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F whatever may have been written about wine-making in classical

antiquity, virtually nothing remains. A few lines in Hesiod, a few

more 1n Virgil; a compilation of rumors in Pliny; some appropriately
monstrous suggestions from Cato’; a few dubious recipes in Columella; a
paragraph or two in Palladius; and that’s nearly it.

Essentially, the only exception is this present text, which is what makes it so
important to us now; more so, no doubt, than it was in its time, although for all
that, it isn’t even particularly clear when its time was.

In fact, about all we can safely say is that it is a Byzantine anthology compiled
in Greek from various writers » now generally called the “Geoponic authors” -
about whom we generally know nothing except that most were already described
as “ancient” when the compilation was assembled, which was at some point in
the halfmillenium between the 4th and the oth centuries AD.

This 1s all very vague; but then archaology very often is; and our ignorance in
no way diminishes the fact that this text remains, quite aside from all the other
subjects it includes, the only surviving anthology of wine-making instructions to
have survived from classical antiquity, and remains, whatever the identities and
dates of its authors, generally the only record that survives of their work.

To the best of my knowledge, no translation of the complete text was made
into Latin or any vernacular language until the 1530’s; yet the chapters on wine-
making - essentially what I've transcribed here - were translated as early as 1137
by a Pisan named Burgundio or Borgondione, consul for the Pisan merchants in
Constantinople, and under the title Liber de Vindimis, were widely circulated in

manuscript form throughout medieval Europe.

I.

)

That genocidal hero of slave-holding avarice, @T thus of our current plague of American “neo-cons”,

whose name so wonderfully describes their ethics.



Having said this much, and granting both that this is the major surviving
record of wine-making technique in classical antiquity, and that it was widely
disseminated in manuscript form during the later latin Middle Ages, yet it would
still be rash to conclude that it exerted a significant influence on the development
of European wine-making; because in fact, it did not. By the twelfth century,
European wine-making had already evolved into a recognizable version of its
modern form, and a large part of the Liber de Vindimis simply no longer applied
to the way wine was being made.

For example, except in Spain and Portugal, most medieval Western European
wine-makers - if they had known how to read, which we must assume very few
did - would have had no more use for pages of instruction on the preparation and
application of pitch to a dolium than their descendants would today, nor, for that
matter, would they have been much more likely to know what a dolium was to
begin with. There was no such word in their language, and no need for one: wine
was no longer made and aged in large pottery containers sealed with an inner
glaze of pitch, but in wooden tanks and barrels.

Its actual influence was more complex, and was limited largely to the literature
of learned advice about wine-making rather than to the practice of the craft itself.
It may be ironic, given the text’s lack of relevance to the evolution of “modern”
wine, that it should have become a standard font of information whenever wine
was written about; but indeed it shows up, if only in bits and pieces, as a sort of
untiring party animal, in nearly any book written about wine until the nineteenth
century.

This is not in any way to disparage the text itself, but only the ways in which
it was read and used; which is to note that:

A. Quite separately from texts useful in wine-making, there was an entire
literary genre of “displays of erudition about vineyards, wine-making, and
wine”, a genre which consisted largely of astonishingly uncritical compilations
of any and all references to these subjects by ancient authors. This genre has
evolved, if that 1s the word, into the modern coffee-table wine book, where it 1s
the uncritical reprinting of publicity releases from the local syndicat d'initiative that
passes to the reader as wine history.

B. Uncritically is not the way to read ancient authors, or any others.

C. Books about craft should be written by those who practice that craft, who



have at least some possibility of knowing what they’re talking about, since that
knowledge has been acquired by experience in actually trying to carry out what

they recommend.

So much for why we shouldn’t read the book; one may well ask, why should
we?

In my opinion, it is ironically just its strangeness that gives the text its importance
to us now: which is to say, ancient wines really were different. They already
seemed strange in the twelfth century; and this text is our best guide to how they
were made.

That should not imply that it tells us what we most want to know, which is
how ancient wines actually tasted; nor does it in any way justify the assumption
that they simply tasted worse; much less that they all tasted like Retsina; much
less that since we actually don’t know what they tasted like, there’s no real point
in being interested in them. Despite centuries of scholarly guesswork, we don’t
really know what ancient Greek sounded like, either; but, does that keep us from
reading Aeschylus2 Of course not; and all that scholarly guesswork aids us
immeasurably in doing so.

One can only regret that no one has bothered to make a similar effort to
understand ancient wine; and such a project, which one would think would be
the very foundation of an intelligent “enology” program, would want this text as
a cornerstone.

For example, the common fallacy that all ancient wine resembled retsina is
based on the fact that the porous pottery containers in which wine was made and
stored were glazed on the inside with an impermeable varnish of boiled pitch.
Since the purpose of this varnish was to be essentially insoluble in wine, the
assumption that it flavored wine in the same manner as a water-based natural tree
sap is essentially stupid; furthermore, most of the hundreds of surviving recipes
for these “pitch” varnishes are complicated, and do not contain pine resin at all.
That is not to say they didn’t powerfully influence the flavor of wine; generally,
they were intended to; but so do oak barrels, and the eftects are various and
extremely complex. To even begin to find out what those effects might be would
require years of actual experiments, which one might suppose to be just where

the scientific component of a true enology could make a major contribution.



But of course ignorance is easier, if only the question can be dismissed; and if
there is any academic program of enology, anywhere in the world, where the
question of the tastes of ancient wine has ever been established as an issue for

sustained research, I don’t know of its existence.

The second reason for reading this text, as always on this website, is pleasure.

Part of this pleasure is in savoring the ideas themselves, and in contemplating
the inhabiting of a world where they are thought to be truths; so, I have included
instructions concerning how to tell if palm trees are in love, and what to do
about it; about ridding your garden of moths by the circumambulations of a
menstruating nude with only a handkerchief on her head; and about how to
engender a swarm of bees from the rotting corpse of an ox.

And of course part of the pleasure is the beauty and charm of the prose itself.
In this case, it consists of the earliest translation of that text into French, done by
a lawyer in Poitiers, Antoine Pierre, and first published in 1543 . The quite
wonderful dedication to Hugues de Commanges, with its spirited and moving
defense of the honor and nobility of agriculture, may sound as though Pierre
wrote it himself, as one might reasonably expect of a dedication, and as he almost
certainly would have wanted de Commanges to think he had done. But, he hadn’t;
it’s simply the translation of Janus Cornarius’s introduction to his Latin edition

of the text, which was the edition Pierre used for his own translation into French.

