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PREFACE

L'invasion phylloxérique a si profondément transformé la viti-
eulture moderne que les nombreuz travaux publiés sur cette science
dans les trois premiers quarts de ce siécle n, ?gvent étre utilement
consultés que sur certains points. En dekgrs” de la question phyl-
lowdrique, de nouvelles maladies sont %)enues, des faits nouveau
el importants ont surgi dans le domgine de la viticulture franco-
amdricaine, de sorte quun ouvrage-abrégé, mais aussi complet que
possible, sur la viticulture m%(aﬁw, au courant des derniéres décou-
vertes de la pratique et d@ science viticoles, sera, croyons-nous,
favorablement accueilli.

Il ne faut pas oublier, en effet, que la production et le commerce
des vins sont une des principales richesses de la France et, d'ailleurs,
de tous les pays oi se cultive la vigne. Le mouvement annuel pro-
duit par la vente des vins dans le monde n'est pas moindre de
S milliards de francs ! En 1892, les nations civilisées ont eu une
production de 138 millions d'hectolitres de vin, récolté sur 8 millions
d'hectares de vignobles.

Sur ce chiffre, et malgré les désastres causés par le phyllozera,
la France vient au premier rang, puisqu'elle récoltait, en 1892,
20 millions d'hectolitres ; mais, par suite du rapide accroissement
de nos vignobles reconstitués, grice aussi, il faut le dire, @ une
annde exceptionnelle, nous avons pu dépasser, en 1893, 50 millions
d'hectolitres, avec une superficie de 1 193 000 hectares, auxquels
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il faut ajouter 3 937 000 hectolitres produits par les 110 000 hec-
tares de vignes algériennes.

Nous sommes encore loin du chiffre normal de U'époque anté-
phylloxérique, qui oscillait entre 60 et 70 millions d’hectolitres et
a dépassé, une année, 80 millions; il est vrai que nous possédions
a ce moment 2 500 000 kectares, mais U'ceuvre de reconstitution est -
loin d'étre terminée; elle sz continue tous les jours et U'on peut
étre fier de la période parcourue depuis diz ans, lorsqu’'on songe
aux 24 millions d’hectolitres constatés en 1887,

A mesure que le phyllozera envahit nos vieilles vignes, les
cépages américains greffés prennent leurs places ; sur quelques
points on lutte encore, mais la défense n'est plus aussi ardente
qu'autrefois. £n 1894, soixante-six dipartements étaient phyllo-
xérés ; bien rares sont ceux qui n’ %ﬁﬁs encore recu la visite du
parasite ; on comple seulemen ﬂ%ure, la Meuse, la Meurthe-et-
Moselle, les Vosges et quelqu@%urties de la Marne et de la Haute-
Marne; mais le vignobleoakampenois est trop attaqué de divers
ctés pour que son envahissement total par le terrible insecte ne
soit pas une questi%\a‘années, sinon de mois.

L' @euvre générﬂb\%‘ de reconstitution a fait maintenant de tels
progrés que ce point noir, si douloureur qu'il soit, ne peut entra-
ver laccroissement progressif du rendement général du vignoble
frangais. Les viticulteurs ont un devoir & remplir : fournir au
consommateur des vins de bonne qualité et de longue conservation.
1l est évident que, dans le cas d'une abondante production, les
bons vins partiront les premiers, tandis que les mauvais resteront
dans le chai. L'intérét du viticulteur est donc — dans la plupart
des cas — de viser plus a la qualité qu'a la quantité et d'ar-
river, par une bonne culture, par un choiz intelligent des greffons
et des porte-greffes, et par une vinification soignée, @ produire
des vins de choix.

Ce sont ces vins-la qui, seuls, seront demandés par Uétranger:
car, nous devons le dire, lexportation se restreindra de plus en
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plus, par suite des rares débouchés qui nous sont ouverts. Un fuit
deonomique important s'est, en effet, produit pendant la crise phyl-
lowérique : des pays, comme la Russie et la RépubliqueArgentine,
qui nous achetaient des vins sont en train de se créer de magni-
fiques vignobles et deviendront bientdt exportateurs, d'importateurs
qu'ils étaient. D'autres pays, comme U Espagne et l'ltalie, ont accru
leur production vinicole dans des proportions énormes. Voici, du
reste, les chiffres approximatifs de la récolte du vin, chez les prin-
eipales nations de U Europe et de I'Amérique, pour 1892.

Hectolitres

Ttadis: ;b bomaton o A s S Al .28 000 000
Espagne . . . . .. ..... 00 000
Autriche-Hongrie. . . . . . . x 000 000
Roumanie.. . . . . . . . %«} 8 000 000
Chill: o o A e e N 28, 1800 000
Portugal . . . . . . . OJ\S 4000 000
Russie : e s ok : QF" e 3 500 000
Allemagne. . . ., ov vt 3 000 000
Turquie . . . .\0\\ ..... 3 000 000

Nos viticulteurs ont donc a lutter contre les concurrents du de-
hors et contre les nombreux ennemis de leurs vignobles; nous avons
voulu les aider dans cette lourde tiche en écrivant ce volume,
Nous aussi, nous avons eu a combattre le phyllozera, les maladies
eryptogamiques; nous avons suivi les diverses tentatives de nom-
breux viticulteurs, mais notre outrage serait incomplet s’il n’était
que le résumé de nos opinions ou de nos travaux personnels.

Nous avons lu avec soin les principales publications sorties de
la plume des maitres de la science viticole en ces derniéres années,
ot nous sommes heureux de reconnailre tout ce que nous leur
devons. Parmi les ouvrages consultés avec fruit et o nous avons
puisé de précieux enseignements, citons en premiére ligne le magis-
tral Traité de viticulture de M. Foex et les remarquables travaux
de M. Viala, en ce qui concerne surtout les maladies cryptoga-
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miques et les cépages américains, notamment son (railé des
Maladies de la vigne et son travail sur les Vignes américaines
en collaboration avec M. Ravaz; puis encore : les Vignobles de
du Breuil; la Vinification de M. Rougier, le Petit manuel de
viticulture de M. D. L., les Principales variétés de vignes de
M. Cazeaux, UArt de greffer de C. Baltet, les lumineux rapports
de M. Tisserand, ancien directeur de UAgriculture, le grand
ouvrage de MM. Portes et Ruyssen, les belles études de MM. Mil-
lardet, Henri Marés, Planchon, Prillieuz, etc.

C’est sous les auspices de tous ces maitres, et d’autres encore
quil serait trop-long de citer, que nous plagons cet ouvrage,
imprimé et illustré par la maison Larousse avec un soin auguel
nous sommes heureux de rendre /zon%gge.

§\ ’ G. DE DUBOR.
\5 )
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PREMIERE PARTIE

CULTURE DE . LA VIGNE

—

I

N

LA VIGNE : ESPECES 'i*’VARIETES

oy

C})
GHAPI'\QGE“QE PREMIER
A
Diverses especes de vignes.

La vigne est un arbrisseau sarmenteux de la famille des 4mpé-
lidées.

Le genre vigne se compose d'un grand nombre d’espcces. L'une
d'elles, le Vitis vinifera, a ¢été longtemps la seule cultivée en
France. On a constaté sa présence en Europe depuis un temps
immémorial, mais il est impossible de dire si elle y a été importée
ou si elle en est aborigéne. Le fait certain,c’est qu’elle est origi-
naire de I’Asie occidenlale.

Le phylloxera, en détruisant nos anciennes vignes, a forcé les
viticulteurs a chercher des plants résistants a l'insecte. C’est
'Amérique du Nord qui nous les a fournis et a fait entrer ainsi
dans la culture viticole des espéces nouvelles, connues autrefois

des seuls botanistes.
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On compte actuellement vingt-sept espéces de vignes!; maisce
nombre peut étre augmenté par des découvertes nouvelles;
quelques-unes, en effet, notamment les espéces reconnues par
M. Romanet du Caillaud dans ses voyages en Chine, ont été tout
nouvellement trouvées et leur classement n’est pas encore défi-
nitif.

Sur ces vingt-sept espéces, dix-huit appartiennent a I'’Amérique
du Nord et certaines d’entre elles, les 7iparias et rupestris notam-
ment, ont été d’un grand secours pour la reconstitution de nos
vignobles. Huit espéces sont originaires de I’Asie orientale ; elles
n'ont encore joué aucun role dans la viticulture francaise; nous
n’aurons donc pas a nous en occuper.

La vigne est d'une rusticité et d'une puissance de végétation
exceptionnelles ; livrée a elle-méme, elje atteint le sommet des
arbres les plus élevés et jette, de t 8 les cOtés, ses rameaux
flexibles, qui s’attachent aux branﬁ t s’y soutiennent a I'aide de
vrilles. La culture, en la rame a des proporlions restreintes,
lui enléve une partie de sa usticité et la prédispose sans
doute aux nombreuses mal &s dont elle est atteinte.

La production du vine Qune des principales richesses agricoles
de la France. Il est que le climat de notre pays convient,
dans sa généralité,ﬁn a culture de la vigne. Depuis les Pyrénées
et la Méditerranée jisqu’a une ligne qui pourrait partir de Vannes,
en Bretagne, pour se diriger sur Méziéres, la vigne donne généra-
lement ses produits a qui la cullive et, méme dans la région nord
de la France, on peut encore lui faire porter de bons fruits, en lui
donnant une situation chaude et abritée. Mais chaque contrée a
ses cépages spéciaux et, souvent, son mode particulier de culture.
Nous examinerons les uns et les autres.

1. Voici la nomenclature de ces especes de vignes : Vitis rotundifolia,
Vitis munsoniana, Vitis labrusca, Vitis californica, Vitis caribea, Vitis
coriacea, Vitis candicans, Vilis Linsecumii, Vitis bicolor, Vitis estivalis,
Vitis cinerea, Vitis cordifolia, Vitis Berlandieri, Vitis monticola, Vitis rupes-
tris, Vitis arizonica, Vitis rubra, Vitis riparia, Vitis Coigunetie, Vitis Roma-
neti, Vitis Thunbergi, Vitis lanata, Vitis pedicellata, Vilis ou Spinovitis
Davidi, Vitis Pagnuccii, Vitis amurensis, Vitis vinifera.

7 ISR TR
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CHAPITRE II

Principaux eépages cultivés en France.

Les variétés cullivées de la Vitis vinifera (c’est-a-dire de I'es-
péce de vigne qui produit le vin) sont fort nombreuses. On en
compte plus de quinze cents. La plupart d’entre elles, implantées
dans certains sols et dans certaines régions depuis un grand
nombre d’années, y produisent des vins ayant un bouquet spécial,
qui les fait facilement reconnaitre. Quelques-uns de ces vins ont
une valeur marchande considérable et so &‘d‘ailleurs, ’objet de
soins méticuleux. %,

L’intelligence du viticulteur doit ,%a\pg‘ﬁquer, dans toutes les
plantations nouvelles, a choisir %’s} épages d’une fertilité sou-
tenue, s’adaptant a son climat e on sol, et donnant un vin de
qualité supérieure, & moins q ne veuille remplacer la qualité
par la quantité, comme cela d\tieu dans une bonne partie de I'lé-
rault. Mais, en principe,\0n a avantage a choisir des cépages a
vins fins elalcooliques%%@isque leur culture ne demande pas plus
de soins et que les dépenses de fumure ou d'entretien en sont
beaucoup plus rémunératrices.

Toutefois, il est des cépages qui réussissent en certaines con-
trées et ne réussissent pas dans d’autres. L'@ramon, par exemple,
qui donne de si belles récoltes dans le Gard et I’Hérault, produit
peu dans le Nord,ou le climat n’'est pas assez chaud pour lui. En
revanche, les pinots, si recherchés en Bourgogne, ne donnent
jamais dans le Midi ce vin moelleux et parfumé qu’on obtient
dans certains départements du Nord-Est. Il y a la une question
importante qui doit préoccuper les viticulteurs dans leurs nouvelles
plantations.

Nous allons, d’ailleurs, passer en revue les cépages des prin-
cipales régions viticoles de la France.

Bourgogne. — Les pinots et les gamais sont les seuls cépages
cultivés en Bourgogne; dans les grands crus, les premiers sont
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-seuls admis; ce sont eux, en effet, qui donnent les vins fins; les

gamais ont une production supérieure en quanlilé, mais bien
inférieure en qualité. Ils se subdivisent eux-mémes en sous-
variétés assez nombreuses. Dans les pinots, on distingue : le
pinot drw ou pinot aigret, le franc noirien, le mowr ou mowuret,
le noirien de la grande race ou pinot crépet, le beurot ou
pinot gris, le pinot de Pernand.De méme on trouve dans les
gamais : le gamai teinturier, le giboudot et le gamai blanc;
on cultive surtout les gamais dans les terrains de plaine, tandis
que les coleaux sont réservés, de préférence, aux pinots.

Champagne. — Ce sont encore les pinols qui sont les cépages
préférés de la Champagne, au moins dans les terroirs de choix.
En dehors du pinot proprement dit, on %\gouve des sous-variétés
de ce cépage connues sous les no vert doré, plant vert,
plant doré, plant de Cumiére et, epfiv, un cépage blanc, le pinot
blanc Chardonay, appelé simplement encore épinette, plus rus-
tique que les précédents et ql&e on réserve pour les sols maigres
et peu fertiles. ¢

A

Région de I'Est. - \Boans I’Ain, l'Isére, la Savoie, on cultive
beaucoup un ce’pag%&és rustique et fertile, la mondeuse, et,plus
inégalement, le persan et le corbeaw. La syrak, qui forme le
fond du cru si renommé de I'Ermitage, est connu et apprécié
sur certains poinls de la Drome. Pour les vins blancs, on donne

la préférence a la mondeuse blanche, a V'allesse et & la jacquére.

Bas Languedoc. — Cette région, une des plus productives de
France au point de vue des vins, admet un assez grand nombre
de cépages. Les plus connus sont : l'aramon, le plant productif
par excellence, la carignane, V'espar, le morrastel, le grenache
ou alicante, 'willade, le cinsaut, le brunfourca, le calitor,
tous a jus rouge. On y joint aussi, depuis quelques années,
quelques-uns des nombreux hybrides bouschet : le petit-bous-
chet, Valicante-bouschet (trés altaqué par la chlorose), le Zerret-
bouschel, etc. Parmi les cépages a vin blanc il faut citer : le
terret-bourret, le piquepoul blanc, Vaspiran gris, Vaspiran
blanc, la clairette, le vicardan, le muscat blanc.
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Gironde. — Parmi les cépages & jus rouge, on donne la préfé-
rence aux suivants : le cabernet, le cabernet-sauvignon, le merlot,
le malbec ou cot de Bordeauw, le verdot, le castet. Parmi les
cépages a vin blanc on préfére : le sémillon, le sauvignon, la
muscadelle et, parfois, sur les plateaux, la folle blanche ou
enrageat. !

Raisins de table. — Jusqu'ici nous n’avons cité que des
cépages a raisins de cuve; mais il y a parfois avantage pour le
propriétaire a cultiver des plants a raisins de table, dont la
vente est fort rémunératrice. Le muscat d'Alexandrie se vend,
presque partout, de un a deux francs le demi-kilogramme. Mais
pour réussir dans cette industrie, il faut savoir faire un choix judi-
cieux des variétés recherchées par le comm K:e.

La premiére de toutes est le chasselas d ;6, : c'est elle qui doit
faire le fond de toutes les plantalions genre; mais il existe,
parmi les chasselas, quelques autre iétés de choix : le chas-
selas Saint-Bernard, a belles grappes’ét a gros grains dorés, qui
a l'avantage de murir dix & doyz¢ jours avant le précédent; le
chasselas Gros-Coulard, predifue aussi précoce que le précc-
dent, mais qui a le défaut,dgv ouler beaucoup ; le ckasselas rose
royal, aux grains rose Yipeux.

Dans la série des muscals, au gott si parfumé, on doit donner la
préférence au muscat d'Alexandrie ou panse musquée, aux
grains blancs énormes, fort recherché pour les conserves; mais on
peut aussi réserver une place au muscat de Smyrne, & grains
blancs exquis, et au muscat de Hambouryg, a gros grains noirs.

Le frankental est encore un des raisins les plus recherchés
par le commerce, & cause de la beauté de ses grappes et de ses
grains d’un beau noir. Mais une nouvelle variété, d'origine cau-
casique, lui fait aujourd’hui concurrence, par suite de la grosseur
de ses grains noirs qui dépassent tout ce qu’on avait vu jusqu'ici :
c'est le gros colman ou dodrelabi; toutefois, cette variété est de
qualité un peu inférieure, comme goit, au frankental.
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CHAPITRE III

Cépages américains.

Nos plants francais disparaissant sous les piqires du phylloxera,
il fallait songer a trouver autre chose. On s’est adressé pour cela
aux especes de I’Amérique du Nord, qui vivent la-bas cote a cote
avec le phylloxera sans en étre incommodées. Mais les conditions
de milieu dans lesquelles ces plants vivent en Amérique sont
tout autres qu'en France. De l1a des déceptions nombreuses,
principalement dans les débuts; et, klgré vingt-cinq ans d’é-
tudes, le dernier mot n’est pas encorﬁ it sur Iadaptation a notre
sol de tous ces cépages.

Une maladie surtout les me{}coe en certains terrains : la chlo-
rose. Peu de plants américains résistent aux sols calcaires, si
nombreux en notre pays.,Aussi la reconstitulion des vignobles
détruits par le phyll est-elle encore incompléte dans les
Charentes, ou prédontinent les terrains crayeux. Du reste, en étu-
diant séparément N principaux cépages ameéricains cultivés
aujourd’hui dans notre pays, nous indiquerons le genre de sols ol
ils sont cultivés avec succes.

Nous laisserons de coté les classifications botaniques, qui n’ont
rien a faire avec la pratique viticole, et nous classerons les plants
américains en deux groupes : les producteurs directs, c’est-a-dire
ceux qui donnent des raisins propres a faire du vin; les porte-
greffes, c'est-a-dire ceux destinés a étre greflés avec nos cépages
francais.

§ 1¢r. — Producteurs directs.

Jacquez. — Le jacquez a été regardé longtemps, dans toute la
région méridionale, comme un producteur direct de premier
mérite. Il posséde, en effet, des qualités appréciables : vigueur et
fertilité soutenues; vin alcoolique et trés coloré. On 1'a donc planté
en grandes quantités; mais, a la longue, on a vu qu'il avait été
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trop proné et que, s’il a ses mérites, il posséde aussi de grands
défauts : il est notamment trés sujet a I’anthracnose et aumildiou,
et d’ailleurs fort sensible a toutes les maladies cryptogamiques ;
de plus, sonvin, d’'un golt un peu apre, se trouble facilement et
ne peut guére servir que pour les coupages.

Malgré ses défauts, il est encore assez cultivé dans la région
méridionale, depuis Carcassonne jusqu'aux frontiéres de I'Italie ;
il demande, en effet, de la chaleur et du soleil et ne doit étre
planté que dans la région de I'olivier. Méme dans le Sud-Ouest, il
vient mal, en dehors de quelques expositions de coteaux particu-
licrement favorables.

Le jacquez n’est pas trés difficile sur la nature du terrain; il
aime toutefois, de préférence, les terres meubles et profondes; il
craint les sols trop calcaires ou trop humid

Ce plant, irés vigoureux, demande la ('ﬁe longue; il produit
alors en grande quantité des grappes ﬁl}n grain noir et petit, a jus
trés coloré.

On a essayé aussi du jacquez é\)}u‘ne porte-greffes mais nous
ne voyons aucun avantage a se servir de ce cépage poury greffer
les plants francais : nous K&)ssédons des porte-greffes d'une
valeur bien supérieure. \gev est donc que comme producteur
direct qu'il peut étre loyé, et encore ne peut-on guére le
conseiller en raison de on peu de résistance aux maladies cryp-
togamiques.

Il résiste bien au phylloxera dans les terrains qui lui con-
viennent, mais laisse a désirer dans les autres.

