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& La Maison Rustique §5f

stienne & Liébault’s L’ Agriculture et Maison Rustigue 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 cathedralz
Once this is clear, then if the cultural ecology that produced such extraordinary
results 1s 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 1s 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 1s, 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, 1sn’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 “cA¥istotle 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 1504 into the most famous family of printers in France, Chatles
showed a strong bent for medecine and classical scholarship. In keeping with the
latter interest, he produced, during the 1530’s and 407, a series of small books
intended to teach the terminology of classical (Latin) agriculture to the young;
in 1554, he put these all together in a single volume, which he published under
the ttle, Praedium Rusticum. Exasperatingly, perhaps because the titles resemble
each other, bibliographers have for centuries blandly pronounced the later Maison
Rustigue 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 1550’, Estienne’s daughter, Nicole, married a young
doctor and scholar with an apparently brilliant career ahead of him, Jean
Liébault (c.1535-1596). 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 15671,

Charles was sent to debtor’s prison, where he remained until his death in 1564 - the



very year that L'Agriculture et Maison Rustigue 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. 1582, 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 I’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 1596.

NOTES:

1. For our purposes here, by far the most important addition Liébault made to
the original text of 1564 is his extensive Discours passager sur invention, nature,
facultez, difference T necessité du vin, which, in the Rouen edition of 1665 that I
have used for this transcription, occupies some 22 pages of quite small type at the
end of the sixth book.

2. The most important part of this Discours 1s the section entitled, Les differences
des vins, selon la proprieté des pays, which 1 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.

3. 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
16th-century.

4. Among the endless translations of this text is the particularly beautiful one
made by Richard Surflet into Elizabethan English. First published in 1600, it
was reprinted in 1606, then revised and published again by Gervase Markham
in 1616 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 17th-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.

5. 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 16th-century cider-making;
Surflet’s translation of this is included in my transcriptions from the Markham

as well.



@ Goiit de terroir §Jf

Auant que planter la vigne, faut [cavoir quel vin la terre apportera on on
la veut planter. CH AP I V.

Vi a defir de planter vignes, ne {e doit tant fier aux marques de bonne

terre qu” auons cy deflus declarées, que premierement il n’ait fait expe-

rience, quel vin produira la terre ot il veut planter la vigne : car ce
{eroit peine perdué, & defpens {uperflus de planter vigne de petit & mal plaifant
reuenu. Or 'experience de cela pourra eftre prife en cefte maniere : faites vne
fofle en la terre ot vous la voulez planter, de deux pieds de hauteur, & de la terre
que vous aurez tirée de la fofle, prenez en vne motte, & la mettez dedans vn verre
plein d’eau de pluye bien nette, meftez & battez cefte eau, puis la laiffez repofer
iufques a ce que la terre fafe refidence au fond du verre : ce que 'on pourra
facilement cognoiftre a la clarté du verre: & apres que la terre fera bien repofée
vous goufterez I'eau, vous aurez vin de telle faveur que I’eau. Si vous trouuez
donc vn gouft amer, {alé ou aluineux, ou autre mal plaifant en ’eau, gardez vous
de planter la vigne en telle terre. Si ainfi eft, la couftume de fumer les vignes eft
damnable {ur tout, d’autant qu’il eft fort difficile que terre nourrie & engraiflée
de fien, ne retienne en foy la faueur du fien, & 2 la parfin ne la communique au
vin. Parquoy les Parifiens font aflez mal aduifez de charger tous les ans leurs
vignes de fien : cela caufe que leurs vins de la plus grande part ont vn gouft mal
plaifant, & fe gaftent facilement & bien toft : outre encore que le fien fait enuieillir
incontinent & deuenir {teriles les vignes, d’autant qu’elles iettent toute leur bonté

aux premieres années. (pp. 553-4)



% Wine-makin g y

La maniere de faire vendanges. CHAP. X 1V.

E dernier labeur de la vigne eft vendanger & cueillir les raifins, lequel

ne {e doit attenter par le vigneron auant la maturité des raifins, que 'on

cognoiftra quand le raifin noircit, quand les pepins du grain le
monftrent noirs, & demeurent tous nuds & {eparez entierement de la pulpe du
raifin, {1 Pon fait expreflion de la grappe, ou bien {1 apres auoir ofté vn ou deux
de la grappe l'on void que le lieu & place d’ou a efté prins le grain, ne diminué
point, ains retient on efpace, n’eftant point occupée par 'augmentation des
grains voifins. Il faut vendanger en beau temps & ferain non pluuieux, ny
mefmes lors que le raifin eft chargé de rofée, laquelle faut attendre que foit abattug,
& que l'air foit pluftoft chaud que froid, d’autant que le vin eft meilleur & de
plus longue durée, voire (s’il eft poflible) la Lune eftant en fon decours & deflous
la terre, pour le moins le dixhuitiéme ou vingtiéme iour de la Lune paflez; car les
vins en denuiennent plus puiflans, & (p. 567) de meilleure garde que {1 le raifin
eftoit cueilly en croiffant. Vray eft qu’auant vendanger, faut auoir tout fon cas
preft, a {cauoir, panniers & vaifleaux pour cueillir les grappes, ferpes & ferpettes
efguifées, tonneaux bien reliez, bien lauez & nettoyez, cuues nettes & bien
adiancées, bagnoires, tine et tinnettes bien poifées, proprement accommodées, les
prefloirs efuentez, nettoyez, lauez & garnis de leurs outils neceflaires.

Les vendangeurs {eront foigneux de feparer le feuilles, grappes vertes aigres,
feiches & pourries, d’auec les meures & entieres, afin que le vin n’en foit
endommagé. Et pour avoir vin parfait & delicieux, choifit le raifin gentil de
groflier & commun, les blancs des noirs, fans mefler de deux fortes de gentils
enfemble, comme {1 'on mettoit celuy qui eft favoureux avec vn doux, & le
blanc qui eft puiffant auec celuy qui eft foible, & chargé de couleur. Laifleront
les raifins cueillis en terre pour le moins vn iour ou deux & a defcouuert, pourueu
qu’il ne pleuue, d’autant qu’ils en deuiennent meilleurs, entant que, & le Soleil
& la rofée les affiinnent & purifient, & la terre qui leur ofte toute mauuaife
humeur, puis les laiffer non plus de deux iours dans la cuue, en laquelle dés le

lendemain feront foulez efgallement, et auec tel foin que peu de grains reftent



entiers en la grappe. Vray eft que les fouleurs ne doiuent entrer dans la cuue, que
premierement ils n’ayent les pieds lauez & le corps bien net, mefme ceints, &
veftus de quelque chemife, afin que leur fueur ne faffe dommage au vin, & qu’ils
n’y mangent.

On lairra les raifins foulez botillir & cuuer par Iefpace de vingt-quatre
heures, plus ou moins, felon que ’on voudra eftre le vin: car le plus cuué eft plus
gros, vermelil, & puiffant: le moins cuué plus fubul & delicat. Mefmes {1 tu veux
auoir vn vin fort & puiflant, te faudra couurir la cuue de quelques couuertures,
afin que {a vapeur ne s’exhale, & fa vertu ne s’efpande.

Le marc des grappes foulées, ot il y aura encore quelque {fubftance & liqueur
de vin, fera porté au prefloir pour y eftre exprimé, ou il endurera trois, voire quatre
coupes: vray eft que d’autant moins ferail gracieux, a raifon dequoy pourras
mettre & part le vin de mere-goutte d’auec celuy qui aura enduré la coupe du
prefloir. Quoy qu’il en foit, les tonneaux ot fera receu & coulé le moutft, ne feront
du tout remplis: mais auront quelque efpace pour laiffer boiiillir le mouft, &
tetter fon efcume a fon aife: vray eft qu’il faudra remplir tous les iours & ce
1ufques a tant que I'on voye le vin auvoit ietté fon efcume: & alors ne le faudra
encore bondonner: mais pluftoft mettre vne pierre ou bondon de foin fur le trou
du couloir, & quant on cognoiftra que le vin fera du tout appaifé alors on pourra
bondonner les muids. Faudra que les tonneaux durant ce temps {oient en plein
alr, ou en vne grange bien airée: car il ne les faut conduire en la cauue auant que
le mouft ait du tout ietté fa fureur: & cepedant ne faudra remplir le vin nouuelle-
ment entonné & refroidy de vin chaud & boiiillant, car fuft il blanc ou clairet,
cela le feroit gras.

