est assez sensible sur les vins rouges, les vins blancs, au contraire, sont en voie de prospérité (1).
« On n'a pas encore i)our 1863 les moyens d'établir cette distinction, mais elle est assez significative pendant les trois années qui précèdent pour aue l'on puisse en tirer de sûres inductions. Le relevé suivant indique les quantités des deux sortes de vins importées de France en Angleterre pendant les années 1860, 1861 et 1862 :
Vins rongw. Vins blancs. totak.
«allons. gallons. gallons.
« Parmi les vins blancs de France fiffurent les imitations de Madère, de Porto et de Sherry, de Cette et de Marseille, lesquelles constituent une branche de commerce analogue à celle de ces vins de Champa^^ne, du Rhin, qui sont vendus pour vins français, mais classés parmi les vins de provenance allemande.
« Il est d'ailleurs une base plus exacte encore pour constater les pro-
(1) Voir Tobservation présentée plus haut.
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grès de notre industrie viticole sur le marché anglais, c'est le mouvement de la consommation. Le tableau ci-aprôs présente, réunies d'après leur provenance, les différentes quantités de vins consommées en An-
fleterre pendant la môme période septennale. Il permet d'observer les ifférences entre les quantités imi)ortëes et les quantités consommées, et donnera une idée plus juste de Pimportance réelle des ventes à l'entrepôt. Le commerce des vins en Angleterre se fait, en effet, sur une large échelle, et, comme jusqu'à présent il est resté entre les mains de riches négociants, le mouvement des importations peut dépendre beaucoup de la nature des récoltes, tandis que la consommation suit une marche phis régulière. Ainsi, il a été importé en 1863 14,186,189 gallons de toute provenance, mais il n'en a été consommé que 10,478,401.
QUAITlTtS DB VIVS COISOISÉBS II A16UTIRU DE 18B7 A 1868.
PROVENANCES
Espagne
Portait
France
AlUmagne
Ii»ulMctSicU«.
SUdèra
Atttrw pays. . . . ,
gallooi
gaUont.
gallons.
gallons. 2,975,006 1,776,172 1,125,916
gallons.
gallo 4,531,424 2,618,680 1,939,555
c II n'y a souvent aucune analogie entre le chiffre des importations et celui des mises en- consommation. Pour ne choisir qu'un exemple, la
Suantité des vins français importés en 1860 est de 2,445,151 gallons ; » mises en consommation pour la même année ne s'élèvent qu'à 1,125,916. L'année suivante présente un résultat diamétralement contraire : les importations sont de 2,187,521 gallons, tandis que la consommation est de 2,229,029. Depuis cette époque, elle se maintient au même niveau, car, en 1862, elle est de 1,901,200 gallons, et, en 1863, de 1,939,555. Dans la somme totale des consommations, le contingent de la France, qui était, en 1861, de 20 £^ p. 0/0, n'est plus que de 19 3/4 en 1862, et môme de 18 1/2 en 1863 ; mais la quantité consommée n*a pas diminué, elle présente môme une augmentation par rapport à l'année précédente. Le chiffre de 18 1/2 p. 100, qui serait plus élevé si Ton ^bfissait la moyenne des quatre dernières années, offire une augmentation du double par rapport à 1857, 1858 et 1859, exercices durant lesquels la part des vins français n'était que de 8 et 9 p. 100 dans la con- ^mmation générale. Ce qu'il importe surtout de faire remarquer, c'est que, sous l'empire du dégrèvement qui a été étendu à tous les vins, ce sont nos vins et les vins allemands qui ont le plus profité de cette faveur. Le prorata des vins allemands dans la consommation totale s'est élevé de f ^ à3 1/16; celui des vins français, de 9 à 18 1/2; celui des Tins espagnols, de 39 1/2 à 43 1/4. Les vms de Madère, de Sicile et de Portugal ont baissé, surtout ces derniers, qui, de 33 p. 010 de la consommation totale en 1857, sont arrivés à 25 p. 0/0 en 1863.
c II n'est donc pas exact de prétendre, comme on l'a fait, que le traité
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de commerce n'a pas répondu aux promesses qui avaient été faites, et eue nos vins en parliculier n'ont pas profité des abaissements de tarif obtenus de l'Angleterre. Les calculs qui précédent ont suffisamment prouvé le contraire.
« L'expérience faite pendant les quatre dernières années révèle d'ailleurs pourquoi Tusage de nos vins n'a pas fait en Angleterre des progrès plus rapides. Malgré le dégrèvement opéré par le gouvernement anglais, le vin est, on le répète, resté une boisson de luxe. Le droit qui le frappe, bien que modéré, constitue avec les frais de transport une charge assez forte. L'élévation des prix du vin ne permet guère, môme à ceux de qualité ordinaire, de remplacer la bière qui non-seulemeot est la boisson des classes peu aisées, mais de presque tout le monde dans le Royaume-Uni. Les bières anglaises sont généralement fortes, nourrissantes, toniques, substantielles, et elles sont préférées par le plus
grand nombre, à cause de l'infériorité relative du prix, en raison d'haitudes séculaires, et aussi quelquefois de leur richesse alcoolique. Jusqu'ici enfin le commerce des vins n'a pas été fait en Anglelerre par les maisons françaises et de manière à provoquer l'extension de la consommation. Il ne faut pas oublier enfin que la grande masse du public anglais est tellement habituée aux vins capiteux du Portugal et de l'Espagne , qu'il n'y a que le temps qui puisse modifier ses vieilles habitudes.
«Une des causes secondaires qui semblent nuire, en Angleterre et aussi en d'autres pays, à l'exclusion du débit de nos vins, est le défaut de contenance des bouteilles dans lesquelles s'expédient les vins en caisses. On croit devoir, à ce sujet, reproduire ici la copie d'une circulaire Adressée, le 10 juin 1864, par S. Ëxc. M. Béhic, ministre du commerce, aux Chambres de commerce de Paris, Bordeaux, Dijon, Chalon-sur- Saône, Montpellier et Perpignan :
c Messieurs, des avis transmis d'Angleterre signalent le tort que causent au placement de nos vins en ce pays les expéditions faites dans des bouteilles qui n'ont pas la contenance voulue. Certaines maisons, paraît -il, au lien d'employer pour le bordeaux ou le bourgogne les mo* dèles de bouteilles ordinaires, en font fabriquer, pour l'exportation, de plus petits ou de plus épais, dont les fonds, rentrés à Tintérieur, diminaent la capacité dans la proportion de 10 à 20 p. 0/0. CeUe pratioue déloyale n'a d'autre résultat que de mettre les consommateurs en défiance contre nos envois, d'en restreindre le débouché, de donner un mauvais renom à notre commerce, et de nuire, en définitive, à ceux-là mêmes qui ont cru mal à propos servir ainsi leurs intérêts.
« En appelant sur ces faits, Messieurs, l'attention de votre Chambre, |e n'ai garde de confondre les expéditeurs honorables, qui sont en malorité, avec ceux dont le commerce anglais peut avoir eu à se plaindre. Mais, en vue de prévenir le retour des fraudes, exceptionnelles, j'aime à le croire, dont il s'agit, ie vous prie de porter à la connaissance de votre circonscription l'enet fâcheux qu'elles ont produit en Angleterre. Ces fraudes nous seraient d'autant plus nuisibles, si elles venaient à se répéter, que les soins qu'entraîne la manipulation des vins de France étant généralement peu familiers aux acheteurs du Royaume -Uni, ceux-ci se procurent de préférence nos principaux orus en bouteilles. Il importe donc 4 notre industrie vinicole de s'interdire dans ses envots tout conditionnement vicieux, et de n'être pas moins scrupuleuse sur U quantité que sur la qualité des livraisons opérées sous celte forme. »
AVIS AUX EXPOSANTS
Par une note précédente insérée au Mamleur univend^ la Commis sioD impériale avait suggéré aux exposants de vins l'idée de procéder à une vente publique de ceux de leurs produits qui avaient été déposés dans les caves de la douane à Londres.
Les exposants ayant adhéré à cette proposition, la Commission impériale a procédé à la réalisation de cette vente ; en Tannonçant au public anglais, elle avait préalablement déclaré qu'elle laissait le payement des droits de douane à la charge de Tacheleur, et qu'elle n'entendait point ^rantirrétat de conservation des vins. Nonobstant ces restrictions, les prix de vente de la douzaine de bouteilles prises en douane ont été les suivants :
Vins du Beanjohis 35 shillings.
- Bordelais 36 --
— Qaat-Rhiii 34 ~
— Baute-GaroûDe. 31 —
— Midi.... de 26 à 30 - -^ Bas-Rhin 37 —
— Gard 26 —
Tins du Loiret 23 sbiHings.
— Corse 22 —
— Drôme 22 ^
— Gers 22 —
Eaux-de-Tie de diverses
provenances 50 —
C66 résultats indiquent aux producteurs français l'avenir réservé en Angleterre à la vente de leurs vins et les prix satisfaisants (ju'ils pourront en obtenir lorsque le consentement anglais sera certain d'acneter des produits dignes de confiance.
(La livre sterling se divise en 20 shillings (12 deniers on pence) et vaut, au pair, 25 fr. 90 c.j Le gallon équivaut à 4^,54.
CHAPITRE III
et Belslqiae.
La Hollande et la Belgique ne jonissent ]^as d'une tempé« rature favorable à la vigne^ et on ne la cultive avec queKiue extension que dans les provinces les plus méridionales. Dani tontes les autres, cet arbuste n*est cultivé que dans les jardins,
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elles raisins ne mûrissent jamais bien en plein air; mais on en obtient de fort bons et de très-mûrs dès la fin de jaillet, en in* troduisant la grappe, aussitôt qu'elle est formée, dans une bouteille dont on ferme l'orifice avec de l'étoupe et du mastic sans gêner la tige; le fruit mûr se conserve sain pendant très-long-
La principauté de Liège et de Bouillon» le duché de Lm- BOURG, le grand-duché de Luxeubourg, situ^ sous les 49* et 50* degrés de latitude, ont appartenu à la France. L'étendue de leurs vignobles était alors évaluée à 1,400 hectares, qui produisaient, récolte moyenne, 31,000 hectolitres de vins, presque tous de médiocre qualité.
Le grand-duché de Luxembourg, qui occupe la partie la plus méridionale de ces Etats, produit des vins de meilleure qualité que les autres provinces. On cite comme fort bons les vins blancs de WiTTiNGEN, dans le canton de Grewemachern. On fait, en outre, dans ce grand-duché environ 20,000 hectolitres de cidre qui sont consommés par les habitants.
La princinauté de Liège et le duché de Limbourg récoltent, sur les deux rives de la Meuse, des vins assez délicats; mais ils ont un goût de terroir très-prononcé et désagréable, qui participe de celui de la pierre à fusil.
La bière est la boisson habituelle des Hollandais et des Belges ; mais ils font, en outre, une grande consommation des vins de France et des différents vignobles de TAUemagne. Nos excellents vins de la haute Bourgogne sont très-recherchés en Belgique.
Le principal commerce des vins étrangers se fait à Amsterdam, ville qui compte encore comme capitale des Pays-Bas, bien que la Haye soit le siège du gouvernement^ à Bruxelles, capitale de la Belgique, à Liège et à Anvers. Les vins du pays se vendent dans chaque vignoble, et sortent très-rarement de la contrée.
Amsterdam était autrefois Tun des grands entrepôts des vins de liqueur de tous les pays; ceux du cap de Bonne-Espérance, jadis la plus importante des colonies hollandaises, y attiraient les amateurs : à ce commerce se joignait celui des vins de Chypre et de toute la Grèce, de l'Italie et de la Hongrie, ainsi que des meilleurs vignobles du Rhin et du. Necker; mais, par suite de diverses circonstances, ce commerce est beaucoup moins, important aujourd'hui.
Tous les vins des vignobles que j'ai cités dans ce chapitre en*
trent dans la 5* classe; les meilleurs ne sont que des vins d*or*^ dinaire de 3' ou de 5^ qualité.
Voici le tableau des droits à payer :
Belgique. — A. Droits de douane •
Vins en cerdes • C.'M) Fhectol.
— eo lM>uteilles 1.50 —
B. Droits d'accise :
TiDS d'origiDO française 23.&0
(Les vins français ne doivent pas renfermer plus de 31"^ d'alcool.) Pats-Bas.
Droits de douane Néant
— d'accise. ... 20 fl. le baril (42 fr. Fhectol.).
(Loi du 15 mai 1859, art. 6. Les taxes locales ne peuvent pas dépasser, pour le vin, 13 fl. le baril ou 35 fr. 44 Thectoi.)
La Belgique a adopté les monnaies et mesures françaises. Quant aux Pays-Bas, sa monnaie courante est le florin de 100 cents valant 3 fr. 13 c. et le Rijksdaler = 3 fl. 1/3.
Les poids et mesures néerlandais sont les mêmes que les français, sous les noms suivants : miji = kilomètre. — Elle = mètre. — Bunder = hectare. — Wîsse = stère. — Mud ou zak= hectogramme (30 mudden = 1 last). — yat= hectolitre. — Kan = litre. — Pond = kilogramme.
CHAPITRE IV
AUemairne.
Cette vaste contrée, située au milieu de l'Europe, est bornée, à Test, par la Hongrie et la Pologne; au nord, par la mer Baltique et le Danemark; à l'ouest, par les Pays-Bas et la France; au sud, par les Alpes, Tltalie et la Suisse. Elle comprend Fem* pire d'Autriche, les royaumes de Prusse, de Bavière, de Saxe, de Hanovre et de Wurtemberg; le duché de Nassau, les grandsduchés de Bade, de Hesse et plusieurs autres petits Etats, enfin
les vines Ifl>re9 de Lubeek, Hambourg, Brëtne et FraDcfôrt-surle-Meîn. Actuellemeot les Etats allemands autres que l'Autriche» le Mecklembourg, Hambourg, lubeck et en quelque sorte Brème, font partie de Tassociation douanière dite Zolirerein. Voici les droits de douaoea du Zollverein :
Vins en cercles et en bouteilles 4 thalers ou 7 florins les 50 kilogr., soit 30 fr. les 100 kilogr.
On assigne différentes époques à T introduction de la vigne en Allemagne ; il est certain qu'elle n'y était pas cultivée du temps de Tacite, car il dit que le sol de cette contrée ne convient à aucune espèce d'arbres fruitiers. Il n'y a pas de doute que les premiers ceps y ont été apportés par les Romains ; mais l'opinion assez généralement répandue que les vignobles de la Moselle et ceux du Rhin doivent leur établissement à Tempereur Probus n'est pas bien constatée; car Yopiscus, Aurelius Victor et Eutrope ne comprennent pas les Germains dans la liste des peuples auxquels cet empereur accorda la permission de planter la vigne, après qu'il eut licencié son armée à Cologne. Cependant Ausonius nous assure que, cent ans plus tard, les bords de la Moselle avaient de très-beaux vignobles, dont les produits se distinguaient par la délicatesse de leur parfum, qui ressemblait à celui des vins de l'Italie, d*où les cépages avaient été apportés. A cette époque, les bords du Rhin étaient encore environnés de forêts, et il est probable que ce ne fut que sous le règne de Charlemagne qu'elles furent abattues et que l'on commença à y planter la vigne. La culture de cet arbuste a fait de si grands progrès, que l'on trouve des vignobles jusque sous le 52' degré de latitude septentrionale; et si, dans beaucoup de parties de ces climats froids, l'on ne fait que de mauvais vins, il y a cependant quelques districts qui en produisent de fort bons. Il est à remarquer que les meilleurs vins de l'Allemagne se récoltent sous une zone plus septentrionale que celle des pays que nous reconnaissons, en France, comme propres à rétablissement des vignobles.
Depuis BAle jusqu'à Mayence (Hainz), le Rhin parcourt une grande plaine dans laquelle on rencontre peu d'emplacements convenables pour la vigne; mais, entre Majence et Coblentz, ses bords sont escarpés et environnés de collines qui, surtout sur la rive droite, présentent les expositions les plus favorables pour sa culture. Aussi les deux rives du fleuve sont couvertes de vignobles dont on tire une grande quantité d'excellents vins qui font la richesse du pays. Les plus célèbres sont situés dans une petite portion de la contrée nommée le Rhirgau, dont la partie
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qui s'étend sur la rive droite dà Rhin, depuis Wailauf, situé uq peu au'-dessous de Mayence, jusqu'à Rudesheim, occupe un espace d'environ 15 kil. de longueur sur 8 de largeur. H y a cependant au-dessus de Mayence quelques vignobles fort estimés, particulièrement à Hocbheim, sur les bords du Mein.
Les vins de l'Allemagne peuvent être considérés comme formant un genre particulier de vins secs qui diffèrent presque autant par leur goût et leur consistance de la majeure partie de nos vins moelleux de France, que ceux-ci des vins de liqueur de TEspagne, de l'Italie et de la Grèce; mais c'est h tort que, dans les deux premières éditions de cet ouvrage, je les ai signalés comme contenant tous un acide désagréable pour les personnes qui n'en font pas un usage habituel. Ce défaut ne se rencontre que dans ceux des mauvais vignobles, et il n'est général que quand la température de l'année a été contraire à la maturité des raisins. La plupart des vins rouges sont inférieurs aux blancs ; cependant plusieurs crus bien exposés en fournissent qui soutiennent la comparaison avec nos bons vins de cette espèce, et parmi les vins blancs, dont la récolte est beaucoup plus considérable, ceux d'un grand nombre de crus égalent en qualité ceux de nos meilleurs vignobles. Les vins du Rhin sont, en général, susceptibles de se conserver très-longtemps sans se décomposer; on assure même que les vins de Madère et quelques vins d'Espagne sont les seuls qui possèdent cette qualité à un aussi haut degré. Cependant les meilleurs vins blancs du Rhin et de la Moselle, qui, trois ou quatre ans après leur récolte^ ont un parfum délicieux et un goût fort agréable, perdent une partie de ces qualités quand on les garde plus de dix ans; ils acquièrent du spiritueux et de la force, mais ils sont beaucoup plus secs et moins agréables. Ce changement a été très-sensible sur les vins de 1811 et de 1815, qui étaient d'une qualité supérieure, comme ceux de 1835.
Les cépages les plus généralement cultivés dans les bons vignobles sont le riesling^ qui paraît être le même que celui que nous nommons gris et blanc^ et le klingerberger, qui ressemble à notre meslier. Le riesling, planté sur le revers des montagnes rocailleuses et rapides, donne de petites grappes blanches qui ne mûrissent que dans les années chaudes; mais alors il donne des vins qui se conservent longtemps et acquièrent, en vieillissant, un bouquet aromatique prononcé et agréable. Le klingenberger, cultivé dans les terrains bas, mûrit plus facilement et donne une plus grande quantité de vin, qui est plus doux et plus précoce
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que le précédent, mais qui a moins de qualité, de bouquet, et ne se conserve pas aussi bien. On cultive aussi le pineau, le groê'blanc et quelques autres cépages.
Ce chapitre est divisé en sept paragraphes : le premier est formé du royaume de Hanovre; le deuxième, du royaume de Prusse ; le troisième, du royaume de Saxe ; le quatrième comprend la Hesse^ le Kassau et plusieurs autres Etats enclavés ou limitrophes ; le cinquième se compose du royaume de Bavière ; le sixième, du royaume de Wurtemberg; le septième, du grandduché de Bade. L'empire d'Autriche, qui a de vastes possessions hors de rAUemagne, et qui ne fait pas partie du ZoUverein, fera la matière d'un chapitre particulier.
I. Royaume de Hanovre, situé entre la mer du Nord, le Holstein, la Prusse, la Hesse^ le duché du Bas-Rhin et la Hollande, et entourant de tous côtés le grand-duché t Oldenbourg et la ville libre de Bbêm b.
La vigne ne peut pas prospérer dans ce pays, placé entre les 51* et 54* degrés de latitude. La bière est la boisson ordinaire de ses habitants, qui cependant font une assez grande consommation des vins de France et des autres pays méridionaux. Le principal commerce s'en fait à Hanovre, capitale de ce royaume. Les mesures en usage sont le fuder = 4 oxhofts, ou 6 ohms, ou 24 ankers, ou 240 stiibchens. — Stiîbchen (cannes ou 16 noesels) = 3^89. — Monnaies : le thaler vaut 3 fr. 75 c.
Brème, ou Bremen, ville libre, sur le AVeser, à 60 kiL de son embouchure, et enclavée dans le royaume de Hanovre, fait un très-grand commerce de vins de tous les pays, et surtout des vins de Bordeaux, dont elle est l'entrepôt pour toute la partie de l'Allemagne arrosée par le Weser. Les mesures en usage sont : (Yin du Rhin.) Fuder = 6 ohms de 4 ankers ou de 45 stiibchens, soit 540 stiibchens. — (Vin de Bordeaux et eau-de-vie.) Oxhoft = 1 1/2 ohm ou 66 sliibchens. — Sliibchen = 3^221. — (Bière.) Tonne = 45 stiibchens (le stiîbchen de bière = o\77, la tonne = 169^7). — Monnaies : Thalers (3 fr. 75 c.) divisés en 72 gros de 5 schwarens.
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$ II. Royaume de Pbussb, situé entre la mer Baltique^ la Po^ logne, l'empire (F Autriche, la Saxe, la Hesse, la France^ les Pays-Bas, la Belgique et le royaume de Hanovre,
La partie orientale de ce royaume, située sons les 52*, 55"* et 54* degrés de latitude, ne contient aucun vignoble important. Les pays qui formaient autrefois la Marche électorale ont environ 2,300 acres de vigne, dont la plupart sont dans le voisinage de ZuLLiGHAU et de Grdneberg, en Silésie, et de Gros- SEN, dans la Marche de Brandebourg. On en rencontre aussi aux environs de Cotbus, dans la Lusace. Presque tous les vins de ces vignobles sont aigrelets, sans force, et ne sortent pas du canton qui les produit. Cependant, depuis quelques années, on fait à Gruneberg des vins blancs mousseux qui, traités suivant les procédés employés en Champagne, ne sont pas sans agrément; il s'en fait d'assez fortes expéditions pour la Pologne, où ils sont recherchés, parce qu'ils coûtent beaucoup moins cher que ceux que Ton tire de France.
Naumbourg, dans la province de Saxe, est entouré de grands vignobles qui fournissent à la consommation des habitants de petits vins aigrelets, auxquels les Allemands trouvent quelque ressemblance avec nos vins de Bourgogne; maïs les meilleurs sont tout au plus comparables aux vins d* ordinaire de 3* qualité.
Dans la province rhénane, plusieurs contiennent des vignobles étendus qui produisent de fort bons vins. La partie septentrionale de cette province contient peu de vignobles ; mais sa partie méridionale en a de considérables, dont les principaux sont situés sur la rive gauche du Rhin, dans les cantons arrosés par la Moselle, la Sarre, TAar et la Nahe. Cette partie de la province, qui, avant 1814, formait les départements français de la Roër, de Rhin-et- Moselle, de la Sarre et une partie de celui de l'Ourlhe, contenait alors près de 10,000 hectares de vigne qui produisaient, chaque année, eni^iron 200,000 hectolitres de vins, parmi lesquels ceux récoltés dans les cantons baignés par le Rhin et par la Moselle jouissent d'une réputation méritée. Les vignobles dont on tire les meilleurs vins sont peuplés du cépage nommé riesling^ et ceux qui produisent les vins communs sont peuplés de celui nommé grosilanc. Actuellement cette province renferme environ 49,000mor-
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geDs (25 ares 4), produisant ensemble près de 400,000 eimers (68^7) ou 274,800 hectolitres de vin, savoir :
Sur le Rhio 12,000 morgeas 50,<K)0 einers.
— la Moselle .... 23,000 — 250,000 ^ Ailleurs 14,000 — 100,000 —
L'ensemble de la superficie consacrée au vin, en Prusse, est de 62,000 morgens, produisant de 425,000 k 450,000 eimers.
VINS ROUGES
Neuwied, sur la rive droite du Rhin, à 15 kil. de Coblenz, et LiNTz, à 25 kil, N. 0. de la même ville, sont entourés de vignobles qui Tournissent des vins ronges légers et fort agréables, que Ton nomme Meichert (vin pâle ou rosé) dans le pays : ils ont quelque analogie avec celui d' Ai^mansliausen, dans le duché de !^assau, dont ils diffèrent en ce qu'ils sont moins spiritueux et moins corsés. On recherche particulièrement ceux de Nenwied. Bacharach a également du bon vin rouge, mais en faible quantité.
Altenaur, Dernau, Mayschof, Rech, Ahrveiler, Bruck, Kreutzberg, Hoenningex et Kesseling, dans rarrondissement de Bonn, produisent de fort bons vins rouges dont il s*exporte une certaine quantité; ils sont cependant moins estimés que les vins blancs.
Pommern, a 5 kil. de Cochem, sur la Moselle, donne aussi des vins rouges de bonne qualité.
VINS BLANCS
Première cla^e.
Bacharach, au-dessous de Bingen^ sur la rive gauche du Rhin, à 46 kil. E. de Simmern, est environné de très-beaux vignobles, dans lesquels on récolte des vins dits du AAin, qui ont un fort bon goût particulier et un parfum agréable ; mais ils ont moins de force et se conservent moins longtemps que ceux des vignobles situés plus haut sur le même fleuve.
PispoRT, Zeltingbn, Glisberg. Braunenberg, Dusemond et ScHARTSBERG, entre 20 et 40 kil. de Trêves, produisent les meilleurs vins dits de Moselle; ils sont clairs et secs, ont un bouquet agréable et une sève aromatique, qui approche de celle de
DOS vins de 2* classe des Graves de Bordeaux : ils sont, en général, plus froids que les vins du Rhin. Ceux de Schartsberg sont plus corsés que les autres. Tous ces vins mûrissent en cinq ou six ans et se conservent ensuite pendant dix ou douze ans quand ils proviennent d'une bonne année.
Deuxième classe.
Trêves. Wehlen, Graagh, Becherbagh, Litzerhegken et RuTZ, sur la Moselle, fournissent des vins qui participent de toutes les qualités de ceux que je viens de citer; mais ils ont quelquefois un léger goût d'ardoise provenant du terrain qui les produit.
Steeg, Steegerberg, le lieu dit VEngehelle, à Ober-Wesel, MoNTziNGEN, Maas, Huhn et DiEBACH donnent les meilleurs vins dits de la Nahe,
Troisième classe.
Ahrveiler, Walporzheim , sur PAar, et Bodendorf, près de la même rivière, à 3kil. de Remagen, font des vins secs, pleins de corps et de spiritueux, qui sont estimés sous le nom de vins detAar. On distingue surtout, à Ahrveiler, le vin nommé kirchwein, comme étant le meilleur de cette espèce.
Les lieux dits Affenbourg et Hamen, près Coblenz ; Stratig^ Elzenberg^ Alsenbera, commune de Nieder-Breisig et Lutz, près Treis, à 35 kiï. S. 0. de Coblenz; Riol, Neumagen, WiNTRiCH, à rOlisberg; Lieser et Craef, au Niederberg ; Berkgastel, à rOlke et au Leye^ Urzig, au Krankenleye; Traben, dans le Trabenberg , tous sur la Moselle ou voisins de cette rivière, entre 10 et 30 kil. de Trêves, ont de beaux vignobles, dont les meilleurs vins entrent dans cette classe; les autres parcourent les différents degrés de la suivante.
Leinenborn près de Sobernheim, Bungert à Creutznach, et RosENHEGK à Weuzenheim, produisent des vins estimés parmi ceux de la Nahe.
Quatrième classe.
Tous les pays cités dans les précédentes classes produisent des
vins qui ne peuvent entrer que dans celle-ci, les uns comme vins d'ordinaire de 2% de 3* ou de 4*" qualité, et les autres comme vins communs.
Les vignobles d'IlNSBERO, du Hahberg et du Rensberg, à Trarbach; de Wurzgarfen, près de Traben ; ceux d^Ungerberg, du Zaalfond^ du Munchroth^ et du Landfuhrberg^ près de Trarbach; du Hinterberg et du Stephansberg^ près d'Enkirch, tous sur les rives de la Moselle, entre 50 et 60 kil. S. 0. de Coblenz, et entre 35 et 40 kil. de Trêves, donnent des vins d'ordinaire de différentes qualités et des vins communs. Les vignobles de Bourg, au delà dTnkirch, 50 kil. de Coblenz, et tous ceux de la Moselle, depuis cet endroit jusques et y compris ceux de WiNNiNGEN, CoBERN et Ley, sur le Roethen, entre 4 et i2 kil. de Coblenz, fournissent beaucoup de vins blancs communs.
Wayern, Câuzem et Bibelhausen sur la Sarre, entre 8 et i2kil. de Trêves, sont les principaux vignobles dits de la Sarre; les vins quMIs produisent, presque tous blancs, sont légers et agréables; ils ressemblent à nos vins des environs de Metz, département de la Moselle.
Les vignobles de la Montagne- Verte, canton de Pfaizel, a 4 kil. N. E. de Trêves, produisent des vins qui sont recherchés dans les bonnes années ; ceux de Cusel et de Vâldragh, dans le même canton, passent pour être un spécifique contre la gravelle.
Creutznach, Oberstein, sur la Nahe, et plusieurs autres vignobles situés près de la même rivière, fournissent des vins agréables ; on peut les boire après deux ou trois ans de garde, et ils se conservent jusqu'à dix et douze ans; mais ceux de la Glan^ quoique assez agréables, sont inférieurs à ceux de la Nahe et moins solides; ils doivent être bus dans le cours des deux pre* mières années.
II y a aussi quelques vignes dans les environs de Cologne ; mais elles ne produisent que des vins de basse qualité, parmi lesquels on distingue cependant comme assez agréables ceux de Hersel, à IS kil. S. E. de Bruhl, sur le Rhin.
Le principal commerce des vins de la province rhénane se fait à Cologne, Trêves, Clêves, Coblenz, Bonn, Simmern, Bacharach et Trarbach : les mesures en usage sont le vierlel^ qui contient 6 litres ; l'oAm, de 156 litres ; la tonne^ de 958 litres. A Aix-la-Chapelle, Y ohm ne contient que 153 litres.
Stbttin, chef-lieu de la Poméranie, sur FOder, à 130 kil. N.
E. de Berlin, fait un grand commerce de vins de diflTérents pays» dont elle esl l'entrepôt. Les mesures en usage sont Yanker, de 34 litres 1/S, et Yeimer, qui vaut deux ankers. A Berlin, Vanker est de 37 litres i/2 ; à Danzig. dans la Prusse, les mesures en usage sont le vierleh de 9 litres 1/2; Vanker^ de 47 litres; Vohm, de 188 litres; Yoxhoffï, de 282 litres. A Kœnigsberg et Mémel» Vohm est de 172 litres; il est de 147 à Brunswick et de 144 à Erfurth. Brieg et Breslan, dans la Silésie, ont de grands entrepôts des vins de la Hongrie et des autres vignobles de l'Allemagne. La mesure en usage est Yeimer, de 55 litres 1/2; à Rostock, dans le duché de Mecklembourg-Schwerin, on emploie Vanker de 36 litres 20 centilitres.
S IIL Royaume de Saxe, situé entre la Prusse^ F Autriche (la Bohême), la Bavière et la Thuringe.
Placé entre les 50* et 52* degrés de latitude N., ce pays contient quelques vignobles assez importants plutôt pour la quantité que pour la qualité de leurs produits.
Meissen, à 25 kil. N. 0. de Dresde, récolte d'assez bons vins.
La basse Lusace a des vignobles beaucoup plus importants que Ton ne s'attend à en trouver dans un pays situé sous le 52* degré de latitude; ils fournissent des vins rouges et des vins blancs assez bons, parmi lesquels on distingue particulièrement ceui des environs de Guben, comme supérieurs en qualité à tous ceux de la Saxe.
Quelques autres cantons contiennent des vignobles peu étendus et dont les produits sont au-dessous du médiocre; il ne s'en fait aucune exportation.
La mesure en usage à Dresde est Veimer, qui contient 68\7; à Leipzig, Yeimer est de 76 litres; le fass^ de 379, et le fuder^ de 912.
§ IV. Hbsse, Nassao et autres États, compris entre le Hanovre^ la Bavière, le Wurtemberg, le grandniuché de Bade.
Ces Etats sont placés entre les 49« et 51* degrés de latitude; ils se composent de laHesse électorale, du landgraviat de Hesse- Hombourg, du grand-duché de Hesse-Darmstadt (superficie des vignobles: 39,191 arpents; production : 232,000 eimers de 68^14), du duché de Nassau (vignobles, 15,541 arpents; pro-
dactioD : 62,4S0 eimers) et de plusieurs territoires voisins ou enclavés dans ces Etats.
La culture de la vigne est très-étendue dans plusieurs cantons» et fournit des vins estimés, surtout dans les pays voisins de la rive droite du Rhin. On en récolte aussi une grande quantité et de fort bons sur la rive gauche> dans les évèchés de Mayence et de Worms; il s* en fait de grandes exportations pour l'Angleterre» la Hollande, le Danemark, la Suède, la Russie et pour tous les Etats de T Allemagne. En temps de paii, on en envoie jusque daoslinde, parce que ceux de bonne qualité supportent les plus longs voyages sans s'altérer. Le prix des vins nouveaux des bons crus varie, suivant les années, de i fr. 50 c. à 5 fr. 50 c. le maas (1S3); tandis que ceux des bas crus se donnent quelquefois a 3 fr. rhectolitre. Mais, comme les vins de premier choix se gardent trente, quarante, cinquante et jusqu'à cent ans, leur prix augmente en raison de leur Age et de la qualité qu'ils ont acquise ; l'on en vend quelquefois jusqu'à 12 et même 24 fr. la bouteille. Ils ne sont pas sujets à tourner à la graisse, et conservent toujours leur limpidité.
Les vins de la rive gauche du Rhin ont moins de corps que ceux de la rive droite; cependant ils sont plus fins, et joignent à beaucoup de spiritueux un bouquet aromatique très-prononcé et des plus suaves, qui égale, s'il ne surpasse pas, ceux de nos meilleurs vins. Ils sont fort recherchés en Allemagne ; mais le go&t sec et piquant qui les caractérise déplatt généralement aux Français, du moins au premier abord ; ce n'est qu'après en avoir bu pendant quelque temps que nous apprécions toutes leurs qualités. Le piquant de ces vins, loin d'être un acide grossier et corrosif, est fin et délié ; il constitue une partie de leur mérite, car il sert à neutraliser le soufre, qui, sans cela, se porterait avec trop de violence dans le sang. Les vins du Rhin sont trèssains et diurétiques ; ils n'attaquent pas les nerfs et ne troublent la raison que quand on en boit avec cicès.
VINS ROUGES
AsuANSHAUssN, situé un peu au-dessous de Rudesheim, dans le duché de Nassau, récolte les meilleurs vins rouges de celte contrée. On assure que, dans les bonnes années, ceux des premiers crus sont peu inférieurs à nos grands vins de la haute Bourgogne, avec lesquels ils ont beaucoup d'analogie quand ils
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sbnt à leur point de matarité ; mais on en fait peu de cette excellente qualité, et il est très-difflcile de s'en procurer.
. Ingblhbim, à 16ktl. S.O. deMayence, dans ie grand-duché d^ Hesse-Darmstadt, fournit des vins qui jouissent d'une réputation égale à celle des précédents. Plusieurs autres crus donnent des vins rouges de diverses qualités.
VINS BLANCS
Première classe.
I/ancien chAteau de Johannisberg, situé sur la montagne du nième nom, un peu au-dessous de Mayence, dans la partie du duché de Nassau nommée le Rhingau^ est entouré de vignobles considérables, dont la partie eiposée au midi produit les meil^ leurs vins dits du Rhin. Les premières vignes y furent plantées, vers la fin du xi* siècle, par les religieux d'une abbaye. Ce cru célèbre appartenait autrefois à Tévèque de Fulde ; mais, lors de la sécularisatioQ des Etats ecclésiastii|ues, le prince d'Orange acquit ce domaine, qui, plus tard, fut cédé au prince de Hetternich, qui le possède aujourd'hui. Les meilleures vignes, plantées mr les souterrains du cbfttean, faillirent être détruites pendant les guerres de la révolution. On assure que le général Hoche voulut les faire sauter, et que ce ne fut qu'à la sollicitation des habitants et à Tintervention du maréchal Lefebvre que Ton dut la conservation de ce précieux vignoble, qui produit, chaque année, 28 tonneaux contenant chacun 1,300 bouteilles de vin» dont le prix, en 1809, a été de 4 florins ou 8 fr. 60 c. la bou^ teille. Ceux de 1 779, 1 788, 1805 et 181 1 ont été vendus jusqu'à la florins ou 28 fr. 80 c. la bouteille. Ceux de 1815, de 1819, de 1822 et de quelques années postérieures se sont aussi distingués par leur haute qualité et ont été vendus à de très-hauts prix. Le cépage qui peuple cette vigne est le riesling $ Ton vendange quinze jours plus tard que dans les autres vignobles, et Ton ne soutire le vin de dessus sa grosse lie qu'au bout d'un an^ tandis que les vins des autres crus sont soutirés, une première fois, trois mois après la récolte, et une seconde fois après six mois. Le vin du château de Jobannisberg est surtout estimé pour son bouquet prononcé et agréable, pour sa sève et .austst fNittr l'absence presque totale du piquant qui caractérise Jes
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autres vins do Rhin. On se procure très-difScilement le vin de ce cru ^ mais celui que l'on tire des vignes qui sont au pied de la montagne est encore supérieur à la plupart des autres vins du Rhin et se vend assez cher. C'est celui que Ton trouve le plus ordinairement dans le commerce» au prix de 2 ou 3 florins ou de 4 fr. 30 c. à 6 fr. 45 c. la bouteille.
RcDESHEiH, aussi dans le Rhingau, à 30kii. 0. de Mayence, sur une colline de la rive droite du Rhin, vis-à-vis de Bingen. Les beaux vignobles qui entourent ce village ont été plantés sous le règne de Charlemagne, et garnis de cépages tirés de la Bourgogne et de rOrléanais. Le raisin à pellicules dures que l'on y rencontre se nomme encore orléaner ; mais un ancien titre» trouvé dans les archives de l'archevêché de Mayence, prouve que les coteaux du voisinage ne furent plantés en vignes qu'en 1074. Les vins de Rudesheim ont du corps, assez de force, un parfum très-agréable et moins de piquant que la plupart des autres vins du Rhin. Celui nommé hinterhauser, parce qu'il croit immédiatement contre les maisons du village, et celui dit rudesheimer" berg ou vin de montagne ^ diffèrent peu en qualité du meilleur vin de Johannisberg.
Steinberg. Ce vignoble, qui dépendait autrefois du riche monastère d'Eberbach, appartient maintenant au duc de Nassau. Le vin qu'il produit est le plus fort de tous ceux dits du Rhin; il joint à beaucoup de finesse un parfum délicat et agréable ; ou le range, comme celui de Riidesheim, immédiatement après celui de Johannisberg.
Le Gbâfenberg, à Kidrich, aussi dans le duché de Nassau, était encore un domaine du monastère d'Eberbach, mais moins considérable que celui de Steinberg. Il produit des vins qui diffèrent peu de ceux de ce vignoble.
HoGHHEni, situé sur la rive droite du Mein, à 4 kil. E. de Mayence, produit des vins qui se distinguent surtout par leur parlum aromatique très-prononcé et agréable. Les deux premiers crus de ce vignoble appartenaient autrefois au doyen de Mentz, et n'avaient pas plus de 36 acres d'étendue ; mais d'autres jriantations, faites dans le voisinage de ces crus, fournissent beaucoup de vins de bonne qualité, dont les meilleurs se vendent ordinairement, au sortir du pressoir, d,500 florins ou 5,335 fr. le tonneau de 1,300 bouteilles, et quelquefois encore plus cher. On en envoie beaucoup en Angleterre, où ils sont très-recherchés.
Kidrich, près de Hochheim, récolte, dans le cru nommé
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Markbrunn, des vins de même espèce et qui jouissent de la même réputation que ceux de Hocbheim.
WoRsis, à 33 kil. N. de Spire, près de la rive gauche du Rhin, dans le grand-duché de Hesse-Darmstadt, présente dans cette classe le vin nommé liebfrauenmilch (lait de Motre-Dame)» qui se distingue par beaucoup de corps, de sève et de bouquet.
Deuxième classe.
Les vins de 2* et de S"* qualité de Johannisbeeg, de Rude- SHEiH, de Steinberg, du Grafenberg, et la plus grande partie de ceux de Hockheim, ne peuvent entrer que dans cette classe.
BmGEN, à 35 kil. 0. S. 0. de Hayence, sur la rive gauche du Rhin, au confluent de la Nahe, dans le grand-duché de Hesse- Darmstadt, a de tr^grands vignobles. Ceux du mont Scharlachberg, situé près de la ville, donnent des vins qui ont beaucoup de spiritueux, avec un bouquet et une sève des plus agréa* blés. Le prix du scharlachberger est toujours très-èlevè.
WiKERT et KosTHEiM, près de Hochheim, et Geisenheim, dans le duché de Nasâau, font des vins de même espèce et peu • inférieurs à ceux de Hochheim.
WiESBADEN, capitale du Nassau, à 8 kil. N. de Mayence, donne des vins d*une qualité supérieure, parmi lesquels on distingue ceux du village de Schierten, de la métairie de Narden^ et ceux du territoire même de Wiesbadm; ils ont toutes les qualités qui caractérisent les bons vins du Rhin.
Troisième classe.
Les vins du Hampiberg^ à Rauenthal, ont du corps, du spiritueux et un parfum agréable. Bingeit et Geisbnhbim, déjà cités, produisent aussi beaucoup de vins qui n'entrent que dans cette classe et les suivantes.
NiBRSTBiN, Oppenhbim et Laubenhei», à environ 25 ou 30 kil. de Mayence, dans le grand-duché de Hesse-Darmstadt, produisent les meilleurs vins de la rive gauche du Rhin.
WoBMS, cité dans la f classe pour son vin nommé liebfrauenmilch, fait un grand commerce des vins de son territoire, qui soot, en général, de fort bonne qualité.
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QiKUrihnê classe.
Tous les vignobles cités dans les précédentes classes produisent beaucoup de vins qui ne peuvent entrer que dans celle-ci cl la suivante, les uns comme vins d'ordinaire de 1". 2*, S* et 4* qualité, et les autres comme vins communs.
Matenge, BonENHEiM, Gaubisgheim et Nackenheim, entre 4 et 12 kil. de Hayence, font des vins estimés et qui donnent lieu à des exportations considérables. On recherche surtout celui nommé kœstrich^ qui se récolte sur le territoire de Mayence. Ces vins n'ont pas beaucoup de corps, mais ils sont parfumés, délicats et d'un goût fort agréable.
BisGHOFSHEiH, daus réiectorat de Hesse, fournit les vins les plus estimés de l'ancien comté de Hanau, dont les vignobles sont considérables et de bonne qualité.
RoTHENBERG, sur la Fulde, dans la Hesse électorale, fait des vins estimés pour leur douceur et leur parfum agréable.
Cinquième classe.
Philippsbgk, château situé sur une montagne, dans le bailliage de Butzbach, à iâ kil. S. de Wetriar, HEiCHEmERG et WiLDEKSTBiN, d«ns le comté d'Erbach, grand-duché de Hesse- Darmstadt, sont entourés de vignobles considérables qui fournissent des vins parmi lesquels plusieurs sont recherchés comme d*ordinaire.
Le CATZENELLEimoGEN, contrée coupée par le Mein, qui appartient en partie au grand-duché de Hesse-Darmstadt, et en partie au duché de Nassau, produit beaucoup de vins d'ordinaire assez bons et dont le plus grand nombre est consommé par les habitants. Le district de Fulde, dans la Hesse électorale, et plusieurs autres cantons des différents pays compris dans oe paragraphe, produisent des vins d'ordinaire de diverses qualités, af ec beaucoup de vins communs sans force ni qualité, qui ne se conservent pas et dont il ne se fait aucune exportation.
Le principal commerce des vins du grand^uché de flesse- Darmstadt se fait à Mayence, à Worms et à BIngen; cette der** nière ville en expédie beaucoup en Hollande et à Francfort-sur*; le-Mein. Les mesures en usage sont l'ohm, qui contient environ
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140 litres; Veimer^ qui, à Mayence, est de 155 litres, et U fuder ou stûcUfass^ grand tooneau qui contient 7 ohms 1/2 ,oq 1,050 litres.
Frangfobt-sur-le-Mei^, ville libre, à 32 kil. N. E. de Mayence, dont le rapproche Tun des premiers railways con* struits en Allemagne, est l'entrepôt de tous les vins de France et du Rhin qui sont destinés pour l' Allenaagne ; elle en foit un commerce très-considérable. Hanau, à 24 kil. E. de Francfort, fait le principal commerce des vins qu'on récolte dans son voisinage. Les mesures en usage sont le viertel^ qui représente 7 litres 38 centilitres, et Yohm, qui est de 147^49. A Cassel, capitale de la Hesse électorale, et à Harburg, dans le duché de Hesse-Darmstadt, le vierlel est de 8^16, et Vohm de 163S45.
Nieder-Seltebs, plus connu en France sous le nom de Sbltz, dans le duché de Nassau, est célèbre par ses eaux minérales gazeuses, qui s'expédient dans les pays les plus lointains et jusqu'aux Indes orientales. Ces eaux ont un goût acide vineux, et font sauter le bouchon comme le vin de Champagne. Le débit annuel en est évalué à un million de bouteilles, qui produisent un revenu net de plus de 60,000 florins, environ 130,000 fr. argent de France; l'on sait que d'incalculables quantités d'eau de Sellz sont produites artificiellement jusque dans les ménagés les plus modestes.
§ V. Royaume de Bâvièbe, situé entre la Hesse, la Saxe^ la Bohème f l'archiduché d* Autriche ^ le Tyrol et le Wurtemberg ^ entre les kV et 51* degrés de latitude.
Avant 1814, les possessions de ce royaume, quoique placées sous un climat plus tempéré que la Saxe, n'offraient presque nulle part à la vigne le sol et les expositions convenables à sa végétation. Le peu de vin qu'elle fournissait se consommait dans le pays, où la bière est d'ailleurs la boisson ordinaire des habitants; mais le grand-duché de Wurtzbourg, sur la rive droite du Rhin, qui y a été réuni à cette époque, comprend une grande partie de l'ancien cercle de Franconie et contient beaucoup de vignobles qui produisent des vins d'excellente qualité, connus sous le nom de vins de Franconie. Les acquisitions que la Bavière a encore faites des quatre cercles de Deux-Ponts, de Spire, de Landau et de Kaisersiautern (le Palatinat), sur la rive gauche du Rhin, ont aussi des vignobles importants. Depuis
Landau jusqu'à Neustadt, les collines en sont couvertes. Lorsque ces cercles appartenaient à la France, Ils étaient compris dans le département du Hont-Tonnerre, qui, avec la partie de TévÊché de Mayence située sur la rive gauche du Rhin, contenait 14,000 hectares de vigne, produisant, récolte moyenne, 396,000 hectolitres de vins. Actuellement la Bavière proprement dite en possède 64,894 journaux {Tagetioerk) produisant, année ordinaire 864,350 eimers de vin. Le Palatinat, ou la Bavière rhénane, province détachée, située sur la rive gauche du Rhin, et que Bade et Wurtemberg séparent du territoire principal, a 31 ,395 journaux produisant 585,595.
Les monnaies en usage dans la Bavière sont : (Or.) Ducat valant 5 florins 24 kreutzers , ou 2 thalers 25 gr. — (Argent). Florin (Gulden) de 60 kreutzers valant 2 fr. 14 2/7 c. (On compte habituellement 2 fr. 10 c.) — 105 kreutzers (1 3/4 fl.) font 1 thaler. (Ne pas confondre ce florin, dit du Rhin^ avec celui de l'Autriche qui vaut 50 centimes de plus.)
Les mesures de superflcie sont le journal oui arpent (Tagewerk, Morgen, Juchert)^ 400 perches carrées, soit 34"^, 07.
Mesures de capacité. Pour les liquides en général^ maass 1^07. — Pour la bière, Teimer (Yisir-Eimer) divisé en 24 maass tient 68^42. — L'eimer (ou Schenk-Eimer) de vin n'a que 60 maass (64',14) de 4 quartels.
VINS ROUGES
On en récolte peu, parce que les raisins de cette couleur prospèrent moins bien que les blancs, et donnent des vins d'une qualité inférieure; cependant on en fait de fort bons dans les vignobles de Koenisbâgh, à 5 kil. de Neustadt, dans ceux de Wângen, à 30 kil. N. de Landau et dans quelques autres endroits; ils sont recherchés dans le pays, mais leur réputation est bien au-dessous de celle des vins blancs, et il ne s* en fait aucune exportation.
VINS BLANCS
Première classe.
WuRTZBOiJRG, sur la rive droite du Mein, dans la Franconie, à 70 kil. S. 0. de Bamberg, sous le 49* degré de latitude. Le
territoire de cette ville, Tun des plus fertiles de l'Allemagne, fournit au commerce une grande quantité de bons vins dont les meilleurs se récoltent dans les vignes nommées Leisi, Slein^ Harfen el Gressen. La première, située sur la rive gauche du Mein, vis-à-vis de la ville, appartient à Tbôpital du Saint-Esprit; elle donne un vin sec, spiritueux, parfumé el fort agréable. La seconde» située au pied de la citadelle, produit un vin de même espèce que le précédent, mais plus spiritueux et plus échauffant; on l'accuse même d occasionner de violents maux de tète lors* qu'on en use trop librement. Ces deux vins sont rangés parmi les plus estimés de T Allemagne. La meilleure et la plus forte partie du vignoble de Stein appartient au roi de Bavière; le surplus dépend du domaine de l'hôpital du Saint-Esprit, qui le vend en bouteilles, à un très-haut prix. En 1811, la récolte de cet excellent vin fut assez considérable, et il s'est vendu jusqu'à 12 fr. 50 c. la bouteille, ^hôpital de Wurtzbourg vend à haut prix non-seulement les vins qu'il réeolte dans les crus de Leist et de Stein, mais encore beaucoup d'autres d'une moindre qualité, que ses administrateurs font conserver avec soin et qu'ils ne livrent à la consommation que quand ils ont acquis leur plus haut degré de perfection.
Deuxième classe,
La vigne nommée Harfen (harpe), parce qu'elle présente la forme de cet instrument, est à la suite de celle de Leist, sur la rive gauche du Mein, et celle nommée Gressen^ parce que, diton, le terrain est disposé en terrasses, est près de la ville de Wurtzbourg. Ces deux crus donnent des vins secs qui participent de toutes les qualités de ceux de Leist et de Stein ; ils forment la seconde classe de cette espèce.
Salbgiler, petit village, à 8 kil. de Wurtzbourg, fournit des vins dont les meilleurs sont de même espèce et aussi estimés que les précédents.
RoTH, à 7 kil. N. p. 0. de Landau, Deidesheih, à 8 kil. N. p. E. de lïeustadt, Dcrkeim, à 12 kil. N. de la même ville, et Haexheim, à 7 kil. de Goelheim, fournissent les vins les plus corsés et les plus généreux du Palatinat ; ils sont aussi les plus recherchés et se vendent, au bout de quelques années, jusqu'à 3,500 fr. le foudre ou stûkfasSy qui contient 1,050 litres. On distingue surtout à Roth l'excellent vin du cru de Tramine. Les
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oégociants de Francfort ont des comptoirs à Deidesheim, et, dans les bonnes années, ils achètent tous les bons vins au sortir de la cuve.
Troisième classe.
ESGHERNDOBG, YOLKACH, SOMMERACH, SCHALKSBERG et
Schweinfctbt-sub-le-Mein, dans la Franconie, produisent des vins secs de fort bonne qualité.
KoENiGSBACH, Neustadt, Fobst, Ungstein, Gbcbnstadt et Webtheih, dans la Bavière rhénane, fournissent beaucoup de vins, dont quelques-uns seulement peuvent figurer dans cette classe ; mais le plus grand nombre ne peut entrer que dans les 4* et 5* classes.
Quatrième ei cinquième classes.
Tous les vignobles de la Franconie et de la Bavière rhénane produisent des vins qui n'entrent que dans ces deux classes, les uns comme vins d'ordinaire de 1'% S"", 3' ou 4* qualité, et les autres comme vins communs.
Bebg-Zabebn, à 8 kil. de Wissembourg, dans la Bavière rhénane, et plusieurs autres vignobles du duché de Ueui-Ponts, donnent des vins d'ordinaire de fort bonne qualité.
Bebingfeld et Zeil, dans Tévèché de Bamberg, sont entourés de vignobles qui produisent des vins d'ordinaire assez bons. On en récolte aussi beaucoup dans les vignobles de Sghwbinfurt, sur le Mein, à 36 kil. 0. de Bamberg; dans ceux des environs de LiNDAU sur le lac de Constance dans la Souabe ; et de Ravbns- BURG, dansTAIgau.
VINS DE LIQUEUR
On prépare, dans plusieurs vignobles de la Franconie, des vins de paille semblables à ceux de l'Alsace, mais plus aromatiques. Ce pays produit encore beaucoup d'autres vins de moindre qualité, qui s'y consomment, ainsi que dans les contrées voisines.
AscHAFFBNBouRGy sur la rivo droite du Mein, à 40 kil. S. £»
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de Francfort, a dans son voisinage fe rocher de Trieffenslein, sur leqael on récolte un vin de liqueur nommé almus (jonc odorifère], dont il a le goût, et qui est recherché dans le pays ; il a quelque ressemblance avec les vins douï de la Hongrie. Orî fait aussi des vins de même espèce i Sghweinfurt et à Louisbourg.
La ville de Wnrtzbourg fait un grand commerce des vins de son territoire; ils s'y vendent à Yeimer, qui est de 61 litres, et an fuder, qui en contient 751. A Ochsenfurt, Veimer est de 69',57; à Sommerhausen, il est de67*,58; à Kitzingen, d'où l'on exporte, chaque année, plusieurs mille fuders de vin, d'eau-de-vie et de vinaigre, Yeimer vaut 76S59; è Anspach, il est de 84^^8; à Sommerach.de 71',475 àSchwabach, de69*,65, et à Heidingsfeld, de 72*,76. Le fader se compose de 12 eimers. Le bon état des routes, la proximité du Mein et le chemin de fer font qu'une grande partie des denrées de la Franconie passe par les mains des négociants de Wurtzbourg et de Kitzingen.
Les vins de la Franconie sont presque tous expédiés pour la Saxe royale, les duchés saxons et le nord de TAIIemagne, où ils sont préférés, parce qu'ils coûtent moins cher que les vins du Rhin, même d'une qualité inférieure.
§ VL Royaume de Wurtemberg, situé entre la Bavière^ la Suisse et le grand-duché de Bade, par les 47% kS* et 49» degrés de latitude septentrionale.
Les vignes sont Tune des principales branches de la richesse territoriale de ce pays ; les plants ont été tirés des meilleurs vignobles de France, de la Yalteline et de la Hongrie; on en a même vu de Chypre et de Perse réussir parfaitement dans plusieurs cantons.
Les vallées de Rems, du bas Nbgker, de Sulm et de Zabert, les environs de Heilbronn, ceux de Weinberg, d'EsuNGEN, sur le Necker; de Rayensbourg, a 16 kil. de Buchorn, et, en général, les districts septentrionaux, ont le sol et la température convenables à la vigne. Les vins sont généralement bons et estimés dans le pays ; on en fait quelques expéditions pour l'Angleterre, où OQ les connaît sous le nom de vins du Decker. Les meilleurs se récoltent dans les vignobles de Bbssigheim, près de Laufeo, a 8 kil. d'Heilbronn ; ils ont une couleur rouge peu foncée, du spiritueux, un fort bon goût, de la sève et un bou-
quet très-suave. On cite aassi avec éloge ceux des vignobles de BoDWAR, à 16kil. N. de Stuttgard, et ceux de Canstadt, à 4lLil. N. E. de la même ville.
Le principal commerce des vins se fait à Stuttgard, capitale du royaume, et à Heilbronn, qui en est éloignée de 40 lui. au N. Cette dernière ville fait non-seulement le commerce des bons vins de son territoire, mais elle est encore Tun des entrepôts de transit pour différentes parties de l'Allemagne.
La production totale de Wurtemberg s'élève à 652,832 eimers de 68^,14 et la superficie de ses vignobles de 104,635 arpents {morgens) de 31 ",51.
Même monnaie qu'en Bavière.
S VIL Grand-duché de Bade, situé sur le Rhin^ entre le duché du BaS'Rhinj la Besse, le royaume de Wurtemberq, la Suisse et la France^ sous les 47% 48' et 49* degrés de latituae.
La vigne occupe le premier rang parmi les productions de ce pays, et donne, en général, des vins de bonne qualité, même dans les parties septentrionales : ceux de quelques cantons méridionaux sont fort estimés. Superficie des vignobles : 59,152 arpents (morgens) de 36 ares; production: 742,753 eimers de 68M4.
VINS ROUGES
Les bords du Neceeb ont des vignobles assez étendus qui produisent des vins de diverses qualités, parmi lesquels on en rencontre des rouges que quelques personnes comparent à ceux des bons crus du Bordelais.
VINS BLANCS
La seigneurie de Badenweilet, à 16 kil. S. E. de Fribourg, produit les vins les plus renommés ; ceux surtout de Fénerbach et de Laufen ont toutes les qualités des bons vins du Rhin.
Eberbach, à 12 kil. 0. de Mosbach, a dans son territoire des vignobles qui produisent de fort bons vins; ils sont estimés pour leur douceur et leur parfum agréable.
Heidelbebg, sur le Necker, à 72 kil . S. de Francfort. La route qui mène à Darmstadt et qu'on nomme Bergstrasse (route des
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montagnes)^tra¥erse de beaux vignobles : on cite parmi les curiosités de cette ville un tonneau immense, entouré de cercles de cuivre, contenant environ S40 fuders ou 3,192 hectolitres de vin , que le gardien ne manquait pas de faire goûter aux étrangers, avec beaucoup de cérémonie , dans une belle coupe nommée mederkom, en leur annonçant qu'il a cent vingt ans.
Les environs de Bade sont remplis de vignobles qui fournissent beaucoup de bons vins, parmi lesquels on cite ceux de Cbetzingen, de Berghausen et de Sellingen, dans le bailliage de Dourlach, à 8 kil. E. de Carlsruhe.
Les vignes voisines du lac de Constance, principalement celles de Mersebourg, et d*UBERLiNGEN, donnent des vins estimés : rile de Reighenau, située au milieu du lac, en produit d'assez bons.
Les mesures en usage sont le viertelj de 9\20; Yokm^ de ilOSSO, et leJudeTy qui coniienHO ohms.
CLASSIFICATION
(Vins pâles ou rose clair).
VINS ROUGES
Les meilleurs, d'Asmanshausen, dans le duché de Nassau, sont des vins fins de 2* classe. Ceux des autres crus n'entrent que dans la 3*, avec les vins nommés bleicherts, que Ton fait à Neuwied, Lintz, Altenahr, Dernau, Mayschof, Rech, Ahrveiler, Bruck, Creutzberg, Hœnningen et Kesseling, dans le duché du Bas-Rhin ; les meilleurs de Bessigheim, et de quelques autres vignobles du Necker, dans le royaume du Wurtemberg, et enfin de Kœnisbach et de Wange, royaume de Bavière. La plupart des vins rouges du NeckeTy que Ton récolte dans le royaume de Wurtemberg et dans le grand-duché de Bade, sont des vins d'ordinaire de 1'% 2", 3* et 4^ qualité, dans les 4* et S* classe^. Tous les autres vins rouges de l'Allemagne sont communs et de qualité inférieure.
VINS BLANCS
Ceux du château de Johannisberg, les meilleurs de Rûdesheim,
de Steinberg, de Grafenberg, de Hochbeim, le marld^runn de Kidrich. dans le duché de Nassau , et celui nommé liehfrauenmilch, à Worms, dans le grand-duché de Hesse-Darmstadt, forment la première classe des vins secs de rAUemagne avec ceux des vignes de Leist et de Stein, à Wurtzbourg, dans le royaume de Bavière, les sept premiers comme vins du Rhin^ et les deux autres comme vins de Franconie.
Les vins de 2* qualité des crus que je viens de citer* les meilleurs de ceux de Yikert, Kostheim et Geisenheim, dans le duché de Nassau ; deBingen, grand-duché de Hesse-Darmstadt ; de Bacharach, Prusse rhénane, entrent dans la 2* classe comme vins du Rhin, avec ceux des vignes nommées Harfen et Gressen^ à Wurtzbourg, et de plusieurs crus de Salecker comme vins de Franconie ; ceux de Roth^ Deidesheim, Durkheim, et Harxheim, comme vins du Palaiinat, de Bavière ; enfin ceux de Pisport, Zeltingen, Olisberg, Braunenberg, Schartsberg et Dusemond^ dans la Prusse rhénane, comme vins de Moselle.
La Z"" classe se compose 1"* des tins du Rhin^ que Ton fait à Rauenthal, Geisenheim, Nierstein, Oppenheim et Laubenheim, dans le duché de Hesse-Darmstadt; de Badenweiler, Fenerbach, Laufen, Eberbach, Kingenberg et Heidelberg, dans le duché de Bade; enfin des meilleurs crus de Kœnigsbach, Neustadt, Forst, Ungstein, Grundstadt et Wertbeim, dans la province bavaroise de la rive gauche du Rhin ; ^ des vins de Franconie^ que l'on récolte à Escherndorf, Yolkach, Sommerach, Schalksberg et Schweinfurt, royaume de Bavière; 3° des vins de Moselle, faits è Trêves^ Wehien, Graach, Becherbach; Litzerhecken et Rutz, dans la Prusse rhénane; 4"" enfin des vins de la Nahe^ récoltés a Steeg, Liegerberg, Ober-Wesel , Montzingen, Maas, Hubn et Diebach, dans le même duché.
Les vins dits de YAwTy des vignobles d' Ahrveiler, de Walporzbeim et de Bodendorf ; ceux dits de Moselle^ que Ton récolte è Affenbourg, Hamen, Strang, EIzenberg, Lutz, Riol, Neumagen, Wîntrich, Lieser, Craef, Berncastel, Urzig et Traben-sous- Rissbach, tous dans la Prusse rhénane. Les vins du Rhin des territoires de Mayence, Bodenbeim, Gaubischeim et Nackenheim^ dans le grand-duché de Hesse-Darmstadt; de Bischoffsheim^ et de Rotbenberg, dans la Hesse électorale; ceux de Berg-Zabern et de plusieurs autres vignobles du duché des Deux-Ponts» dans la province bavaroise de la rive gauche du Rhin; enfin ceux des environs de Bade, de Cretzingen^ de Beifhausen et de Selltngen, dans le grand-duché de Bade, en-
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trent dans la V" classe comme vins d'ordinaire de l'"" qualité.
Les vignobles des environs de Trarbach* d'Enkirch, et tous ceux de la Moselle^ depuis Bourg jusqu'à Coblenz ; ceux de Wavern^ Caùzem et Bibelhausem, sur la Sarre; de la Montagne- Verte, deCassel et de Valdrach; ceux de Creutznach, Ober-Stein, et des autres vignobles dits de la Nahe^ dans l'arrondissement de Birkenreld, tous dans le duché du Bas-Rhin. Les vignobles de Philippseck, de Reichenberg, de Wildenstein et du Catzen ellenbogen supérieur, dansle grand-duché de Hesse-Darmstadt du Catzenellenbogen inférieur, dans le duché de Nassau ; de Beringfeldetde Zeil , dans le royaume de Bavière; enfin de Mersebourg» d'Uberlingen et de Ttle Reichenau, dans le grand-duché de Bade, produisent des vins d'ordinaire qui occupent les différents degrés de la 5* classe, les uns comme vios d'ordinaire de 2*, de 3^ ou de V qualité, et les autres comme vins communs. Tous ceux des environs de Cologne, dans la Prusse rhénane*, du district de Fulde, dans la Hesse électorale; de Naumbourg; Griineberg et Cotbus, dans le royaume de Prusse ; de Meissen et de la basse Lusace, dans le royaume de Saxe; et des environs de Lindau, dans la Bavière» ne sont que des vins communs.
Les vins dits de paille^ que Ton fait dans la Franconie, et celui nommé calmus^ à Aschafienbourg, sont des vins de liqueur de 3* classe.
CHAPITRE V
Empire d*Aotrlclie«
Les possessions de cet empire s'étendent entre les 42' et Si* degrés de latitude nord, et les 7* et 34* de longitude orientale. Elles sont bornées, au nord, par la Saxe» la Prusse, la Pologne et la Russie; i l'ouest, par la Bavière, la Suisse et l'Italie; au sud, par l'Italie, la mer Adriatique et la Turquie^ enfin, à l'est, par la Turquie. Ce chapitre est divisé en huit paragraphes, dont le premier comprend la Silésie autrichienne, la Bohème, et la Moravie; le deuxième, la Gallicie; le troisième, l'arcbi-
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duché d'Autriche et le duché de Saitzbourg; le quatrième, la Hongrie, y compris la Croatie; le cinquième, la Transylvanie; le sixième, la Styrie et rEsclavonie; le septième, rillyrie, la Carinthîe et le Carniole; etenfln le huitième, leTyrol.
Quoique la bière soit la boisson la plus généralement adoptée par les habitants de cet empire, la vigne est un objet important de culture dans plusieurs provinces, et fournit des vins dont quelques-uns ont beaucoup de qualité; mais la plupart sont verts, secs et peu généreux. Cependant les producteurs, habitués à les boire tels, les préfèrent à tous autres, et considèrent leur piquant, qui approche beaucoup de Tacidité, comme le signe caractéristique de leur qualité. Il s'en fait des expéditions dans quelques pays, surtout en Russie. On évalue à plus de 40,000,000 A^eimers (de 58 litres), ou environ 23,300.000 hectolitres, le produit annuel des vignobles de rAutricbe. Leur superflcie totale est de 1, 275,736 joc/i^ de 58 ares 56.
S I. SiLÉsiB âutbichibnnb, Bohêhe et MoRAViB, situées sous les 49* et 50* degrés de latitude, entre la Saxe, la Prusse^ la Hongrie^ Varchtduché d'Autriche et la Bavière.
La SiLÉsiE AUTRICHIENNE ne contient pas de vignoble.
La Bohême contient, d'après les états officiels dressés en i 786, 4,408 jochs ou 2,534 hectares, en 1857, 4,439 joehs de vignes, qui produisent, année commune, 50,000 eimers, ou 29,000 hectolitres de vin. Les principaux vignobles sont dans le cercle de Leitmeritz, qui fournit seul 30,000 eimers^ et dans celui de Bunslâu, qui en produit 10,000. On distingue particulièrement 1"" les vins rouges dits podskalski^ que l'on récolte dans le territoire d'AussiG, à 16kil. de Leitmeritz; ils sont doux, agréables et très-spiritueux, mais ils deviennent rarement bien limpides, et doivent être bus dans la première année; 2"" ceux de Melnick, dans le cercle de Bunslau, sur une colline près du confluent de l'Elbe et de la Mulda; ils sont également rouges, de fort bon goût, et se conservent assez bien. Ils proviennent de plants que Charles IV y fit transporter de la Bourgogne.
La partie méridionale de la Moravie contient 41,652 hectares de vigne, qui produisent environ 555,000 eimers ou 290,000 hectolitres de vins, parmi lesquels on distingue ceux de PoLESCHowiTz et de quelques cantons des environs de Brunn, capitale de cette province. Ils sont généreux, de fort
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bon goût, et se conservent longtemps; [les meilleurs sont comparables aux bons vins de Hongrie; maïs les produits de ces vignobles ne suffisant pas à la consommation des habitants, il ne s'en fait aucune exportation.
Les mesures en usage à Prague et dans toute la Bohème sont Yeimer, qui contient environ 64 litres, et le fass, qui est de 244 litres. Veimer de Vienne n*est que de 58^,56. Dans la Mo-^ ravie» le vin se vend au mass de 1^07.
S IL Galligie, située entre la Pologne^ la Russie, la Moldavie, la Transylvanie, la Hongrie, la Moravie et la Silésie prussienne, sous les 47% 48', 49* et 50" degrés de latiêude.
Cette province, la plus septentrionale de Tempire d'Autriche, a quelques cantons qui seraient susceptibles de produire dés vins pour la consommation des habitants, si la culture de la vigne n'y était pas très négligée; l'exposition boréale et la nature froide de la plupart des terrains l'empêchent de parvenir à un état florissant : on ne voit des plantations un peu considérables de cet arbuste qu*à Renseny, dans le district de Suczawa, et à Petbonitz, dans la Bukovine : les vins qu'on en tire sont de médiocre qualité.
Cbagovte, ville dont le territoire est enclavé dans la partie occidentale de la Gallicie, fait un très-grand commerce des vins de tous les pays, et surtout de ceux de la Hongrie. La mesure en usage est le gamieck, de 3Si8, et le moyoy qui en contient 162.
S IlL Archiduché (f Autriche et duché de Saltzbourg, situés entre la Bohême, la Moravie, la Hongrie, la Styrie, le Tyrol et le royaume de Bavière, sous les 47® et 48"" degré» de latitude,
La vigne est très-peu cultivée dans la haute Autriche et dans le Saltzbourg; mais elle est une des principales ressources de la basse Autriche. Le terrain consacré à cette culture est de ISpSlijochs, dont on tire, chaque a n née, environ 1,500,000 eimers de vin. Les meilleurs vignobles sont sur le mont Calenberg^ dont la chaîne s'étend jusqu'en Styrie. Dans le quartier nommé Steinfeld, au-dessus de la forêt de Vienne, les vins les
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plus estimés se récoltent i$ar les territoires de Hoeflein, Unter-
KUTZENDOBF, KLOSTEaNfiCBOURG, KaHLENBBRG, NuSSDORF,
Heiligenstadt, Salm ERSD0RF , Hernals, Dornbagh, Brei- TENSÉE, Berchtolsdorf, Liesing, Mauerkalksbubg, Brunn, DoEBLiNG, Grinzing, Ober-et-Unter-Sifring , Waehriitg, Ottarcing, Weinhaus, Poetzlbindorf, Neustift, Enzers- BORF, et dans les environs de Lightenstein, Moedlùtg,
NeUDORF, GuNDERBfANSDORP, GUMPOLTSKIRCHEN et PSAFFSTAE-
TEN. Ces vins, en général plus forts que ceui du Rhin, ont une couleur yerdâtre et deviennent potables en peu de temps. Ceui i^ui proviennent des montagnes au sud de Vienne, et que l'on nomme ^^bir^tom (vins de montagne), se conservent de vingt à trente ans et acquièrent de la qualité en vieillissant; mais ceui des cantons septentrionaux, que l'on nomme vins du Danubûf ne se soutiennent que quelques années. On récolte fort peu de vins rouges dans ces vignobles; Ton cite comme les meilleurs de cette espèce ceux de Pfaffstaeten, ils proviennent de plants tirés de la Bourgogne. On rencontre aussi des vignobles étendus près du ch&teau de Spitz, au-dessus des rochers connus sous le nom de Mur-di^Diable, La haute Autriche (ou au-dessus de VEnns) n'a que très-peu de vignes, qui sont dans les cercles de THausruck et de la Traun; on n'y récolte que de mauvais vins, qui sont loin de suffire aux besoins des habitants. Le pays ne contient pasde vignobles importants; ceuxd'AscHAGHet de Rottenberg ne méritent pas d'être comptés ; le cidre et la bière sont les boissons les plus ordinaires des habitants.
Les mesures en usage à Vienne sont Yeimer^ qui se compose de 40 mass et contient 58 litres; le dreiling^ de 1,696, et le fuder, de 1,777 litres.
§ IV. Hongrie, située entre la Moraviey la Gallicie, la Transylvanie^ la Turquie^ la Carinthie, la Styrie et Farchiduché d' Autriche.
Cette contrée, placée entre les 44* et 49"* degrés de latitude, est, de tous les Etats de l'empire d'Autriche, la plus vaste et la plus fertile; elle contient, y compris le banat de Temeswar, 584,776 jochs de vignobles, la Croatie et l'EscIavonie en a 57,124, les confins militaires 49,850 jochsy qui produisent annuellement 27,000,000 d'eimers, mesure de Vienne, de vins
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de différentes qualités, qui fournissent à la consommation des habitants, et à des exportations dont la valeur annuelle est évaluée à plus de 4,000,000 fr. La plus grande quantité est expédiée en Pologne et en Russie. Les vignobles étant en grande partie entre les mains des paysans qui ne choisissent pas les cépages et ne séparent pas les raisins mûrs de ceux qui sont verts ou pourris, on ne fait de bons vins que dans quelques districts.
On compte en Hongrie plus de soixante variétés de raisin qui ont été tirées de la Grèce, de l'Italie et de l'Asie. Zirmay de Zirma (1) en cite trente-cinq dans le seul comté de Zemplin, parmi lesquelles celles nommées formini et hars-ïevilii fournissent Texcellent vin de liqueur connu sous le nom d'essence de Tokay que l'on récolte sur les montagnes qui terminent de ce cdtérimmensechatnedesCarpathes,que Ton nomme Hegy- Allia (pays de montagnes). Chacune d'elles a un nom particulier, qu'elle donne au bourg ou au village dont elle dépend. On en compte trente-quatre dans le comté de Zemplin, qui toutes sont couvertes de vignobles plus ou moins étendus. Zirmay les classe dans Tordre suivant pour leur fertilité : il met au premier rang celles nommées Tallya^ Ond^ Ratka^ Mada, Zombor^ Tarczall, Tokay^ Bodrog-Kerestur, Kis-Falud^ Szegiy Liszka, Erdo- Benye, Tolasva^ Zadanii, Petraho^ Patak, Vamos-VjfalUy Sator'Vjhely, Olaszi et Kis-Toronya; au second rang, celles de Monok^ Szerencs, Bekecs, Kovesd, Szentes, Kiraty-Helmecz^ Zempten, Szolloske, Nagy-Toronya, JBari et Lagmocz; enfin au troisième rang, celles nomméesGal'Szech,KryvostyanetBarko, Les vignes occupent ordinairement la partie inférieure de des montagnes, et les couvrent jusqu'à moitié de leur hauteur. Celles qui sont exposées au midi se trouvent abritées des vents du nord par la partie supérieure, qui est presque toujours escarpée et composée de rochers inaccessibles; elles produisent d'excellents vins, tandis que celles qui sont aux autres expositions en fournissent de bien inférieurs. Le sol de ces vignobles est d'une finesse et d'une légèreté extraordinaires : c'est positivement de la poussière brune qui produit, avec les acides, une très-forte effervescence, qui n'a rien de la nature du sable et qui n'est mélangée ni de grève ni de cailloux. Robert Townson pense que ce sol n'est autre chose que du basalte décomposé.
(A) NotUia topographica poHlica inclyii comitatus zempliniensis. Budb,
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ToKAT, bourg considérable de la haute Hongrie, au confluent de la Theiss et du Bodrog, dans le comté de Zemplin, à 450 kiL N. E. de Bude, et 60 kil. S. de Cracovie, sous le 43* degré 20 mi-^ nutes de latitude nord. C'est dans ce canton, sur le mont Tokay, situé entre ce bourg et le village de TarczaI, dont 11 prend aussi le nom, que crott le plus estimé des vins dits de Tokay^ regardé» avec raison, comme le premier vin de liqueur du monde. La c6t& qui le produit a environ neuf mille pas de longueur; mais la partie exposée au midi, que Ton nomme Mèzes-Malé {rhyon de miel), d'où Ton tire le meilleur, n'a guère que six cents pas. L'empereur Probus fit planter les premiers ceps de cette vigne en l'an 280 de l'ère chrétienne : il les avait fait venir de la Grèce; mais ce n'est que dans le xvii'' siècle que le vin deTokay a acquis sa haute réputation par suite des perfectionnements apportés dans sa fabrication. Ce vin a toutes les qualités qu'Horace désire rencontrer dans cette liqueur (l).Doux, et en même temps très-généreux, délicat et parfumé, il rafraîchit la bouche, enlève le goût de tous les mets qui l'ont précédé, et ne laisse que sa saveur délectable. Le cru de Mèzes-Malé dépend du vil-^ lage de Targzal ; il fournit les vins les plus estimés pour leur douceur; ceux de Tokat et de Hada sont de même espèce» et diffèrent peu en qualité. Ceux de Tallya ont plus de corps» tandis que ceux de Zombor ont plus de force : les vins de Szeght et deSzADANT ont un parfum aromatique plus prononcé ; enlin ceux de Tolesya et d'ERDO-BENTE se conservent mieux et sup* portent plus facilement le transport par mer. Ceux de toutes les autres montagnes, quoique fort bons, leur sont inférieurs. On cite ceux de Gal-Szech, de Kryvosttan et de Barko» comme étant plus clairs et plus capiteux que les autres.
