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� La Maison Rustique �

Estienne & Liébault’s L’Agriculture et Maison Rustique was not the first such
text to have been written after the fall of the classical world: that would
be the Crescenzi. It was not the first to be written after the invention of

printing: that would be the Herrera. It was not even the French text most French
historians would say was the most important of its kind: that would be the de
Serres. But it was the first to be written in French, and it was undeniably the
most popular.

Granting all this, I think it’s fair to ask why we should be interested in such
books to begin with. And, to begin with, I would answer by asking: is it possible
to encounter the rural landscape of, say, France or Italy, without realizing that its
astonishing beauty is even more an ancient, communal, and infinitely patient
work of art, even more the emblem of an entire culture, than any cathedral?
Once this is clear, then if the cultural ecology that produced such extraordinary
results is a matter of interest, that is the first reason to read such books as these;
they are the instruction manuals, the encyclopedias of such cultures, the texts, the
bible, that would have been there on the mantle even in households where no one
could read.

The second reason is related, but more specific: which is to understand the
details by which the actual substance of such an ecology took form, & out of
which its material substance was created; the details by which each such world
was actually composed & out of which the actual material presence that comprised
it, as a world, came into being.

So for me, an interest in these texts is an interest in a form of space travel, a
desire to taste the wines of alternate universes; and by that I really don’t intend a
slightly stupid metaphor. This is, after all, a site about wine. Wine was invented
by the same folks who invented civilization, at about the same time, as an integral
part of that process; it has been made ever since in so dizzying an infinity of
contexts and realities as science fiction could not begin to imagine. To be able,
however tenuously, to enter even one such reality, and to be able, however
conjecturally, not just to neutrally “taste” the wine it produced, but to experience
the pleasure that wine produced in those who tasted it then, within the world
within which it and they actually lived; how could that fail to interest anyone



whose job description it is to produce such pleasures in our own particular alternate
universe, the here and now, wherever that may be? And aside from wine, isn’t it
simply interesting, not to say enlightening, and perhaps even amusing, to listen
in to the discourse of men who would have been such enlivening company, had
one lived in their time? If “Aristotle sayeth, That the seed of drunkards becommeth dead
and fruitlesse, and their children blocke-headed groutnolles”, we stand forewarned; and if
Jean Liébault warns that the flesh of tomatoes “is good for such men as are inclined to
dallie with common dames, and short-heeld huswiues, because it is windie, and withall
ingendreth cholericke humours, infinite obstructions and head-ach, sadnesse, melancholicke
dreames, and in the end long continuing agues: and therefore it were better to forbeare them”,
we are amazed again. 

So the ultimate reason for reading these texts is, the many pleasures of reading
them; I just think one should never underestimate how many and varied such
pleasures are.

::

Understandably, the principal author of L’Agriculture et Maison Rustique de
MM. Charles Estienne et Jean Liebault is normally taken to be Charles Estienne.
Born circa  into the most famous family of printers in France, Charles
showed a strong bent for medecine and classical scholarship. In keeping with the
latter interest, he produced, during the ’s and ’s, a series of small books
intended to teach the terminology of classical (Latin) agriculture to the young;
in , he put these all together in a single volume, which he published under
the title, Prædium Rusticum. Exasperatingly, perhaps because the titles resemble
each other, bibliographers have for centuries blandly pronounced the later Maison
Rustique to be the translation into French of Estienne’s earlier latin text; to which
in fact it bears no resemblance beyond the general subject of agriculture.

At some point in the ’s, Estienne’s daughter, Nicole, married a young
doctor and scholar with an apparently brilliant career ahead of him, Jean
Liébault (c.-). That Liébault collaborated with his father-in-law in
writing the Maison Rustique is obvious from the title-page; but the details of
their working relationship are unknown, and no doubt shall remain that way.

In any case, Estienne had been obliged to take over the family firm when his
brother, Robert, fled to Geneva; with the unfortunate result that, in ,
Charles was sent to debtor’s prison, where he remained until his death in  - the



very year that L’Agriculture et Maison Rustique de MM. Charles Estienne et Jean
Liebault was first published.

It was a astonishing success. It is not known to me whether anyone has ever
seriously tried to total all the editions and translations that eventually were made
of it, but the number is certainly in the hundreds.

Eighteen years later, thus ca. , Liébault made very substantial revisions
and additions to the original text, including most of what I have transcribed
here; and of course he must be regarded as sole author of these additions, as well
as being, in my own opinion, the probable principal author of the original text
as well.

Tragically, and I have no idea why, none of this success helped Liébault any
more than Estienne. Oberlé recounts Pierre de l’Estoile’s description of
Liébault, dying of hunger, seated on a stone in the rue Gervais-Laurent in Paris,
in which city he died in .

::

NOTES:
. For our purposes here, by far the most important addition Liébault made to

the original text of  is his extensive Discours passager sur l’invention, nature,
facultez, difference & necessité du vin, which, in the Rouen edition of  that I
have used for this transcription, occupies some  pages of quite small type at the
end of the sixth book. 

. The most important part of this Discours is the section entitled, Les differences
des vins, selon la proprieté des pays, which I have transcribed in its entirety. It is
incomparably the most extensive and important early description of the wines of
France, and I cannot imagine why it is not more generally recognized as such. 

. It is particularly amusing to note the extreme differences between Liébault’s
list of the great wines of France and those common today. Given that, as we
know, greatness is all a matter of terroir, apparently there have been some
extraordinary & otherwise unrecorded geological upheavels in France since the
th-century.

. Among the endless translations of this text is the particularly beautiful one
made by Richard Surflet into Elizabethan English. First published in , it
was reprinted in , then revised and published again by Gervase Markham
in  under the title, Maison Rustique, or, the Countrey Farme. English-speaking



readers are strongly urged to refer to my transcription from this translation, which
appears in the early th-century part of this site; it is a great treat simply as
language, but also, of course, contains by far the most important early description
in English of the wines of France, just as the original does in French.

. As part of a growing subset on this site of texts relating to cider, I’ve transcribed
Liébault’s long and quite detailed description of th-century cider-making;
Surflet’s translation of this is included in my transcriptions from the Markham
as well.

::



� Goût de terroir �

Auant que planter la vigne, faut ſçavoir quel vin la terre apportera où on
la veut planter. C    I V.

QVi a de�r de planter vignes, ne ſe doit tant fier aux marques de bonne
terre qu’ auons cy de�us declarées, que premierement il n’ait fait expe-
rience, quel vin produira la terre où il veut planter la vigne : car ce

ſeroit peine perduë, & deſpens ſuperflus de planter vigne de petit & mal plaïſant
reuenu. Or l’experience de cela pourra e�re priſe en ce�e maniere : faites vne
fo�e en la terre où vous la voulez planter, de deux pieds de hauteur, & de la terre
que vous aurez tirée de la fo�e, prenez en vne motte, & la mettez dedans vn verre
plein d’eau de pluye bien nette, me�ez & battez ce�e eau, puis la lai�ez repoſer
iuſques à ce que la terre fa�e re�dence au fond du verre : ce que l’on pourra
facilement cognoi�re à la clarté du verre: & apres que la terre ſera bien repoſée
vous gou�erez l’eau, vous aurez vin de telle ſaveur que l’eau. Si vous trouuez
donc vn gou� amer, ſalé ou aluineux, ou autre mal plaiſant en l’eau, gardez vous
de planter la vigne en telle terre. Si ain� e�, la cou�ume de fumer les vignes e�

damnable ſur tout, d’autant qu’il e� fort difficile que terre nourrie & engrai�ée
de fien, ne retienne en ſoy la ſaueur du fien, & à la parfin ne la communique au
vin. Parquoy les Pari�ens ſont a�ez mal aduiſez de charger tous les ans leurs
vignes de fien : cela cauſe que leurs vins de la plus grande part ont vn gou� mal
plaiſant, & ſe ga�ent facilement & bien to� : outre encore que le fien fait enuieillir
incontinent & deuenir �eriles les vignes, d’autant qu’elles iettent toute leur bonté
aux premieres années. (pp. -)

::



� Wine-making �

La maniere de faire vendanges. C   .  X I V.

LE dernier labeur de la vigne e� vendanger & cueillir les rai�ns, lequel
ne ſe doit attenter par le vigneron auant la maturité des rai�ns, que l’on
cognoi�ra quand le rai�n noircit, quand les pepins du grain le

mon�rent noirs, & demeurent tous nuds & ſeparez entierement de la pulpe du
rai�n, � l’on fait expre�ion de la grappe, ou bien � apres auoir o�é vn ou deux
de la grappe l’on void que le lieu & place d’où a e�é prins le grain, ne diminuë
point, ains retient on eſpace, n’e�ant point occupée par l’augmentation des
grains voi�ns. Il faut vendanger en beau temps & ſerain non pluuieux, ny
meſmes lors que le rai�n e� chargé de roſée, laquelle faut attendre que ſoit abattuë,
& que l’air ſoit plu�o� chaud que froid, d’autant que le vin e� meilleur & de
plus longue durée, voire (s’il e� po�ible) la Lune e�ant en ſon decours & de�ous
la terre, pour le moins le dixhuitiéme ou vingtiéme iour de la Lune pa�ez; car les
vins en denuiennent plus pui�ans, & (p. ) de meilleure garde que � le rai�n
e�oit cueilly en croi�ant. Vray e� qu’auant vendanger, faut auoir tout ſon cas
pre�, à ſcauoir, panniers & vai�eaux pour cueillir les grappes, ſerpes & ſerpettes
eſguiſées, tonneaux bien reliez, bien lauez & nettoyez, cuues nettes & bien
adiancées, bagnoires, tine et tinnettes bien poiſées, proprement accommodées, les
pre�oirs eſuentez, nettoyez, lauez & garnis de leurs outils nece�aires.