On a pu avoir, par le semis, quelques variétés nouvelles de jac-
quez; notamment le sainé-sauveur, obtenu par M. Gaston Bazille,
dans sa propriété de Saint-Sauveur (prés Montpellier); le jacquez
d’Aurelle et le Féliz Sakut; mais le premier ne nous parail
guére supérieur au jacquez ordinaire, et les deux autres ne sont
pas encore assez répandus ni assez connus pour étre jugés en
pleine connaissance de cause.

Herbemont. — Si I'kerdemont venait bien partout, ce serail
un plant & adopter, car son vin, droit et franc de gout, devient
au bout de quelques mois un bon vin de table ordinaire. Nous en
avons bu d’ur an de date qui valait nos vins de plaine.
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Malheureusement, I’herbemont est assez difficile sur la qualité
du sol; nous l'avons vu se chloroser dans des terrains d’alluvion
et dans des sols riches, un peu argileux; il semble affectionner
de préférence les terres profondes et meubles, pouvant s'échauffer
rapidement. Dans ce cas, sa végétation et sa productivité sont
étonnantes ; mais il lui faul une taille trés longue et on ne doit
pas hésiter a laisser sur la souche des sarments de 0™,50 a
1 métre, suivant la vigueur du plant.

L’herbemont est trés peu atteint par le mildiou et 'anthracnose;
il redoute un peu plus le black-rot. Dans les bonnes terres, il est
indemne du phylloxera, ou & peu pres.

Ce plant convient tout particulicrement a la région du Sud-Ouest.
Dans certains coteaux de Lot-et-Garonne, a sol profond, nous
I'avons vu donner, année moyenne, Q)e barrique de vin par
cent souches, et ce vin dosait de {‘%W d’alcool. Il réussit mal
dans la région de l'olivier et estn %eu tardif pour les départe-
ments du Centre et de I'Est.

On a fait des semis d’heebemont; I'un d’eux, 1'Zerdemont
Zouzan, est des plus recoqy&ndables; trés vigoureux et trés pro-
ductif, .il donne un y@\ upérieur a ’herbemont et, jusqu’ici,
semble trés résisla{{t)\\au phylloxera; du moins, nous ne l'avons
vu faiblir nulle pagV

M. d’Aurelle de Paladines a fait, en Algérie, des semis d’herbe-
mont sur la valeur desquels il est encore difficile de se pronon-
cer, surtout en ce qui concerne leur résistance au phylloxera. Le
semis connu sous le nom d’herbemont n° 1 donne un vin d'un
goit agréable, mais peu coloré. Sa fertilité est remarquable.

Othello. — Nous donnerons la troisi¢me place, comme pro-
ducteur direct, & 'of/ello. C'est un cépage fertile, d’une grande
vigueur, et peu difficile sur la composition du sol; c'est, de tous
les producteurs directs, celui qui vient le mieux dans les sols
pierreux et calcaires.

Sa résistance au phylloxera laisse un peu a désirer; toutefois,
elle est encore suffisante dans les terres fertiles et suffisamment
profondes; il ne faiblit que dans les sols trop maigres.

Son vin, trés coloré, est riche en alcool; mais il a un gout
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foxé !, qui peut cependant disparailre par un cerlain nombre
de soutirages.

Noah. — Cépage vigoureux et fertile, donnant des grappes bien
garnies de gros grains blancs; ce plant résiste au mildiou,
au point que nous n’avons jamais eu besoin de le sulfater; sa
résistance au phylloxera est douteuse. Son vin est alcoolique,
mais & gout foxé, moins prononcé cependant que chez d’autres
cépages, et tendant a disparaitre au bout de quelques mois. Ce
plant est bon surtout pour faire de I'eau-de-vie, a cause de sa
forte production et de son degré alcoolique.

Cunningham. — Voici un cépage qui réussit bien sur les terrains
secs et caillouteux. Son vin est trés alcoolique : il dose jus-
qu'a 15°. Ses grappes et ses grains, dun au noir, sont de
grosseur moyenne. Mais il a deux gros dé ag?, 71l est peu fertile,
et il marit difficilement ses raisins. Il pas non plus trés
résistant au phylloxera. Toutes ces canses I'ont fait assez jus-
tement abandonner.

o

Cynthiana. — Ce cépage, ap{ﬁ@aussi Norton's Virginia, vient
bien dans certaines régions ides, comme le Rhone. Il y pro-
duit un vin rouge d’'une couleur. Dans le Midi, il lui faut,
pour prospcérer, des terres touges profondes. Ce plant, ainsi que
le cunningham, reprend difficilement de bouture. Il résiste mal
au phylloxera.

Triumph. — En 1880, a Saint-Louis-de-Missouri, en Amérique,
les éréwmph obtinrent, sur deux cents variétés, le prix réservé a la
plus belle assielte de raisins de table. Les grappes du triumph
sont énormes, en elfet, et les grains, d’'un blanc transparent, sont
trés gros. Nous ne connaissons pas de plus beau raisin de table.
Pourquoi fant-il que ses grains aient ce golit spécial a tant de
plants américains, ce que nous appelons foxé, au point de
rebuter les meilleures volontés ? Le triumph resterait donc un

1. Gout foxé, golt spécial de certains cépages américains, ayant quelque
rapport avee l'odeur du renard. Foxé vient de foxr, mot anglais qui veut dire
renard.

VITIC. MODERNE- 2
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plant propre a faire de la bonne eau de-vie, et c'est dans ce but
que quelques propriclaires le plantent; mais son peu de résistance
au phylloxera ne permet pas de le recommander sérieusement.

Senasqua. — Cépage vigoureux et ferlile, donnant un vin noir
alcoolique, a golt moins foxé que le précédent. 1l débourre ! tard,
ce qui serait un avantage pour les contrées sujettes aux gelées
printanicres, mais il est peu résistant au phylloxera.

Huntingdon. — Cépage vigoureux et ayant une bonne résis-
tance au phylloxera. Produit de nombreuses grappes de raisins
noirs foxés. Son vin est trés coloré.

Black-July. — Cépage assez rcgistant au phylloxera, vigou-
reux el rustique, donnant un vin @g t agréable au gout. Il s’ae-
commode assez bien de tous l h‘zfins qui ne sont ni trop froids
ni trop humides. Il est en@% peu cullivé en France.

Secretary. — Un de ﬂenlleurs nous voulons dire un des moins

mauvais raisins de e que nous aient envoyés les Américains;
mais sa mauva sislance au phylloxera doit le faire aban-
donner. %\

Black-Defiance. — Beau raisin de table, donnant un assez bon
vin; plant produclif, résistant bien au mildiou, mais mal au
phylloxera; un peu tardif.

Nous pourrions augmenter la liste des producleurs directs de
cépages amdéricains, mais sans intérét pour personne; quantité
. d’autres plants, essayés ca el 1a, en France ou en Amérique, ont
di étre abandonnés, soit pour leur peu de résistance au phylloxera,
soit pour leur golit foxé, soit pour leur peu de fertilité. Il vaut
mieux étudier avec soin les porte-greffes, qui forment la base de
la reconstitulion de nos vignobles.

1. Btat dans lequel se trouvent les plantes au moment ol les yeux commen-
cent & s’ouvrir pour livrer passage aux bourgeons.
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§ 2..— Porte-greffes.

Riparia. — C'est le roi des porle-greffes, et c’est sur lui que
repose, en ce moment, la majeure partie des vignobles francais
reconstitués. Sur 500 000 hectares environ, plantés en cépages
américains, il y en a au moins 350-000 hectares dans lesquels le
riparia a servi de porte-greffe.

Toutefois, il ne faudrait pas croire que ce plant vienne par-
lout, ce serait une erreur profonde. D'abord, quand on parle du
riparia,on entend certaines formes ou certaines variétés de I’es-
pcce riparia dont le mdérite est aujourd’hui reconnu. Car il existe
de trés nombreuses variélés de riparia el ces variélés ne sont
pas également bonnes. De méme que dans les poiriers il faut
dislinguer des variélés vigoureuses et donnami\es fruits exquis
de certaines autres de mauvaise venue Kl}%mnant des poires
sans saveur, de méme dans les ripari@il faut savoir faire un
choix intelligent, et se méfier de CR‘B ) qui offre a vendre du
riparia, tout court.

1l y a vingt ans, on ignorait Qﬁore ces détails imporlants, et
'on plantait tous les riparia -\ojiferls par les vendeurs; de la des
déhoires et des désillusions\qu'il est possible d’éviter aujourd’hui.
Méme les variétés les plug vigoureuses ne conviennent pas dans
tous les terrains; ceux ou la chaux est en excés ameénent fatale-
ment la chlorose; mais les principales formes du riparia vien-
nent bien dans les sols siliceux, argilo-siliceux, argilo-calcaires,
meubles et profonds.

Du reste, il esl toujours bon de faire quelques essais prélimi-
naires avant de se lancer dans les frais de grosses plantations.
On peut essayer concurremment diverses variélés différentes de
porie-greffes. Ainsi nous avons constaté que dans un sol argilo-
calcaire ol nous avions fait une plantation le 7iparia Fabre
venait mal, tandis que la variété connue sous le nom de gloire
de Montpellier poussait trés bien.

Le riparia se soude facilement a la plupart de nos planis fran-
cais; mais, étant trés vigoureux lui-méme, il préfére des greffons
de cépages vigoureux. Il est extrémement résistant au phyl-
loxera, et, si I'on trouve parfois quelques-uns de ces insectes
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sur ses racines, on peut affirmer qu'ils n’ont sur elles aucune
influence néfaste.

On divise les riparias en deux groupes : les riparias a feuilles
tomenteuses * et les riparias a feuilles glabres *, ou, pour étre
plus bref, les glabres et les tomenteux; en géncral, les premiers
sont les plus recommandables.

Voici, parmi toutes les formes connues de riparias, les cinq
variétés sur lesquelles doit se porter le choix des viticulteurs :

1° Riparia Portalis ou Gloire de Montpellier. — C’est peut-étre la
variété la plus recommandable dans son ensemble; elle est trés
vigoureuse, s'accommode assez bien des sols calcaires (quand il
n’y a pas exces), et résiste la ou d’autres variétés périraient; elle
esl peu sujelle a la chlorose.

2° Riparia Grand Glabre.— Il p s?%e presque toutes les qualités
du précédent, prés duquel il peut étre cultivé avec autant de
chances de sucees. Peut-é{gﬁa ependant, serait-il plus exigeant
sur la nature du sol. &

3° Riparia Fabre oyél&%tin des Pailléres. — 1l est trés vigoureux
et trés recomma e pour les sols riches et profonds. Malheu-
reusement on xefd souvent dans le commerce, sous ce nom, des
riparias qui n'ont rien de commun avec le riparia Fabre. Il faut
donc agir a bon escient, lorsqu’on veut s'en procurer, et ne pas
s’'adresser au premier indusltriel venu.

4° Riparia tomenteux. — La plupart des riparias, méme les gla-
bres, ont un léger duvet sur les nervures de la feuille; mais les
tomenteux ont le duvet beaucoup plus accusé; il couvre presque
tout le dessous de la feuille, et atleint le bois lui-méme. Dans les
sols riches, le riparia tomenleux est d'une superbe végétation.

Be Riparia violet. — Celui-ci est le plus exigeant de la série; il
ne faut lui donner que de bonnes terres, ou il se montre alors
trés vigoureux.

1. Feuilles tomenteuses, c'est-d-dire garnies de poils.
2. Feuilles glabres, c'est-a-dire unies et sans poils.
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Presque tous ces riparias sont d larges feuilles; il semble, en
effet, qu’il y ait dans celte espéce une certaine corrélation entre
la grandeur des feuilles el ses qualités intrinséques. Le fait n’est
peut-étre pas absolument exact, mais les apparences semblent
donner raison a cetle maniére de voir. Toujours est-il que les
riparias cités donnent toutes chances de réussite dans un grand
nombre de sols, et s’adaptent a tous les climats de la France,
aussi bien a celui de la région méditerranéenne qu'aux con-
trées froides du Nord et de I'Est.

Solonis. — Le solonis a une culture plus restreinte que le
riparia, mais il est précieux pour les sols compacts, argileux ou
argilo-calcaires, ol ce dernier ne viendrait pas; c’est assurément
de tous les porte-greffes américains celui \li s'accommode le
mieux des terrains humides. On a pu gz & a lui reconstituer
des vignobles dans les terres blanch%e argileuses du midi de
la France ou l'on désespérait de vojr\refleurir la vigne.

Son bois étant un peu plus grogque celui du riparia, la greffe
se fait trés facilement sur ses @gteaux; tous nos plants francais
se soudent bien au SOlODiS\'@r\l principal défaut est de craindre
beaucoup la sécheresse. .0

Sa résistance au phyldxera n'est pas absolue, mais elle est
trés suffisante pour qu’il n’y ait rien a craindre de ce coté.

Rupestris. — Comme le riparia, I’espéce rupestris comprend
un grand nombre de variétés différentes (on en compte une cen-
laine), et il faut savoir faire parmi elles un choix judicieux. La
meilleure méthode, pour le viticulleur, est de s’en tenir aux
quatre ou cinq formes reconnues les plus mdritantes, et qui
sont :

Le rupestris Ganzin, remarquable par sa vigueur et sa rusti-
cité; le rupestris Martin; le rupestris & [fewilles plombées ou
métalliqgues (d’'un vert bleuédtre, avec un reflet mélallique); le
rupestris de Fortworth; le rupestris du Lot ou phénoméne;
le rupestris mission.

On peut adopter également I'une de ces variétés, toutes de
mérite & peu prés égal et de résistance de premier ordre au phyl-
loxera. On est certain, avec elles, de n’avoir pas de déceptions,
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si I'on se conforme aux exigences d'adaptalion de ce cépage, qui
ne sont pas fort rigoureuses.

Autant le solonis se complait dans les sols humides, autant le
rupestris les redoute; enrevanche, il pousse a merveille dans les
sols secs et caillouteux, et accepte méme des terres peu ferliles;
il se chlorose dans les terrains crayeux et les marnes jaundtres.

Trés résislant aux froids, comme aux fortes chaleurs et aux
sécheresses de nos élés, il a encore la qualité de reprendre facile-
ment de bouture, et de bien se souder a nos greffons francais.
C’est la, en somme, un des meilleurs porte-greffes américains.

York-Madeira. — Assez recherché il y a quelques annces, le
york-madeira a vu décliner sa popvx arité a mesure que les
rupestris, auxquels onle comparalt eloxs élaient plus connus
et mieux appréciés. On le rec lt surtout pour les terrains
secs, caillouteux, renferman ﬁ;e dose moddérée de calcaire:
mais il n'y a, en somme, au avantage a gardcr ce plant, qui
vient trés lentement les ppémicres années, et n’a pas les qualités
de vigueur du rupes \84 sa résistance absolue au phylloxera.

Il produit, il est \(@ quanlité de petiles grappes de raisins
qui peuvent fair@ vin; mais, comme producteur direct, il est
inférieur au jacquez et a ’herbemont, et nous avons vu que,
comme porte-grefles, il ne peut étre mis en premicre ligne.

Berlandieri. — Le derlandieri était peu connu en France avant
le voyage que fit M. le professeur Viala aux Etats-Unis. Envoyé
en Amérique pour y rechercher sur place les plants propres a
végéler sur les sols crayeux, M. Viala remarqua que le berlan-
dieri vivait et prospérait sur de vastes espaces de lerrains cré-
tacés, sans monlrer trace de chlorose.

Les expériences faites jusqu’a ce jour en France prouvent, en
effet, la résistance de ce cépage dans des terrains ou ni riparia,
ni solonis, ni rupestris ne viendraient ; ¢'est, de toutes les vignes
américaines, celle a laquelle on doit s’adresser de préférence pour
les calcaires crayeux et les marnes blanches.

Il existe un trés grand nombre de formes ou variétés de
berlandieri. Pour celle espéce, comme pour les précédentes, il
est de toute nécessité de choisir les plus vigoureuses. Voici
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celles qu’il faut adopter de préférence : berlandieri Millardet,
berlandieri Planchon, berlandieri Viala, berlandieri de Grasset,
berlandieri Ecole.

Le plus grand défaut du berlandieri, le seul peut-élre que I'on
puisse reprocher a ce cépage, est de reprendre trés difficilement
de bouture, et c’est la un défaut assez grave; mais oulre qu'on
peut, jusqu'a un certain point y remédier, on a remarqué que le
bouturage se faisait relativement bien sur les variétés vigou-
reuses. Et puis, comme nous n’avons pas la possibilité de beau-
coup choisir pour replanter nos terres crayeuses el marneuses
aujourd’hui désertes, il faut bien accepler le berlandieri, malgré
ses délauts.

Aussitot la reprise assurée, le berlandieri devient d'une vigueur
remarquable et les greffons qu'on lui dor@g jeltent bientot de

(]

puissanls rameaux.
Sa résistance au phylloxera est de lo{xt remier ordre.

Cordifolia. — Le cordi/folia est ﬁ% "des Lrois espéces de vignes
sur lesquelles M. Viala ait app &Taltention publique, a la suite
de son voyage en Amérique, potr la plantation des sols calcaires
el crayeux; mais, comm_qg\{b précédent — quoique a un degré
moindre — il a le déf: e reprendre difficilement de bouture.
Il est inférieur au berlardieri pour la résistance a la chlorose en
terrains pauvres.

Le greffage réussit fort bien sur le cordifolia,et les greffes, trés
vigoureuses, se meltent rapidement a fruit.

Le cordifolia est complélement a I'abri des attaques du phyl-
loxera.

Cinerea. — Le cinerea est la troisiéme espéce de vignes améri-
caines reconnues aptes, par M. Viala, a végéter sur certains ter-
rains d’'ordre inférieur; mais il ne saurail étre comparé, sur ce
point, au berlandieri et, comme ses diverses formes ont jusqu'a
ce jour été peu étudices, il est préférable de le laisser de cotc.

Il exisle encore quelques autres espéces de vignes américaines
soumises, de divers colés, a des expcriences de cullure : les
monticola, novo-mezxicana, ariionica, etc.; mais elles n'offrent
aucun inlérct an point de vue cultural et nous n’en parlerons pas.
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Nous ne saurions cependant terminer ce chapilre sans citer trois
cépages qui ont eu leur moment de faveur : le Zaylor, le clin-
ton et le vialla; mais aucun des trois n’est assez résistant au
phylloxera pour étre pleinement recommandé; cependant le
vialla est encore en honneur dans le Cenlre et le Nord, a cause
de la facilité avec laquelle il reprend de bouture et de son
excellente soudure avec nos plants francais.

CHAPITRE IV

Hybrides franco-algérieains.
g

L’hybridation ou le croisemeaﬁd'espéces ou de variétés de
vignes est trés fréquent dans | ure, et plusieurs des cépages
dont nous avons parlé, I'yorkrmadeira, le jacquez, I’herbemont
et bien d’autres ne sont u@gles hybrides créés par le hasard, ou,
si I'on préfére, par le yedt ou les insectes,qui sont si souvent
des fécondateurs inﬁl@ntaires et inconscients.

Seulement, ce qué la nature semble faire au hasard, les
hommes, c'est-a-dire ici des botanistes et des viticulteurs, 1'ont
fait avec intelligence et suite. Il faut bien comprendre et s’expli-
quer leur but.

Ainsi qu’on I'a vu par les explications données au chapitre pré-
cédent, il n’existe pas de vignes américaines possédant toutes
les qualités voulues, c'est-a-dire réfractaires au phylloxera,
donnant du bon vin et pouvant remplacer nos anciens plants fran-
cais; I'herbemont et le jacquez laissent fortement a désirer en
bien des points. Il y aurait don¢ un grand intérét pour le viticul-
teur & posséder des cépages ayant des racines résistantes au phyl-
loxera et donnant du vin égal, en qualité, a celui de nos anciennes
vignes. C'est 1a un premier point fort important, mais ce n’esl
pas tout.