Dans les montagnes du comté de Zemplin, les vendanges se font beaucoup plus tard que partout ailleurs; elles n'ont ordinairement lieu qu'à la Gn d'octobre ou au commencement de novembre. A cette époque» le froid se fait sentir et les gelées de la nuit suspendent la végétation. La tige de la vigne, ne recevant plus de sève, se dessèche bientôt; les feuilles tombent, et les raisins restent exposés à la chaleur du soleil, qui complète
(1) Generosum et Une requiro;
Quod curas abigatj quod cum spe divite manet
m venas animuinque meum, quod verba ministretf
Quod me Lucanx juvenem commendet amicx,
HoRATius. Lib. I, epist. XV.
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l'élaboration de leurs sucs, tandis que la fraîcheur des nuits amollit la peau. Peu à peu l'humidité surabondante s'échappe, les grains se dessèchent et acquièrent une couleur brune qui indique le moment favorable pour leur récolte. On choisit alors les meilleurs raisins, et, après avoir ôté tous les grains verts ou pourris, on les place sur des tables à rebords et creuses au milieu, avec un orifice par lequel le jus que Ton obtient, apr^ une légère pression, est reçu dans des vases de terre et forme ce que l'on nomme Vessence. On mouille ensuite la marc avec du moût provenant des raisins non desséchés, que l'on a pressés séparément, et on en exprime le jus par différents moyens dont le plus usité est de les mettre dans des sacs et de les fouler avec les pieds. On répète cette opération, et l'on obtient ce que l'on appelle maszlas^ ou second vin de raisin cuit au soleil. Quelques propriétaires séparent Vessence et la conservent dans de petits vases ; mais la plupart la mêlent avec le vin pressé et avec celui
3ui provient des raisins non desséchés. Ces mélanges se font à iverses proportions. Le vin qui se vend sous le nom à'ausbruch se compose de 61 parties d* essence et de 84 parties de vin, tandis que celui qu'on nomme maszlas contient 169 parties de vin contre 61 parties d'essence. On n'a jamais recours au collage pour clarifier le vin de Tokay, parce que cette opération nuirait à sa qualité; il se clarifie par le repos, mais il ne devient jamais limpide, et forme toujours dans les bouteilles un dépôt visqueut qui se mêle rarement dans la liqueur lorsqu'on la transvase.
Le vin de la côte nommée Mizes-Malé, sur le territoire de TarczaI, n'entre pas dans le commerce; il est destiné en totalité pour les caves de l'empereur et de quelques magnats qui y possèdent des vignes; mais ceux de même espèce que Ton fait à Tokay, Mada, Tallya, Zombor, Szeghi, Szadani, Toleswa et Erdo- Benye diffèrent peu en qualité ; ils se conservent très-longtemps à toute température et acquièrent en vieillissant le plus haut degré de perfection. Ces vins sont très-recherchés en Pologne et dans plusieurs contrées du Nord. Il s'en fait un grand commerce à Cracovie, sur la Vistule, dans la Gallicie occidentale. On en trouve qui ont jusqu'il cent ans; ils se vendent &, 6 et quelque* fois 8 ducals (92 fr. 80 c.) la bouteille. Le vin que l'on débite le plus ordinairement sous le nom de Tokay, même en Hongrie, n'est que ce qu'on appelle ausbruch et maszlas ^ il s'en prépare dans presque tous les vignobles du comté de Zemplin, et dans plusieurs de ceux des deux autres parties de la Hongrie. On cite avec éloge les vins de cette espèce que l'on fait à Saint-
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Georges, à OEdenbourg et à Ratchdorf. On fait un très-grand cas de Vausbruch rouge de Menés, dans le comté d'Arad. Quelques personnes préfèrent même ce vin à celui de Tokay . On fait aussi du vin de même espèce et très-spiritueux dans les environs de Glodova, de Gyorok et de Paults.
SiRMiEN, près de Mohatz, dans la basse Hongrie, à 40 kil. S. de Colocza, a des vignobles considérables qui avaient été détruits lors de la bataille de Mohatz, en 1687. On y fait un vin de liqueur rouge qui a beaucoup de cofps, de spiritueux, de parfum et un goût fort agréable.
Le vin de Tokay a de nombreux rivaux : Grimod de la Reyniire lui compare les vins cuits de Provence (1) ] les Italiens» le vino santo (2}; les Moldaves, leur vin de Cotnar; les Zantiotes, leurjenorodi ; les Yalaques, le vin de Pialra (3). Rien ne prouve mieux la précieuse qualité du vin de Tokay que celte louable ambition; mais je suis fondé accroire que la comparaison n'a été faite qu'avec ceux qui se vendent sous son nom et qui ne peuvent pas même lui être comparés.
BuDE, ville capitale de la basse Hongrie, est entourée de beaux vignobles qui produisent les meilleurs vins de table de la Hongrie. Plusieurs soutiennent la comparaison avec nos vins fins de 2* et de S"" classe.
Les vins d'ERLAU, dans le comté de Hevesch, sont également très-recherchés en Hongrie et en Autriche; on en fait de blancs et de rouges. Ils ont un goût agréable et beaucoup de feu. On y fait aussi de Vausbmch; mais il esl inférieur à celui de Menés. Gyoengtoesgh, au pied du mont Matraf récolte des vins rouges et des vins blancs fort estimés.
OEdenbourg, capitale du comté de ce nom, dans la basse Hongrie, à 50 kil. de Vienne. Le territoire de cette ville et des environs contient d'excellents vignobles; on distingue particulièrement ceux de Rust, qui produisent des vins d'un très-bon goût et qui ont beaucoup de spiritueux. Les plus fins du comté sont ceux de Doudels-Kirghen, de Cschepeeg, d'HiDGSCHiG, de Bossr, de Rtegk et de Ereutz.
Le vin blanc nommé schiracker^ que Ton fait dans le comté de Nagtonter, passe pour avoir quelque analogie avec nos vins de Champagne.
,1) Voyez Provence, première partie, page 271.
|2) Voyez ci-après, royaume lombardo-vénitien, Italie.
3) Voyez ci-après, Moldavie, Yalachie et Zânte.
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Presbourg, à 40 kil. E. de YîeQoe, est entouré de beaux vignobles. Parmi la grande quantité de vins quMIs fournissent, on cite ceui de Saint-Grorges, comme participant du goût et de la qualité de nos vins de Bourgogne. Hodern, Katsgadorf, Grunau et Ober-Nusborf, dans le comté de Presbourg, récoltent aussi des vins recherchés pour leur délicatesse comme pour leurs qualités agréables et bienfaisantes.
Neustaed et Nettra, à 4 kil. E. de Presbourg, dans le comté de Neytra; Zschelhoe et Ssoetoesgh» dans le comté de Barsch; Kos-Rad, Etsev et Jobbagy, dans celui de Néogard^ Deyetscher, au pied du mont Somlyo^ dans le comté de Wesprin, et plusieurs autres cantons» produisent des vins rouges et des vins blancs qui ont quelque ressemblance soit avec nos bons vins de Bourgogne» soit avec ceux du Bordelais» et qui participent de leurs qualités.
Les comtés de Zips, d'ÂRVA, de Liptau, et plusieurs autres» ont des vignobles considérables.
Agria» ville épiscopale de la haute Hongrie» à 60 kil. N. E. de Bude» a dans son territoire des vignobles qui produisent des vins rouges et des vins blancs de bonne qualité.
Le BANAT DE Temeswar Contient environ 2»440 hectares de vignes qui produisent annuellement près de 50»000 hectolitres de vins rouges et de vins blancs, dont beaucoup ont de l'analogie avec nos bons vins de France. On cite particulièrement ceux de Wersitz et les vins rouges de Weisskirghen» dans le district du régiment valaque-italien.
La Croatie contient, comme nous l'avons vu avec les confins militaires» 106»982 jochs ou environ 6S»600 hectares de vignes, qui produisent environ 4,500»000 eimers ou 2,400,000 hectolitres de vins» presque tous blancs, spiritueux et d'un goût agréable» mais peu conservables. Les plus estimés se récoltent dans les vignobles de Bukowetz» de Vinitza et de Tœplitz. Les confins militaires, dont la récolte s'élève à 360»000 hectolitres» donnent aussi des vins de bonne qualité» tels sont ceux de MosYviNA» dans le comté de Kreutz ; ils sont rouges et ont quelque ressemblance avec ceux de la Bourgogne. On cite aussi comme très-recherchés ceux de Weisskirghen» de Warasdin et de Saint- Georges. La presque totalité de la récolte est consommée par les habitants. La Croatie produit aussi» en grande abondance» des prunes avec lesquelles on fait de bonne eau-devie nommée dans le pays sliwonilza.
Les environs de Karlowitz» de Peterwaradin, Semlin et
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plusieurs autres districts des frontières militaires^ fourDissent beaucoup de vins, parmi lesquels ou estime particulièrement ceux de Karlowitz ; ils sont rouges, ont beaucoup de corps et de spiritueux.
Le principal commerce des vins de la Hongrie se fait à Presbourg, à Bude, Œdenbourg, à Tokay et à Eperies ; l'exportation qui a lieu chaque année est considérable.
Les mesures en usage sont IVtmer, qui» dans la haute Hongrie, contient depuis 73 jusqu'à 76 litres; mais, dans la basse, il n*en contient que 57. Les vins de Tokay se vendent à Vantalf qui est de 50 litres 1/2, et au 6an7, de 2 antaU.
§ V. Transylvanie (Siebmbilrgen)^ située entre la Hongrie, la Gallicie, la Moldavie et la Valachie^ sous les &>5'', W et &7* degrés de latitude.
Cette province a de nombreux coteaux couverts de vignes. Les vins, quoique moins sucrés que ceux de Hongrie, ont cependant un goût fort agréable. Les meilleurs se récoltent dans le district de Meowisgh, sur les vignobles des environs de Bir- THALMEN. Dans quelques villages, on fabrique une espèce d'atisbruch qui ressemble à celui de Tokay. Megbswaed, à 60 kil. N. G. d'Albe-Julie, est entouré de grands vignobles : on en trouve aussi dans les districts frontières ; mais ils ne suffisent pas à la consommation des habitants, qui en tirent de la Valachie et de la Moldavie.
S VI. Styrie et EscLkYomE, situées entre l'archiduché d^ Autriche^ la Hongrie, l'empire ottoman et Flllyrie^ sous les 4'5', 46* et 47* degrés de lattttMle,
Dans la Sttrie, les vignobles occupent environ 54^655 joehs^ et la récolte annuelle des vins est évaluée à 1,366,000 eimers: quelques uns sont du genre et participent de la qualité de ceux du Rhin; ils ont une couleur verdfttre, du spiritueux, et deviennent potables en peu de temps ; d'autres ont quelque rapport avec les vins d'Italie; les principaux vignobles sont dans la basse Styrie. Les vins de Lutternberg, à 50 kil. de Gratz, prennent rang parmi les meilleurs de TÀIlemagne. On cite ensuite ceux de Radkersbourg, d'ÀRNFELS, de Windisch-Feistritz, de Go-
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NOWiTZ et de Kiechenbbeg. Les vins de Sansal, de Leitsghach, de PiCKBBNE, de Stadlbebo, de Pulsgau, de Saubitsch, de Raen, de Bast, de Peitteeslubg et de Wiesel sont aussi trèsagréables.
L'Esclavonie contient environ 10,000 hectares de vignes, dont le produit est évalué à 266,000 eimers ou 460,000 hectolitres de vin. On est redevable de ces vignobles à Tempereur Probus, qui fit, le premier, planter des vignes sur les montagnes, dans Tannée 276. Les principaux vignobles sont dans le comté de Stbmie et dans celui de Posega : le comté de Yeeoetz n'en a que très-peu. On en fait de rouges et de blancs. Les meilleurs se récoltent dans le comté de Posega : ils ont un goftt agréable et beaucoup de feu: mais ils ne se conservent pas plus de cinq à six ans.
§ Vil. Royaumes cf Illtbie et de Dalhatib, la Cabinthib, le Cabniole, situés entre rAutrichet la Styrie^ la Croatie, la Carintkie et le Camiole^ la Turauie^ la mer Adriatique^ la Lombardie et le Tyrol; il s' étend depuis le 4S« jusqu'au 47* degré de latitude.
Nous réunissons ici les provinces de Carinthie, de Carniole, du Frioul, de Tlstrie et de la Dalmatie. La vigne est très-ancienne dans ce pays; quelques auteurs indiquent sérieusement Noé comme y ayant planté les premiers ceps après le déluge.
La Cabinthie produit 825,000 eimers sur 1 7,000 /oe^ft^. C'est du vin de basse qualité, qui conserve toujours une acidité trèsprononcée. La bière est la boisson ordinaire des habitants.
Le Cabniole a plusieurs cantons fertiles en vignes, qui donnent sur 16,000 jioc/i5, 780,000 eimers, en partie de fort bons vins, surtout dans les environs de Moettling, de Fbeybnthubn, de Weinitz, de Tsghebneuble, de Mabzamin, de Wipach et de quelques autres. Les vins rouges et les vins blancs de ces vignobles ressemblent aux bons vins d'Italie et s'expédient comme tels dans plusieurs contrées de TAIlemagne, où ils sont trèsestimés. Latbagh, chef-lieu de cette province, fait un assez grand commerce des vins de son territoire et des pays environnants. La mesure est Vome^ qui contient 55 litres.
L'IsTBiE produit beaucoup de bons vins, surtout dans les environs de Pbosegco, d'AiniGNANA, de Saint-Sebf et de Tbieste; on.en fait de rouges et de blancs; ils pétillent de feu, ont un
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goût fort agréable et sont très-salubres. Le territoire de Bbkp- CHETZ, sur un rocher assez élevé au bord de la mer Adriatique» donne des vins d'une couleur rouge très-foncée, épais et liquo* reux.
On fait ici, comme dans les différents vignobles d'Italie, des vins de liqueur assez estimés. Les meilleurs sont ceui nommés SantO'Paironio, Ricoli, Petit-Tokay, Saint-Tkamas^ etc., que Ton préparc à Capo-d*Istria, h Pirano, à Citta-Nova et dans plusieurs autres cantons. Le vin blanc de Pola, à 8 kil. de Capod'Istria, fort estimé par son goût agréable, est très-capiteux. Le principal commerce de vin se fait à Castua et à Trieste. Cette dernière ville a des fabriques considérables de rosolio, liqneor fort recherchée, dont on évalue Texportation annuelle à 600,000 bocali (bouteilles).
La mesure en usage à Trieste, pour la vente des vins, est l'orna, qui contient 56 litres 1/2.
La DAtMATiE, au S. £. de Tlstrie^ est formée des ties de la portion de terrain qui est entre la Bosnie et la mer Adriatique, sous les 44* et 45* degrés de latitude ; elle contient plusieurs vignobles intéressants. Ses vins sont bons, sans être d'une qua-. lité qui les fasse rechercher dans l'étranger. On cite avec éloge celui nommé maraschina, qui se fait à Sebenico, port de mer à 42 kil. S. E. deZara, ville considérable où Ton fabrique Texcellente liqueur nommée marasquino^ qui s'exporte dans toutes les parties du monde.
Le Ragusan, qui fait partie de la Dalmatie, formait autrefois une république sous la protection de l'empire turc. La plupart des coteaux sont couverts de vignobles qui produisent de bons vins, parmi lesquels on distingue ceux des environs de Grayosa ou port Sainte-Croix, à 8 kil. N. de Raguse; il s'en fait une exportation assez considérable, ainsi que de ceux de Ttle Mblbda, située dans le golfe de Venise, à 44 kil. N. E. de Raguse.
Les lies d'ÂGosTA, Ginpana, Lopud, Calamota, Lissa et plusieurs autres ont des vignobles assez étendus. Parmi les vins qu'elles produisent, on distingue les vins blancs dits de Ma/vome, que l'on fait à Calomota. La mesure en usage est le bor rillo, qui contient 77 litres.
Plusieurs îles des côtes de la Dalmatie contiennent des vignobles ; on cite surtout celles de Chebso, de Veglia et de Lésina comme produisant beaucoup de vins dont elles font commerce.
BHPiRE d'autbichb. 367
$ VIII. Ttrol, situé entre la Bavière, Varchiduchi d'Autrichef r Italie et la Suisse, s(ms les 46« et «• degrés de latitude.
Ce pays, que Ton compare à la Suisse pour ses beautés pittoresques et ses glaces éternelles, a aussi des cantons bien exposés et dans lesquels on cultive la vigne avec succès sur 45, i 4 Sjochsj produisant 1,700,000 eimers. Les vins qu'on y récolte ont du feu, du bon goût et de l'agrément; quelques vins rouges égalent en qualité les meilleurs de l'Italie, mais ils se conservent difficilement, et la quaatité qu'on en fait n'excède pas les besoins des habitants ; ils sont consommés en totalité dans le pays.
BoLZANO, qui est l'entrepôt du commerce entre l'Allemagne et l'Italie, fait de grandes expéditions des vins de son territoire» qui sont fort estimés. On cite aussi avec éloge ceux de Brixbit, à 50 kii. N. E. de Bolzano.
Les environs de Trente, à 110 kil. N. 0. de Venise, con« tiennent des vignobles assez abondants, dont on tire quelques vins rouges et beaucoup de vins blancs de bonne qualité; mais il s'en exporte fort peu.
La mesure en usage dans le Tyrol est lemoaus, qui contient 81 centilitres.
CLASSIFICATION
VINS ROUGES ET VINS BLANCS
Les meilleurs vins rouges et quelques-uns des vins blancs de Sirmien, de Bude, d'Erlau, de Gyœngyœsch, d'Œdenbourg, de Rutz, de Dondels-Kirchen, de Cschepreg, d'Hidegschig, de Bossi, de Rieck et de Kreutz, ainsi que les vins blancs nommés schirac" kerSf du comté de Nagyhonter, tous dans la Hongrie ; quelquesuns de ceux des vignobles du mont Calemberg, dans la basse Autriche, et de Luttemberg, en Styrie, sont des vins fins de 2* classe. Les autres vins des mêmes vignobles ne peuvent entrer que dans la 3* ou la 4* classe, avec ceux des meilleurs crus des comtés de Presbourg, de Neytra, de Barsch, de Néogard et de Wesprin, ainsi que de ceux de Wersits, dans le Banat, en Hongrie; ceux de Poleschowitz et de Brunn, en Moravie; de Bolzano et de Brixen, dans le Tyrol ; enfin le choix de quelques
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vignobles d^ la Carniole, de FEsclayonie, de Tlstrie et de la Dalmatie.
La 4* classe se compose d'une grande partie des vins des vignobles que je viens de citer ; de ceux de Podskalski et de Helnick, en Bohème ; des meilleurs vins des comtés de Zips, d' Arva, de Liptau et du banat de Temeswar, en Hongrie: de Warasdin et de Saint-Georges, dans la Croatie; de Medwisch, Birtbalmen et Megesward, dans la Transylvanie. Tous les autres vins des mftmes pays parcourent les différents degrés de la 5^ classe avec ceux de la contrée nommée Bukowine, dans la Gallicie» tous ceux de la haute Autriche et de la Carinthie.
Tarczal, Tokay, Mada, Zombor, Szeghi, Zadany» Tolesva et Erdo-Benye, dans le comté de Zemplin, fournissent les vins de liqueur célèbres sous le nom de vins de Tokay : ils sont an premier rang parmi ceux de ce genre.
Les différents vins nommés ausbruchs, que Ton fait dans les autres vignobles du comté de Zemplin, et qui approchent de la qualité de ceux des crus que je viens de citer ^ Yausbrueh de Saint-Georges» d'OEdenbourg» de Ratchdorf et d'Erlau; Taii^ bruch rouge de Mènes, de Giodova, de Gyorok, de Paulis et de Sirmien, en Hongrie; le vin dit de Malvoisie^ de l'tle de Calamota, en Dalmatie \ enfin le vino $anto de Castiglione et de LonatOi dans le royaume lombardo-vénitien, sont des vins de liqueur distingués dans la 2* classe.
Vaushruck, que Ton fait dans la Transylvanie; les différents vins de liqueur de l'Istrie et de la Dalmatie; les vins muscats du Yéronèse, du Vicentin et du Padouan, dans le royaume lombardo-vénitien, sont rangés dans la S"* classe. On fait dans les mêmes vignobles beaucoup d'autres vins de liqueur de moindre qualité, qui entrent dans la A^ classe des vins de cette espèce : ils ne sortent pas du pays.
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gré 48 minutes de latitude septentrionale ; il est borné, au nocd et à Test, par rAllemagne ; à l'ouest, par la France; et, au sud, par ritalie. La vigne est un objet important de culture dans la plupart des vingt-deux cantons qui composent cet Etat fédératif^ et elle produit, dans plusieurs, des vins de fort bonne qualité^ dont il se fait quelques exportations dans les pays voisins. Franscini évalue, en 1847, l'étendue des cultures à 37, 700 hectares, et la production à 900,000 hectolitres, chiffre qui ne représente qu'environ les 3/4 de la consommation. C'est l'étranger qui comble le déficit de la production. Un document de i860 évalue la superficie des vignes à 44,800 hectares, mais maintient la production à 900,000 hectol. et l'importation à 230,000 hectol.
Yoici, sur la production du vin, en Suisse, quelques renseignements dus à la légation de France à Berne et insérés dans les Annales du commerce exlérieur :
Les cantons de la Suisse qui produisent des vins capables de faire concurrence à ceux de France sont : le Valais (vins rouges et blancs); Yaud (vins blancs : la côte Yvonne); Neufchâlel (vin rouge : notamment le cortaillod) , et les Grisons (vin rouge épais). D'autres cantons produisent encore du vin ; mais la quantité en est très-minime.
Les vins de Zurich se consomment sur place, et le canton doit encore en importer^ sa production ne sufflsaot pas à sa consommation.
Le canton de SchaShouse exporte quelques vins dans le canton de Zurich, mais son exportation ne va guère au delà.
Les cantons de Bftie et d'Argovie ne produisent que très-peu de vins, qui se consomment sur place. Il en est de même du canton de Thurgovie.
Les produits viticoles de ces cinq derniers cantons ne sont pas recherchés dans les autres cantons, parce qu'ils ne sont pas assez alcoolisés et que leur prix de revient est cependant ausî^i élevé que celui des vins français de Tavel et de Roquemaure (Gard), qui contiennent infiniment plus d'alcool et qui sont les vins préférés dans les contrées agricoles de la Suisse. . Le canton du Yalais est, on le répète, un de ceux qui récoltent le plus de vin propre à faire concurrence à aos produits français. On a transplanté dans ce canton une grande quantité de vignes tirées des principaux crus étrangers, et fournissant aujourd'hui des produits qui portent les mêmes noms que ceuc de ces crus : tels que le johannisberg, le blanc du Rhin, le tokayi et, pour ce qui nous concerne spécialement, le petit bourgogne^
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le blanc d'Àrbois, le dâle, le bordeaux, etc., cela indépendamment des nombreuses variétés portant des noms soit de fantaisie, soit des localités productives du Valais, soit des crus d'autres cantons de la Suisse. Parmi ces différentes variétés figure notamment le vin du Glacier, très-estimé en Suisse, et ainsi nommé parce qu'on le conserve, pendant sa fermentation, dans des caves situées près des glaciers. Nous allons passer en revue les 22 cantons.
I. Le canton de Schaffhouse est borné, E., N. et 0., par le grand-duché de Bade; au S., par les cantons de Thurgovie et de Zurich. Il a de nombreux vignobles dont les vins rouges sont comptés parmi les meilleurs de la Suisse allemande et font la richesse de ses habitants. On distingue comme supérieurs aux autres ceux du bourg de Thayengen, dans le district de Reyath.
II. Tbubgoyie, situé sur le lac de Constance, entre les cantons de Schafibouse, de Zurich et de Saînt-Gall. La vigne croît sur la plupart des collines de ce canton et fournit beaucoup de vin, surtout dans le voisinage du bourg de Weinfeld, qui est habité par beaucoup d'agriculteurs et de vignerons.
III. Saînt-Gall, entre les cantons de Thurgovie, de Zurich, de Schwiiz, de Claris, des Grisons, le lac de Constance et la Bavière. On trouve des vignobles dans la plupart des districU de ce canton, mais surtout dans celui du Bhintal, vallée fertile de 35 kil. de longueur sur 12 kil. de largeur. Ce pays, qui, du temps de Strabon, était couvert de marais, au milieu desquels le Rhin ^e frayait un passage, est maintenant occupé par des villages opulents : on a commencé à y planter la vigne dans le X* siècle, et aujourd'hui il y en a partout. Les vins sont bons» mais d'une conservation difficile : le vin rouge que l'on récolte sur le mont Blxhberg passe pour être le meilleur de la Suisse allemande. On estime beaucoup aussi celui de Bernang, dans le même district. 11 y a un grand nombre de vignobles dans le district de Sargans, et Ton y fait des vins rouges assez bons. Ce canton produit, en outre, beaucoup de fruits, surtout dans le district de Uorschach, sur le lac de Constance. Les habitants en font du cidre, qui est leur boisson ordinaire.
IV. Appenzbl. Ce canton , qui est enclavé dans la partie orientale de celui de Saint-Gall, n*a des vignobles importants que dans les paroisses de Luzemberg^ Wolfhalden, Ruthi, Walsenbaus et Beiden, situées sur la frontière du Rhintal. Les vins blancs ont peu de qualité, mais les rouges sont assez bons.
Y. ZcBiCH, situé entre les cantons de Saint-Gall, de Thur-
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govie, de Scbafihouse, d'Argovie, de Zug et de Schwîtz. La culture de la vigne est généralement répandue dans ce canton (production moyenne, 140,000 hectol.j; il y en avait beaucoup à ZoLLicoN, dès l'année 1145. Les meilleurs vins se récoltent dans les environs de Wintherthur et sur la rive droite du lac de Zurich. Meilen, sur la côte orientale, a d'excellentes vignes. On récolte aussi beaucoup de vins assez bons dans les environs d'EGLiSAU et dans la vallée de Flaagh.
VI. Argovie. Ce canton, situé entre le grand-duché de Bade et les cantons de Bâie, de Sotenre, de Lucerne, de Zug et de Zurich, a beaucoup de vignes, surtout au pied méridional de la chaîne du Jura et dans les environs de la Reuss, de la Limât, de TAar et du Rhin, et produit 72,000 hectol. de vin. Les meilleurs vins rouges se récoltent dans les communes de Bade, à 16 kil. de Zurich; de Kaisbrsthul, à 8 kil. N. E. d'Eglisau; de Lentzbourg, à 8 kil. E. d*Aarau, et dans quelques vignobles des environs du lac de Hallvil. Les meilleurs vins blancs proviennent des vignobles de Castalen, d'OBERFLAACH etdeScHi-
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Arbourg, situé au pied du mont Schlosberg, fait un commerce de vin assez considérable.
VIL Bale, canton situé entre le grand-duché de Bade, la France, et les cantons de Berne, d'Argovie et de Soleure. La vigne n'est pas un objet de grande culture; il y a cependant quelques vignobles qui donnent de bons vins rouges, parmi lesquels on distingue ceux des lieux dits V Hôpital et le ciînetière Saint-Jacques, où se livra une bataille mémorable, entre les Suisses et les Français, en 1444. Le vin qui en provient est nommé, daris le pays. Sang suisse.
VIII. Le canton de Soleure, situé entre ceux d'Argovie, de Bàle et de Berne, a des vignes dans quelques parties de son territoire, mais leurs produits sont peu considérables. Les plus étendues sont dans les bailliages de Goesgen et de Domech : les vins y sont assez bons. Il y a beaucoup d'arbres fruitiers, et l'on fait une grande quantité d'eau de cerises (kirsch) qui s'exporte à rétranger.
IX. Lucerne» canton situé entre ceux de Schwitz, d'Argovie, de Berne et d'Underwald, n'a que peu de vignes, qui produisent des vins de qualité inférieure (1,120 hectol.) ; mais on prépare, avec les fruits, qui sont très-abondants, une liqueur fermentée, dont il se fait des exportations sous le nom de vin de fruits:
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X. ZcG, le plus petit des vingt-deux cantons, situé entre ceux de Schwitz, de Zurich, d'Argovie et de Lucerne, fait une petite quantité de mauvais vins de raisin, mais beaucoup de vins de fruits, dont on emporte une as^^ez forte partie.
XI. ScHWiTz, situé entre les cantons de Claris» Saint Gall, Ziirich, Zug, Lucerne, Underwald et Uri. Ce pays, rempli de montagnes, n'a pas de vignobles; mais il abonde en fruits, et Ton y fait du cidre, qui est la boisson ordinaire des habitants.
XII. Glaris. Ce canton est situé entre ceux de Saint*GaIl, deSchwitz, d*Uri et des Grisons; il est couvert de roonlagnes qui ont de 1,700 a 3,700 mètres d'élévation au-dessus de la mer. Les fruits y sont fort abondants, mais la vigne est trèspeu cultivée : le vin qui se consomme dans ce pays est tiré des cantons voisins ei de l'étranger.
XIII. Gbisons, entre la Yalteline, qui faisait autrefois partie de ce canton, le Tyrol, la Bavière et les cantons de Saint- Gall, de Glaris, (fUri et de Tessin. Ce pays, dont plus de la moitié est occupée par des déserts, des glaciers et des rochers, a quelques vignobles, particulièrement dans les environs de Meyenfbld, à 16 kil. N. G. de Coire : tout le vin se consomme dans le pays; mais on fait des vins de fruils et du kirschwasser, dont Teiportation est assez considérable.
XIV. Uri, entre les cantons des Grisons, de Glaris, de Schwitz, d*Underwald, de Berne, du Valais et de Tessin. Quelques parties de ce canton sont fertiles, mais leur produit est loin de suffire aux besoins des habitants ^ il n'y a pas de vignobles.
XV. Cndebwald. Ce canton , situé entre ceux d'Uri , de Schwitz, de Lucerne et de Berne, n'a pas de vignobles ; maison y fait du vin de fruits.
XV I. Berhe. Ce canton, le plus grand de la Suisse, est entre la France, qui le borne au N. 0., ei les cantons de Bile, de Soleure, de Lucerne, dTnderwald, d'Uri, du Valais, de Fribourg et de Neufchàtel. Il a peu de vignobles, ne produit que 1,400 hectol, et le vin nécessaire à la consomoalion des habitants est Tobjet d'une importation très coûteuse. Erlac, pr <( du lac de Brienne, au pied du Joliment, à 8 kil. r(. E. de Meuchâtel et 16 de Brienne, a les meilleures vignes de ce pays, ot les vins sont assez bons.
XVII. NeuChatel. Ce canton est borné au H. £. par là France, et des autres côtés par les cantons de Berne, de Fri-
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bourg et de Yaud. Il contient 4,600 poses de vignes (la pose de 32 J68 pieds carrés] ou 1,590 hectares, dont le produit annuel est de 43 ,000 hectolitres de vins, qui sont, en général, de bonne qualité, et dont environ 25,000 sont exporlés dan» les cantons de Berne, de Pribourg, de Soleure, de Lucerne et d'Argovie. Les nfïcilleurs vins rouges se récollent sur les territoires de Faverge et de CoRTAiLLOD, près Boudry; ils ont une belle couleur, de la finesse, du bouquet et un goût agréable. On assure qu'ils soutiennent la comparaiç^on avec ceux des bons crus de la haute Bourgogne. Ceux de Bocdrt et de Saint-Aubin sont de même espèce, mais un peu inférieurs. Les vins blancs, sans avoir autant de qualité que les rouges, ont un bon goût et de l'agrément.
XVIII. Vacd, borné à TO. par la France et des autres cAtés par les cantons de Neuchâtel, de Fribourg, de Berne, du Valais, le lac et le canton de Genève. Ce pays, fertile et bien cultivé dans toutes ses parties, a de nombreux vignobles, dont la récolte annuelle est évaluée à 300,000 hectolitres de vins, presque généralement blancs, la plupart de fort bonne qualité. La contrée nommée la Vaux, entre Lausanne et Vevay, sur la rive orientale du lac de Genève, ne forme, pour ainsi dire, qu'un seul vignoble. Elle fournit aussi les meilleurs vins, parmi lesquels on distingue ceux du territoire de Ccllt et de la cAte des Dessalés; ils ont un bon goût, du spiritueux, du corps, un parfum agréable, et se conservent bien. On met au second rang ceux de la contrée nommée la Côte, qui s*étend depuis Lausanne jusqu'à Coppet, sur la rive occidentale du lac. Les meilleurs croissent dans les environs de Rolle, à 20 kil. 0. de Lausanne; ils sont secs, comme les vins du Rhin, ont assez de spiritueux et de corps; ils se gardent très-longtemps et acquièrent beaucoup de qualité en vieillissant. Le pays de Roman, qui borde le lac de Genève depuis le Valais jusqu'au mont Jura, produit beaucoup de bons vins blancs : on en récolte aussi dans les environs de Morges, à 19 kil. 0. de Lausanne. Tvorne, dans le district d'Aigle, fait des vins de bonne qualité sur t'éboulement qui couvrit autrefois ce village. I^verdun, !*ar le lac de Neuchfttel, à 50 kil. S. 0 de Lausanne, fait an assez grand commerce des vins de la Vaux, de la CAte et du canton de NeuchAtel. Il s'en exporte une certaine quantité dans les cantons voisins, mais jamais a l'étranger.
XIX. Fribourg. Ce canton, situé entre ceux de Neuchfttel, de Berne et de Vaud^ n'a que 600 arpents ou 205 hectares de
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vignes, qui ne produisent que des vins de qualité inférieure ; mais il récolte beaucoup de fruits.
XX. Genève, situé entre le canton de Vaud, la France et la Sardaigne. Ce canton, qui a appartenu à la France sous le nom de département du Léman, contient 4,565 poses de vignes (la pose de 25,600 pieds carrés] ou 1,415 hectares 1/2. Leur produit annuel est évalué à 42,000 hectolitres de vins, dont les 7/8 sont blancs et ne sufDsent pas pour la consommation des habitants. Le$ meilleurs se récoltent dans les vignobles de Près- SINGE, CoLOGNY et BossEY, situés entre 4 et 7 kil. de Genève.
MoNNETiER, à 7 kil. de Carouge, et Annemasse, à 10 kil. E. p. N. du même bourg, font, en assez grande quantité, des vins rouges et des vins blancs fort bons.
Fbangt, village limitrophe de la France et du canton de Genève, produit des vins blancs qui ont du spiritueux, un goût agréable et qui se conservent longtemps. On distingue particulièrement ceux du cru nommé les Allicots, Sorol, à 2 kil. de Viry, fait aussi des vins blancs de bonne qualité.
BoNNEViLLE, sur l'Ârve, à 14 kil. N. 0. de Cluse, fournit des vins rouges et des vins blancs de bonne qualité; on distingue parmi les derniers ceux du vignoble d*Aise. On fait, près de cet endroit, un vin blanc nommé gringet, du nom du plant qui le produit. Ce vin a la singulière propriété de lie pas enivrer tant qu'on ne quitte pas la table ; mais, aussitôt que Ton prend lair, on perd T usage de ses jambes, et Ton est forcé de s'asseoir. Plusieurs autres vignobles produisent une assez grande quantité de vins communs.
XXI. Valais. Ce canton , situé entre ceux de Vaud , de Berne, d'Uri et deTessin, est borné au S. par Tltalie et le lac de Genève : il formait autrefois une république, qui a été réunie à la France, en 1810, sous le nom de département du Simplon ; il a été donné à la Suisse en 1815. Ce pays, très-fertile, contient environ 4,000 hectares de vignes qui produisent des vins de bonne qualité, parmi lesquels on distingue particulièrement les vins rouges des crus de la Marque et de Coquempin, territoire de Martignt, à 25 kil. de Sion. ils ont une couleur foncée, du spiritueux et même un peu de bouquet. On estime aussi ceux de Lion et de Sierre, quoiqu'ils soient épais et d'une couleur très-intense : ils se conservent fort longtemps. Brig, situé à la descente du Simplon, à 1 kil. du Rh6ne, a beaucoup de vignes dont les vins sont assez bons. Ces vignobles donnent aussi des vins blancs de bonne qualité, mais moins estimés que les rouges.
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On fait, à Martignt et à Sierre, des vins blancs muscats et des vins dits de lUalvoisie, liquoreux et d'un goût agréable.
XXII. Tessin. Entre Tltalie et les cantons du Valais , d*Dri et des Grisons. Dans ce pays très-fertile, la vigne, les mûriers et les grenadiers croissent sur les coteaux et dans les plaines. Le vin est l'un des principaux produits des districts de BellenzoNE, de LoGARNo, de Lugano et de Mendrisio. On en fait aussi, mais en moindre quantité et de qualité inférieure, dans les districts de la Levantine, de Blegno, de Riviera et de Val- Maggia. Les raisins de Palestine, dont les grappes ont jusqu'à 3 pieds de longueur, mûrissent parfaitement dans le district de Mendrisio.
On fabrique, dans presque tous les cantons^ du kirschwasser de très-bonne qualité et dont la Suisse fait dés expéditions considérables pour toutes les parties du monde.
Bien qu'on fasse usage» en Suisse, dans une certaine extension» des mesures françaises, le nom et la capacité des mesures usitées pour la vente des vins diffèrent dans chaque canton et souvent dans chaque ville du même canton ; je me contenterai d'indiquer ici celles qui sont le plus généralement employées. Dans le canton de Schaffbouse , le vin se vend au maas^ qui contient 1^40; dans ceux deSaint-Gall et d'Appenzel, on emploie Veimer, de 54^80; à Bâle, Y ohm de 50 lit., et la saum, de 15tf ,08 ; à Lucerne, le po(, de 1^^85. Dans le canton des Grisons, le
Îot est de 1\42, et le char de 90 pots ou 127^80. A Berne et Vaud, lepo(estdel\43; Veimer on trente, de 41^^24; la fatftn, de 146^97; le fas, de 659^,89; et le landfas, de 989^,83. A Neuchfltel, le pot contient 1^86; la gerle de 5S pots, 96S73; et le muid, 358 litres. A Fribourg, le pot contient 1^ 49; à Genève, il ne contient que 95 centilitres; le setier est de 45 litres et le char de 548.
Les droits d'importation sont (en sus des droits de consommation) 1 fr. 50 par quintal (50 kil. ou litres) de vin en tonneaux et 5 fr. 5Q par quintal de vin en bouteilles. — Ëau-de-vie en bouteilles, liqueur, 8 fr. le quintal; alcool en tonneaux, 3 fr. 50 le quintal. Droit de sortie,. 30 centimes le collier de 750 kil.
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CLASSIFICATION
Les vins rouges de Faverge et de Cortaillod, dans le canton de NeuchAtel, peuvent seuls prendre place parmi les vins fins de la S** classe. Ceux de Boudry et de Saint-Aubin, dans le même canton ; de Thayengen, canton de Friboarg *, les meilleurs du Rhintal. du Bouchberg et de Bernang, dans le canton de Saint-Gall ; de Wintherthur, canton de Zurich ; de Bade, Kaisersthul, Eglisau, Lentzbourg et Aarau, canton d'Argovie; d'Erlach, canton de Berne; de Frangy et de Monnetier, canton de Genève ; de Martigny, dans le Valais ; enfin de Bellenzone, Locarno, Lugano et Hendrisio, dans le canton de Tessin, parcourent les différents degrés de la 4"* classe. Tous les autres ne peuvent être rangés que dans la 5% soit comme vins dVdinaire de T, deS"" ou de 4^ qualité, soit comme vins communs.
Les vins blancs de Cully et de la côte de Dessalés, dans le can* ton de Vaud, sont des vins fins de S** classe; ceux de la Côte et de Rolle, dans le même canton; de Castalen, Oberflachset Schinanach, dans le canton d'Argovie, entrent dans la 4^ classe; tous les autres parcourent les différents degrés de la S"".
CHAPITRE VIL liall
L'Italie, située entre le SG** degré 50 minutes et le 46** degré 40 minutes de latitude boréale, est bornée, au nord et à l'ouest, par les Alpes, qui la séparent de la France, de la Suisse et de l'Allemagne; la mer Méditerranée et le golfe Adriatique l'entourent de toute autre part. Avant 1859elte était divisée en plusieurs Etats, que je vais parcourir dans l'ordre suivant :
l*' Les Etats du roi de Sardaigne, qui se composaient de la Savoie, du Piémont, de l'Etat de Gènes et de Ule de Surdaigne.
On sait que la Savoie a été annexée h la France en 4860. Vay. p. 274.
S"" Le duché de Parme et de Plaisance.
S"" Le duché de Modène.
4'' Le grand-duché de Toscane.
S"" L'Etat de l'Eglise (pontificat souverain)'
6»* Le royaume des Deux-Siciles.
7° Le royaume lorobardo-vénitien.
Tous ces anciens Etats et province» à l'exception d'une partie du territoire soumis au pontificat souverain de Rome, ont été réunis et forment actuellement le royaume d'Italie.
Le sol de l'Italie e<t renommé pour sa fertilité en toute espèce de productions. Son climat et la longue chaîne de montagnes qui s'étend depuis les Alpes jusqu'à l'extrémité de la Calabre» présentant dans son cours toutes les variétés de sol et d'exposition les plus favorables à la vigne, semblent justifier l'origine du nom dOEnoiria que lui donnaient les anciens, et Ton pourrait croire que cette contrée produit les meilleurs vins de l'Europe; mais, tandis que les habitants des pays moins favorisés emploient toute leur industrie à choisir les meilleurs cépages et à les garantir de l'intempérie des saisons, les Italiens, habitués à voir la vigne croître presque spontanément et donner partout des fruits qui acquièrent leur parfaite maturité, ne cherchent pas à augmenter les avantages de leur situation, et, certains d'une récolte suffisante, ils négligent de soigner cet arbuste, même dans les cantons où la qualité de ses produits invite à y donner quelque attention. Les vignes sont en grand nombre et fournissent beaucoup de vins parmi lesquels on distingue des vins de liqueur de fort bonne qualité; mais ceux propres à la consommation journalière, que je qualifie de vins moelleux, ne peuvent pas entrer en concurrence avec ceux 4e Jf rance. La plupart sont en même temps doux et âpres, souvent grossiers, et, quoiqu'ils paraissent d'abord réunir beaucoup de corps et de force, ils supportent difficilement le transport et s'altèrent en peu de temps, même sans avoir voyagé. Leur mauvaise qualité provient non-seulement de la négligence avec laquelle les vignes sont cultivées, mais encore des mauvais procédés employés pour la vinification.
La presque totalité des vignes de l'Italie est peuplée de ceps hautains, dont les rameaux s'entrelacent dans les branches d'arbres plantés à égale distance, et qui forment des allées au milieu desquelles on cultive des plantes céréales ou légumineuses.
Il résulte de cette disposition que, quelle que soit la fertilité du sol, les ceps hautains donnant une quantité prodigieuse de fruits» qui n*est pas en rapport avec la force du pied qui les produit, les sucs nourriciers ne peuvent pas être assez abondants ni avoir la qualité nécessaire pour fournir de bons raisins. Il est, de plus, reconnu que les ceps hautains ne donnent, dans nos contrées, que (]es vins acerbes et dénués de spiritueux, et que ceux dltalie ne diffèrent des nôtres que par une douceur fade qui provient de la nature du sol plus fertile, de la plus grande chaleur du climat, et peut-être aussi de l'espèce des plants cultivés. La quantité des bons vins de ce pays n*est pas en proportion avec celle des mauvais; cette branche de commerce est insignifiante en comparaison de ce qu'elle pourrait être si les vins avaient la qualité et la solidité qu'on doit attendre des produits d'un sol et d'une exposition aussi favorables.
La vigne étant cultivée dans des terrains consacrés à d'autres cultures, VAnntMrxo siaiisiicoitaliano ne donne que la production qui est, pour tout le royaume, 20,275,000 hectolitres.
Les droits d'entrées sont établis ainsi :
VIN EN BOUTEILLES
Sous pavilloo italieo et par terre. . . 0,30 c. la bouteille.
Sous pavillon étranger (1) 0,30 —
Par applicatioo des iraitéi 0,10 —
§ I. PIÉMONT^ tfONTFERRAT, GÊNES, ILE DE SARDAIGNE.
Dans ces anciennes provinces on récolte, année moyenne» dans les provinces continentales, 3,800,000 hectolitres, et, dans rtle de Sardaigne, 508,000 hectolitres de vins , dont la majeure partie est consommée par les habitants. Ces vins ne
(1) Presque tous les Etats ont été mis, par des traités spéciaux, sur le môme pied que le pavillon national.
supportent pas le transport à de grandes distances et se conservent difficilement plus d'un an ; le peu d'exportation qu'on en fait n'a lieu que pour les contrées voisines. Lorsque les récoltes sont très-abondantes, on fabrique* quelque eau-de-vie ; mais» dans les années ordinaires, on ne distille que les vins gâtés : les marcs de raisin sont habituellement employés à faire des demi-vins ou piquettes, boisson ordinaire des vignerons.
La plupart des vins du Piémont sont en même temps âpres et doux, d'une couleur très-foncée, ce qu'on attribue aux procédés défectueux emploj^és pour leur fabrication. Dans quelques cantons où des propriétaires intelligents mettent plus de soins à la préparation de leurs vins, on en trouve de fort agréables et qui se conservent assez bien. Les meilleurs, tant rouges que blancs, se récoltent dans l'arrondissement d'AsTi, et dans les vignobles de Chacmont, à 4 kil. 0. de Suze. On cite aussi comme bons, quoique peu spiritueux, ceux des environs d'ÂLBE, à 32 kil. £. de Turin ; cependant aucun d'eux ne peut être comparé aux vins d'entremets de France.
Gatinara, Masserano et Biella, situés entre 20 et 32 kil. de Verceil, produisent des vins rouges qui ont une belle couleur, du corps, beaucoup de spiritueux et un bon goût. Ils se conservent longtemps et sont estimés dans le pays comme vins d'ordinaire.
Le duché de Montferrat produit de fort bons vins, parmi lesquels les blancs sont surtout estimés. Les rouges sont colorés, lourds et très-capiteux. Le commerce s'en fait à Casai, à GO kiL N. £. de Turin.
VINS DE LIQUEUR
Dans plusieurs vignobles du Piémont, on recueille des raisins qui fournissent d'excellents vins de liqueur, tels que ceux des plants nommés passerata^ malvqsia et nebiolo, dans Tarrondlssement d'AsTi ; et ceux dits barbara et bonarde^ dans celui de Casal. Il n'y a pas de côtes consacrées spécialement à la culture de ces plants ; ils sont confondus avec les autres espèces et dans toutes sortes de terrains : ce n'est qu'à la récolte qu'on en sépare les fruits, pour fabriquer les vins qui portent ces différents noms. Le nebiolo est délicat^ il a un parfum qui tient de celui de la framboise, et sa saveur sucrée est accompagnée d'un piquant agréable.
Les vignobles de Canelli, à 16kil. S. E. d'Astî» donnent des vins muscals et de Malvoisie^ estimés pour leur bon goût, leur délicatesse, et surtout pour leur parfum; cependant on en exporte peu, parce que les longs voyages altèrent leur qualité.
Chambave, à 16 kil. E. d'Aoste, récolte sur son territoire des vins muscats qui ne le cèdent pas aux précédents pour leur goût agréable, et qui ont sur eux l'avantage de mieux supporter le transport ; ils sont très-spiritueux et portent promptement à la tête.
Le système métrique est en vigueur en Italie; toutefois les anciennes mesures encore en usage à Turin sont le rubo, qui contrent 8*,20 ; la brenla, de 6 rubo ou 49^20, et le carro^ de 40 brenta.
Le duché de Gênes s'étend le long de la Méditerranée, entre la France (comté de Nice) et les duchés de Parme et de Modène. Il formait, avant 1814, les départements de MontenoUe, de Gènes et des Apennins, et contient environ 72,000 hectares de vignes, qui produisent, récolle moyenne, 85i,O00 hectolitres de vins, dont à peu près 650,000 sont consommés par les habitants ; le surplus est livré au commerce, et s'exporte dans différents cantons de Tltalie, voisins de ce pays. Les meilleurs vins se font dans les arrondissements de Tortose, de Novi et de VoGHERA ; on récolte, dans presque tous les cantons, de bons vins d'ordinaire et des vins muscats agréables, mais qui ne se conservent pas longtemps ; ils ne supportent pas le transport. Les vins de l'arrondissement de Gênes sont, en général, de basse qualité et s'allèrent promptement ; il y a très-peu de vignes dans celui de Bobbio.
La plaine de Novi, dont le sol est peu profond, et dont la terre végétale est mêlée de sable et de cailloux, contient beoucoup de vignes, dont on tire des vins rouges qui ont une belle couleur, du corps, beaucoup de spiritueux et un fort bon goût; les meilleurs ont n^me du bouquet. On est dans l'usage d'enterrer les vignes pendant Thiver, pour les garantir de la gelée.
Les vins les plus estimés de l'arrondissement d'Acqui proviennent de Ronagremalda ; on estime aussi ceux de Rosacio, Clavzeana et Castelleno, arrondissement de Ceva; de San- Remo, d'ALBisoLEetde Quigliano, arrondissement de Savone.
Les mesures en usage sont le barillo^ qui contient 74^22, et la mezzaroUa, qui est de deux barilli.
L'ile de Sardaigne, placée au milieu de la mer Méditerranée,
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au sud de Tile de Corse, entre les 39' et 41* degrés de latitude boréale, est si fertile en toutes sortes de productions naturelles, dans les parties cultivées, qu'on trouve rarement ailleurs des fruits aussi bons et en aussi grande quantité. La vigne y fournît quelquefois des récoltes tellement abondantes, qu'on laisse le raisin sur le cep, faute de cuves et de tonneaux pour les contenir.
Les principaux vignobles, situés sur le territoire de Bosa, d'ÂLGHiERi, de Sassari et de TOgliastra , donnent beaucoup de vins d'ordinaire, la plupart d'une couleur rouge un peu foncée, et grossiers, et des vins de liqueur qui ressemblent à ceux qu'on fait en Espagne. Parmi ces derniers, on vante surtout le nasco, dont la couleur est ambrée; il est tout à la fois généreux et suave, a un parfum délicieux et laisse un arrière-goût trèsagréable. On met au second rang le vin rouge dit giro^ qiii a beaucoup de douceur et de parfum , mais moins de spiritueux que le précédent ; il conserve toujours son goût de fruit et participe des qualités du tinto d'Alicante. Après ces vins de première qualité, viennent ceux dits de Malvoisie^ que Ton fait à SoRSo, à BosA et à Alghieki ; ils ont la douceur, le parfum et l'agrément des vins de cette espèce. Ceux dits de Caunanao, de Monaca et de Gamacda jouissient aussi d'une réputation méritée, et s exportent en Hollande, en Danemark, en Suède et en Russie.
' Ces vins s'expédient dans des dames-jeannes qui contiennent de 20 à 30 litres, tandis que les vins d'ordinaire se mettent dons des tonneaux de diverses capacités. Les chargements ont lieu dans les différents ports de l'Ile, surtout à Cagliari , ville capitale située sur la c6te méridionale.
La Sardaigne fournit aussi beaucoup de raisins secs, dont on fait quelques expéditions à l'étranger : ils se préparent principalement dans les vignobles de Bosa, de Sassari, de Sorso et de SennorL
S IL LOMBARDIE ET VÉNÉTIB
Ce territoire est composé du Frioul, de l'ancien Etat de Venise, du Maatouan, du Milanais, de la Valteline, du comté de Bornio et du comté de Chiavenne.
Le Frioul a beaucoup de vignes hautes, qui fourainrent une grande quantité de vina très-colorés et» en général, de bon goût»
mais peu spiritueux. Quelques cantons ont des vignes bass^ dont on tire des vins délicats et agréables, que Ton compare à nos vins de Bourgogne, dont ils ont une partie des qualités. Celui de CoNEGLiANO, à 16 kil. deTrévise, s'expédie à Venise, où il est recherché. On prépare dans ce pavs différents vins de liqueur que Ton dit fort bons, et parmi lesquels on cite le picoli^ qui se Fait avec des raisins en partie desséchés, comme celui que Ton nomme vino santo en Italie; il a une couleur ambrée, du parfum et un goût fort agréable.
Udine, ville capitale de cette province^ a des vignobles dans son territoire et fait un grand commerce de vins.
La province de Venise a beaucoup de vignes dans plusieurs des districts qui la composent; leur produit sufBt aux besoins des habitants et fournit à quelques exportations.
Le Brescian contient de grands vignobles, dans lesquels on ne cultive, en général, que des raisins rouges. On cite avec éloge ceux situés à Test de Brescia, dans la contrée nommée la Rivière, sur le bord occidental du lac Garda^ qui sépare le Brescîan du Véronèse. Cette contrée se divise en deux parties nommées, l'une Rivière haute, et l'autre Rivière basse : la première est défendue par de hautes montagnes, et jouit d'un climat plus chaud ; la vigne y croît, dans le même terrain, avec les oliviers, sur lesquels elle étend ses rameaux, et fournit des vins d'une belle couleur, corsés, spiritueux et susceptibles d'uqe longue conservation. Il faut les garder un an avant de les boire; mais alors ils sont légers, assez délicats, et excitent la gaieté sans in commoder. On estime surtout ceux de Toscolano, que l'on garde pendant vingt-cinq ans et plus, dans les montagnes voisines; ils passent pour être un excellent remède contre les fièvres endémiques dont on est attaqué dans ce pays. La partie nommée Rivière basse contient plus de vignes que la haute : ici elles ne montent pas sur les arbres, et sont soutenues parde forts échalas, qui ont 6 pieds de hauteur, auxquels on fixe obliquement, à la partie supérieure, quatre autres morceaux de bois , auxquels on attache les rameaux de manière à former une espèce de parasol. Le vin^ que Von récolte en grande quantité, est d'une couleur très-foncée; il a du corps et un goût agréable. On commence à le boire un mois après la récolte, et il est sujet à tourner à la graisse à la fin de l'année. Cependant il est préféré dans le pays à celui de la rivière haute, et se vend ordinairement un tiers plus cher. Le meilleur se récolte sur le territoire de Raffa, à 4 kil. N. £. de Sale. On met au second rang ceux
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de San-Felice, de Polpenasse, de Padenghg et de Manerba. Ces vins sont, en grande partie, consommés à Brescia.
Dans la plaine de Salo, à 28 kil. N. E. de Brescia, sur le territoire même de cette dernière ville, et à Salatica. dans le district nommé /a Francia-Corla, on récolte des vins d'ordinaire assez bons, parmi lesquels on cite avec éloge ceux des collines nommées i Ronchi, et la Santissima, près de Brescia. Mais les vins communs de ce pays sont très-sujets à tourner à la graisse ou à Taigre.
ACASTiGLiONEet à LoNATO, à 20 kil. E. de Brescia, on prépare un vin de liqueur célèbre en Italie sous le nom de vino santo ; il a la couleur de l'or, de la douceur sans être acre ni fade, beaucoup de finesse et un parfum très-suave. C'est un vin parfait après trois ou quatre ans de garde : on l'expédie ordinairement en bouteilles. Il est fait avec des raisins choisis, que l'on étend sur des planches, et qu'on laisse se dessécher en partie jusqu'à la fin de décembre. Ce vin que Ton compare au tokay, et que l'on dit être supérieur au vin de Chypre, fait la richesse des vignobles de la Rivière basse. Dans quelques cantons, on cultive des raisins muscats, dont on fait du vin doux et agréable; mais il ne se conserve pas plus de quatre à cinq mois. Dans les vignobles du Brescian, on ne met pas le vin de pressurage avec celui qu'on a tiré de la cuve, mais on verse de l'eau sur le marc, pour faire des petits vins et des buvandas (piquettes] , que l'on boit, dans les campagnes, depuis la récolte jusqu'au mois d'août.
Bergame, à 40 kil. N. E. de Milan et 44 kil. N. 0. de Brescia, récolte, dans son territoire, de fort bons vins, dont elle fait un assez grand commerce.
Véronèse. La partie orientale du lac Garda, comprise dans cette province , contient des vignes hautes dont on tire du vin qui est plutôt noir que rouge et si faible en qualité, que les Italiens le nomment vino morio^ pour indiquer qu'il manque de spiritueux. Il se vend à très-bas prix, et se conserve rarement pendant une année. Cependant on cite comme fort bons celui de Valpulezella et ceux que l'on fait sur quelques collines voisines du lac, à Garda , à Bardolino et à San-Yigilio. On fait au!$si, dans ces vignobles, du vino santo et du vin miMcat.
Les collines de Soave, situées entre Vérone et Vicence, fournissent des vins rouges assez bons et du vino santo qui est estimé.
Dans les environs de Vigbnge et de Padoue, les vignes mon-
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tent sur les noyers, ce qui donne un goût désagréable au vin, qui est très-coloré et peu spiritueux ; il Taut le boire avant Tété. On Tait cependant dans le Vicentin quelques vins délicats et agréables, qui passent pour convenir aux personnes sujettes a la goutte.
Les mesures en usage sont, à Venise, le quarto, de 39^,50, le bigoncia^ de 4 quarto , el Van for a, de 16 quarto ou 633^; à Vicencc, \efnastello^ de 178\50, et la botta^ composée de 8 maslello ou 1,428*; à Vérone, la brenta, de 72' ,50.
Le Hantouan fournit peu de bons vins d'ordinaire et beaucoup de vins communs, dont une portion est convertie en eaude-vie, que Ton exporte dans plusieurs contrées de Tltalie. On cite comme assez agréable le vin blanc nommé labrusca» du nom du plant qui le produit. Cette vigne est abandonnée à ellemême, et monte sur les saules ou sur les autres arbres; elle fournit beaucoup de raisin, et Ton assure que des ceps qu'on avait essayé de tailler n'ont plus donné de fruit.
Le Milanais a plusieurs cantons fertiles en bons vins d'ordinaire, les collines nommées Monte-di-Brianza sont couvertes de vignes dont on tire des vins peu colorés, tn/â, parfumés et d'un fort bon goût. Les environs du lac de Como en produisent aussi d'assez bons, parmi lesquels on distingue ceux de Bblla«* 610, comme ayant une belle couleur et beaucoup de spiritueux. Les environs de Pavib en produisent aussi beaucoup; mais aucun ne mérite de fixer l'attention des amateurs; ils sont grossiers, lourds et se digèrent difficilement. On cite cependant avec éloge un vin blanc sec et mouêseuXt qui a quelque analogie avec le Champagne. Les récoltes ne pouvant pas suffire aux besoins dea habitants, ils tirent une assez grande quantité de vins des contrées voisines, et même de la France. Les vins des collines en deçji du Pô^ pr^ de Lodi, sont assez estimés.
Les environs du lac Logano, à 24 kil. N. 0. de Como, et de Varèsb, à 20 kil. 0. de la même ville, donnent des vins de bonne qualité. Le comte Dandolo, qui habitait ce pays, a contribué, par ses expériences et ses écrits, à améliorer les procédé» de vinification.
Les me^ure8 en usage à Milan sont le quartaro^ qui coniient 5^93; la mina, de 2 quartaro; le slaro, qui en vaut quatre; et la breniai composée de 12 quartaro ou de 71', 16.
La Valtblinb, le comté de BoBiiio et celui de ChjavbnaAi qui faisaient partie de la Suisse, ont été réunis à l'empire d'Autriche en 1815*1 ils sont situés sous le 46* degré de latitude.
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Ces pays ont de beaux vignobles, dont les plus considérables sont dans la Yalteline et dans le comté de Chiavenne. Les vins qu'ils produisent ont une couleur rouge très-foncée; ils sont riches en qualité, et, quoique doux, leur goût a quelque chose d'austère qui les caractérise^ ils s'améliorent en vieillissant, et l'on assure qu'ils se conservent plus d'un siècle sans s'altérer. Ceux du comté de Bormio sont inférieurs. On fait dans les environs de Chiavenne un vin dit aromatique, qui est fort estimé dans le pays : comme il ne fermente pas dans la cuve, il est blanc, quoique provenant de raisins rouges. Â.u sortir du pressoir, il a le goût de nos vins bourrus; mais, au bout d'un an de séjour dans les tonneaux, il acquiert du corps, du spiritueux, de la délicatesse et du parfum. Ce vin ne peut pâs être conservé en bouteilles, parce qu'il se trouble et fermente tous les ans à l'équinoxe du printemps : ce travail dure ordinairement un mois, après lequel il s'éclaircit de nouveau et reprend toute sa qualité.
§ III. PAIUIE.
Situé au S. de la Lombardie, par le 45* degré de latitude N., il se compose des trois anciens duchés de Parme, de Plaisance et de Guastalla. Les deux premiers formaient, avant 1814, le département du*Taro.
On évalue à 111,100 hectares les terrains cultivés en vignobles ; mais la vigne étant plantée en allées, entre lesquelles on sème du blé et d'autres graines céréales, elle n'en occupe réellement que la plus petite partie. La récolte s'élevait, il y a quaranteans, année commune, à 445,000 hectolitreset actuellement à600,000heclolitresdevins,quisont, en presque totalité, consommés dans le pays ; le surplus s'exporte dans les Etats voisins. Les vins rouges ont une couleur très-foncée. On cite comme ceux de Panocchia, Vigatto, Tbaversetolo, Casola, Avola et AzANO, dans l'arrondissement de Parme ; de la Vallée- TiDONE, de Bettola, Ponte-d'Allolio, Vebdetto, la Salapel-Cristo et la Creta, dans celui de Plaisance;'' de Santo- P&ETASO, Frescale, Caselle, Lassurasgo, Rdgarlo, Castel- LiNA, Salso-Maggiore, Villa-Chiara , Claretto, Pazola, Ardola, et Collina-di-Baudasgo, arrondissement de Borgo- San-Domino. Dans plusieurs de ces vignobles, on fait aussi des vins de liqueur très-doux , qui ne plaisent cependant pas aux.
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étrangers, à cause de leur goût mielleux. La vigne est peu cal» tivée dans le duché de Gdastalla.
§ IV. DUCHÉS DB HODÈME, DE MASSA BT PEHfCIPAlTTé DE LUCQUES.
Le DUCHÉ DE MoDÈNE, sîtué è TE. de celui de Parme, sous le 45* degré de latitude, récolte assez de vins pour en fournir aux pays limitrophes; ils sont, en général, d'une couleur très-foncée, ont du corps, peu de spiritueux et un goût agréable. Les meiU leurs se récoltent à Bibiera et à Sapolo. Le principal commerce s'en fait à Modène et à Reggio.
Le DUCHÉ DE Massa et la principauté de Lucoues, situés par le 44* degré de latitude k VO. du duché de Modène, ne produisent, à quelques exceptions près, que des vins d'ordinaire. On cite cependant celui nommé aleaiico^ à Ponte-a-Maruno, près de Lucques, comme approchant beaucoup, en qualité, de celui de Monte- Fiascone, dans l'Etat romain.
S V. TOSCANE
Ce pays, placé entre les 42* et 44* degrés- de latitude, est borné, au nord, par le duché de Modène et la principauté de Lacques; à l'est, par les Apennins; à l'ouest, parla Méditerranée, et, au sud, par les Etals de l'Eglise. Lors de sa réunion à la France, en 1808, il forma les trois départements de rArno, de la Méditerranée et de l'Ombrone.
Environ 72,000hectaresdevigneproduisent, récolte moyenne» 4,257,000 hectolitres de vin. Il y a très-peu de terrains uniquement consacrés à la culture de la vigne. Cet arbuste est presque toujours planté en allées, entre lesquelles on sème du grain. Les chemins sont bordés et les collines couvertes d'oliviers dont les rameaux se marient aux pampres chargés de raisins, et forment des berceaux sous lesquels le voyageur se garantit de l'ardeur du soleil. La plupart des vins rouges sont un peu lourds» colorés et pAteux ; ils ont quelque analogie avec les gros vins du Bordelais; mais la liberté dont jouit le commerce et les soins que le gouvernement a pris pour améliorer cette branche d'agricul» ture ont fait adopter de meilleurs procédés de viniGcation, et.
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dans plusieurs vignobles on en fait qai, sans avoir toutes les qualités de nos premiers crus, méritent cependant de fixer Tattention des gourmets. Une partie des raisins blancs étant mêlée avec les rouges, on fait peu de vin de cette couleur, mais on prépare beaucoup de vins de liqueur d'une excellente qualité.
Le Flobbntin fournît beaucoup de bons vins, parmi lesquels on distingue ceux des vignobles de Carmignano , Artihinio , TizzANÂ, MoNTALEy Lamporechio, Monte-Spertoli, Pongino» GioGOLi, Arezzo, Antella et les Roses. On fait aussi à Arge- TRi, près de Florence, un vin blanc nommé verdea, qui a beaucoup de finesse, de parfum et d'agrément; mais le plus célèbre est celui que l'on nomme aleatico. C'est un vin de liqueur qui ressemble au tinto d' Alicante, dont il a la couleur et le parfum : on le prépare dans plusieurs vignobles que je viens de citer. Le principal commerce s'en fait à Florence, d'où on expédie ordinairement dans des bouteilles contenant 1/2 litre. On fait^ à l'ile d'Elbe et dans l'Etat romain, des vins qui portent le même nom, et ne diflTèrent entre eux que par les procédés employés pour la fabrication.
Le PiSAN, situé au sud du Florentin , contient des vignobles considérables qui ne produisent, en général, que des vins de basse qualité ; ceux de 1& vallée de Buti passent pour être les meilleurs de ce pays. Ceux qui proviennent des vignes situées près de la mer ont un goût saumAtre désagréable.
Le SiBNNOis, au sud de Pisan, produit des vins d'ordinaire assez bons, parmi lesquels on cite avec éloge ceux des environs de Sienne. La récolte n'en fournissant pas assez pour les besoins des habitants, on en tire du Florentin. Plusieurs cantons fournissent des vins de liqueur excellents, parmi lesquels V aleatico ou muscat rouge que l'on fait à Momte-Pclgino occupe le premier rang. A une brillante couleur purpurine il joint un parfum aromatique des plus agréables et une douceur tempérée par un peu de fermeté, et qui n'empflte pas la bouche. On met au second rang le vin de même espèce que l'on fait à Monte-Catini, dans le val de Nivole. Les collines rocailleuses de Chianti, près de Sienne, et les vignobles de Montalcino, de Rihinesb, de PoNT-EcoLE et de Santo-Stefano, produisent aussi des vins de liqueur estimés. Le principal commerce s'en fait à Livourne, ville maritime. Les vins de liqueur s'expédient dans des bouteilles empaillées contenant environ 1 litre. Les vins sont conservés dans de petits barils, mais plus ordinairement dans des flacons revêtus de paille. On les tient debout et , au lieu de les
boucher avec du liége, on verse sur le vin une certaine quantité d'huile, que l'on retire avec un petit rouleau d'étoupe quand on veut le boire. Les mesures en usage pour la veute sonl le baril^ qui, pour les vins du pays, est de 41^64, et, pour les vins étrangers, de 37\38. A Florence, le baril contient 45\58.
La principauté de Piombino ne produit que des vins d'ordinaire dont il s'exporte fort peu.
L'île d'Elbe, située dans la Méditerranée, sous le 42'' degré 49 minutes de latitude nord, et le 27' degré de longitude, n*est séparée de la Toscane que par un canal de 12 kil. de large; avant 1814, elle faisait partie du département de la Méditerranée. Porto- Ferrajo, sa ville capitale, est aussi son port le plus fréquenté.
Environ 5,400 arpents de vigne rendent, récolte moyenne, 85,000 hectolitres de vin : comme cette quantité excède les besoins des habitants, on en exporte une partie. II y a peu de vin rouge, mais il est fort bon ; le blanc, au contraire, est abondant et inrérieur en qualité : il pourrait être meilleur si la fabrication en était plus soignée. L'usage du pressoir est étranger à ce pays; lorsque le vin est retiré de la cuve, on y verse de l'eau pour faire des demi- vins ou piquettes d'un goût assez agréable, et qui sont la boisson ordinaire des vignerons.
PoRTO-LoNGONE, sur la côte orientale de llle, à 8 kil. S. E. de Porto- Ferra jo, est entouré de vignobles Irès-étendus et produisant des vins estimés, parmi lesquels on distingue ceux du petit ermitage dit de Monte-Serralo.
Les environs de Rio produisent des vins muscats très-doux et ayant un parfum agréable.
L'tle d'Elbe fournit deux espèces de vins d'extraordinaire, le vermut et Valeatico. Le premier se prépare avec le meilleur vin blanc, dans lequel on fait infuser de labsinthe et d'autres herbes aromatiques; il a du corps, de l'amertume et un parfum agréable. Ce vin , que l'on peut mettre au rang des liqueurs artiBcielles, ne se boit ordinairement en France qu'au milieu du repas. Grimod de la Reynière, dans son Almanach des gourmands, le cite comme partageant l'honneur du coup du milieu avec le rhum de la Jamaïque, le vin d'absinthe et le madèresec; il ajoute que l'effet du coup du milieu est presque magique; que, après l'avoir bu, chaque convive se sent dans les mêmes dispositions qu'en se mettant à table, et qu'il est prêt à faire honneur à un second dtner. Dans le nord de l'Europe, et surtout en Suède et en Russie, \t vermut, le rhum, l'absinthe, et même l'eau-de-
vie, se boivent avant le repas et au moment de se mettre à table. Le vin àleatico s'exprime d'un excellent raisin muscat rouge, très-fleuri, à grain de grosseur moyenne, légèrement ovale, pointu par les bouts et très-espace dans la grappe ; sa feuille, d*un vert noirâtre, est profondément découpée et presque palmée. Chaque propriétaire suit, pour la manipulation de ce vin de liqueur, un procédé dont il garde le secret, et qni consiste à faire évaporer la partie aqueuse du raisin avant d'en exprimer le jus, à le laisser fermenter plus ou moins longtemps, et à y ajouter quelques spiritueux, tels que le rhum. Cette liqueur, très-&(;limée dans le pays, a un fort bon goût, de la chaleur et un parfum agréable; on la compare aux vins de Monte-Cateni et de Monte-Pulcîno lorsqu'ils ont perdu leur odeur enivrante. J*ai dit plus haut qu'on fait, en Toscane et dans l'Etat romain, des vins qui portent le même nom et proviennent du même raisin, mais on emploie des procédés différents.
S VI. ÉTAT BOMAIN.
L'Etat romain, ou Etat de V Eglise^ est situé au centre de l'Italie. Lors de sa réunion à la France, il forma les deux départements de Rome et du Trasimène; avant 1860, il comprenait le Ferrarais, le Bolonais, la Romagne, le duché d'Urbin, les Marches d'Ancône, de Macérata et de Fermo, le Pérousin, l'Orviétan, le duché de Spolette, le patrimoine de Saint-Pierre, la Sabine et la campagne de Rome. Toutes ont des vignobles plus ou moins étendus et produisent d'assez bons vins d'ordinaire, beaucoup de vins communs, avec quelques vins fins et de liqueur, qui jouissent d'une grande réputation en Italie, mais dont il ne se fait qu'une faible exportation à l'étranger, parce qu'ils supportent difficilement le transport à de grandes distances. On sait qu'actuellement le Bolonais, la Romagne, les Marches, etc., font partie du royaume d'Italie, mais on n'a pas cru <levoir les séparer géographiquement des provinces restées à l'Etal de F Eglise.
La plupart des vignes de l'Etat romain et de Tltalie méridionale sont encore cultivées selon le mode décrit par Virgile dans ses Géorgiques. Elles sont tenues très hautes et montent aux arbres : en Toscane, ce sont les oliviers qui soutiennent la vigne; ici l'on emploie plus généralement de jeunes ormeaux ; dans quelques cantons on la dresse en treilles; mais on ne connaît
nulle part la culture, à Téchalas. Malgré la chaleur du climat, il est des endroits où le raisin ne parvient que très-rarement à une maturité parfaite; et dans plusieurs on est obligé de cuire le moût pour obtenir un vin qui puisse se conserver. La fabrication mal dirigée n'en donne souvent que de médiocres, qui manquent de consistance et se corrompent ou perdent leur qualité au bout de quelques mois. Cependant on assure que, si Ton suivait de meilleurs procédés, ces vins pourraient être aussi bons que ceux de Toscane : quelques expériences faites par des propriétaires éclairés confirment celte assertion.
On cultive confusément les plants qui produisent le vin d'ordinaire et celui de qualité supérieure. Les vins de liqueur nommés moscatellOf aleaticOf vemaccia^ greco et vino santo sont préparés avec des raisins choisis dans les vignes qui fournissent les vins communs; chaque propriétaire a des procédés différents pour les faire, de manière que l'on en rencontre souvent qui, quoique portant le même nom, se ressemblent très-peu.
Première classe.
Albano, dans la campagne de Rome et à 16 kil. S. E. de cette ville, produit les meilleurs vins du pays : on en récolte de blancs et de rouges, ceux-ci ont une belle couleur; les blancs prennent une teinte ambrée ; ils ont, l'un et l'autre, un goût agréable, du spiritueux sans être trop fumeux, de la sève et un bouquet très-suave. Ces vins, les plus estimés de l'Italie après le fameux vin du Vésuve, connu sous le nom de Iarn/ma-cAm<t, sont très-salubres, facilitent la respiration et se digèrent bien.
MoNTE-FiASCONE, sur une montagne près du lac Bolsena, à 90 kil. S. 0. d'Orvieto, et 75 kil. N. 0. de Rome, fournit des vins muscats très-liquoreux, que Ton compare à ceux d'Albano pour Texcellence de leur goût; ils ont un parfum aromatique prononcé et passent pour être très-capiteux (1).
(1) La légende d'un voyageur allemand , nommé Jean de Fugaer. n'a pas peu contribué à la réputation du vin de Monte-Fiascone. Ce diçie amateur du jus de la treille avait soin de se faire précéder par un domestique chargé de goûter le vin des hételleries et qui écrivait le mot est sur la porte de celle où il trouvait le meilleur. Arrivé à Monte-Fiascone, le vin lui parut si bon, qu'il écrivit trois fois ce mot. Le maître fut du goût du valet, et fit un tel excès de cette liqueur qu'il en mourut. On fenterra dans l'église de Saint-Flavinio, et, chaque année, après la Pen-
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Orvibto, ville capitale de l'Orviétan, à 8 kil. N. 0. de Rome, esX entouré de vignobles importants, qui produisent des vins rouges fort estimés ; ik ont sur presque tous les autres vins de ce pays l'avantage de se conserver plusieurs années et d'acquérir de la qualité. Ce vignoble fournit aussi des vins blancs muscats recherchés tant pour leur goût agréable que pour leur parfum, qui a quelque chose d'embaumé; on leur reproche d'être huileux et de ne pas se conserver longtemps : ils sont ordinairement expédiés dans des bouteilles empaillées qui contiennent environ i litre. La majeure partie des vins de ce vignoble est transportée à Rome.
Fabnèsb, à 8 kil. N. E. de Castro, recneille aussi des vins muscats qui différent peu des précédents.
Terni, à 23 kil. S. 0. de Spoleto, fait un grand commerce des vins de son territoire, parmi lesquels il y en a de fort bons.
Deuxième classe.
Les vins d'ordinaire sont, en général, légers, d'une saveur douceâtre, fades et faibles en qualité : comme on ne peut pas les exporter sans qu'ils se détériorent, on proportionne aux besoins des habitants la quantité de vignes que l'on cultive.
ViTERBE, à 55 kil. N. 0. de Rome, est entourée de vignobles qui produisent les meilleurs vins d'ordinaire du pays.
La Rigcia, a 16 kil. S. E. de la même ville, fournit d'excellent vin, mais en petite quantité. Les vignobles des environs de Rome, si estimés par les anciens , ont beaucoup perdu de leur réputation.
Saint-Marik, petite république enclavée dans le duché et i âO kil. N. 0. d'Urbin, sur une montagne escarpée, récolte des vins très-délicats, et qui se conservent longtemps, lorsqu'ils sont gardés dans des caves fratches. Sinigaglia, à 4 kit. £. d'Urbin, a de beaux vignobles dont on tire d'assez bons vins.
tecôte, on Taisait des libations sur sa tombe; mais on a réformé cet ns 6t le prix du vin qu'on y employait sert à acheter du pain qui est dls^ tribué aux pauvres. Voici Tépitaphe que son courrier composa, et qui fut mise sur sa tombe :
^5^ est. est,
Et propter mmium est^
Domtnus meus mortuus est.
ITÀLIl.
Dans les environs de Bologne, et particulièrement sur la inontagne délia Guardia, à 12 kil. de cette ville, on trouve des vignobles fort étendus, et dont les vins sont estimés; les rouges ont une couleur très-foncée et peu de spiritueux : les blancs, dont la récolte est fort abondante, ont une teinte ambrée, de la douceur et un bon goût ; on fait aussi d'excellents raisins secs connus sous les noms d'uva-paradisa et d'uva-angola.