Sean Thackrey
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A noble hom-

me Hugues de Commange, Prothonotaire
du S. Siege Apostolique, Seigneur d’'Her-
ce en Couzerans, Anthoine Pierre,  S.

pour entretenir la vie humaine, non [eulement pour la grand’vtilité d’iceluy,

mais auft pour le grand plaifir & delectation inenarrable que lon y prent, a
efté toufrours aorné T entretenu, comme le plus honnorable des aultres eftudes, des
haults Seigneurs, Roys, Princes, & Empereurs: & [emblablement a efté collaudé &7
publié par les grands Philofophes, tellement que plufteurs ont eftimé qu’en icelluy eftoit
mife la plus grand’partie de la haulte & de tous tant defiree felicité humaine. A ['occafion
dequoy le Poete a efté tenu T reputé veritable, quant il a dict:

L "ESTVDE d’Agriculture comme grandement proufitable &7 necefJaire,

O’ trop heureux, vous Laboureurs de terre,
Si de voz biens, awiés la cognoiffance

Elle produict, loing de difcord T guerre,
Les nobles fruicts, dont vinés a plaifance

Ie ne veulx point vous faire le recit comme plufieurs nobles hommes, de leurs mains
propres ont voulu exercer I’Agriculture, & labourer la terre, &7 comme plufieurs
doctes perfonnages & de grands condition en ont voulu efcripre. Car les Annales
Romaines, & les Hiftoires de Grece font remplyes & contiennent plufieurs exemples
des triumphes &7 trophees que les nobles &7 vertueux Laboureurs du temps pafJé ont
obtenu par leur proueffe. Et M. Varro, &5 1. Columelle racomptent infques au nombre
des quatre vingts &7 dix Autheurs, qui ont mis par efcript les preceptes d’Agriculture,
tant en Grec qu'en Latin, qu’aufsi en langue Punicque &7 Barbare. Si ceft eftude donc



d’Agriculture a efté tant lowé T cher tenu au temps pafJé, ie ne [cay comme [e pourroit
mettre foubs [lence la condition 7" deprauee nature des hommes dawiowrd huy, qui blafment
T contemnent tant le labourage: car certainement a prefent on ne veoit gens qui foyent
plus en defdaing que le poures habitateurs des champs, qui labourent la terre, & qui ont
le foing T cure d'icelle. Ie ne fcay [i la caunfe de telle mauluaife couftume, qui empefche
le doulx &T honnefte fruict de ceft eftude, [eroyt point la grandewr & puiffance des
riche[Jes qui font awiourd’huy, ou la noblefJe €T [plendeur des bons villes. Si nous difons
que tel mefpris aduiéne par noftre negligence, laquelle naturellement nous femond &
rend inclins a delaiffer le labeur, pour fuyure la volupté, nous trounerons, fans aulcun
doubte, que le iugement de noz fens eft infalliblement corrompu, 7" fans aucune difcretion,
qui pour [e delecter pourfuyt toute aultre maniere de voluptés, en delaiffant les vrays
plaifirs de la tant heurenfe A griculture. Et combien qu’il eft certain que il fault excufer
le commun populaire en ceft endroict, pour le deffault de ingement qui eft en luy, d'autant
qu'il eftime & croyt que tout le proufit qui vient des arts mecaniques, tant oyt il vil, eft
plus honnorable que celluy qui prouient de I’A griculture: toutesfoix il nefboyt ia partant
befoing que les [ectateurs €T defireux des bonnes lettres, vinfent a eftre tant aneuglés,
qu'ils ne cogneuffent apertement qu’il neft eftude plus honnefte, ne plus noble, ne plus
approchant de la nature de ’homme, que Ueftude d’Agriculture. Et d'auantage, nul
reveny n'eft tant conwenable a I'homme noble, que celluy qui et acquis 7" perceu par le
Joing &7 diligence qu’il met au labourage. Aufsi nous powons facilement cognoiftre
Uimperfection &7 indigence de ceulx qui veullent eftre eftimés [canans awiourd huy, qui
pour anoyr delaif[é cefte vacation, ils [ont venus a ignorer & w'anoyr ancune cognoiffance
des chofes de cefte diuine nature que I’Agriculture contient en foy: en maniere que
plufieurs ignorent les propres noms des chofes qu'ils congnoiffent de veué. .. (De Poictiers,

ce xx. d"Aouft, mil cing cens xliii. )



% e from the Envoi, Anthoine Pierre | AV LECTEUR, | SALVT. y

TELLE eft la condition de 'homme (amy Lecteur ) qu apres long temps &7 grand trauail
d’efprit, il demande a oy repofer &T" prendre delectation, en quelque occupation ioyeufe. Et n'eft
aucune chofe tant plaifante ou proufitable qu’vne fois (pour trop le continuer) elle ne engendre
ennuy T defplaifir: en forte que noftre plus propre naturel eft, [e vouloir occuper en plufieurs
7" divers eftudes, &T" apres auoyr gowfté de I'ung, laiffer icelluy, €T reprendre ['autre. Et tout
anfi que la terre fe veult reueftir de dinerfité d'herbes &7 de fleurs, auffi bien I'engin de ’homme
demande a s'exerciter T prendre cognoiffance de plufieurs chofes, que luy font faciles a
comprendre. Et comme ces fouts pafJés, ie feu[Je cheut en telle condition, eftant entré en grand
ennuy &F" facherie de ce labotienx eftude de Legal, deliberay me retirer dicelluy, pour aucun
efpace de temps, pour remettre mes fafchés efprits (qui defia eftoyent [ eftonnés, que leur vené
en eftoyt toute efblouyé) en leur premiere & naturelle joye. Et [ur ce point, comancé a
fantafier en plufteurs &T* divers paffetemps, defirant toufiours trouuer quelque plaifante €T
vertueufe recreation: &7 bien m aduint qu'en rewifitant mes liures, [e trouua entre mes mains
CONSTANTINVS DE AGRICULTVRA: lequel (apres l'auoyr aucune-
ment regardé) trowué, nd moins prouffitable pour cenlx qui Jont addonnés a I’ Agriculture,
que delectable a tous amateurs de lettres. .. (Feuil. ccxviv. - cexvifr)



& Winemakin 9 y

(1 En quel temps il fault vendanger, €T par quels [ignes nous
cognoiftrons quand les raifins [eront meurs. Chap. XLIIL

N ne peut pas facilement cognoiftre quand il fault cueillir & vendanger les

raifins, aw moyen dequoy aucuns faifans les vendanges auant la maturité, ont vng

vin petit &T debile, qui w'eft point durable. Les aultres au cotraire vendangent fort
tard, parquoy non Jeulement il gaftent la vigne, pource qu elle porte fa charge plus qu’il ne fault.
Et dauantage le vin eft [ubiect €T expofé a eftre gafté de la grefle ou gelee s’il en chet. On
cognoiftra donc le temps de vendanges par experience faicte, non feulement a la veue du raifin,
mais aufsi par le gouft que lon fera diceluy: T toutesfois nous en dirons aucuns fignes, qui
nous ont efté declarés par les anciens. Democritus €T Africanus difent que le raifin demeure
[ix fours entierement meut, &T" non pas dauantage. Quand le pepin donc ne Je monftrera plus
vert dans le grain, mais qu’il commancera a devenir noir, c’eft figne que le raifin eft meur. Les
autres copriment entre les doigts les grains, 7" [ le pepin fort tout nud fans eftre enwironné
daucune petite chair du raifin, c’eft fignifiance (Feuil.Ixviij.r.) que les raifins font prefts pour
védanger. Et [1 le pepin fort, & qu’il apporte quand T [oy de la chair du raifin, c’eft figne que
les raifins ne font pas encores meurs. Auciis difent que les raifins font meurs depuis que lon en
faict des boules. Les aultres efJayent [1 les raifins Jont meurs en cefte maniere: ils prennét vn
grain du liew ou ils voyét que le raifin eft bi¢ efpes. €T vn ou deux iours apres ils regardét &
contéplent le raifin: &7 [i le lieu dont eft prins le grain a demouré en fa forme, fans que les
grains voyfins qui font a lentour ayent prins aucun accroiffement, c’eft fignifiance qu’il fault
accelerer de vendanger: T s'ils voient que la place du grain ofté foit deuenue plus petite, pource
que les grains qui font a lentour ont creu: ils defendent de ne vendanger point tant que le raifin

croiftra en groffeur.



L1 En quelle maifon eftant la lune il fault vendanger, &7 comme

ay decours dicelle, &7 eftant defJoubs terre il fault vendanges.
ZOROAST. Chap. X LTIII.