Il y a de plus un intérét de premier ordre a conserver cerlains
de nos cépages, formant des crus renommés et qu’on ne saurait
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remplacer. Ces cépages ne peuvent élre conservés que par le gref-
fage sur plants réfractaires; mais nous avons vu aussi que les
porte-greffes les plus renommés et les plus résistants, les riparias
et les rupestris, par exemple, exigent certaines qualités de sols et
ne viennent pas partout; le berlandieri, moins exigeant que les
autres, reprend difficilement de bouture. Il élait donc fort utile
pour la pratique viticole de posséder des portes-greffes plus
accommodants a nos divers sols, de reprise facile au bouturage,
se rapprochant un peu, en un mot, de nos vieux plants francais.

Tel est le but que 'on s’est proposé en mariant entre eux
des plants francais et des plants américains, en les hybridant,
comme on dit, ¢’est-a-dire en transportant le pollen des uns sur
le pistil des autres, et réciproquement; c¢’est ld une opération
délicate et demandant une grande habileté e main, dans les
délails de laquelle nous n’entrerons pas

Un des hommes auxquels on doit le p ns cet ordre d’idées,
est M. Millardet, professeur a la Facul §es sciences de Bordeaux.
Aidé d’un viticulteur fort competent de Grasset, il a fait des
milliers d’hybridations et a obtenq, es sujels de valeurs diverses,
dont quelques-uns fort remar, les.

A I'école d’agriculture d ntpellier, MM. Foex et Viala se sont
aussi occupés d’hybrid , et les essais entrepris par eux se
continuent toujours.

M. Couderc, propriétaire a Aubenas, est un des viticulteurs qui
ont marché le mieux et le plus vite dans cetle voie et, parmi les
nombreux hybrides sortis de ses mains, nous pouvons en citer
quatre d'une valeur réelle :

1° Gamay-Couderc. — Hybride de columbeau et de rupestris,
raisin noir a grains mi-moyens, francs de golt; mais il donne
trop peu de fruils pour étre cultivé comme producteur direct;
¢’est surtout comme porte-greffes, dans les mauvaises terres de
groie, qu'il est précieux. Sa résistance au phylloxera est bonne,
sans étre absolue.

2° Mourvédre-Rupestris n° 1202. — Plus vigoureux que le précé-
dent et ne redoutant pas le calcaire; I'un des meilleurs hybrides
pour les mauvais terrains et de grande résistance au phylloxera.
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3° Oporto-Columbeau. — Raisin noir, belles grappes, grains sur-
moyens, trés légérement foxé, de saveur agréable, a peu prés
indemne de phylloxera et de mildiou.

4° Emily-Rupestris-Ganzin. — Raisin noir, trés coloré, a grains
mi-moyens; plant trés fertile, & maturité trés précoce; gout droit;
bonne résistance au phylloxera.

Un autre viticulteur de mérite, M. Ganzin, dont nous venons
d'écrire le nom, a obtenu, avec les rupestris, deux hybrides,
aramon-rupestris n° 1 et 2, qui sont de bons porte-greffes pour
la région du Midi, fort résistants au phylloxera, excellents sur-
tout pour les lerres un peu humides.

Un des meilleurs hybrides, dans cett section des rupestris, est
le gros-colman-rupestris n° 160, obty par MM. Millardet et de
Grasset. C’esl un des plus resw‘lf a la chlorose et au phyllo-
xera; il reprend trés bien de ure.

Parmi les hybrides de berlapdieri, il faut metire en premiére
ligne le tisserand (issu d Ehbernet et de berlandieri), demeuré
vert méme dans les ter crayeuses des environs de Cognac. Il a
¢été obtenu a 'école riculture de Montpellier.

Enfin, parmi lge) ybrides de riparias, donnons une mention a
lammon-rzpam de MM. Millardet et de Grasset, trés résistant
au phylloxera et donnant des grefles trés vigoureuses.

Bien d’aulres hybrides pourraient étre cités; mais leur mise a
I’étude est encore Lrop récente pour qu’'on puisse donner sur leur
comple des renseignements surs et précis. Il vaut donc mieux
altendre que le temps ait classé ces cépages et fait lui-méme la
sélectlion '

V. a ’AppenpIcE (p. 147): 1o Nouveaux porte-gre[es, 20 Nou-
veaux producteurs directs.

1. Signalons cependant un plant dont on parle beaucoup depuis quelque
temps, llu/bmde Franc, oblenu par M. Franc, professeur d'agriculture du
Cher, et qui serait un producteur direct excellent, tout en ayant une trés forte
résistance au phylloxera et aux maladies cryplogamiques; et aussi les Couderc
503 et 4401, et le Seibel no 2, ayant les mémes qualités.
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ETABLISSEMENT D'UN VIGNOBLE

CHAPITRE PREMIER

Préparation du sol.

Autrefois, au bon temps ol la vigne venait toute seule, on pou-
vait se contenter — et cela se faisait en bien des endroils — de
planter au pal un morceau de sarment et d'aller se promener.

Aujourd’hui, avec les plants américains Q"in’en est plus de
méme, et la premiére opération doit k& ‘une honne prépa-
ration des terres. Le défoncement, soit main, soit a la charrue,
s'impose lorsqu'on veut se prépare\ﬁe récolte abondante. Les
racines des vignes américaines m&ﬁmt a s’enfoncer profondément
dans le sol et elles doivent leu ueur a cetle faculté.

Dans un rapport di a u&@ iticulteur connu, M. Rousseau, de
I’Aude — rapport fait ap nquéte de la Société d’agriculture de
ce département — nous liSons les lignes suivantes :

« Nous I'avons constaté dans loutes les localités; partout ou le
défoncement n'a pas atteint une profondeur de 0,20 a 0®,25 —
et ce n'est méme plus un défoncement — les vignes américaines,
quelles qu’elles soient, périclitaient au bout de quelques années,
et la chlorose envahissait progressivement et sans arréts les
greffes effectuées sur riparia. »

Mais, comme le dit M. Rousseau, un défoncement de 0=,20 a
0™,25 n’est pas digne de ce nom, et il faut arriver & un minimum
de 0m,40 a 0m,50 si I'on veut étre certain d’une belle végétation
future. On va méme plus loin quand on le peut, et nous connaissons
des vignerons qui ont fait défoncer leurs terres jusqu’a 0™,80.

On ne peut toutefois agir ainsi que lorsque la couche arable
est profonde ou lorsque le sous-sol, par sa composition, le per-
met; car si on avait un sous-sol marneux ou argileux, il serait
nuisible de le défoncer et de le méler a la terre arable.
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CHAPITRE II

Fumures préparatoires.

Les vignes américaines étant plus exigeantes que nos cépages

francais, il faut leur préparer unc nourriture plus abondante
et, pour cela, fumer copieusement les terres ou y répandre
des engrais, & moins que le sol ne soit trés riche par lui-
méme ou engraissé, de longue date, par des fumures succes-
sives. 3 \
La vigne exige, comme toutes le %&res plantes, une certaine
quantité d’azole, d’acide phosphorique,et de la potasse. Le guano,
les nitrates, etc., donnent le rier de ces éléments; les phos-
phates et superphosphates&o ent le second; les cendres, le
carbonate de potasse, etc.,foturnissent la polasse. Le fumier con-
tient principalement de@\%lémems azotés el plus ou moins de
potasse “et d’acide . \O\Sphorique. Dans le bas Languedoc, on
met jusqu’'a 60 00@ ogrammes de fumier par hectare pour une
plantation nouvelle.

A défaut de fumier, on pourrait répandre 300 kilogrammes de
sulfate d’ammoniaque, 400 kilogrammes de superphosphate et
200 kilogrammes de sulfate de potasse. Cet engrais aurait une
durde de (rois ans,

On peut encore employer soit seul, soit simultanément avec le
fumier ou les engrais chimiques, certains éléments & décomposi-
tion lente, comme les chiffons de laine, os, cornailles, vieux
cuirs, ete. Pour notre part, nous nous sommes trés bien trouvé —
et c'est d’ailleurs une fumure économique — de faire metire
autour de chaque cep, en le plantant, une certaine quantité
(500 grammes) de raclures de corne et de chiffons de laine en
méme temps que le fumier; nous avions méme soin de couvrir
les jeunes racines de chiffons de laine, afin de leur conserver,
pendant 1'éLé, une douce fraicheur.

La premiére et la seconde année, le fumier devait produire son
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effet; pendant ce temps, la cornaille et les chiffons de laine de-
vaient, petit a petit, se décomposer et fournir ensuite les éléments
nécessaires a la vigne pour végéter vigoureusement; on pourra
remarquer — si l'on imite cet exemple — que les chiffons de
laine sont, au boutde quelques mois, couverls de fines radicelles,
qui apportent a la partie aérienne de la souche la nourriture dont
elle a besoin.

CHAPITRE III

Plantation. %\

On peut dire que I'avenir d’un vig l}?dépend de la prépara-
tion du sol et de la plantation. Lor: ces deux importantes opé-
rations sont faites avec soin et m@e igence, la réussite de la vigne
est assurée. ,\Q,

En principe, il est bon dg @uivre d'une facon générale la mé-
thode employée dans ch e région pour ’écartement des ceps et
le mode de plantation;‘ees pratiques, consacrées par le temps et
'expérience, reposent sur des motifs raisonnés.

Ainsi on peut faire celte remarque que plus on monle vers le
Nord,plus les ceps sont plantés en rangs serrés; la raison en est
juste : pour résister a la sécheresse de nos étés la vigne a besoin,
dans le Midi, de racines profondes, ce qui exige un certain écar-
tement des ceps entre eux ; plus on s’approche de nos departe-
ments du Nord, plus les racines de la vigne doivent étre superfi-
cielles, pour étre plus facilement échauffées. Pour cela, une
plantation serrée a sa raison d’étre.

Les vignes américaines a production directe, étant générale-
ment d’une grande vigueur, demandent un écartement plus con-
sidérable que nos vignes francaises; on peut adopter I'écarle-
ment de 2 meétres entre chaque ligne et de 1,50 entre chaque
pied.

Quant aux vignes greffées, il est bon de suivre la méthode pra-
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liquée dans chaque contrée, la taille étant la méme pour les
vignes greflées que pour nos anciens plants francais.
Voici maintenant les régles qui doivent guider le viticulteur
dans la plantation de la vigne :
1° Plus un sol est riche, plus les ceps peuveat étre plantés en
grand nombre; plus il est pauvre, plus il faut les espacer. La
raison en est facile a comprendre. Dans un terrain peu ferlile, les
racines ont besoin d’aller
—_——— chercher leur nourriture
surun plus grand espace;
il faut donc leur per-
meltre de s'élendre da-
vanlage ; au contraire,
dans un sol riche, un
%‘moindre espace suffira a
x?» nourrir des ceps vigou-

m reux.
0 20 11 faut encore con-
1. Pal. 2. Birane. 0, 8. Hagque. sidérer la \'igllelll' du
¢ cépage : plus sa végé-

tation est riche et abor \Qé plus il faudra I'espacer. Sil'on plan-
tait le jacquez et l‘h@ emont comme on plante les gamais en
Bourgogne, il y aurijt un enchevélrement de sarments tel que le
raisin ne pourrait plus-mirir. Un plant aujourd’hui assez recher-
ché, le portugais bleu, a une végélation et une vigueur qui exi-
gent plus d’écarlement que les pinots ou la syrah.

3¢ Il est toujours facheux de mélanger les cépages dans la créa-
tion d'une vigne ; ne serail-ce que pour la cueillelte et a cause
des dilfércnces de maturation qui peuvent exister, il vaut toujours
mieux grouper les différentes varic¢tcs.

Ces principes établis, voici comment doit s’opérer la plan-
tation.

Quand on a tendu le cordeau ou la chaine a nceuds pour avoir
une ligne droite et réguliére, un homme fait avec un pal en fer ou
en bois un trou de 0,30 a 0,40 de profondeur. On y place la
bouture bien droite, on y jette une pelite poignée de sable et,
avec le pal ou un baton, on tasse ce sable au fond du trou. On fait
ensuite tomber de la terre émiellée et on la tasse fortement, jus-

e Ty
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qu'a ce que le trou soit & peu prés comblé. 1l est essentiel qu'il
n'y ait pas d’interstice entre la bouture et le sol.

Dans le bas Languedoc, la plantation se fait & la fiche et a la
houe. Les boulures sont taillées a 0™,40. Au point que doit occu-
per le cep, on enfonce dans le sol une fiche en fer de 07,25 de
longueur, puis, de deux coups de houe, on fait un trou a coté de
la fiche, de manicre a ce qu'elle reste a nu dans la paroi verlicale
du trou. On enléve alors la fiche, et la bouture est mise en place.
On fait tomber ua peun de terre, que l'on tasse fortement, on
comble et 'on butte. On ne laisse que les deux yeux supérieurs a
la bouture.

Dans I'Armagnac, on plante dans un trou carré fait a la béche.
La bouture est ployée horizontalement au fond du trou et relevée
brusquement au point marqué par un piquet; le pli infligé a la
bouture en favorise la reprise. Cette méth X se pratique aussi
en d’autres endroils, notamment dans ' ﬁe.

Lorsqu’on plante, au lieu de bouturss, des plants enracinés, il
est indispensable,pour ne pas m r ou briser les radicelles,
de faire un trou de 0™,30 au moins én tous sens. On y plante en-
suite le plant enraciné soit dgoajly soit couché, suivant sa conve-
nance et suivant I'usage d @ /S.

La plantation des r Q}&\ doit se faire de préférence avant
I'hiver; la terre se las%autour du jeune plant et le mouvement
de séve commence dés les premiéres chaudes journées de prin-

. temps; mais pour le bouturage il n'en est pas ainsi, et les bou-

tures ne doivent étre mises en lerre qu'au moment ol la tempé-
ralure est assez élevée pour délerminer une promple entrée en
végétation. Celte époque varie suivant les annces et la région,
de fin mars a fin avril. Dans les terres meubles et peu humides,
on peut commencer le bouturage un peu plus tot, puisqu’il n’y
a pas a craindre la pourriture.
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MULTIPLICATION DE LA VIGNE

CHAPITRE PREMIER

Semis.

Le mode de multiplication le plus snmple et le plus naturel est
le semis ; mais pour la vigne, com pour les arbres fruitiers, le
semis ne donne jamais ou pres mais des plants idenliques
au cépage dont il provient, rle qu’on a été obligé, pour ne
pas perdre les variétés de % de les mulliplier par bouturage,
greffage ou marcotlage.

Mais celte multiplic Qﬁ@n indéfinie d'un méme plant a di pro-
duire, a la longue, albhssement du cep qui I'a prédisposé a
toutes les maladieXyyui assaillent la vigne en ce moment *. C’est
1a, du moins, %) re avis. D’ailleurs, le semis est la loi de la
nature et I'on ne s'écarte jamais impunément des lois naturelles.

Quoi qu’il en soit de ce fait, le semis est indispensable pour
avoir de nouvelles variétés de vignes et peut-étre suffirait-il pour

1. I nous serait facile de développer cette these en prouvant que presque
toutes les anciennes variétés d'arbres fruiliers ont dégénéré ou ont di &tre
remplacées. Mais un exemple bien frappant de la nécessité de renouveler la
vigne par le semis nous a été fourni chez un de nos voisins de campagne. Une
vigne, située en terrain assez mauvais, fut rapidement atteinte par le phylloxera
et le propriétaire dut la faire arracher. Seul, un pied vigoureux et d'une luxu-
riante végélation se montrait au milieu de ce désert. Nous lvi en demandimes
I’explication : il nous répondit que ce plant était venu de quelque pépin jeté 1a
par hasard, qu'il y avait grandi et qu'il avait été respecté a cause de sa vigueur.
Voila quinze ans que ce plant de semis continue & se bien porter et & fruc-
tifier et que le phylloxera est impuissant & 1’atteindre, alors que tout a disparu
autour de lui.
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fournir des variétés résistantes au phylloxera. L'exemple cité en
note semblerait le faire croire.

Pour obtenir une bonne levée de graines de vignes, il faut leur
faire passer quelques semaines dans du sable humide, ou quelques
jours (quatre a cing) dans l'eau. Le semis doil se faire sur une
bonne terre, bien meuble et bien terreautée. On recouvre les
graines de trois ou quatre centimétres de terre. La levée se fait
au bout d'un mois environ, si le temps a été favorable. Comme il
faut éviler a tout prix la sécheresse, qui empécherait la levée
des graines, on doit arroser de temps a autre, si c’est nécessaire.

Si le semis est trop épais, il faut 1'éclaircir, en enlevant les
plants chétifs et malingres. Les plants vigoureux se manifestent
de bonne heure; il est inutile de garderles malades et les souffre-
teux. A la fin de I’hiver, on repique ou bien 'on met en bonne
place les plants qu'on veut garder, jusqu’a ce&u ’ils aient fructifié
et qu'on ait pu juger ainsi de la valeur d produit. Malheu-
reusement, les plants issus de semis n@ nt de cing a dix ans
pour fructifier, ce qui nécessite une ne dose de patience de
la part du semeur.

o
&
P

cﬁXPITRE I

Bouturage.

Le bouturage est un des moyens les plus anciennement et les
plus universellement employés pour multiplierla vigne. Il consiste
a prendre un morceau de sarment et a le placer en terre pour le
faire enraciner. Nous allons passer en revue les conditions propres
a assurer une promple reprise des boutures.

1° Choix des boutures. — Il faut choisir, dans les sarments de
I'année, des rameaux forts et bien aoutés; les gourmands, les
rameaux faibles et mal venus doivent étre laissés de coté. Mais il
faut faire un choix non seulement parmi les sarments, mais

VITIC. MODERNE. 3



34 VITICULTURE MODERNE.

parmi les ceps eux-mémes, qui souvent dans une méme variété
offrent une vigueur plus ou moins grande, et choisir les plus
fructiféres.

20 Conservation des boutures. — La taille se faisant longtemps
avant I'époque de la plantation des boutures, il faut garder soi-
gneusement ces derniéres. La meilleure méthode est de mettre les
boutures dans du sable frais ou dans une terre meuble, & 'abri
de I’humidité. On peut lier les boutures enbottes et les placer dans
le sable, la téte en bas. Cette pratique a été reconnue favorable
a la reprise.

30 Préparation des boutures. — (Certains cépages de vignes amé-
ricaines étant d'une reprise difficile, on a tenté diverses prépara-
tions pour remédier a cet inconvépient et obtenir une réussite
plus certaine. Le décorticage e§t employé depuis longtemps
dans I’Hérault. 11 facilite, eneHet, le départ de la végétation.
La torsion ou l'écrasement ne partie de la bouture destinée
a étre enterrée produit ag@s: de bons résultats; mais nous pré-
férons les fentes au- de\é’s s des yeux; elles assurent une meil-
leure reprise. \

4o Mise en placeY — Nous avons traité cette question dans un
précédent chapitre. Disons seulement quelques mots de la pépi-
niére destinée a préparer les plants enracinés, et indispen-
sable pour les cépages de reprise difficile. Il faut, pour cela,
avoir un sol bien meuble, gardant ’humidité en été, et bien pré-
paré. On range les plants a 0,10 les uns des autres, en lignes
distantes de 0™,25; des sarclages fréquents doivent tenir la
terre toujours meuble et propre. On peut meltre en place a
la fin de la premicére année, si le plant a bien pris. Si les
jeunes rameaux sont faibles, il est préférable d’attendre a la
seconde année.
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CIIAPITRE 1I1

Marcottage.