Imola, à 32 kil. S. E. de Bologne, dans la Romagne, el plusieurs autres cantons de cette province, produisent beaucoup de vins blancs que l'on fait cuire pour les conserver. Celui qui n'a pas subi cette opération est agréable et mousse comme le Champagne quand on le met en bouteilles. Tarare, Forli, Cezena, RiHiNi, Pezaro et quelques autres cantons en font d'assez bons; mais, en général, on suit de mauvais procédés pour leur fabrication.
Genzano, près d'Albano, fournit des vins d'ordinaire assez bons, quoique doux, fades et peu corsés; ils sont recherchés à Rome.
Le Ferrarais produit beaucoup de vins d'ordinaire et des vins conimuns ; on y prépare aussi, comme dans les vignobles que je viens de citer, des vins de liqueur assez bons, mais qu'on n'exporte point.
Les environs de Spoleto, à 90 kil. N. de Rome, et surtout ÂMELIA, à 32 kil. S. 0. de Spolelo, cultivent les meilleurs raisins d'Italie, particulièrement celui nommé pizolello. On tire de ce pays de bons vins d'ordinaire.
Entre Narni et Terni, où se termine la chaîne des Apennins, h 25-30 kil. de Spoleto, on récolte des raisins sans pépins, nommés uva-passa et uva-passerina, dont les grains, très-petits, ressemblent à ceux du raisin de Corinthe tant par leur forme que par leur goût : ces vignobles fournissent aussi de fort bons vins.
Le principal commerce des vins el des raisins secs se fait à Orvielo, à Viterbe, à Spoleto, à Bologne, à Terni et dans quelques autres endroits.
Les mesures en usage sont, à Rome, le barillo, qui contient 45*,50; la brenta, de 144 litres, et la 5ot/a, composée de 46 barilli ou de 728 litres ; é Bologne, la corba, qui est d'environ 74 litres; à Ancône, la soma de 86 litres; à Ferrare, la secchia, de i0^23, el le mastello, contenant 8 secchia.
Dans les Etats romains les droits d'importation sont fixés ainsi qu'il suit :
yins ordinaires en fûts : introduction et sortie prohibées.
yins en toute sorte (d'autres) contenants : entrée, S Tr. les iOO livres; sortie, 0,01, soit 3i fr. 56 c. les 100 b:il. à l'entrée et 16 centimes à la sortie.
VII. NAPLES, SICILE ET LES ILES LIPARI
Le royaume de Naples, c'est-à-dire la partie continentale de l'ancien royaume des Deui-Siciles, occupe toute la partie méridionale de ritaiîe, entre les SS"" et iS"" degrés de latitude ; son territoire est d'une étonnante fertilité en toute espèce de productions : des vignobles très-étendus y donnent des vins de liqueur justement estimés, et des vins d'ordinaire qui ont une couleur très-foncée et beaucoup de corps ; mais ils sont moins doux et plus agréables que ceux de la Toscane. On fait aussi beaucoup d'eaux de-vie, qui s'exportent en différents pays.
Le Vésuve, célèbre par ses éruptions volcaniques, ne mérite pas moins d'être cité pour l'excellence des vins qu'il produit. La vigne occupe tous les terrains où il est possible de la cultiver. La partie de cette montagne voisine de la mer en est couverte \ on y récolte trois espèces de vins précieux, celui nommé lacryma-christi est le meilleur, mais il s'en fait très-peu. Ce vin, liquoreux et fin, réunit à une belle couleur rouge un goût exquis et un parfum des plus suaves. La seconde sorte est le vin mmcaty dont la couleur est ambrée, le goût fin, délicat et trèsparfumé ; il occupe Tune des premières places parmi ceux de cette espèce. La troisième sorte est le vin grec, ainsi nommé parce que le plant qui le produit a été tiré de la Grèce; il est de l'espèce des malvoisies et en a toutes les qualités.
Les collines des environs du lac Averne, entre Pouzzol et Baïa, et les montagnes qui entourent le village nommé Sainte- Marie-ile-Capoue, bâti sur remplacement de l'ancienne Capoue, à 4 kil. de la ville qui porte aujourd'bui ce nom, sont couvertes de vignobles, dont on tire d'excellents vins de liqueur blancs et rouges, qui participent de la qualité des précédents et se présentent souvent sous leurs noms ; il en est même quelques-uns qui approchent tellement de leur goût et de leur saveur, que les palais les plus exercés ont de la peine à les distinguer.
Après ces vins de première qualité, on cite ceux de la Calabre citérieure, et particulièrement les vins muscaUf que l'on ré-
coite sur le territoire de Carigliano, à 16 kil . de Rossano, et aax environs du golfe de Tarente ; Ils ont tontes les qualités que Ton recherche dans les vins de cette espèce, et se distinguent par un goût de fenouil très-agréable.
Bari, capitale de la province de ce nom; Tareitte, Frak- GAViLLA et plusieurs autres cantons de la terre d*Otrante, sont entourés de vignobles qui produisent d'excellents vins mtiscaU^ et des vins d'ordinaire de bonne qualité. Ces derniers se trou* vent aussi dans la province nommée Basilicate et dans la Fouille^ mais ils ont, en général, un goût saumâtre désagréable.
Les environs de Reggio, dans la Galabre ultérieure, produisent beaucoup de vins, dont la qualité varie suivant les procédés employés pour la fabrication. Le voyageur Spallanzani assure qu*il a vu faire, avec la même espèce de raisin, des vins qui ressemblaient à ceux de Bourgogne, et des vins de liqueur rouges et blancs. '
L'endroit nommé les Champs-Elysées, près de Baia, où Ton voit encore les urnes et les tombeaux des Romains, est couvert de vignes et d'arbres fruitiers, plantés en amphithéAtre, sur le penchant d'une colline, à l'abri des Vjents ; les ceps y sont soutenus par des échalas de 6 pieds de hauteur. On y récolte des vins rouges et des vins blancs d'excellente qualité; les premiers ont une couleur foncée; tous ont du corps, du spiritueux, delà finesse et un parfum agréable. On les conserve dans les grands tombeaux qui ont été convertis en caves.
GiERACE, à 45 kil. N. de Reggio, fournit des vins d'une cou* leur jaune et qui se distinguent de tous ceux de la province par un caractère particulier ; ils joignent la maturité des vins cuits à la légèreté des vins de France, qualités qui se rencontrent trèsrarement dans ceux d'Italie.
Les vigDobles de Fdndi produisent des vins d'ordinaire fort agréables.
La Campanie , dont les Romains tiraient leurs célèbres vins de Faleme et de Massique, contient beaucoup de vignes hautes, qui n'ont plus la même réputation. On cite cependant avec éloge le vin blanc que Ton fait dans quelques endroits; il mousse comme le Champagne, quand on le met en bouteilles en temps convenable -, il est d'un goût agréable et moins lourd que ne le sont les autres vins ; une légère Apreté qui le caractérise l'a fait nommer aspritio dans le pays.
Les raisins secs forment une branche importante du corn*
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merce de la Calabre ultérieure : elle eu expédie beaucoup pour les autres contrées d'Italie, pour la France et surtout pour l'Ailemagne. Le raisin dont on se sert pour la dessiccation se nomme zxbillo ou zibibbo; il ressemble au gros muscat; ses grappes sont volumineuses, et ses grains, de forme ovale, ont environ 0'",0275 de longueur sur 0°',0025 de diamètre; leur peau est dure et leur goût très-sucré. Le blanc est meilleur que le rouge, c'est pourquoi on cultive peu ce dernier.
Les îles de Caprée, d'IscHiA et de Procida, situées dans le golfe de Naples, sont fertiles en vins de diverses qualités. Les deux premières surtout sont couvertes de vignes qui font leur richesse. Quelques propriétaires de Ttle dlschia ont tiré des plants de la haute Bourgogne, et, en les traitant d'après nos meilleurs procédés, ils obtiennent des vins rouges très*spiritueux qui ont un parfum des plus agréables. Ceux de Ttle de Caprée ont une couleur très-foncée et se conservent difScilement, mais les vins blancs sont fort bons et comparables à ceux de Meursault, département de la Côte-d'Or. L'Ile de Procida, dont le terrain est plat et contient moins de cendres volcaniques, donne des vins inférieurs à ceux des deux autres tles ; cependant ils ont une couleur foncée, du corps et du spiritueux.
Le principal commerce des vins du Vésuve et de la Terre de Labour se fait à Naples; ceux de la Calabre citérieure se vendent à Rossano ; ceux de la Calabre ultérieure, à Reggio; ceux de la terre d'Otrante s'expédient par Tarente : les raisins secs de la Calabre ultérieure se chargent au Pizzo pour Trieste, Livourne, Gènes, Marseille, etc., d'où on les transporte, par terre ou par mer, à leur destination.
Les mesures en usage dans le royaume de Naples sont le 6a* rillo, qui contient 42\00; la botta, de 508^,00, et le carro, composé de S botta. On prétend que le bénitier de Saint-Janvier a été pris pour modèle de la mesure des liquides. Celle en usage dans la Calabre est la salma, qui représente 504\60-, dans la Pouille. on se sert de la staja^ qui vaut 15^39 ; et de la salina^ qui est de 154',00.
L'ile de Sicile, située dans la Méditerranée, au S. 0. du royaume de Naples, dont elle est séparée par le détroit de Messine, entre les SS"" et 38* degrés de latitude N. , est la plus grande des tles de la Méditerranée. La Sicile est très-fertile, quoiqu'elle paraisse couverte de rochers. Ses vignobles, nombreux et étendus, fournissent en abondance des vins d'ordinaire de bonne qualité et d'excellents vins de liqueur, dont il se fait des expor-
talions évaluées à 25,000 somma^ d'une valeur de 75,000 onces ou environ 1 million de francs; on exporte, en outre, des eaux* de-vie, des vinaigres et des raisins secs. Les vignes sont, en général, tenues basses ; on cultive peu de ceps hautains.
VEtna^ volcan Tameux et la plus haute montagne de la Sicile, dans le Val-di-Mona, est divisé en trois régions distinctes. La première entoure le pied de la montagne et forme le pays le plus fertile du monde, jusqu'à la région des bois. Elle est composée presque entièrement de laves, qui; après des siècles, se sont converties en un sol très- riche. La plaine la plus basse est couverte de champs immenses de lin et de chanvre arrosés par des ruisseaux. Les collines, que le volcan a lui-même créées, sont tapissées de vignes et couronnées d'oliviers et d'orangers, audessus desquels le palmier -dattier élève sa tète majestueuse.
Les ILES LiPARi forment un groupe très-étendu, situé au N. de la Sicile, près des côtes de la Calabre, sous le 38* degré de latitude boréale. On en compte dix, dont les plus fertiles sont celles de Lipari, de Didymia ou tle des Salines, de Panaria, de Stromboli, de Felicuda, d'Alicuda et d'Ustica.
Lipari, la plus étendue, est à environ 36 kil. N. 0. de Melazzo; elle contient beaucoup de vignobles, dont les produits font toute la richesse. Les vignes sont ordinairement tenues à la hauteur de 2 à 3 pieds; on forme, avec des pieux et des roseaux, de petites treilles, où elles sont entrelacées et couvrent un espace de terrain qui reste inculte. Quelques propriétaires les cultivent en espaliers parallèles et sèment du blé dans les intervalles, ce qui leur procure deux récoltes au lieu d'une; la terre est tellement fertile et le climat si favorable, que cette double culture ne nuit ni à la quantité ni à la qualité du raisin. Chaque année, elle fait de nouveaux progrès, qui augmentent la fortune des cultivateurs.
On récolte, dans cette tle, des vins de différentes qualités : la malvoisie^ qui provient de plants tirés de la Horée,estleplus estimé; elle a une couleur ambrée, est généreuse, suave, et laisse dans la bouche un parfum délicieux, avec un arrière-goût do douceur non moins agréable. Ce vin est préparé avee beaucoup de soin ; on choisit les grappes, et, après en avoir ôté tous les mauvais grains, on les expose, pendant huit ou dix jours, au soleil, avant d'en exprimer le jus, que Ton met ensuite fermenter dans les tonneaux. La récolte s' élèveàpeineàS,OOObar« riques, que les Liparotes envoient à l'étranger; ils en réservent trèspeu pour leur usage, et les voyageurs ont souvent de la
peine à s'en procurer quelques flacons, lorsqu'ils veulent eo boire pendant leur séjour dans Tile.
Les vins communs, dont les habitants font leur boisson ordinaire, ont du spiritueux, un goût agréable, et se conservent. Les vignerons sont dans F usage de presser le raisin dans la vigne même, à mesure qu*ils le cueillent, et d'en renfermer le jus dans des outres goudronnées, pour le porter chez les propriétaires; ce qui communique au vin un goût de goudron, qui se dissipe promptement lorsqu'on a soin de le verser de suite dans les tonneaux. La récolte de ces vins est si abondante, qu'on en exporte, chaque année, de 2 à 3,000 barriques, et que l'on fabrique encore une assez grande quantité d'eau-de-vie, qui fait une branche importante du commerce de l'ile.
Les vignobles fournissent aussi des raisins que l'on fait sécher; il en est de deux espèces : l'une appelée po^^o/a, et l'autre passoUna; celle-ci, dont les grains sont plus petits, prend aussi le nom de raùin de Corinihe. On prépare annuellement lia iS,000 barils de la première espèce et 10,000 de la seconde : les barils pèsent environ 100 kilogrammes.
Le principal commerce des vins, des enux-de-vie et des raisins secs se fait dans la ville de Lîpari, située au bord de la mer, à !'£. de rtle; c'est aussi l'entrepôt des productions des autres tles de cet archipel.
DiDTMiA ou l'île DES Salines, à 8 kil. N. 0. de Lipari, ne produit pas de blé; mais ses champs sont couverts de vignobles qui ne le cèdent pas, en qualité, à ceux de l'ile Lipari. On y prépare beaucoup de raisins secs, qui sont le principal article de son commerce.
Panaria, à environ 8 kîL N. E. de Lipari, produit du vin et des raisins de Corinthe qu'on transporte à Lipari.
Stromboli, à 10 kil. N. E. de la précédente, produit les mêmes végétaux que Lipari et dans la même proportion. Les habitants tirent leur principale richesse de la vente de leurmalvo%$i€f qu'ils portent dans cette ile capitale, où ils trouvent aisément à s'en défaire. Les vignes qui produisent la malvoisie et les raisins nommés passola et passolina sont plantées au bord de la mer *, celles qui donnent le vin d'ordinaire tapissent les flancs de montagne, et forment une zone qui s'étend du nord à l'est. Elles sont toutes plantées dans les sables volcaniques et dans les sites les plus élevés ; on les entoure de fortes palissades pour les défendre contre les vents.
Les lies de Feliguda, d'AucuDA et d*UsTiCA contiennent des
vignobles dont on tire d'assez bons vins pour la consommation des habitants ; mais on n'y rencontre pas les raisins Dominés
{>assola et passolina, ni ceux dont les Liparotes font leur eioelente malvoisie.
L'tle de Pantellaria, située entre la côte de la régence de Tunis et la Sicile, à 80 kil. S. 0. de Mazara, a de grands vignobles qui donnent de fort bons vins.
VINS ROUGES
Première classe,
Mascoli, dans la région inférieure de FEtna, à 30 kil. de Catane, est situé au milieu de beaui vignobles» qui fournissent les meilleurs vins de la province: ils sont rouges, ce qui est rare en Sicile, et leur goût est agréable. II s'en fait des expéditions considérables à Tétranger, et principalement pour Tilede Malte et pour l'Amérique méridionale. On cite aussi comme fort bons ceux des vignobles de la Sgiarba, de la Macchia et de Sah- GiOTANi» dont le territoire est de la plus grande richesse.
Les environs de Taormina, sur la côte orientale du Yal-di* Mona, entre Catane et Messine, et les vignobles du Faro» entre cette dernière ville et Melazzo, produisent de fort bons vins rouges de la même espèce et presque de la même qualité que ceux de Mascoli. Le district de Messine en récolte aussi en asset grande abondance pour fournir à des exportations.
Deuxième classe.
Catane, à 55 kil. de Syracuse, sur on golfe au pied do mont Etna, a beaucoup de vignes dans son territoire. On y recueille les meilleurs vins d'ordinaire de la Sicile : ils sont très-forts, portent bien l'eau, et ont un léger goût de goudron qui ne diminue en rien leur qualité, surtout pour les personnes qui en font un usage habituel. Le côté de la montagne, entre Catane etNi* copoli, est aussi très-fertile en vins; mais ils sont acerbes et con* servent un goût sauvage déplaisant.
Agosta, à 16 kil. N 9 de Syracuse, est environnée de vi* gnobles dont les vins s'expédient par son port. Scoglitti et ViTTORiA, aussi dans le Val-di-Mona, récoltent une grande quantité de vins d'une assez bonne qualité pour donner lieu à des exportations pour Halte, Naples et Gènes.
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Les environs de Castellamark et d'ÀLCAHO, à 40 kil. S. 0. de Palerme, et les environs de cette dernière ville, produisent des vins de bonne qualité, dont une partie est livrée à l'exportation. Parmi les vignobles des environs de Palerme» ceux de Bagaria, Termini et Partiminio produisent les meilleurs vins; beaucoup d'autres cantons de la Sicile produisent des vins d'ordinaire ponr la consommation des habitants, et une grande quantité de vins communs» que l'on convertit en eaux-de-vie ou en vinaigres. On prépare aussi, dans plusieurs cantons, des raisins secs qui sont exportés.
VINS BLANCS
Harsalla et Castel-Vetrano, à 85 lil. S. 0. de Palerme, sont entourés de collines couvertes de vignobles, dans lesquels on récolte des vins secs, qui ont, par leur goût, leur nerf, leur parfum et leur sève agréables, beaucoup de ressemblance avec ceux de Madère; leur couleur jaune est seulement plus foncée. Plusieurs négociants anglais ont formé, à Marsalla, des établissements considérables, dans lesquels ils réunissent une immense quantité des meilleurs vins des environs, pour les soigner et les expédier ensuite en Angleterre , aux Etats-Unis d'Amérique et dans tontes les paicties du monde on Ton consomme des vins de cette espèce. La couleur foncée des vins de Marsalla est réduite, en peu de jours, à celle des meilleurs vins de Madère, quand on les colle avec ma poudre n"" 6 ; ce collage ne précipite que les parties colorantes, surabondantes, et les matières qui épaississent ces vins : devenus limpides, on les trouve plus fins qu'avant le collage; leur degré de spiritueux est plus sensible et leur parfum se dilate mieux. On fait, dans toutes les parties de l'tle, des vins blancs de diverses qualités, mais inférieurs à ceux de Marsalla : ils se consomment dans le pays.
VINS DE LIQUEUR
Syracuse, ville ancienne et fameuse, avec un beau port, sur la c6te orientale du Yal-di-Noto, à 175 kil. E. de Palerme et 120 kil. S. 0. de Messine, est encore célèbre par les excellents vins de liqueur qu'on récolte sur son territoire et dont on fait
un grand commerce. Les vignobles sont en plaine, et les ceps, plantés près les uns des autres, ne s'élèvent pas au-dessus de 4 palmes ; ce qui, vu la fertilité du sol et la chaleur du climat, ne nuit ni à la végétation ni à la maturité du raisin. La partie de l'ancienne Syracuse, nommée Nicopolù et qui était la plus belle et la mieux bâtie, est aujourd'hui plantée en vignes et en oliviers. On y récolte une quantité prodigieuse de vins muscats^ qui occupent le premier rang parmi tous ceux de cette espèce; il y en a de rouges et de blancs : la couleur des premiers est peu foncée et celle des seconds est ambrée; ils sont doux sans être fades, pleins de finesse, de sève et de parfum. On récolte, dans beaucoup d'autres parties de l'tle, des vins muscats de bonne qualité, mais inférieurs à ceux de Syracuse.
Le principal commerce des vins se fait à Catane, à Messine, à Mascali et à Melazzo, dans le Val-di-Mona ; à Syracuse et à Scoglitti, dans le Yal-di-Noto ; à Palerme, à Marsalla et à Castellamare, dans le Val-di-Mazara. Les expéditions ont lieu dans les différents ports.
La mesure en usage se nomme somma ou salma; elle contient 88 litres à Messine et 78 à Syracuse : là salmas font une tonne^ qui se partage en tonneaux d'une moindre capacité.
CLASSIFICATION
VINS ROUGES
Les vins rouges de Carmignano et de plusieurs autres vignobles du Florentin, de Termitage de Honte-Serrato, dans Ttie d'Elbe; d'Albano, Orvieto et Terni, dans la partie centrale de l'Italie ; de Bari et de lieggio, dans le royaume de Naples ; des tles de Caprée et d'Ischia ; de Mascoli, de Taormina et du Faro, en Sicile, sont des vins fins de 3** classe.
Les meilleurs crus d'Asti, Chaumont et Albe, dans le Piémont; de la plaine de Novi et des arrondissements de Ceva et de Savone, dans le duché de Gènes, de Bosa, d'AIghieri, de Sassari et de rOgliastra, dans File de Sardaigne; quelques crus des duchés de Parme, de Modène, de Massa et de la principauté de Lncques; plusieurs de ceux du Florentin, du Pisan et du Siennois ; de Porto-Longone et de quelques autres crus de Trie d'Elbe; de Yiterbe, de la Biccia et de Saint-Marin, dans l'Etat
romain ; de Fundi et de la Campanie, dans le royaume de Naples; de Messine, Catane, Agosta, Castellamare, Aleano et Palermej dans rite de Sicile, et de quelques crus des tles Lipari font des vins d'ordinaire> dont les uns entrent dans la i" classe, les autres parcourent les différents degrés de la 5'.
VINS BLANCS
Les vins secs de Marsalla et de Casteiyetrano, dans l'tle de Sicile, entrent dans la 2* classe de ceux de cette espèce.
Les vins d'ArcetrI, dans le Florentin, et de quelques autres crus de la Toscane, de Tlle d'Elbe et de TEtat romain ; de Geriace et de plusieurs autres cantons de la Campanie, dans le royaume dé Naples; des tles de Caprée, d'Ischia, de Lipari et de plusieurs vignobles de la Sicile entrent dans la 3*" classe.
Plusieurs vins parmi ceux du duché de Montferrat, de la Toscane, de rile d'Elbe, de l'Etat romain, des environs de Baîa et de la Campanie, dans le royaume de Naples ; quelques-uns de ceux des tles Lipari et de la Sicile entrent dans la k^ classe. Les vins qui forment la 5* classe se font dans presque tous les vignobles de l'Italie. Comme ils sont peu susceptibles de se garder longtemps, et encore moins d'acquérir de la qualité en vieillissant, on les consomme dans le pays.
VINS DE LIQUEUR
Le vin rouge, nommé lacryma-chrisii, dans l'ex-royaume de Naples; le muscat de Syracuse, dans File de Sicile; et le vin muscat rouge nommé aUaticOy à Monte- Pulcino, en Toscane, me paraissent devoir être rangés dans la i'''' classe.
Les vins muscats deCanelli et de Chambave, dans le Piémont; ceux nommés nasco, giro^ linio, mahasia et autres de Tile de Sardaigne; Valealico de Ponte-à-Mariano, dans la principauté de Lucques; le vin du même nom, que Ton fait dans le Florentin ; celui de Monte-Catini, Chianti, Montalcino, Riminese, Pontecole et Santo-Stephano , dans le Siennois ; le vermnt et Yaleatico de l'ile d'Elbe; les vins rouges et les vins blancs d'AIbano, les vins muscats de Monle-Fiascone , d'Orvieto et de Farnese, dans l'Italie centrale ; ceux du Vésuve, de Sainte- Marie-de-Capoue, de Carigliano et de Bari, dans le royaume de
Kaples ; enfin la malvoisie des ties Lipari parcourent les différents degrés de la 2* et de la 3"* classe. Tous les autres n'entrent que dans la 4^
CHAPITRE VIII
L'Espagne est bornée, au nord, par le golfe de Biscaye et les Pyrénées, qui la séparent de la France; au midi, par Tocéan Atlantique et le détroit de Gibraltar ; à Torient, par la mer Méditerranée; et, à l'occident, par le Portugal et l'Océan. Elle est divisée en quatorze provinces (1), dont plusieurs prennent le titre de royaume. Je les parcourrai du nord au midi, dans Tordre suivant : la Galice, les Asturies, la Biscaye, laNavarre, TAragon, la Catalogne, le royaume de Léon, la Vieille-Caslille, laNouvelle-Castille, Valence, l'Estramadure, l'Andalousie, la Hurcîe, la Grenade, et enfin les îles Baléares, c'est-à-dire Majorque, Minorque et Iviça. Quant aux possessions espagnoles situées dans les autres parties du globe et où la vigne est également cultivée , elles seront comprises dans les chapitres consacrés à chacune de ces contrées.
Ce pays, qui, du temps de Pline, fournissait des vins que I'od estimait beaucoup à Rome, a longtemps occupé le premier rang parmi les contrées vinifères de l'Europe, et il couserve encore cette suprématie pour une partie de ses produits. La chaîne de montagnes qui commande ses côtes étendues et qui borde ses principales rivières offre les expositions les plus heureuses et les meilleurs terrains pour cultiver la vigne; enfin la chaleur du climat assure la maturité prompte et parfaite du fruit. H en résulte, que dans tous les cantons où les vins sont bien traités, ils se distinguent par leur sève, leur bouquet, leur force et leur durée; mais ces avantages sont perdus dans beaucoup de vignobles par les mauvais procédés que la routine fait employer.
(1) Il ne s* agit pas ici des divisions administratives, car ces provinces se subdivisent en départements comme les provinces françaises.
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Les vins d'ordinaire rouges dé bonne qualité ne se récoltent qne dans quelques cantons, et les meilleurs vins fins de cette couleur sont inférieurs k ceux de nos grands vignobles ; mais TEspagne fournit d'excellents vins blancs secs et une grande quantité de vins de liqueur de la meilleure qualité. Ceux-ci diflTèrent des nôtres non-seulement par l'espèce de cépage qui les produit et la chaleur du climat, mais encore par la manière dont on les prépare. Les raisins qui les fournissent sont trèssucrés et donnent un moût d'autant plus doux qu'ils parviennent presque toujours à leur parfaite maturité; une partie de ce moût est encore concentrée par l'ébullition : on le met dans des chaudières dont la capacité varie suivant la quantité de vin fin que fait ordinairement chaque propriétaire ; les plus grandes sont dans les environs de Séville, en Andalousie ; elles contiennent jusqu'à 500 arrobes, ou environ 7,800 litres ; leur forme est celle d'un cAne tronque renversé, et beaucoup plus large que haut. On fait bouillir le moût pendant quarante-huit heures, en ayant soin d'eolever l'écume qui se forme à la surface, et on le réduit au quart de son volume primitif. Le sirop que l'on obtient par cette opération sert à colorer le vin et à lui donner la force nécessaire pour qu'il se conserve.
Le moût qui n'a pas été concentré par Tébullition est passé dans un tamis qui en sépare les pépins et les pellicules ; on y ajoute la quantité nécessaire du sirop dont je viens de parler et on le laisse fermenter dans les tonneaux, ou il acquiert le degré de spiritueux nécessaire ; mais, ayant été dépouillé, par le feu, d'une portion de son flegme, la fermentation cesse avant l'entière dissolution des parties sucrées. Ces vins restent doux, et sont même péteux pendant les premières années ; ce n'est qu'en vieillissant qu'ils acquièrent de la finesse, de l'agrément et du parfum : il est dangereux d'en user avec excès ; mais, bus avec modération et seulement pour remédier à quelques indispositions de l'estomac, ce sont d'excellents toniques.
Pour faire les vins blancs secs de Xérès, on prend indifféremment des raisins rouges et des blancs, que l'on étend sur des nattes, pendant deux ou trois jours, pour les sécher un peu^ après quoi on les égrappe, on dte les grains qui sont verts ou pourris; la vendange est ensuite mise dans les cuves et l'on répand, sur la surface, du plâtre calciné. Le tout est foulé par des hommes chaussés de sabots ; le jus qui coule est mis dans des tonneaux, que l'on remplit et que l'on range ensuite dans le cellier, où le vin subit sa fermentation, qui dure ordinairement
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depuis le mois d'octobre jusqu*au commenceilient oo au milieu de décembre. Lorsque lo rermentalion a cessé, le vin est séparé de sa lie ; celui qui est destiné k l'exportation reçoit TadditioQ d'ean-de-vie que l'on juge convenable, et qui excède rarement 43 ou 45 litres par botte ou tonneau de 450 litres. Le vin ainsi préparé est vert et ftpre pendant assez longtemps ; il s'adoucit après quatre ou cinq ans de séjour dans les tonneaux ; mais ce n'est qu'après quinze ou vingt ans de garde qu'il a acquis tout son parfum et son plus haut degré de qualité. On fait quelquefois info^er des amandes amères dans ce vin, pour lui donner le goût qu'on aime à y rencontrer.
Les vins communs sont presque tous colorés, lourds, grossiers et spiritueux ; on en convertit beaucoup en eauz-de-vie, dont le commerce se fait principalement dans les ports de la Catalogne et du royaume de Valence : elles s*expédient pour la France. l'Italie, l'Amérique, la Hollande, l'Angleterre, la Russie et les autres pays du Nord. Leur qualité est, en général, inférieure à celle des bonnes eaux-de-vie de France, dont l'Espagne tire tous les ans une certaine quantité.
Les vignobles de ce royaume. fournissent aussi au commerce des raisins secs de très-bonne qualité; on les préfère à ceux de la Calabre et même aux raisins de Provence : ils participent de la douceur des premiers et du goftt agréable des seconds ; mais on les prépare avec négligence ; ils sont souvent mêlés de petits grains, et arrivent, assez mal conditionnés, dans des cabas ou sacs de jonc. On expédie aussi, particulièrement de Malaga, des raisins frais qui parviennent bien conservés, même avec leur fleur, dans les pays du Nord. Cueillis avant leur entière maturité, ils sont emballés, la tête en bas, avec du son bien sec, dans des pots de terre ou de grès ; le couvercle est soigneusement luté avec du plâtre, ce qui les garantit de l'humidité et du contact de l'air.
Le nombre des variélés de vignes cultivées en Espagne est très-considérable. D. Siman-Roxas-Clemente^ dans un ouvrage dont M. CaumeU nous a donné une traduction (4), en compte plus de cinq cents ; il en décrit cent vingt espèces, qu'il a reconnues dans les royaumes d'Andalousie et de Grenade. Je oe citerai ici que celles qui paraissent être généralement cultivées, et qui sont les meilleures, soit pour la préparation des vins» soit pour celle des eaox-de-vie et des raisins secs.
(I) Essai sur les variélés de la vigne qui végètent en Andalousie.
RAISINS ROUGE
La tintiUa. Cette variété, très-estiinée, occupe la plus grande partie des vignes de Rota, et donne le fameux vin qui porte son nom. A Malaga, on la nomme tinto; ses raisins entrent pour i/6 dans les vins rouges de ce vignoble. On cultive aussi ce cépage è Trebugena, à Chipiona, à Arcos, à Espéra, è San-Lucar, à Xérès [Jeres(l)L i Paxarète. et dans plusieurs autres vignobles.
Le tetnpranitlo. Les grains de ce raisin sont très-noirs; il est des plus estimés h Logrono et à Peralia, tant pour sa saveur que pour les bons vins rouges qu'il produit.
Valbillo-caslillan, de couleur rouge grisAtre, est très-précoce : la saveur et le poids de son moftt démontrent qu'il est précieux pour faire des vins.
Le mollar noir occupe, à Xérès (Jeres), un tiers des vignes
3ui sont plantées dans les sables : on en voit aussi beaucoup ans les vignobles d'Arcos, d'Espera et de Paxarète : il est trèsrecherché pour la table.
Le perruno noir, assez répandu dans les diflTérents vignobles, est de bonne qualité.
Le tinlo et le moraslel sont très-noirs : comme on cultive, en général, plus de raisins blancs que de rouges, ces variétés sont employées, dans la plupart des vignobles, à colorer les vins blancs.
RAISINS BLANCS ET GRIS
Xtmenez (Jimenez). Cette variété est la meilleure de toutes celles cultivées en Espagne. D. Simon- Roxas-Clemmtef d'après Volcar, la dit originaire des ties Canaries et de Madère, d'où elle fut d'abord transplantée aux bords du Rhin et de la Moselle, et apportée ensuite è Malaga par le cardinal Dom Pedro XimeneZf qui lui donna son nom; mais tous les auteurs s'accordent à dire que les plants de Madère et des tles Canaries ont été tirés des vignobles de Malvoisie, ville de la Morée, d'où je conclus que le ximenez est originaire de ce dernier pays. Le moût de ce raisin est regardé, avec raison, comme le meilleur pour Caire les vins secs et les vins doux : c'est lui qui produit, à Mail) Orthographe nouveUe.
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laga, le vin précieux connu sous le nom iepero-ximen; il entre pQur les 5/6 dans les bons vins rouges du même pays, en pareille proportion dans les muscats , et on le mêle avec d'autres qualités dans le pero-ximen mixte ^ on le met aussi en plus ou moins grande quantité dans les vins de Paxarète, de Xérès, de San-Lucaret de beaucoup d'autres vignobles. Le ximenez porte différents noms dans chaque pays; on le désigne sous celui de pero'ximm à Malaga, et de pedro-icimenez dans plusieurs cantons.
Le ximeneZ'Zumbron ne diffère du précédent qu'en ce que ses grains sont plus gros et son suc moins doux.
Le listan commun, très-productif, occupe la majeure partie des vignes de San-Lucar, et forme la base des bons vins de ce vignoble; il est aussi le seul que l'on emploie pour faire les passerillas-dellexia (1), et celui qu'on préfère pour manger frais. Sa culture est très-étendue à Xérès, au Port-Sainte-Marie, à Rota et à Halaga.
Moscalels ou raisins muscats. On en cultive plusieurs variétés : les plus estimées sont le moscatel-menudo-blancOf qui fournit d'excellents vins muscats, et le moscatel-gorda-blanco^ dont on fait les meilleurs passerillas-del-sol (S).
Perruno commun. Ce raisin, d'un gris rougeAtre foncé, est le meilleur après le ximenez^ le listan commun et les moscatels. On le cultive à Xérès et surtout à Trebugena : il se trouve en plus ou moins grande quantité dans presque tous les autres vignobles.
Le calgadera a une saveur très-délicate, se conserve bien, et contribue à la qualité généreuse des vins de Peralta.
Le jam blanc est cultivé dans presque tous les vignobles d'Espagne; mais on ne désigne pas partout la même variété sous ce nom. Il en est qui donnent beaucoup et d'excellente eau-de-vie, comme le raisin que Ton cultive à Grenade, et plusieurs autres espèces qui, par l'âpreté de leur fruit, devraient être exclues des cantons où l'on en tire du vin.
Le doradillo est un raisin gris, planté dans les vignobles de xMalaga et de Grenade; on le mêle avec le ximenez pour faire les vins nommés ximenez mixtes.
Valmunecar est aussi mêlé avec le ximenez pour faire des
(1) On nomme ainsi les raisins secs qu*on a plongés dans une lessive de cendres de sarments avant de les faire sécher.
(2) Raisins que Ton laisse sécher sur le cep , après en avoir coupé la queue à moitié.
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vins mixtes : on le nomme uva passa dans plusieurs vignobles où il est employé à faire des raisins secs.
Le manluo-perruno est, après le ximenez, la variété la plus commune dans la plaine de Grenade.
Le perrunO'duro^ le mantuo-de-pilas et le fngirie^a commun sont également employés pour faire du vin et des raisins secs.
Parmi les variét4 que je n'ai pas citées, il en est peu dont la culture soit de quelque importance.
Douanes, octroi. — Droits d'entrée sur les vins mousseui, Champagne, etc., la bouteille de 7 décilitres 3 réaui, et 3,60 si sous pavil. étr. (81. et 97 centimes). En bouteilles de moins de 7 décilitres 1 r. 75 et 2 r. 10 (47 et 57 centimes;.
Autres. — En cercles, le litre 1 r. 55 et 1 r. 85 (ou 42 et 50 cent.). En bouteilles de 7 décilitres 1 r. 50 et 1,80 ( kO et 49 cent.). En bout, de moins de 7 déciL 0,75 et 0,90 (20 et 24 cent.) selon le pavillon.
Le système métrique a été introduit en Espagne.
S L Royaume de Galicb, situé sous les b2« et iS"» degrés de latitude f entre T Océan ^ le Portugal et les Asturies.
Il produit peu de vins, et ceux que Ton récolte sont, pour la plupart, consommés dans le pays. Les meilleurs proviennent des vignobles des environs de Ribadayia, à 25 kîl. S. 0. d'O* reose; on en fait aussi d'assez bons dans le territoire de Tut, sur les frontières du Portugal, à 100 kil. S. de Compostelle.
La mesure en usage se nomme cantaro^ et contient 16S79.
S IL Principauté des Asturibs^ placée sous le hd^ degré de lati^ tude, entre la Biscaye, la VieUle-Castillef le royaume de Léon^ la Galice et t Océan.
Ce pays contient peu de vignobles ; mais ils produisent de bons vins, qui sont consommés en totalité par les habitants. On y prépare aussi une assez grande quantité de cidre. Le cantaro, mesure usitée pour les boissons, contient, à Oviédo, 19^25.
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S III- Biscàtb» située sons les 42* et 43^ degrés de latitude, sur I0 golfe de Gaseogne, entre les Astwrtes, la VieHU-Castille et la rfavarre.
Cette province fournit des vins qui sont presque tous verts, ftpres, dépourvus de corps et de spiritueux ; leur mauvaise qualité est due, en grande partie, au vice de leur fabrication. On vendange souvent trop tAt, on mète indifféremment dans la cuve les raisins mûrs, verts, sains et pourris ; le vin fermente peu ou fermente mal, il en résulte une liqueur désagréable qui ne se conserve pas. Les propriétaires, certains de vendre toute leur récolte, quelle qn*en soit la qualité, ne cherchent qu*à la rendre abondante. Plusieurs particuliers, qui préparent avec plus de soins les vins destinés à leur usage, obtiennent des boissons agréables et assez spiritueuses; on fait même, dans les environs de YiTTORiA, des vins nommés pedro-ocimenez qui sont fort estimés ; mais il s'en exporte peu. Dans les années abondantes, on distille beaucoup d*eau-de-vie, qui s'expédie par le port de Bilbao. Cette province produit aussi une grande quantité de bon cidre, qui dédommage les habitants de la mauvaise qualité de leurs vins.
% IV. Royaume de Navarre, situé sous les 42* et 43* degrés de
latitude^ entre la Biscaye, l* Aragon, les Pyrénées et la Vieille-' Castille.
Le produit de ses vignobles est d'environ 500,000 hectolitres, mais on parait tendre à diminuer l'étendue des vignobles : on récolted'asses bons vins d'ordinaire dans tesenvirons de Tudela, à 65 kil. S. de Pampelune ; ils ressemblent à nos petits vins de Bourgogne. Logrono, à 25 kil. S. 0. de Pampelune, a des vignobles considérables dans son territoire.
Pbralta, petite ville à 40 kil. S. 0. de Pampelune, est renommée pour ses vins délicieux ; on en cite surtout deux espèces très-recherchées, dont l'une est connue sous le nom de rancio : ce vin ressemble, pour son goût et sa couleur, au piupa^ rite sec / il est spiritueux et de bon goût : l'autre est un vin de liqueur agréable, délicieux et très-spiritueux, qui a beaucoup d'analogie avec le paxarètedoux.
Le principal commerce des vins se fait à Pampelune : il 7 a
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aussi quelques fabriques d*eau-de-vie : mais la presque totalité du produit des vignobles se consomme dans la province» et Texportationy surtout à l'étranger, est à peu prés nulle.
S V. Ravawne (f Aragon, situé sons les 40*, kV et h^ degrés de latituae, entre laNaearre, les Pyrénées , le royaume de Valence, la Catalogne et les deux Castilles.
Ce pays produit beaucoup de vins, parmi lesquels on distingue ccui dits de grenache^ du nom du raisin dont on les tire; ils ont une couleur œil de perdrix, une saveur douce et agréable, assez de spiritueux et beaucoup de délicatesse. On les récolte principalement dans les vignobles de Sabaves et de Carinena. Us sont considérés comme tenant le milieu entre les vins secs et les vins doux de Paxarète, tant par leur goût que par leur consistance.
Le territoire deBoRJA. à SOkil. S. E. de Tarragone, fournit un petit vin blanc liquoreux et fort agréable.
Les vins rouges de l'Aragon ont beaucoup de corps, une ^ couleur foncée et un bon goût ; ils seraient meilleurs s'ils étaient Taits avec plus de soin, et surtout si, au lieu de planter la vigne dans les terres grasses, on choisissait de préférence les terrains pierreux, très-communs dans cette province. L'excédant des récoltes alimente plusieurs distilleries, dont les plus importantes sont à ToRRÈs. ,
Le principal commerce des vins et des eaux-de-vîe se fait à Sarragosse ; mais il s*en expédie peu à Tétranger. Les mesures en usage sont le cantaro, del(y,33, et le nielro ou carga, de 152 litres.
S VI. Principauté de Catalogne, située entre les Pyrénées^ la Méditerranée, le royaume t Aragon et celui de Valence.
Elle est riche en vignobles, dont le$ plus considérables se trouvent dans la partie orientale. On évalue à 4,160,000 hectolitres la quantité de vin qu*on récolte dans les années ordinaires (1); la plupart sont colorés, spiritueux et d'un goût pQU
(1) Savoir : district de Tarragone 1,640,000 bectol.
Barcelone 1,200,000 »
Girone 7w),000 »
Lôrida 540,000 •
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agréable ; on en convertit beaucoup en eaux-devie, dont on fabrique de 30 à 35,000 pipes (de 125 litres) chaque année. Il j a cependant quelques crus qui produisent de bons vins d'ordinaire, qu'on consomme dans le pays, et des vins de liqueur estimés. On cite avec éloge ceux dits de Malvoisie^ que l'on fait à SiTGES ; ils ont une couleur ambrée, un bon goût et un parfum agréable. On y ajoute ordinairement une certaine quantité d'eau-de-vie pour les empêcher de fermenter et les rendre susceptibles d'une longue conservation. Quoique fort bons, ils sont L)ien inférieurs au vin de même espèce qu'on fait à Xérès* Les vignobles des environs de Cardona, bourg situé à 60 kil. N. 0. de Barcelone, et ceux de Mataro, à 36 kil. N. E. de la même ville, sont cités comme produisant de fort bons vins d'ordinaire.
Les mesures en usage pour la vente du vin et de l'eau-de-vie sont le canlaro^ qui, à Barcelone, est de 9\10, et la carga^ qui en contient 124. U principal commerce d'exportation de cette province se fait à Barcelone et à Mataro ; on expédie aussi des vins du port de Salon, ainsi que des rades de Tortose et de Tarragone.
S VIL Boyaume de Léon, iitué sous les 40% iV et 42* degrés de latitude, entre les Àsturies, la Galice, le Portugal^ rEstramadure et la Castille.
Les vins de cette province, comme presque tous ceux de l'Espagne, sont colorés, spiritueux et un peu grossiers ; ils suffisent à peine à la consommation des habitants. Les meilleurs se récoltent dans les vignobles de Mbdina-del-Campo, à 40 kil. S. 0. de Yalladolid.
§ VIIL Vieille-Castillb, placée sous les 40% 41* et 42* degrés de latitude^ entre les Asturies^ la Biscaye^ la Nouvelle-CastiHe^ la Murcie et V Aragon.
Ce pays renferme des vignobles assez considérables, surtout aux environs de Tierra-del-Cabipo, dans la petite province do Rioxa, et sur le territoire de Miranda-db-Ebro, dont les vins sont fort estimés. On cite aussi avec éloçe ceux que l'on fait à Gabezon, près de Yalladolid, et>à Logrono, à 90 kil. E. deBurgos : ils ont une belle couleur, du corps» du spiritueux, un bon
goût, et sont au rang des vins d'ordinaire de l'^ On n'en fait aucune exportation à l'étranger. Bnrgos, ville capitale de cette province, est la principale place de commerce.
$ IX. Nouyblle-Castille, située au centre de FEspagne^ sous les 38% 39« et 40* degrés de latitude.
Elle est divisée en cinq provinces, dont les villes capitales sont Madrid, Tolède^ Guadalaxara, Cuença et la Manche. Les principaux vignobles se trouvent dans les provinces de la Manche et de Tolède, qui occupent la partie méridionale de la Nouvelle- Castille. Leurs produits sont très-considérables et, en général, de bonne qualité ; mais les vins que Ton récolte dans la partie du nord sont presque tous durs, lecs, dénués de corps et de spiritueux.
Une grande partie des vins de la Manche est expédiée à Madrid, où les habitants aisés les boivent comme vins d'ordinaire ; ils sont moins colorés, moins forts et, par conséquent, plus délicats que la plupart des autres vins d'Espagne. Les meilleurs se récoltent dans les environs de Valdepenas; ils ont de l'analogie avec nos bons vins de Bourgogne, dont ils réunissent presque toutes les qualités : Bnesse, spiritueux, goût agréable et joli bouquet. On met au second rang les vins de Manzanarès et ceux d'ÀLBACSTE.Les environs deCiuDAL-RÉAL et de Calatrava en fournissent aussi une grande quantité, parmi lesquels il y en a de très-bons. Tous ces vins sont ordinairement transportés, à dos de mulets, dans des outres qui leur donnent un mauvais goût. Les personnes très-riches les font venir dans de petits tonneaux, où ils conservent beaucoup mieux leur qualité. Les vignobles de Yaldepenas fournissent aussi des vins blancs secs assez estimés, quoiqu'ils soient bien inférieurs à ceux de Xérès ; il s'en exporte une certaine quantité en Angleterre et en Amérique.
Les nombreux vignobles de la province de Tolède produisent quelques vins assez agréables ; cependant il s'en consomme moins à Madrid que de ceux de la Manche. On évalue la quantité qu'ils livrent annuellement au commerce à 1,700,000 arrobes de vin, 21 ,000 arrobes d'eau-de-vie, 29,000 arrobes de vinaigre et 2,000 arrobes de raisins secs. Varroba-mayor ou canlaro contient 15S75.
Le seul vin de liqueur qui ait de la réputation provient de
FcENGARAL, pfès de Madrid ; c*est un vin muscat très-donx, fia, délicat et parfumé : on le met an nombre des meilleurs vins de ce genre.
Les eaui-de-vie que l'on fait è CmNCHONy près de Madrid» sont les meilleures du royaume ; elles sont claires comme de l'eau distillée, et ont un goût anisé des plus agréables. Le prin* cipal commerce des ?îns et des eaux-de-vie se fait k Madrid et dans les différents vignobles.
S X. Boyaume de Valence, situé sur les bords de la Méditerranée, entre la Mur de, la Castille^ r Aragon et la Catalogne, ious les 38*, 39* et 40' degrés de latitude.
Ce royaume est d*une étonnante fertilité, et réunit presque toutes les productions de l'Espagne. La culture de la vigne y est très - importante ; elle fournit, chaque année, environ 1.756,000 hectol. (1) devin, non compris 60,000 quintaux de raisins secs que Ton prépare dans divers cantons. Les vignobles sont en plaine ou sur les coteaux , ce qui produit de grandes différences dans la qualité des vins : ceux des coteaux sont généralement bons, et il y en a de très-estimés, tandis que ceux que Ton récolte dans les plaines sont médiocres, et employés, eo grande partie, à la fabrication des eaux-de-vie, dont ce pays fournit 5 à 600,000 cantaros par an.
C'est aux environs d'AucANTE, à 60 kil. N. £. de Hurcie et à 120 kil. S. de Valence, que l'on récolte le fameux vin rouge dit tinlo , si recherché pour ses vertus toniques. Il conserve, pendant plusieurs aimées, une couleur très*foncéc, qui, en se séparant de la liqueur, s'attache aux parois des bouteilles et les obscurcit entièrement. Ce vin se garde très-longtemps et acquiert constamment plus de qualité; il est liquoreux, corsé et généreux ; son goût, quoique Tort bon, est un peu médicinal, et son bouquet aromatique très-prononcé. En vieillissant, il contracte un goût piquant qui le caractérise : on le nomme alors fundellol^ pour le distinguer des vins jeunes. Ce vin est rarement servi sur les tables, étant considéré plutôt comme remède que comme une boisson agréable; il ne doit être bu qu*à petites doses, pour corriger les faiblesses d'estomac. Le même
(1) Savoir: district de Valence 770,000 hectol.
d'Alicante 794,000 »
doCastellon.... 192,000 n
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raotOD produit de très-bons vins blancs, liquoreux» parfumés et d'un goût agréable, quoique leur mérite n'approctie pas de ce^ lui du tinio. On y fait aussi des vins d'ordinaire estimés dans le pays ; mais ils ont un goût piquant, qui déplatt quand on n*y est pas babitué.
Ce royaume fournit beaucoup d'autres vins d'ordinaire rouges qui sont fort estimés, tels que ceux de la Tobre, dépendance de la Chartreuse de Pobta-C(»bli, près de Murviedro, du mâs (domaine) de San-Domingo, de celui du marquis de Perales, dans le territoire de Quabta, et des vignobles de Segobde, à 44 kil. N. 0. de Valence. Ces vins ont, en général, du corps et et donnent de bonne eau-de-vie. Ceux des environs de Mubt TiEDROy à 25 kil. N. de Valence , sont les plus épais et les plus colorés.
Le territoire de Benigablo, sur le bord de la mer, à 80 kil. N. £. de Valence, et celui de Vinaroz, ont d'excellents vignobles ; on y fait des vins rouges très-colorés, corsés et spiritueux, qui sont préférés aux vins d'ordinaire d*Àlicante; ils deviennent secs en vieillissant, et contractent souvent un go&t piquant, qui, pour les palais habitués à nos vins de Bourgogne, approche de l'acidité et les rend peu agréables. Ces vins ne sont cependant pas sans mérite : on les emploie avec succès pour donner du corps, de la force et de la couleur aux vins faibles ; on en fait de bonne eau-de-vie. Ce vignoble produit aussi des vins blancs de fort bonne qualité.
Le principal commerce des vins et des eaux-de-vie a lieu k Alicante, à Valence, Benicarlo et dans les différents vignobles. Le vin et Teau-de-vie se vendent au canlaro, qui contient 11^S0 à Alicante et 11^75 à Valence. Les tonneaux en usage se nom* ment botta et jaugent depuis 434 jusqu'à 470^00. À Valence, on vend le vin au canlaro de 11^39, et à la carga de 170*949. Les expéditions se font par le port d'Alicante, par la rade de Cullera et les plages de Dénia, de Vinaroz, de Gandia et du Grade, près de Valence.
S XI. EsTRAM ADURE, sîtuée SOUS les 38* et 39* degrés de latitude, entre le royaume de Léon, les deux Castilles^ l'Andalousie et le Portugal.
Cette province a quelques cantons fertiles en vins, surtout la
plaine nommée Yeba, aax enviroTis de Placencia ; mais leurs produits suffisent à peine aux besoins des habitants.
On récolte en petite quantité, à Olivença, à 25 kil. S. S. E. d'Elvas, du vin nommé a'nto, qui n'est pas liquoreux et n*a aucun rapport de goût avec ceux de même nom que Ton fait à Alicante et Rota : c'est un vin rouge du genre moelleux, d'une couleur convenable, corsé, spiritueux, fin, très-délicat et pourvu d'un bouquet très-suave; c'est le seul vin d'Espagne qui puisse être comparé à nos bons vins de S* classe.
§ XII. Andalousie, située sur V Océan, sous les 36% 37« et 38' degrés de latitude, entre le Portugal, la Nouvelle-Castille, le royaume de Murcie et celui de Grenade.
Cette province, la plus fertile, la plus riche et la plus commerçante de l'Espagne, fournit une grande quantité de vins d'excellente qualité. Plusieurs des principaux vignobles de cette province sont gouvernés par des Français et des Anglais, aux soins desquels on attribue l'accroissement de qualité que l'on remarque, depuis quelques années, dans les vins de différents crus. La production moyenne est de 570,000 hectol., dont 900,000 à Xérès, 60,000 à Port-Sainte-Marie, iO,500 à Rota, 60,000 à San-Lucar, etc.
Rota, bourg à SO kil. N. de Cadix, produit le meilleur et le plus célèbre des vins rouges de l'Andalousie. Sa couleur est trèsfoncée pendant les premières années; mais elle s'affaiblit ensuite à mesure qu'il vieillit. Les Espagnols lui donnent le nom de tinlilla, qui est celui du plant dont il provient ; on l'appelle aussi linto de Rasa. II est liquoreux sam être fade, a beaucoup de chaleur, et joint k un bon goftt un bouquet aromatique trèsprononcé; il ressemble un peu à celui d' Alicante, et a, comme lui, des vertus toniques, mais sa couleur est plus foncée; il dépose moins, il est plus doux et ne contr'^r.te pas de goût piquant en vieillissant; on ne le sert pBS ordinairement sur table.
Xérès (Jeres) de la Frontera, à 30 kil. M. de Cadix, est entouré de vignobles qui produisent plusieurs espèces de vins blancs très-estimés. L'un, dit paxaréte^ est liquoreux, agréable et parfumé^ le second, dit vino seco, est sec et amer; son goût est néanmoins fort bon et son bouquet trè^-suave. Le troisième, nommé abocado^ tient le milieu entre les deux premiers, quant à sa consistance; il est moins doux que le paxarèle et n'a pas
Tamertume du vinoseco; c'est un excellent vin d'entremets. On fait aussi dans ce vignoble, mais en très-petite quantité, un vin de liqueur nommé moscalel-de-paja; il provient des raisins muscats qu'on fait sécher en partie sur de la paille avant de les presser-, ce vin, d'une couleur peu ambrée, a du parfum, une couleur et un goût fort agréables; il est surtout très-fin, trèsdélicat, et n'a que le degré de spiritueux qui lui est naturel, attendu qu'on n'y met pas d'eau-de-vie. Les autres vins muscats de Xérès sont de fort bonne qualité, mais inférieurs à celui dont je viens de parler. On distingue encore, parmi les vins de liqueur, celui nommé malvasia; il est fait avec le raisin du cepage dit pedrO'XimeneSy il a beaucoup de délicatesse, de finesse et de parfum, avec un goût des plus suaves; ce vin conserve sa blancheur en vieillissant; il ne reçoit aucune addition d'eau-devie et peut être comparé, pour sa finesse et son agrément, à l'excellente malvoisie de Madère, il a seulement moins de corps que ce dernier vin. Les mêmes vignobles fournissent d'exceU lents vins rouges, dont le plus estimé se nomme lintilla; il ressemble au vin de même nom que l'on fait à Rota, mais il est inférieur en qualité. Le produit annuel des vignobles de Xérès n'était évalué, en 1789, qu'à 12,000 bottes ou 52,000 hectol. Jacob, dans son voyage, fait en 1809, en porte la récolte annuelle à 40,000 bottes ou 180,000 hectol.; actuellement la production a atteint, comme nous avons vu, 300,000 hectol., mais il s'exporte actuellement environ S50,0(X> hectol. sous ce nom (en 1810, 60 à 70,000; en 1845, 150,000 hectol.}.
Les meilleurs vins de Xérès se récoltent dans les vignobles dits de terres blanches, pour les distinguer de ceux plantés sur les terrains rouges et sablonneux. Ces vins éprouvent, en vieillissaut, plusieurs métamorphoses : pendant les trois premières années, ils diffèrent peu de celui nommé mansanilla, qu'on fait dans les terrains rouges ; de trois à six ans, ils prennent le nom d*amontillado ; en vieillissant encore, ils acquièrent les qualité» que l'on recherche dans les excellents vins de Xérès ; leur couleur devient plus ambrée, et ils sont plus spiritueux; enfin, si on les garde jusqu'à trente et quarante ans, ils deviennent liquoreux et ne doivent être bus qu'avec beaucoup de réserve. Les vins fins de cette espèce ne reçoivent aucune addition d'eau-deyie Qt ne subissent aucune préparation particulière. On les soutire deux fois de dessus leur lie, dans la première année ; mais les lies qui se forment dans les années suivantes restent dans les tonneaux, qui, lorsque le vin a acquis un haut degré de qualité,
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forment ce que I*od appelle des tnères^ dont on retire, chaque année, le vingtième on le trentième de leur contenu, que Y on remplace par du vin moins vieux. Cet usage est aussi adopté dans la plupart des bons vignobles de l'Espagne. Lorsque les vins d'ordinaire de Xérès valent 300 fr. la pipe de 30 arrobes oo 47â',00, les vins fins vieux se vendent jusqu'à 2 et 3,000 fr. Les excellents vins secs de Xérès s'expédient principalement pour PAngleterre, où ils sont très-estimés sous le nom de sherry.
Paxarète, ancien monastère situé à 6 kîl. de Xérès, a, dans ses dépendances, des vignobles qui produisent des vins blancs de même espèce que ceux du territoire de cette ville, et que Ton nomme aussi paxarète, vino seeo et abocado. Les vins secs de ce vignoble, bien que d'excellente qualité, sont, en général, moins estimés que ceux de Xérès ; mais les vins de liqueur sont plus fins et plus délicats. Celui nommé paxarète est le produit du cépage nommé pedro-ximenes, et des autres cépages d'excellente qualité qui croissent sur les terrains crayeux de son voisinage. Il réunit toutes les qualités que l'on estime dans les vins dits de Malvoisie.
MoGUBR, dans le comté de Niebla, produit des vins de plusieurs espèces, parmi lesquels on estime surtout ceux nommés moger$ leur couleur est œil de perdrix; ils sont légers, spiritueux et fort agréables. Ce pays fournit aussi beaucoup de vins communs, qui s*expédient dans les colonies.
San-Lucar-de-Barameda, situé à l'embouchure du Guadalquivir, à 80 kil. S. G. de Séville. Les vignobles des environs de cette ville fournissent beaucoup de bons vins d'ordinaire, dont la plupart sont blancs : ils ont un goût agréable et acquièrent beaucoup de qualité en vieillissant. Ce pays produit aussi des vins muscats d'une qualité supérieure, et du vin rouge, dit ItntUla, qui imite celui de Rota; on estime aussi ceux nommés zalogne et carlon. Les négociants de Xérès tirent une grande quantité de vins de San-Lucar, qu'ils mêlent avec ceux de leurs vignobles pour les expédier à l'étranger.
CoRDOUE, à il 5 kil. N. E. de Séville, a des vignobles trèsétendus, qui fournissent de bons vins d'ordinaire et quelques vins blancs recherchés. On cite surtout celui de Monlilla, peu connu hors du pays; il est sec, d'un goût agréable, spiritueux et pourvu d'un joli bouquet.
Des vignobles plantés dans les terrains sablonneux et rouges des environs de Xérès, de San-Lucar et de Port-Sainte-Marib produisent des vins blancs secs» nommés manzaniUat qui ont
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qaelqne analogie avec ceui de Malaga, mais fis soot infériears en qualité; ils soot légers, peu spiritueux, mais parfumés et d'un goût agréable; comme vins d'ordinaire, ils ont l'avantage de pouvoir être bus à haute dose sans incommoder. II s'en fait une très-grande consommation dans cette partie de T Andalousie, on on le garde rarement plus de trois ans» parce qu'alors il a acquis toute sa qualité et qu'il n'a pas, comme ceux des vignobles dits de terres blanches^ la propriété de s'améliorer encore en le gardant plus longtemps.
Algala-la-Real, Anduxar, Lebrixa, Lucena et plusieurs autres villes de l'Andalousie sont entourés de beaux vignobles qui produisent des vins de différentes qualités.
On fait, à Rota, à Xérès et dans plusieurs autres vignobles, du vin nommé negrcHrandOt à cause de sa couleur toncée\ il est plutôt sec que liquoreux; son goût pâteux et piquant en même temps le rend peu agréable à boire, mais il est recherché pour les mélanges.
Les vins d'ordinaire et ceux de qualité inférieure servent à la consommation des habitants et à la fabrication d'une prodi^ gieuse quantité d'eanx-de-vie. Le principal commerce de ces liqueurs se fait à Cadix, d'où elles s'expédient, par mer, pour tous les poys. On en exporte aussi par les ports de Rota, de Port- Sainte-Harie, etc.
Les environs deStviLLB, capitale de l'Andalousie, fournissent une grande quantité de vins, dans lesquels on met beaucoup de moût cuit, comme je Tai indiqué page 403.11s ont une couleur très-foncée et un goût désagréable : on les consomme dans le pays. (Production, 43 à 45,000 hectol.)
Les vins et les eaux-de-vie se vendent à Yarrobe, qui contient 15^74. On les met dans des tonneaux nommés îofto, de 28 arrobes ou 440 litres; il y en a de moindre capacité pour l'expéition des vins de liqueur.
S XIIL Bùyaume de Murcib , situé sur les bords de la Miditerranée^ entre la Nouvelle-Castille^ le royaume de Valence et celui de Grenade, sous les 37* et 38* degrés de latitude.
D y a peu de vignobles dans ce pays, et ils ne produisent, à quelques exceptions près^ que des vins liquoreux, épais et durs; les meilleurs se récoltent aux environs de Cabthagènb, à 44 kil. S. E. de Murcie; ils sont peu connus et mériteraient de Tètre
davaotage par leur qualité, qui approche de celle des vins d'or* dinaire d'Alicante. On fait peu d'eau-de-vie dans cette province^ les seules fabriques connues sont à Yillena et à Sar. Le prin* cipal commerce des vins se fait à Carthagène.
§ XIY . Royaume de Geenade, flaci sous les 36* et 37* degrés de latitude, entre la Nouvelle-Castille, la Murcie^ V Andalousie et la mer Méditerranée.
Le territoire de cette province, presque partout montneux, offre un grand nombre d'expositions favorables à la végétation de la vigne. Elle a des vignobles assez étendus et dans plusieurs desquels ou récolte beaucoup d'excellents vins.
Halaga, ville remarquable par son opulence et retendue de son commerce, est située près de la mer, à 100 kil. S. 0. de Grenade et 408 S. de Madrid. Cest sur les montagnes qui environnent cette ville que croissent les vins connus en France sous le nom de vins de Malaga, et en Angleterre sous celui de tins de montagne : le climat de ce pays est si favorable à la végétation de la vigne, que ses fruits mûrissent sur les montagnes à plusieurs milliers de pieds au-dessus du niveau de la mer. On y vendange ordinairement à trois reprises différentes : la première fois en juin, pour faire les raisins secs; la seconde fois en septembre, pour faire le vin sec; la troisième fois en octobre et en novembre, pour faire les vins de liqueur. La récolte annuelle des vins, non compris les raisins que Ton fait sécher, est évaluée à 35,000 pipes ou bottes contenant chacune 473 litres, dont le tiers est ordinairement exporté à Tétranger. Les différents vins que fournit le district de Malaga sont :
V Celui nommé pedro-ximenes ou pedro-jimenes, du nom du raisin qui le produit; il est liquoreux, fin, délicat et très-parfumé; c'est le plus estimé de tous ceux de ce vignoble.
3^ Les vins doux, dits de couleur^ dont on récolte une bien plus grande quantité que du précédent, auquel ils sont inférieurs en qualité. Jeunes, ils ont une couleur d*ambre assez foncée et sont très-liquoreux ; mais, en vieillissant, ils perdent de leur liqueur et acqui/^rent de la finesse, du corps, du spiritueux et un parfum aromatique trè^-prononcé, qui est fort agréable. Ce sont ces vins que Ton rencontre le plus généralement dans le commerce sous le nom de vins de Malaga. Ils se conservent pendant plus d'un siècle et ne sont pas sujets à
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^altérer, lors même que les tonneaux oo les bouteifles ne sont pas entretenus pleins : aussi convient-il mieux de tenir les bouteilles debout, dans un endroit chaud, que de les ranger à la cave. Leur prix varie suivant leur âge; quand ceux récemment faits se vendent ISO fr. la botte de 473^,00, les plus vieux valent souvent 5,000 fr. et plus.
Z"* Les vins muscats. On en fait de deux espèces, savoir : le muscat dit de Malaga^ et celui nommé lagrima, parce qu'il se compose du jus qui s*écoule du raisin avant de le soumettre à l'action du pressoir; ces vins ont une couleur légèrement am-* brée et qui devient plus foncée à mesure qu'ils vieillissent, leur goût et leur parfum sont des plus agréables. Le dernier, plus fin et plus délicat que le premier, est particulièrement estimé.
i^ Le vin dit de cerise, qui n'est qu'un vin de couleur ordinaire, dans lequel on met infuser des guignes, dont il prend le goût.
5"" Le vin blanc sec, qui a beaucoup d'analogie avec celui de Xérès (Jeres), et se vend sous le même nom, quoiqu'il soit inférieur en qualité.
6^ Le vin de Malvoisie, qui ressemble à celui de même espèce que l'on fait à Sitges; il est liquoreux, parfumé et d'un goût fort agréable.
T" Le vin rouge nommé (tnio, qui est très-coloré, doux et piquant en même temps; il ne s'en récolte qu'une petite quantité, qui est presque entièrement consommée dans le pays.
Velez-Malaga, situé dans une grande plaine, près de la mer, à 20kil. £. de Malaga, est entouré de vignobles très-considérables; on y fait une assez grande quantité de vins, dont plusieurs sont fort bons et se vendent comme étant de Malaga ; mais le plus grand revenu du pays est le commerce des raisins secs que l'on y prépare, et qui sont connus sous le nom de raisins de Malaga, parce que c'est dans cette ville qu'où en fait le principal commerce et qu'on les expédie.
Les montagnes qui entourent Grenade sont peuplées de vignes si mal cultivées, que l'on n*y fait que de très-mauvais vins; cependant plusieurs étrangers qui habitent ce pays en font de très-bon pour leur usage. Motril, à 60 kil. S. E. de Grenade, a aussi de grands vignobles dont on tire de bons vins.
Les vins se vendent à Yarrobe, qui contient environ 18^75; ils s^ expédient dans des tonneaux de différentes capacités ; les plus grands se nomment pipas, et contiennent oO arrobes ou 472\00. Us se divisent en petits vases nommés quarleroles, de
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7 arrobes 1/2 ou 117',00; en barils de 4 arrobes i/2 et ooème de 1 arrobe. Les expéditions à l'étranger se font par le port de Malaga, qui est la principale ville commerçante du royaume de Grenade.
S XY . Iles Baléareê^ situées dans la Méditerranée.
Majorque, sous le 39* degré de latitude, à 140 kil. de Barcelone et à 160 de Valence , abonde en bons vins, parmi lesquels on distingue les vins ronges qui se récoltent dans le district de Benssalem, â 12 kil. de Palma ; ils ont une belle couleur, du corps, du spiritueux et un fort bon goût. Parmi les vins blancs, on cite avec éloge oelui nommé alba-flor^ que l'on fait à Banalbusa ; on lui trouve de Tanalogie avec notre vin de Sauternes, dont néanmoins il n*a pas tout le parfum. Le terri* toire de Palma produit des vins blancs de fort bonne qualité, mais moins secs que ceux de Xérès (Jeres). Parmi les vins de liqueur, on cite avec éloge celui dit de Malvoisie, que l'on fait dans le territoire de Pollenzia, et qui a toutes les qualités agréables que Ton recherche dans les vins de cette espèce. Ote fabrique aussi beaucoup d*eau>de-vie, dont le principal commerce, ainsi que celui des vins, se fait à Palma, capitale de nie, qui a un bon port pour les vaisseaux marchands.
Les mesures en usage pour le vin et Teau-de-vie sont le quartinoj qui contient 27',13, et la carga , qui est de 101^18.
MiNORQUE, la seconde de ces lies en étendue et en importance, est située à 36 kil. E. N. E. de la précédente. La culture de la vigne y est dans un état florissant, et fournit en partie des vins excellents, et d'autres que Ton convertit en eau*de-vie : le rapport annuel des vignobles est estimé à environ 650,000 fr. argent de France.
ÂLBTOE, vignoble situé au pied du mont Taure, fournit des vins rouges très-estimés dans le pays ; ils ont une couleur foncée, beaucoup de corps et un excellent go&t , mais ils ne supportent pas le transport de Ttle. Beaucoup de navigateurs ayant essayé d'en transporter soit en bouteilles, soit en damesjesnnes, il a perdu sa qualité en très-peu de jours.
Les mesures en usage sont la gerra, de 12 litres, la eaga, de 126, et la bolla^ qui en contient 504. Les expéditions ont liea principalement par le port de Mahon, situé sur la côte méridionale de rtle.
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IviçAt à SO kil. des cAtes de Yaleoce et à 68 de Majorque, sous le 39* degré de latitude, est un peu moios grande que Minorque. Elle récolte aussi beaucoup de vin, dont le commerce et les eipéditions se font à Iviça, capitale de Ftle.
CUSSIFICATION.
VINS ROUaBS MOBLLBUX.
L'Espagne ne fourm't aucun vin de ce genre qui puisse être compare à nos vins de 1"" classe. Ceux d'Olivenza, dans l'Estramadure, sont les seuls qui puissent entrer dans la 2*. Les vins de Valdepenas, dans la Nouvelle-Castille, ne figurent que dans la 3* classe.
Les vignobles de Cardona, dans la Catalogne ; de Tierra-del- Campo, Rioxa, Miranda-de-Ebro et Cabezon, dans la Vieille- Castille ; de Manzanarès, d'AIbacete, de Ciudad-Real et de Calatrava, dans la Nouvelle-Castille ; les meilleurs de Benicarlo et de YinaroZy dans le royaume de Valence ; ceux de Moguer, de Cordoue avec le negro-rancio de Xérès et de Rota, dans l'Andalousie; et enfin ceux d*Aleyor, dans Ttle de Minorque, fournissent des vins qui entrent dans la 4* classe, les uns comme vins d'ordinaire del'* qualité, et les autres comme vins généreux propres à donner du corps et de la force à ceuz qui en manquent.
Ribadavia et Tuy , dans la Galice ; Tudela et ses environs, dans la Navarre ; plusieurs vignobles de T Aragon; Medina-del* Campo, dans le royaume de Léon ; la plupart de ceux des provinces de la Manche et de Tolède, dans la Nouvelle-Castille ; Alicante, la Torre, les domaines de San- Domingo et de Pérales, Ségorbe, Benicarlo et Vinaroz, dans le royaume de Valence : la plaine de Vera, dans rEstramadure;San-Lucar, AIcala-la-Réal, Anduxar, Lebrixa, Lucena et autres vignobles de l'Andalousie ; les environs de Carthagène, dans la Murcie ; Motril et quelques antres crus du royaume de Grenade ; le district de Benesalem, dans l'ile de Majorque ; plusieurs crus des iles de Minorque et d'Iviça, produisent des vins d'ordinaire de 2*, de 3* et de 4* qualité qui se rangent parmi ceux de la 5* classe. Les environs deSéville,dans l'Andalousie; lesAsturies,la Biscaye, le royaume de Léon, et un grand nombre de vignobles des autres royaumes, ne fournissent que des vins communs.
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VINS BLANCS
Les vins fins secs de Xérès et surtout celui nommé amontûlado soDt au premier rang parmi les vins de cette espèce^ ils entrent dans la i'* classe avec ceux des meilleurs crus de Paxarèle, Ceui dits roncioy à Peralta, dans la Navarre; le vin sec de 3* qualité, à Xérès, et ceux de 1'* qualité, à Montilla , dans l'Andalousie ; enfin celui de Malaga, dans le royaume de Grenade, entrent dans la 2** classe. Les vins blancs de Valdepenas, dans la Nouvelle- Castille; les meilleurs de Mansanilla, en Andalousie, et ceux nommés alba flor^ dans les ties de Majorque et de Hinorqae, sont dans la 3* classe. Ceux de Palma, dans Ttle de Majorque, ceux de l'Ile d'Iviça et de beaucoup d'autres vignobles du continent espagnol ne sont que des vins d'ordinaire qui parcourent les difiérents degrés des 4* et 5"* classes.
VINS DE LIQUEUR ROUGES
Ceux nommés ttVi/o, à Alicante, dans le royaume de Valence, et tintillaf à Rota, dans l'Estramadure, entrent dans la 1'^ classe, comme étant d'excellents toniques plutôt que comme vins de table. Le tinlilla de Xérès, celui de San-Lucar, le linto de Halaga et quelques-uns des vins de même espèce que l'on fait dans plusieurs autres vignobles forment la 2'' classe de cette espèce. Les autres vins de liqueur rouges que l'on fait dans plusieurs vignobles de l'Espagne parcourent les différents degrés des 3* et 4"" classes.
VINS DE LIQUEUR BLANCS
Les vins dits' malvasia et pedro-ximenes, à Xérès, à Paxarète et à Malaga entrent dans la i'* classe des vins de cette espèce immédiatement après la malvoisie de Madère. Les autres vins liquoreux de Xérès et de Paxarète ; les bons vins dits de couleur f de cerise^ muscats ^ lagrima et malvasia que Ton fait à Malaga; le pedro-ximenes (pedro-jimenès) de Yittoria, dans la Biscaye; ceux dits grenache^ à Sabayes et à Carinena, dans T Aragon; le muscat de San-Lucar en Andalousie, et la malvasia de Pollenzia, dans l'ile de Majorque, entrent dans la â* classe. Les différents
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vins de liqnear de Yelez-Malaga, royaume de Grenade; les vins muscats de Fuencaral, dans la Noavelie-Castille; les vins blancs liquoreux de Peralta, dans la Navarre; de Borja, dans T Aragon; d'Alicante, dans le royaume de Valence ; enfla la mahasia de SitgeSy dans la Catalogne» sont des vins de 3* classe. Tous les autres ne peuvent entrer que dans la 4*.
CHAPITRE IX
Ce royaume, situé entre les 8* et 12* degrés de longitude & l'est de 111e de Fer, et les 37* et 43* de latitude septentrionale, est borné, au nord et à l'est, par l'Espagne, au midi et à l'ouest par l'océan Atlantique. Il est divisé en six provinces, qui contiennent toutes des vignobles plus ou moins étendus , dont les produits fournissent à la consommation des habitants et donnent lieu, dans plusieurs, à des exportations assez considérables.
Le système métrique est en vigueur en Portugal, mais les mesures en usage pour la vente des vins sont, à Lisbonne, le quarlUho^ qui contient 347 millièmes de litre, la canada, de 4 quartilhos, le cantaro, de 6 canadas, Yalmude, deScantaros, la ptpa, de 30 almudes, et le tonel ou tonelada, de 3 pipas, ou 399' ,56. A Porto, la pipe est de Si almudes ou 534^31. Ces mesures varient dans toutes les communes.
Les principaux vignobles sont situés dans la contrée nommée Alto-Douro (haut Douro), qui s'étend sur les deux rives de ce fleuve, de l'est à l'ouest, depuis Saint-Jean-de-Pasqueira, à 28 kil. E. de Villa-Réal, jusqu'à Barqueiros, à 39 kil. 0. de la même ville, où le Teixeira se jette dans le Douro. Sa plus grande largeur est de 16 kil. du nord au sud depuis Villa-Réal, dans la province de Traz-os-Montes, jusqu'à Lamégo, dans celle de Beira.
Les droits d'entrée sur les vins sont de 1000 reïs ou 6 fr. 35 le décalitre (63 Tr. 50 l'hectolitre).
Les droits d'exportation et de réexportation de Porto, les 10 décalitres (Phectol.) 580 reïs ou 3 fr. 63.
Autres. Id. 10 r. ou 0^44.
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S I. Province de MncHO, bomie au nord par VEtwane^ à VeU par la pnmnce de Trax-oe-Montes, au eud par celte ae Beira, et a Foueet par VOcia/n.
Quoique la culture de la vigne ne fasse pas la principale richesse de cette province » on y récolte beaucoup de vins , qui fournissent à la consommation des habitants et à la fabrication d'une assez grande quantité d'eau-de-vie. La plupart des vignes étant tenues hautes et plantées au pied des arbres, qu'elles couvrent de leurs rameaux, ne produisent que des vins verts, Apres et dénués de qualité; mais, dans quelques cantons où Ton cultive des vignes basses , il se récolte des vins d'une belle couleur, assez spiritueux et de bon goAt, qui donnent lieu, chaque année, à des exportations pour le Brésil. Les meilleurs se font A MoNÇAo, à 24 kil. de Tuy ; ils sont légers , délicats et fort agréables.
S n. Province de Traz-os-Montes, située entre FEspagne^ la province de Beira et celle de Minho.
Cette province est séparée de celle de Minho par une chaîne de montagnes, et de celle de Beira par le Douro, dans le voisinage duquel sont situés les vignobles dont les produits, estimés en Angleterre sous le nom de vins de PorlOj font la richesse du pays. Cette contrée est coupée par des rivières qui se jettent dans le Douro. Si l'on y entre par la province de Minho, on la parcourt de l'ouest à Test dans l'ordre suivant :
Les vignobles situés entre le Teixeira et le Sermanha occupent 6 kil. de terrain de Test à l'ouest et autant du nord au sud; ils produisent des vins rouges et des vins blancs, dont les meilleurs sont expédiés pour le Brésil.