Apres que le vin fera raffis, & aura du tout appaifé f{a fureur, on le pourra
aualer en la caue, qui doit eftre au regard de Septentrion, pauée de {fablon ou de
terre feiche, & feparée de toutes mauuaifes fenteurs, eftables a cheuaux, latrines,
bains, lieux marefcageux: & n’aura rien d’enfermé qui foit de mauuaife odeur,
comme fromage, aulx, huiles, cuir: car il ny a rien plus {uiet a contagion que le
vin, principalement nouueau. (p. 568)

Les tonneaux feront tellement arrengez qu’ils ne toucheront 'vn a Tautre,
mais auront quelque intervale, pour eftre plus aifément vifitez toute I’année. Les
tonneaux pour euiter le vice de ’efuent qui aduient au vin, auront le trou du
couloir fort bien eftouppé auec fablon, & ne feront remuez ny touchez aucunement
que le temps propre a boire le vin ne foit venu. Si d’auanture le bon mefnager

incontinent ou peu de temps apres vendanges faites, ne veut vendre quelque partie



de fon vin, felon la commodité qui fe peut a luy prefenter. Toutesfois ie trouue
que les anciens pour vn vin plus pur net & {ubtl, dés que le mouft auoit ietté fon
efcume & ceflé¢ de botiillir, ils tranfuafoient le vin, c’eft 4 dire, changoient de
tonneau en autre, ayant cette opinion que le vin feparé de {a lie fait en hyuer vne
mere plus {ubtile & deliée, & eft de meilleure garde quand le vin demeure
longuement auec fa premiere lie qui eft crafle & auftere, perd facilement fa faueur
naturelle, & en acquiert vne auftere & mal plaifante, auec {fubftance crafle &
efpaiffe. Ils obferuoient d’auantage le temps & I'influences des Aftres: car 1amais
ils ne changeoient le vin du tonneau en vn autre, que le vent de Septentrion ne
{oufflait, que la Lune ne fuft en croiffans, ou fous terre: que les rofes ne iettaffent
leurs premieres fleurs, & la vigne fes bourgeons. En fuyuant tell couftume,
Hefiode confeille qu’a changer le vin des vaiffeaux, faut {eparer le vin qui eft au
deflus du tonneau, & celuy qui eft proche de la lie, d’auec celuy qui eft au
milieu, parce que celuy qui eft pres la bouche du tonneau, eft plus euaporé,
comme plus proche de 'air; & celuy qui eft au fond fe gafte facilement, comme
eftant pres de la lie: mais celuy qui eft au milieu eft plus durable & plus conuenable
pour le nouriffement. Telle couftume des anciens n’eft pour ce iourd’huy
obferuée, principalement en ces regions Galliques, parquoy ne parlons aucunement

de cette tranfuafation de vin. ( pp. 566 - 8 )

[/ Signs y

L’on cognoiftra le vin eftre de garde ou non, en fes fortes: Quand le vin fera
entonné, quelque temps apres le faut tranfmuer en vn autre vaiffeau, & laiffer la
lie en fon premier tonneau, lequel faudra bien eftoupper de toutes parts, puis
regarder foigneufement {1 la lie ne fe change point & acquiert quelque mauuaife
{enteur, ou engendre moucherons: ou autres beftioles fauuages, {1 ’'on voit que
rien de cela ne furuient, ne faut auvoir crainte que le vin fe tourne: {1 autrement,
on pourra eftre afleuré de la corruption du vin: les autres mettent iu{ques au fond

du tonneau vn canal ou tuyau de fuzeau ou autre femblable bois que fe peut



cauer, par lequel ils attirent le vent, & par ce moyen font affurez de I'odeur &
fenteur de la lie, & felon la qualité d’icelle, donnent iugement de la qualité du vin.
Aucuns font prefages par les couuercles des tonneaux, aufquels s’ils cognoiffent vue
{faueur vineufe, font coniecture de la bonté du vin, {1 vne faueur aqueufe, ne font
grand cas de tel vin: les autres font experience par la faueur de vin, lequel s’ils
trouuent a{pre du commencement, efperent bien de {a bonté; {1 mol, au contraire:
{1 quand on met le mouft és tonneaux 1l eft gras & glueux, c’eft figne de bonté:

s'1l eft fans aucune force, 1l fe tournera facilement. (p. 573)

Les vins {e tournent principalement environ la fain¢t barnabé au folftice eftival,
quand la vigne fleurit, quelque temps auant les iours caniculaires, par grands
changemens de chaleurs & froidures, & generalement quand le vent de Midy
{foufle, foit en Efte ou Hyuer, en temps de grandes pluyes, de grands vents,

mouuement de terre, ou de fort tonnerre, & quand les vignes ou les rofes commencent

a fleurir. (p. 575)

DISCOVRS PASSAGER SUR LINVENTION
nature, facultez, difference & necefité du vin.
Cuapr. XXIL

Necefsité du boire.

Et pour entrer en propos, d’autant que la {ubftance de corps, non feulement
des hommes: mais aufli de toute forte d’animaux regoit par ’action aflidué de la
chaleur vitale en iceluy vne difflipation & et diffolution perpetuelle de foy Nature
{oigneufe de fon ouurage a donné & inferé a toute forte d’animaux vn defir
incroyable de manger & de boire, afin que cefte diffipation & 1a¢ture de fubftance
fuft reparée, & reftaurée par I’adiection limitée du boire & manger, autrement la
chaleur vitale deftituée de fa pafture, foudain feroit efteinte. Or cefte {fubftance
du corps viuant eft triple, vne {piritueufe, 'autre humide, la tierce folide. [...]
Cette 1a¢ture & diffipation aflidué de cette triple fubftance, qui a la parfin fufcite



vieillefe premierement, puis la mort prouient du combat & difcord des quatre
Elemens, dont tout corps eft compofé, lefquels Elemens encores qu’ils s’apparoiflent
en iceluy eftre vnis & ioints enfemble d’vne harmonie, amitié & paction inuiolable,
ce neantmoins par haines fecrettes & mutuelles diffentions de leurs qualitez
contraires, {e font tellement la guerre, que de peu a peu ils caufent la ruine &
diffolution entier du corps qu’ils ont compofé. Les Medecins outre cela recognoiffent
vne autre caufe de cette difflipation, viellefle & mort, laquelle eft retardée par le
boire et manger. Ceft la chaleur naturelle, qui pour fa pafture ’humidité radicale
inferée en la {fubftance des parties folides, laquelle humidité tant pluftoft eft
(p. 580) hauie & confumée par la chaleur tant plus courte eft la vie du corps. Or
cette humidité radicale, & la refolution continué des efprits eft reparée par
’affluence du boire et manger, dont la vie eft rendué plus longue. Parquoy nature
foigneufe de la conferuation & longue durée du corps des animaux: qui
autrement pour les occafions {ufdites enuieilliroit & periroit en peu d’heures, n’a
recours ailleurs qu’au boire & manger, qui font les deux moyens pour fouftenir
et entretenir le plus qu’il eft poflible la vie des animaux. Laiffons le manger,

duquel aufli auons parlé au liure precedent, venons au boire.

Le boire commun de tous les animaux eft I'eau

Les hiftoires anciennes tefmoignent aflez que I’eau a efté le premier breuuage
des hommes vfité par le monde, & duquel longtemps I'on eft contenté pour
appaifer la foif, mais depuis que les voluptez ont furpris & tranfporté les appetits
des hommes, l'on a inuenté & mis en avant diuerfes fagons de breuuages. Par
ainf1 'on a repudié 'eau comme infipide, au lieu de laquelle és pays & regions
otr la chaleur du Soleil pouuoit produire et conduire a pleine maturité le raifin,
'on a choift le vin pour le breuuage plus excellent & agreable de tous. Comme
és autres regions froides, & ot la vigne ne pouuoit parcroiftre, I’on a retenu Ieau,
ou lon a fait venir du vin d’ailleurs, ou l'on a preparé quelque boiffon
approchante aucunement au vin, qui par quelque delicatefle peut refiouyr le
cceur & donner plaifir au gouft. Donc aucuns au lieu d’eau ont commencé a vier
de vin, autres de biere & de ceruoife, autres de cidres & poirez: plufieurs de I'vn
& de l'autre; aucuns d’hydromel, ou d’eau {fucrée; autres d’autres boiflons
exprimés des fruicts ou decoctions de racines. Toute la France, I'Ttalie, la Sicile,
Efpagne, & tous autres pays qui {ont efloignez du Septention fe plaifent au vin,

{fauf la nation Turquoife, laquelle ou incenfée de la fuperftition de Mahomet, ou



{timulée par I’ancienne couftume des Turcs, abhorre du tout le vin & vie
d’hydromel. I’ Angleterre, I’Efcofle, la Dalmatie, la Pologne, la Salmatie, &
autres pays Septentrionaux vient en partie de vins amenez d’ailleurs, en partie de
biere: de facon que detant plus que les regions font froides, d’autant plus font
adonnez au vin & a yurongnerie. Tefmoin en eft non feulement I’ Allemagne:
mais aufli la Frifie, la Dalmatie, la Flandre, defquels pays les habitans, non
feulement combattant 2 qui boira le mieux, & exaltent 1ufques aux Cieux
I’yurongnerie: mais aufli fe mocquent de fobrieté, & contemnent de telle forte les
gens fobres & temperans, qu’ils les eftiment du tout indignes de leur alliance &
compagnie. Or encores que tant de fortes de boiflons foient venués en I'viage au
lieu de I’eau en plufieurs pays; {1 eft ce que le vin me femble tenir le premier rang
entre icelles; comme le plus plaifant, plus agreable, & plus excellent breuuage qui

{e puifle trouuer ny excogiter.
Qu'eft-ce que vin.