Les vendangeurs ſeront ſoigneux de ſeparer le feuilles, grappes vertes aigres,
ſeiches & pourries, d’auec les meures & entieres, afin que le vin n’en ſoit
endommagé. Et pour avoir vin parfait & delicieux, choi�t le rai�n gentil de
gro�ier & commun, les blancs des noirs, ſans meſler de deux ſortes de gentils
enſemble, comme � l’on mettoit celuy qui e� ſauoureux avec vn doux, & le
blanc qui e� pui�ant auec celuy qui e� foible, & chargé de couleur. Lai�eront
les rai�ns cueillis en terre pour le moins vn iour ou deux & à deſcouuert, pourueu
qu’il ne pleuue, d’autant qu’ils en deuiennent meilleurs, entant que, & le Soleil
& la roſée les affiinnent & purifient, & la terre qui leur o�e toute mauuaiſe
humeur, puis les lai�er non plus de deux iours dans la cuue, en laquelle dés le
lendemain ſeront foulez eſgallement, et auec tel ſoin que peu de grains re�ent



entiers en la grappe. Vray e� que les fouleurs ne doiuent entrer dans la cuue, que
premierement ils n’ayent les pieds lauez & le corps bien net, meſme ceints, &
ve�us de quelque chemiſe, afin que leur ſueur ne fa�e dommage au vin, & qu’ils
n’y mangent.

On lairra les rai�ns foulez boüillir & cuuer par l’eſpace de vingt-quatre
heures, plus ou moins, ſelon que l’on voudra e�re le vin: car le plus cuué e� plus
gros, vermeil, & pui�ant: le moins cuué plus ſubtil & delicat. Meſmes � tu veux
auoir vn vin fort & pui�ant, te faudra  couurir la cuue de quelques couuertures,
afin que ſa vapeur ne s’exhale, & ſa vertu ne s’eſpande.

Le marc des grappes foulées, où il y aura encore quelque ſub�ance & liqueur
de vin, ſera porté au pre�oir pour y e�re exprimé, où il endurera trois, voire quatre
coupes: vray e� que d’autant moins ſera-il gracieux, à raiſon dequoy pourras
mettre à part le vin de mere-goutte d’auec celuy qui aura enduré la coupe du
pre�oir. Quoy qu’il en ſoit, les tonneaux où ſera receu & coulé le mou�, ne ſeront
du tout remplis: mais auront quelque eſpace pour lai�er boüillir le mou�, &
ietter ſon eſcume à ſon aiſe: vray e� qu’il faudra remplir tous les iours & ce
iuſques à tant que l’on voye le vin auoit ietté ſon eſcume: & alors ne le faudra
encore bondonner: mais plu�o� mettre vne pierre ou bondon de foin ſur le trou
du couloir, & quant on cognoi�ra que le vin ſera du tout appaiſé alors on pourra
bondonner les muids. Faudra que les tonneaux durant ce temps ſoient en plein
air, ou en vne grange bien airée: car il ne les faut conduire en la cauue auant que
le  mou� ait du tout ietté ſa fureur: & cepedant ne faudra remplir le vin nouuelle-
ment entonné & refroidy de vin chaud & boüillant, car fu� il blanc ou clairet,
cela le feroit gras.

Apres que le vin ſera ra�is, & aura du tout appaiſé  ſa fureur, on le pourra
aualer en la caue, qui doit e�re au regard de Septentrion, pauée de ſablon ou de
terre ſeiche, & ſeparée de toutes mauuaiſes ſenteurs, e�ables à cheuaux, latrines,
bains, lieux mareſcageux: & n’aura rien d’enfermé qui ſoit de mauuaiſe odeur,
comme fromage, aulx, huiles, cuir: car il n’y a rien plus ſuiet à contagion que le
vin, principalement nouueau. (p. )

Les tonneaux ſeront tellement arrengez qu’ils ne toucheront l’vn à l’autre,
mais auront quelque intervale, pour e�re plus aiſément vi�tez toute l’année. Les
tonneaux pour euiter le vice de l’eſuent qui aduient au vin, auront le trou du
couloir fort bien e�ouppé auec ſablon, & ne ſeront remuez ny touchez aucunement
que le temps propre à boire le vin ne ſoit venu. Si d’auanture le bon meſnager
incontinent ou peu de temps apres vendanges faites, ne veut vendre quelque partie



de ſon vin, ſelon la commodité qui ſe peut à luy preſenter. Toutesfois ie trouue
que les anciens pour vn vin plus pur net & ſubtil, dés que le mou� auoit ietté ſon
eſcume & ce�é de boüillir, ils tranſuaſoient le vin, c’e� à dire, changoient de
tonneau en autre, ayant cette opinion que le vin ſeparé de ſa lie fait en hyuer vne
mere plus ſubtile & deliée, & e� de meilleure garde quand le vin demeure
longuement auec ſa premiere lie qui e� cra�e & au�ere, perd facilement ſa ſaueur
naturelle, & en acquiert vne au�ere & mal plaiſante, auec ſub�ance cra�e &
eſpai�e. Ils obſeruoient d’auantage le temps & l’influences des A�res: car iamais
ils ne changeoient le vin du tonneau en vn autre, que le vent de Septentrion ne
ſoufflait, que la Lune ne fu� en croi�ans, ou ſous terre: que les roſes ne ietta�ent
leurs premieres fleurs, & la vigne ſes bourgeons. En ſuyuant tell cou�ume,
He�ode conſeille qu’à changer le vin des vai�eaux, faut ſeparer le vin qui e� au
de�us du tonneau, & celuy qui e� proche de la lie, d’auec celuy qui e� au
milieu, parce que celuy qui e� pres la bouche du tonneau, e� plus euaporé,
comme plus proche de l’air; & celuy qui e� au fond ſe ga�e facilement, comme
e�ant pres de la lie: mais celuy qui e� au milieu e� plus durable & plus conuenable
pour le nouri�ement. Telle cou�ume des anciens n’e� pour ce iourd’huy
obſeruée, principalement en ces regions Galliques, parquoy ne parlons aucunement
de cette tranſuaſation de vin. ( pp.  -  )

::

� Signs �

L’on cognoi�ra le vin e�re de garde ou non, en ſes ſortes:  Quand le vin ſera
entonné, quelque temps apres le faut tranſmuer en vn autre vai�eau, & lai�er la
lie en ſon premier tonneau, lequel faudra bien e�oupper de toutes parts, puis
regarder ſoigneuſement � la lie ne ſe change point & acquiert quelque mauuaiſe
ſenteur, ou engendre moucherons: ou autres be�ioles ſauuages, � l’on voit que
rien de cela ne ſuruient, ne faut auoir crainte que le vin ſe tourne: � autrement,
on pourra e�re a�euré de la corruption du vin: les autres  mettent iuſques au fond
du tonneau vn canal ou tuyau de ſuzeau ou autre ſemblable bois que ſe peut



cauer, par lequel ils attirent le vent, & par ce moyen ſont a�urez de l’odeur &
ſenteur de la lie, & ſelon la qualité d’icelle, donnent iugement de la qualité du vin.
Aucuns font preſages par les couuercles des tonneaux, auſquels s’ils cognoi�ent vue
ſaueur vineuſe, font conie�ure de la bonté du vin, � vne ſaueur aqueuſe, ne font
grand cas de tel vin: les autres font experience par la ſaueur de vin, lequel s’ils
trouuent aſpre du commencement, eſperent bien de ſa bonté; � mol, au contraire:
� quand on met le mou� és tonneaux il e� gras & glueux, c’e� �gne de bonté:
s’il e� ſans aucune force, il ſe tournera facilement. (p. )

Les vins ſe tournent principalement environ la ſain� barnabé au ſol�ice e�ival,
quand la vigne fleurit, quelque temps auant les iours caniculaires, par grands
changemens de chaleurs & froidures, & generalement quand le vent de Midy
ſouffle, ſoit en E�e ou Hyuer, en temps de grandes pluyes, de grands vents,
mouuement de terre, ou de fort tonnerre, & quand les vignes ou les roſes commencent
à fleurir. (p. )

::

DISCOVRS  PASSAGER  SUR  L’INVENTION
nature, facultez, difference & neceßité du vin.

C    . XXII.

Neceſsité du boire.

