Tein gut Gfafi voff Bein
eines froficdhen Schweithers Sapfferfeit
por affem andern aufwecet)



© Switzerland ¥

Switzerland, to those not Swiss, just doesn’t qualify as a land of vines. And
evoking the great antiquity, complexity, and intelligence of Swiss wine-making
tradition doesn’t appear to help: Heidsi still seems more comfortable with a cup
of chocolate.

But, perhaps it’s time to assume that she eventually grew up; and following her
example, do so ourselves. Swiss wine-making tradition is ancient, complex, and
intelligent: it deserves our attention, as do the following texts.

The first of them is the earliest description of Swiss wine-making known to
me; in, Georgica Helvetica Cutiosa, das ist: New Curioses Eydgnossisch- Schweitzerisches
Hayss-Buch , written by Emanuel Koenig and published by him in Basel in
1705/6.

The second is really a composite text from an era a mere 60 years later, but in
human consciousness, an entire epoch removed: the Switzerland of the
Enlightenment, the Encyclopedia, and in this case, the Société Economique de
Berne.

In fact, it would be hard to imagine a more evocative illustration of what the
18th-century changed in our consciousness than to snift and compare the taste of
these two texts - or if you prefer, to compare the tonality, and then to consider
what tonality says about the room it’s in.

In the first, we are in a world Breughel could have shown us, medieval, but
with Renaissance ornament, earthy and dark, where cat’s eyes glow with the
flames of the fire that burns within their bodies. An ancient peasant world, but
alive and well in rural Switzerland to this day.

In the second, cats are affectionately dressed up in a chorus line to perform
passe-passe at the Foire St-Germain, and a monkey beats on the drum. As between
the two texts, it’s as though their vineyards were illuminated by an entirely
different sun.

The material contained in the second section is not credited to specific authors,
although most of it is highly individual, and quite certainly was drawn from
individual articles in the voluminous publications of the Société (Economigue de

Berne. Nonetheless, as a composite treatise on Swiss wine, it soon acquired a life



of its own, appearing first (to my knowledge) as an addendum (pp. 160-280) to
the second volume of the Traité complet sur la maniére délever et de cultiver la Vigne,
pubished in Yverdon in 1768.

The rest of this Traité 1s devoted to a curious version (being a translation into
French from the German translation of the original English text) of the wine-
related entries in Miller’s Gardener’s Dictionary; but the title page notes that “on y
a ajouté la maniere de cultiver la Vigne dans le Canton, tirée du recueil Oeconomique de la
méme Société”. The anonymous editor further explains, in his preface, that “Pour
me procurer les lumieres dont javois besoin, je nai ew qu’a parcourir l'excellent recueil de la
lowable Société économique de Berne, j’y ai trouvé une abondante &7 précieuse récolte, dans les
mémoires donnés par MM. les Pasteurs BERTRAND d’'Orbe &7 LERECHE, M.
PERRONET, Lieutenant de justice, le vigneron ANET, M. le Capitaine FELICE &7 M.
Bourceois, Docteur en Médecine. ] ai rangé ces noms suivant lordre on je les ai vi dans
le recueil, mais j'ai sur-tout eii sous les yeux celui de M. FELICE qui m’a servi de canevas,
T celui de M. BOURGEOTIS, qui m’a fourni des additions, que jai insérées dans le texte. Ils
ont ew ['un & lautre L'approbation de I'Illustre Société.”

So we may assume that the majority of the text is by a “Captain Felice”, and
although I have no idea who he may have been, for our current purposes it’s
almost more important to read this as a (highly individual) representation of
Swiss wine-making practice as of the Enlightenment, and I think the approval
of the Société indicates that this is a reasonable thought.

Thus the great majority of the transcription that follows is taken from this
source; but I have compared it with the version of the same material in the
Encyclopédie (Economigue, published in Yverdon in 16 volumes, 177071, and have
noted by means of red brackets ([ ]) many passages where the two versions differ.
This second version of the text, with additions, itself appeared later in book
form under the utle, Articles vignes, raisins, vendanges et vins...tirés du grand
Dictionnaire Encyclopédigue. .., published in Lausanne in 1778.



SDas ViergeBende Capitef.

Von Yer Leit es Herbfts / Wein-
Gefchirren / Trauden abfefen und® LDoften/
Bein aufidrucfen und YLaffen/ Sauberen
und BeBalten Fer Ghefchivren.

Sfes mit GOt/Yer Jeit und Sem Gfiuck fagt Safomon.

Derowegen auch/nach Sem Ser Rebmadi Durch Sas ganthe [afy

pief Mufe un® Arbeit angewendet/fo ift es biffih/Vaf er

Derfefden su Herbft-Feit genieffe; Damit nun Saffefbe mit mefrerm
Nuty befcheBe/als wif vonnotfen fepn/9aff, man Ser odenflichen Jeit
erwarte/und ie Trauben ju rvedhter Jeitigung fommen faffe/fonft Jem
Bein an Quafitat un® Guantitat nicht wenig abgefen modhte/Vannener
bep Den aften Romern ein Cobficher Brauch gewefen/Daff nicht einem jeden
sugefaffen war/feine Beben/wann er wofen/u fefen/fondern fat Ver (1. 108)
oenfidhen Leit/ie Bierzu beflimmet worden/miffen erwarten; son Venfefben
ift Siefer Vraudh in vief andere Sander un® Nationen fommen/wie dann
fofches noch auf Sen Beutigen ‘Tag an viefen Orten nuthfich genbet und
obfervirt wird/und gwar nicht ofine Vrfach/ weil fonft manderfey VortBeif/
Brnodnungen und Kfagten fich begeben und gutragen moditen. Sie rechte
und befte Peit su evfennen/ob Vie Trauben zu iffrer poffommen Feitigung
fommen/9afy fie mit Nuty fonnen abgefefenn werden/ift/ wann man
fifet/9afi Die Kernfein in Yen BVeerven braun un® umb etwas fhwarty
werden. Sarnady Saff Ve Trauben nicht weiters uneriien/fondern anfangen
ftiffteBen/ja fdhier etwas abnedien; Yann wann man Ve Trauben nicht
auf ifire DoPfommenBeit fommen fafit/Ver Wein nimmer fo gut afs fonft
werden mag/neben Fem Abgang/fo affezeit mit underfaufft; Diefes ift
fonQerfich zu mercfen und ju gebrauchen an Orten/Oa Yer Wein nicht
affemal zum beflen wird/9a es audy gemeinfich mandyerfep Gattung fat/
under Yenen affegeit gefunden werden /e etwas fangfamer ju ifiver Peitigung
gefangen/wie Sann {ofches an obernannten Grten Spiety und Gberfofen
nutifich practicirt wird/Yann mann afda nimmer geflattet/ie Trauden
abgufefen/afweil Diefefben nody im Funemmen/Dannenfer fie gemeinfich
einen guten furtrefftichen &ein beforiien; wann man u BVafef/Riefen/



Sovady/ k. ein gleiches in Bbdung bradite/ wurde man befferen Bein madyen/
afs fonft viefmalen nicht befchicht. Sannenfer forfit es audy/Vaffy A la Cofte
@afer Sagotten-fein Fen Namen) am Genffer-See/ Sobf. Stadt Vern
sugeBorig /vief fiffer Sein gemadit wird/Fann man mit Yem Herbft {0 fang
aufBaftet/9af Danngumal {dhier fein Saub mefr an (p. 109) Pen Reben
nbrig/wefchem aber eben nicht gut affer Orten nadhzufofgen/fondern fich
nadh enes jeden Ligenfhafft su richten. Ls begibt fich aber etwan u
Leiten/af; Cangwieriges Begen-wetter einfafet/Sannenfer e Trauben
maditig faufen/affo Saff man aufy einer Noft ein Tugend machen
mufi/wann fih Sann Daffefde begibt/ift beffer/aff man fich mit Sem
BHerbdften defiDere/als Yaff man fang Samit verziefen fofte/ weif Dem Hein
in afweg ab - afs aufgefen werde.