Le fuc donc du raifin, lequel ou defcoulé du raifin aflez meur, ou qui eft
exprimé auec les pieds, ou fous le prefloir, auant qu’il ait boiiilly, eft appellé
mouft: mais apres qu’il a boiiilly & ietté toute fon efcume & fefle, eft nommé
proprement vin. Parquoy cette ebullition par laquelle enfin 1l eft depuré & defequé
de tous fes excremens, n’eft vne putrefaction: mais pluftoft vn effet de la chaleur
qui eft naturelle, & comme engendrée & incerée en luy. Car d’autant que le {uc
nouueau du raifin contient en {oy plufieurs excremens de diuerfe nature, lefquels
la chaleur naturelle d’iceluy ne peut fans grands peine, effort (p. 581 ) & contention
cuire & mitifier: en cette contention faut neceflairement qu’il {e faffe vne chaleur,
cbullition & perturbation fort grande, a raifon des efforts des deux chaleurs
contraires: 2 {cavoir, de la chaleur naturelle qui cuit la matiere crué¢ du mouft, &
par mefme moyen {epare les parties excrementeufes d’iceluy, d’autre cofté de la
chaleur eftrangere qui eft allumée & fufcitée en la matiere crué du moutt, laquelle
contrebat la chaleur naturelle, non point autremont qu’és crifes falutaires des
maladies aigués, lors que la chaleur naturelle cuit la matieres creué de la maladie,
& tafche de feparer les matieres vicieufes, plufieurs inquietudes, iactations,
ardeurs: & autres molefts fymptomes s’exafperent, iufques au temps que la
chaleur naturelle ayant acquis la victoire vienne a {eparer les humeures lotiables
d’auec les excrementeufes, & poufle hors ce qui caufoit la maladie. Ainfi fe fait

en d’ebullition du moutft, en laquelle la chaleur eftrangere eft furmontée par la



chaleur naturelle fans aucune putrefaction. Les matieres diffemblables font
{eparées d’auec les femblables, I’humeur inutile & excrementeux eft confume, les
flatuofitez font diffipées: Bref, tout le fuc vtile eft tellement cuit & digeré, que
celuy qui eftoit auparavant crud, flatulent & de fort difficile coction, eft rendu
doux, benin, & fort conuenable i I'vlage des hommes, comme ayans du tout

changez de naturel. (pp. 579 - 581)

Donc l'opinion de Diofcorides, & de plufieurs autres anciens Medecins
touchant la chaleur & temperature des vins viels, eft receuables és vins qui naiffent
és regions plus chaudes, non pas de nos vins, lefquels s’ils font delicats, attendent
le fommet de leur bonte & perfection dans les {ix ou huic¢tiéme mois, ou au plus
tard a la fin de 'année, la quelle expirée ils aiguiffent, s’ils font genereux, ils sont
bons en perfection au commencement, ou quelque peu apres de la feconde année.
La force & chaleur naturelle des vins delicats Frangois {e perd la premiere annee
expiree: celle des vins genereux {e diminué de peu a peu la {feconde année pafiée.
Les vins de Gafcogne & d’ A njou, creus en temps chauds & fecs, approchent fort
de la nature & temperament des vins defquels les anciens ont parlé, d’autant que
le plufpart d’iceux peuuent eftre gardez iufques a la troifiéme année. Les vins
d’Orleans font en leur bonté au {fecond an, laquelle leur demeure iufques a la fin,

mais {1 toft qu’ils entrent en la troifiéme année, ils commencent & perdre leur

bonté. (pp. 5823 )

Toutesfois plufieurs vins blancs tres chauds, nous font apportez en ce pays des
contrées chaudes. Et nous auons encor d’auantage des vins doux en partie qui
{ont creus en noftre terroir de France, comme a2 Longuimeau & au Tonnerrots,
appellez vins blancs bourrus en partie, qui nous font amenez du pays d’Anjou,
fort excellens et tres chauds, lefquels au gouft reprefentent 'odeur d’vn hypocras,
fait de vin blanc, qui fe peuuent garder fain & entiers iufques a la troifiéme,
quatriéme, voire {ixiéme année. En Grece il ne {e trouuoit point de vin blanc fort
doux: comme en ce pays il ne {e trouue point de vin rouge fort doux, hors le
mouft. Toutesfois le terroir Bordelois nous enuoyent {uffifante quantité de vins

rouges & vermeils fort doux, tous lefquels font de crafle fubftance, & ont vn fuc

qui opile beaucoup. (pp. 590 1)



Les differences des vins, felon la proprieté des pays

Refte maintenant que nous difcourions {uccin¢tement des vins defquels nous
viions a Paris, naiz au terroir de Paris, ou y apportez des autres pays & regions.
Les vins Francois fe prefentent les premiers, lequels parcreus aux confins de
Paris, & de toute I'Ifle de France, & autres lieux voifins, {font entre tous & {ur tous
conuenables aux gens ftudieux, citoyent des villes, bref i tous ceux qui meinent
vne vie tranquille, oifiue & fedentaire, principalement ceux qui font parcreus és
années bien conftituées, & qui gardent leur propre temperature. Car tels vins
n’efchauffent, bruflent & feichent les parties interieures du corps comme font les
vins qui nous font amenez de Gafcogne, d’Efpagne, & autres regions plus
chaudes, lefquels par vne chaleur excefliue, & trop grande {feicherefle, bruflent le
foye & ratte de ceux qui en boiuent.Tels vins ne rempliffent, appefantiffent &
offenfant la tefte de plufieurs vapeurs acres, comme font les vins d’Orleans. Tels
vins femblablement ne chargent le corps de plufieurs excremens fereux, comme
font les vins cruds & verdelets, qui croiffent en ce terroir és années froides &
humides, ou qui nous font icy apportez des autres regions & pays froids. Tels
vins aufli n'engendrent des obftructions, & n’amaflent quantité d’humeur
melancholique, comme font les vins craffes, noirs & vermeils qui nous font
enuoyez de Bordeaux par nauigations maritimes. Quand tels vins font du tout
meurs, font d’vn gouft fort plaifant, principalement ceux qui font de couleur
fauue, clairets & blancs, lefquels font de leur temperament chauds & fecs, comme
les autres vins, mais non pas outre la fin du premier degré, ou commencement du
{fecond, au contraire des vins d’Efpagne, de Gafcongne & autres {femblables,
lefquels fonts chauds & fecs, 1ufques a la fin du troifiéme degré. Donc ces vins
Frangois doiuent eftre preferez aux vins eftrangers, qui bruflent & efchauffent
par trop les entrailles, tant pout les {ains que pour les malades, aufquels le vin eft
permis. Entre tels vins Frangois, aucuns {ont blancs, autres font fauues, appellez

vulgairement clairets ou rougelets, qui font les plus fains de tous, moyennant



qu’ils ne foient accompagnez de quelque aufterité & afpreté: car les vins rudes &
afpres, & autres qui font verds s’ils ne deuiennent meurs auec le temps par la
concoction de leur crudité & verdeur, font conuenables feulement pour les
ruftiques & perfonnes qui gaignent leur vie au trauail de leur corps. Autres font
rouges plus ou moins, 1l y a fort peu de vins Frangois qui foient noirs & vermeils.