Et pour entrer en propos, d’autant que la ſub�ance de corps, non ſeulement
des hommes: mais au�i de toute ſorte d’animaux reçoit par l’a�ion a�iduë de la
chaleur vitale en iceluy vne di�ipation & et di�olution perpetuelle de ſoy Nature
ſoigneuſe de ſon ouurage a donné & inſeré à toute ſorte d’animaux vn de�r
incroyable de manger & de boire, afin que ce�e di�ipation & ia�ure de ſub�ance
fu� reparée, & re�aurée par l’adie�ion limitée du boire & manger, autrement la
chaleur vitale de�ituée de ſa pa�ure, ſoudain ſeroit e�einte. Or ce�e ſub�ance
du corps viuant e� triple, vne ſpiritueuſe, l’autre humide, la tierce ſolide. [...]
Cette ia�ure & di�ipation a�iduë de cette triple ſub�ance, qui à la parfin ſuſcite



vieilleſe premierement, puis la mort prouient du combat & diſcord des quatre
Elemens, dont tout corps e� compoſé, leſquels Elemens encores qu’ils s’apparoi�ent
en iceluy e�re vnis & ioints enſemble d’vne harmonie, amitié & pa�ion inuiolable,
ce neantmoins par haines ſecrettes & mutuelles di�entions de leurs qualitez
contraires, ſe font tellement la guerre, que de peu à peu ils cauſent la ruine &
di�olution entier du corps qu’ils ont compoſé. Les Medecins outre cela recognoi�ent
vne autre cauſe de cette di�ipation, vielle�e & mort, laquelle e� retardée par le
boire et manger. C’e� la chaleur naturelle, qui pour ſa pa�ure l’humidité radicale
inſerée en la ſub�ance des parties ſolides, laquelle humidité tant plu�o� e�

(p. ) hauie & conſumée par la chaleur tant plus courte e� la vie du corps. Or
cette humidité radicale, & la reſolution continuë des eſprits e� reparée par
l’affluence du boire et manger, dont la vie e� renduë plus longue. Parquoy nature
ſoigneuſe de la conſeruation & longue durée du corps des animaux: qui
autrement pour les occa�ons ſuſdites enuieilliroit & periroit en peu d’heures, n’a
recours ailleurs qu’au boire & manger, qui ſont les deux moyens pour ſou�enir
et entretenir le plus qu’il e� po�ible la vie des animaux. Lai�ons le manger,
duquel au�i auons parlé au liure precedent, venons au boire.

Le boire commun de tous les animaux e� l’eau

Les hi�oires anciennes teſmoignent a�ez que l’eau a e�é le premier breuuage
des hommes v�té par le monde, & duquel longtemps l’on e� contenté pour
appaiſer la ſoif, mais depuis que les voluptez ont ſurpris & tranſporté les appetits
des hommes, l’on a inuenté & mis en auant diuerſes façons de breuuages. Par
ain� l’on a repudié l’eau comme in�pide, au lieu de laquelle és pays & regions
où la chaleur du Soleil pouuoit produire et conduire à pleine maturité le rai�n,
l’on a choi� le vin pour le breuuage plus excellent & agreable de tous. Comme
és autres regions froides, & où la vigne ne pouuoit parcroi�re, l’on a retenu l’eau,
ou l’on a fait venir du vin d’ailleurs, ou l’on a preparé quelque boi�on
approchante aucunement au vin, qui par quelque delicate�e peut re�ouyr le
cœur & donner plai�r au gou�. Donc aucuns au lieu d’eau ont commencé à vſer
de vin, autres de biere & de ceruoïſe, autres de cidres & poirez: plu�eurs de l’vn
& de l’autre; aucuns d’hydromel, ou d’eau ſucrée; autres d’autres boi�ons
exprimés des frui�s ou deco�ions de racines. Toute la France, l’Italie, la Sicile,
l’Eſpagne, & tous autres pays qui ſont eſloignez du Septention ſe plaiſent au vin,
ſauf la nation Turquoiſe, laquelle ou incenſée de la ſuper�ition de Mahomet, ou



�imulée par l’ancienne cou�ume des Turcs, abhorre du tout le vin & vſe
d’hydromel. L’Angleterre, l’Eſco�e, la Dalmatie, la Pologne, la Salmatie, &
autres pays Septentrionaux vſent en partie de vins amenez d’ailleurs, en partie de
biere: de façon que detant plus que les regions ſont froides, d’autant plus ſont
adonnez au vin & à yurongnerie. Teſmoin en e� non ſeulement l’Allemagne:
mais au�i la Fri�e, la Dalmatie, la Flandre, deſquels pays les habitans, non
ſeulement combattant à qui boira le mieux, & exaltent iuſques aux Cieux
l’yurongnerie: mais au�i ſe mocquent de ſobrieté, & contemnent de telle ſorte les
gens ſobres & temperans, qu’ils les e�iment du tout indignes de leur alliance &
compagnie. Or encores que tant de ſortes de boi�ons ſoient venuës en l’vſage au
lieu de l’eau en plu�eurs pays; � e� ce que le vin me ſemble tenir le premier rang
entre icelles; comme le plus plaiſant, plus agreable, & plus excellent breuuage qui
ſe pui�e trouuer ny excogiter.

Qu’e�-ce  que  vin.

Le ſuc donc du rai�n, lequel ou deſcoulé du rai�n a�ez meur, ou qui e�

exprimé auec les pieds, ou ſous le pre�oir, auant qu’il ait boüilly, e� appellé
mou�: mais apres qu’il a boüilly & ietté toute ſon eſcume & fe�e, e� nommé
proprement vin. Parquoy cette ebullition par laquelle enfin il e� depuré & defequé
de tous ſes excremens, n’e� vne putrefa�ion: mais plu�o� vn effet de la chaleur
qui e� naturelle, & comme engendrée & incerée en luy. Car d’autant que le ſuc
nouueau du rai�n contient en ſoy plu�eurs excremens de diuerſe nature, leſquels
la chaleur naturelle d’iceluy ne peut ſans grands peine, effort (p. ) & contention
cuire & mitifier: en cette contention faut nece�airement qu’il ſe fa�e vne chaleur,
ebullition & perturbation fort grande, à raiſon des efforts des deux chaleurs
contraires: à ſçavoir, de la chaleur naturelle qui cuit la matiere cruë du mou�, &
par meſme moyen ſepare les parties excrementeuſes d’iceluy, d’autre co�é de la
chaleur e�rangere qui e� allumée & ſuſcitée en la matiere cruë du mou�, laquelle
contrebat la chaleur naturelle, non point autremont qu’és criſes ſalutaires des
maladies aiguës, lors que la chaleur naturelle cuit la matieres creuë de la maladie,
& taſche de ſeparer les matieres vicieuſes, plu�eurs inquietudes, ia�ations,
ardeurs: & autres mole�s ſymptomes s’exaſperent, iuſques au temps que la
chaleur naturelle ayant acquis la vi�oire vienne à ſeparer les humeures loüables
d’auec les excrementeuſes, & pou�e hors ce qui cauſoit la maladie. Ain� ſe fait
en d’ebullition du mou�, en laquelle la chaleur e�rangere e� ſurmontée par la



chaleur naturelle ſans aucune putrefa�ion. Les matieres di�emblables ſont
ſeparées d’auec les ſemblables, l’humeur inutile & excrementeux e� conſume, les
flatuo�tez ſont di�ipées: Bref, tout le ſuc vtile e� tellement cuit & digeré, que
celuy qui e�oit auparauant crud, flatulent & de fort difficile co�ion, e� rendu
doux, benin, & fort conuenable à l’vſage des hommes, comme ayans du tout
changez de naturel. (pp.  - )

[…]
Donc l’opinion de Dioſcorides, & de plu�eurs autres anciens Medecins

touchant la chaleur & temperature des vins viels, e� receuables és vins qui nai�ent
és regions plus chaudes, non pas de nos vins, leſquels s’ils ſont delicats, attendent
le ſommet de leur bonte & perfe�ion dans les �x ou hui�iéme mois, ou au plus
tard à la fin de l’année, la quelle expirée ils aigui�ent, s’ils ſont genereux, ils sont
bons en perfe�ion au commencement, ou quelque peu apres de la ſeconde année.
La force & chaleur naturelle des vins delicats François ſe perd la premiere annee
expiree: celle des vins genereux ſe diminuë de peu à peu la ſeconde année pa�ée.
Les vins de Gaſcogne & d’Anjou, creus en temps chauds & ſecs, approchent fort
de la nature & temperament des  vins deſquels les anciens ont parlé, d’autant que
le pluſpart d’iceux peuuent e�re gardez iuſques à la troi�éme année. Les vins
d’Orleans ſont en leur bonté au ſecond an, laquelle leur demeure iuſques à la fin,
mais � to� qu’ils entrent en la troi�éme année, ils commencent à perdre leur
bonté. (pp.  - )

[…]
Toutesfois plu�eurs vins blancs tres chauds, nous ſont apportez en ce pays des

contrées chaudes. Et nous auons encor d’auantage des vins doux en partie qui
ſont creus en no�re terroir de France, comme à Longuimeau & au Tonnerrois,
appellez vins blancs bourrus en partie, qui nous ſont amenez du pays d’Anjou,
fort excellens et tres chauds, leſquels au gou� repreſentent l’odeur d’vn hypocras,
fait de vin blanc, qui ſe peuuent garder ſain & entiers iuſques à la troi�éme,
quatriéme, voire �xiéme année. En Grece il ne ſe trouuoit point de vin blanc fort
doux: comme en ce pays il ne ſe trouue point de vin rouge fort doux, hors le
mou�. Toutesfois le terroir Bordelois nous enuoyent ſuffiſante quantité de vins
rouges & vermeils fort doux, tous leſquels ſont de cra�e ſub�ance, & ont vn ſuc
qui opile beaucoup. (pp.  -)



::