I1. s ift Bochfich su beffagen/afi an viefen Grten Yer Wein Gefchivren
fo fhfechte Rechnung getragen wird/fondexfich wird ein fofcher Langel
gefpirt an Faffen/Davinn Yer Hein auf Vie Sorffer verfauft worden/Saf
wann erfefbige getruncfen/man ie faren £afi etwan auf Yem Aift
Berumb troffen fafit/und® wann man fie gfeich nachwarts Yem Verfauffer
widerumb su Hauff dringet/zu geiten nidht ein Sothet Raiff mefr Sarvan
porBanden/einem fofchen verderbfichen Bnflfeiff fofte mit Lrnft abgewefrt
werden /Pamit nicht Bernach Ser Wein/fo in Dergfeichen Lafi foriit/ein
bofen Grefchmact gewinne. Samit nun e Bein-Gefchiry in beffer Gbadht
geBaften werden/fo foffen Die fefben/afs groffe un® feine Viltten/Quiber/
KRubefein /2. wie audy Yie Trotten etfiche ‘Tag vor Yem Wein- Sefen fauber
aufgewafchen /und fauteres Baffer Davein gethan werden /Damit fie verfchween
mogen/und fernach nicht rinnen. Es wird auch ein jOer Reb-Herr jedes
Rafrs/und fonderfich dey reichen [ahr-gangen firfichtig Darnady trachten/
Qafy er fich bey rechter Feit mit affen noftwendigen Gdefchirren/wie auch
Raiff / BVan9 /T augen und Yergfeichen Vienfifichen Sachenn gefafit macht/
Qamit er Diefefben/wann fie foffen gebraudht (p. 110) werden/in Bereitfchafft
Babe/un® nidht exft mit VngefegenBeit un® mefrerm Koften fich Sarnadh
umbfefen un® fteffen miffe.

IT1. ADit Dem Vofcf/fo ju Fem Trauben-abfefen un® Moften gebraudyet/
wird gemeinfich wenig Bnderfchei® gefalten/Das aber u geiten wof mochte
perbeffert werden/Dann ju fefr afte abgefebte Seut oDer Kinder fich weniger
Biersu bequemen woffen. Eboenmafig ift audy auf Diefes ju adyten/weif bep
groffen Beb-gefanden fich aferfand Sandftreichend Vofcf suziehet/ fonderfich



wafi GOt Fer HErr Yes Herbft reichfich fegnet/und® man affo auf
Mangef Yer LinBeimifchen /e Danngumal mit Yem Herbft-Saet befchafftiget
/etwan reide anfle€en muf/9af wann fidh Vaffefde begibt/man nidht
afshbaf® ein jOe Perfon ofine Vnderfhei® anftefe/Damit es nicht etwas
under Yem Gefeff Bnodnungen un® Bngefegenfeit mitbringe. Hann
mandyerfep Gattungen vorfanden/und fonderfich Lfber oder Lfbefen/fo
wird afsdaft noftwendig ein Meffer exfordert/Davgu ein Rebmeffer am
Denfifichften; Im Sefen foffen feine Vlatter nody etwas anders unfauberes
under Qe Trauben fommen /e abgefaffenen Veerfein aber auch fleifiig
aufgefefen werden. Ju Sem Saden Yer ‘Trag Knechten und Linfditten Jer
Trauben find ju fefr furthe Perfonen nicht Sienfifich/ weif Viefefben immerdar
etwas verfchucten/foffen Defiwegen etwan fangere Die Kubefein aufifaren/
und in as BVicfte {chutten/Damit man nadywdrts nidht an Fer Lahrt
aufsufefen Babe/un® e redhte Arbeit verfindert werde. SDas Moften
befangend/wird in unferen Sanden Dafjefbe ungfeich gebraudht/an etfichen
Orten afs im THhal/9a Yer Reiff -wein wachfet/wie auch anderfiwo werden
Qe ‘Traudben in groffen Viitten Surdh flarcfe (p.1:11) Manner mit Liffen
gertretten un® gemoftet/an anderen und mefrteifs Grten fat man Hiersu
Dienfifiche grofie Wein-piber/a etwan einer einen fafben Saum oder mefy
Baftet/in Yenen e Trauben mit Stampffefn zerfioffen un® gemofiet
werden /Diefe fin® umb fo vief foriificher/Saff im Linfchitten/was unfaubers
pont Saub oder anderem under Vie ‘Trauben foriit/fein fauberfich fan Binweg
getBan werden. an foff fich in Sem Moften feine Arbeit beDaurven faffen/
Qann je beffer und fleifiger es befchicht/je befler und feichter auch er Bein
nadhwarts fan aufigedructt werden/fonft auff Bnffeiff afezeit etwas Yabinden
beeibt. Roch eins muf ich Bievzu fethen /Dafl es nuthlich und gut/Vaff man
De Viitten mit Secfen oder Vrettern bedecfe/Damit Ver Hein feine Krafft
Defto beffer bey fich befalten moge/und® nicht affo feichtlich verrieche/ wie
fonft gefchicht/wann nichts auf Vie Viitten gethan wird.

IV. %3 befinden fich under affen Wein-Gefchirren feine in o mancher
%orm und Geftaft afs Vie ‘Trotten oder Kefter; Vie leinen fin® mePrentPeifs
nuy mit Schrauben/andere Yann mit groffen flarcfen Vaumen/andere
anderft/ja nad) Sem es in einem Sand ubfich und draudhfich; Semfetben fey
nun wie es woffe/wann nur Yer Lein fein fauber aufgedructt wirdNaran
am wmeiften gefegenSavgu Saft fefr Dienfifich/ wann Fer Saty recht
aufgefetst und bdefauen wird/9a man an fein gewiffe Fabl foff gebunden



fepn/fondern Daffetbige fo offt widerBofen/afs man fiffet noch mefy ferauff
flieffen woffe; man foff auch mit Sem BVefauen nicht zu fefr eifen/fondern
es jes maf wof aufitropffen faffen/Samit affo nichts Dainden bfeibe. Bnd
Defes Trottens Bafben ift curios/was Yer Hodhgefefrte Mathematicus u
Bafel (p.112) Berr Prof. Jac Bernoulli vemarquivt/Saf; nemfich eben o vief
in Aufpreffen Yes Saffts praftive/fo Ver fangend Stein uber Ve Trotten
nuyr gwep o Boch flefet/als wann er auf 6. bify in 10. Bofer getriehen
werde. Qifle  Corall.1.Disput.deSerInfin.PIV. HUfBie entfiefet auch eine
%rag/ b man nemfich Yan Aoft furty der fang in Yen Viitten HePaften
fofe/efe Dafi er aufigdructt werder Sa aber zuvorderft nofitwendig ein
Bnderfchei® mufi gemadit werden/weif der Fein an Guite und fangem
Befaften fefr ungfeich befchaffen; wann man nun einen guten Truncf
Baben wif/9a an Sem Vehalften fein Ciefafr vorfanden/ift es beffer/er
werde afshbald aufigeprefit/Damit er nicht von Yen ‘Trebern und Yem [dfen
vauch werde: Falfs aber Fer Wein fur fich fefbs nicht beffandig/ift vief
nutificher/man faffe Senfetben etfidhe Tag in Fen Viitten verbfeiben /je
nadh) BVefchaffenfeit Ser Art und® Natur Yer Giattungen und 9es
Gefands/Darvauf 9iff Grts am meiften u fefen/und fich nach Semfetben ju
richten. ADit Dem Rofiten aber Bat es Ver YLarb Bafd Viefes Veencfen/af
wann man Senfefben icf vofit Baben wif/er Veffo fanger in Yer Vatten
perbfeiben mufl/wie weniger er aber Davinn gefaffen/wie weniger er rofit
wird. £s ift aber an Yem faffen Ves Weins auch trefftich vief gefegen/wann
man einen guten beftandigen Truncf ju Baben begeBrt/uporderft ift
ponnoften/aff Ve Gefchivy wof gefaubert fepen/Sarnach 9afi man Ven
Bein odenfich abtBeife/und nich aflein Vorfchuff in ein YLaf/und aflein
RadPrucf in ein anders tBue/fondern under einander vermifche/und
weiters /afi man ie Fafy {0 nafe qufiiffe/af Ver Wein im Jafen auffwerffen/
und fich reinigen moge/man foff aber Sie Laf nicht off en Faffen/wie fonft
gemeinfich gefchicht/ (p. 113) fondern afsbafd vermadhen/aber nicht fart/bify
Qafi man gefpirt/Ser Wein bafd auffwerffen wofe/afsdann foffen fie gedffnet/
joch Dan Pundt-Coch mit frifchem griinem Seb-Caud Hedecft/und wann fich
Der Bein widerumb nidergefaffen und gefetht/ abermafen ugetBan/afein Yer
Pundten iber Yan Soch nun gefegt/und nach und nady etwas wenig
eingedrucft werden/biff Safi feine Gefar mefr vorfanden/Vafi man
Denfefben recht einfchfagen und vermadhen forie.