Le marcottage de la vigne ou provignage consiste a faire naitre
des racines sur un sarmentnon détaché du cep. C'est une pratique
fort usitée et qui assure d'une facon cer-
taine la reproduclion des variélés de vignes
que I'on veut propager; mais elle a I'in-
convénient de fatiguer un peu le pied x
meére, et les marcolles n’ont jamais IK?&,
vigueur des pieds venus de bouture. \X‘

L'époque la plus favorable pour @91 e
les marcotles avec les sarments aoiids est
celle de la chute des feuilles; le @Q‘rmenls
ainsi stralifics pendant l'hi@aprennem
racine au printemps suivz\_@ ais on peut
faire aussi des provins ¢ des rameaux
herbacés et gagner ainsi’une année. Cetle
opération se fait pendant I'é1é, aussilot que
les sarments peuvent élre courbés sans
crainte de se casser.

Voici les divers types de marcottes
Usilées en France : 4. Plant venu de marcotte.

1o Marcotté simple. — On I'emploie soit pour produire des
plants enracinés, soit pour remplacer dans une vigne les pieds
manquants.

On couche sous terre, et aussi prés que possible de la souche
mére, une portion du sarment que I'on reléve ensuite de maniére
a faire émerger un ou deux yeux. On supprime tous les bourgeons
situés entre I'origine du sarment et son point de pénétration dans
le sol. Lorsqu’on arrache le plant ainsi enraciné pour le trans-
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planter, on coupe toutes les racines, sauf une ou deux touffes;
celles-ci prennent alors des dimensions beaucoup plus con-
sidérables que si l'on avait
laissé les racines en grand
nombre.

Lorsqu’on fait une mar-
cotte destinée a demeurer en
place, on ne la sévre, c'est-
a-dire on nela sépare du pied
meére, qu’au bout de deux ans,
afin de moins retarder la fruc-

5. Provin par marcotte simple. tiﬁcatioﬂ.

90 Couchage de la souche. — Cette pratique, employée un peu
partout pour remplacer les pieds ants ou affaiblis, est la
méthode exclusive- {k”
ment pratiquée en § |
Champagne ; les sou- g | |
ches ainsi venues ont 0@
généralement peu de x&
vigueur et leur duréei\o
est peu considér
aussi les pieds sont-
ils trés serrés. Au
mois de mars, on
donne un labour a
la houe de 0m,15
a 02,20 de profon-
deur, qui porte le
nom de bécherie; au ., W
fur et” a mesure de 6. Vigne de Champagne provignée.
son exécution, on en-
terre pour chaque cep le bois ancien, en ne laissant sortir
que le sarment de I'année précédente, que l'on rabat & trois ou
quatre yeux. -

30 Marcotte chinoise. — Elle a pour butde faire produire aux ceps
une certaine quantité de plants enracinés. C’est un procédé pré-



MARCOTTAGE. 37

cieux pour les variélés rebelles au bouturage. On ouvre d’a-
bord, pour ce faire, une fosse de 0,25 de profondeur a partir

T 777
// %%

/ Z/‘;’/’
V0 i

‘\ Provin chinois.

du pied mére; un sarment de bonne vigueur est couché dans
celte fosse et maintenu a 0™,060u0™,08au moyen de petits

piquets sur lesquels on
'attache solidement. On le
recouvre de terre et on
tasse avec soin autour des
nceuds. Des racines sortent
de la base de chacun des
bourgeons, qui produisent
de belles tiges. Le moment
de la plantation survenu,
on n’a plus qu’a enlever le
provin et a le diviser en
autant de fragments qu’ilya

8. Provignage par versadi.

eu de rameaux enterrés; chacun d’eux constitue un plant enraciné.

40 Marcotte par versadi.— On pratique cette marcoite en plantant
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le sarment, par son extrémilé supéricure renversée, dans un trou
de 0,25 a 0™,30; on met de. I'engrais et on tasse la terre
comme pour la bouture. Ce sarment est maintenu droit par un
piquet; tous les yeux, entre celui qui doit former la souche et le
pied mére, sont supprimés. Les plants ainsi établis sont robustes
et donnent souvent du fruit 'année méme de l'opération. Le
sevrage peut se faire dés T'hiver qui suit I’établissement de la
marcotte.

CHAPITRE IV

\
Gre%ég‘e%l

Le greffage de la vigne étaXb utrefois une opération a peu prés
inconnue en viticulture, ae@moins dans la pratique usuelle ; mais
depuis l'invasion phylloxérique et I'adoption des porte-grefles
américains, ellc es{ igvenue une des opérations les plus impor-
tantes pour le vig§e on, puisqu’elle lui permet de conserver nos
vieux cépages fraticais les plus renommés; nous devons, par suite,
consacrer a cette opération une place importante.

§ 1°e. — Greffes principales.

On sait qu'il existe un trés grand nombre d’especes. différentes
de greffes, mais la plupart sont inappliquées ou inapplicables a la
vigne, et nous ne décrirons que les plus usuelles, celles pouvant
intéresser réellement le viticulteur.

Greffe en fente ordinaire. — Pour exécuter cette greffe, on
déchausse la souche afin de faciliter le travail; puis on coupe
celle-ci a une profondeur de 0,02 a 0™,03 au-dessous du sol,
et on rafraichit la plaie avec une serpette du coté ou doit étre
posé le greffon. On fend ensuite le sujet sur 'un des cotés avec une
serpeite ou un ciseau a greffer. D’autre part, le greffon est taillé
en lame de couteau, les deux biseaux partant de la base de I'ceil
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9. Greffe en fente ordinaire. %
Les figures a et b indiquent comment doivent etreX?y 5 10. Greffe en fente avec

faites les sections : a, au ciseau; b, & la serpe'q

inférieur, et on lui laisse trois ye x\BOfl doit, autant
que possible, éviter de mettr moelle & nu des
deux cdtés, afin que la par @?ﬁmcie conserve une
plus grande solidité. Le. effon est ensuite forte-
ment enfoncé dans la le, et on doit lui donner
une certaine obliquité par rapport au sumt de
maniére qu'il y ait toujours un point ot les écorces
se touchent, malgré I'inégalité de leur épaisseur.
Enfin, on retire le ciseau qui, dans la seconde
partie de I'opération, avait servi @ maintenir la fente
ouverte.

Ce systéme de greffe, le plus simple de tous,
est spécialement applicable aux souches d’un cer-
tain age et, par suite, d'un diamétre assez consi-
dérable, car, a diameélre égal, on applique de pré-
férence la grefle suivanle.

Greffe en fente pleine. — Aprés avoir dé-
chaussé le sujet, comme il est dit ci-dessus, on
le coupe au niveau du sol ou légérement au-
dessus, mais toujours assez bas pour pouvoir re-

deux greffons.

11. Greffon poar
la gretfe en fents
ordinaire,
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couvrir le point de section par le buttage, puis on le fend par le
milieu avec une serpette ou un ciseau a greffer. Le greffon est
choisi d'un diamétre égal a celui du sujet; on le taille en biseau
sur les deux faces, mais en donnant a chaque cOté une pente
égale; on enfonce ensuite le greflon dans la fente en avant soin

14,
Greffe en fenie anglaise & biseaun

allongé :
12. 15. Greffe
Greffe en fente 13, sur bouture; 14, sur plant en fente anglaise
pleine. enraciné, 4 biseau court.

de faire toucher les écorces, ce qui est important pour la soudure
de la greffe.

C'est 1a l'opéralion la plus commune peut-élre de toutes celles
usitées pour le greffage des vignes américaines ; elle est d'une
extréme facilité; on lui reproche pourtant de ne pas donner des
greffes aussi solides — surtout au début — que la greffe en fente
anglaise, et c’est pour cela que cetle derniére est aujourd’hui
trés en faveur.

Greffe en fente anglaise. — Pour celle-ci, le sujet est taillé
en biseau au niveau du sol au moyen d’une serpelte ou d'un cou-
teau spécial, puis refendu verticalement vers le tiers supérieur de
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son diametre. Le greffon étant taillé de la méme maniére, les
languettes ainsi préparées sont mutuellement engagées dans les
fenles; mais il faut avoir soin de faire coincider les écorces le
mieux possible, au moins d'un coté, car il peut arriver souvent
que le greffon soit d’'un plus faible diamétre que le sujet. Les
parties sont ensuite maintenues en contact a I'aide d'une ligature
fortement serrée.

Ainsi que nous le disions plus haut, cette greffe est une des
plus répandues aujourd’hui dans
le monde viticole, et a juste raison,
car lorsqu’elle est bien faite — et
avec un peu d’habitude on arrive
vite a la réussir — elle donne d'ex-
cellents résultats.

Q e

Greffe a la Pontoise. — Cet % J I
greffe — peu usilée en somme, 4

est cependant employée a la\&ue

de la grefle en fenle ordinsQ@ pour

les sujets de volume en, trop

A 3 ' 16. Cep fend 17. Greffon préparé
gro_s pour etre 'greﬂ.e cn ‘eﬂte pour la greﬂe:la po;:‘loag‘:'eﬂe
pleine et trop faibles pour que la Pontoise. &la Pontoise.

fente faite au ciseau se limite a une

portion seulement du diamétre. Ce procédé diffcre des pré-
cédents en ce que, au lieu de fendre le sujet, on creuse sur
le coté de ce dernier, avec la serpette, une excavation en
forme de pyramide triangulaire destinée & servir de logement
au greffon, lequel est lui-méme taillé de maniére a la remplir
exactement.

Cette greffe est d’exécution difficile et de soudure inégale.

Greffe Champin. — Elle différe peu de la greffe en fente an-
glaise; le sujet,étant coupé perpendiculairemeni a son axe, est
fendu vers les deux tiers de son diamétre, et la partie la plus
épaisse est taillée en biseau allongé jusqu’au bord supérieur de
la fente. On procéde de méme pour le greffon, qui est accroché et
lié comme il a été dit précédemment.
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Celte greffe, il y a quelques années fort en faveur, est bien
délaissée aujourd’hui.

Greffe a talon. — Cette grefle n’est
applicable qu’au cas spécial ou l'on
veut profiter de vignes déja existantes
pour y greffer de nouvelles espéces
ou vari¢iés; dans la culture franco-
américaine, le fait s'est assez fré-
quemment produit. On exécute l'opé-
ration de la facon suivante : le sujet
étant coupé et fendu, comme il a été
dit pour la greffe en fente ordinaire,

le greffons~yue l'on a eu soin de
choisir \Ifgérement courbe et muni

7 . Greffe Ch. A ~ aye
Champin T ae™® - d'uns<talon, est aminci en son milieu
Sun i re. iy et ses deux faces en forme de

d@me de couteau. Il est ensuile inséré
dans la fente, de maniéi@®~a ce que les écorces coincident bien
entre elles et que le&@on se trouve dans une situation conve-
nable pour s’enra%ﬁ@r.

20. Greffe & talon. 21. Greffe Fermaud.

M. Fermaud a modifié cette greffe de la facon suivante. Le pied
une fois coupé et fendu, on enléve avec une gouge appropriée une
portion de bois en avant de la fente, de facon a oblenir un biseau
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aigu sur un des cotés. Sur le tiers inférieur environ du greffon,
on délache une languette de bois qui doit étre dénudée a l'exté-
rieur et on I'insére dans la fente. L’épaisseur du sarment est logée
dans I'excavation produite.

Greffe herbacée. — On a mis en honneur, depuis quelque
temps, ce mode de greffage qui peut avoir son opportunité.
Celte grefle se fait dans le courant de juin, suivant I'état plus
ou moins avancé de la végétation. Le
sujet doit étre un rameau encore un peu
herbacé, mais cependant moitié ligneux,
adhérant au cep. On le ftranche en
biais prés d'un ceil peu éloigné du sol \
et on ne lui enléve aucune feuille.
greffon, de méme nature, méme trléggkp

o

plus herbacé, est coupé au ent
du greffage, effeuillé et tranché iais,
prés dun cil, en sens inVerse du
sujet. On Il'ététe aussitot A%n il au-
dessus, ce qui lui d deux yeux
de pousse. Le rap jehement se fail -
tout simplement sans languette, en unis-
sant bien les écorces. Une bandelelte de s
caoutchouec forme une excellente liga-

ture, mais il est bon de l'entourer cncore d'une feuille de
vigne ou d'un cornet de papier gris comme écran. Pour
que le vent ne vienne pas entraver le travail du vigneron,
il faut attacher la branche greffée a un tuteur enfoncé
dans le sol. Quinze jours aprés le greffage, on peut enlever
I'écran.

Greffage sur houtures. — Tous les genres de greffe que nous
venons d'examiner se font sur place; mais, pour aller plus vite,on
a imaginé la greffe sur boutures qui se pratique a l'atelier, ce qui
permet de faire celle opération en hiver et au printemps. Elle
s'exécute a l'anglaise ou en fente pleine, mais plus géné-
ralement a I'anglaise. Les boutures, coupées a une longueur
d’environ 0m,25, sont. greffées avec un greffon & un seul eil;
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la greffe est entourée d’une pelite feuille de plomb maintenue
elle-méme au moyen d'une ligature en raphia ou en caoutchouc.
Les boutures ainsi greffées sont mises ensuite en pdpiniére.
On les plante dans un fossé de 0,25 de profondeur sur
autant de largeur, au fond duquel on a mis un peu de sable
pour faciliter I'enracinement ; on recouvre le tout de terre bien
meuble.

Dans les régions séches du Sud et du Sud-Ouest,on doit forcé-
ment arroser la pépiniére si I'on veut obtenir une bonne réussite;
il faut, en effet, que la bouture accomplisse un double travail : la
soudure et la reprise. Malgré les soins inhérents a cette opération,
la greffe sur boutures offre de précieux résultats dans les grandes
exploitations ol I'on ne pourrait greffer\sur place, en temps utile,
un nombre considérable de sujets {l%\ icains.

N
§ 2. — Epoﬁ% du greffage.
o

Les grefles sur l'acilﬁ\g’ne doivent se faire qu'a I’époque ou la
séve est en mouvel : ¢’est une condition indispensable pour
que la soudure p réussir; c’'est donc en avril et mai que I'on
doit s’occuper des greffages; rien n'empéche de grefler en juin, si
ce n'est la difficulté de conserver des greffons non encore en
végétation ni desséchés. Pour arriver a ce résultat, on doit
les placer dans des celliers et les recouvrir de sable, ou encore
les réunir en petites bottes que l'on dispose debout dans une
tranchée de 1™,50 a 2 métres de profondeur, creusée sous un
hangar ou a I'exposition du nord, au pied d'un mur élevé. Les
sarments sont ensuite recouverts de sable, puis de terre fraiche,
et on ne les sort qu'au moment de les employer.

Le greffage doit se faire par un temps doux, couvert si c’est
possible, mais non pas pendant les pluies.

§ 3. — Ligatures.

La ligature a un double but : assujettir le greffon au sujet et
preserver le point de soudure du soleil qui desséche et de la pluie
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qui pourrit. On emploie généralement dans ce but le raphia du
Japon, matiére économique trés solide, mais qui pourrit un peu
trop vite dans les années pluvieuses. Pour obvier a cet incon-
vénient, il est bon de tremper le raphia, quelque temps avant de
I’employer, dans un bain de sulfate de cuivre, ou on le laisse
deux a trois heures. :

On a cherché d’autres ligatures meilleures et plus solides. Dans
le Midi on emploie fréquemment la ficelle, mais elle ne convient
pas aux contrées humides. Dans celles-ci, ¢’est le caoutchouc qui
est en faveur sous forme de petits cordons.

Un viticulteur de Tarn-et-Garonne se servait avec succes de
bouchons de liége fendus en deux dans leur longueur et l1égére-
ment creusés au milieu, puis serrés par trois fils de ligature en
fer. Cette greffe a donné lieu & des résultats trés divers qui I'ont
fait un peu abandonner.

Enfin, les ligatures ne suffisant pas d\a@ tous les cas — par
exemple, lorsqu’on greffe de vieux cep§ — on a quelquefois re-
cours a des engluements qui emp¢thént I'air d’arriver jusqu'a
la plaie; la matiére qui a donné jusqu’ici les meilleurs résultats
est 'argile pétrie; on en forme pate bien liée que I'on applique
avec le doigt sur le bois mis&; u.

On emploie aussi parfoi¥)des feuilles d’étain ou de plomb que
I'on place sous la ligatiyre, autour de la greffe; elles.réussissent
surtout pour les grelfes sur boutures. '

§ 4. — Soins a donner aux greffes.

Aussitot la greffe terminée, on doit ramener autour d’elle de la
terre bien ameublie jusqu'a ce qu'elle en soit recouverte de
quelques centimétres. C'est ce qu'on nomme le buitage. Seul, le
dernier ceil reste exposé a l'air. Cette opération est importante
et doit étre faite avee soin; il faut surtout éviter d’ébranler le
greffon.

Pendant le premier été, on visite les grefles au moins trois fois,
afin de détruire les racines qui viennent habituellement sur le
greffon et d’enlever les drageons qui naitraient sur le sujet.
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Lorsqu'on laisse les racines du greffon se développer, la végétation
du porte-greffes diminue et
la partie aérienne grossit
plus rapidement que la par-
lie souterraine, ce qui peut

‘Ll ‘/’,'v" “ amener le décollement de la
%6//5/;,/. 7 /[//{%{/ v/ greffe. Si l'on néglige fi‘en-
’//"////%?////7/,‘;.7/2//% lever les drageons, on risque
4.'///%% Q;g/j/é// de l(’as. voir se développer
Y {@,,7‘.’./' au détriment des bourgeons

de la greffe.

A partir du mois d’aot,
on laisse les drageons sur
les pieds ol le greffon n’a

&35\ poussé, afin de réserver

‘bois pour tenter une nou-
velle grefle I'annce suivante.
En cas d'insuflisance de ces

O repousses, il est souvent
facile de regreffer plus \Qﬁ’s sur la souche elle-méme.

. 0 "
AW
O
§ 5. —"Outils et machines a greffer.

23. Greffe en place : buttage.

La partie située au-dessus de la lignea b §
indique comment doit étre fait le buttage.\ 5

Pour I'exécution de la greffe en fente, on emploie : 1° une scie
a archet ou scie de greffeur pour décapiter les pieds de forte
dimension; 2° un sécateur pour les sujets plus faibles; 3° un cou-
teau a grefler; 4° une serpette pour aviver les plaies, faire la
fente sur les jeunes souches et préparer les greffons; 5° un cisean
en fer; 6°un marteau ordinaire ou mieux un marteau-piochon
qui peut servir, en méme temps, a dégager le pied de la
grelle.

Pour la grefle a I'anglaise, on se sert de la serpette ou du cou-
teau a greller.

Quelques industriels ont inventé des machines plus ou moins
compliquées sous le prétexte de venir en aide aux greffeurs
inexpérimentés. Ces machines peuvent rendre quclques scrvices
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dans les grandes exploitations, mais elles ne sont d’aucun intérét
pour la petite culture; d'abord, leur prix d’achat est assez élevé

27. Serpette. 28 Cisean en ter 29. Marteau-piochon.
wu sous deux aspects.

et il faut ensuite. pour les mettre en ceuvre, des gens qui en aient
¢tudié le méeanisme.
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ENTRETIEN DES VIGNOBLES

CHAPITRE PREMIER

Fumures et amendements.

\

De méme que 'homme ne peutPwivre qu'en absorbant une
nourriture réguliére qui lui pe ;txe de supporter les fatigues
d’un labeur quotidien, de mé@ )la vigne ne peut végéter qu’en
puisant dans le sol les élélﬁe s nécessaires a ses besoins, élé-
ments qui se transformentlen bois, en feuilles et en fruits.

Ces éléments sont its du sol par les racines et se com-
posent principalempnt, nous enseigne la chimie, d’azote, d’acide
phosphorique, de%asse et de chaux. S’ils existent a peu prés
dans toutes les terres en plus ou moins grande quantité, il s'en
faut souvent que cette quantité soit suffisante pour donner aux
ceps une belle végétation. Mais, le serait-elle au début de la
plantation, qu'elle diminuerait au bout de quelques années, par
suite de l'absorption annuelle de la vigne,et qu’elle deviendrail
bientdt insuffisante si on ne lui rendait ces éléments sous forme
de fumiers, engrais ou amendements.