Les differences des vins, ſelon la proprieté des pays

Re�e maintenant que nous diſcourions ſuccin�ement des vins deſquels nous
v�ons à Paris, naiz au terroir de Paris, ou y apportez des autres pays & regions.
Les vins François ſe preſentent les premiers, lequels parcreus aux confins de
Paris, & de toute l’Iſle de France, & autres lieux voi�ns, ſont entre tous & ſur tous
conuenables aux gens �udieux, citoyent des villes, bref à tous ceux qui meinent
vne vie tranquille, oi�ue & ſedentaire, principalement ceux qui ſont  parcreus és
années bien con�ituées, & qui gardent leur propre temperature. Car tels vins
n’eſchauffent, bru�ent & ſeichent les parties interieures du corps comme font les
vins qui nous ſont amenez de Gaſcogne, d’Eſpagne, & autres regions plus
chaudes, leſquels par vne chaleur exceſ�ue, & trop grande ſeichere�e, bru�ent le
foye & ratte de ceux qui en boiuent.Tels vins ne rempli�ent, appeſanti�ent &
offenſant la te�e de plu�eurs vapeurs acres, comme font les vins d’Orleans. Tels
vins ſemblablement ne chargent le corps de plu�eurs excremens ſereux, comme
font les vins cruds & verdelets, qui croi�ent en ce terroir és années froides &
humides, ou qui nous ſont icy apportez des autres regions & pays froids. Tels
vins au�i n’engendrent des ob�ru�ions, & n’ama�ent quantité d’humeur
melancholique, comme font les vins cra�es, noirs & vermeils qui nous ſont
enuoyez de Bordeaux par nauigations maritimes. Quand tels vins ſont du tout
meurs, ſont d’vn gou� fort plaiſant, principalement ceux qui ſont de couleur
fauue, clairets & blancs, leſquels ſont de leur temperament chauds & ſecs, comme
les autres vins, mais non pas outre la fin du premier degré, ou commencement du
ſecond, au contraire des vins d’Eſpagne, de Gaſcongne & autres ſemblables,
leſquels ſonts chauds & ſecs, iuſques à la fin du troi�éme degré. Donc ces vins
François doiuent e�re preferez aux vins e�rangers, qui bru�ent & eſchauffent
par trop les entrailles, tant pout les ſains que pour les malades, auſquels le vin e�

permis. Entre tels vins François, aucuns ſont blancs, autres ſont fauues, appellez
vulgairement clairets ou rougelets, qui ſont les plus ſains de tous, moyennant



qu’ils ne ſoient accompagnez de quelque au�erité & aſpreté: car les vins rudes &
aſpres, & autres qui ſont verds s’ils ne deuiennent meurs auec le temps par la
conco�ion de leur crudité & verdeur, ſont conuenables ſeulement pour les
ru�iques & perſonnes qui gaignent leur vie au trauail de leur corps. Autres ſont
rouges plus ou moins, il y a fort peu de vins François qui ſoient noirs & vermeils.

Les blancs & clairets, luiſans & clairs bien meurs, d’autant que ſont d’vne
ſub�ance tenve, ſont facilement cuits, digerez & di�ribuez promptement, ils font
vriner, nourri�ent bien peu le corps, & re�ouy�ent l’eſprit, pour ce�e cauſe
priſez, ſouhaitez & de�rez de tous. Aucuns d’iceux ſont prompts à boire dés le
ſecond ou troi�éme mois: les autres non point avant le ſept ou huitiéme mois, ſont
en boi�e. Tous commencent à ſe pa�er & perdre leur bonté au commencement
de la ſeconde année. Les rouges, encores qu’ils ſont fort clairs & luiſans, ne ſont
pas de � tenve ſub�ance que les premiers, & pour cette cauſe ils nourri�ent
d’auantage, & pour ce�e cauſe ſont plus conuenables pour ceux qui viuent
durement, que pour ceux qui viuent delicatement & mignardement: quoy qu’ils
ne pui�ent e�re � facilement cuits & digerez, ny � (p. ) promptement
di�ribuez, ny mouuoir les vrines, que ceux qui ſont fauues & clairets, ou blancs.
L’exerciſe & trauail frequent, domptent toutes ces incommoditez, voire encor
d’autres plus grands que tels vins rouges peuuent apporter. Entre iceux, ceux qui
ſont accompagnez de quelque au�erité & a�ri�ion ne deuiennent meurs auant
les chaleurs d’E�é: dont aduient que la ſeconde année, leur matiere plus cruë
e�ant cuite & digerée, ſont rendus fort excellens.

Les noirs & vermeils, de la plus grand part ſont aſcres & rudes, ains les plus
[des]agreables & mal ſains de tous: parce qu’ils ont accou�umé d’e�re mal cuits,
mal digerez, & tardiuement di�ribuez, meſme excitent plu�eurs ob�ru�ions, &
engendrer vn gros ſang & melancolique. Parquoy ils ne ſont conuenables que
pour ceux qui trauaillent & meinent vne vie fort laborieuſe, eſquels e�ant cuits
& digerez, ils donnent grande nourriture, & les rendent plus forts & robu�es aux
labeurs, & � leur fortifient l’e�omach.

Les vins blancs François ſont e�imez les plus excellens, ceux qui ſont clair &
limpides comme eau de roche, d’vne ſub�ance tenve, ny doux ny verdelets, tels
donnent beaucoup moins de nourriture au corps, que les fauues & clairets, mais
en recompenſe ils peuuent e�re plus facilement cuits & digerez, & e�re plus
ſoudainement & promptement di�ribuez & portez par les vrines. Vray e� qu’ils
apportent ce�e incommodité, qu’ils donnent plus en te�e, à raiſon dequoy ils
doiuent e�re e�imez plus ennemis aux goutteux & à tout ceux qui ont la te�e



debile, qui ſont ſubiets aux defluxions & maladies de iointures; qui ont auſ� les
articles debiles, que les rouges non couuerts, leſquels confirment & roborent
l’orifice de l’e�omach d’vne legere a�ri�ion. Ceux qui és premiers mois
participent de quelque douceur, s’ils ſont gardez quelque temps, enfin ils ſont
tellement cuits & meuris; qu’ayant delai�é leur douceur, ils deuiennent vineux,
forts & pui�ans, & les plus excellens.

Les vins vers ſoient blancs ou rouges, tels que nous en voyons beaucoup en ce
pays, principalement és années froides & humides, s’ils ont vne chaleur
vigoureuſe comme enſeuelie en leur matiere cruë, s’ils ſõt gardez quelque temps,
ils ont cou�ume de ſe cuire & meurir tellement, qu’ils ſont trouuez bons & d’vn
gou� fort agreable & trotant ſur la langue, quels ſont ceux qui ne ſont �mplement
verds, mais qui ont vne verdeur accompagnée de quelque aſpreté & acerbité: les
autres, au commencement de l’E�é ils deuiennent pou�ez & eſuentez, à raiſon
de l’exhalation & exolution qui s’e� faite de leur chaleur languide. Parquoy faut
boire tels vins verdelets qui ſont aqueux & qui ne ſont accompagnez d’vne
manife�e a�ri�ion ou aſpreté, tout au commencement de l’E�é pour le plus
ſeur, auant que par les grands chaleurs d’E�é ils deuiennent eſuentez par la
reſolutiõ de leur chaleur languide, faites par les grandes chaleurs d’E�é: mais
ceux qui ſont verds, rudes & aſpres, qui ont vne chaleur valide �tuée en vne
matiere cra�e & eſpoi�e, peuuent e�re gardez en toute a�eurance iuſques en
Automne. Ceux qui ſeulement & �mplement verds, ſont propres & conuenables
pour la boi�on des ſeruiteurs & autres telles gens qui viuent durement &
laborieuſement, ou à tous ceux qui ſentent vn feu & chaleur extréme au foye
& autres parties interieures. Car tels vins és oi�fs, & delicats, & toutes perſonnes
qui ſont de froide temperature, & vieillards, non ſeulement ne ſont bien cuits &
digerez, mais auſ� font amas de plu�eurs cruditez (p. ) & flatuo�tez, tardiuement
ſont di�ribuez, excitent plu�eurs ob�ru�ions, offenſent l’e�omach, les boyaux
& matrices: toutesfois ils apportent bien ſouuent quelque allegeance aux reins & à
la te�e debile. Voila en general & ſommairement de la nature, temperature,
qualité & difference des vins François: Car les diuer�tez que l’on trouue en iceux
pour le regard d’vn chacun terroir, ville, villages, bourgs, & bourgades où ils
croi�ent, ils changent tellement tous les ans pour la varieté des con�itutions des
années, ſeroit difficile voire du tout impoſ�ble d’en faire vne certaine & a�eurée
deſcription. Toutesfois les plus excellens de tous, & ſur tous les vins François ſont
les vins de Cou�y dediez aux Roys: puis ceux de Seure, tous deux rouges ou
clairets, pui�ans genereux & vineux, tres commodes & conuenables à ceux qui



ſont du tout affoiblis & qua� denaturez, qui tombent au�i ſouuent en faillances
ou ſyncopes, par s’e�re trop emancipez au ieu des dames rabbattuës, ou par trop
grandes veilles, ou en quelque façon que ce ſoit, ont enduré quelque grande
euacuation. Les vins de Vanues, d’Argenteüil, de Mont-martre, & tous autres
vins qui croi�ent en terroir ſablonneux és enuirons de Paris, ſont des plus ſalubres.
Car tous ces vins, d’autant qu’ils ſont tous d’vne tenve ſub�ance, ſans verdeur ou
aſpreté manife�e, principalement és années chaudes ou bien con�ituées &
gardans leur propre & naturelle temperie, ſont cuits & digerez facilement,
ſoudainement di�ribuez, & portez par les vrines: & qui ce neantmoins ne donnent
pas beaucoup en te�e, parce qu’ils ne ſont pas trop vineux, & s’ils n’eſchauffent
pas trop.

Les vins des Bourgongne qui nous ſont enuoyez de Sens, d’Auxerre, de
Tonnerre, de Ioingny, de Chablye, en general ſont tous rouges beaucoup d’eux
voire la plus grande part d’iceux, ſont és premiers mois a�ringens, & quelque
peu ruda�res: Dont aduient que par leur manife�e a�ri�ion ils denſent,
a�reignent, confortent & corroborent vn e�omach molla�re & laſche: & s’ils
n’offenſent point le cerueau par grande vaporation: à raiſon de quoy ſont les plus
ſains & conuenables de tous à ceux qui ſont goutteux, & qui ſont ſuiets aux
defluxions de la te�e ſur les parties inferieures.Toutesfois � vous les beuuez auant
qu’ils ayent acquis leur pleine & entiere maturité, vous les ſentirez quelques peu
plus difficiles à e�re digerez & plus tardives a e�re di�ribuez que ne ſont les vins
François clairets.