Entre le Sarmanha et le Corgo^ les paroisses de Fontellas» CuMiEiEA, Cever, Pezo-da-Regoa et GoniM, éloignées de 4 à iâ kil. de Yilla-Réal, occupent un terrain de 6 kil. de l'est à l'ouest et 8 kil. du nord au sud, sur lequel on récolte des vins de fort bonne qualité, dont les meilleurs se font dans les vignobles 'de Pezo'da-Regoa; ils ont une belle couleur, de la force, de la moelle et du parfum.
Entre le Corgo et le Ceira, sur un terrain de 8 kil. de Test à
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l'onest et autant du nord au sud, les paroisses de Folhadsixa, Hekhida, Guiaes, Galafuea, Covblinhas, Potabes, Villa- Rinho-dos-Frbires et ÀLYACÔEa-DO-GoRGo, situées entre 1 et IS kil. de Villa-Réal, récoltent des vins fins, légers, très-spiritueux, d*un goût agréable, avec de la sève et un bouquet trèssuave. On estime ceux de la colline des Gaivosas et ceux des Mouriscas, à Hermida; des crus de Paradeila, de Val-^Àmieiro et de Castello^ à Gniàes; de celui de Siderma, à Galafura; des côtes de Poyares^ de Covelinhas et du cru de Perzeguedaf à Tillarinho-dos-Freires.
Entre le Ceira et le Pinhào, les paroisses de Paradella-de- GuiAES, GouviNHAS, CovastDO-Douro, Gouvaes, Sao-Christo« VAO, Proyozendb et Celleiros, éloignées de 12 à 14 kiL de Yilla-Réal, occupent une contrée de 6 kil. de Test à Tonest, et de 8 kil. du nord au sud. Les vins de ce canton participent des qualités des précédents. On distingue, comme plus colorés, plus corsés et plus spiritueux, ceux des clos de Sâo-Cosme et du Bar^ r^ro, à Paradella-de-Guiâes ; des clos de Câxuxaj Ujo^ VaUde- Figuieras, Quinta Nova^ OUveirinha et des vignes de la Costa-de-Donello, à Covas-do-Douro; enfin ceux des vignobles situés sur les deux rives du PinhdOf à Celleiros, et surtout ceux de la rive gauche de cefte rivière.
Entre le Pinhâo et le Tua, sur un terrain de 8 kil. de l'est à Touest et autant du nord au sud, les paroisses de Villar-de- Maçada, du Val-db-Mendiz, de Cazal-de-Loivos, de Cotas, de Castedo et de Sao-Mamede-de-Riba-Tda, situées entre 12 et 20 kil. de Villa-Réal, récoltent des vins d'excellente qualité, parmi lesquels ceux des crus de Rancâo et de Romeneiras, à Cotas, ainsi que ceux de Barca, à Castedo, également les meilleurs de la province; enfin l'on recherche, pour leur couleur foncée et leur force, ceux du village de Cabeda, paroisse de Yillar-de-Maçada.
Vins blancs. On en fait beaucoup moins que de rouges. Les meilleurs se récoltent h Celleiros et dans les autres paroisses situées sur les deux rives du Pinhâo, depuis Sabrosa jusqu'au Douro. On estime aussi ceux de Lamalonga, à 8 kil. de Fradizella; ils ont de l'analogie avec les vins secs de lérès, en Espagne.
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$ III. Province de Beira, bornée au nord par le Douro^ à Test par V Espagne, au sud par FEstramadure, et à C ouest par rOcian.
La contrée du haut Doueo, qui, de ce côté du fleuve, a moins de largeur que dans la province de Traz-os-Montes, produit les meilleurs vins. On recherche surtout, pour les expédier en Angleterre, ceux des paroisses de Cazâes, Yalença, Ervb- DOSA et SouTELLo, situées à 16, 20 et â2 kil. E. de Lamégo ; parmi lesquels on estime particulièrement, à Yalença, les vins de la côte de Bom-Retiro; à Ervedosa, ceux des vignes de mesdames Conceicôes, de M. Coppes^ du clos des orphelins^ et de celui de H. Saavedra^ tous sur la c6te de Roriz, ainsi que ceux de la côte de Venlozello, qui dépend de la même paroisse; à Cazâes, ceux du clos de Carvalhas; à Soutello, ceux du clos des Acipresles ; enfin les meilleurs de la plaine de Touraez, à 3 kil. de Lamégo.
Regoa ou Pezo-da-Regoa, à 4 kil. N. de Lamégo et 12 kil. S. 0. de Yiila-Réal, est le principal entrepôt des vins du haut Douro, pour le commerce intérieur. 11 s'y tient tous les ans, en mars ou en avril, un marché qui dure trois jours pour la vente des vins nouveaux. Autrefois les négociants ne pouvaient les acheter qu'après que la compagnie générale pour l'agriculture des vignobles du haut Douro avait fait choix de tous ceux qui lui conviennent, et qu'elle payait au prix fixé par quatre gourmets, dont deux étaient choisis par elle et les deux autres par les municipalités de Yilla-Réal et de Lamégo. Son influence sur ces dégustateurs était des plus onéreuses pour les propriétaires, qui étaient forcés de lui livrer leurs récoltes à des prix bien inférieurs à ceux qu'ils auraient obtenus en les vendant librement.
Suscitant de nombreuses plaintes, ce régime, qu'on doit qualifier d'absurde, parce que les termes de tyrannique ou spoliateur ne sont pas assez énergiques, fut supprimé par le décret royal du 11 octobre 1853 (1).
Cependant, comme ce régime avait eu pour prétexte un inlé-
(1) En novembre 1865 (voy. le Moniteur universel du 30 novembre), le gouvernement a présenté un projet de loi destiné à supprimer la limitation de la (Tuantité exportée , limitation que le régimr de 1852 semblait maintenir. Nous ne savons pas encore queue suite a été donnée à ce projet.
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rôt général, celui de maintenir la réputation du vin, on a conservé » même après 1852 , quelques débris gênants de l'ancienne organisation. Il etiste toujours, dans le district privilégié qui a Regoa pour centre ou pour port (sur le Douro)» une sorte de contrôle exercé par une commission siégeant à Porto, composée, par moitiés, de membres nommés par les producteurs et de membres nommés parles commerçants en vin de cette ville. Cette commission est présidée par le directeur des douanes de Porto, et ses fonctions consistent : l** à goûter tous les vins produits dans les limites du territoire privilégié ; S*" à choisir les bons vins pour 1* exportation ; y à marquer le vin restant pour la consommation du royaume; 4*" enfin à délivrer les passavants pour conduire le vin, soit à Porto, soit à Villa- Nova de Gaïa (entrepôt de Porto). L'exportation ne saurait légalement avoir lieu par un autre point du territoire.
Les propriétaires du district privilégié obtiennent sans frais, à Regoa, le passavant nécessaire pour conduire le vin à Porto, n faut un passavant pour chaque pipe de vin transportée, et Ton comprend qu'il s'est établi un traGc de passavants qui permet à tout producteur de vin de s'en procurer. Or il suffit d'acheter un passavant d'un des propriétaires privilégié pour qu'on puisse se défaire de son vin comme provenant du haut Douro. De cette façon l'intention du règlement ou du contrôle est éludée dans une certaine mesure, mais sans dommage réel pour le consommateur, et d'autant moins que le district privilégié par le règlement n'est pas le seul favorisé par la nature.
Ce district commence à 60 kil. de Porto, s'étend sur les deux rives du Douro dans les provinces de Traz-os-Montes et de Beires, entre Barqueiros et San-JoAo-de-Pesqueira d'une part, et de Lamégo et Yilla-Réal de l'autre. C'est un espace de 32 kil. de long sur 46 de large, contenant environ 53,000 hectares de ▼ignobles.
Porto, ville (port de mer) située à 4 kil. de l'embouchure du Doùro et à 48 kil. S. de Braga, est TentrepAt général des vins du haut Douro.
Les vins destinés à l'exportation subissent des mélanges et une addition d'eau-de-vie pour en assurer la conservation dans les entrepôts étrangers, et ^rtout dans les caves humides de TAngleterre.
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S IV. EsTRAMADUBB FORTUGAiSB, situie entre la province de Beiraj VAlemtejo et VOcéan,
Le sol de cette province est très-fertile, et l'on y trouve réanies toutes les productions du royaume. La vigne est un objet de grande culture dans plusieurs endroits.
VINS ROUGBB.
Deux de Torres-Yedras, à 36 kil. N. de Lisbonne, sont plus légers que ceux de Porto, mais cependant d'une couleur assez foncée; ils ont un fort bon goût, un parfum agréable, et ressemblent un peu à nos vins de THermîtage, auxquels ils sont bien inférieurs.
Barra-a-Barra, près de Lavadrio, produit des vins de fort bonne qualité et très-spiritueux, qui approchent beaucoup de ceux de Torres-Vedras. On fait aussi de fort bons vins rouges et des blancs à CADAFAis.
CoLARES, bourg situé près de la mer, à 28 kiL de Lisboone, fournit les meilleurs vins d'ordinaire du pays; ils ont du corps, un bon goût et assez de spiritueux.
Santarem , sur une montagne près du Tage, à 600 kil. N. £. de Lisbonne, recueille beaucoup de vins d'ordinaire^ qu'on transporte en grande partie à Lisbonne. Beaucoup d'autres vignobles produisent de bons vins d'ordinaire et une grande quantité de vins communs.
VINS BLANCS
Sétuval, bourg située l'embouchure du SadAo, à 56 kil. S. E. de Lisbonne, recueille, sur son territoire, des vins recherchés, parmi lesquels on distingue surtout les blancs. Il en est de deux espèces : l'un, sec^ un peu amer, très-spiritueux et pourvu d'un bouquet agréable; l'autre, muscat^ très -doux, spiritueux, plein de sève et de parfum. On récolte de fort bons vins secs dans les environs de Chamusca, à 16 kil. de Santarem.
Bugcellas, à environ 24 kil. de Lisbonne, fournit des vins blancs qui, purs, ont quelque ressemblance avec ceux de Barsac; ils .sont seulement plus forts. On les préfère au sétuval sec
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pour les expédier, et Ton y met une certaine quantité d'eaude-vIe.
Entre OEieas et Cakgayellos on récolte des vins de liqueur fort agréables, spiritueux et parfunoiés ; il y en a de rouges et de blancs : ces derniers, les plus recherchés, sont connus, en Angleterre, sous le nom de vins de Lisbonne^ en Allemagne sous celui de vins partugaiSf et, dans le pays, sous celui de vins de Carcavellos. Les vignes qui les produisent sont plantées dans des quintas (clos) situés sur des pentes douces, à peu de distance de la mer : aussitôt que le fin est fait, on l'envoie à Lisbonne pour être emmagasiné et soigné jusqu^à l'époque de la vente ou de Texpéditton.
Le principal commerce des vins de celte province se fait à Santarem, i Lisbonne et à Sétuval.
§ V. Albntejo, situé entre TEstramadurey les Algarves et tEspagne.
Les vins de cette province sont d'assez bonne qualité ; jusqu'en 1850, ils suffisaient à peine aux besoins des habitants, mais depuis lors on a planté beaucoup de vignes, de sorte que la province fournit un fort contingent à la consommation de Lis* bonne. On cite comme les meilleurs ceux des environs de ViDiGuiERA, de Beja et d'ELVAS.
S VL Algaryes, situées entre tAlemtejo, V Espagne et FOcéan.
Cette province, la plus méridionale du Portugal, est très-fertile; elle produit beaucoup de vins que l'on dit très-bon», et parmi lesquels on cite particulièrement ceux de Faro, à 160 kil. S. E. de Lisbonne, et ceux de Sines. Les environs de Ta vira, à 192 kil. S. E^ de Lisbonne, produisent aussi de jolis vins blancs qui s'exportent en majeure partie dans 1* Alemtejo.
Les meilleurs vins rouges du haut Douro, dans les provijices de Traz-os-Montes et de Bieira, quand on les conserve purs, sont dignes de figorer dans la 1'* classe» mai» le plus grand nombre
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ne peut entrer qae dans la 2* et dans la 3* ayec ceux de Moncâo, dans la province deMinho et de Torres-Vedras, dans FEstramadure. Une assez forte partie des vins du haut Douro, les meilleurs de Barra-a-Barra, de Cadafaès, de Colares et de Santarem, dans l'Estramadure; de Tidfguiera, Sines, Beja et Eivas, dans rAlemtejo, ainsi qne de Faro, dans les Âlgarves, sont des vins de 4* classe. Tous les autres parcourent les différents degrés de la &\
Les vins blancs secs de Cclleiros et de Lamalonga, dans la province de Traz-os-Montes, d'Œiras, Carcavellos, Sétuval et Bucelias, en Estramadure, se rangent dans la 3* classe de ceax de ce genre. Ceux de Tavira, dans les Algarves, entrent dans la 3* classe. Ceux de plusieurs crus des provinces de Hinho, de Traz-os-Montes et de Beira ; de Torres-Vedras, BaiYa-a-Barra, Cadafaès et Colares dans TEstramadure. se rangent dans la 4*. Les autres ne peuvent entrer que dans la 5*.
Les vins muscats de Sétuval et de Carcavellos figurent avec honneur parmi les vins de liqueur de 2* classe. Beaucoup d'antres vins de liqueur des différents vignobles se rangent dans les 3* et 4* classes.
CHAPITRE X
Empire de RusAie et W9jmujme de Poto^iie.
Les possessions de cet empire, tant en Europe qu^en Asie» s^étendent depuis le 40® jusqu'au 75* degré de latitude nord» et depuis le 20'' de longitude est jusqu'au 172* ouest. Elles couvrent une surface de 570,042 milles géographiques carrés ou de 20,278,301 kilomètres carrés. Cette puissance a encore des possessions dans l'Amérique septentrionale. Ni la monarchie d'Alexandre, ni l'empire romain sous les Césars n'eurent une étendue aussi prodigieuse. La Russie d'Europe et d'Asie comprend onze grandes régions, savoir : les provinces de la Baltique, la grande Russie, la petite Russie, la Russie méridionale» la Russie occidentale, le royaume de Pologne, le royaume de Kazan, le steppe des Kirghis, le royaume d'Astracan, les pro-
minces caacasîques et la Sibérie. Chacune de ces régions se divise en plusieurs gouvernements. Les régions septentrionales ne jouissent pas d'une température favorable à la vigne, et Ton n'en rencontre pas dans les provinces de la Baltique ni dans la grande Russie ; mais cet arbuste croit naturellement et prospère dans presque toutes les parties des contrées méridionales, auxquelles il fournit une très-grande quantité de vins, dont quelques-uns sont de fort bonne qualité. La production totale de la Russie est de 1 million à 1,100,000 hectol., chiffre qui ne suffit pas à la consommation. Aussi importe-t-on de notables quantités de vin, surtout du Champagne.
Voici le tarif des droits d'entrée.
Vins de toute espèce, en futailles :
Dans l'empire et dans la Pologne, 3 roubles 10 copeks le poud ou 51 fr. 28 c. les 100 kilogr.
Dans les ports de la mer Noire et les provinces transcaucasiennes, 2 r. 10 c. le poud ou 51 fr. 28 c. les 100 kil.
Id. de Champagne, de Saint-Péray, de Bourgogne, et autres vins mousseui, la bouteille :
Dans l'empire et dans la Pologne, 90 cop. ou 3 fr. 60 c. la bouteille.
Dans les ports, etc., etc., 70 cop. ou 2 fr. 80 c. la bouteille.
Id. autres que mousseux emportés en bouteilles, 30 copeks ou 1 fr. 20 c. par bouteille.
$ L Petite Russie, formée des gouvernements de KieWf Tcher-^ nigow. Poltava et Krakhof, sous les 49* et 50" degrés de latitude.
Cette contrée ne jouit pas d'une température favorable à la vigne; cependant on en rencontre des plantations assez éten« dues dans le pays que l'on nommait autrefois Ukraine. Les raisins y parviennent rarement à une maturité parfaite, néanmoins on y fait beaucoup de vins dont la plupart sont acerbes et dénués de qualité. Il y a aussi des vignobles dans les environs deKiEW, sur le Dnieper, à 550 kil. de Saint-Pétersbourg et 820 de Moscou. On y fait un très-grand commerce d'eau-de-vie.
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§ II. Russie mébidioualb, comjmie des gouvernements étEkh terinoslav, deKherson, de la Tauride (Crtmie)^ des Cosaques du Don et de la Bessarabie.
Le gouvernement d*EKATERiNOSLAv, dont la ville capitale du même nom, sur le Dnieper, est à 370 kil. S. E. de Kiew et 840 kil. de Moscou, a quelques vignobles et des terrains où l'on pourrait introduire avec succès la culture de la vigne, surtout sur les rives du Bog, de Ylngoul^ de Vingoulelz et du Dnieper; des Cosaques s'en occupent dans plusieurs endroits. Les raisins sont assez bons; mais on prépare mal le mo&t, auquel on mêle de Teau, ce qui fait que le vin ne peut ni se conserver ni supporter le transport. Dans la plaine qui environne Otchacov, à 260 kil. S. 0. dTkaterinoslav, il y a sept espèces de vignes que Ton cultive depuis longtemps et dont on fait sécher les raisins, ce qui forme pour ce pays une petite branche de commerce assez importante.
Le gouvernement de Khebson, situé entre ceux de la Crimée, d'Ekaterinoslav, de Kiew, de Podolie, la Moldavie et la Bessarabie, est très-fertile, mais peu cultivé ; il y a quelques vignes dans les environs de Kherson, sa ville capitale sur le Dnieper et à 16 kil. de son embouchure, à SOO kil. S. £. dTkaterinosiav; mais leur produit est peu considérable. Il y en avait de plus étendues à Kilia, dans une des ties que le Danube forme à son embouchure, mais plusieurs ont été détruites par la débAcle des glaces* en mars 1828, et nous ne Siivons si elles ont été rétablies ou remplacées. Le principal commerce de ce pays se fait à Bender, sur le Dniestr, à 180 kil. S. £. de Bracklaw.
Odessa, port sur la mer Noire, à 1,920 kil. S. de Saint-Pétersbourg. On a planté considérablement de vignes dans les environs de cette ville depuis 1814, et surtout à Akerman, dont le terrain sablonneux convient parfaitement à ce genre de culture. On y récolte de fort bons vins et la production totale en est évaluée à 15,000 heclol.
La Tauride, ou la Crimée, est une presqu'île située entre la mer Noire et celle d'Azof ; Tisthme de Perekop la joint au continent. Elle s'étend, du midi au nord, depuis le 44* degré 30minutes jusqu'au 46* degré de latitude. C'est le pays de la Russie d'Europe qui a le climat le plus tempéré, et dont le terrain est le plus fertile. La vigne y est depuis longtemps indigène. On la connaissait du temps de Strabon, et l'on y voit encore da ceps
R988IE. 4S
qui datent de plusieurs siècles. Les montagues de la partie mé«* ridionale de la Tauride forment un demi-cercle qui la préserve des vents froids» et non-seulement la vigne, mais encore toutes les productions du midi de l'Europe et de l'Asie Mineure y réussissent.
De beaux vignobles sont cultivés sur plusieurs montagnes de ce pays-, partout les vignes sauvages ou domestiques s'élèvent à l'envi jusqu'à la cime des plus hauts arbres, et forment des guirlandes ou des berceaux. Les plants y sont variés ; Pallas en décrit vingt-quatre espèces et en nomme douze autres qui lui ont été signalées, indépendamment des vignes sauvages. Dans ce nombre, il en est plusieurs qui peuvent être comparés aux meilleurs cépages connus : par exemple, au sapillier^ m riesling du Rhingau^ au muscat^ au chardenet^de la Champagne; au lagler blanc de Hongrie; au chasselas rouge^ etc., etc.; mais la culture en est beaucoup moins étendue qu'elle ne pourrait l'être, et l'art de faire le vin est encore dans l'enfance. Les vignes sauvages qui croissent dans la partie méridionale de la presqu'île fourniraient les meilleurs vins, si on voulait y donner quelques soins et employer de bons procédés pour la préparation du moût. Jusqu'à présent les vignobles sont peu soignés : on plante rarement la vigne sur les hauteurs, et on Tabandoune ordinairement à la nature; cependant les vins que l'on recueille dans plusieurs cantons sont assez bons, d'où l'on peut conclure qu'ils pourraient être meilleurs.
Les environs de Théodosie (Kaffa), sur une baie de la mer Noire, à iOO kil. N. £. de Simféropol, et ceux d'AmriNET, produisent de bons vins que les Russes comparent au Champagne, et qui, sans en avoir toutes les qualités, ont cependant avec luj quelque analogie, que des Français, peutrêtre par suite d'une longue privation, ont prise pour une ressemblance parfaite.
SuBAGH, à 50 kil. 0. de Théodosie, est environné d'une cbatne de montagnes presque toutes plantées de vignes. Ce genre de culture s'accroît d'autant plus que le vin de ce canton est recherché en Russie \ il a, de même que la plupart de ceux de Crimée, un goût assez doux, qui tient de celui des vins de Hongrie; il est peu chaleureux et passe pour très-salubre. Parmi les vins rouges il y en a quelques-uns qui ont de l'analogie avec nos vins de Roquemaure, département du Gard; mais ils ne se conservent pas, et tournent promptement à l'aigre. Les vins blancs leur sont préférés. Mis en bouteilles en temps convenable, ils moussent comme le Champagne. Us se gardent assez longtemps;
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mais, en général, ils ont pins de qualité et d'agrément pendant les deux premières années. Il en est de même de tous les vins de la Crimée, quoiqu'on soit dans l'usage d'y mettre de l'espritde-vin pour les soutenir.
Le beau vallon de Koos, qui commence au delà du village de ce nom entre les montagnes Tokluk-Syrt et Porssukkaja, s'étend jusqu'à la mer, sur une longueur de 5 à 6 kil.; il est couvert de vignobles dans lesquels on récolte une grande quantité de vins qui sont pourvus de plus de spiritueux et de corps que tous ceux des autres crus delà Grimée. Les raisins mûrissent plus tôt et donnent un moût plus fort et plus doux que ceux deSudagh ; cependant les vins sont moins fins,ont un goûtmoins agréable, et nese conservent pas aussi longtemps, ce qui provient delà nature du sol, qui donne une grande abondance de fruits. Le vignoble le plus estimé de ce canton, nommé Bostandsghi-Oglu, est situé près de la mer. Les Tatars passent pour les plus habiles vignerons de la Crimée. Les vallons de Sudagh et de Koos sont peuplés des meilleurs cépages ; leur produit est évalué à environ 30,000 hectolitres par an, dont un tiers au moins est transporté à Kherson et dans les gouvernements les plus éloignés jusqu'à Kursk.
Le principal commerce des vins se fait à Théodosie et à Sudagh. Les chargements par mer ont lieu dans un beau port, voisin de cette dernière ville.
Le gouvernement du Don est situé sous les 47* et 48* degrés de latitude entre les gouvernements de Saratof, de Yoronege, d'Astracan, du Caucase, d'Ekaterinoslav et la mer d'Azof.
Les Cosaques qui habitent ce pays se sont beaucoup adonnés à la culture de la vigne ^ ils Vont non-seulement augmentée depuis cinquante ans, mais encore perfectionnée. Cet arbuste prospère sur les côtes bien exposées de la rive droite du Don, depuis TcHERKASK, capitale de ce gouvernement, à 880 kil. S. de Moscou, jusque versPATiSBÂNSKAJÂ-STANiZA,et,par conséquent, à peu près jusqu'à la latitude de Zarizyn. Dans une situation plus méridionale, près de Taganrog, à 50 kil. N. 0. d'Azof, les Tents froids de mer empêchent les raisins de parvenir à leur parfaite maturité, ce qui fait qu'ils donnent rarement de bon moût ; mais, en revanche, le vin blanc de Rasdorof et le vin rouge de Ztmslansk, semblable à celui d'Italie, se payent l'un et l'autre très-cher à Moscou. Il n'y a pas jusqu'aux raisins noirs ordinaires qui croissent près du Don, et que l'on transporte en quantité par bateaux des Slanizes supérieures, qui ne donnent
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an vin plein de fen, qae les négociants grecs établis à Tcherkask préparent en abondance et qui surpasse en qualité tous les vins d'Astracan et du Terek. Il est vrai que cet avantage est dû en grande partie à un supplément de raisins secs, de sirop de mûres sauvages et de miel qu'on introduit dans le moût lors de la fermentation. Sir Robert Ker-Porter (1) dit avoir bu à Tcherkasky chez le comte Platof» des vins provenant des domaines de ce général» et qui étaient de fort bonne qualité. Il trouva le vin blanc peu inférieur à nos vins de Champagne, et le vin rouge lui parut aussi bon que les meilleurs du Bordelais. Ces vignobles étaient dirigés par une famille allemande que le gouverneur avait fait venir des bords du Rhin, et le résultat de ses expériences prouve que, si l'on suivait les mêmes procédés de culture et de fabrication dans tons les vignobles de ce pays, on en tirerait des vins de fort bonne qualité. La production totale est évaluée de iO à 15,000 hectolitres.
Taganrog, port très-commerçant de la mer d'Azof, vis-à-vis l'embouchure du Don^ à 50 kil. N. 0. d'Azof, fait de grandes exportations des vins de ses environs ; ils ont beaucoup de spiritueux, et fournissent le quart de leur volume en eau-de-vie ; mais la plupart sont désagréables comme vins de table.
La Bbssababie, située entre la Moldavie , le Danube et le Dnieper, a été réunie à la Russie en 1812 parle traité de Bucharest, mais une partie en a été détachée en 1857 lors du traité de Paris. Elle est très-fertile ; il y a des vignes dans plusieurs parties de ce gouvernement, et Ton en tire 1(X) à 150,000 hectolitres de vins de médiocre qualité qui se consomment dans le pays.
§ III. Royaume d'AsTRACAN, divisé en 3 gouvernements f Astror can, Saratofet Orenbourg.
AsTRACAN, ville capitale, est située dans Tile du Volga nommée SiETZA, sous le 46' degré 41 minutes de latitude et le OS*" de longitude, à 80 kil. N. 0. de la mer Caspienne, 500 kil. E. d'Azof, 1,150 kil. S. E. de Moscou et 1,700 kil. S. E. de Saint- Pétersbourg. La partie fertile de cette contrée, assez bornée, ne comprend guère que les terrains bas qui se trouvent le long du Tolga. Les premiers vignobles furent plantés près d'Astracan, en
(1) Travels in Georgidy Persia^ etc., de 1817 à 1820.
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1615, avec des cépages tirés de la Perse ; depaîs ce temps, la culture de la vigne a pris beaucoup d'accroissement. On a fait venir des vignobles les plus renommés de l'Europe des plants qui ont très-bien réussi : on en compte actuellement vingt variétés différentes 9 parmi lesquelles on en distingue principalement quatre, dont deux fournissent de gros raisins ; la troisième, des raisinsà petits grains de forme ovale, et la quatrième, de petits raisins ronds et sans pépins. Cette dernière, originaire du golfePersique, se nomme kischmisch^ et se rencontre dans presque toutes les parties de ce gouvernement. A Astracan, la vigne est ordinairement plantée en espaliers. La vendange dure depuis la Qd du mois d'août jusqu'à la fin de septembre ; lorsqu'elle est terminée, on taille la vigne jusqu'au bourgeon. En octobre, on couche les ceps et on les couvre de foin et de terre ; au printemps, on les relève pour les attacher aux espaliers. Lorsque les raisins sont parvenus à une certaine grosseur, on les garantit,' autant que possible, des rayons du soleil, pour éviter qu'ils ne se tachent, et Ton hâte leur maturité par de fréquents arrosements. Ces soins donnent aux grappes une superbe apparence ; mais il faudrait leur en prodiguer de tout à fait contraires pour obtenir de bons vins.
Les beaux vignobles qui appartiennent à l'empereur sont cités comme fournissant des raisins d'un excellent goût; il y en a de rouges et de blancs, ces derniers surtout parviennent à une grosseur extraordinaire; on en expédie tous les ans une grande quantité à Saint-Pétersbourg, dans toute la Russie et même à l'étranger; ils arrivent k leur destination frais et en bon état, parce qu'on les coupe avant leur entière maturité et qu'ils sont emballés avec beaucoup de soin dans des pots. Le commerce des raisins est si proQtable pour les propriétaires, et le débit en est tellement assuré, qu'ils ne regardent le vin que comme un objet accessoire et n'envoient au pressoir que les grappes qu'ils ne peuvent pas vendre. La mauvaise coutume d'arroser excessivement les vignes est cause que le jus des raisins, trop aqueux, contient peu de parties muqueuses et sucrées, et que les vins, dont la plupart sont blancs et dénués de qualité, ne se conservent pas : le peu que Ton fait est consommé par la classe du peuple. On assure cependant que quelques particuliers en obtiennent de fort bons. Le général Bekelofa fait planter, dans les environs d'Aslracan, un vignoble qui est très-bien soigné et dont le vin, fait d'après les bons principes, se garde longtemps et peut être comparé aux bons vins de la Moselle. Poilus cite
an certain Jacob Oftseharkin, qai est parvenu à en faire da ronge imitant le lacryma-christi du Vésuve, et le négociant Popof, qui prépare des vins mousseux comparables au Champagne. D'autres font des vins blancs secs assez bons, dans lesquels ils mettent de Tesprit-de-vin lors de la fermentation » ce qui les rend susceptibles de se conserver plusieurs années.
A AsTBACAN et sur le Terek, on fait sécher les gros raisins rouges et les deux autres espèces plus petites; on choisit les plus doux et les pins mûrs pour en extraire un sirop trèsagréable, que Ton emploie à différents usages domestiques, en remplacement du sucre.
Le principal commerce des vins, des raisins et des autres produits de ce gouvernement se fait à Astracan, où ils se chargent sur le Volga, qu'ils descendent pour gagner la mer Caspienne, ou qu'ils remontent pour aller dans l'intérieur de l'empire.
Le gouvernement de Saratof, situé entre ceux d' Astracan et du Don, a pour capitale Saratof, à 720 kil. S. E. de Moscou. La vigne prospère sur les rives du Volga. Pallas a trouvé dans la colonie de Galka un vigneron allemand qui avait planté plus de trois mille ceps dont il retira 20 pouds (le poud 16 k. 38) de raisin en une année. Cet homme n'arrosait pas ses vignes, quoiqu'elles fussentsur un sol assez sec ; les raisins n'approchaient pas de cenx d'Astracan pour la beauté, le goût et la grosseur, mais le vin était inBniment supérieur ; en le conservant pendant quelque temps, il ressemblait au vin ordinaire de France, et c'était du nectar comparé à celui d* Astracan.
Sabbpta, situé à 500 kil. 0. d'Astracan, entre le Don et le Volga, a quelques vignobles dont on tire des vins rouges et des vins blancs de bonne qualité. Pallas cite comme le meilleur celui de la vigne de M. Nitschmanny et assure qu'il approche beaucoup du vin de Champagne. Plusieurs espèces de plants tirés de la Hongrie réussissent très-bien dans ce pays; mais la culture de la vigne n'y est pas encore fort étendue.
Le gouvernement d'OnENBOURG, situé sous les 55' et 54' degrés de latitude, a peu de vignes; mais Oufa, sa ville capitale, est le centre du commerce des Tatars et des autres peuples de l'Asie avec la Russie.
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§ lY. Provinces CAUCAsiENirES. Elles se composent des gou^ vernements du Caucase^ de la Grusinie ou Géorgie russey de rimmiretie^ de la Mingrelie, du Daghestan et du ïfirvan.
Le gouvernement da Caucase, situé sous les 45* et 44* degrés de latitude, entre ceux d'Astracan, des Cosaques du Don et la mer Caspienne, est le plus méridional de la Russie d'Europe. Il a pour ville capitale Georgievsk, sur le Podboumob, à environ 360 kil. 0. de Kislar, et 500 kil. S. 0. d'Astracan. LaCiRCASSiB septentrionale, qui fait partie de ce gouvernement, contient beaucoup de vignobles, dont les plus importants sont dans les environs de Kislar, sur le Terek, dans la plus grande des ties formées par les branches de ce Qeuve, près de son embouchure dans la mer Caspienne; à 250 kil. N. de Derbent , et 400 kil. S. d'Astracan. Le gouvernement et plusieurs particuliers possèdent des vignes dont les vins ont de la réputation et s'eipédient pour Moscou. La vigne croit naturellement dans ce pays et dans tout celui qu'arrose le Terek, ainsi que dans les environs du mont Caucase ; les plants sauvages et ceui cultivés donnent des raisins rouges. Le sol est moins imprégné de parties salines qu'à Astracan, et la température favorise mieux la maturité du raisin : il y pleut souvent , ce qui évite les frais qu'exigent les arrosements. Les habitants des rives du Terek emploient presque tous leurs raisins à faire du vin : il est fâcheux qu'ils entendent si peu l'art de le préparer et de cultiver la vigne ; car la majeure partie de celui qu'ils font est encore plus mauvaise qu'à Astracan.
Le vin blanc approche de la limpidité de Peau, et le rouge est très-pâle, mais ordinairement plus spiritueux que celui d'Astracan , parce qu'on y met de Fesprit-de-vin. Quand on soigne bien ces vins, ils sont agréables ; néanmoins ils perdent leur agrément au bout de deux ans et deviennent amers : on s'en sert alors pour faire de l'eau-de-vie, dont les Arméniens expédient de fortes quantités en Russie, surtout à l'époque de la foire de Makariew, dans le gouvernement et à 140 kil. N. de Novogorod. Les vins de ce pays sont, en général, peu spiritueux, et il en faut 9 à 10 pièces pour en faire 1 d'eau -de- vie ; mais les Arméniens, qui ne négligent aucun moyen d'étendre leur commerce, ont déterminé quelques peuplades du Caucase, et particulièrement les Tatars du Daghestan, à planter de la vigne dans leurs montagnes : ils leur achètent leurs vins, qui ont beaucoup plus de
force que ceux des environs de Kislar, et les convertissent aussi en eaui-de-vie. Indépendamment des vins et des eaui-de-vie» les négociants de Kislar partagent avec ceux d'Âstracan le com* merce des raisin^ frais destinés pour Moscou et Saint-Pétersbourg : ces raisins sont emballés dans de la graine de lin, et arrivent en bon état, quoiqu'ils aient fait un voyage de 2,000 kil. Taroumoff ou Taroumovka, sur la rive droite d'un bras da Terek, à 25 kil. N. de Kislar, a aussi beaucoup de vignobles, qui occupent un grand nombre de bras.
La vigne est cultivée sur les bords du Kuma, qui sépare le gouvernement du Caucase de celui d'Âstracan et se jette dans la mer Caspienne, à environ 100 kil. S. de Kislar. On trouve des vignobles à Kawkaskoi-Uswat, à Pokoinoi, etc.; on y voit des plants bas et d'autres qui grimpent sur les arbres; plusieurs particuliers y ont déjà d'assez bons vins.
Les Tavlinlses eu Tatars des monlagneSf qui habitent la partie la plus élevée du Caucase, apportent à Kislar des vins de meilleur goût et plus forts que ceux du Terek ; on les garde aussi plus facilement, et les gens aisés en font leur boisson ordinaire. Ces Tatars, quoique mahométans, les préparent eux-mêmes, et en augmentent la force enivrante en y mettant des tètes de pavots pendant la fermentation ; ils en boivent publiquement et sans réserve.
Les tonneaux sont en usage dans ce pays ; les vins se logent dans des barriques qui pèsent S50 kilogrammes et contiennent environ 30 veltes ou 228 litres, mesure de France. Les eaux-devie sont mises dans des pipes de 70 veltes ou 456 litres. Le principal commerce des vins se fait à Kislar. Les transports par terre ont lieu, pendant les six mois d'été, par les Tatars, sur des petites voitures traînées par un cheval ou par deux bœufs. Chacune d'elles porte deux barriques de vin ou une pipe d'eau-de-vie; elles font 40 kil. par jour, et arrivent à Astracan en dix jours; on en expédie aussi par le Terek.
La Grusinie ou Géorgie russe, ville capitale Tiflis. Ce pays, qui a été réuni à la Russie en 1801, est situé entre les W et 42* degrés de latitude nord, et entre les 41* et 43* degrés de longitude du méridien de Paris : elle se compose de trois pro* vinces, la Kartaliniej la Kakeiie et la Sumkélie. La vigne croit naturellement dans cette contrée ; mais elle est surtout abondante dans la Kakétib, qui est la plus riche et la plus fertile des trois provinces : presque tous les arbres des forêts sont entourés de ceps très-forts, qui montent jusqu'à leur cime, produisent
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teiocoup de raisins, dont la moitié an moins ponrrit sur pied^ parce qu'on ne peat pas les vendanger. À cAté de ces fignes sauvages, les habitants de la £akétie ont planté un grand nombre de vignobles que l'on arrose, comme on le fait èAstracan, et qui donnent des récoltes très-abondantes. Les vins, parmi lesquels il y en a de fort bons, se consomment dans toute la Géorgie. La Kakétie fait à elle seule les quatre cinquièmes de l'approvisionnement de Tiflis, qui est considérable ; car on évalue la ration ordinaire de chaque habitant, depuis l'artisan jusqu'au prince, à une touque (environ 4^50) par jour. Le meilleur vin se vend à Tiflis de 1 è i/2 abase (20 sons) la touque^ et celui de médiocre qualité coûte à peine 1 sou la bouteille. L'usage des tonneaux et des bouteilles est presque inconnu dans ce pays, les vins se logent dans des jarres en terre, et on les transporte dans des outres faites avec des peaux de buffle, de bœuf, de cochon, de bouc ou de chèvre, dont le poil est mis en dedans et qui sont entièrement enduites de naphte^ espèce de bitume qui donne un mauvais goftt au vin ; mais on prétend qu'elle contribue à sa conservation.
SiifAC ou SiGNAG, capitale de la Kakétie, à 138 kil. E. de Tiflis, a, dans son voisinage, des vignobles très-considérables, dont les ceps sont d'une grosseur remarquable. Vachbrt, a 8 kil. de Sinac, produit beaucoup de vin. Les environs de Mokozaitgb fournissent des vins rouges auxquels on trouve quelque ressemblance avec ceux du Médoc. Il s'en fait aussi de fort bons à TcHBNiBDALT, surtout dans les domaines du prince de Tchifl" chivadze^ qui surveille avec soin la culture de ses vignes et la fabrication de ses vins, dont la récolte s'élève, dans les bonnes années, jusqu'à 30,000 touques ou 1,350 hectolitres : ils sont encore meilleurs que ceux de Mokozange, se conservent longtemps et n'ont pas, comme beaucoup de vins de Géorgie, le défaut de tourner à l'aigre. Dans les environs de Tiflis et près de la ville, beaucoup de maisons de campagne ont des jardins et des vergers garnis de belles treilles; on cite celles du nouveau cimetière des catholiques, qui ont été plantées en 1817, et dont les cépages, tirés des vignobles de Schiraz, en Perse, ont parfaitement réussi et produisent de très-bons raisins. Ce cimetière est devenu un lien de promenade.
Ghbnd'jé ou Elisabeth-Pol, à 175 kil. S. E. de Tiflis, a, dans son canton, des vignes dont les raisins sont très-gros et donnent beaucoup de vins de bonne qualité qui se vendent à très-bas prix.
La ScHKÉTiB, située au sud de la Kaetalinis, est moins fertile et contient peu de vignobles.
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La KABTALiiaBy province la plus orientale de la Géorgie, entre la Kakétie et riromiretiei produit beaucoup moins de vin que la Kakétie ; cependant elle a quelques vignobles assez étendus. On en rencontre à Ghabthis-Kari, à Houkhran et à Douchbtt, à 28, 40 et 60 kil. N. et N. 0. de Tiflis, et dans plusieurs autres cantons de cette province. Beaucoup de vignes sont tenues basses et sans échalas, d'autres forment des treilles et des berceaux. Ces deux espèces de culture couvrent une assez grande partie des terres de Doucbett. A Molita, sur la rivière du même nom, des noyers, des cognassiers et beaucoup d'autres arbres sont entourés de vignes dont on tire une assez grande quantité de vin de bonne qualité, qui se vend à très-bas prix.
La province de Lepsouinb, ou pays occupé par les Lesghis, située entre le Daghestan et le Noucha» n'est séparée de la Kakétie que par la rivière d*Âlazan. Ce pays» qui s'étend vers le nord dans les hautes montagnes du Caucase» produit une grande quantité de raisins, dont on ne fait pas du vin proprement dit, parce que celte boisson est défendue ; mais on en fait une espèce de vin cuit nommé buza dans le pays ; on le fait fermenter et il est extrêmement fort : les habitants ne font usage que de cette liqueur» dont ils se servent aussi pour faire du vinaigre» qui est excellent.
L'Immiketie ou Imhibbte, située entre le Caucase» la Géorgie et la Mingrelie, sous le 43* degré de latitude» contient beaucoup de vignes qui croissent naturellement dans les forêts et dans les vergers; elles enlacent presque tous les arbres de cette contrée» et produisent une quantité considérable de vin dont les habitants sont grands consommateurs. Le chevalier Gamba, lors de son voyage dans cette contrée en 1822, a trouvé des vignes cultivées à Optcha» village situé à 80 kil. de Kotaîs. Elles sont tenues à à 5"»30 de hauteur et soutenues par des échalas. Partout ailleurs elles montent sur les arbres et souvent à une telle hauteur qu'on est forcé d'abandonner une partie des raisins.
La vallée de Yaetsikb» i 14 kil. S. de Kotais» entre la Qui rila, le Ghenishale et une autre petite rivière qui se jette dans le Phase, contient beaucoup de vignes qui entourent des noyers, des mûriers et plusieurs autres arbres qu'on a conservés lors des défrichements ; le vin qu'on en tire est de bonne qualité. Bagdad, à 15 kil. S. E. de Yartsike et à 30 kil. de Kotaù» récolte en abondance des vins très-spiritueux et qui alimentent plusieurs distilleries» dont l'une est habitée par un Grec» qui est associé dans la ferme des eaux-de-vie pour la fourniture des troupes. A
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DiMi OU DiMMi, i 4 kil. de Bagdad, le prince Rostan-Schwets, seigneur de cet endroit» récolte du vin roùge auquel les voyageurs ont trouvé quelque ressemblance avec ceux de la Champagne. *
SiMONBTTi, À 36 kil. de Bagdad, fait des vins qui ont été trouvés très-bons. Les vignes sont aussi multipliées dans le district de ScHORAPANA ; il y en a beaucoup moins dans ceux de Tacga et de Radscha.
La MiNGRBLiE, située entre Tlmmiretie et la mer Noire, est divisée en trois provinces. Celle d'OnsscHi, qui est contiguë à rimmeritie ; celle de Lbsgune, qui s'étend jusqu'au sommet du Caucase, et celle nommée Tmourakane ou âbkasib» qui s'étend au nord du cap Cadore. La première est d'une fertilité à laquelle il est peu de contrées comparables , elle contient beaucoup de vignes. La seconde est un pays montagneux et moins fertile, où Ton en rencontre bien moins; l'Âbkasie est une espèce de désert dans lequel on trouve peu de terres cultivées et qui tient lieu de barrière entre les Abazes et les Mingreliens.
Les vignes de ce pays croissent au pied des arbres, et montent à la cime des plus élevés. Il y a des ceps d'une grosseur si prodigieuse, qu'un homme peut à peine les embrasser. On les taille tous les quatre ans, et on leur donne rarement d'autres soins. Ces vignobles sont très-productifs ; on y récolte des vins qui ont de la force, beaucoup de corps et un goût très-agréable, quoique faits sans aucune précaution. Les Mingreliens et leurs voisins boivent toujours leur vin pur, et ils en font une consommation plus considérable qu'aucun autre peuple. La ville la plus commerçante de ce pays est Redouté-Kalé, sur la Khopi, qui a son embouchure dans la mer Noire, sous le 4â* degré de latitude. Quelques habitants riches de ce pays tirent des vins mousseux de la Champagne.
Le Daghestan, situé entre la mer Caspienne, le Caucase, la Circassie et le Chirvan, sous les 40*, 41% 43* et 43* degrés de latitude, est très-fertile et surtout en vin. Il y a des vignobles considérables dans les environs de Derbent, port de la mer Caspienne, sous le 42* degré de latitude. Le principal commerce des vins et de toutes les autres marchandises se Ciit dans cette ville.
Là province de Schirtan ou Chiryan est sous les 59* et 40? degrés de latitude nord , entre la mer Caspienne, le Daghestan et la Géorgie ; il a des vignobles assez étendus : ceux de Chamakhi ouScHAMAKHA, sa vlllo Capitale, i environ 128 kil. de Bakou»
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fournisseDt aux Arméniens des vins très-estimés; ils sont da genre de nos bons vins de Bordeaux, et l*on assure qu'ils en ont toutes les qualités et le parfum.
A MoNTGATGHAOUB, suf le Kour ou Cyrus» à 25 kil. d'Elisabeth-Pol, et dans beaucoup d'autres cantons» la vigne, qui croit naturellement, entoure la plupart des arbres, et Ton en tire des vins de différentes qualités. Bakou, près de la mer Caspienne, fait un commerce considérable de cette denrée et des autres productions de la province.
Les autres parties de Tempire russe ne contiennent aucun vignoble intéressant.
Les mesures en usage dans les anciennes provinces de la Russie sont le tschettoert, qui équivaut à S\i7; le wedro^ qui en contient 1S^63 ; Vanker, formé de 3 mdros ou 38\00 ; à Revel, ïanker est de 42^33; à Riga, de 39^10, et, à Peroov, de 58^75. On emploie aussi Voxhofi ou barrique de Bordeaux, de 228^00, et le saroka-toaja-boiskay ou pipe^ qui se compose de 12 ankers ou 456^,00.
A Tiflis, où l'usage des tonneaux n'existe pas encore et ou le vin et tous les liquides se transportent dans des outres ou bourdoux, le vin se vend à la touque, qui contient 4\S0 et à la ehappe^ qui vaut 3 touques. Les mêmes mesures sont en usage dans rimmiretie et la Hingrelie.
On fabrique en Russie, comme partout ailleurs, des boissons fermentées, telles que la bière, etc. L'une de celles qui appartiennent au pays et qui est la plus généralement employée dans les campagnes se nomme kvasse ou kisly-chtchy. Elle se fait avec de la farine et des herbes aromatiques sur lesquelles on verse de l'eau chaude et qu'on laisse fermenter. Cette liqueur a un goût agréable et mousse comme de la bière quand on la met en bouteilles. On prépare aussi une espèce de vin avec des cerises sauvages et quelques autres fruits ; on prépare encore une boisson nommée buza, avec du millet et du miel. Dans le gouvernement de Wilna et dans plusieurs autres provinces, on recueille une grande quantité de miel dont on fait des boissons agréables, telles que V hydromel et le leppitztnalilnielzk. Les habitants du Kamtschatka s* enivrent avec le suc d'un champignon. Les Mongols et les autres peuples nomades de la Russie asiatique font, avec le lait de leurs juments, une boisson nommée kaumiss ; ils préparent aussi de V hydromel : les femmes sont chargées de ce travail ; elles distillent ces liqueurs et en obtiennent une eau-de-vie assez forte.
S V. Royaume de Pologne, situé entre les 50* et 55* degrés de latituae^ entre la mer Baltique^ la Bussie^ les possessions de Fempire d^ Autriche et la Prusse.
La Pologne ne jouit pas d'une température favorable à la rigne : cet arbuste est cultivé dans quelques cantons de sa partie méridionale; mais Ton n'y récolte que des vins acerbes et dénués de qualité. Avant les désastres qui ont.accablé ce pays» les maisons îiches tiraient de la France et de TAllemagne beaucoup de bons vins, dont il se faisait une grande consommation, surtout à VabsoviE, capitale du royaume, qui était le centre du commerce de tout le pays et où l'on trouvait des vins de presque tous les pays. On fait, avec la sève du bouleau, une boisson assez agréable et qui est susceptible de mousser quand on la conserve en bouteilles ; on en tire de Teau-de-vie qui se consomme dans le pays.
La mesure en usage pour la vente des boissons se nomme garnieck et contient i^59 à Varsovie, et 3S18à Cracovie. (Cette dernière ville a été incorporée à rAutriche.)
CLASSmCATION.
Les vins rouges de Koos dans la Crimée, ceux de Zymlansk dans le pays des Cosaques du Don , des domaines du prince de Tchifchivadre à Tcheniedaly, et les meilleurs de Mokozange dans la Kakétie, ainsi que ceux du nouveau cimetière des catholiques À Tiflis, et deChamakhi dans le Schirvan, me paraissent devoir être mis au rang des vins Bns de 3* classe. Les meilleurs de Sudagh, en Crimée, des gouvernements d' Astracan et de Saratof ; de Kislar, dans la Circassie septentrionale ; de Vacbery , de Ghend'jé et de plusieurs autres vignobles de la Kakétie , de Ghartis-Kari, Houkhran et Douchett, enKartalinie; deVartsike, Bagdad, Dimi et Simonetti, dans llmmiretie; d*Odescbi, en Mingrelie; deDerbent, dans le Daghestan, etdeMontgatchaour, dans le Schirvan, ne peuvent entrer que dans la 4* classe; toua les autres se rangent dans la 5% dont ils fournissent toutes les onances, depuis les vins d'ordinaire de 2* qualité jusqu'aux vins les plus communs.
Les vins blancs mousseux et non mousseux de Sudagh, Théodosie et AfGney, dans la Crimée ; de Rasdorof, dans le pays des
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Cosaques du Don ; les meilleurs du gouveraement d'Astracaa ; de Sarepta, dans celui de Saratof ; de Tcheniedaly, de Moko* zaoge, dans la Kakétie, et de quelques crus des autres vignobles, se rangent parmi ceux de la 3' classe. Ceux de S*", qualité des vignobles que je viens de citer et les meilleurs d^ autres cantons entrent dans la 4' classe; mais la plus grande quantité ne peut être rangée que dans la 5^
Les vins de liqueur de Sudagh et de Koos en Crimée, et les vins cuits nommes buza, dans le pays des Lesghis, me paraissent devoir être rangés dans la 3' classe des vins de cette espèce.
CHAPITRE XI
Turquie.
Cet empire s'étend en Europe, en Asie et en Afrique. Presque tous les pays qu'il embrasse jouissent d'un climat et d'un sol convenables à la vigne, et plusieurs sont renommés pour l'excellence de leurs vins; mais les révolutions fréquentes qu'ils ont éprouvées et plus encore la religion mahométane ont contribué à diminuer celte culture. Ce n'est pas que tous les musulmans soient stricts observateurs de la loi qui leur défend l'usage du vin ; car, si l'on peut ajouter foi aux assertions de milady Montagu dans ses Lettres sur Im Turquie, les gens riches n'y font pas usage du vin en public, pour éviter le scandale ; mais ils s'en dédommagent dans l'intérieur et en boivent aussi librement que les chrétiens.
Les Turcs ne cultivent ordinairement la vigne que dans leurs jardins et pour en manger le fruit, ils ne se permettent jamais d'en faire du vin; et, lorsqu'ils récoltent plus de raisins qu'ils ne peuvent en consommer, ils les vendent ; mais les Grecs, les Arméniens et les Juifs, qui forment une partie considérable de la population de l'empire, font des vins de liqueur très-estimés, et qui méritent de l'être.
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Les parties de la Turquie que je comprends dans ce chapitre sont i"" les provinces continentales de la Tur^iuie d'Europe ; 2* les lies de TArchipel; S"" Ttle de Chypre; 4"" les provinces contineniales de la Turquie asiatique. Je parlerai des possessions de la Porte Ottomane en Afrique dans le chapitre qui traite de cette iwrtie du monde.
S I. Provinces continentales de la TuaQUis d'Europe , bornées^ au nordt par la Russie et Vempire S Autriche; à fest, par la mer Noire, le canal de Constantinople et la mer de Marmara; au sudf par la merde l* Archipel et la Grèce; enfin^ à F ouest, par la mer Adriatique et la Dalmatie autrichienne.
Ces provinces sont la principauté-unie de Moldavie et Valacbie (1), la Bulgarie, la Serbie, la Bosnie, THerzegovine ou Dalmatie turque, TAlbanie, la Macédoine, la Roumanie et la Thessalie.
La MoLDATiB est située sous les 46' et 47'' degrés de latitude, entre la Transylvanie, la Pologne, l'Ukraine, la Bessarabie et la Yalachie; la plaine est très-fertile, quoiqu'en partie inculte. Les principaux vignobles se trouvent entre Cotnar et le Danube; ils sont si productifs qu'un seul pagon (24 toises carrées) de vigne rapporte souvent de 4 à 500 pintes de vin. Le plus renomn^é, qui se récolte dans les environs de Cotnar, petite ville du district de Hariew, est d'une couleur verte qui devient plus belle et plus foncée à mesure qu'il vieillit; quand il a été conservé trois ans dans une cave profonde et bien voûtée, il est presque aussi fort que la bonne eau-de-vie sans être cependant tré»-capiteux; il peut figurer parmi les meilleurs vins du globe, et quelques voyageurs le préfèrent même au tokay. Il doit être séparé de sa lie, dont la présence contribue à lui faire perdre de sa force; il faut le soutirer avec soin et le mettre dans un tonneau très-propre lorsqu'on veut le transporter : le défaut de cette précaution fait qu'il s'altère souvent et que, malgré sa qualité, il n'est pas très-recherché hors du pays. La Moldavie fournit beaucoup de vins à la Russie; elle en envoie surtout en Ukraine, où ils ont un grand débit.
La Yalachie, située sous les 44* et 45* degrés de latitude,
(1) Gomme nous ne faisons pas ici de la géographie politique, mais de la topographie viticole, nous ne distinguons pas entre les provinces proprement dites et les pays tributaires.
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est séparée de la Moldavie par de hautes montagnes et par le Siret. La vigne y est un objet de grande culture; elie croit partout, quoiqu'elle soit cultivée plus particulièrement et avec plus de succès au pied des montagnes; les vins y sont légers et aqueux, mais d'un goût assez agréable et d'une qualité bienfaisante. Ceux de Piâtra passent pour être les meilleurs : on assure même qu'ils rivalisent avec le vin de Tokay ; mais il en est peu de cette espèce, et c'est la faute des habitants, qui ne savent ni le faire ni le conserver; ils se contentent de remuer un peu la terre une fois l'an autour du cep et laissent crottre l'herbe de tous côtés. Les vins de Yalachie s'exportent principalement en Pologne et en Ukraine, on en expédie même jusqu'à Moscou.
La Bulgarie, placée an bord de la mer Noire, entre la Yalachie, la Serbie et la Roumanie, est couverte de marécages, et par conséquent peu propre à la culture de la vigne ; on y récolte des vins d'assez médiocre qualité, dont aucnn ne mérite d'être distingué, si ce n'est celui que Ton tire de quelques vignes plantées au milieu des rochers des environs de Prawardi.
La Serbie, située entre la Save» l'Albanie, la Macédoine, la Bulgarie et la Bosnie, n'a que peu de vignes, dont les produits ne sortent pas du territoire. Les principaux vignobles sont dans les environs de Belgrade ; on en trouve aussi de fort étendus dans les environs de Pristina, à 95 kil. S. 0. de Nissa.
La Bosnie, sous le 4^*" degré de latitude boréale, entre la Croatie, l'Esclavonie, la Serbie et le district de Hersek, produit des vins très-spiritueux qui se consomment en totalité dans le pays.
L'Herzégovine ou Dalmatie turque, qui confine au sud à la Bosnie, a quelques vignobles, dont les plus intéressants sont dans le petit pays de Popogo ; ils fournissent aux besoins des habitants, mais il s'en exporte peu.
L'Albanie, située sur la mer Adriatique, entre la Bosnie, la Serbie, la Macédoine et la Thessalie, a des vignobles dans plusieurs de ses parties. Les environs de Valons, port du promon** toire de la Chimère, à 88 kil. S. £. de Durazzo, produisent de fort bons vins; mais les vignobles les plus étendus sont dans l'Epire, qui forme la partie méridionale de cetle contrée. On en rencontre de très-beaux à Loucovo et à Dzidda, près de Port* Palerme dans la Chaonie ; les religieux du monastère du pro* phète Elie, près Dzidda, font beaucoup de bons vins.
Les coteaux qui bordent la vallée de Jannina sont couverts de vignes : on fait à Liascovo et particulièrement à Staloto, k
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HAN0SSI et à CixoTA, des Tins de boone qualité et qui se con* servent sans être imprégnés de résine, comme on se croit obligé de le faire dans d'autres vignobles de cette contrée* où les meilleurs celliers ne les garantissent pas d'une détérioratioo qui parait dépendre plus de leur nature que de la chaleur du climat. Les cantons de Zagori, dans la partie septentrionale de l'Epire; de Conitza, des environs de Tharchof, dans la vallée du Caramouratadez; d'ÀRGYRO-CASTRON, dans le canton de Drynopolis; de DcLViNàKi, dans celui de Palœo-Pogoni, enfln plusieurs autres cantons de la vallée de JANirniA ont beaucoup de vignes et font de bons vins. La vallée de Lelovo, rAMPm- LOQuiE et I'Athamanie récoltent beaucoup de vins parmi lesquels on distingue ceux que les Yalaques, qui habitent le village de Gribovo, tirent des vignes plantées dans les escarpements du mont Djounerca, à 4 kil. de Tchéritsana. La partie orientale de TEpire n*a pas de vignobles dans le canton de Caritbs» à cause du voisinage du Pinde, où Thiver dure neuf mois; mais on trouve des vins d'une qualité agréable dans le canton de Malacassis; è Calarites et è Chaliki, dans la Dolapie; à HiLiAset à Mo0SSARAy dans la vallée du Petitarus; dans la seconde vallée de rAcHÉLOUS, è Yoctza, et enGn à Pbbrhe- BiE, qui est un des greniers d'abondance de Jannina. Les vignes sauvages couvrent de leurs longues draperies les flancs du mont Mucrinoros et les rives de I'Aréthon; elles forment dans les forêts» en se mariant aux arbres, des nefs de verdure impénétrables aux rayons du soleil.
La Macédoine, sous les 40% 41* et 42* degrés de latitude, est bornée, au nord, par le Nestus; au sud, par la Livadie; à l'est, par la Roumanie et T Archipel, et, à l'ouest, par l'Albanie. Elle forme un superbe bassin entouré de montagnes, et dont la fertilité surpasse celle des riches plaines de la Sicile : les côtes produisent du vin et tous les objets nécessaires à la vie. Les moines qui habitent le mont Athos y cultivent beaucoup d'oliviers et de vignes; les raisins de cette contrée sont très-doux et d'un goût agréable. Des habitants de ce pays qui ont séjourné en Allemagne en ont apporté de meilleurs procédés pour préparer les vins et fait adopter Tusage de les loger dans des caves. On trouve aujourd'hui de bons vins dans beaucoup de cantons.
En entrant dans cette province par le canton de Greveno, voisin de l'Epire et du Pinde, on trouve des vignobles étendus sur la rive gauche de I'Haliacmon, à Kiprio, à Piliori, à Cro- TovA et dans les environs de Florina. Dans le canton d'Anase-
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litsaSy TouRi et CooTisiTEAGHi sont entourés de Wgnes qui produisent de bons vins. La vallée d^OBirAifi, dans le canton de Bichestas, est couverte de vignobles ; le village de Galistas, sur une des branches de rHaliacmon, prépare une grande quantité' de vins cuits, dont les mahométans les plus scrupuleux font usage» persuadés que, si le prophète avait connu celte liqueur» il en aurait prescrit l'usage, le Créateur n'ayant pas pu donner une boisson aussi agréable pour les chrétiens seuls. Dans la Dassarétie, le canton de Rbsné, composé de vingt-six villages» occupe un vallon dont les habitants sont presque exclusivement occupés de la culture des vignes. Le territoire de Chatista» dans la moyenne région du mont Bernius» et ses environs» produisent les meilleurs vins de la Macédoine.
Dans ce pays» comme dans toute la Grèce, on môle de la résine au vin, afin de le conserver, et c'est pourquoi» sans doute» la pomme de pin était autrefois consacrée à Bacchus. Le vin» ainsi préparé» est stomachique» mais amer et désagréable pour ceux qui n'y sont pas accoutumés.
La Roumanie (1)» située entre la Bulgarie» la Macédoine, l'Archipel» la mer de Marmara et la mer Noire» par les 41* et 42* degrés de latitude» n'est pas également fertile dans toutes ses parties : les cantons entourés de montagnes sont froids et peu productifs; mais, en descendant vers la nier, on trouve un navs acréable, qui fournit en abondance le blé» le vin» le riz et toutes les denrées de l'Europe et de l'Asie. Entre Phiuppopolis ^ Akd&uïople, les coteaux sont couverts de vignes qui produisent en grande abondance des vins de bonne qualité; il en est de même de ceux qui bordent le Bosphore» où la vigne» l'olivier, l'oranger et le myrte croissent avec une égale vigueur. Pbinkipos» la plus considérable des îles des Princes, située dansla mer de Marmara, à l'embouchure du Bosphore» a quelques vignobles qui donnent plusieurs sortes de raisins d'excellente qualité; mais on en fait rarement du vin» les vignerons préférant les porter au marché de Constantinople.
La Thessalie est située sous le 39* degré de latitude» entre |a Macédoine, l'Epire» la Grèce et le golfe de Salonique. Elle contient beaucoup de vignobles» particulièrement entre Labissb ei Tempe ; on trouve aussi des coteaux couverts de vignes dans ^e canton de Cacbia sur la rive gauche du Pénée, dans les envi*
(1) Maintenant on donne volontiers le nom de Roumanie à la Principauté- Unie} les Moldo*Walaques se donnent le nom de Roumains.
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•rons d'ÂRTA et dans plusieurs autres parties de cette province; on y fait quelques vins assez bons ; on y prépare aussi des raisins secs.
S n. Iles de r Archipel.
Celles qui appartiennent à la Turquie sont les plus voisines des côtes de la Romélie et de l'Asie Mineure, telles que lésâtes lasso, Inibro,Lemnos,Ténédos» Métélin, Scio, Samos, Stancoet Rhodes, enfin l'tle de Candie, dans la Méditerranée, au sud de TArchipel. Toutes contiennent des vignobles dont on tire des vins de diverses qualités et des raisins secs.
Candie, la plus grande de ces fies, est placée sous le 35* degré delatitude. Quand cetteîleétaitsousladomination delarépublique de Venise, elle produisait une si grande quantité de vins de liqueur, qu'elle expédiait chaque année 200,000 barils de malvoisie pour les côtes de la mer Adriatique ; mais, depuis qu'elle appartient à la Turquie, la population grecque a diminué graduellement, et la fabrication des vins a été confinée dans un petit nombre de cantons. Cependant, si la guerre qui a désolé ce pays n'a pas achevé de détruire les vignobles, on y fait encore des vins rouges et des vins blancs quî ont conservé leur ancienne réputation ; les derniers surtout ont un goût agréable, de la finesse, du parfum et assez de corps pour se conserver longtemps. Les ealoyers (moines grecs) d'un petit couvent situé à 3 kil. de la Ganéb récoltent , sur des collines adjacentes au mont Ida, un vin de Kqueur de l'espèce de la malvoisie, qui ne le cède paa en délicatesse et en parfum aux meilleurs vins connus. Les environs de KissAMOs, sur la côte N. 0. de Ttle , à 40 kil. de la Canée, donnent des vins rouges légers et fort agréables ; il s'en exporte peu, parce que le transport à la Canée, seul lieu d'embarquement, serait trop dispendieux. Les Grecs et les musulmans en font une grande consommation. Les premiers en emploient une partie à faire des eaux-de-vie pour Tarrière-saison, cette liqueur se conservant mieux et occupant moins de place que le vin. Ils sont aussi dans l'usage de mettre du sel, du plâtre et même de la chaux dans les vins qu'ils destinent aux Turcs, pour leur donner un piquant que ces derniers aiment et recherchent.
La province de Retimo, à 64 kil. de Candie, fournit une
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assez gnrande quantité de vin. Les coteanx et les collioes qai bordent la piage d'ÀRiiiNio sont presque tons couverts de vignes. Les Jui6 de Retimo font un excellent vin blanc qu'ils nomment vin de loi^ il a un goût fin , délicat » parfumé , et se conserve longtemps. Les premiers chaînons des montagnes voisines de Spachia, bourg de la côte sud de Candie, sont couverts de vignobleSy dans lesquels les habitants récoltent en abondance les vins nécessaires pour leur usage. Les différents crus de l'Oe de Candie fournissent une grande quantité de raisins que Ton fait sécierau soleil sans autre préparation. On les égrappe ensuite avant de les emballer : ils sont eipédiés pour la Syrie, TEgypte et le Levant, où on les emploie è faire de Teau-de-vie (1) et des sorbets. Les raisins secs de ce pays, ayant de gros pépins, étant malpropres et souvent imprégnés de terre, ne conviendraient pas aux consommateurs de l'Europe.
Le principal commerce des vins a lieu dans les villes de Candie, de la Canée et de Retimo ; les expéditions se font par leurs ports. Les mesures en usage sont le mistato, qui contient 1 1',! 7, et la bota^ qui vaut 89' ,34.
L'ile de Rhodes, située au nord-est de Candie, sur la c6te méridionale de l'Anatolie, fournit des vins qui sont encore dignes de leur ancienne réputation ; ils ont un bon goût, de la délicatesse et un bouquet fort agréable.
Samos, sur la même côte, au nord du golfe de ce nom, est très-fertile. Les anciens y trouvaient tout excellent, excepté le vin i tandis que, à présent, cette liqueur forme, à juste titre, un des meilleurs revenus de TUe; ses vins miAScats^ faits avec plus de précautions et s'ils étaient gardés, auraient la qualité de ceux de Chypre, si estimés parmi nous. Il s'en exporte beaucoup dans le nord de l'Europe, et surtout pour la Suède.
Scio, placée dans l'Archipel, près des côtes occidentales de TAnatolie, produisait des vins dont les anciens faisaient grand cas ; les historiens et les poëtes les ont vantés comme les meilleurs de la Grèce, surtout ceux du canton d'AsiNSE, où l'on en faisait de trois sortes. Virgile les nomme le vrai nectar des dieux. Ils étaient recommandés à Rome dans les maladies de Testemac ; César en régalait ses amis dans les fêtes qu'il donnait à
(1) Pour obtenir cette liqueur, on met le raisin dans une certaine quantité d*eau, et on l'y laisse fermenter jusqu'à ce que toutes les parties sucrées soient converties en alcool : distillant ensuite le tout, on retire à peu près la môme quantité d'eau-de-vie que celle qu'aurait produite le vin fait avec les raisins frais.
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^occasion de ses triomphes, et dans les festins en rhonneur de Jupiter et des autres dieux. Ces vins sont encore fort bons aujourd'hui; les Sciotes modernes en ont de deux sortes : pour (aire le meilleur, ils mêlent parmi le raisin noir une espèce de r«isin blanc qui a des grains gros comme des noyaux de pèches; mais, pour le nectar, on emploie un autre raisin dont le grain a quelque chose de styptique, et qui le rend dilBcile à avaler. U est Yraî que la plupart de nos voyageurs n'aiment pas ce moderne nectar^ ils le trouvent âpre; mais peut-être le goût des hommes a-t-il changé, ou ce vin a-t-il besoin de passer la mer et d'être gardé longtemps pour perdre son âpreté. Les vignes les plus estimées sont celles de Mbsta, dont les anciens tiraient le nectar.
Ténédos est placée de même sur les côtes de TAnatolie, mais plus enfoncée dans TÂrchipel. La vigne est la seule richesse de cette île, et sa culture la principale occupation des habitants. Ses raisins sont si doux et si sucrés, qu'on est dans l'usage d'ajouter au mo&t une certaine quantité d'eau pour en accélérer la fermentation. La dose est communément d'un sixième, et quelquefois d'un quart ; cependant, malgré cette méthode vicieuse, on fait de fort bons vins d'ordinaire rouges» qui» gardés quelque temps en bouteilles, ressemblent à nos vins du Bordelais. Les vins muscats rouges et les blancs ne le cèdent pas aux meilleurs de cette espèce ; ils sont faits sans mélange d'eau» et acquièrent, en vieillissant, beaucoup de spiritueux et d'agrément. Il sort annuellement de Ténédos 100,000 barils de vin : ils sont expédiés pour Constantinople» Smyrne et pour la Russie. On fait aussi une petite quantité d'eau-de-vie.
Les habitants de l'Archipel ont de tout temps concentré le moût d'une partie de leurs raisins pour en faire du raisiné. M. Boudet, pharmacien en chef de l'armée d'Orient sous le général Bonaparte» a trouvé» dans les magasins d'Alexandrie, des bouteilles de terre qui en étaient remplies. Ce raisiné , qui a la consistance de la mélasse» est employé en Egypte è faire une espèce de sorbet.
Le commerce et les chargements des vins de l'Archipel se font dans chacune des îles où on les récolte.
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s III. ne de Chtpee, placée soue les 34*. 35* et 86* degrés de Ith titudef dans le golfe qui forme la partie orientale de la Méditerranée.
Dans le commencement dn xtii* siècle, le produit des vignobles de rtle de Chypre était évalué à 72,000 hectolitres de vin, dont 33,000 étaient livrés à l'exportation ; mais, depuis que ses habitants sont gouvernés par le capitan-pacha (amiral turc), les exportations sont réduites è moins de 6,000 hectolitres, et la récolte totale ne s'élève pas è plus de 12,000. Cependant la vigne est encore une des branches importantes de sa culture; elle fournit à la consommation des habitants et au commerce des vins qui sont presque tous d*excellente qualité, et dont les bAtiments qui vont à la côte de Syrie ne manquent pas de s'approvisionner en passant.
Les collines sur lesquelles on a établi des vignobles sont généralement pierreuses, d'une terre noirAtre dans laquelle on rencontre quelques veines couleur de rouille et, dans certains endroits, des particules brillantes qui sont du talc. Les ceps ont rarement plus d'une coudée (16 centimètres) d'élévation; les Cypriotes pensent que le raisin mûrit mieux incliné vers la terre qu'exposé au soleil, et ils n'y mettent pas d'échalas. Chaque cep ne donne qu'un petit nombre de grappes qui ont de longues queues et dont les grains, très-écartés, ont une peau de couleur purpurine ; leur chair participe du vert et du rouge : ceux de la contrée nommée Comuandbrib ont une peau mince et une chair compacte qui résiste un peu è la dent, tandis que, dans les autres vignobles, ils ont une peau épaisse, et leur chair fond naturellement dans la bouche, sans la presser. La vendange des raisins destinés à faire les vins d'ordinaire commence dans les premiers jours d'août, et dure six semaines; mais ceux qu'on réserve pour faire les excellents vins de liqueur ne sont récoltés qu'à la fin d'octobre. On les dépose sur des terrasses couvertes^ où les grappes, légèrement placées les unes sur les autres, restent dans cette position jusqu'à ce que les grains s*en soient détachés d'eux-mêmes par suite de leur excessive maturité. On les ramasse alors avec des pelles pour les porter dans le linos (cellier), où ils sont écrasés et mis ensuite sur le pressoir. Le moût qui eu sort est doux et visqueux, on le met aussitôt dans de grands vases de grès, dont la forme est celle d'un cône renversé, et qui contiennent depuis 12 jusqu'à 20 barils de 25 litres; ils
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sont enfoncés en terre jasqo'à moitié de leur hauteur. Le vin y subit sa fermentation pendant environ quarante jours ; lorsqu'elle est terminée, on ferme les vases avec des couvercles de terre cuite, et Ton conserve le vin dans cet état, sans le soutirer de dessus sa lie, jusqu'au moment où on le met dans des outres pour le transporter dans les villes où l'on en fait le commerce. Ces vases sont préparés de différentes manières pour recevoir le vin : dans quelques endroits, on se contente de les faire chauffer pour les enduire de poix; dans d'autres, on emploie un liquide bouillant composé de térébenthine et de poix, auquel on ajoute de la cendre de sarment, du sable très-Gn et du poil de chèvre. Ce liquide s'insinue dans les pores du vase échauffé et ne s'en détache jamais. Il y a deux fabriques de ces Yases, Tune à CoRNios, dans la partie méridionale de l'Ile, et l'autre à LapiTE, sur la c6te septentrionale.
Si l'on boit du moût pendant son effervescence, on éprouve aussitôt un gonflement de ventre et des coliques très-fortes, mais dont les suites ne sont pas dangereuses. On évite cet accident ea faisant filtrer la liqueur à travers de la cendre de sarment. Le moût a une couleur rouge foncé qui devient plus légère après la fermentation, et qui s'affaiblit encore à mesure que le vin vieillit, de manière que, au bout de cinq ou six ans, le vin de Chypre n'est pas plus coloré que nos vins muscats : en se clarifiant, ce vin dépose une lie grasse et visqueuse, que les Cypriotes nomment manna et qui, loin de le détériorer quand on l'y laisse séjourner, contribue à sa perfection. On ne soutire le vin que pour le livrer, et le vendeur a droit d'en retenir douze flacons par tonneau pour conserver la lie, que Ton emploie ensuite à garnir les fûts destinés à recevoir les vins qui arrivent des campagnes ; elle les améliore, et, en se combinant avec les parties grasses qu'ils contiennent, elle aide à leur clarification. Ces vins ne sont point altérés par le contact de l'air, et Ton est dans Tusage de ne pas remplir tout à fait les tonneaux : on pourrait même, sans inconvénient, les laisser à moitié vides pendant fort longtemps. Les vins de ce pays ne déposent point de tartre contre les parois des tonneaux \ la lie qu'ils forment a une couleur qui participe du rouge, du noir et du jaune: en séchant, elle acquiert la consistance d'une p&te qui a la couleur du tabac d'Espagne.
TDEQUII. 455
VINS DE LIQUEUR
Le canton nommé la Commanderie, qui appartenait antrefois aax templiers et ensuite aux chevaliers de Malte, est situé dans la partie de l'tle que les Grecs appellent Omi, entre le mont Olympe, la ville de Limassol et celle de Paphos ; il produit les meilleurs vins de Ttle : vieux, ils sont doux sans être pAteux, ont beaucoup de spiritueux et un parfum des plus agréables. On distingue surtout ceux des hameaux de Zoopi et d'OzumuN. La récolte des vins de 1'* qualité est évaluée à 40,000 cruches^ on environ 3,600 hectolitres. L'achat s'en fait an temps de la récolte sous la clause obligatoire, pour le vendeur, de les garder, soigner et entretenir pendant un an. Si au bout de ce temps fis n'ont pas la qualité qu'ils doivent avoir, ils restent pour son compte.
Après le vin delà Commanderiez on cite le muscat, qui est supérieur à celui de même espèce que l'on fait en Italie, quoique provenant de raisins qui paraissent être semblables : jeune, il est très-doux et blanc, mais il devient rouge et s*épaissit en vieillissant ; on assure même qu'après 60 ou 70 ans de garde il acquiert la consistance du jalep : le plus renommé se récolte dans le village d'ÀRGOS, situé dans la partie méridionale de Tlle. La récolte de ce vin n'excède pas 5,000 cruches ou 305 hectolitres par an ; il se vend ordinairement, quand il est nouveau, I piastre la cruche ou vase^ au bout d'un an 2 piastres, et monte ensuite jusqu'à 3 piastres.
On récolte beaucoup d'autres vins, dont la plupart, quoique inférieurs à ceux que je viens de citer, sont fort bons et paraissent quelquefois dans le commerce sous leur nom ; ils servent k la consommation des habitants et l'on en exporte aussi une partie. Les meilleurs proviennent du village d'ÂMODos, situé dans la partie méridionale de l'Ile. Leur prix n'excède pas 1/4 de piastre la cruche d'environ 6^50, et l'on en trouve à moitié moins. Au sortir du pressoir, leur couleur est d'un rouge foncé et se maintient tdle pendant cinq ou six ans ; elle s'aflRû* but ensuite et finit par être d'un jaune pâle. Ils déposent aussi avec l'Age le fumet violent qu'ils ont dans leur nouveauté. Ces Tins fermentent moins fort et moins longtemps que ceux de la Coflunanderie, ils sont en état d'être transportés au bout d'uni an. Les vins d'ordinaire, dont on récolte une assez grande quan*
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tité, sont mis dans des tonneaux» et Ton y ajoute de la poix» qui leur donne un goût désagréable ; ils sont assez fumeux poar causer de violents maux de tète, et Ton ne peut les boire qu'avec beaucoup d'eau. Les Cypriotes ont rhabitude. lorsqu'il leur natt un enfant» d'enfouir de grands vases remplis de vin et bouchés exactement» pour ne les retirer que lors du mariage de cet enfiint. Ce vin» que l'on pourrait appeler tnn de famUh, conservé à l'abri des impressions de l'air» devient exquis et on vrai trésor pour des palais délicats. La quantité qu'on enterre se consomme rarement dans les banquets de noces, et le surplus se Yend aux Ëoropéens» qui n'en trouvent presque jamais d'aussi bons chez les négociants de l'ile.