La sagesse du viticulteur consiste done a entretenir la vigne en
bon état de végélation par I'apport de nouveaux éléments fertili-
sants. Ces €léments sont nombreux ; nous avons eu déja I'occasion
d’en signaler quelques-uns lorsque nous avons parlé de la pré-
paration du sol; les mémes principes doivent nous guider pour
I'entretien de la vigne.

Dans les vignobles a vins fins, notamment dans les grands crus
du Bordelais et de la Bourgogne, on n'emploie pas les engrais
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chimiques,qui poussent la vigne & une trop grande production; les
fumiers eux-mémes sont généralement laissés de coté. On emploie
seulement des terrages ou des composts (mélange de terre avec
des matiéres organiques décomposées), qui fertilisent suffisam-
ment le sol sans trop pousser a la végétation.

Dans les vignobles ol I’on ne craint pas d’'avoir une abondante
récolte, on répand 20 a 30000 kilogrammes de fumier de ferme
tous les trois ans ; I’époque la plus favorable pour cet épandage
est I'entrée de I’hiver.

Les maticres azotées, comme les lourteaux et le guano, ont I'in-
convénient de trop pousser a la végétation au détriment du fruit
et ne doivent pas étre employées seules.

Les marcs de raisin sont souvent répandus comme engrais,
dans I’état ot ils se trouvent a la sortie du pressoir. Dans le Midi,
on les applique a raison de 35000 kilogl‘gy\nes a I'hectare, ce
qui est une dose suffisante pour trois 3, assure  la terre une
bonne fumure. On emploie aussi, e rlains endroits, les sar-
ments récoltés sur la vigne, mais ‘lé, frais nécessaires pour les
broyer ou les rendre assimilabb@y au sol rendent cette fumure
peu économique. W -

Les engrais verts sufﬁron\'mgaremem, a eux seuls, pour cons-
tituer une fumure cm%t@le, mais ils seront trés utiles pour
donner plus de consistahce et d’humus aux sols secs et légers,
qui peuvent ainsi devenir, & la longue, de bonnes terres. Les
meilleures plantes pour cette opération sont celles qui, semées
aprés la récolte, peuvent étre enfouies en mars, avant les facons
d’entretien. Celles a signaler dans ce but sont : la féverole d’hi-
ver, la vesce d’hiver, le colza d’hiver, le tréfle incarnat.

Les engrais chimiques sont aujourd’hui fort en honneur ; dans
les exploitations ot le fumier fait défaut ou est insuffisant, ils
sont d’une absolue nécessité. Il faut savoir seulement les employer
avec discernement. Il y a trois ans, un savant fort distingué,
M. Georges Ville, pronait vivement le mélange suivant :

Superphosphate de chaux.,............ 400 kilogrammes.
Carbonate:de potagse... .0 i av i 200 _
Sulfate-de-chauxS ol FeR 400 —

Nous avons eu occasion de combattre la théorie de M. Georges

VITIC. MODERNE. 4
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Ville, qui aurait bien vite appauvri nos terres a vignoble ; sa for-
mule manque d'azote, I'élément le plus indispensable & une bonne
végétation. En dehors de quelques terrains riches ou engraissés
depuis longtemps par les fumures, I’engrais Georges Ville n’aurait
donné que des mécomptes, au bout de quelques années, lorsque
la provision d'azote existant dans le sol aurait diminué.

En revanche, voici une formule qui peut s’appliquer a la
plupart des sols et aura une action de deux a trois annces :

Sulfate d'ammoniaque.................. 200 kilogrammes.
Sulfate de potasse .. «.....eceieanevass 100 —
Superplrosphate de chaux .............. 300 —

Toutefois, il faut se souvenir que %\que sol a une composition
spéciale et qu'on ne saurait don 6{?&6 formule générale parfaite.
Les engrais chimiques doiveahiétre répandus a la fin de I'hiver,
avant le départ de la végétatipn, et d'une facon uniforme, sur

tout le sol occupé par la vigpe.

Y

o)
o\

CHAPITRE II

Labours.

Les labours ont un double but : aérer la terre, afin de I'empécher
de former une croiite durcie par les pluies,et enlever les mauvaises
herbes, qui prendraient la meilleure part de la nourriture des-
tinée a la vigne.

A l'entrée de 'hiver, dans le Beaujolais et dans quelques autres
contrées ou I'hiver est rigoureux, on procede al'opération du but-
tage, c'est-d-dire qu'on chausse les vignes pour les préserver des
fortes gelées ; on exécute le buttage soit a la houe, soit au moyen
de charrues spéciales dites chausseuses, qui forment, en méme
temps, des rigoles ou I'eau descend. C'est la une pratique trés
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recommandable, surtout avee les plants greffés; un bon buttage
autour de la greffe la garantit bien contre les rigueurs de I'hiver.

Dans certaines parties du Midi et dans les régions relativement
tempérées, on procéde au contraire, pendant I'hiver, au déchaus-
sage des souches. Parfois cette opération se confond avec le pre-
mier labour de printemps ; elle ne nous parait pas, en effet, d’une
utilité absolue.

Le premier labour ou le premier travail a la houe ou ala béche
se fait fin février ou dars le courant de mars, suivant la contrée,
ou suivant que le temps et les autres travaux de la saison le per-
mettent. Dans les vignes plantées en lignes, on ne peut labourer
que dans un sens; il reste dans la ligne des ceps une bande de
terre appelée cavaillon; on décavaillonne en enlevant cette terre
avec un instrument & main. Aprés le décavaillonnage, on suit les
ceps a la serpe pour raser au pied toutesteg pousses que la taille
n’a pu atteindre. ?’

Le deuxieme labour se fait fin a 'ﬂ(‘.ﬂou mai et a pour objet de
rapprocher la terre du cep. Il ait comme le premier, mais
en sens inverse. On laisse ainsj-Un petit sillon dans I'interligne ;
il est nécessaire dans les ej’}es pour conduire les eaux.

En dehors de ces deusy @&urs, pour ainsi dire obligatoires, les
viticulteurs donnent h@&:ellement deux ou trois, méme quatre
légers labours en été pour tenir le terrain propre et net de toutes
mauvaises herbes ; toutefois nous ne saurions trop nous élever |
contre les labours qui atteignent les racines superficielles de la
vigne et les brisent. Ces racines ont pour mission d’absorber les
matiéres fertilisantes contenues dans la couche supérieure de la
vigne et surtout de s'emparer des agenls atmosphériques avec
lesquels elles se trouvent en contact, pour les faire passer dans
I'intérieur de la plante.

Tous ces labours doivent donc étre superficiels et n’atlaquer
jamais les racines de la vigne.
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CHAPITRE III

Taille de la vigne.
-
| La taille de la vigne est une opération contre nature, quia pour
but de maintenir le cep sous une forme et dans un espace déter-
minés, afin d’utiliser pour la production du fruit sa puissance v¢é-
gélalive.

Disons d’abord a ce sujet notre facon de penser : nous sommes
convaincuyque la taille courte est un des plus grands fléaux que
'on puisse infliger a la vigne, arhust%‘xigoureux et essentielle-
ment sarmenteux. Cetle maniére %% duire le cep a I'état de
squelette annuel ne peut que lui e%)l nuisible.

Nous acceptons la taille coyrtepour certains crus classés de
grande valeur, puisqu’il est athnis par expérience que ces vins
perdraient une part de saveur et de leur finesse par une
longue taille ; mais, emydehors de ces cas exceplionnels, nous
croyons fermement AWne taille longue est beaucoup plus avan-
tageuse a la prospQﬁ!e d’une vigng Et qu'on ne vienne pas dire
qu'une taille de ce genre épuiserail vite la souche. Nous répon-
drions a cela : d’abord, qu'il est reconnu et incontesté que le
systtme radiculaire d’'une souche est en rapport avec le déve-
loppement de son systéme aérien; ensuile qu’on n’a qu’a laisser
plus d’espace a chaque cep pour lui permetire de mieux déve-
lopper ses racines. Les treilles qui donnent jusqu'a 100 kilo-

grammes de raisins par an — nous en connaissons — n’'en
meurent pas pour cela et le phylloxera lui-méme ne les atteint
pas’.

SOl Rl

1. Un nouveau systéme de taille de la vigne, dd & M. Mesrouze, pro-
priétaire dans I'Indre, et dont il est impossible de contester les heureux résul-
tats, donne raison & notre manidre de voir, car il est basé sur le développe-
ment de la charpente du cep. M. Mesrouze tolére seulement deux bras a
chaque souche, mais les allonge indéfiniment; de distance en distance, il
laisse de longs bois qu'il attache & un des deux bras et qui portent les sar-
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Quoi qu'il en soit de celte appréciation personnelle — partagée
d’ailleurs par d’éminents viliculteurs — entrons dans les détails
d’opération de la taille, en établissant d’abord les principes sur
lesquels elle doit reposer :

1° Les fleurs, dans la vigne, naissent seulement sur les bour-

geons (fig. 30).

31. B :r"eona de vigne sur le vieux bois.

2° Les bourgeons altachés sur les sarments ou rameaux formés
I'année précédente sont les seuls qui portent des grappes. Les
bourgeons qui naissent sur le vieux bois, comme cela a lieu acci-
dentellement, sont presque toujours stériles (£g. 31).

3° Sur un sarment proprement dit, les bourgeons sont en gé-
néral d’autant plus fertiles qu’ils naissent sur des points plus
éloignés du vieux bois. C’est vers le milieu de la longueur du sar-

ments {ructiféres. Les plants sont espacés entre eux de 4 métres et les lignes
distantes de 0m,90. — Signalons aussi les essais tentés par un excellent
viticulteur girondin, M. Dezeimeris, au sujet de la taille de la vigne; ils
consistent & ne jamais trancher un sarment au raz du tronc ou des branches,
A laisser au contraire des chicots protecteurs qu'on enléve au bout d’un ou
deux ans.
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ment que naitront les bourgeons les plus fertiles. Du reste, cette
décroissance de fertilité des bourgeons d’'un méme sarment en
allant du milieu a la base est beaucoup plus sensible dans cer-
tains cépages que dans d’'autres. Ce sont les cépages les plus
vigoureux dans lesquels cette décroissance est la plus marquée.
Aussi ces cépages exigent-ils une taille plus longue que les autres
au point de vue de la fructification (fig. 32).
4° Chaque cep ne peut nourrir
qu'un nombre de grappes propor-
tionné a sa vigueur et a la richesse
du sol ou il végete.
5° Il convient d’adopter pour les
‘ sarments fructiféres un mode de taille
tel que, ue année, on puisse
prendre ﬁme nouveau sarment fruc-
tifer lui qui sera le plus rappro-
ché\de’la souche. On pourra ainsi
CQQServer plus facilement & la char-
: ON%ente du cep une étendue proportion-
A\ nelle a son degré de vigueur. Au-
\ trement la souche dépasserait bientot
les limites qu’elle ne doit pas fran-
32 33 "
Taille des sarments fructiféres. chir (/ig' 33)
Appliquons maintenant ces principes
a la taille des sarments fructiféres.
Les divers modes de taille usités dans nos vignobles au point
de vue de la fructification sont les suivants : 1° la taille en cour-
son; 2° la taille a long bois ; 3° la taille mixte.

Taille en courson. — Dans un grand nombre de vignobles,
dans la Bourgogne, le Beaujolais, le L.anguedoc, on taille les sar-
ments fructiféres au-dessus des deux ou trois boutons les plus
rapprochés de la base, retranchant ainsi les boutons les plus fer-
tiles, situés au dela de ce point. Ainsi on taille en ¢ ou en &, au
lieu de tailler en @ (£g. 34). L’année qui suit on a comme résul-
tat ce que montrent les deux autres figures (35, 36). Alors on con-
serve le sarment le plus rapproché de la base, et on le taille
comme la premiére fois, et ainsi de méme chaque année. On
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donne le nom de courson, de érocke ou de co¢ au petit bout de
sarment ainsi conserve.

3%, 5. 36,
Taille en courson des sarments t‘rucﬁ!érel&br iu deux premiéres années,
ire année. 20 année. @ 2¢ année.

Cette méthode, contraire.zﬁ& principes que nous venons d’ex-
poser, a de graves in\ énients. Si pour les cépages trés

37. Cep trés vigoureux 38. Cep vigoureux sur lequel on a laissé
sur lequel on a laissé deux sarments deux sarments (ructiféres portant cing ou six
fructiféres, boutons.

fertiles elle donne encore d’abondantes récoltes dans les années
favorables, il n’en est pas de méme des aulres cépages, bien
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qu'on laisse trois yeux au lieu de deux. Si I'année précédente a
été humide et froide, les sarments sont peu fructiféres, et en ne
conservant que les boutons de la base on s’expose a une forte
diminution dans la récolte. Les gelées blanches et la coulure ont
d’autant plus de prise sur les jeunes rameaux. Au resie, cet in-
convénient de la taiile en courson est si bien reconnu que, dans

40. Arcu Wn sarment (ructifére.
% 4re année-

Taille
& long bois
d'un sarment
fructifére.

41. Taille du sarment fructifére.
2¢ année. 2¢ année.

plusieurs vignobles du Languedoc ou cette taille est employée on
conserve cependant sur les ceps vigoureux quelques sarments
taillés longs (/£g. 37 et 38).

Taille a long bois. — Dans d’aulres vignobles, notamment
dans une partie du Bordelais, dans le Jura, la Haute-Saone, la
Savoie, elc., on conserve au sarment desliné a la production une
longueur variant entre 0,30 et 1 métre. On donne a ce sarment,
suivant les localités, les noms de courgée, vinée, pleyon, archet,
ceste, sautelle, /léche, tiret, etc. Ainsi, au lieu de tailler le sar-
ment fructifére (£g. 34 ) en ¢ ou en &, on le coupe en @. L'année
suivante, on aura quelque chose d’analogue a ce que montre
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la figure 39. En continuant I'application de cette mélhode, on
étendrait trop la charpente du cep chaque année. Pour éviter cet
inconvénient, les vignerons soumettent chacun des sarments
fructiféres a une arcure fortement prononcée (/£g. 40), surtout
vers la base du sarment. Cette opération a pour résultat de faire
naitre un bourgeon vigoureux a la base du sarment. L’année sui-
vante, ce sarment est & peu prés constitué comme le montre
la figure 41. Alors on le taille
en @, et le sarment taillé en & de-
vient a son tour le sarment fructi-
fere, qu'on arque a la place du
précédent. On opcére de la méme
facon chaque année. C'est la un
procédé qui nous parait excellent.

Taille mixte. — Ailleurs, ou lonQ
pratique aussi la taille a long boi %
le sarment fructifere (/g. 42)
accompagné a sa base par un
son destiné a fournir, I'ap sui-
vante, les deux sarmer\ew e rem-
placement. Ainsi on tgghYe lors de
la nouvelle taille le resultat que
montre la figure 42. Alors le sar-
ment A est taillé en & pour la nou-
velle fructification et arqué comme 43. Taille mixte. 20 année.
celui de 'année précédente; le sar-
ment C est taillé en & pour fournir les sarments de remplacement
pour 'année suivante, et le sarment fructitére F de 'année pré-
cédente est coupé en e. Il n'y a plus qu’a répéter chaque année
ce méme mode d'opéralion.

Quoique partisan de la taille longue, nous reconnaissons qu'il
faut 'adapter a la vigueur des cépages. Ainsi pour les plants les
moins vigourcux, comme le pinot noir, le long bois ne devra pas
dépasser 0m,20 de longueur si 'on tient & la qualité du produit.
Pour les cépages vigoureux du Midi, on pourra mulliplier les sar-
ments fructiféres et faire dépasser a leur ensemble 1,50 de
longueur.




58 VITICULTURE MODERNE.

Taille Cazenave. — La taille dite en cordon Cazenave, prati-
quée dans la Gironde et dans un bon nombre de déparlements
vilicoles, nous semble une des méthodes les plus recomman-
dables.

Les sillons sont établis a 2 métres de distance; les pieds dans
le sillon sont plantés & 3 metres dans les terres riches, a 22,50
ou 2 métres dans les terres médiocres. Quand les jeunes vignes
ont produit de beaux sarments de 2 métres au moins, on établit
les fils de fer : une premiére ligne a 0™,50 au-dessus du sol; une

A lle aprés la formation du cordon Cazenave.

P

deuxiéme, & 0,35 au-dessus de la premiére; une troisiéme, a
0m,50 plus haut. Un seul sarment est conservé sur pied et palissé
sur le premier fil. Toute la partie inférieure est éborgnée; on
enléve aussi les yeux trop rapprochés et ceux qui sont mal placés
en dessous (f£g. 44).

L’année suivante, a la taille, on ne conserve que des sarments
bien situés, a 0=,25 ou 0™,30 les uns des autres, et on les palisse
sur le second fil. Cette courbure dispense de tailler a coursons,
en faisant développer les bourgeons de la base. Si quelques
cépages soumis a cette forme développaient mal ces yeux, il fau-
drait arquer les branches a fruit comme nous I'avons indiqué
un peu plus haut, ou recourir a la taille a deux yeux pour
établir les coursons; alors la grande fructification serait retardée
d’'un an.
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A 1'été suivant, huit & douze bourgeons seront sortis de chaque
branche a fruit. Celle-ci sera taillée au-dessus de deux bons
rameaux. L'un, le plus bas, sera taillé en courson a deux yeux;
le second fournira la nouvelle branche a fruit palissée comme
'année précédente. Et la souche présentera désormais et tous les
ans, aprés la taille, I'aspect de la figure 45. Chaque année la
branche a fruit est rasée et remplacée par le sarment le plus
élevé fourni par le courson a deux yeux, tandis que le plus bas

45. Vigne en corw\h;orizontal (systéme Cazenave).

fournit le bois de remplacement. Le fil supérieur sert a acerocher
les sarments de la branche a bois pour assurer leur bonne végé-
tation et leur aoltement. On peut facilement transformer les
vieilles vignes en cordon Cazenave.

Cette taille a I'avantage de faire pénétrer parlout I'air et la
lumiére et de faciliter les fagons et traitements dont les vignes
ont besoin.

Forme en chaintres. — Nous avons parlé plus haut des avan-
tages de la taille a long bois; la culture en chaintre, qui produit
jusqu’a 200 hectolitres a I'hectare d'un vin d'excellente qualité,
est une preuve de ce qu’on peut obtenir dans cette voie.

La chaintre est tout simplement une treille sans appui, trai-
nant a terre. Les frais de main-d’ceuvre sont ici fort réduits, et si
une gelée tardive enléve les bourgeons déja sortis, il reste d’au-
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tres yeux en retard qui compensent toujours par leur récolte une
grande partie de la perte causée par la premiére gelée. Tous les
cépages qui s'accommodent de la taille a long bois peuvent étre
soumis a celte forme.

On plante la vigne destinée a la taille en chaintre en lignes
distantes de 6 métres, et les pieds, dans la ligne, a 2 métres.
Pendant les trois premiéres années, la vigne occupant encore
peu d’espace, on peut employer 4 métres au moins de terrain a
d’autres cultures, des légumes, par exemple.

A Chissay (Loir-et-Cher), ou cette méthode a pris naissance, on
laisse généralement deux bras aux chaintres et on dispose ces
bras obliquement a la ligne des ceps.

La taille se réduit, pour les deux premiéres années, a rabattre
le cep au-dessous du sol, pour obtenit deux sarments de 1 métre
au moins de longueur (/£g. 46 e ﬁOn n'obtient généralement
ce résultat qu'a la troisiéme a ﬁy 48). Cette taille doit se
faire trés bas, afin que les sorlent du sol, condition essen-
Lielle de flexibilité.

A la troisicme année, {& sarments que l'on veut garder pour
les bras ayant attein.t@Qiongueur de 1 métre, on éborgne tous les
yeux de la base j ' 0m,70 et on taille I'extrémité sur trois
bons yeux. Cet{g“partic dénudée sera toujours mainlenue de
méme en enlevant tout ce qui pourrait y pousser.