V. Gfeich wie nachft vor Sem Herbft afe Wein-Gefchiry oenfich miffen
gefaubert werden/affo fof es nach Yemfefben audy befchaffen fepn/und fich
Qify Grts neimand feine rbeit bedauren faffen/Damit Vie Gefchiry nicht
etwan einen bofen Grefchmact befommen /Dargu Yann auch fefr Senfifich/
Qafi man iefefben/nadPem fie gewafchen/nicht afsbaf® befafte/fondern
supor wof aufitrocfnen faffe. ach Semfetbigen fof ein jedes an fein Ot
getBan/un® fein fauberfich 6iff auf ein ander Fafr bHefalten werden.
Hnfonderfeit fof auf Per Trotten nichts ubrigs verbfeiben/wie fonft etwan
aufi, Labrlafiigfeit bHefchifet/fondern wof /und abgewafchen werden/fonft
ofine Qas es ein bofen Gefdhmact Ceichtlich defommen mochte.

(pp. 107-113, complete)

Sas Vierte Capitef.

PVon Yem Bein / und wie Veffen affer-
Ban® Qufaffen su Befffen / auch Krauter-
Weinen und Lfig.

Je #¥e Lrudht Ver Rebes ift Ver Wein/wefcher is Jer
Wethftein (cos) Fes Verftandes/ein Vurgermeifier unferer
Ginnen/und fiffret feine gute Ligenfhafften in Sem
Wortfein cos, wefches Des RaBtfmeifter su RVom verflrtyt
(p. 34) b®eutet/mit fich. SIn Sem C thut fich eines grofmiftigen Weins
arbe Color Berfiiy; Aufy Yem O viechet Veffen Gexrudy Odor, und was an
iBm am beften Binden nach forit/as Beiffet Sapor, Fer Gefchmact. Sie
Farbe Yes Weins ift/nackPem e Sufft Ves Sandes befchaffen/fefr under-
fohiedlich. Sie redite Lard eines geiftigr und® nadOriclichen Weins pftegt
fich am BBein-Bein/an einem guten firnen Wein/wie RBeinifches GofP/3u
seigen. Goffen wir Yen Geruch und® Gefchmacdt foben/fo mufy ex fich fiebfich



erweifen. Oer gefunde Wein fof in einem reinen Cryftafen-Gfafi ganty
fauter un gfanthicht aufifefen; im Linfchencfen aber in Gfafy raufchen/
un® mit siefen ffeinen Aromis uberfich fpringen/ (o 9af} Sie artigen Geifterfein/
wann man daf® Darauf trincet/einem noch nach Ser Nafe aufunfien: Vey
Qem fhneffen Linfchenden foff fich auch Diefes auffern/af fich ein €leiner
Schaum mitten im Gfaff mit fautern fleinen BVfafifein gebe/wefdhe aber
augendfictlich verfhwinden: Sann wo fich Ser Schaum fangfam anfetyet/
und fangfam vergefet/fo Darff man nidht oief fubtifes vom Bein Hoffen;
Bingegen fich verfichern/Saf} er vifcofifch/zafle und icf fep; oer er fat fchon
ein empfindfiches ‘Tauffen mit Fer Haffer-flange befommen. Jur Lrolichfeit
Dienet wof ein mittefmafig - weder su aft noch zu junger Wein: Wiewof es
fin Qie SanVes-Arten mandperfey. Sie Rein-Veine werden am gefiindefien
geBaften/wann fie uber ein Farh wivctlich aft in®/und Soch nicht 1ber rey
KaBre zeffen. Jch fage in Ver Lxofichfeit ein wenig mefr/afs e GdOnung
wif/3u thun: Sonften aber ift ein after Vhein-Wein audy nicht wunexfich:
Aber wie eine Artyney qu trindfen. Sefigleichen find Vie Veftliner/ wefche
nady (p. 35) Sem Linvafiten Paracelsi, auch Denen/Die mit Rieren: und Gfieder-
wefe beBafftet fin®/nicht unfchadfich; wie Sann auch ein guter arggraffer-
Bein/afs 9a ift ein after Bfanfinger/Vie Nieven trefffich von Sand und
Gsriefi reiniget/ja Sen Stein/fo in e BVfafen getrieben iff / exowinfcht
Qurdh Die Harnvofren aufijaget/fonderflich fo Ver Krandfe fih Parauf
gebufrend beweget: Sas Widerfpief aber gefchift mit Yen o genanten
Sagotten-Seinen/afs wefche wegen ifirer fauffigen groben Lxden/an Venen
Orten/wo fie getruncdfen werden/Grief und® Podagram verurfachen/
wefches auch ovon enen meiften flarden Effaffer Weinsafs Sa find
Reichenweper/ RathentBaler /2. su verfiefen /obwofen fonft einem jeden Wein/
was Sands und vt er immer fepn mag/wann er nodh neu ift /3u einer artigen
Sieblichfeit/und gefunden AnneBmlichfeit su Hefffen/wenn man fiebfiche/
fiffe/un® gefunde Sachen Yarvinnen verjafren fafit. Afein es gefort ein
Difcretes VrtBeif und eine nidfiche Junge Parzu/wann einer Sem Wein Das
mit Qunft ufethen wif/was iBm von Ratur abgefet. Haft Ver Wein von
Ratur gar su faver wird/fan man ifn corrigiven mit frifch gebrafiter fauberer
Reben-Afchen / wefches in proportion Yen uberflufligen fauven Tartarum tBeifs
abtodtet /theifs pracipitivet/item mit fiffen Sadyen/afs SnfHolty/
Yeniffamen/ Engeffify / Qucfer /Rofinfein un® Dergfeichen; waf aber er
Bein gar qu Mf und lebricht wird/wie in Yenen fefr Beiffen Sandfchafften



gefchieBet /{0 £ofite man ifm Befffen/waft man weiffen guten Weinftein mit
Regenwaffer fiden Cfieffe/fo wid Das Waffer von Fem Weinflein
fauerficht/ wefches /wari man es wider erfaften fafit/fhiffec ein THheif
gerfottenen Seinfleins wider an/fo Cremor Tartari wiXd genennet; ein
T Beif aber beibt (. 36) im Waffer auf fofviret/und gibt Yem Waffer einen
bitsefechten Gefchmact/wefcher in rvechter proportion Sen ein fiebfich
machet/ wie Fenn ebn Veffwegen Vie Rheinifche Weine o fieblich und gefund
fin®/weif e Ratur eine fiebliche Hitkfende Saure Davein gebracht/ wefche
an fid fefber Hitse un® Surft Fofchet/wie Dafjenige/worein man vorfer
etfiche ‘Tropffen Spiritus Vitrioli tropffet/oDex Spiritus Salis, oex einen oder
sween  Soffefvof  Simonien-der Citronen-Safft/der Siftifierten Wein
£ffig/ wefches gefauerte/oder auch) Suarbrunnen-waffer vief gefuner ift su
trincfen/afs voffes ungefauertes Waffer/und affo fofite man in fofcher At
Moft/ wefcher gar zu fiffen un® ftavcfen Kein givt/un® man ifn ofine Sas
im Trincfen mit Baffer temperiven mufl/ein TPHeil gDachten faurfechten
Weinftein-waffers mit verjafen faffen; in Fenen Hoften aber/wefche jwar
fiffen/aber nicht ubermafiig flarcfen Bein madyen /Efite man etwas weiffen
Weinflein in iftifivten Spiritus Salis fofviven /fiftriven/und effen etfiche
Sofit in ein Lafh Aoft fchutten/und mit verjafren faffen: €s werden aber
auch Die befte Arten Wein-Gewachs in Venen Fafren/wefche faft und
regenfafftig fin®/un® wo nicht oief Sonnenfdhein ift/nicht recht
gut/fonern bfeiben fauer/wefchen Heinen Dann fonderfich mit Lunft fan
geBofffen werden/9afF man audh guten woffchmectenden Bein befonit;
Diejenige Arten von Hein-Gewachs/ wefche auch in guten Fabren fauer
beeiben /Denen ift Surch Runft nicht vief u Befffen/sonDern Venjenigen /fo
einer guten Art find/aber in bofen Fafren nicht gut werden Fonnen: Sie
Weine aber/fo einer guten Art fin®/werden in guten [abren afefamt
gut/und bedorffen weiter nichts/afs Safy man im Herbft Ven aufigefefterten
Traubervfafft in reine (p. 37) wof-aufigebriifiete/oder auch in wein-grine
%daffer einfaffe/und Darinnen verjafren faffe/und wird auch erjenige
Moft/fo von geringer Art Wein ift/in Venen wein-grinen Ldffern/worinn
gar guter ein gewefen/nody etwas verbeffert /fonerfich wann audy pon Ven
Befen Deflefden Weins/fo nicht flincfend oder verDorben {ind/ein THheif im
%®afl gefaffen wird/Daf Yer Loft Davitber verjaven fan. (pp. 34-37)