Le vin de Chypre se conserve bien partout» mais le froid loi fait perdre de sa délicatesse et de son parfum; il est bon de le tenir dans un endroit chaud. Quand il est très-vieux, il laisse attachées au verre des parties huileuses» ce que ne font pas les vins jeunes et ceux clarifiés par le collage pour les vieillir. Lorsqu'on reçoit ce vin en Europe» il faut le laisser reposer pendant un ou deux mois avant de le mettre en bouteilles. S'il est Jeune et qu'on ne veuille pas Tattendre pendant plusieurs années, oo accélère sa maturité en le collant avec ma poudre n"" 3» à la dose de 1 gramme pour 8 litres. Ce collage le vieillit sans altérer sa couleur ni sa qualité» tandis que la colle de poisson et mes poudres n"" 1 et 2 l'altèrent sensiblement.
Les Cypriotes considèrent leurs vins vieux comme un excdtent remède contre la fièvre; l'abbé Mariti assure que, ayant depuis dix-huit mois une fièvre tierce dégénérée en fièvre quarte» et dont il désespérait de se guérir, un verre de vin» bu dans le re* doublement, lui procura un sommeil calme ; il se réveilla avec la santé et ne ressentit pas un accès de fièvre depuis. On assure aussi que ce vin est employé avec un égal succès pour panser la blessures; il suffit de mettre sur la partie offensée unecompresse imbibée de cette liqueur et de la renouveler quand cela est nécessaire.
La ville de Laihiga » sur la côte orientale de l'tle, à 36 kil . S. 0. de Famagouste, est l'entrepôt général où l'on rassemble tous les i^ins jusqu'à leur embarquement : ils y sont transportés dans des outres goudronnées, ce qui leur donne une odeur de poix trèsr désagréable pendant les premières années; mais elle se perd I la longue» et, après douze ou quinze ans» elle disparaît entière* ment.
NiGosuE, ville capitale située à une journée de la mer, (ait
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aura hb assez grand ccnnoierce des ?ins de son territoire et des «Qtres parties de Ule.
Les yÎDS se vendent au oof^ ou à la cntchef qui contient environ 6S47, au baril de 4 vases et à la charge, qui est de 16 vases ou 103^52. Les tonneaux en usage contiennent ordinairement 70 vases ou 453^00. On transporte les vins dans des tonneaux ou barils de différentes grandeurs ota dans de grandes l)0uteaie^ recouvertes de Jonc» nommées dameê-jeannei^ qtii contiennent 2 cruches 1/2 ou 16^17. Lorsque, ayant acheté du vin de 1'* qnalUé, on veut l'expédier en tonneau, il faut que ce vase soit récemment vidé, et Ton doit y laisser une certaine quantité de lie, qui a la propriété de conserver et même d'améliorer le vin ; les fÙts ainsi garnis de bonne lie se vendent quatre fois pk» cher que ceux qui en sont dépourvus. Les expéditions se font par le port. des Salines, voisin de Larnica.
§ IV. Provinces continentales de la Tubqcib d'Asie, bornée^ au iMrd, par la mer Noire et la Gourie; à l'esté par la Perse ; am fud, par V Arabie et la mer du Levant; à l'ouest^ par f Archipel et la mer de Marmara.
Cette contrée se divise en trois grandes régions, qui sont : 1^ l'Asie Mineure ou Anatolie; S"" la Syrie ou Souristan, avec la Palestine; 3* les provinces au delà de TEuphrate, savoir : l'Ar* ménie, le Diarbekirou Mésopotamie et l'Irac-Arabi.
L'Asn MiNEUBB ou Anatolie est située sous les 37% 38* et 39* degrés de latitude boréale, entre la mer Noire, l'Archipel^ la mer du Levant et l'Euphrate. Ce pays était autrefois très-peu* plé; son sol est fertile partout où on le cultive ; mais le Turc n'a pas plus soin de la terre que de lui-même, et entrevoit à peine des terrains à exploiter au delà des jardins et des lieux qui en^ tourent les villes les plus florissantes. Il y a des vignobles qui pourraient devenir de la plus haute importance sous un autre gouvernement. On en rencontre de fort étendus dans les envi* rons d' Angora, à 340 kil. E. S. E. de Constantinople. Ceux de TiEACLi donnent des raisins blanes d'un goût exquis et dont les grappes sont quelquefois fort grosses. Tokat, grande ville située sur le DjeUI-Jrmak, à 80 kil. N. a de Sivas» dans le district de Aoum, fait un commerce devin assez considérable.
IsNiG, à 120 kil. S. £. de Constantinople, a beaucoup de vignes, que ses habitants, la plupart Israélites, cultivent avâs ioin, et dont ils tirent des vins de fort bonne qualités
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ScALA-NovA, dans le fond du golfe de même nom, près des ruines d'Ephèse, à 60 kil. S. de Smyrne, et TcHEStrÉ, bfttie sar les ruines de Cyssos, è 28 kil. S. de Scio, fournissent une grande quantité de raisins secs qu'on exporte à Constantinople, en Egypte et dans plusieurs autres contrées.
Smtr5e, chef-lieu de l'Anatolie, à 4 kil. de la mer et i 560 kil. S. E. de Constantinople : ses environs fournissaient autrefois les célèbres vins rouges et austères, dits de Prammian; ils produisent aujourd'hui des vins mmcaU que l'on assure être aussi bons que les meilleurs de la Hongrie. On y fait aussi beaucoup de raisins secs qui sont exportés.
Lampsaque, près de l'embouchure septentrionale du détroit des Dardanelles, était renommée pour la bonté de ses vins. Cette ville, jadis considérable, n*est plus qu'un mauvais village. On voit encore quelques vignes sur les coteaux voisins; mais leur produit est insignifiant.
Maïta et les Dardanelles envoient encore un peu de vin à la capitale, et en vendent aux navires qui viennent mouilla dans leurs ports et aux environs.
La Troade offre peu de vignes, quoique les coteaux et les collines soient très-propres à cette culture; on n'est pas dans l'usage d'y faire du vin. Les raisins sont employés à la préparation du raisiné, nommé pelmés en turc, dont les Orientaux font une grande consommation pendant toute l'année; ils s'en servent en remplacement de sucre et de miel dans la plupart de leurs friandises, et en font, avec le sésame réduit en pâte, une sorte de nougat qu'on ne dédaignerait pas en Europe. On en vend beaucoup à Constantinople, aux Dardanelles et dans la plupart des villes de la Turqure. Le procédé consiste à mêler ces deux substances dans des chaudières exposées à un feu modéré et à remuer, sans interruption, avec une grande spatule de bois, jusqu'à ce que le mélange soit assez épaissi. On le verse ensuite sur de grandes plaques de marbre ou de cuivre, et on obtient, par le refroidissement, des espèces de gâteaux de 1 pouce 4/â d'épaisseur.
TRfiBisoNDB, chef-lieu de pachalik, à 440 kil. N. 0. d'Erzemm, avec un port sur la mer Noire. Les principaux articles d'exportation sont le vin et les raisins secs, dont la majeure par* tie passe en Russie. Riza, port très-fréquenté, à 420 kil. E. de Trébisonde, fait aussi le commerce de vins, de raisins secs et d'une confiture nommée nardenk^ qui est une espèce de raisiné.
La Strie ou Souristan s'étend du mont Taurus à l'Arabie,
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et de la Méditerranée à TEuphrate. La vigne y prospère partent où elle est cultivée ; elle donne des vins rouges et des vins blancs qui ont quelque analogie avec cenx du Bordelais, et des raisins secs fort estimés. Cette contrée comprend : Àlep, Tripoli^ Acre» Damas et la Palestine.
Dans le pacbalik d'Alep, la vigne est cultivée sur les mon«tagnes; on en rencontre aussi beaucoup dans les jardins, où elle se mêle avec les orangers, les figuiers et les pistachiers.
Ladikieh ou Latakibh, dans le pacbalik de Tripoli et à en** viron 100 kil. de cette ville. C'est dans le canton nommé le Kebsoan et sur le mont Liban que Ton récolte les meilleurs vins de la Syrie; il y en a des rouges et des blancs. L'usage est de fiiire bouillir le moût pour en augmenter la consistance. Cependant on ne fait pas bouillir le plus estimé de ceux du mont Liban, que l'on nomme vin (Tor; mais il faut qu'il soit très-vieux pour avoir atteint son plus haut degré de qualité; sa couleur est, comme l'indique son nom, brillante et dorée; il se vend fort cher; on le conserve dans des dames-jeannes en verre. Les vins du mont Liban sont de fort bonne qualité; on en transporte beaucoup à Betbouth, ville commerçante à 40 kil. N. de Saïde, où il se vend environ 100 fr. le cantarp mesure dont le contenu pèse 400 livres, qui représentent 51 litres.
Les rivages du fleuve Adonis, célébré par Hilton, sont couverts de vignobles. On en trouve aussi dans les vallées et sur quelques montagnes voisines du couvent des Maronites de Much- MuGHÉ, à 50 kil. de Saïde. Les vins blancs et les vins rouges sont de bonne qualité.
Le pacbalik a Acre, répondant à peu près à Tancienne Phénicie, est au sud du précédent. Le pays des Druses, qui en fait partie, abonde en vins. Saïde. autrefois Sidon, port très-commerçant, à 60 kil. S. 0. de Damas, exporte des raisins secs, qui se vendent sous le nom de raùins de Damas.
Le pacbalik de Dahas comprend presque toute la partie orientale de la Syrie et une grande portion de la partie méridionale. Les plaines de Hauran et des bords de YOrwU sont les plus fertiles; les oliviers, les mûriers et la vigne garnissent les montagnes et les collines. Damas, è 1,000 kilom. S. E. de Constantinople, est située sur le territoire le plus fertile de cette contrée. Elle fournit au commerce une grande quantité de raisins secs d'excellente qualité; on en fait soit avec les grappes, soit égraiq>és; ils ont une belle codeur dorée, un très-bon goût, et presque pas de pépins. On les expédie dans des
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hurte$onho\te& pesant depuis S jusqu'à SOkilog. Ils se conservent deut saisons, et se vendent à un prix plus élevé que les nAtres. Il vient aussi de Damas une espèce particulière de raisins secs dont le grain est petit et sans pépins, la couleur dorée et le goût exquis. Ces derniers sont rares, et ne s'expédient qu'en très-petite quantité : on n'en trouve jamais dans le commerce.
La Palbstuii était autrefois renommée pour ses bons vins, on 7 voit encore quelques vignobles; mais ils sont mal entre* tenus, et leurs produits n'entrent pas dans le commerce. Les environs de Jéeusalbm fournissent cependant des vins blancs cpii ont beaucoup de force; mais ils conservent un goût de soufre qui n'est pas agréable.
L'exporlation des raisins secs de la Syrie se fait tint par mer que par les caravanes, qui en portent beaucoup en Egypte.
Parmi les provinces situées au delà de l'Euphrate, la Mésopo* TAMii a seule quelques vignobles intéressants. Ceux des envi* rons de Bajazbt, dernière ville torque du cûté de la Perse, sont très-étendus, et produisent une grande abondance de bons vins. Ceux que l'on récolte dans le pachalik d'ERZERUH, à peu de dis^ tance des sources de l'Euphrate, passent pour être de mauvaise qualité.
CLASSIFICATION
Les meilleurs vins rouges d'Arinse et de Mesta, dans l'tle de Scio, me paraissent devoir être mis dans la 2* classe. Ceux des onvirons de Cotnar, en Moldavie; de Yalone, Loucouvo et Dzidza, dans l'Albanie; de Chastiia, en Macédoine; deKissamos, tle de Candie; d'Amodos, tle de Chypre; enfin du Kesroanet du Liban, ^n Syrie, entrent dans la 3*. Ceux de plusieurs crus de la Moldavie et de la Yalachie; de Prawadi, dans la Bulgarie; de Belgrade et de Pristina, en Serbie; de Hersek, en Bosnie; de Popoco, dans l'Herzégovine; les meilleurs de Liascovo, Stalovo, Manussi, Calota, Zajgory, Conitza, Tharchof, Argyro-Castron, Delvinaki, Gribovo, Calarites, Chaliki, Milias, Houssara, Voûtza et Perrhéfoie, dans l'Albanie; de JLiprio, Piliori, Crotova, Fiorina, Touri, Coutourachi, Galistas et Resné, en-Macédoine; des coteaux situés entre Philippopolis et Andrinople, en Roumanie; de Larisse, Tempe, Caehia et Arta, en Thessalie; de plusieurs :€rus des lies de Candie, Rhodes, Samos, Ténédos et Chypre; d'Angora, Isnie, Maita, Lampsaque et Smyroe, dans l'Asie Mi-
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Béure; enfin do Kesroan, de Much-Muché et de plasieure autres crus de la Syrie sont au nombre des vins de 4'' classe. Tous le» autres parcourent les différents degrés de la 5*.
Les meilleurs vins blancs des différents vignobles de l'tle dO' Candie et surtout celui nommé vin de Iot\ que font les Juifs de Retimo; le nectar de Mesta, lie de Samos, et le mn d*or du mont Liban, en Syrie, entrent dans la 2* classe. Ceux de plusieurs crus de la Moldavie, de l'Albanie, de la Macédoine, de rtle de Candie, ceux du Kesroan et de quelques autres vignobles de la Syrie, se rangent dans la 3* classe. Les différents pays que' j'ai dtés donnent aussi des vins blancs qui ne peuvent être rangés que dans les 4* et S* classes.
Le vin vert de Cotnar, en Moldavie, la malvotêie de la Canée, dans rtle de Candie, et surtout le vin du canton de la Commanderie, dans l'tle de Chypre, entrent dans la i" classe des vins de liqueur. Ceux dePiatra, en Yalachie; le vin cuit de Galistas, es Macédoine; les vins muscats rouge» et blancs des ties de Samos, de Ténédos et de Chypre, ainsi que celui de Smyrne, dans l'Asie Mineure, se rangent dans la 2* classe. Les vins de 2* qualité des crus que je viens de citer et plusieurs de ceux des autres vignobles entrent dans la 3* classe. EnQn' beaucoup d'autres vins de liqueur des vignobles compris dans ce chapitre occupent les différents degrés de la 4* classe.
CHAPITRE XIL
BoyfMime de Grèce et Iles lonlennee.
La vigne est pour les Grecs un objet de grande culture, et forme une branche très-importante des produits du continent de ce royaume et de la plupart des tIes de l'Archipel; ils la plantent sur les coteaux et dans les plaines; elle produit une grande abondance de vins de différentes espèces, parmi lesquels il y en a de fort bons et qui pourraient être meilleurs s'ils étaient convenablement faits et soignés. Aujourd'hui comme autrefois, les vins de liqueur sont les meilleurs de ce pays ; avant de les faire, lea Grecs laissent sécher au soleil^ pendant huit
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jours» les raisins qu'ils coupent au mois d'août. Pour faire de meilleurs Tins, ils mêlent an raisin rouge une espèce de raisin blanc qui a l'odeur du noyau de pêche; mais, en général, ceux destinés à la consommation journalière sont très-mal faits, se conservent difficilement jusqu'à l'été suivant et tournent à Taigre, malgré l'addition d'une grande quantité de résine. La méthode proposée par Coton {De re rusticd)^ pour garantir les vignes des ravages des insectes, est encore celle que l'on emploie dans toute la Grèce; elle consiste à entourer les ceps d'un mélange de bitume, de soufre et d'huile.
Les monnaies en usage sont la drachme = 100 lepta (0,8954 franc = 89 1/S centimes). — Poids de la drachme = 4^447 : argent pur 4,039, cuivre 0,448.
Poids et mesures : Drachme = 1/10000000 du pique-cube = 0,31S5 dragme (gramme). — Kilodrachme = 3iS,50 dragmes = kilogramme. — Ocque = 1,280 kilogrammes.
Et les mesures officielles sont le kilo (quilo) = 1(X> litres, soit 1/10 du piqueK^ube = hectolitre. — Litre = 1/1000 du pique-cube, soit un millimètre cube.
DROITS DB DOUAMSS.
Vins d'Europe, communs, en futailles, 60 lepta l'ocque ou 42 fr. 19 c. les 100 kilogr.
Autres, de toute qualité, en futailles ou bouteilles, 80 lepta l'ocque ou 56 fr. 25 c. les 100 kilogr.
S L Partie méridionale de toTHESSALis. située entre la Turquie^ la mer de F Archipel^ la Livadie et la mer Ionienne^ s(nu le 38* degré de latitude.
L'AcAENÀNiE, qui forme la partie S. E. de cette province, a des coteaux couverts de vignes; on en rencontre beaucoup dans les environs d'ARTA, de Limni et de Comboti. U y en a aussi dans les autres parties de la Thessaue cédées è la Grèce, mais ils sont moins étendus.
$ n. LiVABiB y OU ancienne Grèce propre, située entre la Théssalie, la mer de F Archipel et le golfe ae Lépante^ sous le 38* de* gré de latitude.
Quoique montueuse, cette province est très-fertile; elle pro-
EOTAUMB DE GHÈGB. 463
dait des olives, da vin, des oranges et beaucoup d'autres fruits. Les principaui vignobles sont dans les environs des villes de Lépante, de Chéronée» de Mégabe et sur le penchant de la montagne Polioguna : on en trouve aussi d'assez étendus à CosKiNA et dans une vallée des gorges de THéligon, qui a 8 kil. de longueur ; elle contient quatre villages et le monastère des SaintS' Apôtres. Quoique très-encaissée, elle est couverte de vignes et de mûriers : on fait partout des vins de liqueur fort bons, et l'on prépare une grande quantité de raisins secs.
Les environs d' Athènes, quoique peu fertiles, ont des vignes qui produisent des vins faibles auxquels on mêle de la résine pour les conserver; ils font alors une espace de piquette amère qui déplaît au premier abord, mais à laquelle on s'accoutume et qui aide à la digestion. Condura, ville et port de commerce près de Mégare, et qui forme la limite entre la Livadie et la Morée, fait d'assez grandes exportations de vins et de raisins secs récoltés sur son territoire.
§ m. MoRÉE^ OU ancien Piloponèse, presqu'île située au sud de la Livadie^ à laquelle elle communique par Visthme de Corinthe^ sous les 36* et 37* degrés de latitude.
Cette contrée est couverte de vignobles. L'âghaie, qui occupe sa partie septentrionale sur le golfe de Patras, en a de fort étendus, surtout dans les environs de Patras, de Ylattero, de YoSTiTZA et de Calavrtta ; on y prépare une immense quantité de raisins secs dits de Corinthe, dont la vente est évaluée^ pour le canton de Patras, à 1,680,000 fr., et, pour ceux de Yostitza et de Calavryta, à 572,000 fr.; ces derniers cantons vendent aussi pour 30,000 fr. d'eau-de-vie.
Le monastère de Héga-Spileon, à 16 kil. N. de Calavryta, possède beaucoup de vignes. Les caves sont garnies d'une quantité considérable de grands tonneaux nommés foudres, dont les plus petits contiennent 5,700 litres, et les plus grands jusqu'à 15,000. Les religieux les remplissent, chaque année, avec le seul produit de leurs récoltes, en vins de diverses qualités et parmi lesquels il y en a de fort bons. Ils vendent, en outre, environ 700 milliers de raisins de Corinthe, provenant des vignobles d'AcRATHis, qui donnent Yuva-passa de 1'* qualité.
L'Elide» ou canton de Gastouni, au sud de l'Achaïe, sur la mer Ionienne, a d'immenses vignobles; la rive de l'Alphée est
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brisée de monticDles qoi en sont couverts; les environs de Ptr- 60S, à 90 IliI. de Gastonni, fournissent 100,000 barils de vins d'excellente qualité, qui passent pour les meilleurs de la Morée. Ceux de Babbacbha, sur la rive gauche de TAIphée, à 4 kil. de Yolentxa et 12 kil. de Pyrgos, ainsi que ceux de Boutchica dans le même canton, ont des vignobles très-considérables dont on tire des vins de bonne qualité.
ScHiBOif, sur la rive droite du Pénée, à 2 kil. de Paloeopolis, a beaucoup de vignes qui fournissent la plus grande partie des raisins de Corintbe que l'on tire du canton de Gastouni, dont la récolte est évaluée à 560,000 fr. pour le vin, et à 42,000 fr. pour les raisins de Corintbe.
L'Abgolidb, è l'est de l'Àchaie, sur le golfe de Lépante et la mer de l'Arcbipel, a quelques vignobles dans les environs d'An- «os, pays peu fertile; mais les plus importants sont dans la vallée de Saint-Geoboes, à 16 kih d'Argos : ils donnent d'excellents vins.
CoBiNTHE, sur l'isthme do même nom, récolte sur son territoire et sur celui de six villages voisins une grande quantité de raisins, que l'on fait sécher et qui sont estimés produire un revenu de 200,000 fr. par an.
Mégabe, sur l'isthme de Corintbe, à 18 kil. 0. d'Athènes, récolte des vins assez bons, qui se consomment dans le pays.
La vigne corinthienne est un arbrisseau de la hauteur de 4 à 6 pieds; le tronc est plus gros et plus ligneux que celui de nos vignes; elle fournit plus de raisins et pousse plus de jets; ses feuilles sont plus grandes, plus obtuses, moins découpées, d'un vert plus tendre en dessus et plus blanchâtre en dessous ; son fruit est de la grosseur de la groseille ou de la baie de sureau. On rencontre cette vigne dans les provinces de la Turquie méridionale, et partout on prépare des raisins secs; mais nulle part cette branche de commerce n'est aussi importante que dans la Morée. Les vins que l'on fait avec cette espèce de raisin sont de médiocre qualité.
L'Abcadie, située au centre de la Morée, fournit, année commune, 15,000 barils de vins de bonne qualité^ dont le produit est évalué à 300,000 fr.; et 2,000 barils d'eau-de-vie, estimés 160,000 fr. Les vignobles les plus étendus sont dans la vallée de Phobia, è 24 kil. N. de Tripolitza. Les vendanges sont tardives dans cette contrée, et les habitants les célèbrent avec une sorte d'enthousiasme bachique. Les vins sont tranq^rtés
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dans des outres, qui leur donnent un gotft désagréable, comme dans d'autres parties de la Grèce.
Le canton deTRipoLiTZA, au sud de TArcadie, a de nombreux vignobles, qui fournissent, année commune, 45,000 barils de Tins» parmi lesquels il y en a de fort bons.
La Messénie occupe la partie S. 0. de la Morée sur la mer Ionienne. Ses principaui vignobles sont dans les environs d'ÀN- BBOussA et de Nisi; ils produisent annuellement 15,000 barils de vins et 600 barils d'eau-de-vie, estimés valoir 255,000 fr. Les environs de Modon, sur le promontoire, à 48 kil. 0. de Coron, fournissent 2,000 barils de vins estimés 40,000 fr. Les autres parties de cette cotitrée ont aussi des vignobles.
La Lagonie, qui occupe la partie S. E. de la Morée sur la mer de TArchipel et la mer Ionienne, a des vignobles dont on tire l'excellent vin de liqueur nommé malvoisie; on fait du vin de cette espèce dans tous les vignobles de la Grèce ; mais les meilleurs proviennent de Misitra, à 40 kil. S. 0. d'Athènes, et de Malyasia, presqu'île de la côte orientale, à 80 kil. S. E. de Misitra ; ils ont la douceur, la 6nesse, le spiritueui et le parfum suave que l'on recherche dans ce vin.
S IV. Iles de /* Archipel greCy à Vesi de la Grèce^ sous les 36% 37% 38* et 39* degrés de latitude.
Celles de ces iles dans lesquelles la culture de la vigne est un objet important sont, en les parcourant du nord au sud, les Ues Scopolo, Sciati, Skyro, Négrepont, Andros, Tine, Zia, Miconi, Thermina, Naibs, Amorgo et Santorin. Elles produisent des vins de différentes qualités et parmi lesquels il s'en trouve de fort bons; on y prépare aussi des raisins qui s'exportent dans différents pays. On distingue, comme produisant les meilleurs vins, rtle Santorin, située au nord de Candie, au milieu de l'Archipel; ils font le principal article de son commerce : elle en vend environ 160,000 barils chaque année. Jeunes, ils sont sulfureux, très-doux et peu agréables ; mais, en vieillissant, ils acquièrent beaucoup de qualûé. On estime surtout celui qui porte le nom de vino santo; il est fait avec des raisins blancs bien mûrs, et que l'on expose pendant huit jours au soleil avant d'en exprimer le jus. Ce vin, dont presque toute la récolte est envoyée eo Russie, égale les meilleurs de Chypre quand il a été bien fait et conservé quelques années. Les vins d'ordi-
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Daire sont doax et tournent facilement à Faigre; ce qui provient sans doute des mauvais procédés employés pour leur fabrication, et de l'eau que Ton introduit dans le moût avant sa fermentation, comme on est habitué de le faire dans la plupart des lies de cet archipel. Lorsque le vin est retiré de la cuve, on verse de Teau sur le marc et on obtient ainsi un demi-vin, qui est la boisson ordinaire des habitants.
Les vins de Tile Hiconi, située entre celles de Naxos et de Tine, ont joui d'une grande réputation, et forment encore le principal article de son commerce; mais on accuse les habitants d'y mêler une forte quantité d'eau pour en augmenter le volume, ce qui fait qu'ils sont peu recherchés.
Le principal commerce des vins de la Grèce se fait à Athènes et à Condura, dans la Livadie \ à Patras, à Corinthe, à Malvasia, et dans plusieurs autres ports de la Morée, et dans chacune des tles. Ils se vendent au baril, qui contient environ 48 litres, et au bocaly de 2 litres.
§ y. Iles Ioniennes.
Ces tles formaient autrefois un Etat indépendant, sous la protection de l'Angleterre, qui a été annexé à la Grèce en 1856. Il se composait des tles de Corfou, Paios, Sainte-Maure, Ithaque, Céphalonie, Zante et Cérigo. Ces lies s'étendent sur la c6te occidentale de la Grèce, depuis l'entrée du golfe de Venise jusqu'à celle de l'Archipel. Plusieurs contiennent des vignobles trèsétendus qui fournissent de bons vins et une grande quantité de raisins secs dont il se fait des exportations considérables.
CoRFOu, la plus septentrionale des tles Ioniennes , est située sous le 39* degré de latitude, près de l'Epire ; ses vignobles fournissent des vins très-spiritueux, parmi lesquels il en est qui se distinguent par leur légèreté et leur délicatesse. On fait aussi des raisins secs et Une excellente liqueur nommée rosolio, dont il s'expédie, chaque année, deux à trois cents caisses, de 12 bozsa ou bouteilles, du poids d'environ 5 livres. La mesure en usage eaile baril, de 6»\00.
Paxos, à IS kil. S. E. de Corfou , est la moins étendue des sept tles. Elle contient peu de vignes.
Sainte-Maure, autrefois Leucade, à 52 kil. S. £. de Corfou, n'est séparée de l'Acarnanie que par un canal de cinq cents pas; elle est fertile en bons vins, dont elle exporte annuellement 7 à
ROTAUME DE GRÈCE. 467
800 barils, pesant chacun 136 livres : elle fournit aussi des raisins secs.
Ithaque, située dans le golfe de Fatras, entre TÂcarnanie et rtle de Céphalonie, dont elle est séparée par un canal d'une médiocre largeur, produit des vins rouges de très-bonne qualité, que Y on compare à nos excellents vins de la côte de l'Hermitage; ils ont beaucoup de corps, du spiritueux et un parfum trèsagréable. Ceux de S* qualité ont quelque ressemblance avec nos vins d'ordinaire de la c6te du Rhône. Ces vignes, de la même espèce que celles de Corinthe, fournissent à une exportation annuelle de 350 milliers de raisins secs.
Céphalonie, à l'entrée du golfe de Fatras, entre Ithaque et Zante, sous le 37* degré de latitude, produit beaucoup de vins rouges, dont les meilleurs sont en tout semblables à ceux d'Ithaque ; on y fait aussi de bons vins d'ordinaire qui ont quelque ressemblance avec ceux de la côte du Rhône. Le vin blanc muscal est abondant et de bonne qualité } il s'en expédie, chaque année, environ 15,000 barils. On fait, en outre, un grand commerce de raisins secs dits de Corinthe, dont l'exportation annuelle est évaluée à 4,200,000 livres pesant. Cette ile possède encore deux fabriques de rosolio, liqueur composée d'herbes plus odoriférantes que partout ailleurs, qui croissent sur ses montagnes et principalement sur VEnos ; on en vend à peu près tous les ans 1,400 caisses, de 12 fiasqui, chacun du poids de 2 livres 1/2.
Zante, près de la côte occidentale de la Morée, à30kil. S. E. de Céphalonie, est, sans contredit, une des plus riches de la Méditerranée, eu égard à son peu d'étendue. Elle fournit une grande quantité de raisins de Corinthe, qui sont réputés supérieurs en qualité à ceux de Céphalonie et même à ceux de la Morée. Ces raisins, ordinairement égrappés, sont très-petits et rouges ; ils ont beaucoup de douceur et un parfum fort agréable, qui tient du muscat et de la violette. Lorsqu'ils sont bien emballés, on peut les garder deux ou trois ans sans qu'ils perdent de leur qualité. La quantité que cette lie en fournit, chaque année, est évaluée à 8,000,000 de livres. L'exportation du vin est d'environ 4,000 barils; il est fait avec les raisins communs, celui de Corinthe n'en donnant que très-peu. Les Zantiotes ont coutume d'y mettre du plâtre, persuadés que, sans ce mélange, il ne se conserverait pas.
On fabrique à Zante, avec le raisin, une liqueur nommée jenorodi, qui passe pour ressembler au vin de Tokay ; on la dit
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préférable à toutes les autres liqueurs du Levant» et même au muscat de Syracuse : elle est peu connue en France. Le principal commerce des denrées de cette !le se fait dans la ville de Zante. La mesure en usage est le baril, de 66^60.
Céeigo> autrefois Cythère, située à l'entrée de l'ÂrchipeU au sud de la Morée, sous le 56* degré de latitude, contient peu de vignes, qui produisent un excellent vin rouge, plein de chaleur, sec et très-spiritueux.
CLASSIFICATION
Une petite quantité des meilleurs vins rouges et des vins blancs non liquoreux de Méga*Splleon, Pyrgos, Saint-Georges, Phocia, Tripolitza, Androusa, Nisi, et Modon, dans la Morée, ainsi que des lies Scopolo et Tine, se rangent dans la 2* classe. Ceux de Lépante, Chéronée, Mégare et Polioguna, dans la Livadie, entrent dans la 3* classe. Les vins des premiers crus d'Arta, de Limni etdeComboti, en Acarnanie; de Volentza, Boutchica et du vallon de Phocia, dans la Morée; enfin ceux de l'tle Miconi, sont de k* classe. Tous les autres ne peuvent être mis que dans la 5**.
Parmi les vins de liqueur, ceux dits de Maleoisie, que Ton fait à Misitra et à Malvasia, dans la Morée, ainsi que le vino santo de l'ile Santorln, occupent un rang distingué dans la â* classe. Ceux de Coskina et de la vallée de THélicon, dans la Livadie, sont au nombre des vins de o* classe. Tous ceui du même genre, qui se font en assez grande quantité dans les différents vignobles de ce pays, ne peuvent entrer que dans la 4« classe.
Les meilleurs vins rouges d'Ithaque, de Zante et de Céphalonie entrent dans la 3* classe. Ceux de Corfou et de (^rigo sont dans la 3*. Quelques-uns des autres sont mis dans la 4*; mais le plus grand nombre n*est que de la 5"" classe.
Les meilleurs vins blancs ne peuvent être comparés qu'i ceoi de 4* classe. Le vin muscat de Céphalonie et \ejénorodi de Zante peuvent être considérés comme étant des vins de liqueur de 2* classe.
ASIE. i69
CHAPITRE Xra
Asie.
Cette partie da monde, la pi as vaste des trois qui forment l'ancien continent, s'étend à Test de l'Europe et au nord de l'Afrique jusqu'aux confins de T Amérique septentrionale, depuis le 23* jusqu'au 487* degré de longitude à Test de Paris, et depuis le 1*' jusqu'au 78* degré de latitude boréale. La vigne prospère dans beaucoup de ses Etats, mais elle n'est un objet important de culture que dans quelques-uns. La religion mahométane, qui est dominante dans plusieurs, défendant l'usage du Tin, les raisins n'y sont cultivés que pour la table, et le peu de vin que Ton fait n'est préparé que par le petit nombre d'habitants qui suivent un autre culte.
Les contrées de l'Asie qui font la matière de ce chapitre sont l'Arabie, la Perse, l'empire des Afghans, l'Indostan, les royaumes de Tonquin, de Cocbinchine, de Laos, de Cambodjâ, l'empire de la Chine, la Tartarie indépendante, les pays caucasiens, la Sibérie, le Japon et les ties de la mer du Sud. Les provinces asiatiques de la Russie et de la Turquie ont été comprises dans les chapitres consacrés à ces empires.
S L Aeabie.
Cette péninsule, qui a environ 5S5 lieues de longueur sur 470 de largeur, est située entre les 30* et 57* degrés de longitude est, et les 12* et 34* degrés de latitude boréale. On la divise en trois parties, savoir : l'Arabie Pélrée, l'Arabie Déserte et l'Arabie Heureuse.
Quoique l'usage du vin soit interdit aux mahométans, ils cultivent la vigne avec beaucoup de soin, et l'on en rencontre dans presque tous les cantons où le sol et la température sont convenables à cet arbuste. La plupart se contentent d'en manger le fruit; mais quelques-uns d'entre eux aiment passionnément les
liqueurs fortes et satisfont en secret leur goftt. Les voyageurs trouvent de l'eau-de-vie et du vin chez les chrétiens et chez les Juifs qui habitent la plupart des villes frontières.
L'Arabie Pétrée est bornée, au sud-est, par TArabie Déserte^ au nord, par la Syrie et TEgypte; et, au sud-ouest, parla mer Rouge. La vigne est plantée dans plusieurs cantons, entre autres sur les montagnes que les Arabes appellent Dsœjebbel- Mona, près du mont Sinaï, sous le iS^ degré de latitude boréale; mais elle n'est pas un objet important de l'agriculture de ce pays; on n'y fait pas de vin, et les raisins sont, en partie, transportés au Caire, où ils se vendent fort cher.
L'Arabie Déserte s'étend depuis les déserts de Palmyre et de l'Euphrate, au nord, jusqu'à l'Arabie Heureuse, au sud. n y a quelques ceps de vigne dans les jardins d'ANA, capitale de cette contrée; mais leur produit est peu important : on n'en voit pas dans les autres cantons.
L'Arabie Heureuse a pour limites le golfe Persique, à Test; l'Arabie Déserte, au nord; le golfe Arabique, à l'ouest; et l'Océan au sud. Plusieurs des provinces qui la composent ont des vignobles assez étendus, dont on tire quelques vins et une très-grande quantité de raisins secs.
Taief, dans le Hedsjas, à 80 kil. S. E. de la Mecque, sous le 15* degré de latitude boréale, est situé sur une haute montagne environnée de vignobles» dont les raisins frais sont envoya à la Mecque.
Le canton de Sahan, dans l'Temen, a beaucoup de vignes ; on en rencontre plus de vingt espèces différentes aui environs de Sana, capitale du pays, à 800 kil. S. de la Mecque : comme ils ne mûrissent pas tous en même temps, on peut en manger pendant plusieurs mois. Les Juifs de cette ville font de bon vin, qu'ils conservent dans des cruches de grès; ils distillent de l'eau-de-vie en assez grande quantité pour en vendre. On bit, dans TTemen, beaucoup de vin de palmier que l'on nomme toddy; il passe pour être violent et malsain. Les Juifs de Moka, sur la mer Rouge, à 52 kil. du détroit de Bab-el-Mandel, en font un très-grand commerce. On prépare aussi dans ce pays une décoction de la pulpe du café, dont il se fait une grande consommation.
Parmi les diverses variétés de vignes cultivées dans rTEMSH, on rencontre fréquemment celle dont les raisins n'ont, au lieu de pépins, qu'une semence fort tendre, que l'on ne sent pas quand on les mange, mais qui paraît lorsqu'on les partage avec
un couteau. Les raisins sont petits et très-doux : on en exporte de secs« en grande quantité, sous le nom de zedig. Dans les lieux où il en crott beaucoup, on en fait un sirop nommé doubs.
§ IL Perse.
Le climat de la Perse est très-favorable à la vigne; elle y prospère dans presque tous les cantons, et produit, en général, de bons vins, parmi lesquels il y en a de qualité supérieure. Les meilleurs vignobles sont situés au pied des montagnes qui s'étendent depuis le golfe Persique jusqu'à la mer Caspienne. On y rencontre quatorze espèces de raisins, dont la culture est abandonnée aux Guèbres ou adorateurs du feu, aux Arméniens et aux Juifs. Quoique la religion mahométane proscrive l'usage du vin, nombre de Persans en boivent sans scrupule, persuadés que ce péché leur sera pardonné, pourvu qu'ils ne préparent pas eux-mêmes cette liqueur. Les Juifs et les Arméniens mettent de la chaux, des sommités de chanvre et d'autres ingrédients dans les vins qu'ils préparent pour les mahométans, afin de satisfaire leur goût, qui est de s'enivrer promptement. On fait, dans tous les vignobles, une grande quantité de raisiné ou sirop, nommé dibs, que les Persans mangent avec du pain, ou qu'ils mêlent avec du vinaigre et de l'eau, ce qui leur procure une boisson agréable et rafraîchissante. Les raisins secs forment une branche de commerce importante, et l'on en envoie beaucoup aux Indes. Les Arméniens et les Juifs, qui craindraient de s'exposer à des insultes de la part des particuliers, et à des persécutions de la part du gouvernement, s'ils avaient une certaine quantité de vin chez eux, préfèrent conserver des raisins secs avec lesquels ils font du vin et de l'eau-de-vie pour leur consommation, après les avoir fait fermenter dans de l'eau.
L'Erivan ou haute Arménie, situé entre les 39^ et 41* degrés de latitude, est fertile en vins d'excellente qualité : la culture de la vigne y est très-ancienne, car Ton dit que ce fut Noé qui planta les premiers ceps. L'hiver étant rigoureux et long dans ce pays, on est dans l'usage d'enterrer la vigne quand les firoids commencent, et de la découvrir au printemps.
L'Aderbijan, sitné entre les 37* et 40* degrés de latitude, contient beaucoup de vignes, dans lesquelles on cultive, à ce que l'on assure, soixante-cinq variétés différentes de raisins
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dont on fait beaucoup de ?in et une grande quantité de rahioa secs. Les principaux Tignobles sont dans les environs deTAunis» Tille principale.
Dans le Ghilan, situé sous la même latitude, la vigne est très-commune; ses rameaux s'attachent aux arbres, étoile crott naturellement sur les montagnes; mais, faute de culture, le raisin n'est pas d'une bonne qualité, et ne procure du vin potable qu*autanl qu'il est mêlé avec celui que l'on tire des provinces méridionales de l'empire.
L'Irak-Adgént, situé entre les 32* et 37* degrés de latitude» a de nombreux vignobles qui sont une branche intéressante de la fortune du pays ; on cite les environs de Téhéran, capitale de la Perse, comme fournissant beaucoup de vins de bonne qualité.
Le territoire de Kasbin, à 400 kil. d'Ispahan, dans l'Irak- Adgény, produit des raisins d'une grosseur et d'une beauté extraordinaires; ils sont aussi agréables au goût qu'à la vue. On en tire de fort bons vins et une grande quantité de raisins secs. Les environs d'TESED, dans la même province, fournissent des vins délicats, dont on expédie une certaine quantité à Laar et à Ormuz. Ispahan, autrefois la capitale de la Perse, située sur la rive gauche du Zenderout^ sous le 32* degré 34 minutes de latitude boréale, a, dans son voisinage, des vignobles étendus qui produisent beaucoup de bons vins de la même espèce que ceux de Schiras, auxquels ils sont peau inférieurs. On cite particulièrement le vin blanc que font les Arméniens habitant le fao^ bourg de Juifa, et l'on assure quMl leur procure de fréquentes visites do la part des Persans. Il est cultivé dans ce canton una espèce de raisin nommé kichmich, dont le grain est blanc, ovale et de médiocre grosseur; la peau en est très^ne, et les pépin» sont si petits et si tendres, qu'on ne les aperçoit pas. On préUnd que les meilleurs de la Grèce, de la Syrie, de l'Italie et de la Pro» vence ne lui sont pas comparables.
Le Fabsistan, situé entre les S7* et 30* degrés de latitnde» est surtout célèbre par Texcellence des vins que l'on tire de ses beaux vignobles et parmi lesquels on cite particulièrement ceux des environs de Schiras, sa capitale. Les plus estimés sont plan* tés au pied des montagnes situées au nord-ouest de la ville» sur un sol rocailleux et à l'exposition la plus favorable. Toutes let^ vignes sont tenues basses et supportées par des éehalas, comme, en France. On ne peut imaginer une vallée plus dâiciense que celle où est située cette ville : elle produit beaucoup de fruits de. l'Europe, mais* ils sont plus gros, plus savoureux et plus parfn*
mes. Le raisin y est surtout délicieux. On en cultive plusieurs espèces, tontes très-bonnes, et parmi lesquelles on distingue d'abord celle nommée kiehmichf dont j*ai parlé ci-dessus ; le gros raisin blanc et le gros raisin rouge, que Ton appelle damas ^ dont les grappes pèsent jusqu'à 12 ou 13 livres. C'est avec cette dernière espèce seulement que l'on fait le célèbre vin deSchiraSp qui est le meilleur de la Perse et de tout l'Orient. Il a une couleur rouge peu foncée, un bon goût, du corps, beaucoup de spiritueui, de la sève et un parfum aromatique très-prononcé; il n'a de douceur que ce qu il en faut pour caractériser un vin de liqueur plein de finesse, qui n'est ni pàteui ni fade et qui laisse la bouche fraîche après l'avoir dégagée du goût des mets qui l'ont précédé; il proiduit même, à peu près comme le fait la pastille de menthe, une sensation de fraîcheur lorsqu'on respire après l'avoir bu. Son spiritueux lui est naturel sans aucune addition d'eau-de-vie ; la chaleur qu'il produit dans l'estomac est plus douce que celle des vins les plus recommandés pour leurs vertus toniques, et, quoique très-chaud, il ne porte pas à la tète. J'ai dit, dans la seconde édition de cet ouvrage, qu'il supportait bien le transport, mais qu'il ne se conservait pas plus de trois ans. J'ai reçu, en 1822, 30 bouteilles de ce vin, contenant chacune de 2 à 5 litres, j'en ai transvasé une partie dans des bouteilles ordinaires et même dans de petits carafons; il n'a subi aucune altération, sa couleur s'est seulement affaiblie ; elle s'est attachée à la paroi des bouteilles, et il s'est formé un dépôt peu volumineux, qui se compose principalement de tartre cristallisé naturellement, comme celui qui se forme ordinairement dans les meilleurs vins de Champagne, et que l'on nomme dépôtpierre. Le seul défaut que quelques personnes ont trouvé â ce vie, c'est que son arôme participe de celui des gommes et de» résines odorantes que l'on tire de la Perse. Après ce vin de 1'* qualité, on cite des vins rouges d'une couleur très-foncée, qui ont beaucoup de corps, de nerf et de parfum.
Les vignobles de ScmitàS produisent aussi du vin blanc d'une couleur ambrée et brillante; il joint à une douceur agréable le parfum du vin sec de Madère, auquel il n'est point inférieur quand on Fa gardé plusieurs années. D'autres vins blancs, de moindre qualité, sentent le safran, que les ixméniens y intro* duisent pour leur donner la couleur et le goût qui plaisent aux consommateurs du pays.
On prépare, avec des raisins que l'on fait sécher en partie au soleil, un vin de liqueur d'excellente qualité, et qui est comparé
fi.. ^'^ ■^'^E ^
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à celui nommé malvoisie, à Madère. La récolte annuelle des vignobles de Scbiras est évaluée à 40,000 hectolitres de vin, dont une forte partie est expédiée ani Indes orientales.
Toutes les autres provinces de la Perse ont des vignobles, plus ou moins considérables, qui produisent des vins de diverses qualités ; mais ils ne sont pas connus hors du pays qui les produit.
L'usage du vin étant défendu par la religion, tous les habitants ne sont pas autorisés à en faire. Ce privilège est accordé, par le roi, à quelques seigneurs et à des compagnies de négociants européens, qui sont encore obligés d'obtenir la permission du gouverneur et de l'intendant, chargés de flxer la quantité que chacun pourra en faire, après que celui destiné à la provision du roi sera récolté. Ces permissions ne sont obtenues qu'avec des présents, et l'on outre-passe la quantité fixée par le même moyen.
La manière de faire le vin dans ce pays est très-simple : on jette les raisins dans une cuve dont le fond est percé d'une infinité de trous. On le foule avec les pieds; le jus, qui tombe dans une autre cuve placée sous la première, est aussitôt versé dans des urnes de terre, hautes de 4 pieds, où on le laisse fermenter. Elles ont la forme d'un œuf, et contiennent depuis 250 jusqn'à 500 litres. Ces vases sont vernissés intérieurement ou enduits d'une composition faite avec de la graisse de mouton purifiée. On les place dans des caves fraîches et on les y enterre. Lorsqu'on veut transporter le vin, on le met dans des bouteilles de verre couvertes de nattes, que l'on bouche avec un morceau de bois rond entouré de coton et laine ; on trempe ensuite le col de la bouteille dans du goudron, sur lequel on applique aussitôt un morceau de toile de coton, que l'on aftsure avec un cordon et que l'on trempe de nouveau dans le goudron. Ces bouteilles contiennent depuis 3 jusqu'à 5 litres de liqueur ; elles sont parfaitement sphériques, comme les matras employés en chimie, et ont ordinairement un long col. On les transporte dans tout le royaume, aux Indes et jusqu'à la Chine et au Japon, par caisses de dix bouteilles.
L'eau et le café sont la boisson ordinaire des Persans qui suivent la loi de Mahomet. Ils boivent aussi beaucoup de sorbets qu'ils font avec des fruits et des fleurs. Le vin n'étant de leur goût qiie lorsqu'il est assez fort pour les enivrer promptement, on met des noix vomiques, de la chaux et du chènevis dans celui que Ton destine à leur usage. On assure que le souverain et tous
les gens riches font on grand usage de cette liqaeur. Chardin et Tavernier disent que le schah Âbbas II s'enivrait avec ses courtisans; que ses caves étaient abondamment pourvues des meilleurs vins de la Géorgie, de la Karamanie et de Scbiras, conservés dans des bouteilles de cristal de Venise. Il tirait aussi des vins de TEspagne, de T Allemagne et de la France ; mais il préférait ceui de Perse, et en buvait rarement d'autres. Maintenant les gens riches de ce pays consomment beaucoup de vin, mais en secret. Ceux qui s'en abstiennent pour obéir à leur religion s'enivrent avec des pilules d'opium, des infusions de pavot, et avec le suc de la tige et de la graine du chanvre, qu'ils font piler dans des mortiers.
S m. Afghanistan, ou Caboul.
La vigne est cultivée avec succès dans plusieurs provinces, principalement dans la vallée de Cachemire^ dont les vins, qui ressemblent à ceux de Madère, acquièrent une qualité supérieure quand on les conserve avec soin. On retire aussi du raisin, par la distillation, une liqueur spiritueuse, que les naturels de toutes les classes boivent librement, ainsi que le vin.
Le KouTTORE abonde en fruits et en raisins; les habitants en font du vin et passent pour aimer passionnément cette liqueur.
Le Caboulistan et le Serkar, ou district de Candahar, ont aussi beaucoup de vignes qui portent des raisins d'espèces variées ; ceux de Serkar surtout sont de bonne qualité et trèsparfumés.
§ IV. Indostan, ou Indes orientales.
La vigne est peu cultivée dans cette contrée. On en trouve néanmoins dans différents cantons, et particulièrement dans la province de Lahor, où Ton fait du vin qui est fort estimé. Plusieurs productions de ce climat fertile suppléent à la vigne. Le vin de palmier est très-abondant ; il s'en fait une grande consommation à Agra et dans plusieurs autres cantons. On tire des noix de coco une liqueur fermentée appelée todi^ dont les habitants font une grande consommation. Au Bengale, on prépare du vin et des eaux*de-vle avec du sucre et d'autres ingrédients. Les Concis, habitants des montagnes de Tipea, fabriquent beau-
CDop de liqueurs spiritaeuses. Oo préparedana plusieurs endroits une liqueur agréable et rafraîchissante avec des bananes que l'on fait fermenter dans de l'eau.
Les principales villes de cette contrée tirent beaucoup de viii9 des autres parties du monde ; le vicomte Georges Yalentia ea a bu de fort bons dans le Bengale, chez le nabab-vizir d'Aoude : à Lacknau, ville très-commerçante, qui est devenue l'entrepôt du commerce du Bengale et du Cachemire, les musulmans qui se trouvaient avec lui dans un banquet en buvaient très-librcmeni. i Calcutta, on consomme principalement des vins de Madère et de Bordeaux, les premiers pendant le repas, et les seconds après. Il s'en consomme aussi beaucoup à Bombay.
Droit d'importation dans l'Inde anglaise : 5 fr. 04 c. l'hectolitre.
S y. Royaumes de Tonquin, de Coghinchiue, de Laos ei de Cambodja.
Le vin est inconnu dans ces pays, et la vigne n'y est pas cultivée, quoiqu'elle croisse spontanément sur les montagnes de la Cochinchine. La liqueur favorite des habitants est une eau-devie qu'ils tirent, par la distillalion, des noix d'arec^ et quia de l'analogie avec celle de grain que l'on fait en Irlande. Les Cochinchinois en sont très-amateurs et en consomment une grande quantité.
§ VI. Chine.
Cet empire, dont la super6cie (non compris celle des pays tributaires) est évaluée à 5,500,000 kil., a, dans presque toutes ses provinces, des terrains et une température convenables à la vigne. L'histoire nous apprend qu'elle a été connue et cultivée dans les provinces de Chan-si, de Çhen-si, de Pe^tcke-ly, de Chan-tong, de Bo-nan et de Hou-quang longtemps avant l'ère chrétienne, et que, à une époque reculée, on y faisait une grande quantité de vin, qui se conservait plusieurs années dans des urnes qu'on avait l'habitude d'enfouir. Cette liqueur était devenue assez commune pour qu^elle causAt de grands désordres. Les poëtes l'ont célébra; et les chansons de toutes les dynasties, depuis Yven jusqu'à Ban, attestent qu'elle a toujours été fort goûtée des Chinois. Elle était offerte comme vin d'honneur aui
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gouverneurs, aux vice-roiSi et même aux empereurs. La yillede Tai-tuen, dans la province de Chen-si, la présentai pour la dernière fois, en 4375, à Tempereur Tai-isou.
Il paratt que la vigne a essuyé bien des révolutions en Chine* Elle n'a jamais été exceptée toutes les fois qu'il y a eu ordre d'arracher les arbres qui embarrassaient les champs susceptibles de produire du grain. Cette mesure a même été portée si loin» dans la plupart des provinces, sous certains empereurs, qu'on en perdit le souvenir ; mais il est certain que , sans parler des temps reculés, les annales chinoises font mention de la vigne» du raisin, et nommément du vin de raisin, sous le règne de l'empereur Vau-ty, qui parvint au tr6ne Tan 140 avant J..C., et que depuis ce prince on peut en constater l'usage et l'emploi de dynastie en dynastie» et, pour ainsi dire, de règne en règne jusqu'au xv* siècle.
Quant à l'état actuel de la vigne, ce que les voyageurs disent de plus positif à ce sujet, c'est que les empereurs Kang-hi, Yong^tching, et Kien-long qui régnait en 1787, ont beaucoup favorisé cette culture et qu'ils ont tiré des pays étrangers un grand nombre de nouveaux cépages; mais une longue habitude des liqueurs imaginées pour remplacer le vin lors de l'extirpation des vignes a Fait perdre aux Chinois le goût de cette boisson, dont il ne se fabrique plus qu'une très- faible quantité. Malgré la bonne qualité des raisins et leur abondance , la plupart des propriétaires les font sécher; les voyageurs regrettentque l'usage de préparer le vin ne soit pas plus répandu, puisque le peu qu'ils en trouvent est d'excellente qualité.
Les trois provinces de Ho-nan, de Chan-tong et de Chan-si paraissent avoir réparé leurs anciennes pertes; les deux villes de Tamtubn et de Ping-tang, dans \e Chansi, sont fameuses par la grande quantité et la qualité supérieure des raisins secs qu'elles fournissent aux autres provinces, soit pour la pharmacie, soit pour la table. La province de Pe-tghe-ly, célèbre de toute antiquité pour ses vignobles, en a encore beaucoup aujourd'hui, et l'on y compte quatorze districts fournissant du raisin qu'on conserve longtemps frais, et qui se vend à Pékin à un prix modique.
Les boissons les plus communes, en Chine, sont l'infusion du thé et des liqueurs fermentées extraites du riz » auxquelles on donne le nom de vins. Ceux-ci n'ont aucun rapport avec les nAtres; on les tire d'une espèce particulière de riz peu connue en Europe, et on les prépare de différentes manières. La méthode
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la plus ordinaire consiste à faire tremper le riz dans Teau pendant vingt-cinq ou trente jours : on y jette successivement divers ingrédients et on le fait cuire ensuite. Lorsqu'il a été liquéfié au feu, il fermente et se cou?re d'une écume qui ressemble à celle de nos vins nouveaux. La fermentation étant apaisée et la liqueur parfaitement éclaircie, on la soutire et on la met dans des vases vernissés, ou elle se conserve assez longtemps. Les Chinois, malgré la chaleur du climat, font chauffer toutes leurs boissons, ce qui peut contribuer & leur faire préférer ces liqueurs factices au vin naturel, qui , pour avoir toute sa qualité, doit être conservé frais. Ils tirent de la lie des vins de riz, par la distillation, une liqueur très-spiritueuse nommée rak ou arak, et qui, pour la force, égale et surpasse souvent nos eaux-de-vie de vin.
Le vin de riz est, pour plusieurs villes de la Chine, la base d'un commerce considérable : celui que l'on préparée Vou-sib, dans la province de Kiang-nan, est fort estimé; sa supériorité sur celui des autres pays est attribuée à la bonté des eaux de ce canton : on fait encore plus de cas de celui de Chao-king, dans la province de Tche-kiang, parce qu'on le regarde comme plus salubre. Ces deux villes envoient dans tonte la Chine les vins de leurs fabriques; ils sont accueillis dans la capitale, et Ton n'en boit guère d'autres sur les tables des mandarins.
Les Chinois usent encore d'un autre vin dont on ne peut avoir nulle idée en Europe, et qu'ils nomment vin d* agneau. L'auteur qui m'a fourni ces détails n'indique pas de quelle manière on le prépare, et se contente de dire qu'il a beaucoup de force, mais que son odeur est désagréable. Il en est de même d'une espèce d'eau-de-vie que l'on tire de la chair de mouton fermentée, et qui, malgré son mauvais goût, figure quelquefois sur la table de l'empereur. Ils font aussi une liqueur spiritueuse avec le coing; elle passe pour être fort agréable.
La Tatarie chinoise a quelques vignes. On en rencontre dans le pays des Kalmouks; mais sa culture est très-négligée. La religion de ces peuples prescrivant l'abstinence du vin, ils s'en dédommagent par des boissons spiritueuses qu'ils obtiennent de diverses substances. Celle dont se servent communément les Tatars est une infusion de thé dans de l'eau chaude, à laquelle ils ajoutent du beurre, de la crème et du lait. Ils tirent aussi, par la distillation, une liqueur spiritueuse du lait de Jument, après l'avoir fait aigrir et y avoir mêlé de la chair de mouton fermentée. Cette liqueur, qu'ils nomment araka, est forte et très-nourrissante; elle fait les délices de leurs plus somptueux
repas. Ceux qui s'enivrent avec cette boisson sont presque fous pendant deui jours.
La PETITE BucHARiE, OU royaumo de Cashgard, a des vignobles qui produisent du vin, mais pas en assez grande quantité pour la consommation des habitants, qui y suppléent par Finfusion du thé, dont ils font leur boisson habituelle.
Le pays de Ha-mi, situé au N. 0. de la Chine, sous le i3^ degré S5 minutes de latitude, à 360 kil. de la pointe la plus occidentale de la province de Cben-si, fournit beaucoup de raisins secs, qui sont la plus utile et la plus estimée des productions de ce pays. Il en est de deux espèces : la première, qui paratt ressembler à celle que nous nommons raisin de Corinthe, est généralement employée de préférence en médecine; la seconde espèce, qui est très-recherchée pour la table, a des grains plus petits que ceux de nos raisins de Provence, et elle passe pour être plus délicate. Ces raisins, lorsqu'ils sont frais, ont un parfum et une douceur admirables. Leur dessiccation se fait d'une manière plus simple à Ha-mi que dans les provinces de la Chine. Dans le Chan-si, on les expose à la vapeur du vin bouillant, ou même on leur fait jeter deux ou trois bouillons dans du vin mêlé d'un peu de miel blanc purifié, landis qu'à Ha-mi on attend qu'ils soient bien mûrs pour les faire sécher au soleil. On les égrène ensuite et l'on achève leur dessiccation. Quelque secs qu'ils soient, ils se rident sans s'aplatir, et sont presque aussi croquants que du sucre candi.
Le Thibet, ou Boudistan, n'a pas de vignes; l'arbuste nommé cacalia-saracenica sert à la fabrication du cJumq, liqueur spiritueuse un peu acide, que les habitants de ce pays aiment beaucoup.
La Corée, presqu'île située entre la Chine et le Japon, ne fournit pas de raisins; on y fabrique, avec le paniz, qui est abondant^ une liqueur fermentée très-en usage.
§ YH. Tatarie indépendante, située entre les 35* et 51* degrés de latitude nord et les 51* et 73* degrés de longitude est.
Plusieurs parties de cette vaste contrée sont très-fertiies, surtout dans le voisinage des rivières. La riche vallée du Sogd, près de Samarcande, dans la grande Boukharie, contient beaucoup de vignobles qui produisent des raisins sans pépins, de l'espèce la plus grosse et la meilleure, que l'on fait sécher et
dont il se fait des expéditions considérables dans le nord de r Europe, en Perse et jusque dans l'Inde; on en fait aussi da vin, qui fut trouvé fort bon par les ambassadeurs que Henri HT, roi de Castille, envoya à Tamerlan, en 1393 et en i403. Il s*eo fait des expéditions dans plusieurs parties de la Russie asiatique. Les Boukhariens en boivent librement; le moût de raisin non fermenté est une de leurs boissons favorites. Ils s'enivrent aussi avec une boisson spiritueuse nommée koumts, qu'ils préparent en laissant fermenter du lait de cavale. Ils s'enivrent d'opium et boivent beaucoup de tbé aromatisé d'anis.
S VIII. Japon.
Il s'étend du 30' au 41'' degré de latitude nord, et du 129* au 140* degré de longitude à l'est du méridien de Paris. La vigne y croît non-seulement sauvage, mais elle est cultivée dans plusieurs provinces; cependant les vins et les autres liqueurs sont inconnus. La boisson générale est le sackiy espèce de bière que l'on fait avec le riz. On boit aussi beaucoup de thé.
S IX. Ilus du grand Océan, comprenant les Philippines^ les ILES DE LA SoNDE et autres.
La vigne n'est pas un objet de culture dans cette partie du globe ; on ne la rencontre qu'en petite quantité et dans très-peu d'endroits. On en voit à Mindanao, Tune des Philippines; mais elle n'y vient qu'en treille » et n'y souffre aucune autre espèce de culture. L'tle de Java a quelques vignes dont les raisins ne sont pas très-bons. Le vin que l'on boit dans ces différentes îles est importé d'Europe; et, comme il co&te fort cher, les naturels du pays le remplacent par des liqueurs spiritueuses qu'ils fabriquent avec les divers produits de leur sol, tels que Vata ou kava, liqueur enivrante que l'on prépare avec la racine du piper methislicum, très-commun dans les ties du grand Océan ; le vin de coco, que l'on fait dans les Philippines, et dont on tire aussi de Teau-de-vie. Dans l'île Sauar, on fait de la benne eaude-vie avec la sève de l'arbuste ntpe, avec celle du cocotier et celle d'un arbre appelé tabonegros. A Sumatra, \e palmier anan fournit une espèce de vin ou liqueur spiritueuse : à Java» la mélasse sert à faire du rhtim, en y ajoutant un peu de via de
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COCO. Dans les Moluques, on relire, par T incision des jeanes pousses de Tarbre qui donne le sagou , une liqueur plus douce que le miel, à laquelle on ajoute le suc de quelques herbes, qui lui donne de l'amertume. Elle est assez saine quand on en use sobrement. On la nomme sagouar.
CLASSIFICATION
De tous les vins de TAsie, ceux de la Perse sont les plus estimés : les vins rouges et les vins blancs secs de Schiras, dans le Farsistan, et les meilleurs vins blancs d'Ispahan, dans Tlrak- Adgény, entrent dans la 2* classe, avec le choix de ceux de la ▼allée de Cachemire, dans Tempire des Afghans. Ceux de Kasbin et d'Yesed, aussi dans l'Irak- Adgény, se rangent dans la5^ Ceux de TAderbidjan en Perse, de Labor dans Tlndostan, et les meilleurs vins rouges et blancs de T Arabie Heureuse, peuvent être mis dans la 4* classe. Tous les autres me paraissent être de la 5*.
Parmi les vins de liqueur, ceux de i'"" qualité de Schiras entrent dans la 1'* classe. Ceux de l'espèce des malvoisies ne seraient mis que dans la 2% avec le vin de même espèce que Ton faitàispahan.
CHAPITRE XIV
Afrique.
Cette grande presqu'île, la plus méridionale des trois parties de l'ancien continent et la moins connue, est bornée, au nord, par la Méditerranée; à l'ouest, par Tocéan Atlantique, au sud et au sud-est, par la mer du Sud et le détroit de Madagascar; enfin, à l'est, par la mer Rouge et l'océan Indien ou Pacifique; elle tient à l'Asie par l'isthme de Suez, qu'ea ce moment ou s'occupe à percer.
S I. EGYPTE
Celte contrée célèbre, qui occupe la partie nord-est de l'Afrique, s'étend, en latitude, du 24' au 51' degré 30 minutes, et, en longitude, du 25* au 32* degré, à Test du méridien de Paris.
La vigne formait autrefois une branche intéressante de la culture et du commerce de ce pays. Antoine et Cléopâtre exaltaient leur imagination voluptueuse en buvant le vin provenant des raisins narcotiques. Du temps de Fline, Sebennitus alimentait de vins de liqueur les tables de Rome, et Ton en récoltait de très-renommés dans les environs d'Alexandrie; mais aujourd'hui la vigne n'y est cultivée que pour donner de l'ombrage et des raisins. Quoiqu'on ne fasse presque plus de vin en Egypte, les ceps de vigne ne laissent pas que d'y être fort multipliés-, on les plante, pour l'ordinaire, dans le sable, où ils prennent un prompt accroissement et acquièrent souvent des dimensions colossales. Le nom arabe des raisins est aneb; la plupart sont de l'espèce dont le grain ne renferme qu'un pépin : ils ont un goût et un parfum délicieux. Les feuilles en sont fréquemment employées dans les cuisines de l'Egypte.
Il y a beaucoup de vignes dans le Fayouu et surtout aux environs du lac MoERis et de Médineh. Les chrétiens y font du vin, mais il ne vaut pas celui que les anciens Egyptiens fabriquaient dans le nome Arisonoïte; il a surtout le défaut de ne pas se garder. Cette contrée envoie au Caire une certaine quantité de raisins secs par la caravane qui part tous les huit jours de Tamieb. Les caravanes de la Syrie apportent aussi de leurs raisins dans diverses parties de l'Egypte.
DGEDmÉ, sur la rive occidentale du Nil, à peu de distance d'Abou-Mandour, est entouré de beaucoup de vignes : c'est de là que se tire la provision de raisins pour Rosette et Alexandrie.
On récolte à Denderah, près des ruines de Tentyris, à Kous, à Fabschout et dans plusieurs autres cantons de la haute Egypte, des raisins excellents; mais on n'y fait pas de vin. La vigne prospère aussi dans le sandjiakat de Marach, à 7S kil. N. d'Alexandrie, particulièrement à Ain-Tab, situé entre les deux branches des monts Taurus. On y prépare, avec le moût du raisin et des amandes, une conflture nommée dips.
Le dattier fournit aux Egyptiens une liqueur fermentée nommée vin de daliier : ils y ajoutent quelquefois des raisins de Co-
rînthe qui sont apportés de rArchipel. On distille aussi cette liqueur pour obtenir une eau-de-vie nommée araki. On fait avec le millet, le maïs, l'orge et le riz une espèce de bière douce, qui ressemble beaucoup à celle d'Angleterre nommée aie : elle est d'un goût agréable et d'une couleur brillante; mais, dans les temps chauds, on ne* peut pas la conserver plus d'un jour : il s'en boit beaucoup au Caire et & Saïd.
§ II. Nubie, Abtssinib, Barbarie, Maroc, Sénégal^^ Guinée.
La vigne est peu connue en Nubie ; elle est cultivée dans plusieurs cantons de TAbyssinie, l'on y fait même du vin, mais en petite quantité, cette liqueur étant peu goûtée des habitants, qui préfèrent une espèce d'hydromel nommé maize, qui est trèsenivrant : cette liqueur est faite avec de l'orge et du miel que Ton fait fermenter, et l'on y ajoute une racine amère nommée i(iddo, pour en relever le goût. On prépare aussi une autre liqueur nommée bousa ; elle se fait avec de la mie de pain que l'on met fermenter dans de Teau. Les Abyssiniens font encore usage d'une boisson enivrante préparée avec l'opium, et d'une liqueur distillée, nommée arak. La mesure en usage pour la vente des boissons se nomme cuha , et contient un peu plus de I litre.
On rencontre des vignobles importants dans plusieurs oasis (1). On cite surtout, comme très-fertile, le canton de Stouah, dans l'oasis d'Ammon, situé vers le 29*' degré de latitude septentrionale, à quatorze journées de marche d'Alexandrie. Les environs de cette ville, qui forment une étendue de 6 à 8 lieues, produisent toutes les espèces de fruits d'Europe^ et des raisins qui passent pour très-savoureux.
La vigne est l'une des productions ordinaires de quelques parties du mont Atlas et de la côte de Barbarie. Strabon et Pline ont célébré la fertilité de la région atlantique. Les vignes, dit Strabon, ont souvent le tronc assez gros pour que deux hommes puissent à peine l'embrasser; les grappes sont longues d'une coudée. Le même auteur remarque que les vins avaient une certaine Apreté, qu'on corrigeait en y mêlant du plâtre. Un gouvernement despotique et le défaut de civilisation n'ont pu
(1) Gantons fertiles entièrement environnés de grands déserts; ils tmsemblent à des lies au milieu d'une mer de sable.
ani^antir tons les dons de la nature, et» malgré les défenses de la religion de Mahomet, les Maures cultivent encore plusieurs variété de vignes.
On trouve de beaux vignobles aux environs de Tanger» ville du royaume de Maroc, sur ta côte méridionale du détroit de Gibraltar. MooADOR, ville commerçante dû même royaume, exporte une assez grande quantité de raisins secs, qu'elle récolte sur son territoire. Tarrodant et Ouadnoum, qui en est éloigné de trois journées de marche, ont, dans leur voisinage, beaucoup de vignes cultivées en berceaux élevés d'environ S pieds ; ils produisent des raisins très-beaux et d'un excellent goût.
Le Sénégal et la Guinée n*ont pas de vignes ; mais les habitants de ces contrées, très-passionnés pour les liqueurs enivrantes, font du vin de palmier ei die la bière, qu'on dit ressembler beaucoup au porter des Anglais. Celle que Ton fait à Médina et dans le royaume de HVouli est préparée avec du millet au lieu d'orge, et une racine en remplacement du houblon. Les Européens fournissent aux nègres des contrées maritimes ces funestes eaux-de-vie qui les ont fait passer si souvent de l'ivresse à Tesclavage. Le royaume de Bournou, situé dans la partie orientale de la Nigritie, produit des raisins et d'autres fruits. Les habitants du Darfovr font une grande consommation de l'espèce de bière nommée bauza. Ils s'enivrent avec cette boisson et commettent beaucoup d'excès. Le royaume de Lonago, dans la basse Guinée, cdtii d'ÂNDRACH sur la c6te, et les îles Bisagos, voisines (te ce continent, ont une grande quantité de palmiers^ qui fournissent aux habitants de quoi satisfaire leur goût pour les liqueurs fermentées.
S IIL Afrique méridionale.
Oa ne trou^ des vignobles, dans cette partie de l'Afrique, qu'au cap de Bonne-Espérance, placé sous le 35* degré de latitude méridionale, et le i6' degré 3 minutes de longitude orieiitate. Cette colonie est divisée eo quatre districts, savoir : le Caf»« Sèe^enboach, Graff-Raynet et Zwellendam. La ville du Cap en esl la capitale eli le centre de toutes les opérations commerciales ; eUe est située sur la c6te occidentale de la baie de la Table, dans une plaine fertile, qui s'élève en pente douce jusqu'aux trois montagnes du Diable, de la Table et de la Tète-de-Lion.
Lorsque les Hollandais s'établirent au Cap, en 1650, ils n'y
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trouvèrent que d'immenses bruyères, quelques arbustes et l'espèce de racine que Ton nomme pain des HottenUds. Le climat étant très-favorable à la végétation, les vignes ont prospéré partout où on en a planté ; mais la plupart des terrains voisins do Cap n'étant composés que d*alluvions vaseuses et sablonneuses*, les vins qu'on y récolte ont des goûts de terroir désagréables, qui sont encore augmentés par le fumier que l'on emploie pour obtenir des produits plus considérables. Il n'en est pas de même des vignobles plantés dans les terrains pierreux que Ton rencontre au pied des montagnes de l'intérieur de la colonie. Ils fournissent des vins d'excellente qualité.
Les cépages le plus généralement cultivés sont legrome-druyft qui produit beaucoup et donne les vins que l'on nomme madère du Cap; le steen druyf, qui produit moins et donne des vins qui ressemblent à ceux dn Rhin; le lacryma-chrisU^ lepontac^ le frontaignan et le muscately qui produisent de bons vins ; enfln celui nommé haenapop^ qui a été apporté de Schiras en Perse, et qui produit un ?in de liqueur excellent.
En i821 j le nombre des ceps de vignes en rapport était évalué à 22,400,000, et la totalité du vin récolté dans toute cette colonie, à 21,300 pipes, contenant chacune environ 415 litres. Quoique cette quantité ne suffise pas pour la consommation des habitants, il s'exporte une partie des meilleurs vins. La colonie reçoit, chaque année, des Iles Canaries et des vignobles de l'Europe les eaux-de-vie et les vins qui lui manquent. Cette importation a été, de 1804 à 1814, d'environ 5,000 leggers ou 9,500 hectolitres de vin, et de 400 leggers ou 760 hectolitres d'eau-de- vie par an ; mais, depuis 1815 jusqu'en 1821 , elle s'est élevée k 10,000 leggers de vin et 525 leggers d'eau-de-vîe, année moyenne (voy. aussi p. 487).
Les vendanges commencent en février ou dans les premiers jours de mars; les vignes qui produisent les vins d'ordinaire sont mal tenues, on n'y met pas d'échalas, les raisins touchent à terre, et, lorsqu'on vendange, on coupe la branche entière pour la mettre dans la cuve avec le fruit. Les vins sont» en général, mal préparés et mal soignés, ce qui fait qu'ils tournent souvent à l'aigre. Ceux que l'on destine à l'exportation reçoivent ordinairement l'addition d'une certaine quantité d'eau-de-vie ou de rhum, qui aide à leur conservation.
Le petit vignoble de Constance, planté sur la partie basse de la montagne de la Table, exposée à Test, à 8 kil. du Cap, produit des vins très-renommés. On les recueille dans deux clos con-
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tigus, Tun appelé le haut et Tautre le bas Constance; ils sont peuplés du cépage que Ton nomme haenapop. Chacun des propriétaires de ces clos prétend à la supériorité sur l'autre; mais c'est leur rendre justice à tous deux que de mettre les vins qu'ils fournissent au nombre des meilleurs vins de liqueur du globe, immédiatement après celui de Tokay : ils ont, comme ce dernier, une douceur agréable, beaucoup de finesse, du spiritueux et un bouquet des plus suaves; le blanc, quoiqu'un peu moins corsé et moins liquoreux que le rouge, se vend à peu près le même prix. La récolte du vin de Constance n'est évaluée qu'à 900 hectolitres dans les années abondantes, et son produit est toujours retenu d'avance : d'où il résulte que, même au Cap, on s'en procure difficilement de véritable ; le commerce en était autrefois réservé à la compagnie hollandaise, et, dans le pays même, on le payait 1 piastre (5 fr. 25 c.) la bouteille, tandis que les vins ordinaires se donnaient à â et 4 sous. Le prix de ce vin a augmenté depuis 1814, et il s'est vendu jusqu'à âOO rixdales (i ,006 fr.) le demi-ohm, équivalant à 74 litres ; mais il est tombé depuis à 150 rixdales le demi-ohm, et l'on présume qu'il pourra baisser encore par suite des plantations faites dans la ferme de Wittebooh, qui est établie sur le même terrain et dans laquelle on espère récolter des vins de la même qualité.
Après les vins de Constance, on estime au Cap les muscats, dont il se fait une grande quantité, quoique les abeilles et beaucoup d'autres insectes attaquent et détruisent une partie des raisins. La plupart se récoltent sur les terrains situés entre la baie Faiso et celle de la Table; ils sont fort bons, et l*on en expédie considérablement pour plusieurs contrées de l'Europe, où ils prennent le nom de vins de Constance, quoiqu'ils lui soient bien inférieurs en qualité. Les plus estimés sont ceux des crus dits de Becker et de Uendrick^ on assure que, au moyen d'une préparation, les marchands du Cap parviennent à les vendre, même aux habitants du pays, comme provenant des clos de Constance.
La troisième espèce de vin que Ton récolte dans le district du Cap se nomme vin du Rhin du Cap : il est sec et de bon goût; il provient des cantons dits la Perle, Dragestein et Stellen- BOSCH. On y fait aussi des vins rouges d'une couleur un peu plus foncée que ceux de Constance, pleins de corps, de spiritueux et de parfum, qu'on désigne sous le nom devins de Rota, parce qu'ils ont quelque ressemblance avec celui de même nom que l'on fait en Espagne.
A 4 kil. de la baie de la Table, se trouve l'tle deRoBEN, lieu d'exil des malfaiteurs. Le terrain, tout sablonneux qu'il est, a cédé aux efforts de ses habitants. Chacun des relégués a un jardin et une vigne à cultiver : le vin et les autres produits se vendent aux vaisseaux qui relâchent dans ce mouillage et contribuent à adoucir le sort des cultivateurs.
Le district de Graff-Reynet est stérile et peu habité. Quoique celui de Zwellendam soit très-fertile, la vigne y est peu cultivée :
Les Hottentots, voisins de la colonie, et les Gonaquois, dont les habitations sont plus enfoncées dans les terres, composent, avec du miel et une racine qu'ils laissent fermenter dans F eau, une sorte de boisson enivrante qu'ils aiment beaucoup : c'est une espèce A* hydromel.
Le vin commun du pays parait rarement sur les bonnes tables, où l'on boit plus ordinairement ceux de Bordeaux, dont le prix varie de 1 à 3 florins la bouteille, et quelquefois des vins du Rhin, de la Moselle, et de l'eau de Seitz. On y fait aussi une grande consommation de rack, de genièvre et d'eau-de-vie de France : cette dernière liqueur est surtout très-estimée au Cap.
L'exportation totale des vins ordinaires du Cap, durant la période 1806-34, s'éleva & 25,429,076 gallons impériaux (de 4^54), soit en moyenne annuelle à 876,855 g. ou 39,897 hectol. Elle atteignit son ma:Cimum, ou 1,502,452 g., en 1828, mais elle retomba en 1834 à 861,672 g. ; Tannée suivante, elle remonta à 1,159,291 g., pour retomber ensuite de nouveau. Réduite h 543,882 g. en 1845 et à 247,^21 en 1852, elle a été de 271,763 g. en 1853 et de 361 ,254 g. (16,400 hectol.) en 1854.
Malgré la diminution des exportations, la culture des vignes sembles'étendre, quoique lentement, cequi faitpenserque la cou* sommation intérieure s'accroît. On évalueactuellementlaproduction moyenne à 107,000 litres contre 60,000 environ en 1840.