A la quatriéme année, les bras ontdone chacun, & 0,70 du pied,
trois sarments. Le plus éloigné servira de prolongement et sera
taillé a huit ou dix yeux; les deux aulres seront taillés a la méme
longueur. Ces sarments sont des branches a fruit qui doivent
étre soutenus par des fourchines.

A la cinquieme année, les branches & fruit de 'année précé-
dente sont coupées et remplacées par le sarment qu’elles portent
le plus pres de leur base. Ces branches a fruit sont taillées & une
longueur de 0™, 60 environ de longueur. Parmi les sarments du
haut, on conserve les mieux placés, trois ou quatre, que l'on
taille, suivant la vigueur, a 0,40 ou 0™,50. Le prolongement est
taillé sur huit a dix yeux, a une longueur d’environ 0™,50. La
figure ci-jointe représenle la chaintre établie. Il faut seulement
metire toujours le nombre des fourchines en proportion du nom-
bre des branches a fruit, ainsi que l'indique la figure 49.
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A parlir de la sixiéme année, les branches a fruit de I'annde
précédente sont toujours remplacées par le sarment le plus rap-
proché de la base. Sur le prolongement, on conserve une ou deux
branches a fruit de plus, de manicre a obtenir, aprés dix ans, dix

46. Taille
de 1re année.

a quinze branches
a fruit sur chaque
bras et un prolon-
gement. A parlir de
ce moment, on n'al-
longera plus les
bras que trés lente-
ment. Si une des
branches a fruit dé-
périssait ou ne por-

47. Taille
de 2¢ anndée.

48. Taille
de 3¢ année.

49. Chaintre établie.

tait plus de bois de remplacement prés de la base, on la suppri-
merait et on compterait sur les sarments qui repousseront sur le
vieux bois pour la remplacer.

Epoque de la taille. — En principe, on peut tailler la vigne
pendant toute la période du repos de la végétation; dans divers
essais tentés a notre connaissance pour savoir si la taille faite a
I'entrée de I'hiver donnait de meilleurs résultats que la taille de
février ou mars, nous n'avons pas constalé de conséquences
appréciables. Cependant, dans les contrées ou I'hiver est trés
rigoureux, il est préférable d’attendre la fin de la période des
grands froids, qui pourraient endommager les vignes laillées.
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Par exemple, il ne faut jamais toucher a la vigne pendant les
fortes gelées; on comprend facilement, en effet, que ces der-
niéres pourraient pénétrer dans les tissus mis a découvert par
la taille et endommager le cep.

La serpe et la serpette étaient autrefois les instruments habi-
tuels de la taille ; on donne aujourd’hui la préférence au sécateur,
qui fait mieux le travail.

CHAPITRE 1V

Pincement et effeuillage.

Le pincement consiste a retr'moh%r I’extrémilé des jeunes
rameaux fructiféres au moment d oraison ou immédiatement
apres. Il contribue a empecher coulure. Il est de régle dans la
conduite de la vigne dapres? )sleme Cazenave; mais il sem-
ble inutile dans la reglon terranéenne, si ce n'est pour les
cépages a grande vcget , comme la clairette.

On fait un secon cement (appelé aussi rognage) dans le
courant de I'été %@ favoriser le developpement des grains du
raisin, sur lesquéfk se portera la séve. Mais cette opération ne
doit étre faite que sur des vignes vigoureuses; elle serait plutot
nuisible sur les ceps a faible végétation.

Sur les vignes a raisins de table, comme le chasselas, on pro-
céde encore pendant I'été au cisellement ; cette pratique consiste
a enlever avec des ciseaux a lames étroites et a bhouts arrondis
une partie des grains, afin que ceux qui restent, moins serrés et
moins nombreux, deviennent plus volumineux et plus sucrés.

Dans les vignobles du Nord et du Uentre, une opération habi-
tuellement pratiquée est I'effeuillage. Elle consiste a enlever, en
aolt, un certain nombre de feuilles, pour permettre au raisin de
mirir mieux et plus vite; mais celte pratique ne saurait étre
recommanddée dans les régions méridionales,ou le soleil, trés
ardent, brilerait vite les raisins. Du reste, méme dans le Nord,
il faut effeuiller avec discernement, afin d’éviter le grillage qui
pourrait résulter de l'insolation directe.
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CHAPITRE V

Conduite de la vigne dans les principaux
vignobles de France. :

Nous avons indiqué les principes qui doivent guider le viticul-
teur dans la taille, et nous avons décrit les formes les plus inté-
ressantes et les plus curieuses; il nous reste a le faire promener
dans les principaux vignobles de la France, pour lui montrer
comment on y comprend la conduite de la vigne. Ceci n'a, a
vrai dire, qu'un intérét de curiosilé; aussi ne donnerons-nous
qu'une vue d'ensemble, sans enlrer da s détails que ne
comporte pas le cadre de cet ouvrage. ’Qx :

&

§ 1°r. — Vignobles d@ a Champagne.
U

)
La base de la culture viliﬂ@ en Champagne est le provignage
20 annuel d’'une partie

e

de la vigne, régu-
lierement et succes-
sivement, sans ja-
mais séparer les
provins du pied
meére, de maniére
quau bout d'un
certain nombre
d’années les sou-
ches parcourent
sous terre des espa-
ces considérables.
La taille s'effectue
en février. On la fait au moyen du sécateur. On réserve, sur
chaque cep, deux broches ou pousses que I'on choisit parmi les
plus fortes et les plus haut placées sur les cépages noirs; on

s0. Vigne de la Cote-d'Or provignée.
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les rabat sur trois yeux francs. Sur les ccépages blancs, on ne
garde ordinairement qu'une broche, mais a quatre yeux, en
ayant soin de la choisir aussi parmi les sarments les plus
élevés. On a soin, enfin, de conserver le nombre de rameaux
nécessaires pour remplacer, par le provignage, les ceps morts ou
disparus (/g. 50).

Le provignage se fait en avril. La pousse enli¢re de I'année pré-
cédente, élaguée de maniére a ne conserver qu'un, deux ou
trois rameaux, est couchée sous terre a la profondeur de la plan-
tation, de facon a faire arriver un sarment a chaque endroit ol
un remplacement est nécessaire; elle est enfin recouverte d’en-
grais et de terre.

Aprés le provignage, on fiche en terre les échalas destinés a
soutenir la vigne. Les souches, trés serrées, étant au nombre
de cinquante a soixante mille par Xectare, on voit que c’est 13
une dépense assez considérable. x?,

&

§ 2. — Vign%dm}s’ de la Bourgogne.

Dans la Bourgogng @mme dans la Champagne, le provignage

AN est la base de la
culture viticole, et
le mode d’opérer
varie peu. On
creuse, pendant
I’hiver, a coté des
ceps qui ont besoin
d’étre renouvelés,
un fossé de 0=,40
a 0m 45 de profon-
deur et de 0m,35
de largeur; la sou-

81. Taille 52. Taille 53. Taille che est ensuite cou-
a i d'une souche d’'une souche 4
::Oeﬂl’onlli.e de six & sept ans de quatorze chée au fond avec
issue & quinze ans issue précaulion et on en
de provignage. de provignage.

fait sortir, a des
places convenables, trois ou quatre sarments qui sont ensuite ra-
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battus sur deux ou trois yeux et quiformeront de nouveaux ceps.

Cetle méthode de taille courte et de provignage parait convenir
aux cépages de cette
région, surtout aux
pinots; cetle faible
végétation est favo-
rable a la richesse et
a la finesse des vins.

La souche est gé-
néralement formée
d’une seule tige ter-
minée par un cour-
son a trois ou quatre
yeux pour les pinots,
a deux ou trois pour
les gamais. Ce cour-
son est pris sur le
sarment le plus élevé S e :
du cep, ce qui améne '«‘@0‘ A ks
un prompt allonge- ; 0’\0"
ment de la vigne, AV
défaut auquel il est re?gﬁié par le provignage (/Zg. 51, 52, 53).

Chaque cep recoit un échalas de 1™,30a1™,50. On ébourgeonne
et on pince les sarments, pendant leur végétation, a la hauteur
de I'échalas (fg. 54).

54. Vigne de la Cote-d’Or.

§ 3. — Vignobles de I'Yonne.

Ce département posséde des crus renommés; c’est la, notam-
ment, qu'on trouve le chablis, si répandu en France. La forme
donnée aux souches est curieuse a signaler.

Les ceps a vin rouge forment un gobelet dont les bras partent
au niveau du sol, ou méme au-dessous, et sont presque verticaux;
chaque pied recoit, a la troisiéme ou quatri¢me année, un écha-
las de 1™,30.

Dans les vignobles de Chablis, la souche est formée en éven-
tail; trois ou quatre bras trainant sur le sol partent en divergeant

VITIC. MODERNE. 5
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du point ou la plante sort de terre; chaque bras est pourvu d’un
échalas a son extrémilé. Le fruit se trouve ainsi trés rapproché
du sol (fg. 55).

La taille est généralement courte dans 1'Yonne; a Chablis on

)

55, Vi%%&ihublis.

O i :
laisse cependant trois Y au beaunois ou pinot blane, qui
forme la base des cé de ce pays.

R

§ 4. — Vignobles de la Gironde.

Il existe bien quelques différences dans la culture des divers
vignobles de la Gironde; toutefois elle offre un ensemble de carac-
téres communs que nous allons indiquer.

Les vignes & vin rouge sont conduites en souches basses ou
moyennes, suivant qu’elles sont situées sur des coteaux ou bien
dans les palus humides. Elles sont élablies en espalier a deux
bras symétriques terminés par des astes ou longs bois (£g. 56);
quelquefois un troisiéme bras vertical, surmonté d'un aste plus
court, divise en deux parties égales I'angle formé par les deux
premiers. Des coursons & deux yeux portant le nom de co’s (fig. 56
et 57) servent au remplacement des astes; on substitue quelque-
fois aux cots ce qu'on appelle des Zirants ou tirets ¢ ¢ (fig. 57):
ce sont des rameaux verticaux qui sont coupés assez longs pour
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¢tre fixés aux traverses des palissades sur lesquelles s'appuie la
souche et dont on éborgne les yeux supérieurs en ne laissant sub-
sister que les
deux plus rap-
prochés de 'ori-
gine.

Dans le Médoc,
les souches sont
basses et ne dé-
passent pas
0m 20 de hau-
teur; les astes
ont une hauteur
de O™, 35 a 0™, 40.
Dans les Graves,
les souches attei- i ; :
gnent de 0"‘,50 57. Vigne du M&%«kvec deux astes et des tirants.
a0m™.60; dutronc 5
partent deux branches symélriques terminées par des astes ou
longs bois. Dans les palus, oik végétation est plus riche, les
pieds sont a la fois plus él et plus écartés les uns des autres.
La taille Cazenave y es},s8hvent pratiquée.

§ 5. — Vignobles du bas Languedoc.

Dans cette région, les souches sont formées en gobelets a six
ou huit bras, et quelquefois plus, suivant leur vigueur; le gobelet
est porté par un pied d’autant plus élevé qu’elles sont situées
dans des terres basses et plus exposées aux gelées et aux inonda-
tions. Chaque bras porle un courson ordinairement & deux yeux
francs.

Les labours d’été sont fréquents; il n’est fait aucune opération
de taille en vert, par crainte du grillage, si ce n’est pour la clai-
relte, a cause de sa végélalion exubérante.




CULTURE DES VIGNES EN SERRE

L'industrie culturale des vignes en serre est toute moderne;
elle date d’une trentaine d’années a peine. Depuis longtemps, en
Angleterre, la vigne, qui n’y mdrit pas ses fruits a I'air libre, élait
cultivée dans d’immenses serres, mais on ne supposait pas que
cette culture pit devenir une industrie lucrative. Le fait est di a
la rapidité des communicalions par &%&voies ferrées et les trans-
ports a vapeur. Toutefois, cette @ rie ne s'est pas encore gé-
néralisée en Europe : elle n'eXiste gueére qu'en Angleterre, en
Belgique, dans les iles de Jer@et de Guernesey, et dans le nord
de la France. O

Le premier établissem@gt de ce genre fut créé en Angleterre par
M. Meredith, a Garns\'oﬂ. prés de Liverpool. Quelque temps aprés,
M. Thomson créaih\@ quelques lieues d’Edimbourg, un établisse-
ment modéle d’oli Sont sortis des produits de toute beauté. Puis
sont venus les dtablissements des fréres Rochford, prés de
Londres, de Philipp Ladds, prés de Covent-Garden, et d’'autres
encore.

La Belgique s’adonne aussi depuis prés de trente ans a la cul-
ture des raisins sous verre; il s'y est créé une industrie puis-
sante, qui se chiffre par des ventes annuelles de plus de 10 mil-
lions de francs. Un des plus anciens établissements est celui des
fréres Sohie, et c’est un de ceux qui peuvent servir de modéle.
Arrétons-nous-y un instant.

L'établissement, situé dans la commune d’Hoeylaert, occupe une
superficie de 20 hectares. Les serres sont fabriquées par des ou-
vriers de I'établissement, a I'époque ou les travaux de viticul-
ture sont peu importants. Les grandes serres, dont quelques-unes
mesurent 52 meétres de long sur 12m,50 de Jarge et 2,75 de hau-
teur, se composent de quatre rangées de piquets enfoncés obli-
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quement dans le sol el distants de 3 mélres environ. Des ares-
boutants, portant des chevrons, soutiennent la parlie vitrée, qui
descend jusqu'au mur de fondation, lequel s’éléve hors de terre
de 0m,25 environ. Des ventilateurs sont ménagés en haut dans
chaque versant de la serre, en quantité suffisanle pour donner de
I'air & volonté (/g. 58).

La variélé de raisin la plus estimée chez les [réres Sohie est
le frankental, beau raisin noir, trés aimé en Belgique et en

% Y
z 2 %
PR A L 2% g
A ,4@’9 s/l
)
58. Coupe d‘%@&-re & vigne A Hocylaert (Belgiqu

e).
France. Les serres sont chauffées successivement, de fagon a avoir
des raisins frais durant tout I'hiver et le printemps. On augmente
graduellement la chaleur au dcébut, puis, au bout de quelques
jours et jusqu'a la maturation du raisin, on y maintient une tem-
pérature de 20° a 30° centigrades. Cette température est toujours
abaissée un peu durant la nuit. Des bassinages sont donnés pen-
dant la végétation de la vigne pour entretenir dans la serre une
humidité modérée.

L'ile de Jersey est devenue un centre important de culture de
raisins sous verre. Nous avons visité récemment deux de ces
établissements et nous avons été émerveillé de leur tenue. Celui
de M. Bashford, situé prés de Saint-Helier, la capitale de I'ile, est
le plus important de tous.

Ici les serres, au lieu d'étre basses et de petite dimension,
comme a Hoeylaert, sont immenses, et plusieurs mesurent jusqu'a
300 métres de longueur sur 10 métres de largeur et une hauteur
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égale. Les variétés cultivées sont gros-colman, frankenlal,
muscat d’Alexandrie, muscat de Hambourg, etc. Certaines serres
sont exclusivement occupées par une de ces variétés. Ainsi I'une
d’elles, de 300 métres, est enticrement plantée de gros-colman.
Toutes ces serres sont construites en bois et sont établies au
ras du sol; elles sont chauffées au moyen de générateurs qui en-
voient la vapeur dans les tuyaux de circulation en fonte. Des
composts trés riches garnissent le sol et donnent
B une végétation splendide.
’ La France était restée longtemps en arricre
dans ce mouvement cultural ; il est vrai qu’'elle
posseéde des régions ensoleillées ou
le raisingvient tout seul, sans I'aide .
de s n& Mais, le progrés aidant,
de mmes d'initiative ont \oulu
créer ce que les
_ o SRR N Belges et les An-
: /mmmwgi?‘m-m 4%“/‘\ %I\!/\/)\‘l\§ —\\\ glais possédent
B

depuis long-

TR - * temps. Le pre-
59 %":Ok vigne (Angleterre). miel‘ qUi SOit el?-

i tré dans la voie
suivie avec tant de succés par nos voisins est M. Anatole Cor- -
donnier, de Roubaix. Il commenca dés 1885 a faire construire
quelques serres a Roubaix, mais s’y trouvant trop & I'étroit, il
transporta son établissement a Bailleul ou 26 000 métres carrés
de vitrage s'alignent dans ce bel établissement, qui peut servir
de modéle aux industriels francais désireux de se lancer dans
les forceries.

L’ensemble des dépenses effectuées a Roubaix et a Bailleul
atteint 1 million et demi de francs. On compte sur une production
moyenne de 50 000 kilogrammes de raisin. Mais, entre temps, on
y cultive aussi la péche, les fraises, les tomates et les chrysan-
thémes, de sorte qu'on arrive a un revenu total de 150 000 a
200 000 francs. Le cépage le plus employé, celui qui forme, on
peut dire, le fond de I'exploitation, est le frankental. Cependant,
on y cultive aussi : gros-colman, alicante, muscat d’Alexandrie et
chasselas de Fontainebleau.




DEUXIEME PARTIE

ACCIDENTS ET MALADIES DE LA VIGNE
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ACCIDENTS x
a
&3
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Q)QO Gelée.

Les gelées de printemps sont un des ennemis les plus terribles
du viticulteur ; elles peuvent détruire en quelques heures ses
légitimes espérances d'une année. Et comme elles sévissent en
France du 15 mars au 15 mai, c'est-a-dire au moment ol les
jeunes bourgeons commencent a pousser, leur action est trés
funeste a la récolte future.

Ces gelées tardives se manifestent sous deux formes : la gelée
blanche, qu’on observe lorsque le thermométre descend de 0° a
3¢ au-dessous de zéro; les gelées moires, pendant lesquelles
le thermomeétre descend au-dessous de 3° centigrades.

Ces derniéres sont produites par un abaissement général de
I'atmosphére,et leur effet est désastreux ; elles pénétrent les tissus
et les désorganisent plus ou moins complétement, suivant le degré
de la température.
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Les gelées blanches résultent de la congélation des gouttelettes
de rosée par suite du rayonnement qui se produit pendant les
nuits claires, depuis le commencement d’avril jusque dans la
seconde quinzaine de mai; la période de la lune rousse est, notam-
ment, trés dangereuse; non pas quela lune y soit pour quelque
chose, mais parce que ces gelées tardives sont les plus né-
fastes.

Voici comment s’explique I'apparition de la gelée blanche. On
sait que tous les corps répandus a la surface du sol possédent une
certaine dose de chaleur qui leur est propre. Lorsque le ciel est
serein pendant la nuit, ces corps perdent une partie de la chaleur
qu'ils avaient acquise pendant le jour, sous forme de rayons
calorifiques qui s’en vont dansl’espace. Le rayonnement continuant
durant plusieurs heures, ces corps se refroidissent progressive-
ment ct 'abaissement de températur z eux devient tel que
’humidité atmosphérique se con ‘:%e’z‘l leur surface. C'est ce
premier phénomeéne qui produit da\rosée. Si le refroidissement de
ces corps augmente encore, I4 yosée qui les recouvre se congcle
et donne lieu aux gelées blaighes.

Si le ciel est nuageux, {{uY'y a ni rosée ni gelée blanche, parce
que les rayons calorifiques qui s'échappent des corps lerrestres et
g’élancent vers le ¢iglMrencontrent les nuages et sont renvoyés
vers leur point de départ. Il y a échange de rayons calorifiques ;
iln’y a pas refroidissement.

Ces abaissements de température sont, on le comprend, d’autant
plus a craindre que le milieu ou les plantes sont placées est plus
chargé d’humidité. Ainsi, ils sévissent plus dans les vallées que
sur les coteaux. Sur un cep de vigne, les jeunes bourgeons les
plus rapprochés du sol et, par suite, les plus exposés a ’humidité,
gélent plus fréquemment que ceux du sommet. Un vignoble dont
le sol a été tout récemment cultivé gele plus facilement que celui
dont la terre est durcie, parce que, dans le premier cas, 1'évapo-
ration de I'humidité est plus abondante. La rosée et les gelées
blanches ne se produisent pas lorsque l'air est suffisamment agité.