Scorpio, ou de Capricorne, ou d’Aquarius: & fault diligemment pouruoir que nous

IL fault vendanger la lune eftant au figne de Cancer, ou de Leo, ou de Libra, ou de

patfaifons noz vendanges la lune eftant a fon decours, 7" defJoubs terre.

(1 Comme nous remedierons aux raifins qui demeurent en

verinft, ou qui Jont autrement corrompus: T comme il fault
accouftrer le vin qui en fera faict. Chap. X L V. (Feuil.Ixviij.v.)

L fault [eparer tout le veriuft de grain, ou qui eft aultrement corrompu, de I'autre fruict
Iqm’ eft meur: &7 le mouft qui en proviendra il le fault preparer en cefte maniere. Il fault
cuyre eaue de pluye iufques a la moytié, &5 quand elle fera cuicte, il en fault prendre
autant comme fe monte la dixie[me partie du mouft, €T mettrés icelle dans le dict mouft, &
la faire cuyre aultrefois auec icelluy mouft, iufques a ce que la dixiefme partie foit diminuee en
cuifant. Aucuns ne procedent pas ainft, mais adiouftent ['eaue aux raifins, penfans qu’ils aug-
mentent le mouft qui en fera faict d'une tierce partie, &7 apres qu’ils ont foulé les raifins, ils
font bouillir le mowft iufques a la confomption dela tierce partie. (Le cinquicfme linre

d’Agriculture, Feuil Lxvij.v.-Ixviij.v.)



[ e fixielme liure
D’AGRICVTVRE DE

CONSTANTIN CESAR.

N ce liure, qui eft le fixiefme des bons preceptes d’Agriculture, eft
Econtenu la maniere de preparer the PrefJoir, &' les Cuues ou
vaifJeaulx, que lon met defJoubs le PrefJoir, & des vaiffeanx de I'huylle,
T la caue du vin, &T" du liew pour affeoir les tonneaulx, &7 la maniere
de les garder, &7 de les poixer, T de les preparer a vendanges: T comme
il fault fouller les raifins, &T° comme il fault mettre le mouft dans les
tonneaulx, &7 comme il ne e re[pandra point par defJus, &' comme il eft
polfible d'auoir du mouft tout aun long de I'annee, T pour cognoiftre sl y
a point deave parmy: €T comme il fault [ubuenir au vin, qui devient
aigre, & la maniere de plaftrer.

L] Du Preffoir, &7 de la Cune qui eft defJoubs, " des vai-
[Jeanlx a huylle.

FLORENTINVS. Chapitre, 1 (FeuilIxxir)

YANT mis fin au traicté de la plantation des vignes, T voulant apres parler
A de la diligence &7 cure que lon doibt mettre a faire les vins, nous avons penfe qu'il
eftoit neceffaire de premettre comme il fault preparer le PrefJoir €7 la Cuue, qui
eft defJoubs. 11 fault doncq’ faire vng prefJoir felon la quantite des fruicts que lon y vouldra

appotter: afin que les ouuriers ayent vng liew auquel ils [e puiflent tourner commodeement: &

aufsi que les raifins ayent efpace pour eftre bien mis, €T afin que [1 le temps le requeroit, que



lon y peuft apporter des fruicts a plus grand quantité: 7" finablement afin que les ouuriers ne
Joyent [uffocqués par l'exalation €T odeur du mouft. Et fault que le liew ou [era le PrefJoir foit
de tous couftes enduict & blanchy de chaulx &7 [able ligierement, &T" au de[Jus couuert dais,
afin qu ancune terre, ne befte qui [era nourrie parmy, ne puifle cheoir dans le vin &7” corrompre
icelluy. D anantage il fault que le PrefJoir foit chauldement T ayant grand clarté de tous
couftés. De rechief la Cune, qui eft defJoubs le pre[Joir, doibt auoir la bouche large, €T apres
que lon en aura faict, il la fault lauer deane de mer, ou de Jaulmeurre chaulde, " la nettoyer
dune efponge. Et fault qu'elle demeure [ans eftre couuerte, afin qu'elle ne s'empuantiffe, &
pour autant que les rats, qui auncunesfois tumbent dedans ladicte Cuue, donnent mauluaife
Jenteur, il y fault mettre vng bois large, afin que par icelluy le rat s'en puiffe fortir, 5'il en viet
a cheoir quelques fois. Et quad on en vouldra vfer yne autre fois, il fault femblablement la laver,
T la perfumer apres qu'elle fera nettoyee. En oultre le vaiffeau ou lon met huyyle, qui eft
prins du Pre[Joir doit eftre eftroict. (Feuil.Ixxi..)

[] De la Caue du vin, &7 de la [ituation & place des ton-
neaux. FLO R E N. Ch. II.

doibt anoir vne feneftre du coufté de Septentrion &7 d’Orient: &7 [ elle eft en lieu
froit, la feneftre doibt eftre dewers Midy. Et doibt eftre loing du Pre[Joir, & [eparee
de toute mauuaife fenteur. Les tonneanlx fault qu’ils Joyent afsis qui ne touchent point I'ung a

L A maifon ow nous voulons mettre les tonneaux du vin [1 elle eft en region chaulde,

Lautre: en forte qu’il y doibt awoir vng pied d'efpace au meillieu entre deux. A celle fin que
ceulx qui ont la charge de la Caue, puiflent aller aifeement par derriere: €T aufsi que [1 ['ung
tonneay de vin vient a aigrir, que le prochain ne fe gafte aufsi: car il n'y a chofe plus fubiecte a
contagion, que le vin, principalement le mouft. D ‘auantage il fault affeoir les tonneaux en lieu
Jec, en forte que de troys parts, les deux du tonneau foyent dedans terre, [i le pais porte vng vin
qui Joyt peu durable T delié, &T* qui ne foit point d'aucun nourriffement. Et s'il eft puifJant &
gros, il [uffilt que la moytié du tonneau [oit par terre. De rechief, il fault mettre de[Joubs les
tonneanx de gros [ablon &7 fec, €T de[Jus le [ablon mettre affés competemment dy ionc. Et le
demourant il le fault remplir de terre amoncellee, laquelle aura demeuré longuement au foleil:
car le fablon &7 la terre feiche, attirent a foy toute I'humenr, tant de la terre, que celle qui eft
aux tonneaux : &7 d'auantage le vin en eft plus doulx. En oultre on peut cognoiftre la verty
du Jable par ce moyen. Si vous remplifJés vng pannier neuf de fablon, T vetfes par defJus le



vin qui commence a aigrir, le (Feuil.[xxii.r ) bon vin &7 pur paffera, " coulera, 7" lai[fera
toute la mauluaife fenteur: 7" [t vous n'aués point de [ablon, il fault vfer en fon lieu de terre qui
Joyt bien [eichee au parawant au foleil. En outre, il ne fault enfermer rien de pourry dans la
Caue du vin, comme font les cuirs de mauuaile fenteut, le froumage, les aunlx, Uhuylle, les
figues, &F" les vaifJeaulx qui ne [ervent de rien: car toutes ces chofes attirent 'humidité du vin,
T pourriffent icelle: €T autresfois ils rapportent la maunluaile fenteur au vin. Semblablement,
il fault feparer la Caue loing des palus, &5 d’eftable de cheuaulx, de latrines, &7 d'eftable la
ou Jont les pailles, de boulengerie, &7 des eftunes. Et s'il y a d'atbres plantés a I'entour, il les
fault coupper: car les racines qui s'entrelaffent, gaftent &7 ruynent la Caue, & luy baillent
de lewr odeur, principalement les Figuiers €& Grenadiers. Finablement [1 nous demourons anx
champs, nous ferons le pané efleué hault de carreanlx, & en icelluy collocquerons les
tonneaux, mettant du [able par de[Joubs.