Les blancs & clairets, luifans & clairs bien meurs, d’autant que font d’vne
{ubftance tenve, font facilement cuits, digerez & diftribuez promptement, ils font
vriner, nourriffent bien peu le corps, & refiouyflent Iefprit, pour cefte caufe
prifez, fouhaitez & defirez de tous. Aucuns d’iceux font prompts a boire dés le
{econd ou troifiéme mois: les autres non point avant le fept ou huitiéme mois, font
en boifte. Tous commencent a fe paffer & perdre leur bonté au commencement
de la feconde année. Les rouges, encores qu’ils font fort clairs & luifans, ne font
pas de {1 tenve fubftance que les premiers, & pour cette caufe ils nourriffent
d’auantage, & pour cefte caufe font plus conuenables pour ceux qui viuent
durement, que pour ceux qui viuent delicatement & mignardement: quoy qu’ils
ne puiflent eftre fi facilement cuits & digerez, ny {1 (p. 596) promptement
diftribuez, ny mouuoir les vrines, que ceux qui font fauues & clairets, ou blancs.
L'exercife & trauvail frequent, domptent toutes ces incommoditez, voire encor
d’autres plus grands que tels vins rouges peuuent apporter. Entre iceux, ceux qui
font accompagnez de quelque aufterité & aftriction ne deuiennent meurs auant
les chaleurs d’Efté: dont aduient que la feconde année, leur matiere plus crué
eftant cuite & digerée, font rendus fort excellens.

Les noirs & vermeils, de la plus grand part {font afcres & rudes, ains les plus
[des]agreables & mal fains de tous: parce qu’ils ont accouftumé d’eftre mal cuits,
mal digerez, & tardiuement diftribuez, mefme excitent plufieurs obftructions, &
engendrer vn gros fang & melancolique. Parquoy ils ne font conuenables que
pour ceux qui trauaillent & meinent vne vie fort laborieufe, efquels eftant cuits
& digerez, ils donnent grande nourriture, & les rendent plus forts & robuftes aux
labeurs, & f1 leur fortifient Ieftomach.

Les vins blancs Frangois font eftimez les plus excellens, ceux qui font clair &
limpides comme eau de roche, d’vne {fubftance tenve, ny doux ny verdelets, tels
donnent beaucoup moins de nourriture au corps, que les fauues & clairets, mais
en recompenfe ils peuuent eftre plus facilement cuits & digerez, & eftre plus
foudainement & promptement diftribuez & portez par les vrines. Vray eft qu’ils
apportent cefte incommodité, qu’ils donnent plus en tefte, a raifon dequoy ils

doiuent eftre eftimez plus ennemis aux goutteux & a tout ceux qui ont la tefte



debile, qui font fubiets aux defluxions & maladies de 1ointures; qui ont aufl: les
articles debiles, que les rouges non couuerts, lefquels confirment & roborent
Porifice de 'eftomach d’vne legere aftriction. Ceux qui és premiers mois
participent de quelque douceur, s’ils font gardez quelque temps, enfin ils {font
tellement cuits & meuris; qu’ayant delaiflé leur douceur, ils deuiennent vineux,
forts & puiflans, & les plus excellens.

Les vins vers foient blancs ou rouges, tels que nous en voyons beaucoup en ce
pays, principalement és années froides & humides, s’ils ont vne chaleur
vigoureufe comme enfeuelie en leur matiere crug, s’ils {6t gardez quelque temps,
ils ont couftume de fe cuire & meurir tellement, qu’ils font trouuez bons & d’vn
gouft fort agreable & trotant fur la langue, quels {font ceux qui ne font {implement
verds, mais qui ont vne verdeur accompagnée de quelque afpreté & acerbité: les
autres, au commencement de I'Efté ils deutennent pouflez & efuentez, a raifon
de 'exhalation & exolution qui s’eft faite de leur chaleur languide. Parquoy faut
boire tels vins verdelets qui font aqueux & qui ne font accompagnez d’vne
manifefte aftriction ou afpreté, tout au commencement de I’Efté pour le plus
{eur, auant que par les grands chaleurs d’Efté ils deutennent efuentez par la
refolutié de leur chaleur languide, faites par les grandes chaleurs d’Efté: mais
ceux qui font verds, rudes & afpres, qui ont vne chaleur valide fituée en vne
matiere crafle & efpoifle, peuuent eftre gardez en toute afleurance 1ufques en
Automne. Ceux qui feulement & fimplement verds, font propres & conuenables
pour la boiffon des feruiteurs & autres telles gens qui viuent durement &
laborieufement, ou a tous ceux qui fentent vn feu & chaleur extréme au foye
& autres parties interieures. Car tels vins és oififs, & delicats, & toutes perfonnes
qui font de froide temperature, & vieillards, non feulement ne font bien cuits &
digerez, mais aufl1 font amas de plufieurs cruditez (p. 597) & flatuofitez, tardiuement
{ont diftribuez, excitent plufieurs obftructions, offenfent I’eftomach, les boyaux
& matrices: toutesfois ils apportent bien fouuent quelque allegeance aux reins & a
la tefte debile. Voila en general & fommairement de la nature, temperature,
qualité & difference des vins Frangois: Car les diuerfitez que I'on trouue en iceux
pour le regard d’vn chacun terrotr, ville, villages, bourgs, & bourgades ot ils
croiffent, ils changent tellement tous les ans pour la varieté des conftitutions des
années, {eroit difficile voire du tout impoflible d’en faire vne certaine & afleurée
defcription. Toutesfos les plus excellens de tous, & fur tous les vins Frangois font
les vins de Coufly dediez aux Roys: puis ceux de Seure, tous deux rouges ou

clairets, puiflans genereux & vineux, tres commodes & conuenables a ceux qui



font du tout affoiblis & quafi denaturez, qui tombent aufli fouuent en faillances
ou fyncopes, par s’eftre trop emancipez au ieu des dames rabbattués, ou par trop
grandes veilles, ou en quelque fagon que ce foit, ont enduré quelque grande
euacuation. Les vins de Vanues, d”Argenteiill, de Mont-martre, & tous autres
vins qui croiffent en terroir {fablonneux és enuirons de Paris, {font des plus falubres.
Car tous ces vins, d’autant qu’ils font tous d’vne tenve {ubftance, {fans verdeur ou
afpreté manifefte, principalement és années chaudes ou bien conftituées &
gardans leur propre & naturelle temperie, font cuits & digerez facilement,
{foudainement diftribuez, & portez par les vrines: & qui ce neantmoins ne donnent
pas beaucoup en tefte, parce qu’ils ne font pas trop vineux, & s’ils n’efchauftent
pas trop.

Les vins des Bourgongne qui nous font enuoyez de Sens, d’Auxerre, de
Tonnerre, de Ioingny, de Chablye, en general font tous rouges beaucoup d’eux
voire la plus grande part d’iceux, font és premiers mois aftringens, & quelque
peu rudaftres: Dont aduient que par leur manifefte aftriction ils denfent,
aftreignent, confortent & corroborent vn eftomach mollaftre & lafche: & s’ils
n’offenfent point le cerueau par grande vaporation: a raifon de quoy font les plus
fains & conuenables de tous a ceux qui font goutteux, & qui font fuiets aux
defluxions de la tefte {ur les parties inferieures. Toutesfois {1 vous les beuuez auant
qu’ils ayent acquis leur pleine & entiere maturité, vous les fentirez quelques peu
plus difficiles a eftre digerez & plus tardives a eftre diftribuez que ne font les vins
Frangois clairets.

Parquoy ie confeillerois n’en vier au commencement de ’année, pluftoft fur la
fin 4 ceux qui font {uiets aux opilations de foye, de ratte, ou de mefentere, ou a
ceux qui meinement vne vie oifiue & fedentaire, ny a ceux qui font delicats, &
qui {ont dotiez de fort petite chaleur naturelle: a {¢auotr, lors qu’ils tiennent encor
de leur aftriction & afpreté: bien a ceux qui fon accouftumez au trauail, & qui
ont vn eftomach fort & robufte. Aufli {1 vous les laiffez meurir & defpofer de peu
a peu leur aftriction & afpreté, vous les trouverez aufli bons & gaillards que les
vins Frangois: C’eft pourquoy les bons mefnagers les encauent & gardent
{oigneufement, iufques a la fin de la premiere année ou au commencent de la
{feconde, pour les enuoyer és pays eftranges par maritimes navigations, efquels
tranfportez font rendus meilleurs & plus excellens qu’en France, ou fur leur
chanftié qu’on appelle, d’autant que la voicture & le tranfport leur augmente leur
chaleur naturelle ainfi qu’auons dit cy deuant, & fait que par tels mouuements 1l

font rendus plus cuits & plus meurs, (p. 598) Toutesfois plufieurs de tels vins de



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

Entre les vins de Bourgongne, les vins de Beaune tiennent le premier rang,
lefquels 1’oferay bien preferer aux vin d’Orleans & d’Ay, defquels I'on fait {1
grand cas a Paris: d’autant qu’ils font de tenve {ubftance, d’vne couleur d’ceil de
perdrix, non fumeux ny tat vaporeux, & parce moins donnans en tefte & offenfans
le cerueau que ceux d’Orleans. Aufli de tout temps I’on a tenu pour veritable ce
carme vulgaire des vins de Beaune.