% Ratyen ¥

discussing the idea of sympathy €T antipathy between various plants =~ ... Dod) wann
mans Teutfch fagen foff/fo madhens Die zwep orter Sympathie und
Antipathie wof nicht aufy; fondern es befteft Siefe Leindfchafft in GfeichBeit
oder BiDerwartigfeit Yexr Particularum, Yie von einem Gewdadhfe gegen Pas
andere aufitufften. Bnd ift facherfich/wann man von Yer Sympathie ey
Maufer /2%ifch und® RKatyen redet: Dann weif man weifit/Saff Ve Laufe und
#Fifche fuffenDer/Die Rathen aber (o gar Bithiger FWatur in®/9aff Vas YLeuer
immer in ifinen tobet und fchnurret/oder /wie mans nennet/fpinnet/und e
gunden der Pithigen Aufitufffungen an Sem Hiderfivich Ves Budfens bep
Der Nadht Veutfich u fefen; fo ift Feicht u evachten/wofer Sie Suft Aaufe
un® ZLifche su effen fomme/und 9afi e zwey unfchufdigen ortlein
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lé De la vendange. §)f

Julques a préfent nous avons indiqué les attentions & les ouvrages que les
vignes exigent pour procurer au vin une qualité fupérieure. Mais cela ne fuffit
pas. Il s’agit de gouverner le vin, lor{qu’il eft dans le cellier. Commengons par
les attentions que méritent les utenfilles qui appartiennent a la vendange, la
cueillette & le preflurage des raifins. Ces attentions {ont eflentielles.

1°. A Tapproche de la vendange préparez vos tonneaux, vos cuvots, vos
cuves, votre prefloir avec tous {es utenfilles, vos celliers & vos caves. Il faut les
mettre en état avec la plus {crupuleufe exactitude. Il n’eft pas cependant d’articles
plus négligés que ceux-la, dans les lieux de vignobles que je connois, & il n’eft
pas douteux, que cette négligence (p. 209) n’infériore confidérablement nos
vins. Nos manouvriers ne manquent ni de force ni d’adrefle ni d’intelligence;
mais je le dis a leur honte, ils manquent tout-a-fait de gott pour 'ordre, la
régularité, la propreté, la fymmétrie & 'arrangement; {1 on les en croit, tout
eft toujours aflez propre, aflez régulier & aflez net. Ne vous en rapportés donc
ni a eux ni a perfonne, lorfqu’il s’agira de voir {1 vos uftenfilles de vendange
{font en bon état.

Le jour avant que de faire relier vos tonneaux, {ortez-les, & les faire défoncez,
pour leur donner de l'air. Ceux qui auront la moindre atteinte de moifi, de
punais, de renfermé, feront lavés méme avec I'eau chaude, s’il eft néceflaire,
frottés-les fortement avec un vieux balais, & expofés-les a 'ardeur du foleil,
avant que de leur remettre le fond.

[Si c’eft par votre faute, propriétaires, que vos vales vuides font en mauvais
état, vous n’étes pas dignes (p. 2:0) de vivre dans un pays de vignoble come
le nétre, & vous devez vendre vos vignes a des gens plus {oigneux que vous
ne ’étes.| Voici ce que tout homme qui a des tonneaux vuides, doit faire pour
les conferver de maniere qu’il puifle s’en {ervir prelque fur le champ & apres
les avoir rincé avec de I’eau fraiche.

Lori{que vous les aurez vuidé, il faut les laifler égouter une couple de jours.
Vous y briilerez alors deux ou trois feuilles de papier foufré. Quelques jours
enfuite vous y en briilerez encore autant. Si I’on craint que la piece ne foit pas
entiérement {éche, on réitérera cette précaution. De cette maniere un tonneau
fe conferve fain trés-long-tems, & pour 'employer fans courir le rifque de

donner un mauvais gotit au vin, il {uffira de le rincer avec de I’eau nette, pour



faire pafler le gofit du vieux {oufre. Mais {1 I'on craignoit le coulage, on y feroit
une bouilliture d’eau chaude: (p. 2:2) ou bien, apres avoir employé I'eau
fraiche, on y brileroit un verre d’eau de vie forte, qui fait promptement
renfler les vafes & remettre les douves des tonneaux a leur place naturelle. Je
penfe qu’on n’ignore pas qu’il faut faire cette préparation avec quelque
précaution, pour prévenir tout facheux accident.

Revenons aux tonneaux défoncés qu’on vient de relier. Il eft néceflaire
d’examiner s’ils ont une odeur agréable; ce que vous ferez, ou en tenant le nez
fur Pembouchure, pendant que vous frapperez avec un marteau {ur le fond, ou
en portant le nez fur le trou du bondon, aprés avoir fouflé dans le tonneau de
toutes vos forces. Les tonneaux qui jugés fains, auront une agréable odeur,
feront lavés avec de I’eau bouillante, dans laquelle vous aurez jetté quelque
piéce de marc de raifin, pris fur le prefloir, & deux bonnes poignées de feuilles
de pécher, & on met dans le tonneau (p. 2:2) demi-livre de fel commun. On
roule & on agite fortement le vafe & aprés en avoir verfé & égouté ’eau, on
le rince avec de la fraiche. On I’égoute encore & on y briile deux ou trois
feuilles de papier foufré. Ce n’eft qu’alors que votre vafe eft prét a recevoir du
vin, je veux parler du nouveau, car s’il s’agit de vin vieux, il n’y faut point de
{oufre, ou trés peu.

Les tonneaux équivoques {eront bouillis comme il eft dit ci-deflus, avec
cette différence qu’on ajoiitera au fel commun, un quart de livre d’alun de
roche ou méme le double, {uivant le dégré de crainte qu’on peut avoir.

Si vous aviez quelques {foupgons que ces moyens ne fuflent pas {uffifans, il
faut employer des remedes plus efficaces. Faites un feu de sarment dans le
tonneau avant de le foncer, ensorte qu’il soit bien parfumé & grillé sans étre
bralé. Ensuite vous le foncerez & le laverez avec de ’eau chaude, dans laquelle
(p. 223) vous aurez mis de la moutarde et du fenouil pilés. Rempliffez le
tonneau gité de marc de raifins preflurés, & Iy laiflez pendant quinze jours.
Jettez dans le tonneau un seau de lesfive forte & bouillante; bouchez-le & le
roulez jusqu’a ce qu’elle soit réfroidie. On remplira d’eau nette le vaifleau,
pendant {ept ou huit jours, ou 'on employera la chaux vive, ou les lies nouvelles
bouillantes, ou les lies tirées bouillantes de I’alembic. Mais comme j’ai remarqué
qu’en roulant le tonneau, ces lies chaudes s’attachoient aux parois, il faut les
détacher, ou en défongant le tonneau pour le laver & le frotter avec le balais,
ou en y mettant de I’eau chaude qu’on brouillera & gazouillera &c. en la

roulant & en I’agitant avec une chaine de fer. Apres cela vous donnera a ces



tonneaux une bonne odeur en y mettant pour les rincer une couple de {eaux
d’eau chaude dans laquelle vous aurez fait infufer des coriandes, de (p. 2:4)
I’anis & du fenouil pilé, de chacun une once, &ec.

On employe pour lordinaire quelqu'un de ces derniers moyens pour
affranchir les fuftes neuves, mais fouvent je me {uis contenté de les laver deux
fois a I’eau chaude & enfuite avec cette derniere décoction, & je m’en {uis bien
trouvé.

Quoiqu’il en {oit, nous ne faurions trop prendre de précautions pour bien
préparer nos tonneaux. Bien des propriétaires {font trés-peu attentifs a un objet
de {1 grande importance. Mais fur-tout les commiflionnaires laiffent pour
I’ordinaire les fuftes {1 longtems croupier {ur les ports, que ce {eroit un miracle
{1 quelques unes revenoient bien conditionnées. Il femble que la police pourroit
aifément remédier a cette négligence funefte a bien des égards. Non-feulement,
elle détériore nos vins & en rehaufle le prix, mais encore elle occafionne une
grande confommation de bois. (p. 225)

Tous vos cuvots & vos uftenfiles feront foigneufement lavés avec de I'eau
fraiche & exactement frottés aufli bien que le lac ou le baflin de votre prefloir,
julqu’a ce que 'eau en forte aufli nette que vous I'avez mife: & méme il feroit
bon de rincer le tout avec la déco&ion que j’ai ci-deflus prefcritte.