Parquoy ie conſeillerois n’en vſer au commencement de l’année, plu�o� ſur la
fin à ceux qui ſont ſuiets aux opilations de foye, de ratte, ou de meſentere, ou à
ceux qui meinement vne vie oi�ue & ſedentaire, ny à ceux qui ſont delicats, &
qui ſont doüez de fort petite chaleur naturelle: à ſçauoir, lors qu’ils tiennent encor
de leur a�ri�ion & aſpreté: bien à ceux qui ſon accou�umez au trauail, & qui
ont vn e�omach fort & robu�e. Au�i � vous les lai�ez meurir & deſpoſer de peu
à peu leur a�ri�ion & aſpreté, vous les trouverez au�i bons & gaillards que les
vins François: C’e� pourquoy les bons meſnagers les encauent & gardent
ſoigneuſement, iuſques à la fin de la premiere année ou au commencent de la
ſeconde, pour les enuoyer és pays e�ranges par maritimes navigations, eſquels
tranſportez ſont rendus meilleurs & plus excellens qu’en France, ou ſur leur
chan�ié qu’on appelle, d’autant que la voi�ure & le tranſport leur augmente leur
chaleur naturelle ain� qu’auons dit cy deuant, & fait que par tels mouuements il
ſont rendus plus cuits & plus meurs, (p. ) Toutesfois plu�eurs de tels vins de



Bourgongne  és années chaude & ſeiches, ſont trouuez bons en d’aucunes contrées
dés la premiere année.

Entre les vins de Bourgongne, les vins de Beaune tiennent le premier rang,
leſquels i’oſeray bien preferer aux vin d’Orleans & d’Ay, deſquels l’on fait �

grand cas à Paris: d’autant qu’ils ſont de tenve ſub�ance, d’vne couleur d’œil de
perdrix, non fumeux ny tãt vaporeux, & parce moins donnans en te�e & offenſans
le cerueau que ceux d’Orleans. Au�i de tout temps l’on a tenu pour veritable ce
carme vulgaire des vins de Beaune.

Vinum Belnenſe ſuper omnia vinarecenſe.
Ceux qui gou�ent fort bien les vins les comparent auec ceux du clos du Roy

de Cou�y, deſquels les complans ont e�é apportez autresfois de Grece, tellement
que les vins de Cou�y & de Beaune, approchens de bien pres à la bonté &
perfe�ion des vins de Grece. Aucuns au�i comparent les vins de Beaune, aux
vins qui nai�ent au clos de vigne du Roy de Navarre, qui e� à cinq lieuës de
Vendoſme, appellé Prepaton, ain� nommé, parce que les complans de ce clos de
vigne ont e�é choi�s & pris par tout. Le vin e� clairet, d’œil de perdrix, de tenve
ſub�ance, nullement fumeux ni vaporeux, d’vn gout plaiſant & delicat à boire,
� aucun vin y a. Toutes ces trois ſortes de vins de Cou�y, de Beaune, & de
Prepaton, ſont les vins les plus excellens que ſoient par toute la France, & ce
d’autant qu’en bonne ou mauuaiſe année ſont trouuez bon par de�us tous autres,
& les plus pre�s à boire que pas vn. Entre les vins de Beaune, les vins de Dijon
doiuent e�re nombrez, ceux qui nai�ent au clos du Roy, à Chenouë, à Fontaine,
à Plombiere, à Talent.  Vray e� qu’auant de iuger de la bonté & qualité des vins,
faut tous les ans con�derer quel e� l’e�at & con�itution du temps d’vne chacune
année, gou�er au�i, ſoigneuſement des vins pour en donner vn iugement a�euré:
d’autant que quelquesfois e�, que les vins François ſont les plus excellens,
quelques années les vins de Bourgongne gagnent le prix, autres années les vins
d’Orleans ſurpa�ent, aucunes années les vins d’Anjou ſont meilleurs que tous
les autres. Toutesfois au nombre & cenſure d’iceux, les vins d’Ay, d’Iſancy, le
plus ſouvent tiennent le premier rang en bonté & perfe�ion ſur tous les autres
vins, & ſont toutes les années bonne ou mauuaiſes, trouuez meilleurs que tous les
autres, ſoient François, ou de Bourgongne, ou d’Anjou. Les vins d’Ay ſont
clairets & fauuelets, ſubtils, delicats, & d’vn gou� fort agreable au palais, pour
ces cauſes ſouhaittez pour la bouche des Roys, Princes & grands Seigneurs, &
cependant Oligophores, c’e� à dire, � delicats qu’ils ne portent l’eau qu’en fort
petite quantité. Les vins d’Iſancy ſont de con��ence mediocre, rouge de couleur,



quand ſont paruenus à maturité, ſont vineux, genereux, tellement que non ſans
occa�on vous les pourriez comparer en bonté aux vins de Nerac, qui ſont vins
tant priſez & tant ſouhaitez pour les grands Seigneurs.

Les vins d’Orleans, tiennent le premier lieu & rang en bonté & perfe�ion,
entre tous les vins de France: Tels ſont rouges de la plus grand’part, de
con��ence mediocre, entre cra�e & tenve, de bon gou�, vineux, profitables à
l’e�omach & boyaux. Ils eſchauffent plus ſans compariſon, & donnent plus
copieuſe nourriture au corps, que les vins François, peu exceptez, quels ſont les
vins de Cou�y & de Seure. Mais cependant ils donnent en te�e, & offenſent le
cerueau ſur tous autres, � vous continuez long temps l’vſage d’iceux, principalement
(p. ) à ceux qui ont le cerueau debile, & ſuiet à une infinité de defluxions, aux
pulmoniques, & pleuretiques de cõdition & habitude de corps, aux goutteux ſur
tous autres vins pernicieux, comme auſ� aux febricitant, & autres qui ont les
parties nobles & autres interieures d’vne con�itution chaude & ſeiche, & à ceux
qui ſont tourmẽ tez des affe�ions cutanées, quelles ſont gratelles, lepre, mal mort,
dartres, feux ſauuages, demengeaiſons, & autres ſemblables. Sur tous autres ſont
ce neantmoins conuenables aux natures & maladies froides, excitées de cauſes
froides, aux �ncopes, aux coeurs faillis & qua� examinez pour vne trop grande
& exce�ive vuidange, à raiſon du combat aux dames rabbatuës ou des vieilles,
ou d’autres cauſes ſemblables: pareillement à ceux qui sont langui�ans de
longues & froides maladies. Voila ce que nous pouuons iuger en general des vins
d’Orleans.

Car comme és autres regions & terroirs, auſ� au terroir d’Orleans, le naturel
de la terre engendre differentes qualitez & facultez au vin. Car entre autres ceux
qui ſont fauuelets, clairets & limpides ſont e�imez les plus excellens & meilleurs
de tous, quels ſont ceux qui croi�ent, nai�ent, & ſont cueillis pres Orleans aux
bourgades de Sani�ay, ou à la chappelle Saint Hylaire, ou à Saint Meſmain le
long de Loyre, ou à Checy. Ceux qui croi�ent au village de Saint de Bouc, à la
verité ils ſont tous fort excellens & genereux: mais d’vne con��ence plus cra�e
& plus rougea�re, qui e� cauſe qu’ils ne ſont point en leur bonté qu’enuiron les
Paſques: Les plus debiles & foibles ſont ceux de Liuet, de Saint Gy, & de
Nigeray, qui toutesfois ſont plus ſalubres pour ceux qui viuent oy�uement &
ſuyuent les lettres, que les vins qui ſont plus forts & vineux. Nous priſons beaucoup
à Paris ceux qui nous ſont apportez de Me�ay, leſquels encor qu’ils ſoyent
beaucoup e�oignez de le bonté & perfe�ion des meilleurs vins d’Orleans,
d’autant qu’ils ſont de cra�e ſub�ance, & qu’ils ne cou�ent pas beaucoup.



Toutesfois parce qu’à la voi�ure & tranſport s’ils ſont rendus plus tenus, &
meuri�ent d’auantage: sont e�imez d’auantage des marchands.

Ceux qui nai�ent pres l’Abbaye des Voi�ns, sont cou�ns & approchent fort
aux vins de Me�ay.

Les vins blancs d’Orleans quittent la partie, & cedent aux vins blancs
François, qui e� cauſe qu’on ne les tranſporte que le moins que l’on peut hors du
pays.

Les vins de Loury qui participent aucunement de douceur, tiennent le premier
rang entre iceux, comme auſ� ceux de Rebechie. Les vins d’Anjou pour e�re
bons ſont qua� tous blancs, & doux de la plus grand part, temperez, ou chauds
& ſecs, en vne con�itution de l’année chaude & ſeiche: pui�ans, genereux &
vineux, de ſorte qu’entre tous les vins de la France, ils tiennent le premier rang de
bonté. Tout le temps qu’ils ſont doux, cra�es & cruds, ils enflent l’e�omach &
les flancs, oppilent les veines, tumifient les parties nobles, & excitent la ſoif
principalement és natures billeuſes, ils eſmouuent auſ� quelquesfois le ventre.
Mais quand ils ont ietté par leur ebullition tout leur marc & fece, & qu’ils ſont
deuenus a�ez meurs & ſuffiſamment cuits & digerez, à ſçauoir, à leur aage
mediocre, laquelle ils atteindent en l’année ſeconde comme ils deuinnent fort
limpides & fort agreables, au�i perdu les vices cy deuant mentionnez, ils
acquierent des facultez & vertu du tout contraire à (p. ) celles qu’ils auoient
lors qu’ils e�oient doux & de cra�e con��ence. Cars ils ſont cuits facilement, ils
penettrent ſoudainement: ils prouoquent ſuffiſamment l’vrine, & font cracher
abondamment. Quand l’année e� froide & pluuieuſe la pluſpart des vins
d’Anjou ſont cruds & verdelets quels nous les auons veus és années . &
.