Vinum Belnenfe [uper omnia vinarecenfe.

Ceux qui gouftent fort bien les vins les comparent auec ceux du clos du Roy
de Coufly, defquels les complans ont efté apportez autresfois de Grece, tellement
que les vins de Coufly & de Beaune, approchens de bien pres a la bonté &
perfection des vins de Grece. Aucuns aufli comparent les vins de Beaune, aux
vins qui naiffent au clos de vigne du Roy de Navarre, qui eft a cing lieués de
Vendofme, appellé Prepaton, ainfi nommé, parce que les complans de ce clos de
vigne ont efté choifis & pris par tout. Le vin eft clairet, d’eeil de perdrix, de tenve
{ubftance, nullement fumeux ni vaporeux, d’vn gout plaifant & delicat a boire,
{1 aucun vin y a. Toutes ces trois fortes de vins de Coufly, de Beaune, & de
Prepaton, font les vins les plus excellens que foient par toute la France, & ce
d’autant qu’en bonne ou mauuaife année font trouuez bon par deflus tous autres,
& les plus prefts a boire que pas vn. Entre les vins de Beaune, les vins de Dijon
doiuent eftre nombrez, ceux qui naiffent au clos du Roy, 2 Chenoué, a Fontaine,
a Plombiere, 2 Talent. Vray eft qu’auant de 1uger de la bonté & qualité des vins,
faut tous les ans confiderer quel eft I'eftat & conftitution du temps d’vne chacune
année, goufter aufli, foigneufement des vins pour en donner vn iugement afleuré:
d’autant que quelquesfois eft, que les vins Frangois font les plus excellens,
quelques années les vins de Bourgongne gagnent le prix, autres années les vins
d’Orleans furpaflent, aucunes années les vins d’Anjou font meilleurs que tous
les autres. Toutesfois au nombre & cenfure d’iceux, les vins d’Ay, d’Ifancy, le
plus fouvent tiennent le premier rang en bonté & perfection fur tous les autres
vins, & {ont toutes les années bonne ou mauuaifes, trouuez meilleurs que tous les
autres, folent Francois, ou de Bourgongne, ou d’Anjou. Les vins d’Ay font
clairets & fauuelets, {ubtils, delicats, & d’vn gouft fort agreable au palais, pour
ces caufes fouhaittez pour la bouche des Roys, Princes & grands Seigneurs, &
cependant Oligophores, c’eft a dire, {1 delicats qu’ils ne portent ’eau qu’en fort

petite quantité. Les vins d’Ifancy font de confiftence mediocre, rouge de couleur,



quand font paruenus 3 maturité, font vineux, genereux, tellement que non fans
occafion vous les pourriez comparer en bonté aux vins de Nerac, qui font vins
tant prifez & tant fouhaitez pour les grands Seigneurs.

Les vins d’Orleans, tiennent le premier lieu & rang en bonté & perfection,
entre tous les vins de France: Tels font rouges de la plus grand’part, de
confiftence mediocre, entre crafle & tenve, de bon gouft, vineux, profitables a
Peftomach & boyaux. IIs efchauftent plus fans comparifon, & donnent plus
copieufe nourriture au corps, que les vins Frangots, peu exceptez, quels font les
vins de Coufly & de Seure. Mais cependant ils donnent en tefte, & offenfent le
cerueau {ur tous autres, {1 vous continuez long temps I'viage d’iceux, principalement
(p. 599) a ceux qui ont le cerueau debile, & fuiet a une infinité de defluxions, aux
pulmoniques, & pleuretiques de codition & habitude de corps, aux goutteux fur
tous autres vins pernicieux, comme auflt aux febricitant, & autres qui ont les
parties nobles & autres interieures d’vne conftitution chaude & feiche, & a ceux
qui {ont tourmétez des affections cutanées, quelles font gratelles, lepre, mal mort,
dartres, feux {fauuages, demengeaifons, & autres femblables. Sur tous autres {ont
ce neantmoins conuenables aux natures & maladies froides, excitées de caufes
froides, aux fincopes, aux coeurs faillis & quafi examinez pour vne trop grande
& exceflive vuidange, 2 raifon du combat aux dames rabbatués ou des vieilles,
ou d’autres caufes femblables: pareillement a ceux qui sont languiffans de
longues & froides maladies. Voila ce que nous pouuons iuger en general des vins
d’Orleans.

Car comme és autres regions & terroirs, aufli au terroir d’Orleans, le naturel
de la terre engendre difterentes qualitez & facultez au vin. Car entre autres ceux
qui font fauuelets, clairets & limpides font eftimez les plus excellens & meilleurs
de tous, quels font ceux qui croiffent, naiffent, & font cueillis pres Orleans aux
bourgades de Sanictay, ou a la chappelle Saint Hylaire, ou 4 Saint Mefmain le
long de Loyre, ou a Checy. Ceux qui croiffent au village de Saint de Bouc, a la
verité ils font tous fort excellens & genereux: mais d’vne confiftence plus crafle
& plus rougeaftre, qui eft caufe qu’ils ne font point en leur bonté qu’enuiron les
Pafques: Les plus debiles & foibles font ceux de Liuet, de Saint Gy, & de
Nigeray, qui toutesfois {font plus falubres pour ceux qui viuent oyfiuement &
{uyuent les lettres, que les vins qui font plus forts & vineux. Nous prifons beaucoup
a Paris ceux qui nous font apportez de Meflay, lefquels encor qu’ils foyent
beaucoup efloignez de le bonté & perfection des meilleurs vins d’Orleans,

d’autant qu’ils font de crafle {fubftance, & qu’ils ne couftent pas beaucoup.



Toutesfois parce qu’a la voicture & tranfport s’ils font rendus plus tenus, &
meuriffent d’avantage: sont eftimez d’avantage des marchands.

Ceux qui naiffent pres I’ Abbaye des Voifins, sont coufins & approchent fort
aux vins de Meflay.

Les vins blancs d’Orleans quittent la partie, & cedent aux vins blancs
Frangois, qui eft caufe qu’on ne les tranfporte que le moins que 'on peut hors du
pays.

Les vins de Loury qui participent aucunement de douceur, tiennent le premier
rang entre iceux, comme aufll ceux de Rebechie. Les vins d”Anjou pour eftre
bons font quafi tous blancs, & doux de la plus grand part, temperez, ou chauds
& fecs, en vne conftitution de 'année chaude & feiche: puiflans, genereux &
vineux, de forte qu’entre tous les vins de la France, ils tiennent le premier rang de
bonté. Tout le temps qu’ils font doux, crafles & cruds, ils enflent 'eftomach &
les flancs, oppilent les veines, tumifient les parties nobles, & excitent la foif
principalement és natures billeufes, ils efmouuent auffi quelquesfois le ventre.
Mais quand ils ont 1etté par leur ebullition tout leur marc & fece, & qu’ils font
deuenus affez meurs & fuffifamment cuits & digerez, a {cauoir, a leur aage
mediocre, laquelle ils atteindent en I’année feconde comme ils deuinnent fort
limpides & fort agreables, aufli perdu les vices cy deuant mentionnez, ils
acquierent des facultez & vertu du tout contraire a (p. 600) celles qu’ils auoient
lors qu’ils eftoient doux & de crafle confiftence. Cars ils {font cuits facilement, ils
penettrent foudainement: ils prouoquent fuffifamment I’vrine, & font cracher
abondamment. Quand l'année eft froide & pluuieufe la plufpart des vins
d’Anjou font cruds & verdelets quels nous les auons veus és années 1576. &
1577.

Quand I'année eft chaude & {feiche, les vins d” Anjou qui naiffent font forts &
puiffans & gardent leurs vertus & qualitez entieres, iufques a la fixiéme & feptiéme
année. Quand l'année eft froide & humide, les vins y naiffent de contraires
qualitez.

Les vins de la haute Normandie, ie n’entends ceux qui font vendangez auec
les perches approchent aucunement aux vins Frangois: quand les années font
bien conftituées & gardent leur propre temperature: tels la plufpart font fauues,
non toutesfois demeurent tels longtemps, mais incontinent perdent leurs forces.
Qui eft caufe que facilement ils font digerez, foudainement diftribuez & portez
par les vrines, {ans incommoder aucunement le cerueau, d’autant qu’ils ne {font

vineux, forts, ny genereux, mais Oligophores, c’eft a dire, portans fort peu d’eau.