Le commerce des vins et des autres denrées se fait dans la ville du Cap. Le vin de Constance n'entre que pour une faible portion dans les expéditions : il se loge dans de petits barils nommés alvrames, contenant environ 80 litres. Les vins d'ordinaire sont mis dans des pipes de 415 litres et dans les différents tonneaux provenant des vins étrangers que l'on apporte. Les mesures en usage sont le demi-ohm, qui contient 74 litres, et le legger, qui contient 50 gallons, mesure d'Angleterre^ ou 18ff,76.
La vigne prospère dans quelques tles de V océan Indien. Oo en rencontre dans les jardins de Tilb Maurice; à I'ile de la
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Réunion oq a essayé quelques plantations où f on a récolté one très-petite quantité de bons vins, dont quelques bouteilles ont été envoyées» en 4890» à M. Base, qui eut la bonté de rn^en faire goûter des deux espèces. L'un provenait de la plantation de M. Christien, située dans le quartier Saint-Paul, et de sa récolte faite en juillet 1819. Il était blanc, d'un bon goût, peu spiritueux, légèrement parfumé, et sec comme le vin du Rhin» dont cependant il n'avait pas le piquant. L'autre, de même couleur, avait été récolté dans les plantations de M. Yorn, au cap Saint-Bernard. L'âge de ce vin n'était pas indiqué; je l'ai jugé plus vieuf , plus spiritueux, plus corsé, plus agréable et moins sec que le premier. Il avait un goût rancio très-prononcé, an joli parfum. M. Christien fils vient d'avoir la bonté de m'adresser une bouteille de son vin de 1823, je l'ai trouvé être de même qualité que celui de M. Torn; mais il m'annonce en même temps que les difficultés que présente, dans ce pays, la cultare de la vigne, et surtout lorsqu'on veut faire du vin, ont déterminé les colons à ne pas continuer leurs expériences.
L'tle Madagasgab, sur lacAte orientale de l'Afrique, a aussi quelques vignes; mais on n'y fait qu'une petite quantité de vin.
CLASSIFICATION
Quelques-uns des meilleurs vins rouges non liquoreux du cap de Bonne-Espérance peuvent entrer dans la 3"* classe; d'autres sont rangés dans la 4% ainsi que les meilleurs du Fayoum, en Egypte ; mais la plus grande quantité ne peut figurer que dans la 5* avec ceux de l'tle Roben et ceux de l'Abyssinie.
Les meilleurs vins blancs secs des districts de la Perle, de Dragestein et de Stellenbosch, au cap de Bonne-Espérance, et ceux de l'Ile Bourbon sont de la 3* classe ; tous les autres sont dans les 4* et »•.
Les vins de Constance rouges et blancs sont au nombre des vins de liqueur de l'* classe. Les muscats du Cap et les vins rouges dits roia, du district de Stellenbosch, entrent dans la 2*; d'autres vins de liqueur, que l'on fait dans les différents vigno* blés, ne peuvent être vàugès que dans les 3* et 4* classes.
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CHAPITRE XV
lien de reeéAii Atl^ntl^Lue.
Ces tles sont Sainte-Hélène, l'Ascension, les îles du golfe de Guinée, celles du cap Vert, les Canaries, Madère, Porto-Santo et les Açores. Il n'y a pas de vignobles à Sainte-Hélène, à l'Ascension et dans les tles du golfe de Guinée, leur position près ou sous réquateur ne permettent pas à la vigne d*y prospérer; cependant on en cultive quelques ceps dans les vergers de l'tle Sainte-Hélène, uniquement pour en manger le fruit; mais la plupart des autres tles étant placées sous un climat plus tempéré, elles fournissent au commerce une assez grande quantité de vins, parmi lesquels il y en a qui jouissent d'une réputation méritée.
S I. Iles du cap Vert, situées à la hauteur du cap du mime nom^ entre les ik^ et 28« degrés de latitude septentrionale et les 18^ et 25* degrés de longitude à C ouest du méridien de Paris.
Ces tles ont des vignobles qui fournissent des raisins de bonne qualité, mais pas assez abondamment pour former une branche de commerce importante. Les vins sont en petite quantité et consommés par les habitants. On cite cependant avec éloge celai que Ton fait dans Ttle Brava; il est de la même espèce et égale en qualité celui de Ttle Canarie. Santiago, dans l'tle do même nom, est la ville capitale de cet archipel ; elle a un bon port.
S IL Iles Canaries, situées près de F Afrique, entre le ^^ degré 89 minutes et le ^ degré 36 minutes de latitude septen-* trionate.
On en compte sept, savoir : Lancerotle, Fartaventura, Ca* narie, Ténérijfe, Gomère, Palme et Fer. Les anciens leur avaient donné le nom A'iles Fortunées, h cause de leur fertilité. La vigne
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est cultivée partout ; elle produit des vins secs et des vins de liqueur de même espèce que ceux de Madère, mais ils sont, en général, moins corsés et inférieurs en qualité.
Lancerotte, la plus septentrionale de ces iles. a des coteaux riants et quelques vallons fertiles; mais, en général, le terrain est sec et sablonneux, et plusieurs de ses parties sont stériles. La vigne n*est pas un objet intéressant de son agriculture; Ton D*y fait que des petits vins secs, piquants et dénués de qualité, dont la majeure partie est convertie en eau-de-vie. Les habitants tirent, chaque année, environ 1,000 pipes de vin de Ttle Ténériffe pour leur consommation.
FoRTAVENTURA, au S. 0. dc la précédente, dont elle n'est séparée que par un canal d'environ 8 kil. de large, jouit du même climat ; le sol y est aussi de même nature-, cependant on y récolte environ 200 pipes de vin , qui est moins mauvais que celui de Lancerotte, quoique bien inférieur à celui des autres îles.
Canarie, située au S. 0. de Porta ventura. Son extrême fertilité lui a mérité, plus qu'à aucune autre, le nom d'île Fortunée. La vigne y prospère et fournit de bons vins de liqueur du genre des malvoisies, dont ils ont le goût et les qualités. Ils sont fins, délicats et parfumés, mais moins corsés que ceux de Ténériffe et moins susceptibles de supporter les voyages; cependant on en expédie tous les ans pour les possessions espagnoles des Indes occidentales. Les vins secs ont de la légèreté, de la délicatesse et un parfum agréable, mais ils sont faibles et peu spiritueux; néanmoins ils supportent bien les voyages et se conservent longtemps. On en exporte, chaque année, environ 900 pipes. Les eaux-de-vie que Ton fait avec les vins inférieurs entrent aussi dans les exportations ; le principal commerce s'en fait a Ciudad-de-las-Palmas, ville capitale, plac^ sur la côte N. E. de rile : elle a un bon port nommé la Lu%, où se font les chargements.
Ténériffe, située au N. 0. de la précédente et au centre dé cet archipel, est la plus grande et la plus peuplée de ces lies. On rencontre, dans presque toutes ses parties, de beaux vignobles, qui sont la principale branche de son agriculture. La récolte annuelle des vins est évaluée à 22,000 pipes, dont environ 12,000 sont exportées. On fait aussi des eaux-de-vie que Ton préfère à celles d'Espagne* particulièrement à la Havane. 011 elles ont le plus grand débit. On en expédie aussi des cargaisons considérables pour la Providencei Venezuela et pour la
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Terre-Ferme. r.es raisins secs font encore partie des exportations. Les vins de Ténériffe sont le produit des mêmes cépages que ceux de l'iie Madère, auxquels ils ressemblent beaucoup, et sous le nom desquels ils sont souvent présentés sur les marchés.
Les principaux vignobles sont dans le district de Laguna, cbef-lieu , situé vers le milieu de la pointe N. E. de Tlle, à 4kil. du port de Sainte-Croix; dans celui d'OROXAVA, situé au milieu d'une plaine fertile, à SOkil. S. 0. de Laguna et 4 kil. de la mer qui baigne cette tie au N. 0. Chacun de ces districts fournit annuellement 8,000 pipes de vins blancs secs, dont les meilleurs se récoltent dans les environs d'CaoTAVA. Les autres vignobles intéressants, moins considérables que ceux dont je viens de parler, sont dans les environs de Tagaronte et de Matanza, à 7 kil. 0. de Laguna. La vallée dlcon est entièrement peuplée de cépages de malvoisie, ainsi que les environs de Dante et de Silos. Ces trois vignobles sont situés entre la montagne du Pic et la pointe de Teno, à l'extrémité occidentale de l'ile; ils produisent beaucoup de vins. Le territoire de Guimar, situé près de la côte S. E. de Ttle, à environ 32 kil. S. 0. de Laguna, produit d'excellents vins. Il y a aussi des vignobles assez étendus à Tagamana, sur la c6te la plus septentrionale, à 46 kil. N. E. de Laguna, et à Téguina, à 12 kil. N. 0. de la même ville. On ne récolte dans cette île que des vins blancs, dont plus des trois quarts sont de l'espèce nommée vidogne; ils sont secs et ressemblent beaucoup aux vins de même espèce que l'on fait à Madère; ils ont seulement un peu moins de corps et de parfum, mais ils sont assez forts pour supporter les plus longs voyages et gagnent à être transportés dans les climats chauds. Le surplus de la récolte est un vin de liqueur nommé malvoisie : il est liquoreux, fin, parfumé^ d'un goût fort agréable et se conserve longtemps. Cependant il est inférieur au vin de même espèce que l'on tire de File de Madère.
Sainte-Croix, Santa-Cruz, ville et port, avec une bonne rade sur la cête de l'est, à 4 kil. £. de%aguna, est le principal entrepôt et le centre du commerce de cet archipel. C'est dans ce port que relAchent le plus ordinairement les navires européens. La plupart des autres îles apportent à cet entrepôt les vins et toutes les denrées destinés à l'exportation. Orotava, située au milieu de la côte du nord, fait aussi un très-grand commerce des vins de ses environs, ainsi que de ceux qui y sont apportés des vignobles situés à l'ouest de l'tle : elle en
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reçoit encore beaucoup des ties de Fer, de Gomère et de Palme. Les chargemeots s'en font dans le port de la Paz, è 6 kîl. d'Orotava.
Gomère, à environ 24 kii. E. de Ténériffe, est très-favorisée de la nature sous le rapport de ses productions : on en tirerait le plus grand parti, si la culture n'y était pas extrêmement négligée. La récolte des vins est d'environ 1,100 pipes par an, dont une partie est convertie en eau-de-vie; ils sont, en général, faibles, peu spiritueux, piquants, blancs et limpides comme de Teau : cependant on en trouve qui, après deux ans de garde, ont un go&t et une saveur fort agréables. La vallée de Herminga est la plus délicieuse de l'île par l'abondance des vignes et des arbres fruitiers de toute espèce que Ton y cultive.
Palme, à 68 kil. N. 0. de Ténériffe, contient beaucoup de vignes qui y réussissent très-bien, et donnent de bons vins, surtout dans la partie orientale; ils diffèrent de ceux de Ténériffe par le goût et la saveur. Les vins secs sont jaunes et oui peu de corps : la malvoisie n'a pas autant de douceur et de force que celte de Ténériffe; mais, quand elle a été gardée trois ou quatre ans, elle acquiert un bouquet prononcé qui ressemble à l'odeur que donne une pomme de pin bien mûre. Ces vins se conservent difflcilement lorsqu'ils ont voyagé, surtout si on les transporte dans des climats froids; ils sont alors sujets à tourner à l'aigre. Cependant il s'en fait une assez forte exportation, ainsi que des eaux-de-vie que l'on tire des vins de qualité inférieure.
Fer, la plus orientale des Canaries, au sud de Palme, doit sa célébrité bien plus à sa position sous le premier méridien, dit de i'ile de Fer, qu'à ses avantages comme terre habitable, car à peine produit-elle de quoi nourrir ses habitants. Il y croît principalement des vignes, dont la majeure partie est plantée dans la vallée de Jolfo; les vins sont de fort bonne qualité, mais il ne s'en fait aucune exportation. Les figuiers sont très-abondants, et l'on tire de leur fruit une eaux-de-vie assez bonne, qu'on mêle avec celle 4k vin.
La mesure en usage dans les lies Canaries se nomme acroba, et contient un peu plus de 16^7. Les tonneaux se nommeot pipes, et contiennent environ 483 litres.
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§ III. MADÈaB.
Cette lie, située à 240 kil. N. des Canaries, sous le 32* degré 37 minutes d« latitude septentrionale, et sous le 19' degré 46 minutes de longitude, à l'ouest du méridien de Paris, a environ 32 kil. de long sur 16 de large, et se trouve sur la route des vaisseaux qui font des voyages de long cours.
Toutes les plantes des quatre parties du monde que l'on a apportées dans cette tie ont prospéré et se sont améliorées ; les vignobles y sont nombreux et trës-étendus; ils fournissent une grande quantité de vins de différentes espèces et de qualités très*variées, qui font sa richesse. On assure que les premiers plants de vîgne ont été apportés de t'tle de Chypre par ordre du prince Henri , sous les auspices duquel la première colonie portugaise s'établit en 1421. Le nord de Ttle est eiposé aux vents froids et aux brouillards de la mer; il convient moins à la vigne que la partie méridionale, où sont situés les meilleurs vignobles. Le sol que Ton rencontre le plus ordinairenoent se compose de pierre ponce mêlée avec de l'argile, du sable et de la marne. Sur plusieurs des collines les moins élevées, on ne voit que des cendres volcaniques noires ou grises, et les hautes terres sont couvertes de laves tendres sur un lit de cendres noires. Les coteaux étant souvent Irès-escarpés, on forme des terrasses pour que les eaux n'entraînent pas les terres, et l'on établit des conduits d'eau sur le côté des montagnes pour arroser les vignes quand cela est jugé nécessaire.
On cultive neuf espèces de cépages, dont six de raisins blancs et trois de raisins noirs. Les cépages blancs sont 1^ laimahoisie, provenant de Mie de Candie, et qui fournit le fameux vin de liqueur connu sous le nom de malvoisie de Madère (1) ; 2® le vidogne, qui a beaucoup de ressemblance avec notre chasselas; c'est le cépage le plus généralement cultivé, et qui produit le meilleur vrn sec ; 3^ le bagoual, qui fournit plus que le vidogne, et dont le vin est plus doux, mais moins spiritueux ; 4^ le sereial, qu'on nomme aussi esganacao; ce plant est très-rare, bien qu'il produise d'excellent vin ; 5*" le museatel, dont on fait rarement du vin muscat; 6® ïalicanie , que l'on n'emploie que pour la
(1) On rappelle ainsi, à cause de sa ressemblance avec le vin de môme nom que fournissent les vignobles de Malvasia, en Morée, et dont on a tiré originairement tous les plants qui donnent les vins de cette espèce.
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table. Les cépages noirs sont l"" le bâtard, avec lequel cependant on ne fait que des vins blancs; la tinta ou négramol, ainsi nommé parce que la grume est molle au toucher : â*" on en fait du vin rouge qui fermente avec la grappe et qui sert à colorer les autres vins ^ 3** le ferrai, dont les grappes sont très-grandes et les grumes grosses comme des œufs de pigeon : il n'est employé que pour la table.
Dans la partie méridionale de Ttle, où sont situés les principaux vignobles, on choisit les terrains sablonneux, et surtout ceux qui sont pierreux ; on fouille dans le sable ou dans les cailloux jusqu'à ce que Ton trouve de la terre, dans laquelle on plante le cep, qui, en grandissant, couvre un grand espace de terrain et prend un tel accroissement que Ton rencontre des pieds de vigne que trois hommes peuvent à peine embrasser. Pour soutenir les tiges, on plante des pieux, et on forme des berceaux plats, élevés d'environ 3 pieds au-dessus du sol : par cette disposition, le raisin reçoit non-seulement les rayons du soleil, mais encore la chaleur que réfléchissent les cailloux, et mûrit parfaitement; la vendange a lieu du 15 au 30 août; on cueille les raisins à plusieurs reprises, en choisissant toujours les plus mûrs.
VINS DE LIQUEUR
Le vin dit de Malvoisie^ du nom du plant qui le produit, occupe le premier rang parmi ceux de cette espèce, ou du moins il est le plus estimé. Doux et en même temps très-fin, son arôme spiritueux embaume la bouche sans y laisser la moindre âpreté; il se conserve longtemps et n'en devient que plus agréable. Son prix est ordinairement, dans le pays, au moment de la récolte, de 1 ,000 Trancs la pipe, qui contient environ 415 litres ; il faut l'attendre plusieurs années pour le boire avec toutes ses qualités. Pendant les guerres de la révolution et de l'empire, la France ayant cessé de demander de ce vin, plusieurs propriétaires ont arraché le plant qui le produisait, et l'on en prépare aujourd'hui beaucoup moins qu'autrefois.
Pour faire l'excellent vin de Malvoisie, on choisit les raisins les plus mûrs du cépage de ce nom, et on les porte sur le pressoir pour en exprimer le jus. Après la première pression, on enlève toutes les grappes, et Ton met les grumes et les pellicules en monceau, pour les presser de nouveau a plusieurs reprises.
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On mêle ordinairement ensemble les produits de toutes ces pressions ; mais quelques propriétaires les séparent et obtiennent des vins de différentes qualités. Le produit dé la première pression se nomme j^m^o, ou vin de première goutte ; il est parfaitement limpide, très-fin et très-délicat. Celui que l'on obtient ensuite, et qui se nomme mosto^ est plus corsé. Le vin des dernières pressions a du corps, du spiritueux et une âpreté qui le rend peu agréable pendant plusieurs années, quand on le conserve pur.
Le vin muscat, que Ton tire du plant nommé muscalely est d'excellente qualité; mais Ton n'en rencontre point dans le commerce, attendu que les propriétaires n'en font que pour leur consommation.
VINS BLANCS SECS
On met au premier rang celui qui est fait avec les raisins du cépage nommé serdal, sans mélange d'autre espèce. Jeune, il est vert et âpre \ mais, après plusieurs années de garde, il a un goût de noisette fort agréable, un peu d'amertume et beaucoup de corps. Riche en spiritueux, en parfum et en sève, il réunit toutes les qualités qui caractérisent un vin parfait de cette espèce. Il est beaucoup plus sec que nos vins blancs de Bourgogne, mais il n'a pas le piquant des vins du Rhin. Sa couleur est ambrée, mais beaucoup moins que celle des vins de même espèce que Ton fait à Marsalla en Sicile. La récolte de ce vin de 1'* qualité n'excède pas 40 ou 50 pipes chaque année. On fait beaucoup d'autres vins secs, qui sont le produit des différents cépages réunis, mais plus particulièrement de celui nommé vidogne, qui, après le sercial, produit les meilleurs vins. Leur couleur est ambrée-, ils ont un fort bon goût, du corps, du spiritueux et un parfum agréable. Les vins secs se préparent comme celui de Malvoisie, excepté qu'on n'égrappe pas le raisin pour le presser.
VINS ROUGES
Celui que l'on tire du plant nommé tinta ou négramol est très-généreux, parfumé et agréable; mais son usage, à haute dose, est dangereux ; c'est un astringent très-fort, que Ton emploie comme remède contre la dyssenterie. Les petits proprié-
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taires ne font pas ce vin séparément, et mêlent le raisin de iirUa avec ceux de tous les autres cépages.
Le canton nommé la Fago-de-Perbiea est celui dont on tire les meilleurs vins de Malvoisie, les vins secs provenant des plants nommés vidogne et sercial^ ainsi que le vin rouge de tinta, h» autres vignobles en réputation sont la Calhbta, Arco-da-Cal-
HETA, PONTA-DO-SOL, RiBEIRA-BrAYA, GaMA-DE-LoBOS, Es-
TRETO-DE Cama-be-Lobos, Santo-Martinho et Santo-Antonio.
Les vignobles du nord de Ttle sont, pour la plupart, peuplés de ceps hautains, plantés au pied des orangers, des citronniers, des grenadiers, des chAlaigniers, et surtout des noyers, dont il y a une grande quantité. Ces arbres sont très-élevés, et quoiqu'on ne plante que les cépages nommés vidogne et serciàl, qu'on ne vendange qu'en novembre, les raisins, presque tous ombragés par les feuillages, souvent privés du soleil par les brouillards, et frappés des vents du nord, mûrissent très-mal ; ils sont quelquefois si durs, qu'on est obligé de les broyer pour en exprimer le suc. Le vin qu'on en retire est blanc comme de l'eau et de la plus mauvaise qualité. On le consomme dans l'année, parce quMI n'est pas susceptible d'être gardé ni transporté; cependant il produit beaucoup d'eau-de-vie assez forte^ mais qui^ par le vice de sa fabrication, a toujours un goût empyreu* matique très-désagréable. Les vignobles qui fournissent la plos grande quantité de ces vins sont ceux de PoRTO-BA-Caczt Sainte-Anne, Saint-Goborge, Ponte-del-Gaob, PoRTOHoraz, Saint-Vincent et Setgai-bo-Norte.
Dans les parties voisines de la mer où il n'y a pas d'arbres et où le terrain est pierreui, les vignes, plantées comme celles de la partie méridionale, fournissent des raisins qui mûrissent très» bien^ et dont on tire des vins bien supérieurs à ceux que produisent les ceps hautains. Les meilleurs crus se trouvent dans le territoire de Porto da-Cbdz, Ponte-dbl-Gadb et Portomonir.
Les vins blancs de Madère sont, avec ceux du Rhin, les plus susceptibles de se garder longtemps ; ils conservent leurs qualités sous les climats les plus opposés et ne cessent pas d'en acquérir en vieillissant. Ils doivent être gardés huit ou dix ans en tonneaux, et ils n'acquièrent leur plus haut degré de qualité qu'après vingt-cinq ou trente ans de séjour dans les bouteilles. Quoiqu'ils soient naturellement très-spiritueux, ils reçoivent une addition d'eau-de-vie au sortir de la cuve et une autre portion au moment de leur exportation, surtout lorsqu'ils sont destinés pour les pays où on les aime très-forls.
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Depuis le commencement de ce siècle, on a construit d'immenses étuves dans lesquelles la température est maintenue à un très-haut degré à Faide de poêles et de tuyaux de chaleur. Elles sont disposées pour recevoir un certain nombre de tonneaux de vin sec, qui, en y séjournant quelques mois, acquiert Tapparence de vétusté, la couleur et le parfum qu1l n'obtient ordinairement qu'après cinq ou six ans de garde, ou à son retour d'un voyage aux grandes Indes. Mais ce vin n'a jamais autant de qualité que celui qui a voyagé, et que Ton nomme vino de roda. Lorsque celui-ci a été conservé pendant trente ou quarante ans, il forme une croûte très-épaisse contre la paroi des bouteilles : il est blanc et limpide comme de Veau; son parfum se dilate avec tant de force quand on débouche les bouteilles, que les personnes qui ont les nerfs délicats en sont quelquefois incommodées. On en rencontre difBcilement d'aussi vieux, et il se vend jusqu'à 24 fr. la bouteille, pris à Madère.
On emploie encore un autre moyen pour vieillir le vin sec. Après ravoir mis dans des bouteilles dont le bouchon est parfaitement assuré, et qu'on enveloppe avec des vessies, on l'enfouit dans un trou assez profond et rempli de fumier de cheval. Lorsqu'il a séjourné six mois ou un an dans cette espèce d'étuve, il a acquis la maturité et une partie des qualités que l'on estime dans ceux qui ont voyagé.
Le vin de Madère sec se vend ordinairement, celui que l'on envoie aux Indes, de 8 à 900 fr. la pipe de 415 litres f celui destiné pour l'Angleterre, 1,000 fr.; et celui qui provient du plant nommé sercial, de i ,100 à 1 ,300 fr., comme celui de Malvoisie. Les gourmets font un grand cas du vin sec, et plusieurs le préfèrent. Il peut être considéré comme le meilleur de ce genre. Le vin de Malvoisie ne se présente qu'au dessert, tandis que le madère sec se boit dès le commencement du repas (après le potage).
Le produit total des vignobles est (' value à 50,500 pipes, ou 202,000 hectolitres par an, dont il est ordinairement exporté 6,500 pipes aux Indes orientales, 4,500 en Angleterre, 3,000 aux Indes occidentales et 2,000 en Amérique. Le surplus est exporté dans les autres parties du globe ou consommé par les habitants. Le vin se vend à Valmude, qui contient 16\62, et à la
n' e, qui se compose de 25 almudes ou 415^,00; elle équivaut 10 gallons d'Angleterre.
Le principal commerce des vins et des autres productions se fait à Funchal, chef-lieu de Tile, située au fond d'une baie^ sur la c6te méridionale.
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L'Ile de Porto-Santo, à 60 kil. N. E. de Madère, a quelques vignobles qui produisent des vins de la même espèce ; ils sont consommés par les habitants.
§ IV. Iles âçoeks.
Les Açores paraissent être les ties les plus reculées qui ont appartenu aui terres de l'ancien continent» dont elles sont éloignées d'environ 900 kil. On en compte neuf, placées entre le 36* degré §6 minutes et le 39* degré 43 minutes de latitude septentrionale, et entre le 27* degré 42 minutes et le 33* degré 27 minutes de longitude, à l'ouest du méridien de Paris. Elles sont disposées en trois groupes : le premier, en commençant au sud-est, comprend Sainte-Marie et Saint-Michel; le second, au nord-ouest, Tercère, Gracieuse, Saint-Georges ^ Vile du Pic et Fayal; le troisième, au nord, n'est formé que des deux petites lies de Corvo et de Flores. La vigne est l'un des principaux produits du territoire de ces tIes ; et, comme elles n'ont pas ou presque pas de manufactures, les vins, les blés et les fruits, qu'elles fournissent en abondance, sont échangés contre les objets de consommation dont elles manquent.
Saint-Michel, dont les vignes sont plantées, en grande partie, dans la lave décomposée, produit annuellement 5,000 pipes de vin. Sainte-Marie en produit beaucoup moins.
Tercère, la plus étendue de ces tIes, fournit beaucoup de vins de bonne qualité, dont le commerce et l'expédition se font à ÂNGRA, chef-lieu de toutes les Açores, placée sur la côte orientale et ayant un bon port.
L'iie du Pic ou Pico, à 50 kil. S. 0. de Tercère, est très-fertile, surtout eu vins, qui font sa principale richesse, et dont, suivant les années, elleproduit depuis 15,000 jusqu'à 30,000pipes. On en distingue deux espèces principales, dont l'une, nommée vino passado, est de l'espèce des malvoisies, et ressemble beaucoup au vin de même nature que Ton fait à Madère; mais on n'en récolte qu'une petite quantité. L'autre est let^tno seco, dont la qualité varie dans les différents crus. Le commerce s'en fait dans l'Ile de Fayal, où ils sont transportés.
Fatal, au nord-ouest de la précédente, dont elle n'est séparée que par un canal de 10 kil., est Tune des plus grandes de cet archipel. Les vins qu'elle produit ont la réputation d'être fort bons 'y elle en fait un commerce considérable, ainsi que ceux de
rtle de Pic. Les chargements ont lieu dans sod port, nommé
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Gracieuse. Les vins de cette ile sont de basse qualité \ on en convertit une grande partie en eau-de-vie.
Saint-Georges. Il y a, dans le sud, des vignobles dont les vUis sont préférés à ceux des autres îles; mais on n'en fait pas une grande quantité.
Flores et Corvo ont quelques vignobles dont le produit est peu important. Les vins sont inférieurs à ceui des autres ties.
Le vin se vend à la pipe, qui contient environ 415 litres. Les principales expéditions ont lieu pour le Brésil, les Etats-Unis et l'Angleterre. On en envoie aussi en Hollande, dans le nord de l'Europe et à Angola.
CLASSinCATION.
Les meilleurs vins rouges nommés tinta^ dans l'tlede Madère, peuvent être rangés dans la 1'* classe. Les vins blancs secs nommés sercialf dans la même ile, sont aussi de 1'* classe. Une partie des autres entre dans la 2^, avec les meilleurs de Tfle Ténériffe; le surplus des vins secs de ces îles, ainsi que ceux de Brava, Canarie, Gomère, Palme, Fer et des îles Açores, parcourent les différents degrés des 3** et 4' classes. Ceux de Lancerotte et de Fortaventura ne sont mis que dans la 5*.
Les meilleurs vins dits de Malvoisie, à Madère, entrent dans la 1'* classe des vins de liqueur. Ceux de 2' qualité entrent dans la 2* classe avec les vins muscats de la même tie et les vins dits de Malvoisie que Ton fait à Ttle Ténériffe et dans les Açores. Les Tins de même espèce, récoltés dans les tIes Canaries, Gomère et Palme, ne peuvent entrer que dans la 3* et la 4"" classe.
CHAPITRE XVI
Amérique.
Cette vaste partie du monde est bornée, au nord, par la mer Glaciale ; au nord-est, par la baie de Baffin; à l'est, par l'océan
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Atlantique; au sud, par le détroit de Magellan ; à l'ooest, par le grand océan Pacifique; et enfin, au nord-ouest, parla mer du Nord et le détroit de Behring, qui la séparede l'Asie. On la divise en septentrionaleet en méridionale, qui communiquent ensemble par l'isthme de Darien.
La vigne prospère dans quelques parties de l'Amérique septentrionale. Les naturalistas en ont reconnu neuf variétés, qui sont la vigne du renard, qui vient dans les bons terrains; la vigne palmée, celle des rivages, qui croit sur les bords du Mississipi ; la vigne sinueuse, c^le k feuilles en ccsur, celle à feuilles rondes et celle à feuilles de persiL Dès Tépoque ^e la conquête de ce pays, on y a porté des cépages de l'Europe; mais la culture de cet arbuste est très-négligée dans beaucoup d'endroits; les essais que Ion a faits dans plusieurs n'ont pas donné des résultats satisfaisants, et l'on ne rencontre des vignobles intéressants que dans quelques parties de la Confédération mexicaine. L'Amérique méridionale, au contraire, en contient de fort étendus, dont les produits fournissent à de grandes exportations et i la fabrication d'une quantité considérable d'eau-de-vie.
AMÉRIQUE SEPTENTRIONALE
Elle comprend les possessions russes, les possessions anglaises, les Etats-Unis, le Mexique, les 5 petites républiques de l'Amérique centrale, les Antilles.
§ L PossESsioirs eusses.
Ces possessions, composées des lies Aléoutiennes ou des Renards et des terres situées sur le détroit de Behring, sont sous un climat glacé, qui rend la végétation presque nulle. Les habitants, à demi sauvages, vivent de leur pèche et de leur chasse; ils font un grand commerce de fourrures, mais ils ne se livrent point à l'agriculture.
§ H. Possessions anglaises.
Le Canada» qui en fait partie, est situé entre les 43^ et 49* degrés de latitude boréale, entre les 65* et 99* degrés de longitude.
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i Tonest dn méridien de Paris. Le bas Canada est Fertile, et tous les fruits d'Europe y sont excellents. Une espèce de vigne indigène, à petits grains acerbes, de Tespèce du raisin de Corinthe, y vient spontanément. Les ceps sont très-gros, et portent leurs fruits jusqu'au sommet des plus grands arbres. On en trouve beaucoup dans les environs du lac Ebié et dans Ttle des Chevreuils; mais on ne fait pas devin; celui que Ton boit est apporté d'Europe et des îles de l'océan Atlantique. Les vins de Bordeaux sont particulièrement recherchés dans ce pays et se vendent à très-haut prix. Dans llle de Hont-Réal, les vignes sauvages et celles que Ton a plantées donnent de petits raisins d'un goût aigrelet , mais assez agréable. Quelques particuliers en font du lin, mais iFest de très-médiocre qualité.
S m. États-Unis.
Quoique placée entre les 30* et SO"" degrés de latitude septentrionale, la culture de la vigne peut être considérée comme trèspeu importante dans ces Etats; on voit beaucoup de vignes sau- * vages dans les forêts, et quelques cépages tirés de l'Europe sont cultivés pour en manger le fruit plutôt que pour en faire du vin.
Voici ce que nous lisons dans les Etats-Unis en 1860 de M. Bigelow : a La quantité de vins indigènes, qui n'était, pour les Etats et territoires, que de 2Sl,â49 gallons en 1850, s'est élevée, en 1860, à 1 ,860,000 gallons pour ^2 Etats seulement, ce qui fait ressortir une augmentation de 740 0/0. Ce chiffre ne comprend pas la fabrication qui n'est pas entrée dans le commerce et qui s'élève, pour TOhio, à 652,640 gallons contre 48,207 en 1850, la Californie à 494,516 gallons contre 58,056, et le Kentucky è 303,120 contre 179,949 gallons. »
Voici maintenant le tarif des douanes des Etats-Unis (1864) :
Vins de toutes sortes, valant le gallon,
Pas piQs de 50 cent. (71 fr. l'hectoL), 20 cent., soit 28 fr. l'bectol. ou 25 0/0 de la valeur.
Plus de 50 cent, et pas plus d'un dollar (de 71 à 142 l'hectol.), 60 cent., soit 71 fr. l'hectol. ou 25 0/0 de la valeur.
Plus de 1 dollar (142 fr. l'hectol.), 1 dollar, soit 142 fr. l'hect. ou 25 0/0 de la valeur.
Il est entendu que les vins de Champagne ou mousseui, en bouteilles, n'acquitteront pas de droit inférieur à 6 dollars
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(32 fr. 26 c.) les 12 bouteilles contenant chacune pas plus de 1 quart (1^36)» et plus de 1 pint ((y,57) ou les 2<h bouteilles ne contenant, chacune, pas plus de 1 pint.
La Penstlyanie, dans les Etats du centre, est couverte de nombreuses et vastes forêts, où Ton trouve quantité de vignes sauvages de trois ou quatre espèces, qui diffèrent de toutes celles d'Europe, et n'ont encore produit aucun vin qui mérite d'être cité ; cependant on a fait à Philadelphie des essais qui ont réussi. Des plants tirés du Médoc fournissent une faible quantité de vin assez bon , qui , malgré un goût particulier de terroir, ressemble plus au vin de Bordeaux qu'à tout autre. La boisson la plus ordinaire de ce pays est Teau-de-vie de grain que l'on mêle avec de Teau (grog). On fait du cidre dans quelques cantons, et une liqueur analogue avec les résidus du suc d'érable, dont on a extrait le sucre et la mélasse. Une autre liqueur, nommée cherry-rhum, se prépare avec du jus de cerises sauvages et un peu de rhum ; elle est fort agréable. Le cidre que l'on fait à New-Jerset passe pour être excellent.
La Virginie est située entre le 36* et le 40* degré de latitude nord, et entre le 0 et le 8* degré longitude ouest de Philadelphie. La vigne croit naturellement et en grande quantité dans ce pays. On y voit de gros arbres couverts par un seul cep, et cachés sous ses grappes. Quelques vignes croissent entre les bancs de sable, sur les extrémités des terres basses et dans les Hes voisines de la grande baie de Chesapeag : les grappes sont petites et rares sur la souche, qui, d'ailleurs, est fort basse ; mais le raisin est exquis, quoiqu'il croisse sans culture. Il y en a de blancs et de bleus qui ont à peu près le même goût. Une troisième espèce crott dans les marais et sur les coteaux ; les grappes sont petites comme le cep qui les porte, mais le grain est de la grosseur de nos prunes sauvages. Dans sa maturité même, il a beaucoup d'Acreté, ce qui l'a fait nommer raisin de renard; cependant il est très-bon cuit. De deux autres espèces, qui sont très-communes dans tout le pays et qui produisent beaucoup de fruit , l'une porte des raisins noirs, et l'autre des raisins bleus en dehors. Des Français établis à Honagan ont fait du vin rouge avec la première de ces deux espèces : on lui a trouvé du corps et de la vigueur, quoiqu'il ne fût fait qu'avec des grappes cueillies dans les bois. Une sixième espèce de raisin, plus agréable que les autres et de la grosseur du muscat blanc, ne se trouve que sur les frontières de la Virginie, vers les sources des rivières. Le cep est fort petit et ne monte pas plus haut que la plante ou le
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boisson qui lui sert d*appui. L'avidité des oiseaux et des bètes sauvages pour le raisin de cette espèce est si grande, qu'il s'en trouve rarement de mûr.
Od fait beaucoup de cidre dans la Virginie, et l'on tire de Teau-de-vie des pèches, qui croissent en abondance sur les bords des nombreuses rivières de la Chesapeac.
Dans le territoire nord-ouest de I'Ohio, la vigne croit partout sans culture. Les colons font pour leur consommation un vin rouge qui a de la force, et que les habitants de Yingbnnes, dans l'Etat d'Indiana, disent être susceptible d'acquérir par l'Age une qualité supérieure à celle de plusieurs vins d'Europe.
On trouve dans les lies de TOhio une espèce de vigne que Ton dit originaire des plantations que les Français avaient faites au fort DuQUBSNE ; mais les colons n'en ont tiré qu'un vin peu différent de celui des vignes indigènes, qui croissent dans les bois jusqu'à la hauteur de 100 pieds, et ne produisent qu'un raisin noir, dur et sec. Les habitants de Gallipolis, dans le N. 0. de rOhio, à 400 kil. S. 0. de Pittsbourg, ont cherché à cultiver la vigne d'Europe ; des cépages tirés de France, de Madère et de plusieurs autres pays ont été plantés, mais les résultats ont été peu satisfaisants. La vigne gèle souvent et le sol est si riche qu'il ne donne que des vins dépourvus de spiritueux. On ne parvient à les rendre conservables qu'en ajoutant au moût 2 ou 3 livres de sucre par gallon (3S775). On y met aussi del'eau-de-vie de grain nommée mskey.
Vevet, près de Cincinnati, sur l'Ohio, dans l'Etat d'Indiana, est habité par une colonie de Suisses qui sont venus s'y établir, ayant pour unique but la culture de la vigne; ils se sont procuré des plants des meilleurs vignobles de la France, de l'Espagne, de Madère et de plusieurs autres contrées. Ils ont fait leurs plantations sur le penchant des collines ; néanmoins ils obtiennent des vins qui ont tous les défauts de ceux de Gallipolis, et ils sont de même obligés d'y ajouter du sucrb et de l'eau-de-vie pour les rendre conservables. Le vignoble de Yevey était évalué contenir kO arpents en 1825. Le commerce des vins se fait à Gallipolis. Comme la totalité ne serait pas consommée dans le pays, on en envoie à la Nouvelle-Orléans par l'Ohio et le Mississipi. Mais arrivés là, ils soutiennent difficilement la concurrence avec les vins de Bordeaux qui y abondent. Les habitants de French-Geant, aussi sur le bord de l'Ohio, ont planté quelques vignes dont les produits ne sont pas meilleurs. On pense que la vigne réussirait beaucoup mieux dans les Barrens du Kentugkt,
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OÙ le sol, moins fertile, moins profond, sablonneux et snr an fond de pierre calcaire , convient beaucoup plus à cet arbuste, qui y croît naturellement et n'acquiert pas les dimensions colossales des ceps qu'on rencontre sur les bords de TOhio. Quelques personnes ont essayé cette culture, mais les résultats n'en sont pas encore connus. Il a été fait aussi quelques essais dans les environs de Louisville avec des plants de Madèreetde Bordeaux.
Sur le bord occidental du Mississipi, on voit des vignes sauvages qui grimpent au haut des plus grands arbres. On en rencontre aussi dans TEtat du Kentuckt et dans plusieurs autres contrées; mais elles ne donnent pas de meilleurs produits, et les vignes d'Europe qu'on a transplantées n'ont pas encore eu un grand succès. Le pays des Illinois a des vignes dont les habitants tirent des vins assez bons et dont il se fait quelques exportations pour la Nouvelle-Orléans.
Près du Nouveau-Madrid, dans la haute Louisiane, les arbres s'élèvent à une hauteur prodigieuse; les vignes, qui s'y entrelacent et montent jusqu'à leur sommet, fournissent des raisins dont on fait des vins rouges assez bons, particulièrement dans les terres plus élevées et moins humides des districts d'ÂTACAPAS et d'OpÉLOusAS. Les raisins sont bons et très-abondants dans les pays qu'arrose le Missouri. Les environs de Chicassaw-Bluff, dans la Nouvelle-Orléans, près du Mississipi, offrent une terre jaune qui parait convenir à la vigne ; un Espagnol qui avait apporté des cépages d'Espagne les a plantés dans son habitation» et il récolte d'assez bon vin. On fait aussi, dans ce pays, du vin de pèches, que l'on convertit en eau-de-vie.
Les bords de presque toutes les rivières sont couverts de ceps indigènes qui produisent une grande quantité de raisin. On en trouve aussi dans plusieurs cantons de la Floride.
En Californie la culture de la vigne prend beaucoup d'importance. Les premiers colons y trouvèrent, en 1769, des ceps sauvages qui donnaient des raisins d'une très-belle apparence, mais très-aigres ; les missionnaires y ont porté des plants d'Europe qui ont bien réussi, et dont on retire aujourd'hui une assez grande abondance de bon vin, qui a quelque ressemblance avec celui de Madère. Les principaux vignobles sont situés le long de la côte, au sud et au nord de Monteret, jusqu'au delà du 37* degré de latitude. On estime particulièrement les vins des villages de San-Diego, San-Juan, Capris-Tkako, San-Gabribl, Sah- BuoNA VENTURA, Santa-Barba, San-Luis-Obispo, Santa-Clara et Sinir José
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Yoici ce que nous lisons dans le Californien, journal publié dans cette contrée. (Nous citons d'après le Moniteur.)
c Un comité s'est formé pour recueillir sur Tétat de la viticulture californienne tous les renseignements possibles, afin de les consigner et, en groupant les chiff/es obtenus, de donner une statistique à laquelle on peut se reporter pour juger efficacement la valeur et le succès de cette production. Déjà un travail de cette nature avait été tenté par des agents officiels ; mais ceux-ci Pavaient fait dans de mauvaises conditions qui avaient stérilisé leur effort. Aujourd'hui, les viticulteurs, répondant à l'appel de leur comité, se sont empressés de le renseigner minutieusement, et Ton n'en est plus seulement à se contenter de vagues approximations.
c II a été reconnu par le comité que, durant ces années dernières, xm grand nombre de vignes avaient été plantées sur divers points de la Californie et jusque dans les districts des mines, mais le produit de ces vignes est encore nul, attendu leur extrême jeunesse.
<i C'est toujours le comté de Los Angeles qui est le district viticole par excellence, quoique menacé de se voir enlever bientôt le sceptre de la production œnicole. Le comté de Los Angeles est, quant à présent, celui qui donne le plus de grappes et fabrique le plus de vin, parce que ses vignes sont plus vieilles et plus productives en conséquence ; l'éloignement des marchés, où se consomme le raisin en grappe, le force de mettre sous le pressoir sa récolte tout entière. Ce seul comté de Los Angeles a produit, l'année dernière, un total d'environ 500,000 gallons de vin, dont 150,000 dans un seul vignoble. Malheureusement, le vin de Californie est mal fabriqué. Les gens qui le font n'y entendent pas grand'chose, et leur outillage est médiocre ou insuffisant. Si quelques vins sont bien faits, la médiocrité des autres leur fait un tort immense. 11 est vrai que déjà les connaisseurs ont établi des distinctions avantageuses pour les bons producteurs et ruineuses pour les mauvais.
c Les comtés qui cultivent le mieux la vigne après celui de Los Angeles sont les comtés avoisinant la baie de San-Francisco. A mesure qu'on s'éloigne de la baie on trouve moins de visne, et elle est de plus en plus mal cultivée. Cela tient à ce que partout ou le raisin peut être consommé en nature, il offre au producteur plus de profit et moins de peines que lorsqu'il faut le convertir en vin. Mais on le comprend ; le raisin en native ne peut être écoulé que pendant un temps très-court, au début de la production, et dans les centres peuplés : il faut'toujours en arriver à cette fabrication du vin qui est si pénible pour l'inhabile Californien. Mais avec le temps s'introduiront des perfectionnements nombreux, et l'on sourira en songeant aux soins des viticulteurs d'aujourd'hui.
c Voici les chiffres relevés par la statistique du comité. Los An^^eles et la vallée de Sonora figurent sur le tableau pour un nombre de pieds de vigne bien supérieur à celui relevé dans les autres districts : Los Angeles, 1,200,000 pieds de vigne; vallée de Sonora, 1.100,000 pieds; Annaheim, 450,000 pieds; San-Gabriel, 150,000 pieds ; Cocomongo , 160,000 pieds; Green Valley, 135,000 pieds; vallée de Napa, 320,000 pieds; vallée de Putah, 150,000 pieds; vallée de Cache-Creet, 80,000 pieds; vallée de Santa-Clara, 800,000 pieds; Sonora, 150,000 pieds ; Oroville» 75,000 pieds.
et Dans le bassin du Sacramento sont plantés des millions de pieds, mais
il n*a pas été possible d'en faire le relevé exact. La viffne des vallées de SoDora et de Santa-Clara est presque tout entière d importatioD étrangère. A Los Angeles c'est le contraire, aossi tout le via qu'on y fait a-t-U on goût et une qualité à peu près uniformes. »
La bière est la boisson la plus habituelle de l'Amérique septentrionale. Dans la Nouvelle-Angleterre, on fait, avec les sommités das branches d'une espèce de sapin nommé spruce, une bière qui porte le même nom ; elle a du montant et un goût fort agréable. On en prépare aussi avec du millet que Ton fait bouillir et auquel on ajoute du maïs concassé. Ce pays produit beaucoup de pommes, dont on fait du cidre en assez grande quantité pour en exporter dans les cantons qui en sont privés.
On fabrique à la Nouvelle- Orléans, dans la basse Louisiane, une liqueur d'un rouge pourpré et d'un goût agréable, avec le fruit du merisier sauvage, que Ton fait infuser dans de l'eau-devie. Les colons aiment celte liqueur, parce que c^est un produit de leur pays^ ils y ajoutent du sucre ou du sirop à T instant de la boire.
Les mesures en usage dans les Etats-Unis sont le pinl d'Angleterre, qui équivaut à 47 centilitres, le hogshead, qui contient 182 litres, et le tun, composé de 4 hogsheads.
$ IV. Mexique.
Malgré les entraves que le commerce de Cadii n'a cessé de mettre à la culture de la vigne, quand ce pays était sous la domination de TEspagne, cet arbuste prospère dans plusieurs cantons. Les environs de Passo-del-Norte, sur la rive droite du Rio-del-Norte, dans le Nouveau-Me&ique , pays délicieux, qui ressemble aux plus belles campagnes de T Andalousie, renferment de beaux vignobles, qui produisent des vins liquoreux et de bon goût : ils sont considérés comme les meilleurs de cette partie du nouveau monde , et les voyageurs qui vont à Santa-Fé ne manquent pas de s'en approvisionner. Les vignobles de Parras, dans la Nouvelle-Biscaye, donnent des vips de même espèce et dont on fait un grand éloge. Les cantons de Saint-Louis-db-la-Paz et de Zelata, dans la province de Méchoacan , sous les 22* et 23' degrés de latitude boréale, produisent aussi des vins estimés.
En Amérique, comme dans tous les pays où le vin n'est pas abondant, on fabrique des liqueurs artiQcielles qui le rempla-cent. Dans les lies où l'on cultive le café» la pulpe charnue qui
enveloppe cette fève fournity parla distillation, une liqueur spiritueuse nommée ratafia de café; elle a un goût et un parfum agréables. Plusieurs parties du Mexique, et particulièrement le district de Zempoalla, dans la province de Tlascala, produisent en abondance upe plante nommée maguey de pulque (1), s'élevant h peine à la hauteur de 1 mètre 1/2, et qui , au moyen d'une incision pratiquée de manière à former un réservoir dans sa partie supérieure, fournit, chaque jour, lorsqu'elle est en plein rapport, environ 7^50 d'un suc que Ton désigne sous le nom de miel, à cause du principe sucré qu'il renferme. Ce sucre est d'un aigre-doux assez agréable ; il fermente assez facilement, et se convertit, au bout de trois ou quatre jours, en une boisson vineuse nommée pulque, ressemblant au cidre, mais qui a une odeur de viande pourrie très-désagréable. Les naturels en sont grands amateurs, et Ton assure que, lorsque les Européens parviennent à vaincre le dégoût qu'inspire l'odeur fétide de cette liqueur, ils la préfèrent à toute autre. Le pulque est considéré dans le pays comme stomachique, fortifiant et surtout comme très-nourrissant; celui du village d'HocoTiTLAN, situé au nord de la ville de Toluca, passe pour être le meilleur. Cette boisson est la base d'un commerce considérable. La quantité qui s'en consomme, chaque jour, dans la ville de Mexico, où elle tient lieu de vin, est évaluée à 5,000 pintes. On tire du pulque, par la distillation, une eau-de-vie très-enivrante, nommée mexical ou aguardiente de maguey.
Les habitants de quelques provinces de l'Amérique font du vin de palmier. Pour se procurer le suc de cet arbre, ils pratiquent, dans la partie ventrue du tronc, une ouverturede 0",lll à 0^,139 de diamètre, et ils enlèvent assez de moelle pour former, dans l'intérieur, une espèce de réservoir de 0",139à 0",167 cubes : celui-ci s'emplit de suc, que l'on retire avec des calebasses pour le mettre dans le vase destiné à le transporter. Cette liqueur, lorsqu'elle est fraîche, ressemble un peu, pour le goût, au lait de coco; on obtient, par la fermentation , une liqueur assez spiritueuse pour enivrer.
(1) L*une des nombreuses variétés de Vagave americana.
DOUANES DU MEXIQUE
Vin blanc.
En bouteilles. . . 5 piastres le quintal net on 54 fr. 34 les 100 kil. nei.
Encercles 3 piastres M — _ 38,04 »
Vin rouge.
En bouteilles... 3 piastres — -- 32,61 »
En cercles 2 piastres — — 21 ,74 »
S y. Amébiqub centrale.
Cette contrée, renferinant les républiques de Guatemala, Salyador, Costa-Rica, Hondural et Nicaragua, était autrefois une province dépendante du Mexique. On y trouve des vignes saayages ; mais cet arbuste n'est cultivé que dans les jardins et uniquement pour en manger le fruit.
S VI. Antilles.
Cet archipel, qui s*étend depuis le 10* jusqu'au SS"* degré de latitude septentrionale, comprend un grand nombre d'îles. La vigne croit naturellement dans plusieurs , et elle prospère dans toutes celles* où l'on a essayé des plantations. Les jardins des villes et ceux des habitations ont des treilles et des berceaux couverts de muscats, de chasselas et de plusieurs autres espèces de raisins qui donnent deux récoltes par an, lorsqu'on taille la vigne quinze jours ou trois semaines après la première. Les fruits sont de bonne qualité, mais on n'y fait pas de vin.
Ile d'HAiTi, autrefois Saint-Domingue. Les bords de la mer, et plusieurs montagnes de cette tie, sont couverts de plants de vigne que Ton nomme raisiniers, et qui produisent des grappes de 0'",417de longueur sur 0",467 de diamètre, dont les grains, d'un rouge cramoisi foncé, sont gros comme de petits œnk de pigeon. On trouve aussi, dans les forêts, des ceps qui s'attachent aux arbres et montent jusqu'à leur sommet. La vigne n'est cultivée que dans les habitations et seulement pour en manger le fruit ; mais on assure qu'il y avait autrefois des vignobles qui auraient pu devenir très-productifs : on cite particulièrement l'habitation de Saint-Martin, attenant à la ville du Port-au-Prince, dont les vignes rapportaient d'excellents raisins, et l'habitation des Gbands-Bois, où Ton récoltait âS barriques de vin par an. Il y a encore plusieurs plantations de vigne au môle Saint -Nicolas, et dans quelques autres cantons.
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La boisson ordinaire des ties est une liqueur fermentée nommée ouycou, que Ton fait avec des cassaves, des patates, des cannes à sucre et des bananes, que Ton écrase et que Ton met fermenter avec de Veau. Cette liqueur est rougefttre et ressemble à de la bière forte ; quoiqu'elle enivre aisément, elle est nourrissante et rafraîchissante. Les Européens s'accoutument à cette boisson aussi facilement qu'à la bière. Le maby est une autre liqueur dont on fait aussi un très-grand usage. Elle se prépare avec des patates, du sirop de sucre et des oranges aigres, que l'on met fermenter pendant trente heures dans de l'eaji.Elle est blanche et ressemble beaucoup au meilleur poiré de Normandie ; on la trouve plus rafraîchissante et plus agréable que Touycou : mais elle enivre plus promptement, et occasionne des coliques venteuses sitôt qu'on en fait le moindre excès. Les nègres des sucreries font une boisson qu'ils nomment grappe avec le soc de cannes bien écume et le jus de quelques citrons. Cette liqueur, qui se boit chaude, est d'un excellent usage pour la poitrine ; elle soutient, elle désaltère et produit l'effet d'un bon bouillon.
Leau-de-vie de cannes^ qui se fait aux tIes avec les écumes et les sirops du sucre, est la passion commune des Américains, des Nègres et des Européens qui ne sont pas assez riches pour faire provision de celle de France. Ils en font du punch et plusieurs autres boissons. Le sang-gris est composé d'eau-de-vie, de vin de Madère et de jus de citron, avec de la cannelle et du girofle en poudre, beaucoup de muscade et une croûte de pain brûlé. La limonade anglaise se fait avec de Teau-de-vie, du vin de Canarie, du sucre, du jus de citron, toutes sortes d'épices,et de l'essence d'ambre. On prépare aussi une espèce de vin des plus agréables avec le jus des ananas, que l'on fait fermenter pendant vingt-quatre heures : cette liqueur est enivrante et malfaisante quand on en boit beaucoup.
Douanes. Les droits d'importation dans Tile d'Haïti sont fixés ainsi :
Vins rouges et blancs, en barriques de 60 galions (2^,27), 3 gourdes ou 16 fr. 20 la barrique ;
Vins rouges et blancs, en caisses de 12 bouteilles, 0 g. 50 ou 2 fr. 70 la caisse ;
Vins de Madère, de Ténériffe, Malaga, Benty, muscat, du Cap, en bouteilles, le gallon 0 g. 12 ou l'hectolitre 28 fr. 53 ;
Vins de Champagne, de Porto, du Rhin, en caisses de 12 bouteilles, 0 g. 50 ou 2 fr. 70 la caisse ;
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Tins muscat, de Malvoisie et autres de desserts, eu caisses de 12 bouteilles, 0 g. 50 ou â fr. 70 la caisse;
Vins blancs ou colorés de Marseille, dits façon Madère, en futailles, le gallon 0 g. 12, l'hectolitre 28 fr. 53.
L'île de Cuba, la plus grande des Antilles, située au sud des Lucayes, au nord de la Jamaïque et à l'ouest de Saint-Domingue, a des treilles qui fournissent de bons raisins pour la table ; mais on n'y fait pas de vin, celui qui s'y consomme est un article assez considérable des importations.
Douanes. Les vins d'Eispagne, importés, sous pavillon national, des ports de la Péninsule et des ties adjacentes, payent 3 pour 100 de leur valeur. Les vins étrangers importés, par navires espagnols, d'un port de la Péninsule payent 13 1/2 pour 100. Les vins étrangers importés par navires nationaux, et les vins d'Espagne importés par navires étrangers , payent 18 pour 100. Il faut ajouter à ces droits l"" celui dit armamento^ qui est de 3 pour 100 ; 2'' le droit de balance, qui est de 1 pour 100 du montant total des droits de douane.
AMËRIQUf! MÉRIDIONALE.
S yn. Républiques de Colombie, de la Nouvelle-Grenade H de Venezuela.
Le territoire de ce3 républiques, placé sous l'équateur, est exposé à une trop haule température pour que la vigne puisse y prospérer, aussi l'on n'en rencontre que très-peu ; mais les vins de France y sont un objet d'importation assez considérable.
Le tarif des douanes de ces pays change fréquemment. Voici le dernier qui ait été établi dans la république de Venezuela (en vigueur en 1865).
Vins de Bourgogne, Champagne, Madère, Xérès, Porto :
Les 12 bouteilles 13^20
L'hectolitre 54 , 75
Vins rouges de Catalognei Marseille, Bordeaux et autres :
Les 12 boQteiUes. ..••.•... 4r,40 L'hectolitre 13,69
Vins communs et fins :
Les 12 boQteilIes 7^,00
L'hectolitre 19,91
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S VIII. Guyane.
La tîgne, le grenadier et le figuier sont les seuls arbres fruitiers transportés dTurope qui aient réussi dans quelques parties de cette vaste contrée ; mais les raisins pourrissent pendant la saison pluvieuse, et sont dévorés par les Insectes dans les temps chauds.
Les nègres de Subinam font en abondance du vin de palmier; ils se le procurent par une incision de 0",533 carrés dans le tronc de l'arbre, en reçoivent le jus dans un vase et le mettent fermenter au soleil : cette boisson est agréable, fraîche, et assez forte pour enivrer.
Les Indiens libres ont plusieurs sortes de boissons, et entre autres le jus du fruit qu'ils nomment coumou. L'arbre qui le produit est un palmier de la plus petite espèce ; ses semences sont renfermées dans des baies d'un bleu pourpré, qui ressemblent à des grappes, et dont la pulpe adhère légèrement à un noyau dur et rond comme une balle de pistolet. On fait macérer ces baies dans de l'eau bouillante jusqu'à dissolution, et l'on y ajoute du, sucre et de la cannelle ; cette boisson a un goût prononcé de chocolat. Un autre breuvage, que les Indiens appellent pivort, est une mixtion de pain de cassave (1) mâché par les femmes et fermenté dans de l'eau ; elle a le goût de la bière douce anglaise, et peut enivrer. Le pain de maïs ou blé d'Inde sert aussi aux naturels de la Guyane pour faire une autre liqueur : ilsl'émiettent et le font macérer dans de l'eau jusqu'à ce que cette infusion fermente comme la précédente ; elle se nomme chiacoar. On en prépare encore une quatrième appelée eassiry : c'est un composé d'ignames, de cassave, d'oranges aigres et de sucre ou de thériaque, bien macérés et fermentes dans l'eau. Tous ces breuvages sont enivrants quand on en fait excès.
S IX. PÉB01T et BOLIYIB.
La province de Lima, formée de la majeure partie de l'ancien Pérou, est située sous la zone torride, dans l'Amérique méridionale ; elle est très-fertile en vignes, et l'on en rencontre dans
(1) Farine faite avec la racine de manioc séchée.
toutes ses parties. La ville de Lima» qui en est la capitale, fait un commerce fort étendu des vins et des raisins qui y sont apportés des différents vignobles, et particulièrement de la corrégidorerie dlcA, qui en fournit une grande quantité. On estime particulièrement ceux de Lucomba et du Lac» comme étant les plus Bns ; on recherche aussi ceux des environs de Pisco, à200kil. E. de Lima.
La province de Trukillo , située sous les 8^ et 9"^ degrés de latitude méridionale, a de nombreux vignobles, dont les principaux sont dans les corrégidoreries de Tbuxillo, de Zana et de Saint- Jacques ; cette dernière récolte assez de vins et de fruits pour en envoyer à Panama dans la Colombie ; ils sont chargés par mer dans le port de Chaquo.
La province de Guamanga fait beaucoup de vins et d'eaux-devie, surtout dans la corrégidorerie de Parinacoghaz ; ses habitants, presque tous voituriérs, les conduisent dans la province de Cuzco et a Cumana, dans la république de Colombie, où ik les échangent contre d'autres marchandises.
La province de Cuzco a des vignobles ; les vins et les eaux -devie font Tune des principales richesses de la corrégidorerie de Callahuas.
La province d'AsEQuiPA, qui s'étend le long des cAtes de Tocéan PaciQque, tant au pied des Andes ou Cordillères que sur Tescarpement et le dos même de cette chaîne de montagnes, est la plus belle et la plus fertile des quatre grandes provinces de l'ancienne vice-royauté de Lima. La vigne y est partout cultivée» et fournil des récoltes abondantes. La corrégidorerie de Moque- HUA produit une quantité considérable de vins et d'eaux-de-vie qui s'exportent dans différents pays. Celle de Caecames fait aussi de fortes expéditions dans les provinces voisines ; mais les vignobles les plus intéressants de ce gouvernement sont ceux de la corrégidorerie d'ÀBiCA : on y récolte, dans la vallée de Saumba, des vins estimés, et l'on y fait beaucoup d'eaux-de-vie.
La province de la Paz a quelques vignobles, mais leur produit ne suffit pas aux besoins de ses habitants, qui tirent une certaine quantité de vin et d'eau-de-vie des autres provinces.
La province de Chabgas, ou Pérou méridional, a plusieurs vignobles. La corrégidorerie de Sicasiga fournit de bons vins ; celles de Jampabnes, de Mizque, de Lipes et de Pitatal-el- Paspata en produisent beaucoup j la dernière surtout en récolte assez pour donner lieu à la fabrication d'une grande quantité d'eaux-de-vie qui sont estimées.
Le principal commerce des vins et des eaux-de-vie se fait i Lima, où tontes les marchandises des provinces sont déposées et embarquées sur la flottille qui part du port de Callao pour aller à Panama, qui est le rendez-vous de tout le commerce du Chili et du Pérou.
CoBiJA ou Port-la-Mab, sur l'océan Pacifique, dans la province d' A tacama, est un port franc récemment créé par le gouvernement bolivien 9 dans lequel tous les bâtiments étrangers entrent librement, déchargent leurs marchandises et les déposent dans les magasins construits à cet effet, sans acquitter aucun droit de déchargement ou de réembarquement.
DOUANBS DU PÉROU.
Tins de Bourgogne, de Chypre, de Madère, de Xérès, de Porto et Vermouth, en bouteilles, les 12 bouteilles, 2 piastres 4 ou 15 fr. 50; en d'autres récipients, le gallon 0.6 de piastre ou 89 fr. 15 rhectolitre.
Vins de Champagne, les 12 bouteilles, 4 piastres ou 21 fr. 60.
Vins de tous autres crus, en bouteilles, les 42 bouteilles,
1 piastre <!• ou 8 fr. 10 l'hectolitre.
Vins de tous autres crus, en d'autres récipients, le gallon 0 p. 4 ou 44 fr. 57 F hectolitre.
§ X. Brésil.
La vigne prospère dans plusieurs parties de cet empire ; elle donne trois récoltes par an, en mars, en mai et en septembre ; mais cet arbuste n'est cultivé que pour en manger le fruit. Il D*7 a aucun vignoble important, et Ton ne fait pas de vin. Les habitants préparent, comme dans toute l'Amérique, des boissons fermentées de différentes espèces, et ils tirent des vins de toutes les contrées vinifères, notamment des tlesAçores, Canaries et Madère.
Les mesures en usage pour la vente des liquides sont le quartilho, de 34^90; h canada, composée de 4 quartilhos ; la medida, de2S65 ; le cantaro, de 6 canadas ; Yalmude^ de 2 cantaros ou 16^74 ; la fipa, de * 26 almudes , et le tcmnél, de
2 pipas, ou 870^41.
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DOUANBS DU BRESIL.
Vins moQsseai 2,400 reïs la eanada oa 238^.92 PImcIoI.
— doui de tonte sorte. 700 -- 69,72 »
— secs — — 820 — 31,85 ■ (Ce qui éqaivaut k M) 0/0 de la Taleur.)
Les vins en bouteilles ou dans des coDteDants de faïeuce payent 25 0/0 en sus, les droits par les contenants compris.
S XI. LA Platà, Uruguay, Pabaguat» Chili.
Le Paraguay contient très-peu de vignes » soit parce que le terrain n'est pas propre à cette culture, soit parce que les missionnaires ont empêché qu'elles ne devinssent trop communes, afin de prévenir les désordres que pourrait produire le vin. Les Indiens remplacent cette liqueur par une espèce de bière nommée chica ou ctccta, qu'ils regardent comme la boisson la plus délicieuse : elle se prépare avec de la farine tirée du maïs, que l'on a fait germer dans de l'eau et passer au four avant de le moudre. On assure que cette liqueur est plus agréable au goût que le cidre, plus légère et plus saine que la bière d'Europe ; qu'elle augmente les forces et entretient l'embonpoint : elle est aussi très-susceptible d'enivrer quand on en boit avec excès.
La province de Buenos- Ayres a peu de vignes ; elle tire beaucoup de vin et d'eau-de-vie de la corrégidorerie de Cuyo, dans le Chili.
Le TucuMAN, situé entre les 34'' et 30* degrés de latitude méridionale, est très-fertile dans plusieurs de ses parties ; la vigoe y est cultivée avec succès, et fournit abondamment aux b^ins des habitants.
Le Chili, bande de terre de 1,200 kil. de longueur et 60 de largeur, sur le grand Océan, est situé entre les âS"" et 42* degrés de latitude méridionale. La vigne est cultivée dans beaucoup d'endroits, et y parvient à des dimensions colossales. On assure que les ceps atteignent quelquefois jusqu'à 0",280 et 0^,333 de diamètre, et que les grappes sont extrêmement -volumineuses. Les corrégidoreries de Copiapo^ de Coquimbo, de Quillota, de V^ALPARAiso, de Melifilla, de Santiago, de Maule et de la Conception ont toutes des vignobles plus ou moins étendus; mais aucune n'en a d'aussi considérables que celle de Cuyo, située dans la partie orientale de cette république, nommée
Transmanlano, et qui occupe un grand espace entre les 30* et SS"" degrés de latitude : elle produit assez de vin pour fournir à la fabrication d'eaux-de-vie et à des exportations importantes que Ton fait, chaque année, pour Buenos-Ayres, Montevideo et tout le Paraguay, où Ton ne boit guère d'autres vins. Ceuxci ne paraissent pas agréables aux personnes qui en boivent pour la première fois : ils ont la couleur d'une potion de rhubarbe et de séné, et leur goût, qui provient du terroir ou des peaux de bouc goudronnées dans lesquelles on les transporte, approche assez de celui de ces drogues. Cependant, lorsqu'on en a bu pendant quelques jours, on les trouve fort bons ; ils ont du corps et beaucoup de chaleur. On prépare aussi des raisins secs qui entrent dans le commerce d'exportation, comme les vins et les eaux-de-vie.
Les expéditions n'ont pas lieu par mer; on a trouvé plus prompt, plus sûr et moins dispendieux de les faire par terre, quoiqu'il y ait 1,416 kil. de Santiago à Buenos-Ayres, sur lesquels il y en a 160 a travers les neiges et les précipices des Cordilières.
DOUAMES DE GHIU.
Vint blane$.
Eo bouteilles ordinaires, 12 booteiUes. ....... 1 piastre 25 on 6^,75
En plus grands conteaaots, le litre 0,06,60 oa 0,36
Vins rouges.
En bouteilles ordinaires, 12 bouteilles 1 piastre on 5,40
En plus grands contenants, le litre 0,06,06 ou 0,86
La Patagonie, laTEBRE-DE-Fsu et les tles qui en dépendent terminent l'Amérique méridionale du côté du pôle antarctique ; elles ne sont habitées que par des sauvages.
CLASSIFICATION
Les renseignements que j'ai obtenus sur le caractère et la qualité des vins récoltés dans cette partie du monde ne sont pas assez certains pour que je puisse indiquer positivement le genre auquel ils appartiennent, et assigner à chacun d'eux le rang qu'il doit occuper. Cependant je crois pouvoir considérer les vins de Passo-del-Norte et de Paras comme des vins de liqueur de 2* classe; ceux de Saint-Louis-de-la-Paz et deZelaya, dans le Héchoacan, seraient alors de la 3*.
AUSTRALIE
Les vins de San-Diego, San-Jaan, Capris-Trano, San-Gabriel, San-Bonaventura , Santa-Barba, San-Luis-Obispo, Santa-Clara et San-Jose , dans la Californie et dans le Mexique , et ceux des nombreux vignobles des provinces de Lima, de la Plata et du Chili^ dans T Amérique méridionale, du pays des Illinois et des bords de TOhio, dans les Etats-Unis, me semblent parcourir toutes les nuances de qualité de ceux de 5^^ 4* et 5"* classes. Les vins rouges que Ton récolte près du Nouveau-Madrid, dans la haute Louisiane, et de Philadelphie, dans les Etats-Unis, ne peuvent entrer que dans la 5"".
CHAPITRE XVII
Australie.
L'Australie se compose d'un continent, longtemps connu sous le nom de la Nouvelle-Hollande et d'un certain nombre d'iles. Nous n'avons aucun renseignement précis sur ces îles dont quelques-unes, favorablement situées, produisent certainement des raisins de table, mais le continent australien, où florissent maintenant les grandes colonies de la Nouvelle-Galles du sud (Sydney), Victoria et Adélaïde, n'a pas voulu rester en arrière des autres contrées civilisées, et dès 4813 ou 1814 un propriétaire entreprenant, M. Gregory, à Blaxiand, fit quelques essais couronnés de succès. En 1830, M. James Bushy entreprit un voyage en France et en Espagne pour recueillir des plants à transporter dans la Nouvelle-Galles du sud, et les plantations qu'il fit à Camden s'étendirent en 1835 sur 5 acres (S hectares]. En 1837, des vignerons allemands, au nombre de six familles (30 âmes), vinrent des bords du Rhin renforcer la colonie viticole de Camden, et ils furent suivis par d'autres immigrants habitués à cette culture et venant de Bade et de Wurtemberg.
M. Bushy fut imité par d'autres cultivateurs qui essayèrent des cépages très-différents, parmi lesquels on cite surtout les suivants comme ayant le mieux réussi : Riesling (Rhin), Verdeilho (Madère), Amaro (Landes, France] , Lafolle (Charente), l'Enrageat (Gironde], Gouais (France), puis Carbinet, Malbec, Verdot, Seyras ou Syras sans désignation d'origine.
On ne connaît pas la production totale de l'Australie; mais, à
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répoque de Texposition universelle de 1862, on a vu, à Londres, des échantillons des produits de la Nouvelle-Galles du sud, où l'on évalue l'étendue des vignobles à 1,000 ares (400 hectares) produisant 110,000 gallons, ou environ 5,000 bectol. de vin et une faible quantité d'eau-de-vie.
CHAPITRE XVIIL Clafisifleatton générale des Tins ëtransers
S'il s'est glissé des erreurs dans la classification générale des vins de France, qui termine la première partie de cet ouvrage, je dois craindre d'en commettre davantage dans celle-ci, une partie des renseignements d'après lesquels je l'ai rédigée m'ayant été fournie par des savants et des relations de voyageurs souvent étrangers à Tart de déguster et d'apprécier les vins. Cependant, ne m' étant pas borné à consulter un seul ouvrage sur chaque pays; ayant, au contraire, comparé les opinions d'un grand nombre de voyageurs et obtenu des renseignements positifs de plusieurs négociants des vignobles les plus importants, j'espère que cette partie de mon travail ne sera pas sans intérêt pour les amateurs.
Ce chapitre est divisé en trois paragraphes : le premier comprend les vins ronges non liquoreux, le second les vins blancs du même genre, et le troisième les vins de liqueur, tant rouges que blancs.
Nota. Je ne comprends dans cette classiBcation que les quatre premières classes des vins rouges et des vins blancs, parce que ceux de la 5"* classe ne sont pas assez connus pour indiquer le rang qu'ils doivent y occuper. La même raison m'a déterminé à n'y comprendre que les trois premières classes de vins de liqueur.
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i I. VINS ROUGBS NON LIQUOREUX.
Première classe.
ÂQCUD des vins que l'on récolte dans les pays étrangers ne réunit toutes les qualités qui distinguent ceux de la même espèce que produisent les premiers crus de quelques vignobles de France, et les meilleurs ne peuvent être comparés qu'à nos vins de 2* classe, avec lesquels ils ont, en général, peu d'analogie. Cependant je pense que le choii des vins du haut Douro, dans les provinces de Traz-os-Montes et de Beira, en Portugal, peut être compris dans cette 1** classe.
Vins rouges. — Deuxième classe,
L'ÂLLEMAGirB ne présente ici que les vins de 1'* qualité â'kèmanhausen, dans le duché de Nassau.
Empire d'Autriche. Les meilleurs de Bude, Sirmien, Erlao, Gyœngyœsch, OEdenbourg, Rntz, Doudels-Kirchen, Cscbepreg, Hidegschig, Bossi, Rieck et Kreuz, en Hongrie; enfin ceux de quelques crus du mont Calemberg, dans la basse Autriche.
Espagne. Les vins rouges d'Olivenza , dans VEsiramadure, sont les seuls qui puissent entrer dans cette classe.
PoBTUGAL. Les vins dits de factorerie, à Porto, venant des provinces de Traz-os-Montes et de Beira, avec les meilleurs de Moncéo, dans celle d'Entre-Douro-e-Minho.
Turquie. Les meilleurs vins d'Arinse et de Hesta, dans File de Scio.
Iles Ioniennes. Les meilleurs vins d'Ithaque, de Zante et de Céphalonie.
Grèce. Une petite quantité des meilleurs vins de Mega-Spi* leon, Pyrgos, Saint-Georges, Phocia, Tripolitza, Andronza, Nisi et Modon, dans la Morée^ et des ties de Scopolo et de Tine.
Asie. Les vins de Schiras et d'Ispahan, en Perse, et les meilleurs de la vallée de Cachemire, dans V empire des Afghans.
Ile de Madère. Le meilleur des vins nommés txnto.
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Vins rouges. — Troisième classe.
Allemagne. Quelques-uns des yîns du duché de Nassau; ceux nommés bleichert à Neuwied, Lintz, Altenahr, Deroau, Hayscbofl, Rech, Arhweiler, Bruck, CreuUberg, BœDniogea et Kesseling, dans la province rhénane de Prusse, les meilleurs de Bessigheim et de quelques autres vignobles du Necker, dans le royaume de Wurtemberg, enfin ceux de Kœnigsbach et de Wangen, dans le royaume de Bamirê.
Empibe d'Autriche. Les Tins de 2* qualité des crus cités dans la 2* classe, et le choix de ceux des comtés dePresbourg, Neytra» Barsch, Neogard et Wesprin, en Hongrie; de Wersit» dans le Banat ; de Poleschowitz et de Brunn, en Morame; de Bolzano, dans le Tyrol; de quelques crus de la Camiole, de VEselaiooHie, de Vhtrie et de la Dalmalie.
Suisse. Les vins de Faverge et de Cortaillods, dans la principauté de NeuchâteL
Italie. Le choix des vins de Carmignano et de quelques au* très vignobles du Florentin, dans la Toscane; de l'Ermitage de Honte-Serrato , lie à' Elbe ; d'Albano, Orvietto et Terni, dans Y Etat romain; de Bari et Reggio, royaume de Naples; des lies de Caprée et d*Ischia; de Mascoli, de Taormina et du Faro» ea Sicile; enfin du Brescian, du Bergamasque, de la Valteline, et du comté deChiavenne, dans le royaume lombario-vénitien.
Espagne. Les vins de Valdepenas, dans la Nouvelle-Castille.
Portugal. La plupart des vins fins du haut Douro, dans les provinces de Traz-os-Monles et de Beira, avec ceux de Terres^ Vedras, dans Y Estramadure.
Russie. Les vins de Koos en Crimée; ceux de Zimlansk, dans le pa^s des Cosaques du Don; de Tcheniedaiy et de Hokozange, en Kakitie; de Tiflis et de Chamakhi, dans le Schirvan.
Turquie. Les vins de quelques crus des environs de Cotnar, en Moldavie; de Valone, Loucovo et Dzldza, dans V Albanie; de Chastita, en Macédoine; de Kissamos» ile de Candie; d'Amodos, ile de Chypre; enfin du Kesroan et du Liban, en Stprie.
Grège. Les meilleurs vins de Lépante, Chéronée, Mégare et Polioguna, en Uvadie; et les meilleurs vins de Corfou, de Sainte-Maure et de Cérigo.
Asie. Les vins de Kasbin et d*Yesed, en Perse.
AnuQUE. Les meilleurs du cap de Bonne- Espérance.
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Fini rouges. — Quatrième classe.
Allemagne. Une bonne partie des vins rbuges dn Necker, dans le royaume de Wurtemberg et le grand-duché de Bade,
EvFiRE d'Autriche. Une grande partie des vins des crus cité» dans les 1'* et S** classes; ceui de Podskalski et de Melick, en Bohême; les meilleurs des comtés de Zips, d'Arva, de Liptoet du banat de Temeswar, en Hongrie; de Warasdin et de Saint- Georges, en Croatie; de Medswiscb, Birthalmen et Megesward, en Transylvanie.
Suisse. Les vins de Boudry et Saint- Aubin, canton deNéU" chdlel ; de Ihsyensen , canton de Fribourg; les meilleurs du Rhinthal, du Boucbberg et de Bernang, canton de Sainl-Gall; de Wintberthur, canton de Zurich; de Bade, Kaiserstuhl, Eglisau, Lentzbourg et Aarau, canton d*Argovie ; d'Erlac, canton de Berne ^ de Frangy et Monnetier, canton de Genève; deMarligny, dans le Valais; enfin de Bellenzone, de Locarno, Lugano et Mendrisio, dans le canton du Tessin.