Quand l’année e� chaude & ſeiche, les vins d’Anjou qui nai�ent ſont forts &
pui�ans & gardent leurs vertus & qualitez entieres, iuſques à la �xiéme & ſeptiéme
année. Quand l’année e� froide & humide, les vins y nai�ent de contraires
qualitez.

Les vins de la haute Normandie, ie n’entends ceux qui ſont vendangez auec
les perches approchent aucunement aux vins François: quand les années ſont
bien con�ituées & gardent leur propre temperature: tels la pluſpart ſont fauues,
non toutesfois demeurent tels longtemps, mais incontinent perdent leurs forces.
Qui e� cauſe que facilement ils ſont digerez, ſoudainement di�ribuez & portez
par les vrines, ſans incommoder aucunement le cerueau, d’autant qu’ils ne ſont
vineux, forts, ny genereux, mais Oligophores, c’e� à dire, portans fort peu d’eau.



Mais quand les années ſont froides & humides, la pluſpart d’iceux n’e� de garde,
d’autant qu’ils ſont verds, & deſquels la verdeur ne ſe peut cuire & digerer pour
l’imbecilité de leur chaleur, parce les faut boire dés le commencement de la premiere
année. Les vins qui croi�ent à Compiegne & autres pays de Picardie ou voi�ns
de la Picardie, ſont de meſme con��ence, qualité & vertu, que ceux de
Normandie, parce ne doiuent e�re priſez & ſouhaittez qu’en defaut d’autres.

Le pays de Guyenne nous enuoye diuer�tez de vins. Les meilleurs ſont du terroir
de Nerac, leſquels approchent fort à la bonté des vins François de Cou�y,
leſquels à raiſon de la couleur de roſette ſont appellez au pays roſetiques. Au
nombre de iceux, ceux qui ſont rouges ou noirs couuerts & vermeils, nourri�ent
a�ez abondament, mais parce qu’ils excitent des ob�ru�ions & font amas
d’humeur melancholique, parincipalement ceux qui ſont doux, ne doiuent e�re
mis en vſage, �non par ceux qui meinent vne vie de trauail & de labeur. Ceux
qui ſont d’vne tenve & ſub�ile con��ence, ſoient blancs, clairets, ou fauuelets,
d’autant qu’ils ont vn gou� fort agreable, & qu’ils ſont cuits facilement, &
ſoudainement di�ribuez, ſont de�rez & requis és tables des grands Seigneurs.

Concluons donc, qu’entre tous les vins dont nous vſons a Paris, quant aux
rouges les meilleurs sont ceux de Cou�y, de Seure, de Vanues, de Medon: quant
aux blancs d’Argenteuil, puis ceux d’Ay, d’Iſancy, de Beaune de Bourgongne
bien meurs. En apres ceux d’Orleans. Quant aux blancs les vins de
Longuimeau, de Paleſeau, de Ma�y, de Pont d’Antoiny, puis ceux de
Barſuraube, d’Anjou, & autres qui nous ſont apportez d’Arbois, de Gaſcogne
& de Languedoc. Les vins des terroirs voi�ns de Paris, comme de Ville Iuifue,
Vitry, Iury, qui ſont blancs: de Fontenay & de Montreuil qui ſont vermeils, ne
doiuent e�re beaucoup priſez, à raiſon qu’ils ſont verdelets, & de Gou� mal
plaiſant. Les vins de Gascogne sont sans comparaison plus chauds & secs que les
vins d’Orleans, toutsefois ils ne sont � vaporeux, & ne donnent � fort en te�e, a
ce que i’ay experimenté, que les vins d’Orleans.

Les vins que la Grece, le Languedoc & l’Eſpagne nous enuoye, ou plu�o�

(p. ) que les delices & voluptez de nos bouches Françoiſes font venir de çà,
quels ſont les vins ſecs, les vins muſcadets de Frontignan, la maluoi�e, le vin
ba�ard, qui me ſemble e�re dit vin ba�ard, parce qu’il e� bien ſouuent adulterée
& fal�fiée auec le miel, à la façon que nous voyons l’hydromel vieux e�re
preparé, les vins Cor�ques familiers aux Romains, nous ſont tres-pernicieux �
nous en vſons en commun breuuage. Toutesfois nous les experimentons fort
�nguliers és froides maladies cauſées d’humeurs froides ſans occa�on d’intemperie



chaude de la foye, ou d’autre partie noble: Principalemẽ t le vin de maluoi�e
lequel nous obſeruons iournellement e� ſouuerain és cruditez de �omach & és
choliques, pour la vertu �nguliere qu’il a de cuire les cruditez, & di�oudre les
vents & flatuo�tez. Or quoy que les vins e�rangers que l’on fait venir des regions
chaudes, nous ſemblent e�re gracieux au gou�, � e� ce qu’il n’en faut vſer que
le plus ſagement que l’on pourra, d’autant que outre leurs qualitez manife�es,
encores en ont ils des occultes, qui à la verité peuuent e�re familieres & amies par
vne ſympathie aux habitans du terroir ou tels vins croi�ent, mais à nous, nous
ſont ennemis par vne antipathie qu’ils ont auec nous qui ſommes de pays & terroir
di�emblables A quoy � n’auons eſgard le plus ſouuent nous pecherons en no�re
art & commettrons des fautes infinies à preſcrire le regime de vie.

L’un compoſe des vins aromatiques, qui approchent aucunement aux vins
e�rangers, non tant pour la neceſ�té de la vie ou de la ſanté que du plai�r &
volupté de la bouche: tels ſont le clairet, duquel nous auons deſcrit la preparation
cy-deuant & l’hypocrat dit hypochat, non qu’Hypocras l’ait iamais inuenté ou
mis en vſage: mais de la me�ange & cra�e ſuiuant laquelle tel vin e� compoſé,
dit pour ce�e cauſe de verbe vtonexauus, qui �gnifie temperer. L’on doit peu ſouuent
vſer de ces vins, à raiſon que par la chaleur e�rangere & vaporation grande, ils
excitent plu�eurs maladies faſcheuſes, quelles ſont la ſquinancie, la �rangurie,
l’appoplexie, la paraly�e & autres ſemblables, toutes fois ceux qui ſentent
quelque froideur & debilité en l’e�omach, en peuuent vſer, non en breuuage
commun, mais comme en forme de remede.

Voila ſommairement ce qui me ſemble touchant la qualité & vertus tant des
vins qui nai�ent en France, que de ceux qui nous ſont apportez des pays
e�ranges: par la le�ure de ce diſcours pa�ager, le le�eur qui ſera ſoigneux de ſa
ſanté pourra faire choix du vin pour ſa boi�on qu’ils cognoi�ra e�re conuenable
& profitable non ſeulement à ſon naturel, mais auſ� à ſa ſanté. Comme celuy qui
a le foye fort chaud & ſec, les poulmons ſuiets aux inflammations, & prompt à
receuoir les defluxions acres du cerueau, le cerueau fort humide n’vſera de vin
chaud & ſec, quels ſont les vins de Languedoc, de Gaſgongne, d’Orleans: mais
ſe contentera de quelque petit vin François, quelque peu verdelet & qui porte fort
peu d’eau. Celuy auſ� qui a l’e�omach froid, qui e� ſuiet aux maladies flatulentes
& froides, vſera de bon vin, & lai�era les vins verdelets. Et pour ce faire ſe ſeruira
de no�re diſcours qui l’enſeignera de la diuer�té & qualité des vins. 
(pp.  - , complete)

::



� Cider �

Bref diſcours ſur la façon des vins frui�iers,
C    .  X L I X .

AVx pays où la vigne ne peut fru�ifier, à raiſon de l’intemperie froide
& inclemence de l’air, & où les frui�s en recompenſe viennent
�ngulierement bons & en grande abondance, comme en Bretaigne,

Normandie, au pays du Mans, Chartrain, & Touraine, encore que l’on ait le
moyen de faire le vin des grains que l’on nomme Bierre: toutesfois pour moins de
frais, & de plus grande commodité, l’on fait vins de frui�s, deſquels ils ſont
exprimez. A ſçauoir vin pommé, celuy qui e� fait de pommes encores que les
Normands, & autres pays voi�ns l’appellent cidre ou citre, comme ayant vne
odeur ou excellence ſemblables au citron. Vin poiré qui e� exprimé de poires,
vin de cormes, de coings, de grenades, de meures, d’eſpine-vinette, de prunelles,
ceux qui ſont tirez de tels frui�s. En quoy faut obſeruer que tous frui�s ne ſont
propres de faire vin, mais ſeulement ceux qui ne pourri�ent facilement, & ont
grande quantité de ſuc vineux: tels que ſont ceux que nous auons maintenant
declarré. Ains l’on exprime vin de ceriſes, d’autant qu’elles ſont faciles à ſe cor-
rompre & pourrir bien to�, ny auſ� d’amandes, de noix communes, d’auel-
laines, de pignons, & autres tels frui�s, parce qu’ils rendent vn humeur huileux,
et non vineux. Or d’autant que nous n’auons icy deliberé de parler de toutes
sortes de vins des frui�s, mais ſeulement de ceux que l’on appelle cidre, pommé,
poiré cara�, qui apres le ſuc de la vigne ſont les plus vtiles & nece�aires liqueurs
à la vie & ſanté des hommes; nous mettrons en auant quelque ſommaire, &
comme pa�ager & truchement, tant de la façon que des vertus & qualitez
d’iceux cidres, pommé, poiré cara�. & renuoirons le le�eur au liure Latin ià de
long temps attendu de Mon�eur Paulmié Do�eur Medecin à Paris, pour auoir
l’entiere & parfaite cognoi�ance de ce breuuage tant plaiſant & agreable. Et pour
entrer en propos, ie ne feray icy recherche de l’inuenteur premier de ce breuuage,
diray ſeulement que comme Noé tranſporté du plaiſant gou� qu’il exprima du
rai�n de la vigne ſauuage plantée par luy meſme, fu� le premier inuenteur de
faire & boire le vin: auſ� quelque Normand affriandé de la ſauuer delicate du ius
des pommes & des poires, inuenta la façon du cidre & poiré; Ie dis quelque



Normand, car c’e� en la ba�e Normandie appellé pays de Neuz où ce breuuage
a pris ſon commencement.