Votre cellier & votre prefloir {eront aérés, balayés & arraignés avec {oin, &
vous Oterez la poulliere & les ordures qui {font tombées pendant ’année fur
I’écroue. Aucune de ces attentions fe fauroit étre impunément négligée, & il
{eroit trés-convenable qu’il y efit des foupiraux a vos celliers & a vos prefloirs,
pour peu qu’ils fuflent humides.

2.° Tout étant ainfi préparé, il s’agit de déterminer le tems précis ou le raifin
doit étre cueilli pour donner de bon vin.

On ne fauroit porter plus loin les attentions a cet égard qu’on les porte en
Champagne. Ceft en effet (. 2:6) un point capital pour eux, lors du moins
quils fe propofent de faire du vin blanc avec le raifin noir, puilqu’ils ne
fauroient réuflir, {1 le raifin eft trop milir & qu’ils n’ont qu’un vin inférieur ou
de détour, comme ils difent, {1 le raifin n’a pas atteint une maturité {uffifante.

Quant a nous, en vendangeant trop tot, nous avons du vin verd; & trop
tard, nos vins manquent de force, & font plats & {ujets a graifler; vices qu’il
eft a propos de prévenir.

3°. Plufieurs économes croyent, qu’on ne peut jamais trop laiffer mirir les

raifins de ce pays. [M. Bourgeois penfe d’une fagon bien différente. ]’ai



obfervé plus d’une fois, dit il, qu’il a un vrai point de maturité, ot il faut cueillir
le raifin, pour avoir un vin, qui ait toute la perfecion poflible, s’il le pafle, le
vin a la verité en fera plus doux la premiere année, mais il n’aura ni le nerf ni
le montant, ni la fermeté qu’il auroit eu {1 le raifin elit été vendangé dans fon
moment A (p. 227) quoi je pourrois ajouter que ces vins trop délicats {ont fort
fujets a devenir gras &ec. Cet habile médecin veut aufli qu’on fafle deux
cueillettes, fans cela on ne parviendra jamais a donner de la reputation a nos
vins. J’avoue, dit-il, que cette méthode feroit un peu plus longue, mais elle
donneroit moins d’embarras & de peine que notre fagon ordinaire, ot I'on eft
obligé dans les années abondantes de travailler jour & nuit. Elle feroit moins
difpendieufe pour le vigneron, parce qu’il feroit les deux cueillettes prelque
fans dépenfe avec fa famille & quelques journaliers {feulement. D’ailleurs
'ouvrage s’expédieroit prelque de la moitié plutdt, parce qu’il n’y auroit que
trés-peu de raifins pourris & gatés, qui retardent la cueillette. Le maitre & le
vigneron y trouveroient leur avantage par la quantité de raifins pourris &
gatés qui {e perdent & qu’on conferveroit. Je {uis perfuadé que dans les années
méme les plus (p. 2:8) favorables, on gagneroit la dixme ordinaire & au-dela. ]

4°. Nous avons plufieurs marques pour connoitre {1 nos raifins font parvenus
a la maturité requife & s’ils font préts a étre cueillis. 1°. Lor{que les vignes font
en grande partie dépouillées de leurs feuilles, puifqu’alors la {éve eft arrétée &
le raifin ne tire plus de nourriture. 2°. Si la queue de la grappe, que nous
appellons le Portoir a changé fa couleur verte & qu’il en ait pris une brune. 3°.
Si la grappe eft pendante: ce font la tout autant de {ignes certains qu’elle n’a
plus de vie. 4°. Sila grappe & les grains fe détachent aifément; il en eft ainfi de
tous les fruits mirs. 5°. Si la pourriture attaque le raifin & qu’elle ait déja fait
quelque progres. Il ne faut pas confondre la pourriture de maturité, avec celle
qu’occafionent les vers; la qualité du vin exigeroit qu'on donnét aux grains
piqués des infectes, le tems de tomber ou du moins de (p. 229) {écher. 6°. Sile
jus eft favoureux, doux, épais & gluant. 7°. Il faut penfer a vendanger & faire
les préparatifs néceflaires a cette récolte, dés que les neiges font defcendues a
mi-cote. 8°. Dés que le froid a fait defcendre le thermomtre de I'Illuftre Société
de Berne a huit degrés ou environ au-deflous du tempéré. On commencera par
les vignes les plus expofées a la gelée, fans cela les propriétaires {eront en
{ouffrance.

5°. Dans la plupart de nos vignobles, c’eft la police qui eft chargée de juger

de la maturité du raifin & de fixer le jour de la récolte de chaque quartier.



C’eft-la un trés grand obftacle a la perfection de nos vins. Et encore les bans
de vendange fe mettent fuivant des régles établies d’ancienneté, dont on ne fe
départ jamais, & qui ne {ont pas toujours fondées fur I'état actuel du raifin. Les
vignobles qui voudroient améliorer leurs vins devroient prendre cet article en
confidération, en prenant garde (p. 220) qu’en remédiant a un mal, on ne
tombe dans un plus grand encore.

[Les raifins muriffent quelquefois imparfaitement & avec inégalité, enforte
que, dans le tems de la vendange, on en trouve fur le méme {ep de pourris, de
mirs, d’a-demi-rouges, & d’autres qui n’ont pu tourner. On fait alors trois
vendanges en Champagne; la premiere pour les raifins mirs, une feconde
quelques jours apres, la troifieme, qui eft de raifins un peu rouges, ou tout-a-fait
verds, ne peut fournir que de trés-mauvais vin: celui des deux autres eft
ordinarement médiocre dans ces circonftances, mais le premier doit toujours
avoir plus de qualité que le fecond. Il arrive {fouvent que quand on veut
retarder de telles vendanges, efpérant que les raifins miiriront, on en a beaucoup
de pourri, & I’on fait de vin qui manque de couleur & de qualité, & qui
n’éclaircit pas; ou il furvient des gelées qui diminuent confidérablement la
récolte.

Comment il faut cueillir le raifin. La coutume de certains cantons eft de cueillir
les raifins noirs {éparément d’avec les blancs; en d’autres on les méle.

Ceux qui fe piquent de faire de bon vin, {e donnent bien de garde de méler
les bons raifins avec ceux qui {ont de peu de valeur, & ont toujours {oin de
recommander qu’on {épare les efpeces pour les mettre a part, afin d’en faire du
vin commun.

Ils obfervent encore, fur-tout dans les années chaudes, lor{que les raifins
qu’on cueille font noirs pour la plupart, & par conféquent deftinés a faire du
vin rouge; ils obfervent, dis-je, {1-tot que les raifins font mis hottée a hottée
dans le tonneau, qui eft tout pres de la vigne, de les fouler, puis avec les mains,
en Oter le plus de rafle qu’ils peuvent. On ne fauroit dire combien cette petite
facon contribue a la qualité du vin, qui doit un peu refter dans la cuve pour
prendre couleur.

Chaque pays, dit I'ancien proverbe, chaque guife; 'un foule la vendange
dans les vaifleaux qu’on porte aux vignes, avant de la charrier a la maifon,
autre en fait le tranfport fans I’écrafer; il eft aufli des endroits ou l'une &

’autre méthodes fe pratiquent.



Dans le pays de Vaud, la cueillette du raifin {e fait fans beaucoup de précaution;
mais il faudroit du moins prendre garde, 1°. que les vendangeufes ne cueillent
les aigrets ou les raifins tardifs, qui pouflent fouvent au bout de farmens, les
feuilles, les queues de folans, qui tombent dans leur feille: tout cela a une acidité
qui eft communiquée a la vendange. Il ne faut pas s’en rapporter la-deflus aux
vignerons, qui ne fe mettent en peine que de la quantité, & nullement de la
qualité.]

6°. Nous voici arrivés a la cueillette du raifin. Les Champenois vendangent
a trois différentes reprifes, & chacune a {es heures particulieres. Nous ne
prefcrivons pas cette méthode, je ne 'indique que pour montrer que {1 les pays
étrangers fourniflent des vins plus recherchés que les notres, ils y donnent
aufl1 des {oins tout extraordinaires. Nous ne voulons rien propofer qui ne {oit
tres praticable.