Mais quand les années font froides & humides, la plufpart d’iceux n’eft de garde,
d’autant qu’ils font verds, & defquels la verdeur ne fe peut cuire & digerer pour
'imbecilité de leur chaleur, parce les faut boire dés le commencement de la premiere
année. Les vins qui croiffent 2 Compiegne & autres pays de Picardie ou voifins
de la Picardie, font de mefme confiftence, qualité & vertu, que ceux de
Normandie, parce ne dotuent eftre prifez & fouhaittez qu’en defaut d’autres.

Le pays de Guyenne nous enuoye diuerfitez de vins. Les meilleurs font du terroir
de Nerac, lefquels approchent fort a la bonté des vins Frangois de Coulfly,
lefquels a raifon de la couleur de rofette font appellez au pays rofetiques. Au
nombre de iceux, ceux qui font rouges ou noirs couuerts & vermeils, nourriffent
affez abondament, mais parce qu’ils excitent des obftructions & font amas
d’humeur melancholique, parincipalement ceux qui font doux, ne doiuent eftre
mis en viage, {inon par ceux qui meinent vne vie de travail & de labeur. Ceux
qui font d’vne tenve & {ubftile confiftence, foient blancs, clairets, ou fauuelets,
d’autant qu’ils ont vn gouft fort agreable, & qu’ils font cuits facilement, &
foudainement diftribuez, font defirez & requis és tables des grands Seigneurs.

Concluons donc, qu’entre tous les vins dont nous vions a Paris, quant aux
rouges les meilleurs sont ceux de Coulfly, de Seure, de Vanues, de Medon: quant
aux blancs d’Argenteuil, puis ceux d’ Ay, d’Ifancy, de Beaune de Bourgongne
bien meurs. En apres ceux d’Orleans. Quant aux blancs les vins de
Longuimeau, de Palefeau, de Mafly, de Pont d’Antoiny, puis ceux de
Barfuraube, d’ Anjou, & autres qui nous font apportez d”Arbois, de Gafcogne
& de Languedoc. Les vins des terroirs voifins de Paris, comme de Ville Iuifue,
Vitry, Tury, qui font blancs: de Fontenay & de Montreuil qui font vermeils, ne
doiuent eftre beaucoup prifez, a raifon qu’ils font verdelets, & de Gouft mal
plaifant. Les vins de Gascogne sont sans comparaison plus chauds & secs que les
vins d’Otrleans, toutsefois ils ne sont {1 vaporeux, & ne donnent {1 fort en tefte, a
ce que 1’ay experimenté, que les vins d’Orleans.

Les vins que la Grece, le Languedoc & I’Efpagne nous enuoye, ou pluftoft
(p. 601) que les delices & voluptez de nos bouches Frangoifes font venir de ¢a,
quels font les vins fecs, les vins mufcadets de Frontignan, la maluoifie, le vin
baftard, qui me femble eftre dit vin baftard, parce qu’il eft bien fouuent adulterée
& falfifiée auec le miel, a la facon que nous voyons I’hydromel vieux eftre
preparé, les vins Corfiques familiers aux Romains, nous font tres-pernicieux {1
nous en vions en commun breuuage. Toutesfois nous les experimentons fort

{inguliers és froides maladies caufées d’humeurs froides fans occafion d’intemperie



chaude de la foye, ou d’autre partie noble: Principalemét le vin de maluotfie
lequel nous obferuons iournellement eft fouuerain és cruditez de ftomach & és
choliques, pour la vertu {inguliere qu’il a de cuire les cruditez, & diffoudre les
vents & flatuofitez. Or quoy que les vins eftrangers que ’on fait venir des regions
chaudes, nous femblent eftre gracieux au gouft, {1 eft ce qu’il n’en faut vier que
le plus fagement que 'on pourra, d’autant que outre leurs qualitez manifeftes,
encores en ont ils des occultes, qui a la verité peuuent eftre familieres & amies par
vne {ympathie aux habitans du terroir ou tels vins croiffent, mais a nous, nous
{font ennemis par vne antipathie qu’ils ont auec nous qui fommes de pays & terroir
diffemblables A quoy {1 n’auons efgard le plus fouuent nous pecherons en noftre
art & commettrons des fautes infinies a prefcrire le regime de vie.

L’un compofe des vins aromatiques, qui approchent aucunement aux vins
eftrangers, non tant pour la neceffité de la vie ou de la fanté que du plaifir &
volupté de la bouche: tels font le clairet, duquel nous auons defcrit la preparation
cy-deuant & I’hypocrat dit hypochat, non qu’Hypocras I’ait iamais inuenté ou
mis en viage: mais de la meflange & crafle fuiuant laquelle tel vin eft compofé,
dit pour cefte caufe de verbe vtonexauus, qui fignifie temperer. L'on doit peu fouuent
vier de ces vins, a raifon que par la chaleur eftrangere & vaporation grande, ils
excitent plufieurs maladies fafcheufes, quelles font la {quinancie, la {trangurie,
Pappoplexie, la paralyfie & autres {femblables, toutes fois ceux qui fentent
quelque froideur & debilité en I’eftomach, en peuuent vier, non en breuuage
commun, mais comme en forme de remede.

Voila fommairement ce qui me femble touchant la qualité & vertus tant des
vins qui naiffent en France, que de ceux qui nous font apportez des pays
eftranges: par la le¢ture de ce difcours paflager, le lecteur qui fera foigneux de {a
{anté pourra faire choix du vin pour fa boiffon qu’ils cognoiftra eftre conuenable
& profitable non feulement a fon naturel, mais aufl1 a fa fanté. Comme celuy qui
a le foye fort chaud & fec, les poulmons fuiets aux inflammations, & prompt a
receuoir les defluxions acres du cerueau, le cerueau fort humide n’viera de vin
chaud & fec, quels font les vins de Languedoc, de Gafgongne, d’Orleans: mais
{e contentera de quelque petit vin Frangois, quelque peu verdelet & qui porte fort
peu d’eau. Celuy aufli qui a 'eftomach froid, qui eft {fuiet aux maladies flatulentes
& froides, viera de bon vin, & laiffera les vins verdelets. Et pour ce faire {e {feruira

de noftre difcours qui 'enfeignera de la diuerfité & qualité des vins.

(pp. 595 - 601, complete)
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Bref difcouts [ur la fagon des vins fruictiers,
Cuar. XLIX.

Vx pays ot la vigne ne peut fructifier, a raifon de 'intemperie froide

& inclemence de l'air, & ou les fruics en recompenfe viennent

fingulierement bons & en grande abondance, comme en Bretaigne,
Normandie, au pays du Mans, Chartrain, & Touraine, encore que 'on ait le
moyen de faire le vin des grains que 'on nomme Bierre: toutesfois pour moins de
frais, & de plus grande commodité, 'on fait vins de fruicts, defquels ils font
exprimez. A {cauoir vin pommé, celuy qui eft fait de pommes encores que les
Normands, & autres pays voifins appellent cidre ou citre, comme ayant vne
odeur ou excellence femblables au citron. Vin poiré qui eft exprimé de poires,
vin de cormes, de coings, de grenades, de meures, d’efpine-vinette, de prunelles,
ceux qui font tirez de tels fruicts. En quoy faut obferuer que tous fruicts ne font
propres de faire vin, mais feulement ceux qui ne pourriflent facilement, & ont
grande quantité de fuc vineux: tels que font ceux que nous auons maintenant
declarré. Ains I'on exprime vin de cerifes, d’autant qu’elles font faciles  {e cor-
rompre & pourrir bien toft, ny aufli d’amandes, de noix communes, d’auel-
laines, de pignons, & autres tels fruicts, 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 fruicts, mais {feulement de ceux que ’on appelle cidre, pommé,
poiré carafi, qui apres le {uc de la vigne font les plus vtiles & neceflaires liqueurs
a la vie & fanté des hommes; nous mettrons en auant quelque fommaire, &
comme paffager & truchement, tant de la fagon que des vertus & qualitez
d’iceux cidres, pommé, poiré carafi. & renuoirons le lecteur au liure Latin 1a de
long temps attendu de Monfieur Paulmié Docteur Medecin a Paris, pour auoir
Pentiere & parfaite cognoiffance de ce breuuage tant plaifant & agreable. Et pour
entrer en propos, ie ne feray icy recherche de 'inuenteur premier de ce breuuage,
diray feulement que comme Noé tranfporté du plaifant gouft qu’il exprima du
raifin de la vigne fauuage plantée par luy mefme, fuft le premier inuenteur de
faire & boire le vin: aufli quelque Normand affriandé de la fauuer delicate du ius

des pommes & des poires, inuenta la fagon du cidre & poiré; Ie dis quelque



Normand, car c’eft en la baffe Normandie appellé pays de Neuz o1 ce breuuage
a pris fon commencement.