[] De la ftructure des Tonneaux.
ANATOLIVsS. Chap IIL

OV TE terre nelt pas bone pour fair pots &7 vaifeaulx. Toutes fois aucits dif

ent que la meilleure terre de potier eft celle qui eft ianlne, les autres approuuent la

blanche, les aultres les meflent toutes deux enfemble. Aulcuns doncques eftants
contenus de tel figne d'approbation, iugent vng tonneau quand il eft faict, eftre bon, fi en le
Jonnant il rend vng fon clair & penetrant. Toutesfois ce (Feuill.Ixxii.v.) neft pas affés, mais
il fault que celluy qui le veult colloquer Joit prefent quant il [e fera, & pourneoir que la terre
dequoy il [era faict foit bien accouftree, &T" ne doibt pas endurer qu’icelle terre Joyt mis a la roue,
que premierement il ne voye quel fera le tonneay quand il fera cuict. Et les potiers ne font pas
tous tonneaulx a la roue; mais les petis [eulement: car les grands ils les edifient tous les iours
par terre, en vne maifon chaulde, &7 ainft ils les font [1 grands, comme il veullent. De rechief
la plus grad befongne du potier c’eft du fair cuyre [es vaifJeaulx: dautant qu’il fault quils ne
Joyent ne peu ne trop cuicts, mais moderement. A cefte caufe aucuns recufans la difficulté de
Ji grad appareil & [tructure, vfent de tonneaulx vienlx, laquelle chofe nuift au vin
grandement. En oultre les meilleurs tonneanlx font les logs, &7 qui ont le ventre en auant, &
la bouche fort ouuerte. Et fault faire le borts des tonneaulx qui regardét par dehors, afin que
quand nous les ouurirons 7" les frotterons de cendres, qu'il ne chee rien dedans, mais s’il y a

vien a l'entour qu’il tiibe hots du tonneau. Et fault incontinent les poixer ce pendant qu’ils font



encores chaults, T fault qu’ils ne foyét gueres grands: car en tels tonneaunlx le vin ne boult
pas davantage, d'autant qu’il wes point eftroictement, mais eftant [uperabondant il s’eflene 7
Je combat contre luy mefmes: €T non feullement il reiecte I'odeur, mais aufsi il [e purifie de Ja
lye. Les petis vaifJeaulx font tres bons pour garder le vin, &5 pour le tenir bon. Et pour cefte
cafe il eft expedient de faire petis tonneaulx. Et [t aw paranant nous awions des tonneanlx
viewlx, nous devons mettre dedans le vin qui eft petit & mauluais, 7" celluy qui eft bon, nous

le mettrons dans les petis tonneaulx. (Feuil xxiij.r.)

L1 En quel temps, &7 comme il fault poixer les tonneanx.
ANATOL. Chap. IT1I.

ES tonneanx neufs fault qu'ils foyent poixés incontinent qu’ils ferdt fortis de la

fournaife, & les viewlx quand Canicula vient a fortir. Aulcuns les poixent tous

les ans, ou de deux en deux ans. 11 eft meilleur qu’ils Joyent poixés, quand le vin
eft dewenu [ans [aveut, ou que la poix eft cheutte.

L1 Comme on cognoiftra la bonne Poix.

DIDYMVS. Chapitre, V.

ES Anciens ont dit, que la meilleurs Poix eft celle que lon apporte d’Idee, les

I aultres mettent en fecond liew celle qui vient de Pierie, les aultres preferent celle de
Rhodes, les aultres celle de Rhetique. Et generalemeét la meilleure eft celle qui eft

grafle, & pareillement celle qui reluift eft encore meilleure, 7" celle qui eft deliee eft reiectee
comme de peu de valeur. Aucuns Ie[chauffent T la plongent dans de I'eave froide, €T en font
[experience, non feuelement par ['odeut, mais aufsi mar le gouft. D anantage quand on faict
cuire la Poix, [i elle ne fort point, & ne bouillonne point, ne murmure aufsi, c’eft celle qui eft
tenue pour la meilleure. De rechief celle qui a la faveur plus doulce, & qui eft bien nette &T°
legiere, €T qui a bonne odeu, eft eftimee fort bonne. Semblablement la Poix cuicte eft meilleure
que la crue, &7 la feiche eft a preferer a celle qui eft fondue. La bonne Poix eft preparee en cefte
maniere. On met dans vng baffin de terre, €T puis la baffin defJus vng peu de few au Joleil.

Apres on met dans la poix de 'eave chaulde pafe parmy des (Feull.lxxiij.v.) cendres des



Jermens, T la poix en deuient grandement forte. Quant elle Jera doncques repofee, denx heures
apres on la remet, &T" aultresfois autant d’eaue dedans. Et font cecy trois iours durant, tous les
fours trois fois, T auec vng efponge en tivent 'humeur qui y eft, T de celle qui demeure fe
faict la bonne Poix. Pareillement la poix [eiche e[t amere, au moyen de quoy quand elle eft
cuicte en vin, elle en eft meilleure, & principalement dewiendra fort bonne f1 on la cuict auec
quelque chofe qui foyt de bonne fenteur. La Poix clere quand elle eft cuicte iufques a la tierce
pattie, eft bone pour mettre en vfaige. Aucuns y mettent parmy ces cendres de Jerment &7 la
font cuyre ainfi. Les aultres adiowftent aufsi auec les cendres de la cire. Aucuns y meflent
Jenlemét de la cire que L'on apporte des Sardes, car on dit que c’eft la plus propre, & la
meilleure. Et les vngs en fondent la quarte part, les aultres la fixiefme, €T les aultres la
dixiefme partie: €T [1 nous voulons faire vng vin fort, il y fault adioufter plus de cire que de
poix. Et aulcuns donnent par confeil de ne mettre point aucunement de la cire dedans la poix,
car ils difent que le vin [e faict fort mauluais, tellemét qu'il eft plus enclin a perdre fa faveur
T [a fenteur.

L1 La maniere de preparer la Poix.
pipyMmMvs. Chap. VL

N Italie on vfe de cefte poixefon. Prenés poix quarante liures, cire vne liure, fel
ammoniac huict drachmes, de la manne d'encens quatre drachmes, pilés tout &
faictes cuyre enfemble, & puluerifés par defJus [enegré huict drachmes, " de tout
cela meflé fault poixer les tonneaux. (Feuil. [xxiiij.r.) Les aultres prennent poix [eiche fix
linres, cire quinze liures, ve[Jes €T froument moullus trois liures, [enegré rofty pilé & criblé
autant, calami aromatici, folii malobathri cing pillures, &T° fondu ce qui eft fondable, &7 pilé ce
qui eft dut, ils mettent par de[Jus demys linre d'aloes hepaticus criblé. Cefte poixefon eft la
meilleure de toutes, car elle renforce le vin qui facilement [e corrompt, RT* garde celuy qui eft

durable, &7 fai¢t les vins de bonne odeur.



[] Preceptes generaulx de la poixefon. Ch. VII.