La maniere donc de faire tels vins en general e� de cueillir les frui�s non du
tout meurs, & les lai�er meurir quelques temps à l’air, ou de�eicher au Soleil
pour faire exaler leur humeur plus aqueux, puis les ca�er & froi�er auec meules
ou autres tels in�rumens peſant, & apres les mettre ſous le pre�oir: faut toutesfois
remarquer ce�e particularité en aucunes pommes, leſquelles tant plus meures &
long temps gardées, tant meilleures & plus de vin elles rendent encores qu’il ne
ſoit de longue durée. Au contraire les poires ſauuages, rendent plus de vin, &
meilleur gou�, & de plus longue garde que ne font les priuées. Quand le ſuc e�

exprimé des frui�s, doit e�re mis en tonneaux, pour y boüillir quelque temps &
e�re gouuerné de la façon qu’on a accou�umé de gouuerner le mou�, & vins
nouueaux; ain� que nous deſcrirons plus particulierement. (p. )

La pommé comment il e� fait.

LEs des frui�s qui ſont en vſage plus communs, ſont le pommé & le
poiré, leſquels comme ſont exprimez de diuerſes ſortes de pommes &
poires, auſ� ſont differente tant en gou� que bonté. Pour faire le

pommé, ne faut que les pommes ſoient ſauuages, mais franche & priuées, cruës
& produites en pommiers cultiuez ſoigneuſement tout le long de l’année ſelon la
forme & diligence qu’auons deſcrit cy deuant au pommier, ſans toutesfois auoir
grand gard au lieu où ſont plantez & croi�ent les pommiers, à ſçauoir iardins,
vergers, terres labourables, ou autres telles places, pourueu que le terroir en ſoit
bon et bien a�aiſonné. Sur tout faut que telles pommes ayent la chair ferme,
ſolide, accompagné de beaucoup de ſuc, d’odeur plaiſant, d’vn gou� gracieux &
de belle couleur: qu’elles ſont les pommes d’heroët, de rouueau, de malingre, de
rambure, de belle femme, de ga�elet, de claguet, de gros œil, de vert, de curtin,
de gro�e ente, de ruque, de long, de cunoët ſur, de cunoët doux de Barbarie, de
rougelet, de rengelet, de ſandoüille.

Les pommes de court pendu, pa�e pommes, franke�u, encores que ſoient
franches, d’odeur plaiſant & de gou� gracieux, ſur toutes ſortes de pommes, ne
ſont propres ce neantmoins à la faire le pommé, tant à raiſon de la tendreté &



delicate�e de leur chair, que du peu de ſuc, & non a�ez ſuffiſant pour en
exprimer & faire pommé en quanitité, ioint que ſes pommes ne ſont tant frequentes,
ny croi�ent en telle abondance que les autres, ains vaut mieux les garder pour les
manger & pour e�re employées en iu�, pour faire ſyrops du Roy Sabor, Saporis,
& le ſuccis pommorum qu’au boire commun.

Le temps de cueillir ces pommes, e� le plus commun à la my-Septembre,
apres qu’elles ont enduré les chaleurs d’E�é & receu quelque petite pluye, &
doux vent de Septembre, aucunes e�ans bien meures, d’autres non encores du
tout meures, principalement celles qui ont la chair plus ſolide & moins delicate,
à la pluſpart deſquelles e�ant gardées quelque temps le ius accroi�, ſe cuit & ſe
digere par leur chaleur naturelle. Pour les cueillir l’on s’aide de gaules & de
perches, ain� que de la main à cueillir celles que l’on veut garder, & doit on
choi�r quelque iournée belle, claire, ſeiche, de beau & plein Soleil: car � elles
e�oient hume�ées de quelque pluye ou roſée, elles ſe pourriroyent au grenier.
E�ant cuellies ne ſe doiuent � ſoudain employer à faire pommé, mais les faut faire
migotter (comme diſent les Normands) & garder quelque trois ſemaines ou vn
mois, voire plus ou moins ſelon leur con��ance & eſpece; à la charge qu’on ait
ſoin qu’elles ne pourri�ent. Les emmonceler par grand tas és iardins, ou ſous
quelque toi� à l’air quand il ne gele point, ou quant il gele les couurir de foërre
fraiſchement battu, ou de quelque coutils ou li�s de plumes pour les garder de
la gelée. Aucuns durant les grands gelées les couurent de draps de toile, trempez
en eau exprimez, leſquels engelez empeſchent que l’air froid n’y pui�e penetrer.
Le meilleur ſeroit que le grenier fu� chaud, non paué de pla�re ny de tuile, mais
de foërre ayans les fene�res bien cloſes, les portes bien fermées, & les fi�ures bien
e�ouppées pour empeſcher l’entrée au froid. Ne faut ce neantmoins attendre à
faire le pommé iuſques à ce qu’elles ſoient exa�ement meures & qua� proches à ſe
pourrir principalement, mais faut anticiper (p. ) quelque peu auant ce�e
exa�e maturité, autrement le pommé ne ſera de garde, & aura grande quantité
de lie, couuert auſ� de plu�eurs fleurs blanchea�res, nageantes par de�us. Si
elles ſont gelées ne vous amuſez à faire pommé: car ayant perdu leur odeur &
couleur naturelle & accou�umée, ont auſ� perdu toute leur force & vertu, ains
d’icelles ne pourroit e�re fait qu’vn pommé crud, debile, mal plaiſant, aqueux,
nullement de garde: mais qui s’aigritoït ſoudain. Quand donc les pommes ſe
ſeront bien migottées & auront acquis vne maturité, non de tout exa�e: mais qui
ſera au premier ou moyen degré du maturité, & qu’elles expireront vn odeur fort
plaiſant, lors le temps ſera commode d’en faire pommé. Quelle opportunité �



delai�ez & attendez leur entiere maturité, elles fle�riront & deuiendront chetiues,
ains le pommé qui en ſera exprimé ſera aqueux, debile & aigre incontinent.

La maniere d’en exprimer le pommé e� diuers au pays de Neux. Aucuns
eſcachent les pommes, auec vn maillet, les mettent en tonneau, puis l’empli�ent
de grande quantité d’eau, les lai�ent fermenter, boüillir & eſcumer, iuſques à ce
que l’eau ait aquis la vertu des pommes. Autres les pilent dans mortier, puis auec
grande quantité d’eau les verſent en quelque tonneau, ſans attendre qu’elles
boüillent & rendent eſcume. Ces deux façons ne ſont de grande reque�e, celle-cy
e� la meilleure: faut eſcacher les pommes premierement, puis les pre�urer: le
moyen de les eſcacher e� de les mettre dedans vn pre�oir, lequel ſoit fait en
rotondité, contenant de tout ſept ou hui� toiſes, ledit tour & circuit ayant formes
d’auges, larges & profondes pour le moins de deux pieds, eſquels auges ſeront
miſes & contenuës leſdites põmes pour e�re plus ſerrées & mieux arre�ées. Par
dedans ces auges l’on fera tourner vne ou deux grandes meules de pierre ou de
bois dur, peſant & maſ�f, ayans forme de rouë, conduite par vn bœuf ou cheval
ou deux a�ez fort & pui�ants, ain� que nous auons dit en la façon des huiles.
Quand les pommes ſeront ſuffiſamment eſcachées, faut ama�er la pilée, la ietter
dedans des cuues propres, & là lai�er cuuer quelque temps comme le vin, &
apres qu’elle aura cuué, eſpuiſer le ius ou liqueur, ou vin (appelle-le comme il te
plaira) qui ſera eſcoulé, ſans e�re pre�é, & le verſer en tonneaux, ſoient pipes ou
muids vieils ou tous neufs, pourueu qu’ils ne ſoient imbus de mauuaiſe liqueur,
les meilleurs tonneaux de tous, ſont ceux auſquels y a eu du vin principalement
du vin blanc: car la ſaueur du vin rend le pommé plus gracieux & amoureux.
Le cidre qui vient librement ſans e�re pre�é, e� le meilleur & plus doux, non
toutesfois plus fort que celuy qui a enduré le pre�urage: meilleur auſ� & plus
excellent e� celuy qui e� fait ſans me�ange aucune d’eau. Vray e� que quand les
pommes ont la chair fort ſolide & peu humide, & le gou� aucunement aſpre, ne
ſera mal fait pour aider à les eſcacher, y me�er vn peu d’eau, meſmes apres
qu’elles cuuent encores, & auparauant que leur cuuée ſoit miſe ſur le mets ou
pre�oir, entrela�é de foerre long, pour le contenir & arre�er qu’il n’eſpande çà &
là, e�ant pre�é, ſur le mets (ne pouuant la pomme pour ſa rotondité s’arre�er
ſous l’huis & autres aïs du pre�oir ſans e�re retenuës és co�ez par quelque choſe)
ce qui s’eſcoulera au pre�urage ſera verſé en tonneaux, & me�é parmy le premier,
ou pour le mieux verſé à part ain� que l’on (p. ) fait du vin ſans le me�er
parmy celuy qui ſera venu librement & ſans e�re pre�e lequel e� plus fort non
pas � doux ny � plaiſant que celuy-ci.