Italie. Les meilleurs vins d'Asti, Chaumont et Albe, dans le Piémont; de Bellet, comté de Nice; de Novi, Céva etSavone, duché de Gênes; de Bosa, AIghieri, Sassari et de l'Ogliastra, ik de Sardaigne; de quelques crus des duchés de Parme, de Stodène, de Massa et de la principauté de Lucques! quelquesuns de ceux du Milanais, plusieurs de ceux du Florentin, da Pisan et da Siennois, dans la Toscane; de Porto-Longone, île d^Elbe; de Yiterbe, la Riccia et Saînt-Martin, dansl'fAi/ romain; de Fundi et de la Campanie, royaume de Naples; de Messine, de Catane, Agosta, Castellamare, Alcano et Palerme, dans Vile de Sicile; enfin des îles Lipari.
Espagne. Les vins rouges de Cardone, en Catalogne; de Tierradel-Campo, Rioxa, Miranda-de-Ebro et Cabezon, dans la Vieille-Castille; de Hanzanarès, d'Albacette, de CiudadRéai et de Calatrava, dans la Nouvelle-Castille; les meilleurs deBénicarlo et de Vînardz, dans le royaume de Valence; ceux de Moguer, de Cordoue et le negro rancio de Xérès et de Rota, dans Y Andalousie; enfin ceux d'Aleyor, dans Vile de JUinorque.
Portugal. Lés meilleurs vins de Minho ; une assez grande quantité de ceux de tous les vignobles du haut Douro, dans les provinces de Traz-os-Montes et de Beira; de Barra-a-Barra; Gadafaès, Colares et Santarem, dans YEstramadure; deVidi-
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guiera, Baja et Elvas, dans YÀlemtgp; de Sines et de Faro, dans les Algarves.
Russie. Les meilleurs vins de Sadagh, en Crimée; des gouyernements A^Aslracan et de Saratof; de KisUar, dans la Circa^^t> septentrionale; deVachery, de Ghend'jé et de plusieurs autres vignobles de la Kakétie ; de Gharthis-Kari, Moukbran et Douchetty en Kartalinie ; deYartsike, Bagdad, Dimi et Sîmmonnetti, en ïmmiretie; d'Odeschi, en Mingrelie;de Derbent, dans le Daghestan; et de Montgatchaour, dans le Schirvan.
TuBQuiE. Les vins de plusieurs crus de la Moldavie et de la Valachie; de Pravadi, dans la Bulgarie; de Belgrade et de Pristina, en Servie ; de Herseck, en Bosnie ; de Popoco, dans YHerzegovine; deLiascovo, Stalovo, Manussi, Calota, Zagori, Conitza, Tharchof, Argyro-Castron, Delvinafii, Gribovo, Calarites, Chaliki, Milias, Moussara, Yoùtza et Perrhébie, dans Y Albanie; de Kiprio, Piliori, Crotova, Florina, Touri, Coutourachi, Galistas et Resné, en Macédoine; des coteaux situés entre Philippopolis et Andrinople, en Roumanie: deLarisse, Tempe, Cachia et Arta, en Thessalie; de plusieurs crus des lies de Candie, Rhodes, Samos, Ténédos et Chypre; d'Angora, Isnie, Maita, Lampsaque et Smyrne; dans Y Asie Mineure; enfin du Kesroan, de Much- Maché et de plusieurs autres crus de la Syrie.
Grèce. Les meilleurs vins d'Aria, Limni et Coroboti, en Acarnanie; de Yolentza, Boutohica et du vallon de Phocia, dans la Morée; et ceux de Vile Miconi. Quelques-uns des vins des lies Ioniennes.
Asie. Les vins de l'Aderbidjan et de plusieurs autres parties de la Perse; de Lahor, dans Ylndey et les meilleurs de V Arabie Heureuse.
Afrique. Quelques vins du cap de Bonne-Espérance et les meilleurs du Fayoum, en Egypte.
Amérique. Les meilleurs vins des provinces de Lima, de la Plataet du Chili, dans Y Amérique méridionale; du pays des Illinois et des bords de TOhio, dans Y Amérique septentrionale.
Les vins de tous les vignobles que je n'ai pas cités ici m'ont paru ne pouvoir entrer que dans la 5* classe.
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i n. VINS BLANCS.
Première classe.
Allemaghe. Les vins secs du chftteaa de Johannisberg ; les meilleurs de Rudesheim, Sleinberg, Graffenberg, Hochheim et Kidrich, dans le duché de Nassau; celui nommé liebfrauentfnleh, à Worms, grand-duché de Besse-Darnistadt; enfin ceux des vignes de Leist et de Stein, à Wurtzbourg, dans le royaume de Batiire. Les sept premiers sont des vins du Rhin, et les deux autres des vins de Franconie.
Espagne. Les vins secs provenant de vignobles dits de terre blanche, à Xérès« et ceux des premiers crus de Paxarète, en Andalomie.
Iles de l*océan Atlantique. Les vins secs nommés sercial dans Vile de Madère»
Vins blancs. — DeuxUme classe.
Allemagne. Les vins dits du Rhin, de 2* qualité, des crus cités dans la 1"" classe, avec les meilleurs de Wickert, Koslhelm et Geisenheim, dans le duché de Nassau^ de Bingen, grandduché de Heeee-Darmsiadt; de Bacharach» province rhénane de Prusse^ les vins de Franconie , récoltés à Wurtzbourg et à Salecker; ceux du Palatinat^ que Ton récoltée Roth, Deidesheim, Durkheim et Harxheim» dans le royaume de Bavière; enfin les vins de Moselle, provenant de Pisport, Zeltingen, Olisberg, Brannemberg, Schartzberg et Dossemond, dans la protinee rhénane.
Ebipire d'Autriche. Le vin nommé schiracker, dans le comté de Nagyonther, en Hongrie; quelques-uns de ceux du moai €alemberg, dans la basse Autriche, et de Luttemberg, en Styrie.
Italie. Les vins secs de Marsalla et de Castel-Veterano, en Sicile, sont comparables à ceux de 2* qualité de l'tle de Madère.
Espagne. Les vins nommés rancio à Peralta, en Navarre; les vins secs de 2* qualité, à Xérès, avec les meilleurs de Montilla, en Andalousie, et de Malaga, dans le royaume de Grenade*
Portugal. Les vins secs de Celleiros, dans la province de TrtaoS'Montesj de Terme, dans celle de Beira^ d'iBiras, CarcaveU los, Setuval et Bucellas, en Eslramadure.
DBS Tllts ÉTRÀlfGBBS, 523
Turquie. Le vin dit de ht, à Rétimo, et plusieare autres de nie de Candie; le nectar de Mesta, tie de Samos ; et le vin d'or dtt mont Libao» en Syrie.
Gkècb. Une petite quantité de ceux de Mega-Spileon, Pyrgos, Saint-Georges, Pbocia, Tripolitza, Androusa, Nisi etModon, dans la Morée ; enfin les iles Scopolo et Tine.
AsiB. Les vins secs de Schiras et d'Ispahan, en Perse, et les meilleurs de la vallée de Cachemire» dans Yempire des Afghans.
Iles de l'océan Atlantique. Les vins secs de 2* qualité de rUe de Madère et les meilleurs de Vik Tinériffe.
Vins blancs. — Troisième classe.
Allemagne. 1* Les vins du Rhin, deRauenthal^Geisenheim» Nierstein, Oppenheim et Laubenheim, dans le grand-duché de Hesse-Damistadt; de Badenweiler» Fenerbach,Laufen, Eberbacb, Klingenberg et Heidelberg, dans \e grand-duché de Bade; enfin des meilleurs crus de Eœnigsbach, Neustadt, Forst, Ungstein^ Grunstadt et Wertbeim, dans la Bavière rhénane. 2* Les vins de la Franconie, récoltés à Escherndorf, Yolkacb» Sommerach, Schalksberg et Schweinrurt, aussi dans le royaume de Bavière. 3* Les vins dits de Moselle, de Trêves» WehIen.Graach, Becherbach, Litzerbecken et Rutz, dans la province rhénane. 4t* Les vins de la Nahe, que Ton fait à Steeg, Stegerberg,Ober-Wesel, Montzingen, Maas, Hubn et Diebach, dans la même province.
Empire d'Autriche. Les vins de 2^ qualité des crus cités dans la S* classe, et le choix de ceux des comtés de Presbourg, Neytra» Barsch, Neogard et Wesprin, en Hongrie; de Wersits, dans le banal de Polescbowitz et Brunn, en Moravie ; de Bol* zano et de Brixen, dans le lyrol; de quelques crus de la Carniole, de VEsclavonie, de Vistrie et de la Dalmatie.
Suisse. Les vins de Cully et de la c6te des Dessalés, canton de Vaud.
Italie. Les vins d'Arcetri et de quelques autres cantons de la Toscane; du Brescian, du Bergamasque, de la Valteline et du comté de Cbiavenne, dans la Lombardo-VinéUe; les meilleurs de rtle A* Elbe, de Y État romain, du royaume de Naples, de plusieurs crus des lies de Sicile, Caprée, Ischia et Lipari.
Espagne. Les vins de Yaldepenas, dans la Nouveile-CastUle,
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les meilleurs de Mansanilla, en Andalousie, et ceux nommés albaflùr, dans les tles de Majorque et de Minorque.
Portugal. Les vins de Lamalonga, province de Traz-i^- Montes, et ceux deTavira, dans les Algarves.
Russie. Les vins blancs mousseui et non mousseux de Sadagb, Tbéodosie et Affine;, en Crimée ^ deRasdorof, dans le pays des Cosaques du Don ; des meilleurs crus du gouvernement d'Astracan; de Sarepta, dans celui de Saratof; de Tcheniedaly et de Mokozange, dans la Kakéiie et de quelques crus des autres vignobles.
Turquie. Les vins de plusieurs crus de la Moldavie^ de Y Albanie, de la Macédoine et de Tîie de Candie ; ceux du Eesroan et de quelques autres vignobles de la Syrie,
Grèce. Ceux de quelques crus de Lépante, Chéronée, Hégare et Polioguna, dans la Livadie.
Asie. Les vins de Kasbin et d'Yesed^ en Perse.
Afrique. Les meilleurs vins secs des districts de la Perle, de Dragestein et de Stellenboscb, au cap de Bonne-Espérance.
Iles de l'océan Atlantique. Une partie des vins secs des tles Madère et Ténériffe, avec les meilleurs vins des Ues Brava, Canaries, Gomer, Palme, Fer et des Açores.
Vins blancs» — Quatrième classe.
Allemagne. Les vins dits de VAar, récoltés à Yalporzheim et à Bodendorf; ceux de Moselle faits à Affenbourg, Hamen, Strang, EIzenberg, Alsenberg, Lutz, Riol,Neumagen, Wintrich^ Lieser, Craef, Berncaslel, Uûrzig et Traben-sous-Rissbach, dans la province rhénane de Prusse ; les vins du Rhin, de Mayence, Bodenbeim, Gaubischeim et Nackenheim, dans le grand-duché de Hesse-Darmstadt; de Biscbofsheim et de Rothenberg, dans la Hesse électorale. Ceux de Berg-Zabern, dans la province bavaroise de la rive gauche du Rhin; enfin des environs de Bade» Cretzingen, Berghausen et Sellingen, dans le grand-duché de Bade.
Empire d'Autriche. Une assez grande quantité des vins des crus cités dans les précédentes classes , les meilleurs de la Bohême, des comtés de Zips, d'Arva, Liptau et du banat de Temeswar, en Hongrie; une petite quantité de ceux de la Croatie et de la Transylvanie.
Suisse. Les vins de la cMe de Rolle, canton deVaud ; de Castalen, Oberflachs et Schinanach, canton A'Argovie,
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Italie. Plusieurs crus du duché de MontferraU dq Milanais^ de la Toscane, de IMIe A* Elbe et de YÈiai romain ; de Baïa et de la Campaoie, dans le royaume de Naples ; des ties de 5icile, Caprée, Ischia et Lipari.
Espagne. Les vins de Palma, île Majorque ; ceux de Ttle i'Ivica et un bon nombre de ceux des principaux vignobles du continent espagnol.
Portugal. Les vins de plusieurs crus des provinces deMtnho, de Traz-oS'Montes et de Beira; de Terres- Vedras, Barra-a- Barra, Cadafaes et Colares, dans YEstramadure.
Russie. Les vins de 2* qualité des vignobles cités dans la 3* classe et les meilleurs des autres cantons.
Turquie. Une partie des meilleurs vins des difTérents vignobles cités dans les précédentes classes.
Grèce. Les meilleurs vins d*Arta, Limni etComboti, enAcarnanie, de Volentza, Boutchica et du vallon de Phocia, dans la Morée; enfin ceux de Tile Miconi et des lies Ioniennes.
Asie. Les vins derAderbidjan,en Perse, de Lahor, dans Ylnr dostan, et les meilleurs de Y Arabie Heureuse,
Afrique. Une certaine quantité des vins secs du cap de Bonne-Espérance.
Iles de l'océan Atlantique. Une assez grande quantité des vins de ces différentes tIes.
Amérique. Les vins de Saint-Louis-de-la-Paz et de Zelaya» dans le Mexique; quelques-uns de ceux des provinces de Lima» de la Plata et du Chili, dans V Amérique méridionale ; enfin du pays des Illinois et des bords de TObio ; dans les États-Unis^ Amérique septentrionale.
Tous les vignobles cités dans cette classification et beaucoup d'autres produisent des vins d'ordinaire et des vins communs qui se rangent dans la 5* classe.
8 IIL VINS DE LIQUEUR ROUGES ET BLANCS. Première classe.
Parmi ces vins, comme parmi ceux des autres genres, il en est peu qui se distinguent par une réunion parfaite et bien combinée de toutes les qualités. Ils se récoltent dans des contrées fort éloignées les unes des autres, et se rencontrent rare-, ment dans le commerce, non-seulement à cause du haut prix
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aoqnel on les vend, mais aussi parce que les souverains des pays qui les produisent les réservent ordinairement pour leur usage et pour les cadeaux qu'ils en font à d'autres princes.
Empibe d'Autriche. Le vin dit de Tokay, que l'on récolte i TarczaI, Tokay, Mada, Zombor, Szeghî, Zadany, Tolesva et Irdo-Benye, dans le comté de Zemplin, houle Hongrie.
L'Italie fournit à cette classe le vin rouge dit Jacrymaehrisli, que Ton récolte au pied du Vésuve, dans le Napohiain; les muscats rouges et blancs qu'on fait à Syracuse, en Sicile^ et le muscat rouge nommé aleaHco, à Monte-Pulcino , en Toscane.
Espagne. Les vins rouges nommés tinto à Alicante, royanme de Valence, et iintilla, à Rota, dans VEsiramadwre. Les vins blancs nommés malvasia et pedro-ximenes à Xérès et à Païarète, en Andalousie, et à Malaga, royaume de Grenade.
TuBOniE. Le vin vert de Cotmar, en Moldavie, la malvoisie de la Canée, dans Ttle de Candie, et surtout le vin du canton de la Commanderie, dans Ytle de Chypre.
Asie. Les vins de liqueur de 1'* qualité^ rouges et blancs, de Schiras, en Perse.
Afbique. Les vins rouges et les vins blancs de Constance, au cap de Bonne-Espérance.
Iles de l'océan Atlantique. Les meilleurs vins ditsde Jfo/voisie, dans Tlle de Madère.
Vins de liqueur, — Deuxième classe.
Empire d'Autriche. Les vins nommés ausbruchs dans le comté de Zemplin, à Saint-Georges, OEdenbourg, Ratchdorf et Erlau^ ainsi que Tausbruch rouge de Menés, Glodova, Gyorok, Paulus et Sirmien, en Hongrie ; la malvoisie de l'ile de Calamota, en Dalmatie.
Italie. Les vins muscats de Canelli et de Chounbave, dans le Piémont; ceux nommés nasco, giro, tinto^ malvasia et quelques autres de Vile de Sardaigne; le vino santo de Castiglione, et de Lonato, dans la Lombardo- Vénélie; Valeatico de Ponte-a- Mariano, dans la principauté de Lacques; le vin de même nom que Von fait dans le F/or^hn, à Monte-Catini, Chianti, Montaicino, Riminese, Pont-Ecole et Santo-Stephano, dans leSiennoù; le vermut et Valeatico de Vile d'Elbe ; les vins rouges et les vins blancs d'Albano, le muscat de Monte-Fiascone, d'Orvieto et de
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Farnèse, dans Y Etat romain; les Tins muscats du Vésuve, de Sainte- Marie-de-Capoue, 'de Coregliano et de Bari, dans le Napolitain; enfln le mahasia des tles Lipari.
Espagne. Les vins rouges nommés Kntilla^ à Xérès et à San- Lucar, en Andalousie, le Hnto de Malaga, et plusieurs autres vins de même espèce des différents vignobles du royaume de Grenade: les vins blancs muscats de Xérès ; |ceux dits de couleur de cerise, muscat, lacryma et mahasia, à Malaga; lepedroximenes deVittoria, dans la Biscaye; ceux dits grenache, à Sabayes et è Carinena, dans l'Aragon ; le muscat de San*Lucar, en Andalousie ; et lè mahasia de Pollentîa, dans file Majorque.
Portugal. Les vins muscats de Sétuval et de Carcavellos, dans \Estramadure.
Turquie. Le vin de Piatra, en Yalachie ; celui de Galistas, en Macédoine; les vins muscats rouges et blancs des tles de Samos, de Ténèdos et de Chypre; enfln celui de Smyme, dans Y Asie Mineure.
Grèce. Les vins dits de Malvoisie que Ton fait à Mistra et à Malvasia, dans la Morée, ainsi que ievino santo de Yile Santorin.
Asie. La malvoisie de Schiras et celle dlspahan, en Perse.
Afrique. Les vins muscats du Cap et les vins rouges dits rota du district de Stellenbosch, au cap de Bonne-Espérance.
Iles de l'océan Atlantique. Les vins de Malvoisie i^ qualité de rtle Madère et 1'* qualité de Ténériffe et des îles Açores, avec les vins muscats de Madère.
Amérique. Les meilleurs vins de Passo-del-Norte et de Paras, dans le Mexique.
Les vins liquoreux de tous les vignobles que je n'ai pas cités se consomment dans les pays où on les fait, et ne sont pas assez connus pour que je puisse leur assigner le rang qu'ils doivent occuper dans la 3* ou la 4* classe des vins de cette
Vins de liqueur, — Troisième classe.
Allemagne. Les vins dits de paille de la Franconie, et celui nommé calmus, h Aschaffenbourg.
Empire d'Autriche. Vausbruch de la Transylvanie; les différents vins de liqueur de l'Istrie et de la Dalmatie.
Italie. Le vino santo et les vins muscats du Yéronèse, du Yicenlin et du Padouan; enfln le vin aromatique de Cbia-
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venne» dans le royaume lombardo-véDÎtien , et la plupart des vins de liqueur des vignobles cités dans la 2* classe.
Espagne. Les vins de Teles-Malaga , royaume de Grenade; les muscats de Fuencaral» Nouvelle-Castille; de Peralta, en Navarre; de Borja, dans TÂragon ; d'Âlicante, royaume de Valence, et la malvoisie de Sitges, en Catalogne.
Portugal. Quelques vins des différents vignobles.
Russie. Les vins de Sudagh et de Koos, en Crimée, et le vin cuit nommé btisa, dans le pays des Lesghis.
Turquie. Les vins cuits et autres des différents vignobles.
Grège. Les vins de Coskina et de la vallée de THélicon, dans la Livadie.
Asie. Les vins de liqueur de plusieurs vignobles de la Perse.
Afrique. Quelques-uns des vins de Tile Roben et des autres cantons du cap de Bonne-Espérance.
Iles de l'océan Atlantique. Les meilleurs vins dits de Malvoisie dans les îles Canaries, Gomère et Palme.
Amérique. Ceux de Saint-Louis-de-la-Paz et de Zelaya, dans le Mexique.
Une grande quantité de vins de liqueur préparés dans les différents vignobles forment la 4* classe des vins de cette espèce.
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Nous allons reproduire» d'après les documents ofGciels, une série de tableaux dont on comprendra l'importance par la simple lecture de leurs titres.
I. Nombre d'hectares plantés en vignes en 1788, 1829 et 1849 dans 77 départements français (4).
DÉPARTEMENTS
Ain
.Aisne
Allier
Alpes (Basses-)
Alpes (Hautes-) ....
Ardëche
Ardennes
Ariége
Aube
Aude
Aveyron
Bouches-du -Rhône.
Calvados
Cantal
Charente
Charente-Inférieure
Cher
Corrèze
Côte-d'Or
Dordogne
Doubs
Drôme
Eure
Eure-et-Loir
Gard
Garonne (Haute-)..
Gers
Gironde
Hérault
Ule-et-Tilaine
El 1166.
hectares.
El 1819.
hectares.
El 1646.
(1) Les totaux de la page 531 sont inférieurs à ceux de la page suivante, parce qu'à la page 531 on ne donne pas le total de la France entière.
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DÉPARTEMENTS
ludre
lodre-et-Loire
Isère
Jura
Landes
Loir-et-Cher
Loire
Loire (Haate-)
Loire-Inférieure . . . .
Loiret ,
Lot
Lot-et-Garonne
Lozère
Maine-et-Loire
Marne
Marne (Hante-)
Mayenne
Meurthe.
Meuse
Morbihan
Moselle
Nièvre
Oise
Puyde-DAme
Pyrénées (Basses-) . .
Pyrénées (Hautes-)..
Pyréuées-Orientales .
Rhin (Bas-)
RhiniHaut-)
RhAoe
SaAne (Haute-)
SaAne-et- Loire
Sarthe
Seine
Seine^t-Marne
Seine-et-Oise
Sèvres (Deux-)
Somme
Tarn
Tarn-et-Garonne....
Var
Yaucluse
Vendée
Vienne
Vienne (Haute-) —
Vosges
Yonne
Totaux
El 1788.
becUie*.
Bl 1819.
TOTAL
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III. Superficie des vignobles et production moyenne des vins blancs et rouges pendant la période 1852-1860 [Startis tique officielle agricole).
DéPARTEBŒNTS.
ÉTBHBUB.
PRODUIT
▲oMei ordinaiief de 18S2 i IMO.
vn EOUGB. vn bljjig
Aia
Aisne
Allier
Alpes (Basses-)
Alpes (Hantes-)
Alpes-Maritimes. ...
Ardèche
Ardennes
Ariége
Anbe
Aude
AveyroD
Bouches-da-Rh6ne. .
Calvados
CaoUl
Charente
Chareute-Inférieare .
Cher
Corrèze
Corse
Côte-d'Or
CAtes-da-Nord ,
Creuse
Dordogne
Doubs
DrAme
Eure
Eare-et-Loir
Finistère,;
Gard
Garonne (Hante-)...
Gers
Gironde
Hérault
Ille-et- Vilaine
Indre
Indre-et-Loire
Isère
Jura
Landes
hacUm.
hectolitres.
hectâlitTM.
APPENDICE
DÉPARTEMENTS
41 Loir-et-Cher
42 Loire
43 Loire (Hante-)
44 Loire-Inférieare ....
45 Loiret
46 Loi
47 Lot-et-GaroDoe
48 Lozère
49 Maioe-et->Loire
50 Manche
51 Marne
52 Marne (Hante-)
53 Mayenne
54 Menrthe
55 Mense
56 Morbihan
57 Moselle
58 Nièvre
59 Nord
60 Oise
61 Orne
62 Pas-de-Calais
63 Puy-de-DAme
64 Pyrénées (Basses-)..
65 Pyrénées (Hantes-),.
66 Pyrénées-Orientales.
67 Ehin (Bas-)
68 Rhin (Haut-)
69 Rhôue
70 SaAne (Hante-)
71 Sa6ne-et-Loire
72 Sarthe
73 Savoie
74 Sayoie (Hante-)
75 Seine
76 Seine-lnférienre ....
77 Seine-et-Marne
78 Seine-et Oise
79 Sèvres (Deux-)
80 Somme
81 Tarn
82 Tarn-et-6aronne. ..
83 Var
84 Tauclnse ;
85 Vendée
86 Vienne
87 Vienne (Hante-)....
klEKWE,
PRODUIT
Aanic* ordiaairei de ) 1S60.
Vm EOVGB.
haelolitrM.
heetolilrci.
APPRIDICtt*
DÉPARTEMENTS
VI. Production de la bière
Forte.
Petite.
Nota. Les tableaux lY, Y, YI renferment les trois départements nouveaux dont on reproduit ici la superficie cultivée eo vignes.
HeeUrae.
Savoie 11,027
Haute-SaToie 9,430
Alpes-SfariUmes. . . 12,592
Hectolitres.
Id 247,456
Id... 59,484
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VII. Prix des vins exportés de France aux années . ci-aprés :
(SELON LES éVALUATlONS DB LA COMMISSION DES PRIX.)
ARRÊTÉ
Au NOM DE l'Empereur,
« Le ministre des finances,
<K Vu rarticle 21 du décret du 27 mars 1852, concernant raffiran-
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chissement de Timpôt relativement aux eaux-de-yie versées sur les vins destinés aux pays étrangers et aux colonies françaises,
« Arrête :
« Art. !*'• Dans tous les départements, les vins en cercles destinés à l'exportation pourront recevoir en franchise de l'impôt, au lieu même d'expédition, telle addition d'alcool que les producteurs ou les commerçants jugeront nécessaire.
<c Art. 2. Cette concession est subordonnée aux conditions suivantes :
« La mixtion ne pourra être faite qu'en présence des agents de la régie et au moment même où les vins devront être dirigés sur le port d'embarquement ou le point de sortie par terre.
« Ces agents reconnaîtront :
« 1° La richesse alcoolique des vins destinés à recevoir une addition d'alcool ; 2° la auantité d'alcool qui sera effectivement ajoutée au vin.
« Après le mélange, ces mêmes agents prélèveront deux échantillons qui seront scellés du cachet de la régie et du cachet de l'exportation.
c( L'un des échantillons sera remis à l'expéditeur pour être représenté aux employés chargés de constater l'exportation ; le second sera déposé au bureau de la régie.
c Art. 3. Relativement aux vins destinés à être exportés en bouteilles, les versements d'alcool , avec exemption de l'impôt, ne pourront être effectués au lieu d'expédition chez les producteurs ou chez les commerçants que sous les conditions particulières qui seront déterminées par la régie des contributions indirectes, eu égard au mode de vinage adopté par les exportateurs.
« Art. 4. La franchise sera concédée sous la garantie de l'acquit-àcaution qui énoncera :
(c V La Quantité d'alcool ajoutée aux vins;
« 2^ La force alcoolique du vin après l'addition d'alcool ;
«c 3"* La quantité totale de liquide, vin et alcool.
« Cet acquit-à-caution stipulera que, à défaut de justification relativement à l'exportation, l'expéditeur se soumet à payer les droits indiqués ci-après :
c Cstô où la richesse alcoolique ne serait pas supérieure à 21*:
« Le sextuple droit de circulation sur la quantité totale du liguide ;
« Le double droit de consommation sur la quantité d'alcool ajoutée aux vins.
ce Cas où après l'addition d'alcool les vins auraient une force alcoolique de plus de 4*^ :
« Le double droit de consommation sur la quantité totale de liquide considérée comme alcool pur.
« An. 5. Le présent arrêté sera déposé au secrétariat général , pour être donné à qui de droit.
« Fait à Paris, le 28 mars 1861.
<x Signé de Forcadb. »
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L. — de liqueur
F. — fins.
O. — d'ordinaire.
G. Vins communs.
N. — noirs, r. — rouges, b. — blancs.
Lorsque les lettres r ou & ne sont pas placées à la suite de celles S, L, F ou C. on peut en conclure que le vignoble fournit des vins rouges et des vins blancs.
Tous les pays ayant des crus qui donnent des vins communs, la lettre C n*est employée que pour ceux dont ces vins sont le principal ou l'unique produit.
VIGNOBLES DE FRANCE
Abymes-de-Myans (Savoie), C. 275.
AcnaiD (Meorthe), C. r. p. 82.
Agde (Hérault), C. r. 253-255.
Agéoois, F. 0. 234.
A^ac (AveyroD), O. r. 288.
Aiglepienre (Jura), 0. r. 154.
Aiguës- Vives (Gard), G. r. 248.
Aîo (dép. de T), 0. G. 157.
Airvault (Deux-Sèvres). 0. r. 161.
Aisne (dép. de ]*), 0. C. 50.
Aix, lie d*^ (Chareote-lofér.), G. 172.
Aiie (Haute-Yienne), C. 177.
Ail ^Savoie), 0. 275.
Aiaccio (lie de Corse), 0. 290.
AJais (Gard), G. r. 248.
AIbi (Tarn)» G. r. 251.
Alet (Aude), 0. r.259.
Alffajola (lie de Corse), 0. 290.
Allan (Dréme), 0. r. 194.
Allassac (Gorrèie), 0. 178.
Allauch (Bouches-du-RhÔDe), 0. 271.
Allier (dép. de T). 0. C. 167.
Allonnes (Maine-et-Loire), 0. 97.
Allonveaui, les (Mease), 0. 81.
Aloxe (Géte-d'Or), F.r. 133-135.
Alpes (dép. des S.-), 0. G. 203.
Alpes (dép. des H.-), 0. G. 196.
Alpes-Bfaritimes (dép. des), 266.
Alsace, S. L. F. 0. 84.
Ambarès (Gironde), C. r. 217.
Ambérieui (Ain). 0. r. 158.
Ambès (Gironde), O. r. 216.
Amboise (Indre-et-Loire), G. 96.
Ammerscliinhr (Haot-Rhin) , S. F. L.
Ampnis (Rhôoe), F. r. 188.
Ancenis (Loire-Iuférienre), 0. b. 93.
ADcerville (Marne), G. b. 72.
Aocerville (Meuse), 0. r. 81.
Andard, 0. b. 98.
Andresy fSeine-et-Oise), 0. r. 57-58.
Ange (Loir-et-Cher), 0. r. 111.
Angers (Maine-et-Loire), 0. 73.
Anglefort(Ain), 0. r.l50.
Anglet (Basses-Pyrénées), L. b. 280.
Angoolème (Chareote), 175.
An(;oamoi8, O. G. 170.
AnjOQ, 0. G. 94.
Annecy (Savoie), 0. 275.
Antoigné (Maine-et-Loire), G. b. 98.
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ApremoDt (Meuse), 0. r. 80. Araocj (Aisoe). 0. r. 51.
Arbanats (Gironde), F. b. 322.
Arbois (Jara), 0. r. et F. b. 154-156. Arcet (Landes), 0. b. 232.
Arcins (Gironde), F. r. 211.
Arcy-sar-Gure (Tonne), 0. r. 123.
Ardèche (dép. de D, F. 0. 243.
Ardennes (dép. des), C. 60.
Argelès (Hantes- Pyrénées), G. 282.
Argelliers (Ande), 0. r. 259.
Argence (CalTados), C. 54.
Argentat ( Corrèie), C. 178.
Argentenil (Seine-et-Oise), C. 57.
Argentière, V (Ardèche), 0. 244.
Arles (Bouches-du-Rhône), 0. r. 270.
Armaçoac (Gers), 235.
AmaTille (Menrthe), 0. r. 82 Ariége (dép. de V), G. 283.
Ars (Moselle), 0. r. 79.
Arsac (Gironde), 0. r. 214.
Arsures, les(Jnra), 0. r. 154.
Artbezé (Sarthe), 0. 95.
Artois (Loir-et-Cher;, G. b. 113.
ArveTres (Gironde), C. r. 217.
Asnieres (Charente), 0. r. 175.
Asques (Gironde), 0. r. 217.
Athée (Indre-et-Loire). 0. r.98.
Athis (Seine-et-Oise), 0. r. 57.
Aubagne(B.-du.Rh6ne), O.r. 270-271, Aube (dép. de 1*). F. 0. G. 75.
Aubeoas (Ardèche), 0. r. 243.
Aubertiu (Basses- Pyrénées). 0. r. 279.
Anbigny (Haute-Marne), 0. r. 74.
AuboDS (Basses-Pyrénées). 279-281.
Aude (dép. de W 0. C. 259.
Audignon (Landes), 0. b. 232.
Aules (Landes), 0.232.
Annis, O. C. 160.
Aussac (Tarn-et-Garonne), 250.
Authezat, G. r. 182.
Auteui], 0. b. !iS.
Auvergne, F. 0. C. 179.
Auxerre f Yonne), F. 0. r. 118-121.
Avallon (Yonne), 0. r. 121.
Avenay (Marne), 0. r. 68. Avensao (Gironde), F. r. 211.
Ayeyron (dép. de V), 0. C. r. 238.
Avignon (Vaucluse), F. r. 268.
ATirey (Aube), F. r. 75.
Avize (Marne), F. b. 70-72.
Ay (Marne), F. b. 70.
Aydie (Basses-Pyrénées). 0. 279-281.
Ayrans (Girondel, 0. b. 223.
Azay (Aisne), C. b. 52.
Azay (Indre-et-Loire), 0. r. 98.
Arazy, F. b. 52.
Azoo, r. 0. 186.
Babelheim (Haut-Rhin), S. F. 89.
Bacalan (Gironde^, 0. r. 216.
Bagneui (Aube), F. r. 75.
Bagnères (Hautes-Pyrénées), C. 282.
Bagnols (Gard), F. r. 247.
Bahns (Landes), 0. 232.
Baiias (Pyrénées-Orientales), 0. r.
Ballan (Indre-et-Loire), 0. r. 96.
Balnot (Aube), F. 75.
Bandols (Yar), 0. r. 264.
Banos (Landes), 0. b. 232.
Baoyuls-s.-Mer (Pyrénées-Orientales),
Bar-Ie-Duc (Meuse), 0. r. 80.
Bar-sur-Aube (Aube), 0. 76.
Bar-snr-Seine (Aube), 0. r. 76.
Barbantanne (Bouc.-du-Rh6ne), L.271.
Barbezieux (Charente), 175.
Barolles (Rhône), 0. r. 188.
Barsac (Gironde). F. b. 219. Bas-Nueil, O. b. 98.
Bassan (Hérault), L. b. 285.
Bassanèse (île de Corse), 0. 290.
Basseos (Gironde), 0. r. 214.
Bastennes (Landes), 0. 231-233.
Bastia (lie de Corse). 290.
Bats (Landes), 0. b. 232.
Baule (Loiret), 0. r. 107.
Baulette (Loiret), 0. r. 107.
Baorech (Gironde), 0. 223-228.
Bayon (Gironde), 0. r. 290.
BayonTiile (Menrthe), 0. r. 82.
Bazas (Gironde), G. r. 219.
Bazouges (Sarthe), 0. b. 95.
Béaro, F. 0. et C. 278.
Beaucaire (Gard), F. r. 247.
Beauce. C. 105-106-110.
Beaugency (Loiret), 0. r. 107.
Reanjolais, F. 0. G. 114.
Beaulieu, F. b. 97.
Beaumarchés ((}ers), 0. r. 236.
Beaumes (Yaocluse), L. 268.
Beaumont (Dordogne), 0. 227.
Beaumont (Marne), 0. b. 72.
Beaune (Cdtc-d'Or). F. r. 132.
Beansset, le (Yar), O. r. 264.
Beautiran (Gironde). 216-223.
Beau?ais (Charente-Inférieure), 171.
Behonne (Meuse), 0. r. 80.
Bellac (Hante-Yienne), G. 177.
Bellet (Alp. mar.) 0. r. 266.
Belleville (Rhône), 0. r. 144.
BeUeyille (Meuse), 0. 81.
Bellevoe (Aisne), 0. r. 51.
Bennes (Yonne), 0. b. 127.
Bergerac (Dordogne), F. 226-228.
VIGNOBLES SB FEANGB.
BergholUell (Haut-Rhin), S. F. b. 89. Bernouil (Yonne), 0. b. 126.
Berry, 0. C. 106-164.
Béra (Yonne), 0. b. 126.
Besançon (Doubs), 0. r. 152.
Be8se(Yar), C. r.265.
Bassins (Isère), 0. r. 191.
Benrre (Donbs), 0. r. 152.
Béziers (Héranlt), L. 0. 253.
Bièvre (Aisne), 0. r. 51.
Bigorre, 0. C. 278.
Blacé (Rhône), 0. r. 145.
Blagnv (Côte-d'Or), F. 133-138.
Blaisois, 0. et C. 105.
Blandans (Jnra), 0. r. 154.
Blanquefort (Gironde), F. 214-219.
Blanqnette, Tin dit (Aade), 260.
Blanzac (Charente), 0. r. 175.
BJaye (Gironde), G. 218.
Bléré (Indre-et-Loire), 0. r. 98.
Blois (Loir-et-Cher), 0. r. 111.
Boissy-sans-Avoir (Seine-et-Oise), 0.
r. 57., Boen (Loire), 0. r. 156.
Boesse (Loiret), O.r. 82.
Bommes (Gironde), F. b. 219.
Bonconrt (Mense)» 0. b. 81.
Bonifacio (lie de Corse), 0. 290.
Bonne- Nouvelle (Savoie), 0. r. 275.
Bordelais, F. 0. C. 198.
Bon (Loiret). F. r. 108.
Bouch.-du-Rh6ne (dép. des), L. 0. G.
Bondonvilie (Menrthe), G. r. 82.
Bouilb (Hantes-Pyrénées), 0. b. 281.
Bonillé (Deux-Sèvres;, 0. 161.
Bouilly (Aube), 0. r. 76.
Bonlennes (Landes), 0.231.
Bouliac (Gironde), 0. r. 216.
Bonlin (Landes), 0. G. 232.
Bonrbodbais, 0. 164.
Bourdeilles (Dordogne), 0. 227.
Bourg (Gironde), 0. 216.
Bourg (Sa6oe-et- Loire), 0. r. 144.
Bourges (Cher), C. b. 166.
Bourgogne, F. 0. C. 114.
Bourré (Loir-et-Cher), 0. r. 111.
Bouzerou (Sa6ue-et-Lo!re), 0. b. 139.
Bouzigues (Hérault), 0. r. 253.
Bouzy (Marne), F, r. 66.
Brain-sur-TAuthion, 0. b. 98.
Brantôme (Dordogne), 0. r. 227.
Brassac (Dordogne), 0. r. 227.
Brassempouy (Landes), 0. 233.
Bresse, la (Ain), G. 157.
Bretagne, 0.0.91.
Brezé (Maine-et-Loire), 0. 97.
Brie, €. 48-55.
Brion (Maine-et-Loire), C. b. 98.
Brionde (Haute-Loire), G. r. 186.
Brives (Gorrèze), 0. r. 178.
Brochon (C6te-d'0r), 0. r. 136.
Brouassin (Sarthe), 0. 95.
Bronilly (Sa6ne-et-Loire), 0. r. 143.
Bruley (Mearthe), 0. 82.
Buanes (Landes), 0. b. 232.
Budos (Gironde), F. b. 112.
Bngey (Ain), 0. 157.
Burosse (Basses-Pyrénées), 0. 279-
Bussac (Charente- Inférieure), 0. 170.
Bussy-Ia-Gôte (Meuse). 0. r. 80.
Buxerulles (Meuse). 0. r. 81.
Buxières (Meuse), 0. r. 81.
Boxy (Sa6ne-et-Loire), 0. 136-139.
Buzet (Lot-et-Garonne), F. b. 234.
Buzet (Haute-Garonne). 0. 258.
Byans (Donbs), 0. r. 152.
Cadillac (Gironde), F. b. 223.
Cadillon (Basses- Pyrénées), 0. 279-
Gagnes (Var), F. r. 264.
Cagny (Somme), 50.
Cahors (Lot), 0. 237.
Caisaguet (Tarn), 0. r. 250.
Calenzana file de Corse), 0. 290.
Calvados (dép. du), 54.
Calvi rtle de Corse), 0. 261.
Calville (Puy-de-Ddme), 0. 182.
Calvissoo (Gard),0. 243.
Cambes (Gironde), 0. b. 218.
Camblanes (Gironde), O.b. 216.
Cambrésis, 48.
Camiac (Gironde), 0. r. 216.
Campagne (Ariége), C. r. 283.
Campsas (Taro-et-Garonne),0. r.250.
Camy (Lot), 0. 238.
Canon, c6(e de (Gironde), F. r. 186. Cantal (dép. du), G. 185.
Cantefort (Sovoie). 0. 275.
Cantenac (Gironde), F.r. 208-209-110.
Capbrcton (Landes), F. 231.
Cap-Corse (tie de Corse), 0. L. 290.
Capens (Haute- Garonne), 0. r. 258.
Caries (Var), C. r. 263.
Carnooles (Var), C. r. 265.
Cassis (Bouches-du-Rhdne), L. 270-
Castelvieilh (H. -Pyrénées), 0. b. 282.
Castellet, le (Var), 0. r. 264.
Gastelnan (Hautes-Pyrénées), O. r.231.
Castelnau (Landes), 0. 231-232.
Castres (Gironde), 0. b. 223.
Castres (Tarn), C. r. 25.
Castries (Hérault), 0. r. 252.
TIGM0BLB8 DE FIAKGI.
Caupenne (Landes), 0. b. 23S.
Cazalis (Landes), O. 2Sl-232-2^.
Caxoals (Héraolt), L. b. 355.
Celles (Dordogne), 0. C. 327.
Cereîé (Rb6ne), 0. r. 144.
Gérons (Gironde), F. b. 2S6.
CerUax, les (Sa6ne-et-Loire),O.b.i40.
Cenreyrienx (Ain), 0. r. 15é.
Cette iHéraolt), 231-232.
GéTennes, les (Loière), 245.
Chablis (Tonne), F. et 0. b. 124-126.
Chabris (Indre), 0. b. 164.
Chatoette, clos dela(Tonne),F.r.ll9.
Chaintré (Maine-et-Loire), 0. 72.
Chainlré (Saône-etpLoire), 0. 146.
Chaise, la (àUier), G b. 168.
ChAlons (Marne), C. 68.
Chalosse, la (Landes), 232-238.
Cbamberiin, cru dit (C6t6-d'Or), F.r.
Chambéry (Savoie), F. 0. 275.
Chambolle (Cdte-d*Or). F. r. 130-131.
Chambon (Loir-et-Cher). 0. 112.
Chamery (Marne), 0. r. 67-68.
Champagne (Ain), 0. r. 158.
Champagne (Sarthe), 0. b. 95.
Champagne, F. 0. 60.
Champagne (Charente), 0. 174-175.
Champagne (Hante-SaÂne), 151.
Champdé (Eure-et-Loir), 0. r. 105.
Champigny (Vienne), 0. r. 162.
Champigny (Maine-et-Loire), 0. 96.
Champilion (Marne), 0. r. 68.
Champlitte-le-ChAleau (Haute-Saône),
Champougny (Mease), 0. r. 80.
Champs (Yonne), 0. b. 126.
Chancaj, 0.104.
Chancelade (Dordogne), 0. 227.
Chantagne, la (Savoie), 0. 275.
Chanes (Sa6ne-et-Loire), 0. 145.
Chanturgue (Puy-de-Dôme), F.r. 181 Chapelle, la (Loire), 0. b. 157.
Chapelle, la (Loire-Infér.) O. b. 93.
Chapelle, la (Loiret), 0. r. 107.
Chapelle, la (Sarthe), O. 95.
Chapelle-de-GuiDchay ( SaAne - et -
Loire), 0. r. 142.
Chapniers (Charente-Infér.), O.r. 143 Chardogne (Meuse), 0. r. 80.
Cbarentay (Rhône), 0. r. 144.
Charente (dép. de la), 0. C. 170.
Charente-Infér. (dép. de la), O.C.173 Charcy (Meurlhe), 0. r. 82.
Chargé (Indre^-Loire), C. 103.
Char iei (Haute-Saône), 0. r. 154.
Charlieu (Loire), C. r. 184.
Charly (Rhône), O. r. 52-189.
Charmes (Vosges), 0. r. 83.
Charnay (Saône-et-Loire) , 0 . 145-148.
Chartres (Eure-et-Loir), 105.
Chartrettes, r. 59.
Chassagne, (Gôte-d*Or). F. r. 144.
Chassagne, la (Rhône), O. r. 144.
Chassé (Maine-et-Loire), 0. 97.
Chassors (Charente), 0. r. 175.
ChAteau-Cbâlons (Jura), F. b. 154.
ChAteau-du-Loir (Sarthe), 0. b. 95.
ChAteau-Gombert (Bouch.-dn-Rhône}.
ChAteau-Grillet (Loire), F. 157.
ChAteaux LafBtte, Margaux, Latonr,
Hant-Brion (Gironde). F. r. 207.
ChAteauneuf-de-Chabre(Hautes-Alpes),
ChAteauneuf-de-6adogne (Vaoeluse),
ChAteaun.-du-Pape (Vanc.)« F.r. 367.
ChAteaun.-du-Rhôn.(Drôme) ,0.r. 194.
ChAteau-Reaard (Bouches-du-Ehôoe).
ChAteauroux (Indre), 0. 164« ChAteau-Thierry ( Aisne ) , C. r. et b.
ChAteau-Vilain (Haute-Marne) , O. r.
ChAteldon (Puy-de-Dôme), O. r. 81.
ChAtillon-le-Duc(Drôme), O.r. 152.
ChAtillon-sur-Seine, F. 0. 137.
ChAtre, la (Sarthe), 0. b. 95.
Chaomont (Loir-et-Cher), O. 112.
Chauriaut (Puy-de-Dôme), 0. 182.
Chau Vigny (Vienne). O.r. 135.
Chaux, la (Puy-de-Dôme), 0. 182.
Chau veau (Marne), 0. r. 68.
Chavenay (Loire), 0. r. 181.
Chavignol (Cher), 0. 165-166. Chemilly (Yonne\ 0. 126.
Chénas (Rhône), F. r. 142.
Chenay (Marne), 0. r. 67.
Cheney ( Yonnej, 0. r. 67-122.
Chpuonceaux (Indre-et-Loire), O.r. 98.
Chenove (Saône-et-Loire), 0. 113.
Chenove (Côte-d*0r), F. 0. 136-139.
Cher (département dn), 0. C. 165.
Chérac (Charente-Inférieure), O. 145.
Cheroubles (Rhône), 0. r. 144.
Chevaffny (Saône-et-Loire), O. r. 145.
Chichée (Yonne), 0. b. 125.
Chigny (Marne), F. r. 67.
Chinon (Indre-et-Loire), 0. 98.
Chissay (Loir-et-Cher), O. r. 111.
Chisseaux (Indre-et-Loire), O. r. 98.
Chouilly (Marne), 0. b. 72.
Chouxelot (Doubs), 0. r. 152.
Chusclan (Gard), F. r. 246.
Chuynes (Loire), 0. r. 184-185.
CioUt, la (B.-du-Rhône), 0. C. r. L. 271.
YIGlfOBLBS BB PRAIfCB.
Cissac (Gironde), F. r. 211.
Civrac (Gironde), 0. r. 241.
Givray (Indre-et-Loire), 0. 98.
Clairac (Lot-et-Garonne), F. 234.
ClairegoQtte (Haute-Sadne), 151.
Clarette (vin de Die), 0. 126.
Classifications. Voyex à la fin de chacun des chapitres.
Classification générale des Tins de
France, 291.
Classnn (Landes), 0. b. 232.
Glavean (Marne), 0. r. 68.
Glessé (Sa6ne-et-Loire), 0. 145.
Cognac (Charente), 174-175.
Collionre (Pyr. -Orientales), F. L. 285-
Colmar (Hant-Rhîn), L. b.89.
Colombier (Dordogne), L. 228.
Commensac (Gironde), F. r. 209.
Commissey (Tonnes 0. r. 123.
Compiègne (Oise), G. r. 55.
Comps (Gironde), 0. r. 217.
Comté de Foix, G. 254.
Gonchez (Basses-Pyrénées), 0. 279-
Concremiers (Indre), 0. r. 164.
Gondrieu (Rhône), F. b. 189.
Confolens (Charente), 0. 175.
Conserans, G. 254.
Corent (Puy-de-Ddme), 0. b. 182.
Cornas (Ardèche), F. 0. r. 243.
Corneilla-de-la-RiYière (Pyrén.-Orien-
tales), 0. r. 225.
Gorrèze (département de la), 0. C. 150.
Corse (lie de), 0. 290.
CorV: (lie de Corse), 0. 290.
Corton, cru dit (Côte-d'Or), F. 130.
Cosperon (Pyrénées-Orientales), F. r,
Coteau-Brûlé, cru dit (Taueluse), F.
r.267 Côte des Célpstins, 257.
Côte-d'Or (départ, de la), F. 0. 127.
Côte-Rôtie (Meurtbe). C. r. 82.
Côte-Rôtie (Rhône), F. r. 188.
Côte-Saiot-André, la(Isère). 0.b.l92.
Côtes, Tins de (Gironde), 206-216-224.
Côtes-du-Nord (département des), 91, Coudes (Pay-de-Dôme), 0. r. 182.
Coulange-la -Vineuse (Yonne) , 0. r.
Conrchamps (Maine-et-Loire), 0. b.98.
Cour-CheTerny (Loir-et-Cher) , 0. b.
Courgy (Yonne), 0. b. 127.
Conrnon (Puy-de-Dôme), 0. r. 182.
Couronne-la-Palud, la (Charente), 0.
Contras (Gironde), 0. r. 315.
Couture (Tienne), 0. r. 162.
Couzon (Rhône), 0. r. 189.
Cramant (Marne), F. b. 71.
Craonelle (Aisne), 0. r. 51.
Craonne (.Aisne), 0.r.51.
CraTant (Yonne). 0. r. 122.
Créancey (Haute-Marne), 0. r. 74.
Crépy (Aisne), 0. r. 51.
Crépy (SaToie), 0. 277.
Creuë (Meuse), 0. 80-81.
Creuse (département de la), 151.
Creuziers, les (Allier), C. 168.
Creysse (Dordogne), F. r. 226.
Croix-de-Bléré, la (Indre-et-Loire), O.
Croile (Isère). 0. 191.
Cromiëres (Sarthe), 0. 95.
Crose ou Croses (Drôme), F. r. 194.
Cruon (Avcyron). 0. r. 239.
Cubzac (Gironde), 0. 217.
Cuers (Var), 0. C. r. 265.
Cu^aux (Haute-Garonne), 0. 258.
Cuisine, 51.
Culoz (Ain), 0. r.l58.
Cumières (Marne), F. r. 67.
Cunèges (Dordogne), 0. r. 227,
Cunac (Tarn), 0. r. 250.
Cuqueron (Basses-Pyrénées), 0. r. 179.
Cuques (Bouches-du-Rhône), 0. 269.
Curis (Rhône), 0. 189.
Cussac (Gironde), 0. r. 211-213.
Cussy (Aisne), 0. 52.
DAle (Moselle), 0. r. 79.
Dallet (PuT-de-Dôme), 0. 182.
Damery (Marne), 0. r. 68.
Dampierre (Maine-et-Loire), 0. 97.
Damoulens (Landes), 0. b. 232.
Dannemoine (Yonne), F. 0. 118-125.
Dauphiné, F. 0. 159.
DaTayé (Saône-et-Loire), 0. 143-144.
Desigoy (SaToie), 0. r. 275.
Denicé (Rhône), 0. r. 145.
Deuil (Seine-et-Oise), C. r. 57.
Deux-SèTres (départ, des), 0. 160.
Die (Drôme), 0.195-197.
Dié (Yonne), 0. b. 126.
Dierre (Indre-et-Loire), 0. 98.
Dijon (Côte-d*Or), 0. r. 133.
Dissav (Vienne), 0. r. 162.
Distré (Maine-et-Loire), 0. 98.
Dizy (Marne), F. b. 70.
Diusse (Basses-Pyrénées), 0. 279-280.
Dolce-Aqua (Alp. mar.), 0. 266.
Dôle (Jura), C. b. 156.
Domgermain (Meurthe), 0. 82.
Domme (Dordogne), 0. r. 227.
Dompcerrio (Meuse), 0. r. 8t.
Donzacq (Landes), 0. 231 -Saa.
Donzenac (Corrèze), 0. 178.
DoDzèrc (Drôme), 0. r. 194.
Dordogne (dcpartemeot de la), F. 0.
Dornot (Moselle), 0. b. 79.
Doubs (département du\ F. 0. 151.
DouilloD (Marue), 0. r. 67.
DrAme (département de la), 0. 192.
Darette (Rh6ne;, 0. r. 144.
Eau-de-TÎe (principales fabriqaes d'), dép. de PAude, 234 ; B.-du-Rhône, 247; Charente, 146; Charente-lnfér., 143; Corrèze, 150; Dordogne, 206; Gard, 224; Gers. 212; Gironde. 197; Hérault, 232-, lnd.-et-Lolre,79; Loiret.Ch.,87;Loire-lnfér.,68;Lot, 212; Lol-etGar., 211; Maine-et-Loire, 73; Deui-Sèvres, 134 ; Tarn-et-Garonne, 225 ; Var, 241 ; Vienne, 136.
Echaillon (Savoie), C. r. 275.
Ecrouves (Meurthe), 0. r. 82.
Ecueil (Marne, 0. r. 67.
Eguilles (Bouches-du -Rhône), 0. 270.
Emeringes (Rhône), 0. r. 144.
Enguisheim (Haut-Rhin), 0. b. 89.
Engraviés (Ariége), C. r. 283.
Entre-deux-Mers,r (Gir.), 0.206-216-
Epeigné(Indre-et-loire), 0. 93.
Epernay (Marne), F. 67-72.
Epiual (Vosges), C. 84.
Epineuil (Yonne). F. 119-124-125.
Ernolsheim (Bas-Rhin), 0. b. 86.
EsparroufPy rénées-Orient.), 0. r. 285.
Espira-de-rAgly (Pyr.-Or.), 0. r.285
Essey (Meurthe). 0. r. 82.
Essey-les-Ponts (H.-Marne), 0. r. 74
Essonne, F. r. 52.
Estroy (Côte-d'Or). 0. r. 134.
Etoile, r (Jura), 0. b. 155.
Etoile (Drôme), F. r. 194.
Etoux, les (Rhône), 0. r. 144.
Eure (département de T). 0. C. 54.
Eure-et-Loir (dép. d'), 105.
Euvezin (Meurthe), 0. r. 82.
Eyres (Landes), 0. b. 232.
Fargues (Gironde), F. b. 222.
Fau tTarn-et-Guronuc), 0. 250.
Faverolles (Loir-et-Cher), 0. 111.
Finistère (département du), 91.
Fiton (Aade), 0. r. 259.
VIGNOBLES DE FRARCX.
Fixey (Côte-d'Or), O. r. 187.
Fixiu (Côte-d^Or), F. 0. 130-137.
Flandre, 40.
Flavigny (Côte-d'Or), 0. r. 137.
Fleury (Loiret), C. r. 108.
Fleury (Rhône). F. r. 142.
Flenry-la-Rivière fMarne), O.r.68.
FIcy (Yonne), 0. b. 125-126.
Florac (Lozère), G. 221.
Florentin (Tarn). 0. r. 227.
Flotte, la(Sarthe), 0. b.95.
Foix (comté de), 0. C. 278.
Fondettes (Indre-et-Loire), 0. 98.
Fontenay (Yonne), 0. b. 125.
Force, la (Dordogne), F. r. 226-228.
Forez, L. 0. 179.
FougeroUes (Hante-Saône), 151.
Fouquebrnne (Charente}, C. 171.
Fourneaux (Loiret), C. 107.
Foy (Maine-et-Loire), 0- 97.
Foy-Moojault, la (D.-Sèvres), C. r.161.
Franche-Comté, F. 0. 150.
Francilien (Loir-et-Cher), N. KO.
Francueil (Indre-et-Loire), 0.98.
Fronsac (Gironde), 0. 214-217-224.
Frontignan (Hérault), L. 253-254.
Fronton (Haute-Garonne), 0. 258.
Fuisse (Saône-et-Loire), F. b. 143.
Fussy (Cher), 0. r. 165.
Gabernac (Gironde), 0. b. 223.
Gaillac (Tarn), 0. 251-252.
Gan (Baiïses-Pyrénées). F. 279.
Gard (département du). F. O. C 245.
Gardanne (Bouches-du-Rhône), O.270.
Garde-Adhémar.la (Drôme). 0. r. 194.
Gardes (Charente), 0. r. 175.
Garenne-du-Sel, la (Allier), 0. r. 168.
Garonne (dép. de la Haute-), O. G. 2^7. Garrigues (Hérault), 0. r. 253.
Gascogne, F.O. 198.
Gatinais, O. C. r. 105. Gaude, la (Var), F. r. 259.
Gaujacq (Landes), 0. 231.
Gazonfière (Sarthe), 0. 75.
Gelos (Basses-Pyrénées), F. b. 279-281.
Gemenos (B.-du-Rhôue;, O. 270-271.
Génissac (Gironde), 0. r. 217.
Geraise (Jura), 0. r. 154.
Gers (déparUment du), 0. C. 235.
Gervant (Drôme). F. r. 194.
GéTaudan, le (Lozère). 245.
Gevrey (Côte-d^Or). F. 134-136.
Gex (pays de), C. 157.
Ginestas (Aude), 0. r. 259.
Ginestet (Dordogne), F. r. 226*328.
Gircoart (Vosgesjt 0. 83,
TIONOBLBS DB FIANCE.
GiroDde (département de la), F.0.198.
Oivrj (Saôue-et-Loire), 0. 135-136.
Givry (Yonne), 0. f. 121.
Goûts (Gers), 0. r. 236.
Goûts (Dordogne), 0. r. 227.
Gradels (Aveyron). 0. r. 239.
Grand-Bréant, 0. r. 59.
Grande côte, la (Yonne), F. r. 93.
Grande- Paroisse, r. 58.
Grasse, la (Aude), 0. r.'259.
Grattay (SaAne-et- Loire), 0. r. 145.
GrauTe (Marne), 0. b. 72.
GraTe, la (Gironde), C. r. 209-217.
Graye, la (Tarn), 0. r. 251.
Graye, les (Gironde), F. 204-205.
Grenier, moût de (Savoie), O. 276.
Gresiyaudan (Isère), 0. 194.
Grignon (Isère), 0. 195.
Gron, 0. r. 124.
Groslée (Ain), 0. r. 158.
Guebwiller (Haut-Rhin), S. F. 88.
Guienne, F. 0. 198. Guines (Loiret), O. r. 107.
Gairrand(Ardèche), 0. 243.
Gy (Haute-SaAue), 0. r. 151.
Gye(Anbe), C. r. 74.
Habsheim (Haat-Rhin), S. b. 89.
Hainaut, 48.
Hattonchâtel iMease), O. r. 81.
HaUat, F. r. 67.
Hant-Brion (Gironde), F. r. 207.
Haute-SaAue (départ, de U), 0. 150.
llautTiners(Marne), F. 67-70.
Hanx (Gironde), 0. b. 223.
Haye, la (Loire-Inférieure). O. b. 93.
Heiligeostein (Bas-Rhin), L. 86.
Héraalt (départem. de F), L. 0. 252.
Hermitage, r (Drôme), F. 194-196.
HernoQvillé (Marne), 0. r. 67.
Homme. ï iSarthe), 0. 95.
Honrcade, la (Basses-Pyr.), 0. r.
Huis, r (Ain), 0. r. 158.
Hunneyeyr (Haat-Rhin), S. F. 89.
Hurigny (Sa6tie-et-Loire), 0. 145.
Hyères(Var),0.r.265.
Ingré (Loiret), C. r. 108.
Ige (SaAne-et-Loire), 0. r. 145.
Ile-de-France, C. 48-55.
niais (Gironde), F. b. 222.
Ille-et-Vilaine (départ, d*), C. 92.
Imbsheim (Bas-Rhin). 0. b. 86.
Indre (départ, de 1*), O.C. 164.
Indre-et-Loire (départ, d*), 0. C. 100.
lngcrsheim(Haat-Rhia)iS. F. b. 89.
Irancy (Yonne), F. 0. r. 120.
Irigoy (Marne), 0. r. 67.
Irigny (Rhône], 0. 185.
Isère (départ, de Y), F. 0. 189.
Issoadnn (Indre), 0. 164.
Izon (Gironde), 0. r. 266.
Issoire (Pay-de-Dôme), 0. r.
Jadonsse (Basses-Pyrén.), 0. 179-181.
Jaillea (Isère), 0. r. 191.
Jallerange (Doabs), 0. G. 152.
Jambles (Saône-et-Loire), G. 137.
Jarday (Loir-et-Cber), 0. 110.
Jargeau (Loiret), 0. r. 107.
Jaroae (Charente), 114.
Jarrie-Hautc r Isère), 0. r. 191.
Jasseron (Rhône), 0. r. 144.
Jasoières, les (Sarthe), 0. 95.
Jaalnay (Tienne), 0. r. 162.
Jaulnay (Menrthe), O. r. 82.
Javemaot (Aube), 0. r. 76.
Joigny (Yonne), 0. 121-123.
Joinviile (Haute-Marne), 0. r. 74.
Jooquières(Gard), 0. r. 248.
Joue (Indre-et-Loire), 0. r. 98.
Julienne (Charente), 0. r. 175.
Jullié (Rhône), 0. r. 144.
Julliénas (Rhône), 0. r. 143.
Jumigny (Aisne), 0. r. 51.
Junay (Yonne), F. 0. 123-124.
Jura (départ, du), F. 0. 153.
Jurançon (Basses-Pyrén.), F. 278-280. Jussy (Moselle), 0. r. 79.
Jussy (Yonne), 0. r. 123.
Kaysersberg (Haat-Rhin), 0. 87-89.
Kauenthal (Haut-Rhin), F. b. 89.
Kientzheim (Bas-Rhin), S. F. 81-87.
Kientzheim (Haa^Rbin), F. L. 89.
Labarde (Gironde), 0. b. 24.
Labrède (Gironde), O. r. 223.
Lacadière (Var), 0. r. 264.
Lacénas (Rhône). 0. r. 145.
Lachaa, ie (Pay-de-Dôme), O. r. 182.
Lacostière (Gard), 0. r. 247.
Lagnieux (Ain), 0. r. 158.
Lagos (Basses-Prrénées), 0. r. 279.
Laines-aux-Bois (Aube), 0. r. 76.
Laisnes (Saône-et-Loire), 0. r. 145.
Laize (Saône-et-Loire). 0. 145.
Lamarque (Giroade), F. r. 211,
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Lambin (Isère), C. 191.
Lancedat (Aveyroo), 0. r. 239.
Laocié (Rhdne), 0. r. 143.
Landes (départ, des), F. O. 230.
Landes (Poy-de-Dôme), 0. r. 182.
Landiras (Gironde), F. b. 222.
I^andreyille (Aube). C. r. 76.
Langeais (Indre-et-Loire), 6. 98*104 Langlade (Gard), 0. r. 248.
Langoiron (Gironde), F. 0. 223-228.
Langon (Gironde), F. b. 221.
Languedoc F. O. C. 242.
Lanligné (Rhdoe), 144.
Laon (Aisne), 0. r. 51.
Larronin (Basses-Pyrén.)« F. b. 279. Larroqae (Gironde), 0. b. 223.
Larroque (Tarn), 0. r. 251.
LascazAre8(Hautes-PYrén.), 0. r. 281.
Lasseraz (Savoie), 0. b. 277.
Lasseube (Basses-Pyrén.), 0. r. 279, Latour (Gironde), F. r. 207.
Latcar-dn-Brenil (Indre), 0. 164.
Latresne (Gironde), 0. r. 216.
Laudnn (Gard), 0. 248-249.
LavansfDoubs), 0. r. 152.
Lebas (Lot), 0. 238.
Lédenon (Gard), 0. r. 246.
Lenibras (Dordogne), F. 226.
Léoy, G6te de (Landes), 0. 232-233.
Léognan rGironde;, F. 219-222.
Lestiac (Gironde), 0. b. 223.
Lelret (Haates-Alpes). 0. r. 196.
Leucate (Aude), 0. r. 259.
Lezandre (Puy-de-D6me), O. r. 182.
Libarde, la (Gironde), 0. r. 216.
Libourne (Gironde), 0. 214-217.
Liesle (Ooubs), 0. r. 152.
Ligny (Meuse). 0. r. 80.
Ligny-le-ChAtcl (Yonne), 0. b. 127.
Limerai (Indre-et-Loire), 0. 103.
Limony (Ardëche). 0. r. 243.
Limosio, 0. et C. 177.
Limoux (Aude), 0. b. 260-261.
Linars (Charente), 0. r. 175.
Liode, la (Dordogne), 0. r. 227.
Lionvillé (Meuse), 0. r. 80.
Lirac (Gard), F. r. 246.
Listrac (Gironde), F. r. 211.
Livron (DrAme), 0. 194.
Loche (Saône-et-Loire), 0. 145-146.
Loir-et-Cber (départ, de;, 0. G. 110.
Loire (départ, de ]a\ L. 0. 183.
Loire (départ, de )a Haute-), G. 186.
Loire-Inférieure (dép. de la), 0. C. b.
Loiret (dép. du), 0. C. 106.
Loisey (Meuse), 0.81.
Lombard (Doubs),0.r. 152.
Longeviile (Meuse), 0 . r . 80. I
Lons-le-Saunier (Jura), 0. 153.
Lormont (Gironde), 0. 216.
Loroux, le(Loire-Infér.)y0.b. 93.
Lorraine, 0. b. 78.
Lot (départ, du), O. G. 236.
Lot-et-Garonne (départ. de), F. 0. 234.
Loudes, F. r. 67-69.
Loudun (Vienne), 0. b. 163.
Loupiac (Gironde), F. O. 818-222.
Loupian ( Hérault), 0. r. 253.
Loupmont (Meuse), 0. r. 80.
Loury (Loiret), €. b. 109.
Lotère (dép. de la). €.245.
Luc iBasses-Pyrénées), 0. r. 279.
Lucey (Meurthe). 0. r. 82.
Ludes(Marne). F.r.67.
LudoD (Gironde), F. r. 211.
Lunel (Hérault), L. 254-256.
Lupé (Loire), 0. r. 181.
Lure (Haute-Sa6ne\ C. 124.
Lusillé (Loir-et-Cber), 0. r. 111.
Lussac (Gironde), 0. 215-216.
Lussan (Gers), 0. r. 236.
Lussault, 0. 103.
Luynes (Indre-et-Loire), O. r. 98.
Luzech (Lot), 0. 238.
Lyonnais, L. F. 0. 187.
Macau (Gironde), 0. r. 211-216.
Maccaticcia (île de Corse), 0.
Machurat (Ain), 0. r. 158.
MAcon (Sa6ne-et-Loire), F. 34 etsaiv.
Madiran (Hautes- Pyrénées), 0. r.28i.
Magrie (Aude), 0. b. 260.
Mailiy (Marne), F. r. 66-69.
Maine, 0. C. 69.
Maine-et-Loire (dép. de), 0. 96.
Maisdon (Loire-Inf.), 0. b. 93.
Malgue, ia(Var), F. r. 264.
Maligny (Yonne), 0. b. 125.
Manche (dép. de la), 54.
Manciet (Gers), 0. 0. r. 23.
Mancy (Marne), O. 68.
Mantes-sur-Scine (Seine-et-Oise), 0.
Maraussan (Hérault), L. 255.
Marchand (RhAne), 0. r. 144.
Marche, 0. C. 177.
Marcillac (Aveyron), 0. r. 239.
Marçon (Sarthe), 0. b. 95.
Mardeuil (Marne), 0. r. 68.
Mardié, 108.
Mareil (Sarthe), O.b. 95.
Marennes (Charente-Inf.), O. 171.
Marétel, coteau (Savoie), L. b. 277.
Mareuil (Dordogne), 0. r. 227.
Bfareuil(Loir-etpCher), 0. r. 67-111.
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Mareuil(liarDe),F.b.70.
Margaax (Gironde), F. r. 208-209-210 .
Marignj, 109.
Harignaoe (B.-da-Rhôoe), 0. 270-271.
Mariol (Pay.de-Dôoie),0. 182.
Marmaode (L.-et-Gar.), 0. b. 234.
Haroe (dép. de la), F. 0. 61.
Manie (dép. de la Haute-), 0. C. 73.
Maraoz (Jara), 0. r. 154.
MarsaDgj, 0. r. 124.
Marseillao (Héraalt), L. b. 2S4.
Marseille (B.-da-Rh6oe), 0. 269-271.
Martboo (Chareote), 0. r. 175.
Martigoé-Briant (Maioe-et-Loire), 0.
Martignac (Gironde), F. 0. b. 222.
Martres, les (Pay-de-DAme), 0. r.
Marvejols (Lozère), G. 245.
Manves (Ârdèche), 0. r. 243.
Mauzé (Deux-Sèvres), 160.
Mayenne (dép. de la), C. 94.
Mazan (Yancluse), L. 268.
Mazères (Basses-Pyrénées), F. b. 279.
Mazères(Ger8),0. r. 236.
Médoc, le (Gironde). F. 0. 215.
Mées (Basses- Alpes), 0. r. 263.
Mel-la-Garde (Lot),0. 238.
Melun (Seine-et-Marne), 0. 59.
Menetni (Jura), 0. r. 154.
Menil, le iMarne), F. 71-72.
Mer-la-Tille (Loir-et-Cber) , 0. C.
Mercurej (Sa6ne-et-Loire), 0. r. 139.
Mercurol (DrAme), F. 194-195.
Mérignac (Gironde), F. r. 219. Messanffes (Landes), F. 251.
Meung (Loiret), 0. r. 107.
Meursault (Cète-d^Or), F. 0. 133-135-
Meurthe (dép. delà), G. C. 8t.
Meose (dép. de la). 0. G. r. 80.
Meusnes (Loir-et-Cber), 0. 111-112.
Méze (Hérault), 0. 253-255.
Mézel (Puy-de-Dôme), 0. 182.
Miélan (Gers), 0. r. 236.
Mignaux (Seine-et-Oise), 0. 57.
Minerve (Maine-et-Loire), 0. b. 98.
Milerye (Doubs), 0. b. 152.
Milbars (Tarn), 0. r. 251.
Millery (Rhône), 0. r. 188.
Milly (Yonne), 0. b. 125.
Miradoux (Gers), 0. r. 236.
Mirebeau (Vienne), C. r. 162.
Mirepeisset (Aude), 0. r. 259.
Mittelweyer (Hant-Rhin), S. F. 89.
Molesme lYoone). 0. r. 122.
Molins (Marne), 0. b.72.
Molsheim (Bas-Rhin;. S. F. b. 86.
Momny (Landes), 0. 231-282.
Monbazillac (Dordogne), L. 228.
Monbogre (Saône-et-Loire), 0. 136.
Monbrier (Gironde), G. r. 217.
Monein (Basses- Pyrénées), 0. 279.
Monistrol (Haute-Loire), G. r. 186.
Monmarvès (Dordogne), F. r. 226.
Monprinblanc (Gironde), F. b. 223.
Mons (Seine-et-Oise), 0. 57.
Monsec (Meuse), 0. r. 81.
Montagne (Gironde), O.r. 214.
Montagny (Sa6ne-et-Loire), 0. 136-
MonUrgis (Loiret), G. r. 108.
Montbartier (T.-ct-Gar.), 0. r. 250.
Montbazin (Hérault), L. b. 255.
Montcbâloos (Aisne), 0. r. 51.
Montélimar (Drème), 0. r. 194. Mootelivaut (Loir-et-Cber), 0- b. 113.
Montemaggiore (lie de Corse), 290.
Mont - en - Saint- Martin - de - Sanzay
(Deux-Sèvres), O.r. 161.
Mont-Termino. le (Savoie), F. r.275.
Montesqnieu-Tolvestre (Hante-Gar.),
Montferrand (Gironde), 0. 214.
Montflanquin (Lot-et-Gar.), 0. r. 234.
Montfort (Landes), 0. r. 233, Montgrimault (Marne), 0. b. 72.
Monthelie (Côte-d'Or), 0. r. 135.
Monthelon (Marne), 0. 68-70.
Monthou (Loir-et-Cher), 0. lli.
Montignac (Charente), 0. 176.
Montigny (Jura). 0. b. 156.
Montlouis, 0. 103.
Montluçon (Allier), C. r. 168.
Montmélian (Savoie). F. r. 275.
Montmelas-Saint-Sorlin (Rhône), 0. r.
Montoire, 113.
Mouton (Puy-de-Dôme), 182.
Montpellier (Hérault), 0. r. 253.
Monlpeyroux (Puy-de-Dôme), 0. r.
Hont-Rachet, le (Gôte-d'Or), F. b. 137.
Montrelais (Loire-Inrérieure), 0. b. 93.
Montrichard (Loir-et-Cher), 0. 111.
Montsangeon (H.-Marne), 0. r. 74.
Montségnr (Drôme), 0. r. 194.
Morancin, le (Landes), F. r. 231.
Morbihan (dép. du), G. 92.
Moret (Loir-et-Cher). 113.
Morey (Côte-d'Or), P. 130-132.
Morgon (Rhône). 0. r. 144.
Morières(VaucIusc), 0. r. 268.
Mornac (Charente), 0. r. 175.
Moselle (dép. de la), 0. C. 78.
Mouchv-Sainl-Eloi, b. 55.
Moulidars (Charente), 0. r. 175.
Moulin-à-Vent,le(S.-«l-L.), F. r. 141.
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MoQlix (OiroDde), F. r. 211.
MoQSST (Maroe). 0. b. 71.
Moutliiers (Doabs), 0. r. 152.
Muides (Loir-et-Cher), 0. b. 112.
Murioais (Isère), 0. b. 191.
Matztg (Bas-Rhio), 0. b. 86.
NaiTes (Meuse), 0. r. 80.
Nans (Var), C. r. 263.
Nantes (Loire-Inférieure), 0. b. 93.
NarboDue (Aude), 0. r. 259.
Nayarre, C. 278.
Na?arreox (B.-Pyrénées), 0. 279.
Nayenoe (Haute-SaAne), 0. r. 151.
NazeUe, 0. 103.
NéaccOiroDde),0. r.214.
Ncehcrs (Puy-dc-DAme), 0. r. 182.
Neffles, c6te des (H.-Alpes), 0. 196.
NéouUes (Var), C. r. 265.
Nersac (Cnareote), 0. r. 175.
lïerthe, la(Yaucluse), F. 267.
Nenfchàteau (Vosges;. 0. r. 83.
Neuillé (Haioe-et-Loire), 0. 97.
Neuville (Aude), 0. r. 76.
Neuville (Vienne), 0. r. 162.
Neuvy-Sautoir (Yonne), 0. 123, NeuwillerO. r. 82-86.
Nevers (Nièvre), 0. r. 667.
Nevian (Aude), 0. r. 259.
Nièvre (dép. de la), 0. C. 166.
NiceiAlp.-M.), 0. r.266.
Niort (Deux-Sèvres), 161.
Nivernais, 0. C. 184-167.
Noizay (Indre-et-Loire), 0. b. 103.
Nordidép. du).49.
Normandie, C. 53.
Noulliers, les (Cbarente-Inf.), 0. 171.
Nouilly (Moselle), 0. r. 79.
Nuits (Côte-tf Qr), F. r. 131-132.
Nogoro(Gers),0. r. 236.
Odenas (Rb6ne), 0. r. 143.
Oger (Marne), F. b. 72.
Oise (dép. de T), G. r. 55.
01éron,Ue tf (Char.-Inf.), C. 172-175.
Olivel (Loiret), 0. C. r. 108.
Ollioules (Var), 0. G. 264.
Olwiller (Haut-Rhin), S. 0. L. b. 87.
Omet (Gironde). 0. b. 223.
Onzain (Loir-et-Cher), 0. r. 112.
Orange (Vaucluse), L. 208.
Orcet< Puy-de-Dôme;. 0. r. 182.
Orgeval (Aisne), 0. r. 51.
Orgon (Bouc.-du-Rh6ne), 0. r. 270.
Orléanais, 0. G. 105.
Orléans (Loiret), O. C. 108-109.
Orne (dép. de \\ 54.
Pagny (Meurthe), 0. r. 82.
Pailiet (Gironde), 0. b. 223.
Palet, le (Loire-Inf.), 0. b. 93.
Palus, les (Gironde). 205-216. Pannes (Meurthe), O. r. 82.
Pargnan (Aisne), 0. r. 51-52.
Pargny (Marne), 0. r. 68.
l'aroac (Lot), 0. 238.
Parnay (Maine-et-Loire), O. 97.
Paroisse, la Grande (Seme-et-Harne),
Paron (Yonne). 0. r. 124.
Parsac (Gironde), 0. r. 215.
Pas-de-Calais (dép. du), 49.
Pauilhac (Gironde), F. r. 208-209.
Perche, C. 53-105.
Pereuilh (H.-Pyrénées), O. 281.
Péri (tle de Corse). X, 290.
Péricard (Lot-et-Gar.), O. r. 234.
Périgord. F. 0. 225.
Pérols ou Préols (Hérault), O. r. 253.
Peronne (Sa6nc-et-Loirc), 0. r. 145.
Pessac (Gironde), F. r. 182.
Peyriguère (H.-Pyrénées), 0. 182.
Pezilla(Pyr.-Orient.), 0. r. 285.
Pézenas (Hérault), F. r. 253.