D’abord les propriétaires veilleront que les vendangeufes ne cueillent les
aigrets ou les raifins tardifs, qui pouflent fouvent au bout des branches, &
quelles oOtent les bouts de farmens, les feuilles, les queues de folans, qui
tombent dans leur feille: tout cela a une acidité qui eft communiquée a la
vendange. Il ne faut pas s’en rapporter la-deflus aux vignerons, qui ne fe mettent
en peine que de la quantité & nullement de la qualité. (p. 222)

De méme, {1 les propriétaires font {oigneux, ils feront attentifs que les
vendangeufes n’égrainent pas les raifins. Rarement elles ramaflent les grains
tombés, {ur-tout s’il fait froid, des brouillards ou de la pluie. Cette perte de
quantité eft confidérable, mais elle n’appartient pas a la queftion. Il s’agit de fe
procurer du bon vin fans fe mettre en peine de la quantité. Mais la perte de la
qualité eft beaucoup plus confidérable encore, puilque les raifins les meilleurs
& les plus miirs, les raifins qui pourroient donner les plus excellent vin, font
ceux qui tombent par I’ébranlement des feps, par le frottement des habits ou
par la fecoufle caufée en détachant la grappe. Sur ce principe, il eft facile de
juger quel eft 'inftrument le plus convenable pour cueillir le raifin.

Dans le pays de Vaud, la coutume eft de {éparer du fep, avec 'ongle du
pouce droit, la grappe, par le nceud de la queue ou du (p. 222) portoir. Dans le
Vuilly, a Morat, au Comté de Netchatel, le long du lac de Bienne, en
Champagne, on employe a cet ufage la ferpette. Ces deux méthodes me
paroiflent défectueules, quoique la feconde le foit moins. Dans I'une & dans
'autre, on ébranle plus ou moins violemment le {ep & les grappes, qui ne

peuvent que s’égrainer par la fecoufle; & s’il tombe moins de raifins lorfqu’on



employe la {erpette, que lorfqu’on employe le pouce, il faut convenir aufli que
la {erpette coupe toute la queue de la grappe, au lieu que le pouce la détache
vers le nceud. Enfin ’ébranlement caufé au fep par ces deux fagons, fait
également tomber les bouts de farmens & les feuilles, dans les feilles des
vendangeufes, qui pour I'ordinaire ne {e donnent pas la peine de les 6ter.

Mais on préviendroit tout a la fois ces divers inconvéniens, s’il étoit établi
que les vendangeufes fe {erviflent de cifeaux. Elles auroient (p. 223) beaucoup
moins de peine & 'ouvrage {erout plus expéditif, & comme il n’y auroit point
d’ébranlement, les folans &ec. ne tomberoient point dans les feilles & les
meilleurs raifins ne fe perdroient pas {ous les feuilles.

7°. Il feroit fort a fouhaiter que le raifin pilé ne reftat pas longtems dans les
cuves a l'ardeur du foleil, dont la chaleur pénétrant la vendange la fait
promptement fermenter & méme avec violence, dés que le moft eft entonné,
ce qui eft un mal. Jamais nos vins ne {ont plus agréables & d’un meilleur débit,
que lorlqu’ils fermentent tard, foiblement & longtems. 11 convient donc d’éviter
tout ce qui peut les mettre en émotion.

8°. Il eft établi dans les vignobles, ou les propriétaires regoivent la vendange
au prix qui en eft réglé par la police, que les vignerons commettent un abus
trés-contraire a la bonne fagon du vin. Ils pilent le raifin a I'exces, au point
(p. 224) qu’ils applatiflent les grappes & les bouts de farment, ce qui ne peut
donner qu’une trés-mauvaife qualité au vin; d’un c6té parce qu’ils écrafent
ainfi les raifins les moins miirs & méme les aigrets, & de I'autre qu’ils font
{ortir 'acreté de la grappe.

9°. [M. Bourgeois condamne fortement la coutume de fouler le raifin avec
les pieds, pratiquée a la Vaux & dans quelques autres endroits: non {eulement
parce qu’elle eft tout-a-fait dégotitante, mais encore qu’elle eft peut-étre plus
nuifible a la fanté qu’on ne le penfe communément. La {ueur des pieds qui eft
fort abondante chez les perfonnes en travail, & furtout dans celui-ci, doit
communiquer une qualité trés-mal-faine au vin. Que fera-ce {1 le {ujet eft
d’une mauvaife conftitution & malade. On fait que la fueur eft 1a voye la plus
ordinaire par laquelle les maladies fe communiquent d’un {ujet a I'autre. Ces
confidérations, dit-il, me (p. 225) font préférer 'ufage d’une machine fort
ingénieufe, dont on fe fert dans le Rheingau, pour fouler les raifins du vignoble
du Rhin. C’eft une trémie dans le fond de laquelle il y a deux Cylindres
cannelés & pofés horifontalement, éloignés d’environ demi pouce 'un de

I’autre, qui ont a I'un des bouts une manivelle. On pofe la machine fur une



cuve, & fait tourner la manivelle des deux cylindres dans le méme fens. Cette
méthode expédie beaucoup d’ouvrage en peu de tems fans écrafer la grappe ni
le pepin du raifin. On peut en voir la defcription détaillée & la figure dans un
ouvrage Allemand, qui a pour titre: 7raizé de la culture des vignes du Rhin & de
la maniere de fagonner & de conferver le vin.|

10°. Autrefois ceux qui avoient un lot tant {oit peu confidérable de vigne, ne
{e faifoient aucune peine de jetter dans une grande cuve que nous appellons
écolaire, le raifin, (p. 226) soit entier, {oit pilé, a mefure qu’on 'apportoit de la
vigne. On eft revenu de cet abus, & I’'on a compris qu’une vendange blanche
qu’on laifle cuver pendant quelques jours ne peut que contracter une acidité &
une acreté tres-défagréable. On a préféré pour expédier, de faire quelques
prefloirs de plus & de les conftruire plus grands. Moins le motit refte dans le
marc & meilleur il eft; car d’ailleurs on donne toujours vingt-quatre heures
pour écouler chaque preflée. C’eft beaucoup trop; quiconque trouveroit le
moyen de les expédier en cinq ou f{ix heures, contribueroit plus qu'on ne
fauroit le dire a la qualité du vin.

11°. On parle de prefloirs qui expédient les preflées en douze heures de tems.
Je pourrois copier la defcription qu’en ont donnée quelques écrivains, mais je
veux me borner a ce que j’ai éprouvé plus d’une fois. Quoiqu’il en foit, les
preflurages les plus prompts & les (p. 227) plus expéditifs {ont les plus avan-
tageux. Il importe de prévenir la fermentation du mott dans la grappe. Tres-
{fouvent j’ai oui fermenter la vendange fur le prefloir dix-huit heures apreés y
avoir été apportée de la vigne, quelquefois méme plutot. Cette vendange ainfi
échauftée doit néceflairement attirer le gotit qu’il peut y avoir dans les poutres
du baflin & ce gotit n’eft jamais bien bon.

12°. Il feroit a {fouhaiter, que les ouvriers qui travaillent au prefloir, euflent
I’attention de ne pas falir avec le boue qu’ils apportent {ur leurs fouliers, le
mott qui coule {ur le baflin. Nous avons déja prefcrit de bien nettoyer la cave,
le cellier & le prefloir, mais les terres de la vigne, la boue des rues, qui
s’attachent aux pieds des preflureurs détériorent néceflairement le vin, qui
contracte toujours quelque chofe du goiit & de 'odeur de tant d’ordures. On
{e trompe fans doute en difant que le vin fe décharge (p. 227) de ces impuretés
& de ces parties hétérogenes, {oit dans la lie, {oit par 'écume. Le mauvais gotit
de ces vilenies ne peut que laifler quelque impreflion défagréable a la liqueur.

13°. Lorlque la vendange eft finie, il faut laifler le cellier & le prefloir

ouverts pour les {écher, & on les balaie. On lave exactement le baflin, les cuves



& tout ce qui en dépend: & apres que le tout eft bien aéré, nettoyé, {éché &
égouté on les referme, mais jamais auparavant.

[ In the Encyclopédie Bconomigue, the following sections are introduced
as, Observations particulieres pour donner aux vins du Pays de Vaud une qualité
supérieure.|:

14°. ]’ai une maniere particuliere d’entonner le vin & de le fagonner, pendant
quil eft mott, & je lui procure par-la une douceur & une force fuperieures.
Tel eft mon procédé.