L ¢ft trefbon en toute poixefon de lauer la Poix auecq’ lixiue faicte de cendres, & mefler

de poix refine, du lentilque, ou du pin, ou [1 lon nen peut recounrer d’icelles, il y fault

mefler de celle que nous anrons, & y adioufter aufsi yng peu du glaieul T du [enegré,
car le fenegré faict le vin plus puifJant, €T plus ponderenx. D anantage, il y fault mettre du
cotton, & de la caffe, &7 mellilot, " de la fleur de iunci odorati: car toutes ces chofes aydent
au vin pour luy donner vne odeur delectable. Et en fomme en vng vin bié appareillé, il y fault
vfer de diuetfes poixefons. De rechief, pour les raifins qui ne font gueres bons, on [e doibt
contenter de bonne poix, T a icelle y adiowfter du glaieul, &T" [enegré vng peu de chafcun, &7
vng peu moins de cire: car [t lon y met plus, elle rend le vin fans aucun gouft, cime nous auos
predict. Et fault vfer de cire blache, ou qui foit autrement nette. Aulcuns font [aigement, qui
mettent dans le tonneau, quant il eft vuyde, vne canne T vng bois droict, afin que les
moujcherons ou aultres animaulx [emblables, quand ils y [eront cheus s’en pui[Jent fortir par la.
Aux tonneaux qui font poixés recentement, on ne doibt point mettre (Feuil.[xxiiij.v.) vng vin
qui eft bon, mais vng vin qui aura defa perdu fon gouft, car il en fera faict meillenr.
Semblablemét on doit mettre dans ces tonneaulx les vins noirs, € le blanc mettrons dans

ceulx qui [eront poixés de deux ans ou danantage.

L1 Aultre maniere approuee de poixer les tonneaulx.
Chap. VIII.

RENEZ hyfopi cretici aut campani deux linres, nardi indici ant Gallicee deux
liures, Aloes vne once & demye, Croci Siculi once & demye, Iridis Illyrica vne
linre, &7 cefte compofition vous efpicerés dans les tonneaulx d'ung muy, incontinent
qu’ils Jeront poixés, RT* en mettrés par les couftés, &T foubs la bouche des tonneaux, auant que
la poix Joit du tout refroidie, & ne fault pas aufsi qu elle Joit chaulde, mais vng peu froide, afin
que la compofition ne fe brufle point. Apres vous mettrés vin nownean dedds, &7 peu de iours
apres [i vous le gouftés vous le trouuerés bien flairant, & penferés qu'il foit viewlx. Et fault
repoixer chafcun an les tonneaulzx, ou d tout le moins de deux en deux ans, vfant de la mefure

T compolition de ladicte medecine, comme il eft ordonné.



L] De l'oingture des toneaux. vARRO . Ch.IX.

VCVNS apres la poixefon, oignent les tonneaux vng peu auant qu’y mettre le
Amouﬂ, les aultres oignent la bouche feulemet, &7 les aultres le counercle, 7" [e
faict ladicte oingture de poix, T de vin cuict, anecq d'eaue de mer. Les aultres
prennent poix clere T faulmeure, &T" les mettent avec du vin cuict, 7" de tout cela meflé, ils

frottent la bouche avec vne efponge. Les aultres oignent le counercle de lye d'huylle feulement.
(Feul.lxxuvr.)

L] De l'appareil pour vendanges. D1DYM. Ch.X

INGT iours anant que faire vendanges il fault ouurir les prefJoirs, afin qu'ils
Joyent efuentés, €T puiffent prendre air. I1 fault aufsi les laver d'eave de mer €T

les perfumer.

L1 Ce que doiuent faire ceulx qui font commis a la vigne pour

faire vendanges, &7 cde il fault fouler les raifins, &5 come ceulx
qui font ordonnés pour fouler les raifins doiuent demourer dans le

Prefoit
APVLEIVS. Chapitre, XI.

EVLX qui Jont commis pour remplir les grands panniers aux vignes, doibuent

regarder [i aucunes fueilles ou raifins verts ou fecs leur [erd t apportés: &T" fault

auft que les foulleurs regardent [i les commifaux paniers auront en vien failly: car
les fueilles foulees auec les raifins, font ung vin qui reftrainct fort, &7 qui facilement fe
corrompt. Et des raifins verts &7 fecs, il en vient grand dommage. D ‘auantage les foulleurs
doibuent fouller les raifins incontinent qu'ils font mis dans le prefJoir, & doibuent fouller
egalemét, tant que les pepins fortét hors des grains: afin que la plus grand partie de la ligueur
puille cheoir dedans la Cuue qui eft defJoubs le PrefJoit, & quant ils auront foullé la Jeconde
foix, qu’ils [oftent de la. Et apres que le marc fera dewenu chault, &7 qu’il ne fera pas
grandement moyte, il le fault mettre defJus le PrefJoit, car quand il eft mol & chault, il en eft



plus fluide. Mais [il y eft mis eftat (Feuil.Ixxv.v.) encores fort moyte, il fault necefJairement
que par le poix [recte, poids? | que lon mettra defJus il foit defrompu &7 [eparé. De rechief, les
Soulleurs doibuent entrer dans le prefJoir les pieds laués €T nettoyés, €T aucun d'eulx ne doibt
rien mager dedans ne boirre, &7 ne doibt point fouuent y entrer &7 ortir, &T [ par nece[fité il
eft contrainct de bouger du preffoit, qu’il ne [en aille point les pieds nuds. Pareillement les
Soulleurs doibuent eftre veftus, " auoir des ceinctures afin de la uewr. Semblablement il fault
avoir toufiours quelque bonne odeur au prefJoir, €T le perfumer auec des encens, ou de quelque
aultre chofe. D anantage, il eft necefJaire de [canoir qu'on apelle marc, non feulement les
noyaulx des oliues, comme aucuns croyent, mais aufsi le marc des raifins. Si doncques vous oyés
dire &T" parler du marc, regardés la matiere [ubiecte de laquelle lon parle, &7 le premés
aucunesfois pour le marc des raifins, &7 aucunesfois pour le noyau des olines qui font autrement
appellés des Grecs pyrena.

L] Comme il fault mettre le Mouft dans les tonneaux, apres que
les raifins feront bien foullés. D10 PH A N E 5. Chap. XIL

VANT que mettre le vin dans les tonneaulx, il les fault nettoyer de faulmenrre
A [imple, aunec vne efponge, 7" les perfumer d’encens. Et ne fault pas les remplir

trop ne peu aufsi, mais lon doibt coniecturer cbien par vray femblable peut
augmenter le Mouft en bouillant, afin qu’il ne [e refpande par defJus, & afin que I'efcume eftant
eflewee infques au bort, puiffe [eulement fortir dehors du tonneau, ordure qui eft dedans, 7" ce
qui ne vault rien. Confequemment il fault purger &7 nettoyer le Mouft (Feuil.Ixxvi.r.)
durant quinze fours, &7 en ofter I'efcume auec les mains, &T" anec vng goudet aucunesfois. Et
s'il y a quelque autre chofe fuperflue il la fault ofter aufsi. Et les nettoyeures fault que elles
Joyent apportees hots du liew ou Jont les tonneaulx, 7" foyent iectee: bien loing de la: car [i
vous les laiffés pres, quand elles font corrompues €T gaftees, les mou[cherons [1 engendrent, &
en fort maunaife &7 puante fenteut, &7 tous deux gaftent 7" corrompent le vin. A cefte caufe,
lon doibt procurer par perfums qu’au prefJoir il y ait toufrours bonne fenteur, 7" principalement
la Cuue de vin a meftier de anoir bonne odeur.