La maniere donc de faire tels vins en general eft de cueillir les fruicts non du
tout meurs, & les laiffer meurir quelques temps a I’air, ou defleicher au Soleil
pour faire exaler leur humeur plus aqueux, puis les cafler & froiffer auec meules
ou autres tels inftrumens pefant, & apres les mettre {ous le prefloir: faut toutesfois
remarquer cefte particularité en aucunes pommes, lefquelles tant plus meures &
long temps gardées, tant meilleures & plus de vin elles rendent encores qu’il ne
foit de longue durée. Au contraire les poires fauuages, rendent plus de vin, &
meilleur gouft, & de plus longue garde que ne font les priuées. Quand le fuc eft
exprimé des fruicts, doit eftre mis en tonneaux, pour y botillir quelque temps &
eftre gouuerné de la fagon qu’on a accouftumé de gouuerner le mouft, & vins

nouueaux; ainfi que nous defcrirons plus particulierement. (p. 397)

La pommé comment il eft fait.

Es des fruicts qui font en viage plus communs, font le pommé & le
poiré, lefquels comme font exprimez de diuerfes fortes de pommes &
poires, aufli font differente tant en gouft que bonté. Pour faire le
pommé, ne faut que les pommes foient fauuages, mais franche & priuées, crués
& produites en pommiers cultiuez {foigneufement tout le long de ’année {felon la
forme & diligence qu’auons defcrit cy deuant au pommier, {ans toutesfois auoir
grand gard au lieu ot font plantez & croiflent les pommiers, a {cauoir iardins,
vergers, terres labourables, ou autres telles places, pourueu que le terroir en {oit
bon et bien aflaifonné. Sur tout faut que telles pommes ayent la chair ferme,
{olide, accompagné de beaucoup de fuc, d’odeur plaifant, d’vn gouft gracieux &
de belle couleur: qu’elles font les pommes d’heroét, de rouueau, de malingre, de
rambure, de belle femme, de gaftelet, de claguet, de gros ceil, de vert, de curtin,
de grofle ente, de ruque, de long, de cunoét {ur, de cunoét doux de Barbarie, de
rougelet, de rengelet, de fandoiiille.
Les pommes de court pendu, pafle pommes, frankeftu, encores que foient
franches, d’odeur plaifant & de gouft gracieux, {ur toutes {ortes de pommes, ne

font propres ce neantmoins 2 la faire le pommé, tant a raifon de la tendreté &



delicatefle de leur chair, que du peu de fuc, & non aflez fuffifant pour en
exprimer & faire pommé en quanitité, ioint que {fes pommes ne font tant frequentes,
ny croiffent en telle abondance que les autres, ains vaut mieux les garder pour les
manger & pour eftre employées en 1uft, pour faire {fyrops du Roy Sabor, Saporis,
& le fuccis pommorum qu’au boire commun.

Le temps de cueillir ces pommes, eft le plus commun a la my-Septembre,
apres qu’elles ont enduré les chaleurs d’Efté & receu quelque petite pluye, &
doux vent de Septembre, aucunes eftans bien meures, d’autres non encores du
tout meures, principalement celles qui ont la chair plus folide & moins delicate,
a la plufpart defquelles eftant gardées quelque temps le 1us accroift, fe cuit & fe
digere par leur chaleur naturelle. Pour les cueillir 'on s’aide de gaules & de
perches, ainfi que de la main a cueillir celles que 'on veut garder, & doit on
choifir quelque 1ournée belle, claire, feiche, de beau & plein Soleil: car 1 elles
eftoient humectées de quelque pluye ou rofée, elles fe pourriroyent au grenier.
Eftant cuellies ne {e doiuent {1 foudain employer a faire pommé, mais les faut faire
migotter (comme difent les Normands) & garder quelque trois femaines ou vn
mois, voire plus ou moins felon leur confiftance & efpece; a la charge qu’on ait
foin qu’elles ne pourriffent. Les emmonceler par grand tas és iardins, ou fous
quelque toict a I'air quand 1l ne gele point, ou quant il gele les couurir de foérre
fraifchement battu, ou de quelque coutils ou licts de plumes pour les garder de
la gelée. Aucuns durant les grands gelées les couurent de draps de toile, trempez
en eau exprimez, lefquels engelez empefchent que I'air froid n’y puifle penetrer.
Le meilleur feroit que le grenier fuft chaud, non paué de plaftre ny de tuile, mais
de foérre ayans les feneftres bien clofes, les portes bien fermées, & les fiffures bien
eftouppées pour empefcher Ientrée au froid. Ne faut ce neantmoins attendre a
faire le pommé 1ufques a ce qu’elles foient exactement meures & quafi proches a fe
pourrir principalement, mais faut anticiper (p. 398) quelque peu auvant cefte
exacte maturité, autrement le pommé ne fera de garde, & aura grande quantité
de lie, couuert aufl1 de plufieurs fleurs blancheaftres, nageantes par deflus. Si
elles font gelées ne vous amufez a faire pommé: car ayant perdu leur odeur &
couleur naturelle & accouftumée, ont auflt perdu toute leur force & vertu, ains
d’icelles ne pourroit eftre fait qu'vn pommé crud, debile, mal plaifant, aqueux,
nullement de garde: mais qui s’aigritoit foudain. Quand donc les pommes fe
{eront bien migottées & auront acquis vne maturité, non de tout exacte: mais qui
fera au premier ou moyen degré du maturité, & qu’elles expireront vn odeur fort

plaifant, lors le temps fera commode d’en faire pommé. Quelle opportunité {1



delaiffez & attendez leur entiere maturité, elles fleftriront & deuiendront chetiues,
ains le pommé qui en fera exprimé fera aqueux, debile & aigre incontinent.

La maniere d’en exprimer le pommé eft diuers au pays de Neux. Aucuns
efcachent les pommes, auec vn maillet, les mettent en tonneau, puis empliffent
de grande quantité d’eau, les laiffent fermenter, botillir & efcumer, uiques a ce
que ’eau ait aquis la vertu des pommes. Autres les pilent dans mortier, puis auec
grande quantité d’eau les verfent en quelque tonneau, fans attendre qu’elles
boiiillent & rendent efcume. Ces deux fagons ne font de grande requefte, celle-cy
eft la meilleure: faut efcacher les pommes premierement, puis les preflurer: le
moyen de les efcacher eft de les mettre dedans vn prefloir, lequel foit fait en
rotondité, contenant de tout {fept ou huict toifes, ledit tour & circuit ayant formes
d’auges, larges & profondes pour le moins de deux pieds, efquels auges feront
mifes & contenués lefdites pomes pour eftre plus ferrées & mieux arreftées. Par
dedans ces auges ’on fera tourner vne ou deux grandes meules de pierre ou de
bois dur, pefant & maflif, ayans forme de rou€, conduite par vn beeuf ou cheval
ou deux affez fort & puiffants, ainfi que nous auons dit en la facon des huiles.
Quand les pommes feront {uffifamment efcachées, faut amafler la pilée, la ietter
dedans des cuues propres, & la laiffer cuuer quelque temps comme le vin, &
apres qu’elle aura cuué, efpuifer le ius ou liqueur, ou vin (appelle-le comme il te
plaira) qui fera efcoulé, fans eftre preflé, & le verfer en tonneaux, foient pipes ou
muids vieils ou tous neufs, pourueu qu’ils ne foient imbus de mauuaife liqueur,
les meilleurs tonneaux de tous, font ceux aufquels y a eu du vin principalement
du vin blanc: car la faueur du vin rend le pommé plus gracieux & amoureux.
Le cidre qui vient librement fans eftre prefl¢, eft le meilleur & plus doux, non
toutesfois plus fort que celuy qui a enduré le preflurage: meilleur aufli & plus
excellent eft celuy qui eft fait fans meflange aucune d’eau. Vray eft que quand les
pommes ont la chair fort folide & peu humide, & le gouft aucunement afpre, ne
fera mal fait pour aider a les efcacher, y mefler vn peu d’eau, mefmes apres
qu’elles cuuent encores, & auparauant que leur cuuée foit mife fur le mets ou
prefloir, entrelafl¢ de foerre long, pour le contenir & arrefter qu’il nefpande ¢a &
1a, eftant preflé, {ur le mets (ne pouuant la pomme pour fa rotondité s’arrefter
{fous I’huis & autres ais du prefloir fans eftre retenués és coftez par quelque chofe)
ce qui s’ efcoulera au preflurage fera verfé en tonneaux, & meflé parmy le premier,
ou pour le mieux verfé & part ainfi que 'on (p. 399) fait du vin fans le mefler
parmy celuy qui fera venu librement & fans eftre prefle lequel eft plus fort non

pas {1 doux ny {1 plaifant que celuy-ci.