Tous mes tonneaux {ont pofés a leur place {ur les chantiers & foufrés comme
je I'ai dit ci-deflus, & a mefure que le vin coule du prefloir julques a la feconde
taille, j’en fais porter {fucceflivement une certaine (p. 229) quantité, comme de
quarante a foixante pots, dans chacune de ces fuftes. Le motit qui s’écoule
depuis la feconde taille, fe met a part pour en faire un vin d’une qualité
inférieure, avec le produit d’autres vignes dont les raifins ne font pas bien
mirs. Je partage de la méme maniere le produit d’une preflée fuivante, entre
mes fuftes, julqu’a ce qu’elles {oient pleines aux trois quarts.

Lor{que le vin commence a fermenter, je verfe dans chaque fufte un quart
de pot de bonne eau-de-vie, & je pofe le bondon fur le trou. Le vin fermente
ainfi fans que j’y touche pendant trois femaines. Ce n’eft qu’a ce terme expiré
que je les remplis. Cette méthode répond exactement a toutes les vues que je
me propofe. Je fais par une trés-longue & trés-variée expérience que la
fermentation développe les efprits du vin, & qu’il faut pour qu’ils fe concentrent
mieux que cette fermentation agifle tard, (. 230) lentement & longtems. Or
je retarde la fermentation en rafraichiflent le premier motit avec le nouveau
mot: je la ralentis par le méme moyen, & en verfant le moit a diverfes reprifes.
Cependant le froid furvient, fur-tout {1 la cave eft froide, comme elle doit
I’étre, pour que tout fe fafle a fouhait, ce qui retarde toujours davantage cette
opération de la nature.

[On voit combien je différe de 'opinion d’un auteur moderne qui a donné
un traité fur ’Oenologie. Il prétend que la premiere fermentation du moit
doit étre tumultueufe, fimultanée & prompte dans le moins de tems poflible,
pour adoucir le vin & lui donner de la force. Je ne contefte point fes expériences,

:

mais je fuis afluré qu’elles ne s’accordent point avec celles que j’ai faites &
réitérées {ur les vins que j’ai fagonné pendant plus de trente ans.]
A mefure que la fermentation diminue, je ferme plus exactement mes

tonneaux, & je mets des linges aux bondons, apres quoi je remplis tout-a-fait.



Un vin entonné avec ces précautions eft toujours plus {piritueux, plus doux,
plus ferme, plus propre a fe conferver que tous ceux du méme crii. Il conferve
d’ailleurs fa force & fa douceur en vieilliffant. J’en ai fait I'expérience fur
plufieurs efpeces & qualités de vin. Chaque fufte remplie de cette forte,
contient une couple de pots de lie de plus que les autres fagonnés d’une autre
maniere, (p. 232) parce qu'un tel vin fe débarrafle mieux de fes parties
tartareufes qui font toujours, lorfqu’elles abondent, du tort a la qualité du vin.

15°. Je ne puis finir article du preflurage, sans relever encore un vice trés-
commun parmi nous & tres-préjudiciable a la qualité de nos vins.

Par nos gros & robuftes prefloirs, nous tirons non feulement le jus des raifins,
mais encore celui de la grappe, des pepins, des folans, des feuilles & des bouts
de farmens, qui tombent en trés-grande quantité dans les {eilles des vendangeufes
négligentes.

En plufieurs Pays on ne connoit pas 'ufage des prefloirs: ailleurs on ne fert
que de prefles, qui montées fur des roues {e tranfportent devant les maifons,
qui en ont befoin, ailleurs on a des prefloirs banaux. On fe contente de donner
quelques tours de vis, & le marc fert ou a faire de la picade ou du (p. 232)
demi-vin, qui eft la boiflon ordinaire du maitre & des domeftiques, ou apres
avoir laiflé fermenter, on le diftille fans y méler que trés-peu d’eau. On
comprend aifément que des raifins {1 modérément preflés doivent donner un
meilleur vin, que s’ils I’étoient a toute outrance & a notre maniere.

[On doit, comme le dit M. Bourgeois, séparer le mott des dernieres tailles,
pour en faire un vin a 'usage des ouvriers & des domeftiques.|

16°. Si le vin n’eft pas deftiné a étre voituré & tranfporté {ur fa lie, on fera
fort bien de le brafler de tems en tems, aprés que la fermentation eft arrétée.
On fe fert pour cela d’une chaine de fer emmanchée d’un long baton[ou,
lorque la chofe eft poflible, on roule le tonneau fur les chantiers]. Par cette
opération, on dépouille le vin d’une bonne partie de fon tartre, qui le rend
rude & groflier.

17°. On vifitera les tonneaux pour voir s’ils ne coulent & ne tranfpirent
point, afin d’y apporter le (p. 233) remede convenable. L’article eft eflentiel
non feulement pour éviter la perte caufée par le coulage, mais encore pour
prévenir I'affoibliflement du vin qui ne peut que perdre de fes efprits par les
pores qui donnet paflage au liquide.

18°. Si l'on {e propofe a donner de la qualité au vin par le mélange, il faut

faire le mélange pendant la fermentation.



Enfin il faut remplir les tonneaux d’abord tous les huit jours, enfuite tous les

quinze jours. Lor{que le mois de Janvier eft venu, tous les mois feulement. (p. 234)

ARTICLE SIXIEME.

Soins a donner au vin en tonneau,
ou en cave.

[Dans I’article précédent, j’ai expofé les précautions qu’on doit prendre
pour fagonner convenablement {on vin a la vendange & j’ai fuppofé qu’il avoit
été mis dans des tonneaux de fapin qui {ont les vales d’entrepos, de tranfport
ou de marchand, & non des tonneaux a demeure. A préfent nous devons
examiner les {oins qu’exige le vin en tonneaux, ou en cave pour le conferver
& augmenter de plus en plus des bonnes qualités. ]

1°. D’abord il faut une bonne cave: la bonne cave fait le bon vin. Ceft un
proverbe commun parmi nous. Pour étre telle elle doit étre 1°. profonde &
vottée. 2°. Exhauflée. 3°. A couvert du midi: on profitera des vens de nord &
de couchant ou au moins d’orient. C’eft a ces afpects que la porte & (p. 235)
les foupiraux doivent étre percés. 4°. Exempte d’eau. 5°. Plut6t un peu humide
que tout-a-fait {éche. 6°. Eloignée de toute mauvais odeur, & en particulier
des latrines. 7°. Elle fera tenue proprement. 8°. On évitera de s’en fervir de
dépét pour toute {orte de provifions, comme on le fait {1 fouvent au pays de
Vaud, pour fromage, compotes & pour tout ce qui a des odeurs fortes. Enfin,
lorfque j’ai pu faire autrement, je n’ai jamais mis du vin nouveau fermenter
dans une cave ou il y avoit des vins vieux.

2°. Nous avons entonnés notre mofit dans de petits vales de fapin de la
contenance de deux ou trois muids. Il les faut plus gros & d’un autre bois pour
conferver le vin. Nous nous fervons alors de grands tonneaux de chéne a
cercle de fer, qui contiennent quarante, cinquante, julqu’a cent muids. On les

appelle foudres, & nous les nommons /grefaffes. Un vin ainfi (p. 236) reflemblé



en grofle mafle prend du corps en vieilliffant & développe de plus en plus fes
elprits.

J’approuve fort la précaution de ceux qui font peindre en huile ces tonneaux
a demeure. Si la cave eft humide, 'humidité ne pénétrera pas les douves & ne
communiquera rien de mauvais au vin; {1 elle eft {éche, 'huile fermera les
pores du tonneau. Le bois dont on veut faire un bon 1égrefafle doit étre un
chéne ni trop vieux (* Nous appellons en allemand rozhe Eych les chénes trop
vieux.) ni trop jeune, qui ait la veine droite. On le coupera depuis la fin de
Novembre julqu’au commencement de Mars. On préférera les chénes qui
portent des glands longs: les chénes blancs ou de haye qui en produifent de
ronds donnent beaucoup de verdeur & de dureté au vin. L’épaifleur des douves
fera de deux (p. 237) & demi a trois pouces a la téte, fuivant la longueur & la
grofleur des pieces, & aprés qu’elles auront été dégroflies, elles feront rangées
a l'air & expofées a la pluye & au foleil pendant au moins une année. On fera
attention que le bois ne {oit pas noueux, que les joints {oient exacts & que la
portelle {oit aflez grande pour qu’'un homme ordinaire puifle y pafler
commodément.