L] Come apres que le Mouft fera coullé de la cune, & que le marc

en Jera tiré, nous dewons faire le vin de mefnage. AN AT o.
Cha. XTI

T le mettre dans des tonneaulx, " puis le fouller: car la lye qui en fort, laguelle on

appelle vulgairement vin de mefnage, eft bonne a boire pour les labourenrs, &7 le refte
du marc qui demourra apres, nowrrift grandement les beftes. Et fault incontinét que le marc fera
tiré de la Cue, tourner icelle Cune, €T les vaifJeaulx qui font defJoubs, &T" les nettoyer deane
de mer ou de faulmeurre avec vne elponge, T les perfumer: car Uhumidité qui y demeure,
quand il eft du tout corrdpu, il s'en aigrift, parquoy il corrompt le fruict que lon y foulle le jour
apres, &T" engendre des mou|cherds, qui eft figne que le vin Je tourne.

I NCONTINENT apres que le Mouft era coullé, il fault tirer le marc de la Cuue,

L] Comme le Moult ne fe refpandra point par de[Jus.
FLORENTINVS. Ch. X ITI1. (Feuil.lxxviv.)

OV'S mettrons a l'entour du coul du tonnean vne couronne faicte de Pouliot, ou
de Calamenthe, ou de Origan. Aucuns frottent les borts du tonneau par dedans
aviec des fiens de beeuf, car ils retiennent par dedans la grand chaleur du Mouft.

[] Comme le Mouft pourra eftre beu incontinent.
FLORENT. Chap. X V.

ANS foixante [eptiers de Mouft, mettés y demy [eptier de vinaigre, deux &
trois iouts apres le Mouft [era net &7 pur. Et la maniere de faire repofer le Mouft

en pey de temps, vous en trouuerés de beaulx moyens au troifeifme liure de
Diophanes.



L] Comme tout au long de I'annee nous aurons du Mouft, &7
pour fcawoir sil y a point d’eave. FLORENTIN. Cha. X V1.

E Mouft qui diftille par lui mefme des raifins, auant qu’ils Joyent foullés, doibt eftre

mis le iour mefmes dedans vng tonneau poixé dedans &7 dehors, en Jorte que le

tonnea foit la moytié plain, &7 mettrés le couuercle defJus, " le bouchés bié anec
du plaftre: car le mouft demourera longuement en Ja grand doulcewr. D auantaige il [e gardera
plus longuement, [1 vous mettés dans vng puis vng petit vaifJeau fermé, " ferré d'une petite
peau, &7 le laiffes la trente iours: car pour autant qu'il naura point bouilly il fera toufrours
mouft. De rechicf, [1 lon foulle les raifins tout doulcemet, Jans les eftraindre fort, le mouft qui
en Jortira fera aufsi durable. Les aultres mettent les tonneaulx dedans du fablon moyte. Les
aultres mettent le mouft (Fevil.Ixx.vij.1.) dans des vieulx tonneaux, apres que le vin vieulx
en eft tiré. Aucuns mettent vng vaiffeaw poixé dedans &7 dehors dedans vng puys, come il a
efté dict: tellement que les bords demeurent hors de I'eaue feulement. Laquelle chofe nous anons
trounee treshonne par experience. Les aultres le counrent de mare, &T° puis y amoncellent par
defJus du fablon moyte. Les aultres mettent le mouft dans vng vaifJeau qui n'eft point poixé, &
adiouftent du nitre Alexandrin pilé, & puis le mettent a ['ombre. Finablement pour [cauoir [t

au mouft y a point d'eave, vous le trouuerez au chapitre qui s'enfuyt.

L] Pour fcauoir fi dans le Mouft y a point d'eaye. SOT10.
Chap. X VI 1.

ETTEZ dans le Mouft poyres Jauuages, c’eft a dire, qui [oyent bien crues, &
s’il y a de leave, elles s'en iront au fond.



L] La maniere de plaftrer D 1D Y M V S.
Chapitre, X V 11 1.

pafJe par defJus le plaftre, &F" oit tournée founent, T puis le laifJerés ainft iufques a ce

IL fault mettre du plaftre dedans vng vaifeau large, T puis y verfer le mouft, tant qu’il
quil fera repofé: afin que les plus groffes pierres du plaftre s'en aillent au fond. Apres

Joit tiré le mouft dudict vaiffeau, &T" fault prendre garde que quand on le tirera que rien ne forte
quand &T° luy.

L] La maniere du [ubuenir an Mouft, quand (Feuil. Ixxvij.v) il
commance de s'enaigrir. Chap. X1X.

OYENT mis tremper dewx demis [eptiers de raifins bouillis infques qu’ils Joyent
S enflés, &7 foyent efprainéts & mis dans la huictiefme partie d'ung muy de mouft. Ou
aultrement foit coulé le mouft (comme il a efté dict) parmy du fablon de riuiere, ou
aultrement foyent mifes dedans quatres drachmes Sandicis. (Le [ixiefme linre d Agriculture,

Feuil Ixx.v - Ixxvij.v.; complete)



Le septiesme l1/
VRE D’ AGRICVTYV,

te ¢ C O N S T A N T I N
C E S A R.

N ce linure, qui eft le [eptiefme liure des bons preceptes d'agricul-

ture, eft conteny par ordre la defcription @T" differences des vins:

T de la cure &T" gouft d'icenlx: &T° come doiuet eftre trafmués en
aultres tonneaux, &7 aultres chofes vtiles.

[1 De la difference des fruicts.
QVINTILLI Chap.l.

ES lieux concaués apportent beaucoup de vin, mais il ne vault gueres, €T les lienx

I haults le font meilleur, d'autant que le fruict fe meurift par les vents, &7 par vng
aultre temperament dait, &T principallement par la (Fevil Ixxviij.r.) vertu du

Joleil: car non feulement le foleil faict les raifins meillewrs 7" plus gros, mais il les rend doulx
s'ils font fort efchauffés, car la lune Jeule ameurift les raifins, pource que elle eft chaulde &
moyte, &7 la nuict elle les adoulcift feulement. Au moyen de quoy ils ont befoing deftre
longuement au foleil, afin que le vin foit durable, & qu'il vienne plus toft en [a vigueur, &7 Joit
aeré. Semblablemét le fruict des pais chaults faict le vin durable, mais le fruict qui eft prins
des aultres lieux, ou qui retient quelque crudité de la terre, faict le vin petit €T de peu de
valleur. Si la vigne porte pew de raifins, le vin en fera plus puifJant, d autant que le nourriffement

T toute la vertu a efté employee a ce fruict feulement.

L1 Quels vins veulent eftre mis au [erain, & quels demanden-

dent eftre au counert.
QVINTILLII. Chap. I 1.



NG vin fort doit eftre colloqué au ferain, T foit tourné du Joleil couchant €T du

midy, en y entremettant quelque muraille. Et les vins deliés [eront mis de[Joubs la

couerture, €T fault que les feneftres foyent faictes hault, qui regardent vers
Septentrion & Orient.

[1 De la difference du vin nouveau &7 du vin vieulx, &7 du

raifin blanc &7 dy noir.
DIOPHANES. Chap. I T 1.

ES raifins noirs awrot vn vin fort puiflant, les blancs feront vng vin moyen, les

roux feront le vin vng pew plus plaifant que les noirs. Le vin nowueau eft

(Feuil Ixxviij.v.) grandement froit, le vieulx eft trefchaunlt T trefpuifJant, €T a
grand odeur, car toute I'aquofité qui eftoit en luy, a efté confommé par le temps.

L] Comme fault il curer & rendre durable le vin, qui [e faict

des raifins qui ont efté fort mowillés, ce pendant qu'ils eftoyent en
la vigne: &7 pareillement des raifins qui ont efté trempés apres
eftre vendangés.

DEMOCRITVS. Chap ITIL.