Le marc delai�é apres le pre�urage, ſera derechef mis & pilé dedans vne cuue,
ſur lequel on verſera ſuffiſante quantité d’eau & le lai�era on ain� tremper,
repoſer & boüillir vingt quatre heures, puis on ne fera comme vne deſpence de
cidre. Pour faire ce�e deſpence, l’on ama�era le marc de quatre tonneaux de
cidre, pour en faire vn tonneau.

Quand le cidre e� entonné faut le lai�er boüillir dans vn tonneau par le bondon
ouuert du tonneau, & ietter toutes ſes eſcumes & immondices, tout ain� que le
vin, puis quand ſera bien deſputé, le bien boudonner: quelquefois on e�ouppe le
bondon du tonneau, & l’on lai�e ain� boüillit le cidre dedans ſon tonneau
bondonné: mais cependant il ne faut que le tonneau ſoit du tout plein auant qu’il
boüille, de crainte que boüillant, il ne rompe le tonneau. Et tel cidre à la verité
e� beaucoup plus fort que celuy qui bout par le bondon ouuert du tonneau: mais
quelque peu fumeux & non � pui�ant que l’autre, & mettre au celier durant
l’Hyuer, & en la caue durant l’E�é pour e�re bien gardé.

Le pommé ſe gouuerne quand au gou� tout ain� que le vin: car du commence-
ment il e� doux puis il ſe pare, & lors e� vn peu piquant. Et quand e� du tout
paté, il a lors vn gou� plus aſpre, ains change de gou� auec le temps, de meſme
façon que le vin, plus plaiſant toutesfois quand il ſe pare, que quand il e� paré.

Le pommé e� de meilleure garde que le poiré, & ſe trouuent des pommez auſ�

bons en leur endroit de deux our trois ans, comme l’on fait des vins. Vray e�

qu’ils ſont ſuiets aux meſmes accidents que le vin, & les faut auſ� bien contregarder
en perce comme le vin, ne leur donnant vent en les tirant � poſ�ble e�, ou � on
leur en donne, leur donner le faucet à demy ouuuert, recoignant le vent auparauant
que de fermer la fontaine. Si to� que le tonneau de cidre ſera vuidé, ne faut y
lai�er long temps croupir la lie, autrements s’y engendrera vne infinité de vers,
qui apporteront vn mauvais odeur, & puantent au tonneau, & le rendront inutile
par apres à receuoir cidre. Voila touchant la façon, & garde du cidre. Maintenant
parlons du choix qui l’on doit faire és pommes.

Pour auoir cidre excellent, faut le faire de pommes douces, d’vne ou de
plu�eurs eſpeces; qui toutesfois ſoient chacunes en ſon eſpece fort bonne, de
gou� plaiſant & odeur ſuaue, & leſquelles faudra eſcacher à part, puis les me�er
enſemble ſous le pre�oir. Celuy qui e� fait de pommes douces me�ées parmy des
aigrettes, n’e� pas � excellent, qui toutesfois durant les grandes chaleurs d’E�é,
doit e�re preferé aux cidres plus excellens, d’autant qu’il e� plus clairet,
n’eſchauffe point tant & appaiſe mieux le ſoif. Et à la verité, l’on cognoi� par
experience que le cidre qui e� fait de pommes douces qui ont la chair mollette &



tẽdre, e� fort facile à s’aigrir, � on ne me�e parmy ces pommes quelques autres
qui ſoient aigrettes, d’autant que telles pommes douces qui ont vne chaleur fort
debile & facile a ſe diſ�per. Mais les pommes douces qui ont vne pulpe ferme, &
vn ius cra�e, ne demandent aucunement la me�ange des põmes aigrettes, pour
faire bon cidre. Vray e� que les pommes douces rendent moins de ius que les
aigres. Mais d’autant que les douces ſont moins ſucculentes, & ont le ſuc plus
cra�e & eſpois, d’autant le cidre en e� meilleur, ſe garde plus long temps, & dõne
meilleure nourriture au corps, comme auſ� e� plus long temps à ſeparer. Au
(p. ) contraire, les pommes douces qui rendent beaucoup de ius, font plus de
cidre: mais ce cidre n’e� � bon, ny de � bonne nourriture, quoy qu’il ſe pare
ſoudain & ſoit bien to� en ſa boite. Les pommes aigrettes rendent beaucoup de
ius, aqueux & delicat, & qui ſe clarifie ſoudain, mais qui nourrit fort peu.

Le cidre qui e� tout put, & qui e� preparé ſans aucun me�ange d’eau, ſe
clarifie, & ſe depure plus tard que celuy qui e� fait auec eau: auſ� retient-il plus
long temps la ſaueur, l’odeur, & toutes les autres qualitez & vertus des pommes,
dont  e� exprimé. Car l’eau ſoit-elle me�ée en petite quantité, �x mois pa�ez ou
au plus tard l’an expiré, fait aigrir le cidre; voire beaucoup plu�o� en tant plus
grande quantité qu’elle y ſera me�ée, comme en la deſpence du cidre. Parquoy
les cidres que l’on veut e�re de garde, doiuent e�re preparez ſans eau plu�o� �

l’on les trouue trop forts y me�er de l’eau quand on les boira, comme l’on fait au
vin, principalement lors que quelque maladie ſe preſente, qui demande vn breuuage
fort aqueux.

Les cidres ſont differents l’vn d’auec l’autre, principalement en couleur &
ſaueur. Car quant à la couleur aucuns ſont eſcarlatins, qua� ſemblables à vin
cleret, qui ſe font auec des pommes rouges par dedans & dehors: tels ſont de
longue durée, & ne ſe depeurent que huit mois apres, puis deuiennent clairets,
& ont vn gou� approchant à l’hypocras. Autres ſont muſcatellins qui re�emblent
en couleur & ſaueur à la muſcatelle. La pluſpart des autres ſont iauna�res, &
aucuns clers comme eau de roche.

Quant à la ſaueur, tous cidres pour e�re bons doiuent e�re doux, ou quelque
peu amer, ou aigret, ſoit qu’ils ſoient nouuellement faits, ou ià de longtemps.
Vray e� que d’aucuns n’ont point de gou� nõ plus que de l’eau. Aucuns ſont de
mauuais gou�, qu’ils ont de ſoy ou du terroir, ou du tonneau, ou du foerre, ou
d’autre cauſe e�range. Ceux qui ſont doux, tant ceux qui ſont nouuellement
faits, que de long temps depurez, ſont meilleurs de tous, qui nourri�ent beaucoup.
Vray e� que les nouueaux enflent & oppillent: les depurez ſont propres pour les



pulmoniques, & ceux qui ſont calculeux, ou ont des vlceres aux reins, à la veſ�e.
Ceux qui ſont amers, & perſeuerent en ce�e amertume ſont mauuais. Mais ceux
qui au commencement amers deuiennent doux, ſont les meilleurs de tous, & ſont
de bonne garde. Ceux qui ſont verdelets, s’ils demeurent tou�ours verdelets, ne
ſont à priſer, mais � auec le temps ils changent ce�e verdeur en quelque douceur,
tels ſont bons & de garde.

L’on peut auſ� faire pommé de pommes ſauuages: mais tel pommé, encore
qu’il ſoit de meilleure garde que celuy qui e� fait de pommes franches, toutesfois
n’e� tant gracieux, ny tant profitable pour l’e�omach.

Les bons meſnagers ne perdent le marc du pre�urage des pommes, mais cõme
auons dit, le iettent dans des tonneaux: & auec ſuffiſante quantité d’eau de
fontaine en font deſpence de cidre: plu�eurs n’en tiennent conte, mai�es iettent
auec le fien & autres ordures, e�ant a�eurez qu’il de�eiche & rend �erile le lieu
& place ou e� ietté. Es lieux où l’on n’a commodité de meules, pre�oir & autres
lieux & in�rumens pour faire cidre, l’on eſcache les pommes, non de toutes
ſortes, mais ſeulement les ſauuages, ſous vn pilon, puis on les verſe ain� eſcachez
en des tonneaux, auec ſuffiſante quantité d’eau, & l’on appelle ce cidre pinette.

Quant aux facultez & vertus du pommé, elles doiuent e�re meſurées de
(p. ) ſon gou�, de ſon aage & durée, & de ſa cõpo�tion: ſon gou� depend
non ſeulement de la ſaueur des pommes dont e� fait, leſquelles ſont douces, ou
aigres, ou aſpres, ou me�iues, ou in�pides: mais auſ� de l’aage d’iceluy, en ſorte
que le pommé s’il e� gardé, auec le temps chãge de gou�, & acquiert vne autre
ſaueur apres qu’il e� paré, que lors qu’il ſe pare ou qu’il vient d’e�re paré de
meſme façon que le vin nouueau; deuenant vieil acquiert auec le temps diuerſes
qualitez. (pp. -)
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