[Le bois doit étre bien fec, & fans aubier. En général, plus il eft vieux fendu,
meilleur il eft, pourvu qu’il ne {oit ni pourri ni vermoulu. Le chéne gras dont
les fibres font tendres & défunies, fera de mauvais tonneaux caffans, & {ujets
a fe rompre dans le jable, qui eft la rainure ou entrent les planches du fond. On
éprouve le chéne en frappant le merrein, la douve, ou la douelle fur le tranchant
d’une pierre, s’il cafle net, il eft gras, on le rebute; lor{qu’il eft bon, il rompt
par éclats. Les douves (p. 238) & toutes les pieces des fonds doivent étre de
bois de fente & non de {ciure. Enfin les tonneaux dont les douves font étroites
{ont préférables a ceux dont les douves {ont plus larges: ils font mieux joints &
ne font pas {ujets a former des pans & a {e coffiner ou a fe courber.]

3°. Nos vins fe perfectionnent en les tranvafant, & je ne comprends pas qu’il
puifle y avoir des perfonnes qui révoquent en doute le bénéfice des tranfvafages
réitérés, apres les expériences qui ont été faites.

Quant a moi, je me fuis toujours fort bien trouvé de faire cet ouvrage au
premier quartier de la lune de Mars par un tems beau & fec. Souvent nos
meilleurs vins ne {e trouvent pas encore bien clairs dans cette faifon, mais cela
ne m’a jamais empéché de tirer également mon vin de deflus la grofle lie.

[Deés la fin de Mars, ou au commencement d’Avril, dit M. Bourgeois, (p. 239)

chaque économe eft empreflé a transvaser son vin: cependant guidé par une



expérience de plufieurs années, j’ai été convaincu, que c’eft la qualité du vin
nouveau qui doit régler le tems auquel on doit le {éparer de fa lie & non pas la
faifon.

Si mon vin eft doux & délicat, plutét je le tranfvafe, plus je trouve qu’il
acquiert de qualité. Si par contre il eft verd & dur, je le laiffe pafler {ur fa lie la
feconde fermentation, qui fe fait dans le vin a peu prés au tems ou la vigne
poufle, & ie [sic] le tranfvafe {ur le milieu du mois de Mai. Je I’ai méme laiflé
fur la lie lor{que les vins étoient trés-durs & verds, jufques {ur la fin de Juin.
Et quoique le vin {oit louche & que la fine lie ne {oit pas entierement affaiflée,
on ne doit pas s’en mettre en peine; il {e clarifie également au bout de quinze
jours ou trois {emaines, & cette fine lie, bien loin d’étre nuifible & contraire
aux vins verds, contribue beaucoup (p. 240) a envelopper 'acide groflier &
{furabondant.

Les légrefafs feront tenus bien propres & auront une bonne odeur. Nous
avons indiqué ci-deflus ce qu’il faut faire pour cela, mais je répéterai ici qu’il
faut en Oter exactement le tartre. Moins un vin fera chargé de parties tartreufes,
& plus il aura de délicatefle & de finefle. Le tartre le rend groflier.

Apreés avoir rincé exactement le légrefafle, & renfermé la portelle, i’y fais
briler cinq a {ix feuilles de papier fouflré, fije veux le remplir de vin nouveau,
& feulement de la moitié {1 ¢’eft du vin vieux, pour lequel je n’employe que du
papier foufré fin. ]’y jette outre cela un quart de pot de bon efprit de vin diftilé
d’eau-de-vie, faite avec du bon vin, ou a fon défaut, demi pot de bonne eau de
vie de Languedoc, qui eft la meilleure que nous ayons.

[M. Bourgeois aflure que P'efprit (p. 242) de vin n’eft pas nuifible a la fanté,
pourvu qu’on n’en mette qu’avec modération. Lor{que le vin {e trouve foible
& peu piritueux, on ne fait que lui rendre les parties {piritueufes & analogues
a celles qu’il a perdues. Douze onces fuffifent pour un char de vin; ce qui
donneroit une goutte & demie par verre. |

Je dis que cet efprit de vin doit étre tiré du vin. S’il étoit tiré de la lie, il ne
doit point étre mis parmi le vin clair & tranfvafé. Il lui donne un gotit
défagréable, il le rend louche, & I'empéche de devenir jamais aufli net &
limpide que {1 ’on s’étoit fervi de I’éfprit de vin tiré du vin.

A Tapproche de la vendange {uivante ou immédiatement apres, je fais un
fecond tranfvafage comme le précédent, avec cette feule différence, que je

n’employe que la moitié de papier foufré fin.



Ce deuxieme tranfvafage doit étre tiré bien au clair, en mettant a (p. 242)
part le vin dés qu’il paroitra louche.

Je fais un troifieme tran{vafage au printemps {uivant, & toujours avec les
mémes précautions, pendant cing a {ix ans & dans la méme faifon. A chaque
tran{vafage mon vin prend un ceil plus vif & devient plus pétillant.

Apreés ce terme expiré, je le laifle pendant trois ans fans y toucher, excepté
que je le remplis de tems en tems & que je change les pattes des bondons une
couple de fois par année. Sans cela le vin prend aifément le gotit d’aigre.

Le vin qu’on met a part dans le tranfvafage dés qu’il vient louche n’eft point
un vin perdu. Apres I'avoir laiflé affaiffer, je le {otitire & je le fais fervir a
raifon de fa bonté.

4°. Sil’on veut avoir un vin capable de {outenir 'examen des fins connoifleurs,
on fe {ervira pour le rempliffage de bon vin de la méme qualité. Dés qu’on
employe un vin (p. 243) inférieur, on le détériore. A chaque fois que je remplis,
je fais fortir les fleurs qui s’amaflent a 'embouchure, en les faifant dégorger.

5°. En trafvafant le vin d’une cave un peut trés-aifément fe procurer d’un
vin diftingué, qui foutiendra le tranfport le plus éloigné.

6°. En mettant en bouteille du vin nouveau bien limpide, avant {a feconde
fermentation, on fait un vin qui a une qualité particuliere (* Il eft mouffeux.).
Mais il faut que ce vin ait été tranfvafé au mois de Décembre & au mois de
Janvier précédens & enfuite collé, afin qu’il foit bien clarifié. Les bouteilles
doivent étre fortes & les bouchons bien ficelés.

[7°. Si vous mettez en bouteille, avec les précautions connues & pratiquées
(p- 244) par les perfonnes exactes, un vin mir bien limpide qui a été déja
tran{vafé une couple de fois, vous pouvez compter d’avoir un vin diftingué.

8°. Dans le pays de Vaud, on tranfvale en plufieurs lieux a la feille & a la
brante, mais dans les grandes caves on {e fert du {foufflet; ce qui vaut beaucoup
mieux, a moins que ’on n’ait des vins qui ayent un gotit défagréable de terroir.

Cependant M.B. trouve deux avantages au tran{valage a la brante ou a la
{eille, par-deflus celui qui fe fait par le foufflet. Le premier c’eft qu’on tire
beaucoup mieux le vin au clair: car la colonne d’air pouflée avec force par le
foufflet dans le vafe, doit néceflairement imprimer au vin un mouvement
d’ondulation qui fe communique a toute la mafle contenue dans le vafe, & qui
trouble d’autant plus le vin que la furface approche plus de celle de la lie. Le
{fecond avantage que (p. 245) procure cette méthode eft, que le vin étant plus

battu, il fe fait une union plus intime de fes principes les plus fins & un



développement de {a parite {piritueufe, & il {e dépouille beaucoup mieux de
{on tartre groflier & autres parties hétérogenes &c. Envain, dit-il, on objecteroit
que le vin doit perdre plus de parties {piritueufes. L’expérience journaliere
prouve le contraire. Qu’on compare, {ans préjugé, le méme vin, tranfvafé par
les deux méthodes, & on fera convaincu que le vin tranfvafé a la brante aura
la fupériorité.

Dans la fagon dont je m’y prends pour gouverner mes vins, il n’entre ainfi
ni drogue ni ingrédient. Cependant je puis aflurer, fondé fur ma propre
expérience, qu’un vin ainfi ménagé acquiert une bonté fupérieure & qu’il fe
conferve aufli long-tems qu’on veut, avec toutes les bonnes qualités dont le
célébre docteur B. Ehehart dans fon traité des plantes a raflemblé (p. 246) les
lettres initiales, pour former le mot Costa. Color. Odor. Sapor. Tailus. Auditus.

Voila bien des minuties, & j’aurais honte de les détailler, {1 je ne les adreflois
pas a des perfonnes qui favent que les plus grandes chofes tiennent aux plus

petites & en dépendant.] (pp. 208-246, complete, & with additions)