I lannee eft plunieufe, &T° qu'il aduienne que les raifins eftans encores a la vigne foyent
fort mouillés, ou il aduient qu’apres vendanges la pluye chee impetueufement,
tellement que les raifins foyent plus arroufés qu’il n'eft befoing, nous les foullerons
necefJairement. Et [1 vous cognoif[és que le mouft qui fortira de telle vendange foit de peu de
force, ce que vous pourrés [cauoir en le gouftant, apres que le vin fera mis dans les vaifJeaulx,
a la premiere foys quil bouillera, il le fault incontinent changer en vng aultre tonneau: car toute
l'aquofité qui Jera en luy demourera au fond: T pour ce que le vin demouerera encores charge,

vous mettrés en Joixante [eptiers de vin, troys demys [eptiers de [el. Aucuns qui ont meilleur



moyen de faire le vin, le font cuyre, tant que la vintiefme partie eft confommee, €T y adiouftent
la vingtiefme partie de plaiftre. Ceulx de Lacedemone laiflent le vin fur le feu, tant que la

cinquie[me pattie eft confommee, T quatre ans apres ils en vfent. (Feui.lxxix.r.)

] La maniere de percer les tonneaulx, &5 quil fault obferver
quand nous les perferons. ZO RO AST. Chap. V.

V- A N D nous vouldrons percer les tonneaunlx, il fault obferuer &
euiter que ce ne foit pas au leuer du foleil ne de la lune, car alots le vin s'efmuet
7" ne fault point le manier. Et [t vous percés le tonneau de iout, il fault mettre
chofe dewant du foleil, afin que Ja clarte ne vienne fur le vin. Et [i par
necelfité vous eftes contraincts de owurir aucunesfois de nuict, vous luy ofterés pareillement la

quelque

clarté de la lune.

(] De la maniere de tranfmuer le Vin, &7 en quel temps [e doit
il faire, & qu’il y a difference du Vin qui eft dans vng mefme
tonneay. Z O ROASTRA.

Chapitre. V1.

L fault vetfer le vin en aultres tonneanx quand le vent de Septentrion tire, & non pas

quand le vent de Midy foufle. Et les petis uins [eront vetfes I'yuer, & les bons I'efté. Et

ceunlx qui ont creu en liew maigre &7 mal labouré, apres le Solftice d’yuer. Le vin qui eft
verfé en autre vaifleau quand la lune eft pleaine, fe conuertit en vinaigre. De rechief il fault
Jeauoir que quand le vin eft feparé de la lye, dont il prent [a nourriture, il en deuient plus petit,
T pert [a force. Au moyen dequoy il le fault efchauffer I'yuer, & 'efté le refroidir. 11 fault
vetfer le vin au croy[ant de la (Feui.lxxix.v.) lune, &7 icelle eftant defJoubs terre. Sotion dit
que lon doit verfer les vins principallement le premier &7 [econd iour que lon commance a veoir
la lune nouvelle. De rechief quant lon vetfe le vin de tonneanx en petits vaiffeanlx, il fault
regarder que ce ne foit pas a la naiflance de quelque eftoile: car la lye du vin [e vient a
efmounoir alors, mefmement quand les rozes fleurriffent, &5 plus encores quand la vigne iecte

Jon bourion. Les [ages donnent par confeil, &7 mefmement Hefrodus, qu pres que le tonneau eft



percé, qu'il fault boyre abondamment du vin qui eft ay commancement dudict tonneau: T de
celuy qui eft au fond, T de celuy du milliew il fault boyre fobrement: comme plus fort & plus
durable, & plus conuenable, pour le nourriffement. Car le vin qui eft pres de la bouche du
toneau eft de petite vertu, dautant que (pource qu'il eft pres de L'air) il eft efuenté, &7 I'air
entre dedans. Et celuy qui eft au fond [e gafte bien toft, " deuient aigre, comme eftant pres de
la lye. Et la fentence de Heftodus eft telle: Nous commandons qu au commancement du toneau,
T au _fond, que I'on boiue fon fauol, €T au milieu que lon boyue Jobrement. En oultre celuy
qui verfe Jon vin en tonneaux de terre, ne le doit pas remplir iufques en la bouche, mais infques
vng peu au defJoubs du col: afin qu'ils ne foyent [uffocqués, mais puifJent refpirer. Et incontinent
que les tonneaux [eront vuydés il les fault nettoyer auec fanlmeurre, &7 les bien lauet, ow avec

des cendres de [erment, ou de la croye dequoy vfent les foullons, ou de terre argilleufe.

L] En quel temps, & comme lon doit goufter les Vins. FLO -
RENT. Chap V 1 1. (Fevilxxx.r)

V C V N S gouftent les vins quand le vent de Septentrion tire, car alots ils

Jont en repos, fans eftre troubles: toutesfois les experimentateurs le gouftent

mieulx quand le vent de midy tire. Car ce vent efmeut grandement le vin, &
monftre Ja bonté. On ne doit point goufter le vin a ieun, car auant que manger on troune le
goufte du vin hebete QT [tupide: T aufsi on ne le doit point goufter apres anoyr beu d'autre
vin, ne apres anoyr remply le ventre. Davantage il fault que celuy qui vouldra tafter le vin,
nayt mangé rien d'aigre aw parauant, ne tien qui Joit fort fallé, ne aucune chofe qui puifle changer
le gouft: mais doit awoyr mangé vng bien petit, [ans qu’il foit encores digeré. En oultre il fault
bailler le vin a goufter aux achapteurs, quand le vent de Septentrion tire. Aucuns voulans
tromper les achapteurs on vng tonnea newf, lequel ils remplifJent d'ung tresbon vin vieulx &
de bonne fenteur. Au moyen dequoy cefte qualité demeure longuement au vin: tellement que lon
penfe que telle bonne odeur foit du vin que lon a mis n'agueres: €T ainft ils abufent cenlx qui
en gouftent. Aucuns taerniers, vfans de plus grand’ malice, ils mettent au dewant de lewr
tawerne, du froumage € des noix, afin dattirer &7 [emondre de manger ceulx qui entrent
dedans, afin que le bon [entiment du gouft [e corrompe. I'ay voulu efcripre cecy, non pas qu’il
nous doyue eftre permis de faire telles impoftures, mais afin que par icelles nous ne foyons point
trompés. Finablement il fault que le laboureur goufte founent fon vin, &T" le nounean &7 le
viewlx: afin qu’il fache sil en 'y a aucun qui foit en dangier deftre tourné. (Feuil vij.v-Ixxx.r.)



U Terroir: at last, the real thing y

(1 Quil fault premierement [canoir quel vin apportera la terre,
ou nous voulons planter. D1IOPHANES. Ch. VI,

"ESTIME qu'il eft grandement necefJaire que le vigneron cognoifJe anant toutes chofes,

quel vin proviendra de la terre ou il veult planter la vigne. De laguelle chofe 'experience

en pourra eftre faicte en cefte maniere. Faictes vne foffe en la terre ou vous voulés planter,
de deux pieds de haulteur, @ de la terre que vous aurés tiree de la fouffe, prenés en vne motte,
T la mettés dedans vng voirre plein d’eaue de pluye, qui [oyt nette, €T meflé T battés ['eane,
T puis la laif]és repofet, iufques a ce que la terre fera repofee au fons du voirre, ce que lon
pourra manifeftement cognoiftre a la clarté du voirre, &7 apres que la terre fera bien repofee,
vous goufterés de ['eaue, car vous aurés vng vin qui fera de telle faveur comme la faueur de I'eane.
Si vous trouués donques vne odeur qui ayt manluaife Jenteut, on vne faneur amere 7" [allee ou
bitumineufe, ou autrement qui ne Joit point bonne, vous vous garderés de planter la vigne en telle
terre. Et [t vous trouués vne terre qui [oyt odorante, plaifante, €T doulce, & qui foyt totallement

bonne, vous y poués hardiment planter la vigne. (Le cinquicfme linre d’Agriculture de
Conftantin Cefat, Feul. lij.r&.)