Le marc delaiffé apres le preflurage, fera derechef mis & pilé dedans vne cuue,
fur lequel on verfera fuffifante quantité d’eau & le laiffera on ainfi tremper,
repofer & boiiillir vingt quatre heures, puis on ne fera comme vne defpence de
cidre. Pour faire cefte defpence, I’on amaflera le marc de quatre tonneaux de
cidre, pour en faire vn tonneau.

Quand le cidre eft entonné faut le laiffer botiillir dans vn tonneau par le bondon
ouuert du tonneau, & ietter toutes fes efcumes & immondices, tout ainfi que le
vin, puis quand fera bien defputé, le bien boudonner: quelquefois on eftouppe le
bondon du tonneau, & ’on laiffe ainf1 boiiillit le cidre dedans fon tonneau
bondonné: mais cependant il ne faut que le tonneau foit du tout plein avant qu’il
botiille, de crainte que botillant, il ne rompe le tonneau. Et tel cidre a la verité
eft beaucoup plus fort que celuy qui bout par le bondon ouuert du tonneau: mais
quelque peu fumeux & non {1 puiflant que I'autre, & mettre au celier durant
’'Hyuer, & en la caue durant 'Efté pour eftre bien gardé.

Le pommé {e gouuerne quand au gouft tout ainfi que le vin: car du commence-
ment 1l eft doux puis 1l fe pare, & lors eft vn peu piquant. Et quand eft du tout
paté, il a lors vn gouft plus afpre, ains change de gouft auec le temps, de mefme
fagon que le vin, plus plaifant toutesfois quand il fe pare, que quand il eft paré.

Le pommé eft de meilleure garde que le poiré, & fe trouuent des pommez aufli
bons en leur endroit de deux our trois ans, comme 'on fait des vins. Vray eft
qu’ils font fuiets aux mefmes accidents que le vin, & les faut aufl1 bien contregarder
en perce comme le vin, ne leur donnant vent en les tirant {1 poflible eft, ou {1 on
leur en donne, leur donner le faucet 2 demy ouuuert, recoignant le vent auparauant
que de fermer la fontaine. Si toft que le tonneau de cidre fera vuidé, ne faut y
laiffer long temps croupir la lie, autrements s’y engendrera vne infinité de vers,
qui apporteront vin mauvais odeur, & puantent au tonneau, & le rendront inutile
par apres a receuoir cidre. Voila touchant la fagon, & garde du cidre. Maintenant
parlons du choix qui 'on doit faire és pommes.

Pour auoir cidre excellent, faut le faire de pommes douces, d’vne ou de
plufieurs efpeces; qui toutesfois foient chacunes en fon efpece fort bonne, de
gouft plaifant & odeur fuaue, & lefquelles faudra efcacher a part, puis les mefler
enfemble fous le prefloir. Celuy qui eft fait de pommes douces meflées parmy des
aigrettes, n’eft pas {1 excellent, qui toutesfois durant les grandes chaleurs d’Efté,
doit eftre preferé aux cidres plus excellens, d’autant qu’il eft plus clairet,
n’elchauffe point tant & appaife mieux le foif. Et a la verité, 'on cognoift par

experience que le cidre qui eft fait de pommes douces qui ont la chair mollette &



tédre, eft fort facile a s’aigrir, {1 on ne mefle parmy ces pommes quelques autres
qui foient aigrettes, d’autant que telles pommes douces qui ont vne chaleur fort
debile & facile a {e diffiper. Mais les pommes douces qui ont vne pulpe ferme, &
vn 1us crafle, ne demandent aucunement la meflange des pomes aigrettes, pour
faire bon cidre. Vray eft que les pommes douces rendent moins de ius que les
aigres. Mais d’autant que les douces font moins fucculentes, & ont le fuc plus
crafle & efpois, d’autant le cidre en eft meilleur, fe garde plus long temps, & déne
meilleure nourriture au corps, comme aufli eft plus long temps a {eparer. Au
(p. 400) contraire, les pommes douces qui rendent beaucoup de 1us, font plus de
cidre: mais ce cidre n’eft {1 bon, ny de {1 bonne nourriture, quoy qu’il fe pare
foudain & foit bien toft en fa boite. Les pommes aigrettes rendent beaucoup de
1us, aqueux & delicat, & qui fe clarifie foudain, mais qui nourrit fort peu.

Le cidre qui eft tout put, & qui eft preparé fans aucun meflange d’eau, fe
clarifie, & fe depure plus tard que celuy qui eft fait auec eau: aufli retientl plus
long temps la faueur, 'odeur, & toutes les autres qualitez & vertus des pommes,
dont eft exprimé. Car I’cau foit-elle meflée en petite quantité, {ix mois paflez ou
au plus tard an expiré, fait aigrir le cidre; voire beaucoup pluftoft en tant plus
grande quantité qu’elle y fera meflée, comme en la defpence du cidre. Parquoy
les cidres que 'on veut eftre de garde, doiuent eftre preparez fans eau pluftoft {1
on les trouue trop forts y mefler de 'eau quand on les boira, comme I’on fait au
vin, principalement lors que quelque maladie fe prefente, qui demande vn breuuage
fort aqueux.

Les cidres font differents I'vn d’auec I'autre, principalement en couleur &
faueur. Car quant a la couleur aucuns font efcarlatins, quafi femblables a vin
cleret, qui fe font auec des pommes rouges par dedans & dehors: tels font de
longue durée, & ne {e depeurent que huit mois apres, puis deuiennent clairets,
& ont vn gouft approchant a ’hypocras. Autres font mufcatellins qui reffemblent
en couleur & faueur 2 la mufcatelle. La plufpart des autres {font iaunaftres, &
aucuns clers comme eau de roche.

Quant a la faueur, tous cidres pour eftre bons doiuent eftre doux, ou quelque
peu amer, ou aigret, foit qu’ils foient nouuellement faits, ou 12 de longtemps.
Vray eft que d’aucuns n’ont point de gouft noé plus que de I'eau. Aucuns font de
mauuais gouft, qu’ils ont de foy ou du terroir, ou du tonneau, ou du foerre, ou
d’autre caufe eftrange. Ceux qui font doux, tant ceux qui font nouuellement
faits, que de long temps depurez, font meilleurs de tous, qui nourriflent beaucoup.

Vray eft que les nouucaux enflent & oppillent: les depurez font propres pour les



pulmoniques, & ceux qui font calculeux, ou ont des vlceres aux reins, a la veffie.
Ceux qui font amers, & perfeuerent en cefte amertume font mauuais. Mais ceux
qui au commencement amers deuiennent doux, font les meilleurs de tous, & font
de bonne garde. Ceux qui font verdelets, s’ils demeurent toufiours verdelets, ne
font a prifer, mais {1 auec le temps ils changent cefte verdeur en quelque douceur,
tels font bons & de garde.

L’on peut aufl: faire pommé de pommes fauuages: mais tel pommé, encore
qu’il foit de meilleure garde que celuy qui eft fait de pommes franches, toutesfois
n’eft tant gracieux, ny tant profitable pour I'eftomach.

Les bons mefnagers ne perdent le marc du preflurage des pommes, mais come
auons dit, le iettent dans des tonneaux: & auec f{uftifante quantité d’eau de
fontaine en font defpence de cidre: plufieurs n’en tiennent conte, maifles iettent
auec le fien & autres ordures, eftant affeurez qu’il defleiche & rend fterile le lieu
& place ou eft 1etté. Es lieux ot I'on n’a commodité de meules, prefloir & autres
lieux & inftrumens pour faire cidre, 'on efcache les pommes, non de toutes
{ortes, mais feulement les fauuages, {ous vn pilon, puis on les verfe ainfi efcachez
en des tonneaux, auec {uffifante quantité d’eau, & 'on appelle ce cidre pinette.

Quant aux facultez & vertus du pommé, elles dotuent eftre mefurées de
(p. 401) fon gouft, de fon aage & durée, & de fa copofition: fon gouft depend
non feulement de la faueur des pommes dont eft fait, lefquelles font douces, ou
aigres, ou afpres, ou meftiues, ou infipides: mais auflr de ’aage d’iceluy, en forte
que le pommé s’1l eft gardé, auec le temps chage de gouft, & acquiert vne autre
faueur apres qu’il eft paré, que lors qu’il {e pare ou qu’il vient d’eftre paré de
mefme fagon que le vin nouueau; deuenant vieil acquiert auec le temps diuerfes

qualitez. (pp. 396-401)