Pezau (Loir-et-Cher), F. r. 112.
pian, le (Gironde), 0. r. 214.
Pfaffenheim (Haut-Rhin), F. 89.
Picardie, G. r. 25.
Pierrcdos (S.-et-Loire), O. 145-146.
Pierrefeu (Var), 0. r. 265.
Pierry (Marne), F. 67-70.
Pignans (Var), O.r.265.
Pistoule, la (Loi), 0.238.
Piierécourt, 0. r. 82.
Pizay (Rhône), 0. r. 144.
Plaisance (Gers), 0. r. 236.
Plant-de-Cugnes(B.-du-Rh.)«0. 281.
Ployard (Aisne), 0. r. 51.
Pocé (Indre-et-Loire), 0. r. 102.
Podensac (Gironde), F. b. 221.
Poiily (Yonne), 0. b. 127.
Poinchv (Yonne), 0. b. 125.
Poinviilers (Doubs), O.r. 152.
Poitou, O.C. 159.
Poleymieux (Rhône), 0. 189.
Poligny (Jura), 0. r. 154-156.
Pomcrol (Gironde), 0. r. 186.
Pomerols (Hérault), L. b. 254.
Pomard (Côte-d'Or), F. r. 132.
Pomport ^Dordogne), F. b. 128.
Pont-du- Château (P.-d£-D.),0.r. 182.
Pont-en-Roy ans (lâère), 0. r. 191.
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«FoDt-de-Veyle, 0. b. 158.
Pontigny (Yoddc), 0. r. 123.
PoDts (B.-Pyréoées), 0. 279-280.
Portel (Aade), 0. 259.
Porlel(B.-Pyrénéc8),0, r. 279-281.
Portets (Giroode), 0. b. 223. Portieox (Vosges), O. 83.
Porlo-Vccchio (tle de Corse), 0. 290.
Port-Yendre (Pyr.-Or.), F. r. 265.
Poaillé (Loir-et-Cher), 0. r. 111.
Poailley (Doabs), O. r. 152.
PoQÎlly (Sadoe-et-Loire), F. 146.
Poailly (Nièvre), 0. 167.
PoQJeaax (Gironde), F. r. 211.
Pourly (YoDoe), 0. r. 123.
Poussao (Hérault), 0. r. 253.
Praissac (Lot), 0. 238.
Praathoy (Haute-Marne), 0. r. 74.
Preignac (Gironde). F. b. 219-220.
Prémeaux (Côte-d^Or), F. 130-131.
Prémiac (Lot), 0. 238.
Préols (Hérault). F. r. 253.
Prépouille-de-Salses (P.-Or.), 0. b.
Prigourieux (Dordogne), F. 226-227-
Prioscens (Savoie), 0. r. 275.
Prisse (Sadne-el- Loire), 0. r. 145.
Provins (Seine-et-M.)> C. 59.
Provence. F. 0. L. 262.
Puiaut (Gard), 0. r. 248.
Pujols (Gironde), F. 0. 222.
Puliçny (CAte-d'Or). F. b. 137.
Pupiilin (Jura), F. b. 155.
Puisseguin (Gir.), 0. r. 215-216.
Puy-de-Ddme(dép. du), F. 0. 180.
Puynormand (Gironde), 0. r. 215.
Pyrénées(dép. des Basses-). F. 0. 278.
Pyrénées (dép. des Hautes-), 0. 281.
Pyrénées-Or. (dép. des), F. 0. L. 284.
Quartiers, F. r. 67.
Quercy. 0. C. 236-249.
Queyries (Gironde), 0. r. 213, Quioccy (H.-Saône), 0. r. 157.
Quincié (Rbdne), 0. C. r. 141.
Quinsac (Gironde), 0. 216.
Quintigny (Jura), F. b. 154.
Rabastens (Tarn). 0. r. 251.
Bablay (Maine-et-Loire), 0. 97.
Rambucourt (Meuse). 0. r. 81.
Ray (Haute-SaAoe), O.r. 150.
Ré. 0. r. 172.
Rebréchicn (Loiret), 0. b. 109.
Regnié (Rh6ne), 0. r. 144.
Rembercourt (Meurthe), O.r. 82.
Rembrecoort. 81.
Renaison (Loire), 0. C. r. 184.
Reuil (Marne), 0. r. 68.
Reuiliy (Indre), 0. b. 164.
Reveotiu (Isère), F. r. 191.
Rhin (dép. du Bas-), S. F. 85.
Rhin (dép. du Haut-}. S. F. 0. 87.
Rhône (dép. du), F. 0. 140-187.
Riaillé (Loirc-lnf.), 0. b. 93.
Ribeanvillé (Haut-Rhin). S. F. 87.
Ribérac (Dordogne), C. r. 227.
Riceys, les (Aube). F. r. 75-76.
Richebonrg, cru dit le (CAte-d'Or), F.
Richelieu, 0. 104.
Rigny-le-Ferron. 0. b. 76.
Rilly (Marne), F. r. 67.
Rioms (Gironde), 0. 223-228.
Riquewihr (Haut-Rhin), S. F. 87-88.
Ris (Puy-de-Dôme). 0. r. 182.
Rivesaltes f Pyr.-Or.), L. F. 0.285-286.
Rivières-les-Fosses (Haute-Marne). 0.
Rixheim (H.-Rhin), S. 0. b. 85.
Roche de Jarjaie (H.-Alpes), 0. r. 168. Rochecorbon (Indre-et-L.), 0. r. 103.
Rochefort (Maine-et-Loire), 0. 97.
Rochelle, la (Charente-Inférieure). G.
Rochelles, les (Meusej, 0. r. 81.
Rochenard (Deux -Sèvres), 0. r. 161. Rochetle, vallée de (Savoie) , 276.
Rodés (Pyrénées-Orient.), L. 287.
Roflfey (Yonne). 0. b. 126.
Roiffé (Vienne), 0. b. 163.
Romanèche (Saône-et-Loire), F. r.141-
Romanée-Conti, cru dit la (Côte-d*Or),
Romanée-de>$aini-Vivant, cro dit la
(Côle-d*Or),F. r. 130.
Romont (Marne), F. b. (>9.
Roque (Var), 0. r. 265.
Roquemaure (Gard), 0. r. 217.
Roquevaire (B.-du-R.),0.r. L. 271-272.
Roucy (Aisne), 0. r. 51.
Rouergue, 0. C. 214.
Rongiés (Var). 0. r. 265.
Rougny, 0. 104.
Rouillac (Charente), 174, Roulet (Charente), 0. r. 175.
Roussas (Drôme), 0. r. 194.
Roussilloo, F. 0. L. 278.
Rousson, 0. r. 124.
Rouslignon (B. -Pyrénées), F. b. 2G9.
Roville (Meurthe), 0. r. 82.
Roxières (Meuse), 0. r. tiO.
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Rofioy (Yonne), 0. r. 124.
Rafach (Haot-Rbin), S. F. b. 89.
Ramilly (Savoie), 0. 275, Rally (Sa6ne-et-Loire), 0. t36.
Ruy (Isère), 0. r. 191.
Sablons, r. 58.
Saillac (Gorrèze). 0. 178.
Saillans (Drdme). 0. r. 194.
Sargoin (Savoie), 0. 276.
Savoie, L. F. 0. C. 274.
Saint-Aignan (Loir-et-Cher), 0. 111.
— Amand (Cher), 0. G. 165.
— Amarens (Tarn). 0. r. 250.
—Amour (Sadne-et-Loire), 0. r. 149.
—André (Isère), 0. r. 191-192.
—André (Loire). 0. r. 184.
—André (Pyr.-Orient.), 0. b. 287.
— Aubin-de-Lnigné (Sarthe), 0. b. 97.
— Avertin (Indre-eULoire), 0. 98.
—Ay (Loiret). 0. r. 107.
^Barthélémy, 98.
— Basle (Marne). F. r. 66.
—Benoit (Ain). 0. r. 158.
— Benoist (Sarthe). 0. b. 95.
—Bris (Yonne), 0. 123.
—Cécile,
-Chef(Isère), 0. r.l91.
—Christel (Hérault). 0. r. 252.
— Christoly (Gironde). 0. r. 215.
—Christophe (Gironde), 0. r. 214.
—Claude, 113.
— Cyprien (Dordogne), 0. r. 227.
— Cyr (Maine-et-Loire), 0. 97-98.
— Cyr (Var), 0. r. 264.
—Cyr (Indre-et-Loire), 0. r. 98.
—Denis, 0. r. 103.
-Denis-de-Jargeau (Loiret), 0. r. 107,
— Denis-en-Val (Loiret), 0. r. 107.
— Déo (Loir-et-Cher), O. b. 112.
— Dizier, 0. r. 74.
— Drézéry (Hérault), 0. 252.
— Émilion (Gironde), 0. r. 205.
—Estcphe (Gironde), F. 209.
— Etienne- ia-Varenne (Rhône). 0. r.
—Faust (Basses-Pyrén.), F. b. 259.
—Fiacre (Loire-Inf.), 0. b. 93.
— Gengonx-le-Royai (Saône-et-Loire),
-Génies (Gard), F. r. 246.
—Gêniez (Hérault), 0. r. 252.
— Genis (Charente), 0. r. 155.
—Georges, le clos (Côte-d'Or), F. r.
—Georges (Gironde), 0. r. 217.
—Georges (Indre-et-Loire), 0. b. 103.
Saint-Georges (Loir-eC^Cber), 0. r. 111 • —Georges (Sarthe), O. b. 95.
_Georges-d*Orques (Hér.).O. r. 252.
— Georges-les-BailIargeanx (Vienne),
«Gereon (Loire-Inf.), O. b. 93.
—Germain (Gironde), O. r. 215.
—Gervais (Gironde), 0. r. 216-217.
_Gilles-les-Boucher(Gard), O.r.247.
— Gy (Loiret), 0. r. 108.
—Henry (Lot), 0. 238.
— Herblon (Loirelnfér.), 0. b. 93.
— Hilaire (Indre), 0. r. 164.
—Innocent (Savoie). L. b. 277.
—Jean (Savoie), 0. r. 275.
— Jean-de-la-Porte (Savoie), F. r. 275.
—Julien (Savoie). 0. r. 275.
—Jean (Ardèche), 0. b. 243.
— Jean-d'Angély (Gharente-lnfér.), 0.
— Jean-d'Ardière (Rhône), O. r. 144.
— Jean-de-Brav (Loiret), 0. r. 107.
— Jean-le-Pricne (Saône-et-Loire), 0.
—Jean-le-Blanc (Loiret), 0. r. 107.
— Jean-Pondge (Basses-Pyrénées), 0.
—Jérôme (B.-dn-Rhône), 0. r. 269.
—Joseph (Ardèche), F. 0. r. 243.
— Juéry (Tarn?, 0. r. 250.
-Julien, 123.
—Julien (B.-du-Rhône). 0. b. 271.
—Julien (Meuse), 0. r. 80.
—Julien (Rhône), 0. r. 145.
— Jnlien (Gironde), F. r. 208-209-210.
— Lager (Rhône), 0. r. 143. —Lambert (Gironde), F. r. 208.
—Laune( H. -Pyrénées), 0. 281.
—Laurent (B.-du-Rhône), L. 271.
—Laurent (Dordogne). L. 229.
—Laurent (Gironde), F.r. 211.
—Laurent (Gironde), 0. r. 214.
—Laurent (Jura), 0. r. 154.
—Laurent (Var). F. r. 264.
—Laurent (Gard), F. 216.
—Léger (Vienne), 0. r. 163.
—Léon (Dordogne), 0. r. 227.
— Lothain'(Jura), 0. r. 154.
— Loubès (Gironde), 0. r. 216.
— Loubouer (Landes). 0. 231-232.
—Louis (B.-du-Rhône), 0. 269.
—Loup (T.-ct-Garonne). 0. r. 250.
— Luygne (Maine-et-Loire). O. b. 97.
—Marc (Indre-et-Loire), 0. C. 98-108.
—Marcel (B.-du-Rhône), O. b. 271.
—Martin (Gironde), 0. r. 214.
— MarUn-le-Beau, 0. 104.
—Martin (Marne), F. 0. b. 72.
—Martin (S.-et-Loire), 0. 136-137.
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SaiDt-Martin (Yonne), 0. C. r. 123.
—Martin-)a- Rivière (Vienne), 0. r.
— Mar(in-de-la-Porte (Savoie), 0. r.
— Maiimin (Isère), 0. 196.
— Médard (Gironde), 0. b. 223.
— Mesmin, 109.
—Michel (Mease), 0. r. 81.
—Michel-sous-Gondriea (Loire), L. b.
Mihiel-Meôse), 0. r
— Naiiant (Dordogne), L. 229.
— Nazairc(Var), 0. r. 264.
— Nazaire (Aude), 0. r. 259.
— Nicolas-àe- Bourgneil ( Indre - et -
Loire), O.r. 98.
— Orse (Dordogne), 0. r. 227.
— PantaW (Dordogne), 0. r. 227.
— Paul(Var), F.r.264.
— Peray (Ardèche). F. b. 222.
— Pey-Langon (Gironde), F. b. 222.
—Pierre-de-Bcsaf (Loire), 0. r. 184.
—Privé, 103.
— Bambert (Ain), 0. r. 158.
—Romain (Charente-Infér.), 0. G. r.
—Romain (Gironde), 0. r. 217.
—Romain (Vienne), 0. r. 162.
— Rufline, F. r. 79.
— Satur (Cher), 0. b. 165-166.
— Satarnm (Charente), 0. r. 175.
—Sauveur (Gironde), F. r.
—Sauveur (Vaucluse), F. r. 266.
—Savio (Isère), 0. r. 191.
— Selve (Gironde), 0. b. 223.
— Scrnin (Charente), 0. r. 175.
— Seurin (Gironde), 0. r. 216.
— Seurin-de-Gadourne (Gironde), F.r,
-Sever (Landes), 0. b. 232.
~^rJin (Aisne), 0. r. 145-158.
— Sulpice-d'Izon (Gironde) , 0. 117-
—Thierry (Marne), F. 0. r. 66.
— Tropcz (Var), 0. r. 265.
—Urbain (Haute-Marne), 0. r. 74.
— Vallerin (S.-et-Loire), 0. 136-139.
— Vérand (Saône-et-Loire), 0. 145-146.
— Verand (Isère), 0. r. 191.
— .Vérand (Sarthe), 0. r. 95.
—Victor (Dordogoe), 0. r. 227.
—Vincent (Lot), 0. 238.
Sainte-Cécile (Sarthe), 0. 96.
— Croii (Gironde), 0. r. 218. F. b.
— Eulaiie (Gironde), 0. r. 217-218.
—Foi (Gironde), 0. C. 218-224.
— Foy (Rh6ne), 0. r. 188.
Sainte-Foy (Dordogne), F. r. 226-228.
—Gemme (Gironde), F.r. 209-210.
— Luce (Gironde), C. r. 219.
^Marthe (B.-du-Rhône), 0. 269.
— Raffine (Moselle), 0. r. 79.
Saintes-Mariés, les (B.-da-R.), 0. r.
Saintes (Charente- Inf.), 0. G. r. 170.
Saintonge, G. 160. Saii (Vienne), 0. b. 163.
SAle (Rhôoe), 0. r. 145.
Salins (Jura), 0. r. 154.
Salivai (Meurthe). 0. 82.
Salses (Pyrénées-Orient.), 0. L. 285-
Samonac (Gironde), 0. r. 216.
Sampigny (Meuse), 0. r. 81.
Sancé (Saône-et-Loire), 0. r.l45.
Sancerre (Cher),0. r. 165-166.
Sandiiion (Loiret), 0. r. 107.
Sannois, r. 57.
Santenay (Côte-d*Or}, F. r. 134.
Saône (dép. de la Haute-), 0. 150.
Saône-et-Loire (départ, de), F. 0.
Sara (Ardèche), 0. r. 213.
Sari (lie de Corse), 0.290.
Sarlat (Dordogne), G. r. 227.
Sarraziet (Landes), 0. 232.
Sarthe (dép. de la), 0. G. 95.
Sanjon (Charente-Inf.), 0. C. r. 170.
Saulce. la (H.-Alpcs), 0. b. 196.
Saules (Saône-el-Loire), 0. 136-139.
Sault-de-Navailles (B.-Pyr.),0. r.279.
Saumousset (Maine-et-L.), 0. b. 27.
Saumur (Maine-et-Loire). 0. b. 97.
Sauternes (Gironde). P. b. 219-220.
Sauvian (Hérault), F. r.L. b. 253-255.
Savagnac (Lot), 0. 238.
Savenay (Loire-Inférieure), 0.93.
Savennières (:Maine-et-Loire), 0. b.
Saverne (Bas-Rhin), 0. 86.
Savigny (Côte-d*Or). F. r. 133-134.
Savonnières (Meuse), 0. r. 80.
Schelestadt (Bas-Rhin), 0. 86.
Scy (Moselle), 0. r. 79.
Seine (dép. de la), 56.
Seine-et-Marne (dép. de), 56.
Seîne-et-Oise (dép. de), 56.
Seine-Inférieure (dép. delà), 54.
Selles (Loir-et-Cher), C. r. 112.
Selve (Gironde), 0. b. 223.
Semécourt (Moselle), 0. r. 79.
Semur (Côte-d*0r), 0. C. 137.
Sennecé (Saône-et-Loire), 0. 145.
Senouche (Charente-Infér.), 170.
Séon-Saint- André (B.-du-Rhône), 0.
SëoD-Saiot-HeDri (B.-da-RbAo«), 0.
Septeuil (Scine-et-Oise), 0. 57.
Sérigoy (Yonne), 0. b. 126.
Sèvres (dép. des Deux*), 160.
Seyssel (Ain), 0.157-1.58.
Seyssuel (Isère), F. r. 191.
Si^olshdm (Haut-Rhin). S. F. 89.
Siieao (Aude), 0. r. 259.
Sillery (Marne), F. 67-68.
Solliés-Farlede ( Var). O. r. 265.
Sologne (Loir-et'Cher), 0. 112-113.
Solomé (Vienne), 0. b. 163.
fiolutré (Saône-et-Loire), 0. 146.
Somme (dép. de la), 50.
Sommensac (LoUet-Garonne), 0. 267-
Sorffues (Yanclnse), F. r. 234.
Soubiecanze (H.-Pyrénées), 0. 281.
Soalipy (Aude), 0. 76.
Soupir (Aisne;, 0. C. 51.
Soussans (Gironde), F. r. 211.
Soustons (Landes), F. 231.
SouTigny, 0. 103.
Souzay (Maine-et-Loire), 0. b. 97.
Strasbourg rfias-Rbin), C. b. 86.
Surgères (Chareotc-Inf.), 0. 172.
Syncx (Corrère), 0. 178.
Tableao de l'étendue et du prodoit des vignobles de France, 536.
Tâche , cru dit la (CAte-d'Or), F. r
Tain (Drôme), F. r. 193-195.
Taissy (Marne), F. r. 67.
Talence (Gironde), F. r. 212.
Tallissienx (Ain), O.r. 158.
Tallano (lie de Corse), O. 290.
Talmont (Vendée), 0. 160.
Tanlay (Yonne), 0. b. 126.
Tarantaise (Savoie), 0. C. 275.
Tarascon(B.-du-Rh6De), 0. r. 270.
Tarbes (Hautes-Pyrénées), 281.
Tarn (dép. du), 0. C. 250.
Taro-et-Garonne (départ, de), 0. C
Tauriac (Gironde), 0. r. 216.
Tavel (Gard), F. r. 246.
Tecou (Tarn), 0. r. 251.
Terrasse, la (Isère), 0. 191.
Terres fortest (Gironde), 0. C. 206.
Tbann (Uaut-Hhin), S. F. b. 87.
Thésée (Loir-et-Cher), O. r. 111.
Thézac (Lot-et-Garonne), O. 234.
Thiaucourt (Meurthe), 0. r. 82.
Thieffenthal(l)aà-Rhin). 0. 82.
Thoissey (Ain;, 0. r. 158.
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Thonac(Dordogoe>, 0. r. 227.
Thonon (Savoie), 0. 275.
Thouarcé (Maine-et-Loire). O. b. 97.
Thouars (Deoi-SèvresV 0. 161.
Tincry (Meurthe), 0. 82.
Tisscy (Yonne), 0. b. 126.
Tonnerre (Yonne), B. 125.
Torcieux (Ain), 0. r. 158.
Torins, tes (Saône-et-L.). P. r. 141.
Torremila (Pyrénées-Or.), O. r. 285.
Touches (C6te-d'0r), O. r. 134,
Toul (Meurthe). 0. 82.
Toulene (Gironde), F. b. 222.
Touraine, 100.
Tourne, le (Gironde), 0. 223-228.
Tournus (Saône-et*Loirc), C. r. 145.
Touvière (Savoie), 0. 275.
Trefforl (Ain), O. r. 158.
Treille, la (B.-dn-Rhône), G. 721.
Treilles (Aude), 0. r. 259.
Tréloup, 52.
Trélazé, 0. b. 98.
Trois-Moutiers, les (Vienne), 0. b.
Tronchoy (Yonne), 0. r. 122.
Troo (Loir-et-Cher). O. b. 113- Turckheim (Haut-Rhin), S. F.b.88.
Turquant( Maine-et-Loire j, 0.97.
Tursan, le (Landes), 0. 231-232.
Ubexy (Vosges). 0. r. 88.
Urgons( Landes). 0. b. 231-232.
Usseau (B.-Pyrénées\ 0. 2Ty-28(».
Ozès (Gard), F. r. 246-247.
Vadans (Jura), 0. r. 154.
Vadoux (Rh6ne), O. r. 144.
Vailly (Aisne), G. r. 52.
Valançay (Indre), O. r. 164.
Valence (Gers), 0. 236, Valentine, la (B.-du-Rhdne), 0. 271.
Valentons, les (Gironde), O. r. 216.
Valet (Loire-Inférieure), O. b. 93.
Valeyrac (Gironde), 0. r. 215.
Vanaelainville (Meurthe), 0. r. 82.
Vanteuil (Marne), 0. r. 68.
Var (dép. du),F.O.L. 263.
Varades (Loire-Inférieure), 0. 93.
Varets (Corrèze), 0. 178.
Varnéville (Meuse), O. r. 80.
Varney (Meuse), 0. r. 80.
Varrains (Maine-et-Loire), O. 97-U8.
Varreins (Dordogne), O. r. 227.
Vars (Charente), 0. r. 175.
Vasselay (Cher), 0. r. 165.
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Vassogne (Aisoe), 0. r. 51. VassY (Haute Maroe), 0. r. 74.
Vauclase (dép. de), F. O.L. 266.
Yaucoaleurs (Meuse), 0. r. 81.
Vaulichères (Yonne), 0. 122.
Vaux (Ain), 0. r. 158.
Vaux (Haute-Marne), 0. r. 74.
Vaux (Vienne), 0. r. 162.
Vauxrenard (RhAne), 0. r. 145.
Velay. 179.
Vendée (dép. de la), 160.
Vérargues (Hérault), 0. r. 252.
Verchcny (Drôme), 0. 194 .
Véretz (Indre-et-Loire), O. r. 98.
Vergisson(Saôue-et-L.)> 0. b. 146.
Verinay (Rhône). F. r. 188.
Verlus (Gers), 0. r. 236.
Vermanton (Yonne), 0. r. 123.
Vernet, le (Pyrénées-Orientales), 0.
Vernezav, F. b. 69.
Vernon (Indre-et-Loire), 0. b. 103.
Veron (Yonne), 0. r. 124.
Verteillac(Dordogne), 0. r. 227.
Verteoil ( Gironde j, F. r. 211.
Vertus (Marne), 0. r. 68.
Verzé (Saône-et-Loire), 0. 145.
Verzenav (Marne), F. r. 66.
Verzy (Marne), F. r. 68.
Veuil (Indre), 0. r. 164.
Vezannes (Yonne), O. b. 126.
Vézelay (Yonne), 0. r. 126.
Vezinnes (Yonne), 0. c. 123.
Vie (Meurlhe), 0. r. 82.
Vic-Fezensac (Gers), 0. r. 236.
Vic-Ia-Moustière (Indre), 0. 164.
Vic-le-Comte (Puy-de-Dôme), 0. r
Vico (Ile de Corse), 0.
Violla rGers), 0. r. 236.
Vielle (Landes), 0. b. 232.
Vienne (dép. de la), 0. C. 162.
Vienne (dép. de la), 0. C. 162. Vienne (dép. de la Haute-), G. 177.
Vienne (Isère), 0. 190-191.
Vieui-Boucau (Landes^ F. 231.
Vigoeu Iles (Meuse), 0. r. 80.
Viffnot (Meuse), 0. r. 81.
Villaudric (H.-Garonne), 0. 258.
Ville-aux-Clercs, la (Loir-et-Cher),
Villebarou (Loir-et-Cher), N. 16.
Villebois (Ain), 0. r. 158.
Ville-Comtal (Gers), 0. r. 236.
Villedaigue (Aude), O.r. 259.
Villedieu, la (Tarn-et-Gar.), O r. 250.
Ville-Dommange (Rlarue), 0. 67.
Villefranqueux (Marne), 0. r. 67.
Villemort (Vienne), O. r. 162.
Villenaye-d*Oruon (Gironde) , P. b.
VilleneuVe(Var),F. r. 264.
Villeneuye-de- la-Rivière (Pyrén.-Or.), 0. r. 285.
Villeneuve-le-Roi (Yonne), 0. C. r. .
Villenoye (Aube), C. r. 76.
Villers-Allerand (Marne), P. r. 67.
Villers-aux-Nœuds (Marne), 0. b. 72.
Villers-sous-Preny ( Meurthe), 0. r. 82.
Villesecron (Loir-et-Cher), 0. 110.
Vllletoureix (Dordogue), 0. r. 227.
Villeyeyrac (Hérault), 0. r. 253.
Villié iRbône), 0. r. 144.
Villy (Yonne), 0. b. 127.
Vimeuil, 113.
Vinaigres de Blois, 113 ; d'Orléans, 109; de Plie de Ré, 173 ; deSaumur, 99.
Vinay (Marne). 0. r. 68-72.
Vincelottps (Yonne), 0. r. 121.
Vincey (Vosges), 0. r. 83.
Vin^ cuits de Provence, L. b. 271.
Vins de Grenache du comtat d* Avignon, 268 ; du Roussillon, 286.
Vins de liqueur, autres que les muscals, de TAlsace. 89 ; du comtat d*Avignon, 262 : de Tlle de Corse, 291 : du Dauphiné , 195; du Lan-
f^uedoc, 261 ; du Limosin, 178 ; de a Provence, 271 ; du Roussillon,
Vins de paille de TAlsace, 89 ; du Limosin, 178; du Dauphiné, 195.
Vins mousseux de rAnjou,97; de TAuvergne, 182; de la Bourgogne, 125, 138. 139 ; de la Bresse, 158 ; de la Champagne, 32; du Dauphiné, 195 ; de la Franche-Comté, 155 ; du Languedoc, 214.
Vins muscats de TAlsace, 87, 89 ; du comtat d'Avignon, 268 ; du Languedoc, 254 ; du Périgord, 228 ; de la Provence, 265-270 ; du Roussillon,
Vins noirs de Blois, 110. — de Cahors, 237.
Vinzelles (Saôue-et-L.), 0. 145-157.
Vion (Ardèche), 0. r. 243.
Virelade (Gironde), F. b. 222.
Virieux (Ain), 0. r. 158.
Vivarais, 0. C. 242.
Viviers (Yonne), 0. b. 126.
Voiteur (Jura), O.r. 154.
Volnay (Côte-d*Or), F. r. 182.
Vosges (dép. des), 0. G. 83.
Vosnes (Côle-d'Or), F. r. 131.
Vougeot, le clos (Côtc-d'Or), F. r. 129.
Vourcicnne (Aisne), 0. r. 5t.
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Yoathoo (Chareote), 0. 175.
VouYray (lodre-et-Loire), 0. b. 98.
Voaziers (Ardennes), C. 61.
' Walbach (Haut-Rhin), 0. 87.
Wissembourg (Bas-Rhin), 0. 86.
Woinville (Meuse), 0. 80.
Woliheim (Bas-Rhin), S. P. i
Xaronval (Vosges), O. r. 83.
Yonne (dép. de T). F. 0. 117.
WQ^
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DEUXIÈME PARTIE
VIGNOBLES ÉTRANGERS
Abyssinie (Afrique), 483.
Açores (lies), 0. 498.
Acqui (Italie), 380.
Acre (Syrie), 459.
Aderbijao, 1* (Perse), 471.
Afflney (Russie), 0. 433.
Afghaoistan (Asie), L. F. 475.
Afrique, F. O. 481.
Afrique méridionale, L. F. 475.
Agosta (Sicile), 0. 398.
Agosta (Ragusan), L. 0. 366.
Agria (Hongrie). 0. r. 363.
Alsberg, le (Pr. rbén.) S. 0. b. 339.
Akermao (Russie), 0. 432.
Albanie (Turquie), 0. 447.
Albaoo (État romain), L. F. 390.
Alcala-la-Real (Espagne), 0. 417.
Alcamo (Sicile), 0. r. 399.
Alemtejo (Portugal), 0. 430.
Algarves, les (Portugal), 0. 430.
Alghieridle deSardaigne),L. 0. 381 Alicaute (Espagne). L. 412-413.
Allemagne. L. S. F. 0. 333. Altenahr (Pr. rbén.), 338.
Amelia (État romain), 0. 392.
Amérique, L. F. 0. C. 499.
Amorgo, lie (Grèce), 0. 465.
Amphiloquie (Turquie), 0. 547.
Aha (Arabie Déserte;, 469.
Anatolie (Turquie), L. F. 0.,446.
Andalousie (Espagne), L. F. 0. 414.
Andrinople (Turquie), 0. 449.
Andros (lie de TArchipel), 465.
Anduxal (Espagne), 0. 417.
Angleterre (royaume d*), 322.
Annemasse (Suisse), 0. 374.
Antella (Toscane), L. 0. 387.
Antignana (îstrie), 0. 365.
Antilies (Amérique), 508.
Appenzel (Suisse), 0. C. 370.
Arabie (Asie), 0. 470.
Aragon (Espagne), L. 0. 409.
Arbourg (Suisse), 0. b. 371.
Arcadie(Grèce),F. 464.
Arcbipel (lies de l' j, L. F. 0. 450.
Archipel ao sud de FAsie (P), 480.
Ardola (Parme), 0. 385.
Argolide (Grèce), F. 464.
Argoyie, canton d' (Suisse), 0.371.
Arica (Pérou), 0.512.
Ariose (lie de Scio), F. 450.
Arménie (Perse), F. 0. 471.
Arnfels (Styrie), 0. 364.
Artiminio (Toscane), L. 0. 387.
Arva (Hongrie), 0.363.
Aschaffenbourg (Bavière), L. 850.
Asie, L. F. 0. 469.
Asie Mineure (Turquie), L. F. 457.
Asmanshausen (Nassau), F. r. .332.
Asti (Piémont), 0. 379. ;
Astracan (Russie), 0. 435-437.
Asturies, les (Espagne), 0. 407.
Athamanie (Turquie), 0. 447.
Atlas, le mont (Afrique), 483.
Ausslg (Bohème), F. r. 356. Autriche (archidfuché d*), 0. 357.
Autriche (empire d'), L. P. 0. 355.
Averae, lac (Naples), F. b. 393.
Avola (Parme), 0. 385.
Azano (Parme), 0. 385.
Bacharach (Pr. rbén.), S. F. b.
Bade (Suisse), 0. 371.
Bade (gr.-duché de), S. F. 0. 352.
Badenweiler (Bade), S. F. b. 352.
Bagaria (Sicile), 0. r. 399.
Baffdad (Russie), 0. 441.
Bakou (Russie), 443.
BAle, canton de (Suisse), 0. r. 371.
Banulbusa (lie Majorque), 0. 371.
Banat, le (Hongrie), 0. 363.
Barbacena (Grèce), F. 0. 464.
Barbarie (Afrique), 483.
Bardolino (Italie), 0. 383.
Ban (Naples), L. 394.
Barko (Hongrie), L. F. 360.
Barra-la-Barra (Portugal), F. 0. 428.
Basilicate (Naples), L. 394.
Bavière (royaume de), L. F. 347.
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Becherbach ( Pr. rhéa. ) , S. F. B.
Beira (Portagal), F. 0. 426.
Belgique (royaume de), 331.
Belgrade \Seme), 0. 447.
Bellaggio (Milanais), 0. 384.
BelleozoDe (Suisse), 0. 375.
BeDder( Russie), 432.
Berfchetz (Istrie), L. 366.
Berg-Zabero (Bavière), S. 0. 350.
Bergame (Italie), 0. 383.
fiergbanseu (Bade), S. F.Q. 352.
Beriogfeld (Bayière), 350.
Berdang (Suisse), 0. 370.
Berocastel (Pr. rhéo.), S. 0. 337.
Berne, canton de (Suisse), 0. r. 372.
Bessiffheim ( Wurtemberg ),S.F. r.350.
Bettola (Plaisance), 0. 385.
Biella (Piémont), O. 379.
Bingen (Hesse-Darmsfadt), L. 0. 345.
Birtbalmen (Transylvanie), L. 0. 364.
Biscaye (Espagne), G. 408.
Biscbofsbeim (Hesse), 0. b. 346.
Blfgno (Suisse), 0. 375.
Bobbio (Gènes), C. 385.
Bodendorf (Pr. rhén.). S.O. b.339.
Bodenbeim (Hesse-Darmstadt), S. 0
Bodwar (Wurtemberg), S. F. 452.
Bohème fia), F. 0. 356.
Bolivie, 0. 511.
Bolzano (Tyrol), 0. 367.
Bologne (Italie), 0. 392.
Bonneville (Suisse), O. r. 374.
Borja (Espagne), L. b. 409.
Bormio (lUlie), 0. 384.
Bosa, lie de (Sardaigne), L. 0. 381.
Bosnie (Turquie), 0. 447.
Bossey (Suisso), 0. 374.
Bossi (Honsrie), F. 342.
Buchberg, le (Suisse), 0. 370.
Boudistan (Chine), 479.
Boudry (Suisse). F. r. 373.
Bouillon (duché de), O. G. 332.
Bourbon (Ile), F. 487.
Bourg (Pr. rhén.), S. b. 840.
Bournou (Afrique), 484.
Boutchica (Grèce), 0. 464.
Braunberg (Pr. rhén.), S. F. b. 338.
Brava (lie du cap Vert), S. F. 487. Breitensee (Autriche), 358.
Brème (Allemagne), 336.
Brescian (Italie), L. 0. 382.
Brésil, le (Amérique), 513.
Breslau (Prusse), 341.
Brig (Suisse), 374.
Bruno (Autriche), 0. 358.
Brunn (Moravie), 0. 356.
Buccellas (Portugal), F. b. 428.
Bukharie, la grande (TarUrie). 479.
Bukharie, la petite (Chine), O. 478.
Bude (Hongrie). F. 0. 362.
Buénos-Ayres, 514.
Bukowetz (Groatie), 0. 363.
Bulgarie (Turquie), C. 447.
Bungert (Pr. rhén.), S. 0. b. 339.
Bunslau (Bohème), 0. 356.
Buti, val de (Toscane), 0. 387.
Gabezon (Espagne), 410.
Gaboule (Asie). 475.
Gachemire (Afghanistan), L. F. 475.
Gadafaes (Portugal), O. 428.
Cadii (Espagne), 417.
Galabre (Naples), L. 393.
Calamota (Baguzan), L. 0. 366.
Calatrava (Espagne). 0. 411.
Calenberg, mont (Autriche), 317.
Galifornie (EUts-Unis), F. 504.
Cambodja, roy. de (Asie), 476.
Campante, la (Naples), 0.394.
Canada (Amérique), 500.
Ganarie (Hle), L. F. 0. 490.
Gaudahar. le (Caboulistan), 475.
Candie, lie (Archipel). F. 0. 4.50.
Ganée, la (tiedefandie), L. 450.
Canelli (Piémont), L. 380.
Gaustadt (Wurtemberg), 352. .
Cap de Bonne-Espérance, L. F. 484.
Capo-dMstria (Istrie), L. 364.
Caprée, lie (Naples), L. 394.
Capris-Trano (Californie), F. 0.504. Carcavellos (Portugal), L. 429.
Cardona (Espagne), F. 0. 410.
Carigliano (Naples), L. 394.
Gariuena (Espagne), L. 409.
Carinlhie (emp. d'Autriche), G. 365.
Carmignano (Toscane). L. 0. 387.
Carniole (emp. d'Autriche), F. 0. 365.
Carthagène (Espagne), L. 0. 417.
Casai (Piémont). L. 0. 379.
Castalen (Suisse), O. 371.
Castellamare (Sicile). 0. r. 399.
Castelleno (IUlie\ 0. 380.
Castellina (Parme), 0. 385.
Castel-Velrano (Sicile), S. F. 399.
Casti^rlione ( Brescian), L. O. 383.
Castille (Espagne). F. 0. 410-Ul.
Catalogne ^Espagne;, L. F. O.409.
CaUne (Sicile). 0. r. 398.
Cauenellenbogen (Nassau), S. 0. 346.
Caucase, le (Russie), 0. 438.
Gauzem (Pr. rhén.), S. 0. b. 340.
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GéphaloDi6 (lie ioDienne), L. 465.
Cérigo (tie ionienne), F. 0. r. 465.
Cezena (EUt romain ^ 0. 392.
Cbamakhi (Russie), F. 442.
Cbambave (Piémont), L. 3M.
Champs-Elysées, lesÎNaples), 0. 391 Ghaniusea (Portugal). 0. 4'i8.
Chan-sit le (Chine), 447.
Chan-toDg (Chine). 477.
Charcas (Pérou), 0. 512.
Chatista (Turquie), L. F. 0. 449.
Chaumont (Piémont). 0. 370.
Chérooée (Liyadie), L. 0. 462.
Cherso, lie (DalmaUe). 0. 366.
Chiavenne (Yalteline), L. 0. 383.
Chianti (Toscane), L. 0. 387. Chili (Amérique), 0.514.
Chinchon (Espagne), 412.
Chine (empire de la), 0. 476.
Chypre (lie de). L. F. 453.
Circassie (Russie), O. 438.
Citta-Nova(lstrie), L. 3(}<).
Cindad-Real (Espagoe). 411.
Classi6calious. Voyei à la fin de Unu
lei cha^ntres ou Vautre table.
Ciayezaiia (Gènes), 0. 380.
Cebern (Pr. rhén.), S. G. b. 340.
Cobienz (Pr. rhén.) S. 0. b. 339.
Colares (PortuKalj. 0. r. 428.
Cologne (Pr. rhén.), S. C. b. 340.
Colignj ^Suisse), 0. 374.
Colomoie, 510.
Commanderie, la (lie de Chypre), L,
Como, lac de i Italie), 0. 384.
Conegiiano (Frioul), 0. 382.
ConsUnce (cap), L. F. 485.
Cordoue (Espagne). L. 0. 416.
Corée, la (Ghioe;, 476.
Cor fou (lie ionienne), L. 0. 465.
Corinthe (Grèce), 0. 464.
Cornios (lie de Chypre), 454.
Cortaillod (Suisse), F. r. 373.
Coskina (Grèce), L. 0.463.
Cotbus (Prusse;, G. 337.
Côte, la (Suisse), 0. 373.
Cotnar (Moldavie),!. F. 446.
Coatourachi (Turquie). O. 449.
CracoTie (Pologne), 357.
Craef (Pr. rhén.), 0. b. 339.
Creta, la (Italie), 0. 385.
Cretziogen \d. de Bade), S. F. 0. 352.
Crentzberg (Pr. rhén.), 0. r. 338.
Creotznach (Pr. rhén.), S. O.b. 340,
Crimée (Russie), 0. 432.
Croatie (empire d*Autriche), F. 0. 363.
Crossen (Prusse), G. 337. CrotOTâ (Turquie), 0. 448.
Cschepreg (Hongrie), F. 862.
Cuba, lie (Aménque), 510.
Cully (Suisse), 0. r. 373.
Cusel (Pr. rhén.). S. 0. b. 340.
Cnyo (Chili), F. 0. 514.
Cuzco (rép. du Pérou), 0. 512.
Daghestan (Russie), 0. 442.
Dalmatie (emp. d'Autriche), F. 0. 366.
Dalmatie (Turquie), 0. 364.
Damas rSyrie), 0. 459.
Danemark (royaume de), 320.
Dante (lie Ténériffe), L. F. 491.
Deidesheim (Bavière) . S. F. b. 348.
Denderah (Egypte), 482.
Derbent (Russie), 442.
Dernau (Pr. rhén.), 0. r. 337.
Devestcher (Hongrie), F. O. 363.
Didymia, lie (Naples). L. 0. 397.
Diebach (Pr. rhén.), S. 0« r. 339.
Dimi (Russie), 0. 442.
Doebling (Autriche), 0. 358.
Dolce-Aqua (Alpes-Mar.), 0. 266.
Domech (Suisse), 0. r. 371.
Don, gouv.du (Russie), F. 0. 43f.
Dornbach (Autriche), 358.
Douanes (tarif des) : Autriche, 540; Angleterre, 324; Belgique, 333; Bolivie, 513; Brésil, 514; Chili, 515; Cuba, 510; Danemark, 221; Espagne, 407; Etats-Unis, 501; Grèce, 462; Haïti, 509; Italie, 378; Indes anglaises, 476; Mexique, 508; Pays- Bas, 333; Portugal , 423 ; Prusse, 334 ; Russie, 431; Suède et Norvège, 321; Suisse, 375; Turquie, 445; Zollverein, 334.
Douchet (Russie), 0. 440.
Doudels-Kirchen (Hongrie), F. 362.
Douro, le haut (Portugal, F. 423.
Durkeim (Bavière), S. F. b. 348.
Dusemond (Pr. rhén.), S. F. 338.
Eau-de-vie de lait de jument et de chair de mouton (Chine), 478.
Eberbach (d. de Bade), O. 352.
Eglisan (Suisse), 0. r. 371.
Egypte (Afrique), 0. 482.
Elbe (lie d'),L. 0.388.
Elide,r (Grècel, F.O. 463.
Elvas (Portugal), 429.
Ekaterinoslav (Russie), C. 432.
Engehelle, Y (Pr. rhén.), 339.
Entre-Douro-e-Minbo (Portogai), F.
YIGNOBLBS ÉTRÂK6BB8.
Enxersdorf (Aatriche) , 0. 358.
Epire (Turquie), 0. 447.
Erdo-Benye (Hongrie), L. F. 360.
£ri?an (Perse), F. 0.
Erlac (Suisse), L. 0. r. 372.
Erlau (Hongrie), 0. 362.
Escberudorf (Bavière), 0. b. 350.
EsclavoDÎe (Autriche), L. F. 0. 364.
Eslingeo (Wurtemberg). S. F. 351.
Espagne (roy. d*), L. F. 0. 402.
Estramadure (Espagne), 0. 413.
Estramadure portugaise, L.F. 0.429.
État romain, L. F. 0. 389.
États-Unis d'Amérique, 0. 501.
Etna, le mont (Sicile), L. F. 0. 396.
Etsey (Hongrie), F. 0. 363.
Farnèse (État romain), L. 391.
Faro, le (tle de Sicile), 0. 398.
Faro (Portugal), 0. 429.
FarsisUn, le (Perse). L. F. 472.
FaYerse (Suisse), F. r.373.
Fayal(tle8 Açores), 0. 439.
Fayoum (Egypte), 0. 482.
Felicuda,tle iNaples), 0. 398.
Fénerbach (d. de Bade), S. F. b. 352 Fer(tleCanarie), 0.492.
Ferrare (Eut romain), 0. 492.
Flaach, vallée de (Suisse), 0 . 371 .
Flores (Iles Açores), G. 499.
Forstf Bavière), S. 0. b. 350.
Forli (État romain), 0. 392. Fortaventun (tle Canarie), G. 490.
Fraucavilla (Naples), L. 394.
Francfort-sur-le-Mein , 347 .
Franconie (Bavière), F. L. 347.
Frangy (Suisse), 0. r. 374.
French-Grant (Amérique sept.), C
Freyenthurn (Carniole), F. 0. 365.
Fribourg, caot. de (Suisse), G. 373 Frioul (Italie), 0. 381.
Fuencaral (Espagne), L. 412.
Fundi (Naples), 0. 394.
Gal-Szecb (Hongrie), L.F. 360.
Galice (Espagne), 0. 407.
Galka (Russie), 0. 437.
Gallicie (emp. d'Autriche), G. 357.
Garda, lac (Italie), 0. 382.
Garnaccia, vin dit (tle de Sardaigne),
Gatinara (Piémont), G. 379.
Geisenheim (Nassau), S. F. b. 345.
Gênes (d. de;,L.O. G. 378.
Genève, cant. de (Suisse), O. r. 374.
Geniano (État romain), O. 392.
Géorgie, la (Russie), O. 439.
Gharthis-Kari (Russie), 0. 440.
Gend*jé (Russie), 6. 440.
Ghilan, le (Perse), C. 471.
Gierace (Naples), L. 394.
Giogoli (Toscane), L. 0. 387.
Ginpana (Ragusan), L. 0. 366.
Glan, la (Pr. rhéu.), C. 340.
Glaris, cant. de (Suisse), C. 372.
Glodova (Hongrie), L. 362. Goesgen (Suisse), 0. r. 371.
Gomère(lie Canarie), 0. G. 492.
GooowiU (Styrie), 0. 365.
Graacb (Pr. rhén.), S. F. b. 339.
Gracieuse (lies Açores), C. 499.
Grafenberg (Nassau), S. F. 344-345.
Grau (basse Styrie), F. 364.
Gravosa (Ragusan). 0. 366.
Grèce (royaume de), L. F. 0. 461.
Grenade, roy. de (Espagne), L. F. 0.
Grinzing (Autriche), 0. 358.
Grisoni (canton suisse), L. 0. 372.
Grunau (Hongrie), F. 0.363.
Grnnstadt (Bavière), S. 0. b. 350.
Grusinie, la (Russie), O. 439.
Guamanga (Pérou), 512.
Guatimaia (Amérique centrale), 508.
Guimar (tle Ténériffe), F. 491.
Guinée (Afrique), 483.
Gumpoltskirchen ( Autriche), 0 . 358 .
Gundermansdorf (Autriche), 0. 358.
Guyane (Amérique), 511.
Gyœugyœsch (Hongrie), F. 362.
Gyorok (Hongrie),!. 362.
Hallvill (Suisse';, 0. 371.
Ha -mi, te pays de (Chine), 476.
Haïti, tle a' (Amérique), 508.
Hamptberg, le (Nassau), F. b. 345.
Hanovre (royaume de), 336.
Harxheim (Bavière), S. F. b. 348.
Heidelberg (d. de), S. F. 352.
Heilbronn (Wurtemberg), S. F. 351.
HeiligensUdt (Autriche). 0.358.
Herzégovine (Turquie), 0. 417.
Hesse-DarmsUdt, S. F. 0. 341 .
Hidsschig (Hongrie), F. 362.
Hochheim (d. de Nassau), S. F. 344-
Hoeflein (Autriche), 358.
Hongrie (Autriche), L. F. 0. 358.
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Ica (Amérique)» 0. 512.
ne de France, V (tie Maurice), 488.
Ile de iaRéi]oion(Boarbon), 487.
Iles Açores, 0. 498.
Iles GaDaries, L. S. F. 489.
Iles de TArchipel (Torquie), L. F. 0.
450; (Grèce). L. F. 0.465.
Iles de rocéao AUaotiqoe.L. F.O. 48 Iles da cap Vert, 489.
Iles du grand Océan (Asie). 480.
Iles Ioniennes. L. 0. 466.
Illyrie (empire d'Autriche), F. 365.
Immiretie (Russie), 0. 441.
Imola (Etat romain). 0. b. 392.
Indostan (Asie), F. 0. 475.
Ingelheim (Hesse-Darmstadt). F. 343.
Irak-Adffény (Perse), L. 471.
Ischia, ile (Naples), L. 0. 395.
Ispahan (Perse), F. b. 471.
Istrie (empire d'Autriche), 0. 365.
Italie, L. F. 0. G. 376.
Ithaque (lie ionienne), F. r. 465.
Ivica, lie (Espagne), 0. 421.
Jannina,*Ya]lée de (Turquie), 0. 447, Japon, empire du TAsie), 480.* Java, lie (Asie), 480.
Jcres, voy. Xérès.
Jérusalem (Palestine), 0. b. 460. Jobbag^ (Hongrie), F. 0. 363.
Johannisberg (d. de Nassau), S. F, 343-344.
Kaisersthul (Suisse), 0 . 371 .
Kahlenberg, le (Autriche), 0. 358.
Kaketie,la (Russie), 0. 439.
Karlowitz (Esclavonie), F. 363.
Kartalinie, la (Russie), 0. 439-441.
Katschdorf (Hongrie), F. 0. 362.
Kawkaskoi-tJswat (Russie), 0. G. 439 KeroAn, le (Syrie), L, 459.
Kesseling (Pr. rhén.), 0. r. b. 338.
Kherson (Russie), 0. 432.
Kidrich (Nassau), S. F. b. 344.
Kiew (Russie), G. 431.
Kirchenberg (Styrie), 0. 365.
Kissamos (tiede Candie), L. 0. 450.
Kloster-Neubourg (Autriche), 0. 358.
Kœnigsbach (Bavière ), G. 348-350.
Koos (Russie), 0. 434.
Kos-Rad (Hongrie). F. 0. 363.
Kostbeim (Nassau), S. F. b. 345.
Kreutz (Hongrie), F. 362.
Kryrostyaa (Hongrie), L. F. 300.
Lac, le (Amérique), F. 506.
Laconie, la (Grèce), L. F. 465.
Ladikieh (Styrie), L. F. 459.
Laguna(tle Ténériffe),S. L. 491.
Lahor(Indostan).F. 0. 475.
Lamporechio (Toscane), L. O. 387.
Laos, royaume de (Asie). 476.
Larnica (lie de Chypre). L. F. 456.
Laubenheim (Hesse-Darmstadt), F.
Laufen rBade), S. F. b. 352.
Lajbach (Garniole), 0. 365.
Lenrixa (Espagne), 0. 417.
Leinenborn (Pr. rhén.), 0. 339. Lentzbourg (Suisse), 0. 371 .
Lepsguigne, la (Russie), L. 441 .
Léon, roy. de (Espagne), 0. 410.
Lépante (Livadie), L. 0. 462.
Lésina, lie (Dalmatie), 0. 366.
Leutmeritz (Bohème}, 0. 356.
Liclitenstein rAntricne), 0. 358.
Liebfrauenmilch (Hesse rhén.), S. T.
Lieser (Pr . rhén . ), S . 0 . 339 .
Uesing (Autriche), 0. 358.
Lima (Pérou). 506.' Lintz (Pr. rhén.). S. F. r. 337.
Lipari, lies (Naples), L. 0. 396.
Liptau (Hongrie), 0. 363.
Lisbonne (Portugal). L. F. 429.
Lissa (Raffusan). L. 366.
Litzerhecken (Pr. rhén.), S. F. 339.
Livadie (Grèce), L. 0. 462.
Locamo (Suisse), 0. 375.
Lodi (Milanais), 0. 384.
Logrono (Espagne), O. 408-410.
Lombardie,L. F.O. 381.
Looato(Brescian), L. 0. 383.
Lopud (Ragusan), L . 0 . 366 .
Louisbourg (Bavière), L. 350.
Louisiane (Etats-Unis), 0. 504.
Lucena (Espagne). 0. 417.
Lucerne (canton suisse), C. 372.
Lucomba (Amérique), F. 512.
Lucques (principauté de), 0. 385.
Lugano (Milanais), 0. 384.
Lugano (Suisse), 0. 375.
Lu8aco(Pr. rhén.). S. 0. b. 307.
Lusace (Saxe), B. 341.
Lutternberg (Styrie), F . 364 .
Luxembourg (^and-duché de), 332.
Luzemberg (Suisse), 0. 370.
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Maa8(Pr. rhéD.),S. 0.339.
Macca (duché de), 0. 3M.
Macchia (Sicile), 0. 398.
Macédoiue (Turquie)» 0. 448.
Mada (Hongrie)» L. F. 360.
Madagascar (lie d*Arrique), 488.
Madère ^tle de), L. S. F. 0. 493.
Majorque, tle de (Espagne), L. 0.420.
Malaga (Espagne), L. F. 418.
HaIva8ia(Morée),L. F. 465.
Manche, la (Espagne), F. O. r. 411.
Manerba (Italie), 0. 383.
Mantouan (Italie), 0. 384.
Manzanarès (Espagne), 0. 411.
Marach (Egypte), 0. 482.
Markbrunn (Nassau), S. F. b. 345.
Maroc, roy. de (Arrique), 384.
Marsalla (Sicile), S. F. 399.
MartignT (Suisse), L. 0. 374.
Marzamin (Garoiole), F. 0. 365.
Mascoli (Sicile), L. F. r. 398.
Masserano (Piémont), 0. 379.
Malanza(t]e Ténériffe), S. F. 491.
Mataro (Espagne), 0. 410.
Manerkalksburg (Autriche), 0. 358.
Mayence (Hesse-Darinstadt), S. 0.
Mayschof(Pr. rhén.), 0. r. 333.
Mazara (Sicile), 498.
Medioa-del-Campo (Espagne), 0. r.
Medwisch (Transylvanie), L. 0.
Méga-'spileon (Grèce), F. 463.
Mégare iGrèce), 0.463-464.
Meilen (Suisse), 0. 371.
Melazzo (Sicile), F. 308. Meleda, tle (Dalmatie turque), 0.
Meloick (Bohème), 0. r. 356.
Mendrisio (Suisse), 0. 375.
Menés (Hongrie), L. F. 362.
Mersebourg (Bade;, 0. 353.
Mésopotamie (Turquie d*Asie), 429.
Messénie (Grèce), F. 0. 465.
Messine (Sicile), F. 398.
Mesta (tle de Scio), F. 452 .
Meiique, O. 506.
Meyenfeld (Suisse), 0. 372.
MèzeS'Malé, mont (Hongrie), L. F.
Miconi ^tle de l'Archipel), 0. 465.
Milanais, 0. 384.
Mindanao lie (Asie), 480.
Mingrelie (Russie), 0. 442.
Minorque ile (Espagne), 0. G. 420.
Miranda-de-Ebro (Espagne), F.0. 410.
Misîtra (Morée), L. F. 465.
Modène(lUlie).0. 386.
Modem (Hongrie}. F. 0. 362.
Moediing (Autriche', 0. 358.
Moettling (Carniole), F. 0.365.
Moguer (Espagne), F. 416.
Mokozange (Russie). F. 440.
Moldavie (Turquie). L. F. O. 416.
Molita (Russie), 0. 440.
Moluques (lies d'Asie), 480.
Monacan (Virginie), 0. 502.
Mongatchaour (Russie), O. 443.
Monnetier (Suisse), O. r. 374.
MonUgne-Verte (la), S. O. 340.
Mon talcino (Toscane), L. 387.
Mentale (Toscane), L. 0. 387.
Monte-Catini (Toscane), L. 387.
Monte-Fiascone (Etat romain), L.390- Monte-Fulcino (Toscane), L. 387.
Honte-Serrato (lie d'Elbe), O. 388.
Monte-Spertoli (Toscane), L. 0. 387. Monterey (Californie), F. 0. 504.
Montferrat (lUlie;, 0. 379.
Mootilla (Espagne), L. 416.
Montzingen (Pr. rhén.), S. F. B. 339.
Moravie (empire d'Autriche), O. 356.
Morée, la (Grèce). L. F. 0. 363.
Morges (Suisse), 0. b. 373.
Mosyvina (Croatie), 0. 363.
Motril (Espagne), 0. 419.
Moukhran (Russie), 0. 440.
Murcie, la (Espagne), L. 0. 417.
Murviedro, R. O. 413.
Nackenheim (Hesse), S. F. B. 346.
Naples et Sicile, F. O. L. 393.
Narni (EUt romain), 0. 392.
Nassau (duché de), S. K. 341.
Navarre (Espagne), F. 0. r. 408.
Neuchàtel (Suisse), F. 0. 372.
Neudorf (Autriche), 0. ^58.
Neumagen (Pr. rhén.). 0. 339.
NeusUdt (Bavière), S. F. b. 350.
Neustift (Autriche). C. 358.
Neustœd (Hongrie), F. O. 363.
Neuwied (Pr. rhén.), F. r. 337.
Neytra (Honcrie), O. 363.
Nicosie (lie de Chypre), S. 456.
Nieder-Breizig (Pr. rhén.), S. 0. B.
Niersiein (Hesse-Darmstadt) , F. b.
Novi (Gènes), L. 0. 380.
Nubie (Afrique), 483.
^us6dorf (Autriche), 0. 358.
VIGNOBLES ÉTRANGERS
Oasis, les (\friqae)» 0. 483.
Ober-Sifriug (Autriche), 0. 358.
Ober-Slein (Pr. rhén)., S. 0. 340.
Oberflacb Suisse), 0. b. 371.
Ober-Nasdorr(Hon|(rie), F. 0. 326.
CEdeQboQrg(HoQgrie), F. 362.
CEiras (Portugal), L. 429.
Ogliaslra 1' (tie de Sardaigne). L. 0.
Ohio, r (Amérique), O. c:. .«VOS.
Olisberg (Pr. rhén.), S. F. b. 339.
Oliveoça (Espagne), F. r. 414.
Oppenheim (Hesse-Darmâtadt), S. F.
Orenbourg (Russie), C. 437.
OroUva \tie TénériffeK S. F. b. 491.
Or?ieto( Etal romain), O.L. 391.
Otchacov (Russie), C. 432.
Oltacring (Autriche), 0. 358.
Ouadnoum (Afrique), 484.
Padenghe (Italie). 0. 383.
Palerme (Sicile). 399.
Palestine, la (Syrie), 0. b. 459.
Palraa (tIe Majurque), 0. b. 420.
Palme (lie €auarie), L. F. 492.
Panaria. lie (Naples\ L. 0. 397.
Pantellaria (lie), 0. 398.
Paraguay (4mériqae), 0. 514.
Parme, L. 0. 385.
Parras (MeiiqueU L. F. 506.
Partimioio (Sicile), 0. r. 399.
Passo-del-Norte (Mexique), L. 506.
Patagonie, la (Amérique), 0. 514.
Palisbanskaja ^Russie), 0. 434.
PatrasvMorée), 0. 463.
Panlis (Hongrie s L. 362.
Pavie (lulie), 0. 384.
Paxarète (Espagne), L. S. F. b. 416.
Paxos (lie ionienne), 0. 465.
Pays-Bas, 0. 331.
Paz, la (Pérou), 0.512.
Pensvlvanie (EUts-Unis), O. 502.
Perafta (Espagne). L. O. 408.
Perle, canton de la (cap de Bonne- Espérance), L. F. 0. 487.
Pérou, P. 0. 511.
Perse, L. F. 0.471.
Peterwaradin (Esclavonie), 0. 363.
Pezaro (Etat romain), L. O. 392.
Peioda-Regoa (Portugal), F. r. 424-
Pickerne (basse Styrie). 0. 365.
Philippines, lies (Asie), 480.
Pbilippopolis (Romanie), 0. 449.
Philippseck (d. de Hesse-Dannstadt),
Piatra (Valachie), L. F. 447.
Pico (tics Açores), 0. 489.
Piémont (Italie), L. 0. 378.
Pirano (Istrie), L. 365.
Pisco (Amérique). F. .006.
Pisan (Toscane). G. 387.
Pisport (Pr. rhén), S. F. B. 338.
Plaisance (duché de), 0. L. 385.
PlaU. la (Amérique^ 0. C. 514.
PoeUleindorf (Autriche), 0. 358.
Pokoinoi (Russie). 0. C. 439.
Pola(lstrie), F. b. 364.
Poleschowitz (Moravie). 0. 356.
Pollenzia (Espagne), L. b. 420.
Pologne (royaume de), C. 444.
Polpenasse (Brescian) 0. 383.
Pommern (Pr. rhén.), 0. r. 338.
Poocino (Toscane), L. 0. 387.
Pout-Ecole (Toscane), L. 387.
Ponte-a-Mariano iprinc. de Lncqaes),
Pontc-d'Allolio (duché de Plaisance),
Port-Sainte-Marie (Espagne),. 8. b.
Porto (Portugal), F. r. 426.
PortO'Longooe (lie d'Elbe), 0. 388.
Porto-Santo (lie de Tocéan Atlantique),
Portugal, L. F. 0. et G. 433.
Posega r Esclavonie). 0. 365.
Pouille Naplesj, L. 394.
Prawardi (Bulgarie), 0. 437.
Presbourg (Hongrie), F. 0.363.
Pressinge (Suisse). 0. 371.
Procida, lie (Naples), L. 0. 395. Proseccb (Islrie), 0. 365.
Prov. caucasiques (Russie), 0. C. 438.
Prusse (royaume de), F.O. G. 337.
PfaffsUeteu (Autriche), 0. 358.
Puisgau (basse Styriej, 0. 365.
Pyrgos (Grèce), F. 0. 464.
Quarta (Espagne), 0. r. 413.
Qnigliano (Italie), 0. 380.
Quillato (Ghili), 0. 514.
Radkersbourg (Styrie), 0. 364.
Raen (basse Styrie.-, 0. 365.
Rafla (Italie), 0. 383.
Ragusan (Autriche), 0. 366.
Rasdoror (Russie). F. b. 434.
Batchdorf (Hongrie), L. 362.
▼IGNOBLES «TRÀNGBRS.
Rost (basse Styrie), 0. 365, Raaenthal (Allemagne), S. F. b. 345.
Ra?eosboaag (Wurtemberg), S. P. b.
Rech (Pr. rhén.), 0. r. 338.
Redouté-Kalé (Russie), 442.
Reggio (Napies). L. 0. 304.
Reichenau, lie (Bade), 0. 353.
Reichenberg (Hesse-Darmstadt), S. 0
Rems (Wurtemberg), S. F. 351.
Rensberg, le (Pr. rhén.), S. b. 340.
Retimo (tie de Candie), L. 450.
Rhingau le (Nassau), S. F. 343.
RhinUl, le (Suisse), O. 370.
Rbodes. tIe (Turquie). F. 450. Ribadavia (Espagne), O. 407.
Ribiera (filodène), O. 386.
Riccia, la (Etat romain), 0. 391.
Riminese (Toscane), L. 387.
Rimini (Etat romain), 0. 392.
Rio (lie d*Elbe),L.388.
Riol (Pr. rhén.), S. 0. b. 339.
Rioxa (Espagne), F. 0. 410.
RiYiera (Suisse), 0. 375.
Rivière, la (Italie), L. 0. 382.
Rosacio (Italie), 0.380.
Roben, lie (cap de Bonne-Espérance),
Rolle (Suisse), 0. 373.
Roman (Suisse), 0. b. 373.
Roumanie fTurquie), 0. 449.
Ronagremalda (Italie), 0. 380.
Rosenheck (Pr. rhén.), S. 339.
Rota (Espagne), L. F. r. 414.
Roth (Bavière), S. F. b. 348.
Rolhenberg (Hesse), S. b. 346.
Rudesheim (d. de Nassau), S. F. b.
Rugarlo (Parme), 0. 385.
Rnssie (empire de), F. 0. 430.
Russie (la petite) 0. 431 .
Russie méridionale, la, 0. 432.
Rust (Hongrie), F. 362.
Rothi (Suisse), 370.
Ruts (Pr. rhén.), S. F. b. 339.
Ryeck (Hongrie), F. 362.
Sabayes (Espagne), L. F. 409.
Saint- Aubin (Suisse) , O. r. 373.
— Domingue, lie (Amérique), 478.
— Oall (Suisse), 0. 370.
—Georges (Hongrie), L. F. 0.362-363.
—Georges (Croatie), 0. 363.
—Georges (Grèce), F. 464.
—Louis-de-la-Paz (Mexique), L. F.
Saint-Marin (Italie}, 0. 391.
— Serf (Istrie), 365.
Sainte-Croix (lie Ténériffe), 491.
—Marie (Napies), L. F. 393.
—Maure (Ile Ionienne), L. 0.465.
Sala-del-Cristo (Plaisance), 0. 385.
Salatica (Brescian), O. 383.
Salecker (Franconie), F. b. 349.
Salmersdorf (Autriche), 0. 358.
Salo (Brescian), 0. 383.
Saltzbourg (duché de), 0. C. 357.
Samos (llede TArchipel), L. F. 0. 450.
Sana (Arabie Heureuse), 470.
San-Buooaventura (Californie), F. O.
—Diego (Californie), F. 5^f .
— Felice (Brescian), O. 383.
—Gabriel (Californie), F. 504.
— Giovani (Sicile), 0. 398.
—Lucar( Espagne), L. 416.
— Bemo (Italie), 0. 380.
— Vigilio (Italie), L. 0. 383.
Sansal (basse Styrie),0. 365.
SanU-Barba (Californie), F. 504.
SanUrem (Portugal), 0. r. 428.
Santiago (Chili), 0. 514.
Santo-PreUso (Parme), 0. 385.
Santo-Stpphano (Toscane), L. 387.
Santorin, lie (Grèce), L. 0. 465.
Saratof (Bussie), 0. 437.
Sardaigne (lie de), L. F. 0. 381.
SarepU (Russie), 0. 437.
Sargans (Suisse), 0. 370.
Sassari (Sardaigne), L. et 0. 381.
Sauritsch (basse Styrie), 0. 365.
Saxe «royaume de), O. G. 341.
Schaffhouse (Suisse), 0. 370.
Schalksberg ^Bavière), 0. b. 350.
Scbartsberg ( Pr. rhén. ), S. F. b.
Schinanach (Suisse), 0. b. 371 . Schiras (Perse), L. F. 472.
Schiron (Grèce), 464.
Schirvan (Russie), 0. 442.
Scborapana (Russie), 0. 442.
Schweinfurt (Bavière), 0. 350.
Schwitz (canton suisse), 372.
Sciarra (Sicile), F. r. 398.
Scio, tIe (Turquie), L. F. 450.
Scoglitli (Sicile), 0. 398.
Scopelo, lie (Grèce), F. 0. 465.
Sebenico(Dalmatie), L. 365.
Segorde (Espagne), 0. r. 413.
Selliogen (Bade), F. 0. 353.
Seitz (Nassau), 347.
Semlim (Esclavonie), 0. 363.
Sénégal (Afrique), 483-484.
Sennori (Sardaigne), 381.
Serkar, le (Asie), 0. 475.
YIGIIOBLBS ÉTRANGERS.
Servie (Tarqaie), O: 444.
Sétaval (Porlagal), L. S. 428.
SéYille (Espagoej, L. 417.
Sicile, tie (Naples). L. F. 395.
Sieiinois (Toscaoe), 0. 387.
Sierre (Suisse), L. 0. 374.
Silésie aatrichieDne,356.
Siiésie prussieoae, C. 337.
Silos (tie TéDériffe, F. 0. 491.
Simooetti (Russie), 0. 442.
Sinac (Russie), 0. 440.
Sioes (Portugal), 0. 429.
SioD {[Suisse), 0. 374.
Sirmieo (Hongrie), L. r. 360.
Sitges (Espagne), L. 410.
Smyroe (Turquie), L. F. 458.
Soave (IUlie), L. 0. 383.
Soffd (Tartarie indépendante), 0.479.
Soleure (Suisse), 0. 371. Sommerach (Bavière), 0. 350.
Sorso (Sardaigne), L. b. 381.
SpiU (Autriche). 0. 358.
Spoleto (Eut romain), 0. 392.
Ssœtœsch (Hongrie), F. O. 363.
SUdlberg (basse Styrie), 0. 365.
Steeg (Pr. rhén.), S. 0. B. 339.
Steegerberg (Pr. rhén.). 0. 339.
Steinberg (Nassau), S. F. b. 344.
Steinfeld (Autriche), 0. 357.
Stellenbosch(cap de Bonne-Espérance),
Stephansberg (Pr. rhén.), 0. 307.
Stettin (Prusse), 340.
Stromboli (Naples), L. 0. 397.
Stuitgard (Wurtemberg). 352.
Styrie (empire d'Autriche), S. 0. 364.
Sudagh (Russie), L. 0.432.
Suède (royaume de), 320.
Suisse, L. F. 0. G. 368.
Sulm (Wurtemberg), S. F. 351.
Sumketie (Russie), G. 440.
Syracuse (Sicile), L. F. 399.
Syrie (Turquie), L. F. 0. 458.
Syrmie, comté de (Esclavonie), F.
Szadany (Hongrie), L. F. 360.
Szegby (Hongrie), L. F. 360.
Tacaronle (lie Ténériffe), S. b. 491.
Tagamana (lie Ténériffe). S. b. 491.
Taier (Arabie Heureuse), 470.
Tai-yuen (Chine), 476.
Tallya (Hongrie). L. F. 360.
Tangarog (Russie), 0. 435.
Tanger (Maroc), 484.
Taormina (Sicile), 0. r. 398.
Tarare (Etat romain), 0. 393.
Tarczal (Hongrie), L. F. 360. Tarente (Naples), L. 394.
Taroumoff (Russie;, 0. 439.
Tarrodaot (Afrique), 484.
Tartarie chinoise, 478.
Tartarie indépendante. 479.
Tauride, la (Russie), 0. 432.
Tanris (Perse). 0. 471.
Tavira (Portugah, 0. b. 429.
Tcbenîedaly (Russie), F. 440.
Tcherkask (Russie). 0. 434.
Temeswar (Hongrie), 0. 363.
Ténédos, lie (Turquie), L. 450.
Ténériffe (tie), L. F. 0.490.
Tercère (tles Açores), 0. 498.
Termioi (Sicile), L. 0. 399.
Terni (EUt romain), L. 391-392.
Tessin, canton de (Suisse), 0. 375.
Thayengen (Suisse), 0.370.
Tarchof (Turquie), 0. 449.
Théodosie (Russie), 0. 432.
Thermina, tie (Grèce), L. 0. 464.
Thessalie, la (Turquie), 0. 447.
Thessalie, la (Grèce), O. 462.
Thibet,le(Asie), 479.
Thurgovie (Suisse), 0. 370.
Tidona, la vallée (Plaisance), 0. 385.
Tierra-del-Campo (Espagne;, F. 0.
Tiflis (Russie), 0. 440.
Tina, tie (Grèce), L. F. 464.
Tintilla, vin dit (Espagne), L. r. 414-
Tonto, vin dit (Espagne), L. r. 412-419.
Tizzanna (Toscane), L. 0. 387.
Tœplitz (Croatie), 0. 363.
Tokay (Hongrie), L. F. 364.
Tokluk-Syrt (Russie), 0. 434.
Tolède (Espagne), 0. C, 411.
Tolesva (Hongrie), L. F. 360.
Tonquin. royaume de (Asie), 476.
Torre, la (Espagne), 0. r. 412.
Torrès (Espagne), 0. 409.
Torrès-Yedras (Portugal), 0. r. 428.
Tortose (IUlie), L. 0. 380.
Toscane, L. 0. 386.
Toscolano (Brescian), 0. 382.
Traben (Pr. rhén.), S. 0. b. 339.
TransmonUno (Chili), 0. 514.
Transylvanie (empire d'Autriche), L.
Trarbach (Pr. rhén.). S. 0. 339.
Trazos-Montes (Portugal), F. 324.
Trente (Tyrol), 0. 366.
Trêves (Pr. rhén.), S. F. b. 339.
Trieffenstein. rocher (Bavière), 350.
Trieste (Istrie), O. 365.
Tripolilza (Grèce), 0. 465.
Troade, la (Asie Mineure), 458.
VIGNOBLES ÉTRANGERS
Trnxillo (Pérou). 0. 512.
Tschernemble (Carniole), F. 365.
Tucamao, le (Amérique), 514.
Tudela (Espajf^ne), 0. r. 408.
Turquie d*Asie, L. P. 0. 446.
Turquie d*Europe, L. F. 0. 457.
Tay (Espagne), 0. 407.
Tyrol, le (empire d'Autriche), F. 0.
UberliDReo (Bade), 0. 353.
Udiue (Prioul, Italie). 0. 382.
Ukraine (petite Russie). Q. 431.
Underwald (Suisse), 372.
Ungerberg ( Pr. rhéu. ), S. 0. b.
Ungstein (Bavière), S. O. b..S5<).
Uoter-Kutzendorf (Autriche), O. 35i8.
Uri (Suisse). C. 372.
Urzig (Pr. rhén.), S. 0. b. 339.
Ustica. Ile (Naples), 0. 398.
Vachery (Russie), 0. 440.
Tal-Maxgia (Suisse). 0. 375.
Valachie (Turquie), L. F. 0. 446.
Valais, le (Suisse», L. 0. 374.
Valdepenas (Espagne), F. 0. 411.
Valdrach (Pr. rhén.), S. 0. b. 340.
Yaleacct royaume de (Espagne), L. F.
Yaiparaiso, Chili). 0. 514.
Valpulezella (italio). 0. 383.
Yalteline, la (Italie). 0. 383.
▼artsike (Russie). 0. 411.
Yaud ^Suisse), 0. r. 373.
Yaui. Il (Suisse), 0. r. 373. Yeglia. lie (Dilmatie), 0. 3(*>6.
Yelez-Malaga (Espagne), L. 0. 419.
Venise, L. 0. 381.
Verdetto (Plaisance), 0. 383.
Veroetz (ÈsclaYonie), 0. 365.
Véronèse (Italie), L. 0.383.
Vésuve, le mont (Naplos), L. F. 0.
Yevey ^Amérique do Nord), 0. 503.
Vicence (Etat de Venise), O. 38).
Yidiguiera (Portugal), O. 429.
Vin d'agnoau fChine), 448.
Vin de paille de Franconie, L. F. 347. Vin de riz (Chine), 477.
Vinaroz ^Espagne). F. 0. r. 413.
Vinitza (Croatie), 0. 363.
Vins de TAar, S. 0. b. 339.
Vins de la Moselle. S. P. 0. b. 339.
Vios <|e laNahe, S. 0. b. 340.
Vins du Necker, F.'O. r. 351.
Virginie (Etats-Unis), C. 503.
Viterbe (Eut romain). 0.391.
Vittoria (Espagne). F. b. 408.
Vittoria. Ile de (Sicile). 0. 398.
Voghera (Italie), 0. 380.
Volkach (Bavière). 0. 350.
Waehring (Autriche), 0. 325.
Walporzheim (Pr. rhén.). S. O. b.
Walzenhaus (Suisse), 370.
Warasdio (Croatie), 363.
Wehien (Pr. rhéo.), S. F. b. 339.
Weinbprg (Wurtemberg), S. F. 319.
Wernfcld(Sni5se), 0.370.
Weinhaus ( vutriche), 0. 351.
Weinilz (Carniole), F. O. 365.
Weisskirchen (Croatie), 0. 363. Wenzeiiheim (Pr. rhén.), S. O. b.
WcrsiU (Hongrie\ F, O. 363.
Wertbeim (Bavière), S. 0. h. 350.
Wetziar (Prusse), S. 0. b. 346.
Wiesbaden > Nassau), S. F. b. 345.
Wiesel (basse Styrie), 0. 365.
Wikert (Hessc-DarmsUdt) . S. F. b.
Wildenstein fHesse-Darmstadt), S. O.
Windisch Feistritz (Styrie), 0. 364.
Wmningen IPr. rhén.), C. b. 340.
Wiotherihur (Suisse). 0. 371.
Wipach (Carniole), F. 0. 365.
Witteboom (cap de Bonne-Espérance),
Wittingen (grand-duché de Luxembourg) , 0. b. 332.
Woirhalden (Suisse), 0. 370.
Worms (Hesse-Darmstadt). S. F. b.
Wurtemberg (roy. de), S. F. O. 350.
Wurtzbourg (Franconie). F. L. 318-
Wurzgarten (Pr. rhén.), S. O. b.339.
Xérès de la Frontera (Espagne), L. S.
Yemen (Arabie Heureuse), 469.
Yverdun (Suisse), 0. 378.
Yvorne (Suisse), 0. 373.
VIGNOBLES ÉTBANGBHS.
Zabert (Wortemberg), S. F. 351.
Zadaoy (Hongrie), L. F. 3(M).
Zaoa (Pérou), 0. 512.
Zaole 'lie ioDieDoe). 0. 465.
Zara (Dalmatie), 366.
Zeii (Bayière), 0. 35U.
Zelaya iMexiqae), L. F. 506.
Zeltingen (Pr. rhén.). S. F. b. 338.
Zemplin (comté de), L. F. b. 360.
Zips (HoDgrie), 0. 363.
ZoUicon (Saisse), 0. 371.
Zombor (Hongrie), L. F. 360.
ZschelhcB (Hongrie), F. 0. 363.
Zug, canton de (Suisse), C. 371.
Zullicban (Prusse^ C. 337.
Zurich (Suisse), 0. 370.
Zymslansk (Russie), F. r. 434.
OFTHE ^
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