11 résulte de tous ces faits que le meilleur moyen de soustraire
les vignes a la gelée blanche consiste & interposer un écran quel-
conque entre le sol et I'espace, de fagon a éviter le rayonnement.

Le procédé le plus connu et le plus facile & employer dans les
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grands vignobles estla production de nuages artificiels. Autrefois
on se servait de broussailles ou de paille humide, aujourd’hui on
emploie de préférence le goudron ou le coallar, dont la fumée est
plus épaisse. Les uns proménent dans leurs vignobles des brouettes
remplies de godets fumants; d'autres placent, a l'avance, des vases
ou des marmites remplis d’huiles lourdes qu'ils allument au mo-
ment opportun. On place ces vases a 40 métres les uns'des autres
en tous sens.

Pour éviler le surmenage du personnel, on a imaginé d’installer,
dans les vignes, des thermometres avertisseurs électriques qui,
lorsque la température s'abaisse a un degré déterminé, actionnent
un appareil électrique placé dans la piéce ou se tient le vigneron

//%llw,@g) On a été encore plus loin dans cet ordre
"idées et on a imaginé des allumeurs automatiques qui allument
eux-mémes les foyers de goudron ou de tar. Mais ce sont la
des appareils qui ne peuvent étre emplo ’ue dans les grands
vignobles, a cause des frais qu'ils oc%ﬁ nent.

Un autre systéme pour garanur gnes de la gelée blanche
consiste a les meltre a I'abri du rayonnement par des paillassons,
des toiles ou abris quelcon . Parfois on se contente d’'un
morceau de papier goudro@& ou de toile légére cloués sur un
échalas.

La tente-abri de M. F&enat est assez ingénieuse; elle consiste
en un abat-jour en toile, fixé sur un échalas, ouvert d'un coté el
pouvant étre baissé ou monté a volonté. Elle a d’ailleurs I’avan-
tage d'étre d’un prix abordable, car elle ne dépasse pas 60 francs
le mille.

Un propriétaire, M. de Bressy, citait le syst¢me par lui employé,
dont il se loue beaucoup. ;

« Lorsque des gelées sont a redouter, dit-il, il faut se hater de
mouiller ou d’arroser les jeunes pousses herbacées pour empécher,
a l'aide de cette humidité, la formation de la rosée ou pour la
fondre ou la dissoudre, dans le cas ou elle serait déja formée.

« Il importe essentiellement quela rosée a I'état de goultelettes
n'existe pas au moment du lever du soleil, qui est I'instant critique
et celui du plus grand abaissementde la température.

« Il est impossible de mouiller les parties vertes ou herbacées
sans mouiller plus ou moins le sol ; mais celte humidilé répandue
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sur le sol agira elle-méme comme préservatif. On a remarqué, en
effet, que la rosée ne se forme pas ou se forme plus difficilement
lorsque le sol a été préalablement arrosé. »

Pour arriver & un travail rapide, M. de Bressy se sert de pulvé-
risateurs assez puissants pour arroser un vignoble en trés peu
de temps, ce qui est nécessaire.

Enfin, pour terminer I'énoncé des principaux systémes employés
contre les gelées, citons le badigeonnage du cep et des branches
par I'eau de chaux, qui arréte ou diminue le rayonnement.

Ne pourrait-on pas arriver, par la taille, a braver les gelées de
printemps ? La chose est possible jusqu’a un certain point et voici
la méthode a préconiser :

Dans la taille d’hiver, on élimine les sarments maigres et chétifs,
et on laisse seulement les plus beaux d'entre eux, en les taillant a
0m,40 ou 0m,50. La séve se portoﬁ?, bujours a l'extrémité des
rameaux, si les gelées survienneqit,>ce sera celte partie qui sera
surtout alteinte; on taillera alorg)ces sarments sur deux ou trois
yeux qui, recevant un afflux,de séve, se développeront prompte-
ment et donneront un ce ﬁ% nombre de grappes. Toutefois, on
ne peut proner cette taiNé que pour les vignobles spécialement
sujets, par leur situa@b\l, aux gelées printaniéres, car elle affaiblit
toujours un peu lQ)\,Ep; puis, elle retarde la récolte de quelques
jours; il faut ajouter que si les gelées ne sont pas survenues,
il est nécessaire de tailler les rameaux a la longueur habituelle.

Lorsqu'une vigne a été gelée, on doit supprimer immédiatement
tous les jeunes bourgeons atteints, en conservant quelques milli-
meétres de leur base ; les yeux stipulaires, qui se trouvent toujours
au point d’attache, se développeront, produisant quelques grappes
et, dans tous les cas, fourniront de bons sarments pour I'année
suivante.

Les gelées occasionnent souvent, sur les racines, aux collets et
sur les branches des souches, des nodosités de grosseurs diverses,
appelées éroussins, molles au début, consistantes et dures quand
elles sont séches. Il faut raser avec soin, a la serpelte, les brous-
sins qui se produisent au collet ou sur le tronc, et tailler jusqu’aux
parties saines les rameaux et les bras altérés.



CHAPITRE II

Gréle.

La gréle est un des plus terribles fléaux de la viticulture, et
d’autant plus redoutable que rien ne peut en préserver les
vignobles. On ne doit done s’occuper que d'une seule chose: la
mélhode a suivre lorsque la gréle a frappé une vigne.

Lorsque ce désastre arrive au commencement de juin, on peut
encore espérer une récolte passable pour l'@g\uée suivante. M. du
Breuil donne, a ce sujet, le conseil suivagg»

Il faut concentrer toute 'action delé ve sur un petit nombre
d’yeux et, pour cela, tailler imméfatemeut, comme on le fait a
la taille d’hiver, avec cette différ qu’on ne tailleraqu’a un ceil,
au lieu de deux. En procédathﬁl si, les quelques yeux restants
donneront naissance a de {p rgeons vigoureux. Ceux-ci consti-
tueront les organes destif)¢y a I'entretien de la végétation annuelle
des souches ; la saison, §x$ez peu avancée, permetira a ces pousses
de s’aotter.

Si la gréle frappait le vignoble a une époque assez avancée pour
qu’on ne puisse espérer voir les nouveaux bourgons se constituer
suffisamment avantI'hiver, il faudrait renoncer a cette taille courte.
Il conviendrait alors de retrancher la moitié seulement de la
longueur des bourgeons. On obtiendra quelques nouvelles pousses
destinées a entretenir la végélation dans les ceps jusqu'ala fin de
I'automne. A la taille d’hiver, les sarments primitifs seront taillés
comme de coutume. Il sera bon toutefois de tailler un peu plus
court, les ceps étant moins vigoureux.

Ajoutons que, loin d'abandonner & elle-méme la vigne grélée,
comme on le fait quelquefois, il faut 'aider a se relever par de
nombreuses facons et méme par des [umures ou par des engrais,
si ¢’est ulile.

V. a I’Aeeenpice (p. 151) : La Zutte contre la gréle.

5
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CHAPITRE III

Coulure et Millerandage.

La coulure a pour cause soit une végélation exubérante, soit
les intempéries de printemps. Upe taille plus longue dans le
premier cas, des pincementsau moment de la floraison peuvent la
prévenir ; mais il existe un reméde plus sir,
d’une exécution simple et facile : I'incision

annulaire. \
Il ne s’agit pas ici d'une inventio&g%h-
velle, mais d'une opération conn puis

prés de deux siccles, pratiquégqon seule-
ment sur la vigne, mais s& un grand
nombre d’arbres fruitiers pdr~les pépinié-
ristes habiles, et cepen@\l t peu usitée
chez les viticulteurs

L’incision annulz@ se pratique de deux

60. Rameau sur lequel

facons : ou bien en faisant simplement a 81 pratiqueés

l'incision annulaire.

une entaille circulaire sur 1'écorce, sans
entamer 'aubier, et ¢c’est alors 'incision simple et circulaire; ou
bien on enléve un anneau d’écorce de quelques millimélres et
c’est alors l'incision double et annulaire; ce dernier systéme estle
plus anciennement adopté etadonné son nom au procédé (/g. 60).

Quel est le meilleur des deux ? Au point de vue théorique, une
simple incision circulaire semblerait préférable, en ce qu'elle
ameéne une moins grande perturbalion économique dans le plant,
mais au point de vue des résultats, I'incision annulaire parait
préférable, et d’aprés des expériences concluantes, la meilleure
méthode consiste a enlever un lambeau d’écorce sur une longueur
de 0™,015 a 0™,025.

L'incision, soit simple, soit annulaire, se fait aujourd’hui facile-
ment, pour la premiére, au moyen de pinces a lame simple, et pour
la seconde, de pinces a lames doubles, fixes ou mobiles, séparées
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par un intervalle de quelques millimétres. Autrefois on se servait
de serpettes ou de ciseaux, mais le lravail était long et difficile.
Aujourd’hui, grace a 'inciseur, on va trés vite et 'on fait mieux.
En quatre jours un ouvrier peut inciser un heclare de vignes; la
main-d'ceuvre est done peu de chose en présence des résultats.

Pour prévenir la coulure, | incision annulaire doit se faire au
moment de la florai on ou un peu avant; dans ce dernier cas, il
est nécessaire que la décorlication ait lieu sur un espace suffisant,
pour que l'effet pui se se faire senlir au
moment de la floraison.

L’incision a pour effet d’empécher la i d g
coulure sur les grappes qui sont au-dessus
et non au-dessous; on peut donc la faire
immédiatement au-dessous des grappes,
mais rien n’empéche de la pratiquer quel- %\
ques centimétres plu bas, Si une bran ?‘ :
porte plusieurs rameaux fructiféereg;\e
qu'on fasse l'incision sur la branctrqg%lle-
méme, son effet se produit SUI&/OOUS les
rameaux. X

L’incision annulaire a\s\b& effet non
seulement d'empécher JaVcoulure, mais
encore d’augmenter trés sensiblement la
grosseur des raisins et d’avancer leur ma-
turité de dix a quinze jours environ.

Une aulre maladie qui semble avoir les
mémes origines que la coulure etqui se mon-
tre plus fréquemment depuis I'apparition .0 5 St yage.
du mildiou est le millerandage (fig. 61).

Les grappes millerandées sont formées de grains trés inégaux,
quelques cépages, comme les pinots, en sont particuliérement
atteints.

On peut préconiser pour le millerandage les mémes remédes
que pour la coulure, ¢’est-i-dire les pincements et I'incision annu-
laire; toutefois, si cette affection provient d’'un trop grand affai-
blissement des ceps, il faut relever leur vigueur par des fumures
ou mettre d’autres cépages.
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CHAPITRE 1V

Echaudage.

On appelle échaudage, grillage ou brouissure un accident
causé sur les grappes par les rayons ardents du soleil; il se pro-
duit pendant les mois de juillet et aolt, surtout dans la région
méridionale, el frappe les raisins découverls. Ceux-ci prennent
une leinte rougeatre et se desséchent le plus souvent; s’ils sont
arrivés a I'époque de la véraison, ils ne parviennent pas a leur
compléte maturité.

Cel accident n’a pas d'importance grave, au moins pour la
santé du cep, attendu que le grain seubidst atleint ; mais dans les
années trés chaudes, comme celle deX 3 ol, du 15 au 20 aodt,
il y a eu plusieurs journées aveg &Wps températures de 32° a 35°
cenligrades, I'échaudage peut %nultiplier et donner une cer-
taine acidité au mout, si I'on @ueille les raisins échaudds.

&
o
QVCHAPITRE V

Le Court-noué.

Le court-noué est un accident produit soit par des gelées in-
tenses d’hiver, soil aussi, et le plus souvent, par des gelées de
printemps; il atleint les bourgeons de la vigne. Ces gelées de
printemps occasionnent le court-noué lorsqu’elles surviennent au
momenl ou la vigne est sur le point d’'entrer en viégélation; la
moelle des sarments prend une teinte brunatre et les bourgeons
deviennent court-noués, ce qui ameéne la coulure et le rabougris-
sement du cep.

Pour lulter contre cet accident, il faut donner a la vigne de
larges fumures d'azote, de potasse avec des scories de déphos-
phoration. Le soufre, répandu lorsque la vigne est entrée en vé-
gclalion, esl aussi a recommander.
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MALADIES INTERNES DE LA VIGNE

CHAPITRE PREMIER

Chlorose.

La cklorose a élé appelée, avec assez de on, « l'anémie de la
vigne»; elle est caractérisée par la teint '&e que prennent peu
a peu toutes les feuilles et par un affaj dement de la végétation;
la souche succombe souvent. )

Cette maladie, trés anciennement connue, est devenue trés
commune depuis l'introducti es plants américains; comme
nous l'avons dit dans la pr ﬁg{‘%e partie de cet ouvrage, la plupart
de ces cépages ne peuy ivre dans les terrains crayeux, mar-
neux ou trop argileux,et 1 chlorose ne tarde pas a s’emparer d’eux
et a les faire périr.

On a remarqué que les plants américains greffés avaient une
propension marquée & se chloroser; parfois cetle maladie pro-
vient de greffes mal soudées ou d’incompatibilité entre le greffon
et le porte-grefles.

Enfin, on a attribué encore la chlorose a une trop grande humi-
dité du sol et 'on a, en effet, remarqué que pendant les années
humides elle frappait un bien plus grand nombre de souches.

D'aprés ces données, on comprend que les remedes pour guérir
la chlorose doivent forcément varier. Si ¢’est ’humidité du terrain
qui la produit, il faut drainer. Si c’est le défaut d’adaptation au
sol des porte-grelfes, il faut ou renoncer complétement a planter
des vignes dans les terrains s'ils sont trop mauvais, ou choisir
des porte-greffes plus accommodants.

On est toutefois parvenu a trouver des remédes permeltant la



80 VITICULTURE MODERNE.

guérison rapide de la chlorose : 1° Par des poudrages a la chaux
vive, fails le malin, de bonne heure, sur les feuilles; générale-
ment deux applications, a quelques jours de distance, suffisent
pour redonner aux feuilles leur verdure. 2° Par le procédé Rassi-
guier, du nom de son inventeur. Il consiste a tailler en plein,
pendant l'automne, et a humecter les plaies de taille en méme
temps que les coursons avec une solulion de sulfate de fer a
30 ou 35 kilogrammes de sulfate pour 100 lilres d’eau.

Rien n'empéche, d'ailleurs, de cumuler les deux trailements,
si ¢’est nécessaire.

Une forme particuliére de la chlorose prend le nom de coétis;
du moins, cette derniére maladie semble s’y rallacher d’aprés
I’aspect des souches malades.

CHAm{R% I1

&Qlletage.

Il arrive assez ?@mt qu’au milieu de 1'été les feuilles de cer-
taines souches jaulissent, se séchent, tombent,etque le cep passe
bientdt de vie a trépas, et cela sans apparence de maladie. C'est
la ce qu'on appelle le follefage ou 'apoplexie. Habiluellement
ce sont seulement des pieds isolés qui en sont alleints, mais par-
fois on consta'e ce phénomcne sur certaines parties du vignoble
ou méme sur des picees entiéres.

Les viticulteurs et les savants qui ont étudié celte maladie sont
d’accord pour I'attribuer & un excés de transpiration de la plante,
qui évapore plus d’eau par les feuilles qu’il n’en arrive par la tige
et qui, par suite, se desséche. En somme, il y a rupture d'équi-
libre entre ce que la plante recoit et ce qu’elle perd.

Cet accident est déterminé par de brusques changements de
température. Il n'y a donc pas de remédes préventifs, et lorsque
le fait se produit il faut arracher la souche atteinte et la rem-
placer au plus t6t.
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PARASITES VEGETAUX

GHAPITRE PREMIER

L'oidiwm est une maladie déja an@u&e et qui n'inquiéte plus
personne. Cetle affection est due présence d’un petit cham-
pignon- microscopique qui
se développe sur les rai-
sins el sur toutes les par \
lies vertes de la sou@\f)

®0

Elle se montre sous foxme
d’une poussicre grisilre,
formée de milliers de petits
champignons, qui ont bien
vite fait de flétrir les feuil-
les et de pénétrer les grains
de raisin; ceux-ci se des- 62. Feuille attaquée 63. Fruit attaqué
sechent bientot eux-mémes e s it e
et tombent a terre. Ce champignon porte le nom d'oidium Tuc-
keri parce que c’est un jardinier anglais du nom de Tucker
qui, le premier, observa la maladie dans une serre a raisins
en 1845.

Deux ans aprés on conslatait sa présence en France, et
en 1851 I'oidium avait envahi presque tous les vignobles de I'Eu-
rope. Pendant quelques années les ravages du minuscule cryp-
togame furent considérables et nos départements viticoles eurent
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beaucoup a souflvir. La maladie, comme on I'appelait alors,
menacail de la ruine nos viticulteurs. Heureusement la découverte
de la fleur de soufre comme remécde préventif de la maladie vint
ranimer les courages, et aprés de nombreuses expériences, un
viticulteur célebre, M. Henri Mares, put formuler les régles sui-
vantes du traitement :

1° Le soufrage doit étre praliqué dés que I'on voit les premiers
symptomes de l'oidium se manifester. Ces premiers symptomes
sont la teinte terne et jaunatre que prend le feuillage de la vigne,
ou l'apparition de plaques feulrées sur le revers des feuilles de
I'extrémité des jeunes sarments, ou l'apparition de légeres efflo-
rescences blanches sur les grains de raisin.

2° Le soufrage doit élre renouvelé chaque fois que I'oidium me-
nace de reparaitre, ce qu’'on reconnait zwx signes que nous venons
d’'indiquer.

3° Les soufrages doivent élre b'}g?f faits, et s’étendre a toufe
la vigne ainsi qu’'a loutes les pa du cep attaqué : fruits, feuilles
et sarments . 7

4° 1| faut combiner I'actidgh des soufrages de manicre a meltre
a profit I'action du soufeglsur la végétation et la fructification, el
pour cetle raison, s%\'{u@r une fois a I'époque de la floraison. Celle-
ci comprend uue%& zaine de jours, depuis le moment ou la fleur
se prépare jusqu’avcelui ot le grain commence a se former. Celte
derniére opération estdes plusimportanteset elie coincided’ailleurs
avec 1'époque ol 'oidium prend une grande aclivité.

Généralement, et a moins d’une températurc exceplionnellement
chaude et humide a la fois, trois soufrages sout suffisants pour
arréter les effets de la maladie : le premier se fait au moment de
la floraison; le second un peu plus tard, c'est-a-dire dans la
seconde quinzaine de juin, et le troisicme en juillet.

Pour que le soulre ait tout son effet, il faut le répandre sur la
vigne, le malin de bonne heure, alors que la roscée tapisse encore
les feuilles et les grappes, el par un temps calme. 1l est nécessaire
qu’il reste au moins vingt-quatre heures sur les souches. Par
suite, s’il venait a pleuvoir dans la journée ou aeu lieu I'épandage,
il faudrait faire un autre soufrage quelques jours plus tard. 100 a
120 kilogrammes de soufre sont ndécessaires pour un hectare
de vigne.
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L’instrument le plus simple et le plus économique pour le sou-

4. Soufflet & soufrer de M. Lavergne. 65. Soufflet & soufrer ordinaire.

frage est le soufflet, dont nous donnons deux modéles différents,
dans les gravures ci-dessus.

&
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Mildiou.
AV
0

Le mildiou (ou mil%law) est une maladie causée par la pré-
sence d'un pelit champignon a peu prés invisible & eeil nu, si
ce n'est lorsqu'il est réuni en masses compactes. Ce champignon
s'appelle, en botanique, le Peronospora viticola, et la maladie
prend elle-méme le nom du ecryptogame qui en est la cause,
et s’appelle indifféremment le Peronospora ou le mildiou. Ce
dernier mot, d’origine américaine, s'¢eritl régulicrement mildew;
mais comme il se prononce « mildiou », l'usage a prévalu, dans
la pratique vilicole, d’écrire le mol comme il se prononce. C'est
plus simple et plus commode.