& On engendering bees from the rotting corpse of an ox y

Iubas le roy de Libye commande de faire les Mou|ches dans vng coffre. Democritus &
Varro ont efcript en Latin qu’il les fault faire dans les maifons, laguelle chofe eft plus affuree.
Et c’eft icy la maniere de les faire. Il vous fault anoyr vne maifon qui foit de dix couldes de
haulteut, &7 autant de largeur, & que les autres coftés foyent e[gaulx. En ceft maifon foit faict
vng huys, &7 quatre feneftres, vne de chafcun cofté, &7 en icelle amenerés yng Beeuf de trente
moys, qui foit bien charnu &7 gras, &7 faictes qu'il Joit enuironné d'ung grand nombre de ieune



gens, qui le battront rudement, iufques a ce qu’ils le tuent, a grands coups de boys, & qu'ils
brifent les os auffi avec la chait, & fault bien prendre garde qu’ils ne fouillent point de fang
aucune partie du Beeuf, car la Mou|che w'en eft point engendree, &T° aux premiers coups on ne
le doit pas frapper trop violentement. Et incontinent qu il fera mort, il luy fault boufcher tous
les conduicts auec du linge net €T delyé, qui foit poixé, comme font les yeulx, les nafiles, la
bouche, T les aultres patties du corps, que nature a ordonnés pour faire la purgation necefJaire
dicelluy corps. Cela faict il fault faire vne litiere fur terre, de force Thim, €Ty coucher par
defJus le boeuf: &7 incontinent Jortir hots de la maifon, 7" fermer T boucher les feneftres &7
Ihuys, auec du mortier bien efpes, tellement que aucun air ne vent ne puiffent entrer dedans. Et
au bout de troys fepmaines il fault ounrir la maifon de toutes parts, &7 y laiffer entrer la clarté,
7" le bon air, hots mis quil fault tenir fermé le cofté de la maifon, duquel tire grand vent: car
[l aduient ainfi que le vent [oit vehement KT impetuenx, il ne fauldra point ouutir la partie de
la maifon, qui eft deuers le vent. Et apres que lon verra que les matieres [eront affés refroidies,
T que le vent y aura coulé fuffilamment, il fault aultre fois refermer la maifon, &7 la boucher
de mortier, tout ainfi que la premiere fois. Et I'onziefme iour apres, quand vous ouurirés la
maifon, vous la trounerés pleine de Mou|ches a miel, qui Jeront affemblees les vnes contre les
aultres, comme grappes de raifins: " du Boeuf vous trounerés de refte les cornes, 7" les os,
7" le poil, &T" non aultre chofe. Et dit on que les roys font engendrés du cerveau, T les aultres
moufches de la chair. 11 eft femblablement engendré vng roy de la moelle des os de I'efchine:
toute[fois on dit que cenlx qui viennent du cerveau tant en grandeut, qu’en beauté &7 force,
paffent tous les aultres. En oultre vous cognoiftrés la premiere mutation ou tran[formation
de la chair du Beeuf en ces animaulx, 7" la verrés tout ainfi comme vne conception &J” generation.
Car quand vous aurés ouuerte la maifon, vous verrés les Mou|ches multipliees a lentour du
veau, qui [eront encores petites, blanches, & [eront [emblables Iune a I'autre fans eftre
patfaictement formees, €T [ans awoyr la vie totallement comme vng animal, €T demoureront
Jans bouger: toutesfois elles croiftront pe a peu. Pareillement vous verrés que les aeles viendront
en leur entiere perfection, &7 que les Moufches prendront leur propre couleut, €T iront &7
volleront tout autour du roy. Toute[fois elles volleront peu, T les aelles tremblans, pource
quelles wont point accouftumé a voller, &T° pour la debilitation des membres. Elles [e pofent fur
les feneftres, &7 [e chaffent €T battent impetuenfement I'une contre ['autre, pour la ioye &7 defir
qu'elles ont de la clarté. Il eft bon d'ouurir €T fermer les feneftres de deux en deux fours, comme
il eft dict defJus. Car il y a doubte que les Mou|ches ne tranfmuent 7" changent leur nature:
ou que pour eftre longuement enfermees, [ans anoyr ait, elles ne Joyent [uffocquees. Danantage
le liew ou feront les Moufches mifes, doit eftre pres de la maifon, & que quand elles [en
volleront, les feneftres eftans ounertes, vous les perfumerés de Thim, car par I'odeur vous les

attirerés aux vaifleaulx, lefquels vous aurés preparés de fleurs de bonne odeur, & de perfums,



T ne les mettrés pas dedans par contraincte. Car les Mou|ches a miel e delectent fort a fentir
vne bonne odeur, & aux fleurs, en forte qu'a iufte raifon elles font ouutieres du miel.
(Fevil.clxxix.r.-clxxx.v.: Le quinziefme liure d’ Agriculture, Chapitre I1., “Des Mouches
a miel, &7 commes elles Jont engendrees d'vng Beewf. FLORENTINUS.” )

% Caterpillars strangely slain by the circumambulation of a menstruating nude y

.. Aucuns, quand ils ont grand’ quantité de chenilles en leur Iardin, ils y mettent dedans
vne femme, ayant fes fleurs, defchaufJee, " les cheneulx defcheuelés, ayant [eulement vng
cownrechief [ur [a tefte, Jans aultre chofe, €T Jans anoyr aucune couuerture defJus fes parties
honteufes, ne rien qui foit que ledict conurechief. Cefte femme icy, [i elle fe pourmene tout a
Ventour du Iardin ainft accouftree, & [en Jort par le meillieu, incontinent elle fera que les
chenilles [e mourront toutes. (Le douziefme liure ’Agriculture de Conftantin Cefar, Feuil.
exliiif. )

€ Palms in love ¥

Dauantage ['wng Palmier ayme ardamment autre, comme dit Florentinus en [es
Georgiques, &7" celuy qui ayme, ne cefJe iamais d'auoyr regret iufques a tant qu il eft confolé par
la copulation de celuy qu’il ayme. Et lon voit celuy qui ayme, qui [e plye contre terre, & ne fe
peut Jouftenit, & ne produict aucun fruict. Laquelle chofe neft point inconeue au laboureut, car
il cognoift bien que le Palmier ayme, mais il ignore celuy qu'il ayme. A cefte caufe, iceluy
laboureur vient a toucher plufieurs Palmiers, & puis retourne au Palmier amourenx €T le
touche de a main, comme [il les vouloit faire baifer I'ung I'autre. Et de rechief le Palmier
amoureux, monftre jon affection aucunement au figne des rameaulx, car il regarde a icelluy qu'il
ayme, &7 iectant [es racines, & [en approche amoureufement, iufques a l'embrafer. Le remede

de L'amour, eft que le laboureur doit fouuent toucher le mafle, de fes mains, T les mettre puis



apres [ur la femelle, & principallement doit cueillir de la fleur de la cime du mafle, €T la mettre
defJus la femelle: car en cefte maniere il mitigue & addoulcift 'amour. Et le Palmier eftant
remis en [a beaulté, rend apres vng tres bon &7 tres beau fruict. (Le dixicfme linre
d’Agriculture de Conftantin Cefar, Chapitre 1111 : La maniere de planter le Palmier.
LEONTIVS. Feuil.cx.r.)