Le mildiou a été constaté, pour la premiére fois en France, en
seplembre 1878, par MM. Millardet et Planchon; on ne lavait -
jamais vu encore en Europe; mais il élail connu en Amdérique
depuis un temps immémorial, et il n’est pas douleux qu'il ait
été importé en France sur des feuilles ou des grappes de vignes
amdricaines.
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Le mildiou est un des plus terribles ennemis que nous ayons
a combattre, plus terrible encore que le phylloxera, car celui-ci
n’accomplit son ceuvre dévastatrice qu’d la longue, tandis que le
mildiou arrive inopinément,
et dans l'espace de quel-
ques jours les feuilles frap-
pées par la maladie jon-
chent le sol; dés lors le
raisin cesse de mirir, le

66. Coupe d'une feuille tachée de mildiou bois ne peut s’aoliter, et
montrant & la face inférieure les arborescences 3 X ’ 2 A
du peronospora. si | atlaque s'est pl‘Odlll'.e

de bonne heure, la récolle
de l'année est perdue et
(ge de l'année suivante
‘8 , elle aussi, compromise.
\ Extérieurement, le mil-
diou se reconnait a la pré-
sence de petiles taches
blanches, semblables & du
sucre en poudre, qui appa-
raissent sur le dessous des
feuilles, surtout a coté des
nervures. Bientot la partie
supérieure de la feuille
correspondant aux taches
blanches présente un as-
pect jaundire au commen-
cement, puis, peu a peu,

: une teinte rousse qui s’ac-

67. Partie de la figure 66 plus grossie. centue de pll]S en plllS,

¢
EVC 0 qy s
{ggya__:r'm
NI L

Dans l'épaisseur du parenchyme .
les traits noirs représentent le x;lyycélium. plUS lﬂl‘d, la fel““e tout
organe de végétation; les arborescences . PN
placées en dessous sont les organes de enticre est envahle ) e“e

franitfication. se desséche et tombe. Telie

est la marche apparente

de la maladie, lorsque rien ne vient l'entraver.
Au début, on la confond souvent avee I'érinose, autre maladie
de la vigne beaucoup moins dangereuse. Il existe entre elles
une différence caractéristique : 1'érinose produit une boursouflure
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sur la partie extérieure de la feuille correspondant a la partie
altaquée, ce qui n’a jamais lieu pour le mildiou *.

68. Feuille de vigne tachée de mildiou

1. Nous allons donner ici, pour ceux qui voudront connailre la structure du
peronospora ou son mode de propagation, quelques indications complémen-
taires.

Les graines du cryptogame, appelées spores, conservées 2 fleur de ferre ou
sur le bois de la souche pendant I'hiver, sont jetées par le vent sur les jeunes
feuilles et y germent dés les premiéres chaleurs du printemps; les petites rami-
fications qui naissent au bout de quelques heures traversent la fenille et portent
les spores ou graines qui, en quantités innombrables, vont étre répandues de
tous cotés par le vent et sdmeront la destruction dans les vignobles environ-
nants. On a compté jusqud trente-deux mille graines sur un décimetre carré de
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Dars les premicéres années de I'invasion, on ne savail par quel
procédé comballre ce nouvel ennemi, qui menacait d’andantir nos
vignobles. Le hasard vint a notre aide. Pour empécher les marau-
deurs d’exercer leurs rapines sur les souches qui bordent les
routes, certains proprictaires de la Gironde avaient I’habitude de
les saupoudrer d'un mélange de chaux et de cuivre. Le mildiou,
qui exercait ses ravages dans la contrée, respecta ces souches. Ce
fut une révélation, et en méme temps le point de départ des trai-
tements & base de chaux el de cuivre encore en usage, et dont
nous allons parler.

Mais il est important de faire observer d’abord que ces traite-
ments, pour avoir tout leur effet, doivent étre préventifs. Si le cuivre
tapisse le dessus de la feuille, les graines du cryptogame ne peu-
vent y avoir aucune action; si, au co re, ’ennemi est dans la
place, il est bien plus dlfﬁcnle de I'en kg‘sorm etil aura toujours
occasionné des dégats dans lmle de la feuille, dont celle-ci
se ressentira.

004
Q
§ 1er. — Traiten{@&ts liquides contre le mildiou.
0
Les traitemenlts 1Mjuides contre le mildiou sont aujourd’hui les
plus généralement employés, et ils donnent des résultats parfails

lorsqu’ils sont convenablement appliqués.Voici la description des
principaux d’entre eux, avec la maniére de les préparcr :

Bouillie bordelaise. — La dowillie bordelaise est un mélange

feuilles, et comme I'évolution de la plante est compléte en huit jours environ,
on comprend comment, en quelques semaines, toutes les vignes d'une région
peuvent étre atteintes.

L'eau est absolument nécessaire 1 ces graines pour germer et, en méme
temps, une température douce de 20° & 25° centigrades. Ce n’est donc que par
les temps humides, & la suite de pluies ou de rosées, et par les premiéres cha-
leurs de mai ou de juin, que le mildiou peut se développer. En juillet et aoit,
il est moins dangereux, & cause des sécheresses qui sévissent habituellement
en ces deux mois. Mais avec les rosées de fin aolt et de septembre, le danger
devient plus grand et le vigneron doit redoubler de vigilance.
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d’eau, de sulfale de cuivre et de chaux, dans les proportions sui-
vantes :

Sulfale de cmivre: i 20t . ns snnit 2 Kkilogr.
Chaux grasse en pierres............... i —
BN ond e R T Mo e i 100 litres.

Quelques viliculleurs forcent les proportions de cuivre et de
chaux, pour plus de sécurité, et mettent par 100 litres d’eau
3 kilogrammes de cuivre et 1 kilogramme 1/2 de chaux ; mais la
premiére formule est trés suffisante contre le mildiou.

Pour faire le mélange, on doit dissoudre séparément le sulfate
de cuivre dans 95 litres d’eau; on garde 5 litres pour éteindre
la chaux grasse dans un récipient. Lorsgyelle est entiérement
fondue, on la verse peu a peu dans olution de cuivre, en
remuant vivement, de facon a fi r une sorte de bouillie
liquide bien homogéne. \3 )

Comme il se produit toujour@un dépot, on doit avoir soin de
brasser fortement le mélang\@ochaque fois qu’on veut y puiser.
On se sert, comme récipiedd, de vieilles comportes ou barriques,
les métaux élant attaq ar le sulfate de cuivre. Il est préfcrable
de préparer la bouillié)bordelaise deux ou trois jours a l'avance.
On la rend plus adhérente et plus énergique en y ajoutant 1 ki-
logramme de sporivore Lavergne (du nom de l'invenleur, phar-
macien a Aiguillon) par hectolitre d’eau.

Il faut faire au moins trois traitements a la bouillie bordelaise,
et méme quatre, si la maladie sévit avec trop d’intensilé. Le pre-
mier doit étre fait, dans la région méridionale, du 15 au 20 mai;
le second, du 10 au 15 juin; le troisiéme, du 5 au 10 juillet. En
aolt, si c’est nécessaire, on fait le quatriéme. Dans les départe-
ments du Centre et de I'ist, ces traitements doivent étre retardés
de quelques jours, selon que la végétation est plus ou moins
avanccée.

Pour les deux premiers traitements, il faut environ 500 litres
de bouillie bordelaise par hectare de vigne; les autres en exigent
de 7 a 800 litres. Un ouvrier peut faire 1 hectare par jour avee
un pulvérisateur, pour les deux premiers trailements, et un demi-
heclare, pour le troisi¢me.
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Bouillie bordelaise céleste. — On peut substituer avec suc-
cés au sulfate de cuivre 2 kilogrammes de la poudre spéciale
Pons (du nom de l'inventeur, chimiste & Limoux) que l'on fait
dissoudre dans 90 litres d'eau, tandis que les 10 litres d'eau res-
tants servent a faire du lait de chaux, que I'on verse dans la solu-
tion jusqu'au moment ou apparait la coloration bleue, qui a fait
donner a ce mélange le nom de bowillie bordelaise céleste.

Bouillie bourguignonne. — La douillie bourguignonne a une
valeur a peu preés égale a celle de la bouillie bordelaise. Voici son
mode de préparation :

On fait dissoudre 1 kilogramme de sulfate de cuivre dans
5 litres d’eau chaude, qu’on laisse ensuite refroidir. D’autre part,
on met de 1 a 2 kilogrammes de carbonate de soude dans 5 litres
d'eau; on mélange ensuite les deu@ lutions, et on y ajoute
90 litres d’eau.

Pour rendre cette bouillie éme que la bordelaise) plus
adhérente, on peut y ajouter, &rassant 25 grammes, par hec-
tolitre de bouillie, de perdﬁanﬂallate de potasse dissous dans
1 litre d’eau. &

Verdet. — Le va%)lo est un des procédés les plus efficaces
contre le mildiou@y}l est classé au premier rang, comme les
bouillies bordelaise et bourguignonne. On le prépare de la fagon
suivante :

On prend un récipient en bois de 5 hectolitres, par exemple,
de capacité. On y met 50 Kilogrammes de verdet gris en grains,
c'est-a-dire d’acétate de cuivre, et 500 litres d'eau, trois ou quatre
jours avant de commencer le traitement. On aglte plusieurs fois
dans cet intervalle.

Le jour ou I'on veut traiter la vigne, on verse dans des barriques
vides de 200 a 225 litres (ce sont les plus communes) 20 litres de
cette préparation, en se servant d'un tamis, pour éliminer les
impuretés du verdet. Ces 20 litres contiendront 2 kilogrammes
d’acétate de cuivre; on finira de remplir la barrique avec de I'eau;
on aura ainsi la dilution & 1 pour 100 environ, qui est celle géné-
ralement usitée.

Le verdet est d'un prix un peu plus élevé que la bouillie
bordelaise.
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Eau céleste. — L'eau céleste n’a pas loujours donné également
les mémes excellents résultats, et on lui reproche de briler parfois
les jeunes feuilles; mais elle est si facile a préparer, et si écono-
mique, qu’elle est encore assez souvent employce.

On fait dissoudre dans 5 litres d’eau bien chaude 1 kilogramme
de sulfate de cuivre, et cela dans un récipient en bois."On remue
avec une cuiller de bois, jusqu’a solution compléte. Lorsque le
liquide est refroidi, on y verse 1 litre 1/2 d’ammoniaque, et on y
ajoute ensuite 3 a 400 litres d’eau, proportion nécessaire pour
ne pas briler les feuilles. Cette quantité suffit pour traiter un hec-
tare de vignes.

Bouillie sucrée. — Celte bouillie, due a M. Michel Perret, est
excellenle en lous points. On fait dissoudrd, d’une part, 2 kilo-
grammes de sulfate de cuivre dans une ?; ntité d'eau de 15 a
20 litres. On fait,d’autre part, un lait ux avec 1 kilogramme
de chaux dans 4 ou 5 litres d’eau. On‘gjoute dans le lait de chaux
de 200 a 500 grammes de mélasse délayée dans I’eau ; aprés avoir
remué fortement, on verse ce dﬁl‘ er mélange dans la solution de
sulfate de cuivre, et on a;ou@v eau nécessaire pour parfaire les
100 litres. \0

i\

Nous pourrions augmenter la nomenclature des traitements
liquides contre le mildiou; il y en a d’autres encore fort recom-
mandables; mais avec ceux que nous venons de faire connaitre
le viticulteur est largement arm¢ pour comballre le peronospora.

§ 2. — Traitements par les poudres.

Au début de la lutte, les poudres avaient une assez nombreuse
clienttle; elles sont économiques et le mode d’épandage est de
toute simplicité ; mais, dans cette guerre terrible contre un ennemi
si dangereux, elles se sont montrées, pour la plupart du moins,
inférieures aux liquides, de sorte qu’elles ont aujourd’hui perdu
une bonne partie de leur faveur d'autrefois; peu de viticulteurs
leur sont restés fidcles.

Cependant voici une poudre d'une réelle valeur,reconnue bien
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des fois par ce savant auquel la viticulture doit tant, M. Millardet.
Nous voulons parler de la swl/ostéatite cuprique de M. le baron
de Chefdebien, a Perpignan.

C’est une poudre a base de tale, ou silicate de magnésie,
d'une finesse telle qu'un centimétre cube peut contenir 6 ou
7 milliards de grains; elle
est mélangée avec une forte
solution de cuivre.

Celte poudre est tres
adhérente, lorsqu’elle est
projeiée sur les souches
aux heures ol la rosée en
tapisse encore les feuilles

les fruits; c’est 1la une
?; dition essentielle pour
I Q\ quc son elfet se produise

‘ surement. C'est donc de
" trois & sept ou huit heures
du matin qu'il faut répan-
dre la sulfostéatite cupri-
que. Elle a, de plus, dans
ces conditions, un avantage
considérable : c'est qu’elle
est trés ellicace conlre I'an-
69. Pulvérisateur Vermorel. thracnose, l,a“ise, I'oidium

etla pourriture des grappes.

Quatre ou cinq épandages de cclte poudre, & raison de 30 a
40 kilogrammes par hectare, sont nécessaires pour avoir raison
de ces divers ennemis; chaque ¢pandage occasionne un déboursé
de 7 a 8 francs. —

Parmi les autres poudres ayant donné parfois de bons résultats,
mentionnons ‘la poudre Skawinski, la poudre Lauret, le soufre
préceipité sulfaté, le soufre Skawinski, ete.

Soan
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§ 3. — Instruments propres a répandre les poudres

et les liquides.

On a imaginé, pour répandre les liquides propres a comballre

/o~ 4 -~ - v : ~

R o

e iy e, GNP i P g et

RA -

\,‘U
0. Pulvérl\:?'&a' Vigouroux en travail.

le mildiou, des iuslrug)\
ments spéciaux qui por-
tent le nom de pulvéri-
sateurs. Les meilleurs
d’entre eux, qui, a juste
titre, ont la faveur des
vignerons, sont ceux de
M. Vermorel, a Villefran-
che-sur-Saone (Rhone);
de M. Vigouroux, a Ni-
mes; de MM. Japy freé-
res, & Beaucourt (Haut-

Rhin). |
Cesinstruments, posés
a dos d’homme, pos-

N < T1. Pulvérisateur Japy & un corps
stdent des lances a gy s
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jets, d’ou sort le liquide en pluie trés fine, on arrive vite, avec
un peu d’habitude, a le répandre uniformément sur les diverses
parties de la souche : feuilles, rameaux et fruits.

Quant aux poudres, les mémes instruments servant a répandre
le soufre peuvent élre employés ici. Elles doivent tapisser, comme
les liquides, toules les parlies de la souche, sans exception.

§ 4. — Action du cuivre sur le vin.

On s’est demandé longtemps, non sans inquiétude, ce qu’allait

étre le vin d'une vigne saupoudrée, a plusieurs reprises, de
chaux et de cuivre, celui-ci passar%xd‘ailleurs pour un poison
violent. ?y )
Ces craintes ont été vite cal ‘e&% et aujourd’hui il n’en reste
plus trace. Il est, en effet, %{Xré que le cuivre est précipité
dans la lie et rendu inscﬁbfe pendant la fermentation du
moit. La quantité de ¢ i@% restant dans le vin atteint a peine,
d’aprés diverses analyses, un dixiéme de milligramme par
litre, soit un cen{jgdmme par hectolitre. On en trouve par-
fois davantage les vins naturels. On peut donc boire, en
toute confiance, l€s vins, demi-vins et piquetles des vignes sul-
fatées.

CHAPITRE III

Anthracnose.

L'anthracnose, appelée aussi Maladie du charbon ou de Ia
rouille, est trés ancienne; mais depuis quelques années elle a
fait dans diverses régions des ravages considérables, de sorte
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qu'elle est en ce moment un des ennemis redoutables de la
vigne !

78. Feuille atteinte d'anthracnose maculée.

1. On compte trois différentes formes d'anthracnose : I'anthracnose maculée,
I'anthracnose ponctuée et I'anthracnose déformante.

La premigre est la plus dangereuse de toutes; c’est celle dont nous donnons
la description dans ce chapitre.

L’antbracnose ponctuée n’stlaque gudre que les rameaux, qu’elle couvre de
pelits points noirs.

[’anthracnose déformante est caractérisée par les feuilles qui se chiffonnent,
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L'anthracnose se montre de bonne heure au printemps, a la
base des sarments; elle débute par des taches brunatres qui
s’agrandissent el deviennent bientdt & peu prés noires; de la
elles gagnent les jeunes pousses et s'é¢lendent méme souvent sur
les feuilles et les grappes.

Lorsque l'attaque est violente, elle améne le rabougrissement
du sarment; la séve semble arrétée ; si de nouvelles pousses sor-
lent des yeux stipulaires, elles sont bientotalteintes elles-mémes.

Les cépages les plus frappés par 'anthracnose maculée dont
nous parlons ici sont : la carignane, le terret, I'eillade, le mor-
rastel, le cot et le jacquez.

L’anthracnose attaque surlout les vignes situées en plaine et
dans les lieux humides; il lui faut, pour bien se développer, de la
chaleur et de I'humidité. Lorsque I'apqde lui est favorable et que
la vigne est située dans une plaine % e ou une vallée, il est trés
difficile d’en venir a bout, Y

Pour combaltre utilement K&gthracnose, il faut faire a la fois
un traitlement préventif et un\trailement curatif.
Le premier consiste en badigeonnages, avant le départ de

la végétation, sur les,tﬁi& et les coursons de la souche, au moyen
d’un pinceau ou dq&\b iffon fixé au bout d’un baton. Il faut faire
deux badigeonna@b a un mois d’intervalle, le dernier étant pra-
tiqué le plus tard possible, au moment du débourrement.

La meilleure solution pour ce badigeonnage se prépare de la
maniére suivante :

On prend 50 kilogrammes de sullale de fer, que I'on arrose
avec 1 ou 2 kilogrammes d’acide sulfurique ordinaire, et l'on y
ajoute 100 litres d’eau bouillante. On doit employer cette solution
le jour ol elle a été préparée, car ensuite elle perdrait de son
efficacité.

On peut encore employer avec succts la solulion suivante :
10 Kkilogrammes de sulfate de fer et 10 kilogrammes de sulfate de

se déforment, comme I'indique le mot; elle altaque snrtout les vignes améri-
caines.

L’anthracnose maculée est occasionnée par un cryptogame qui porte, en
botanique, le nom de Sphaceloma ampelinum, et dont le mode de végétation
et de fructification a des points de ressemblance avec le Peronaspora.
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cuivre dans 100 litres d’eau. On fait dissoudre séparc¢ment les
sulfates avant de les réunir.

Mais ces badigeonnages sont souvent insulfisants et il faut avoir
recours, pour combattre la maladie, au traitement curatif. Il con-
siste en pulvérisations, faites dés le mois de mai, avec une sorte
de bouillie bordelaise composée de 3 kilogrammes de sulfate de
fer, 3 kilogrammes de sulfate de cuivre, 4 kilogrammes de chaux
grasse el 100 litres d’eau. On fait fondre séparément les sulfates
dans quelques litres d’eau, puis on fait le mélange comme nous
I'avons indiqué pour la bouillie borde'aise ordinaire.

Cette solution servirait a combaltre a la fois le mildiou, I'an-
thracnose et méme le black-rot, dont nous parlerons tout &
I'heure. Elle pourrait étre renouvelée deux et Lrois fois, si ¢'était
nécessaire; mais comme elle est d'un prixq plus élevé que la
bouillie bordelaise ordinaire ou le sporiver®,” on peut revenir
ensuite, s'il ne s’agit que de combatge ¢ mildiou, a I'un des
traitements qui sont spéciaux a ce der®igr.

Rappelons encore que la poudre Sulfostéatite cuprique es!
excellente contre l'anthracnose. ()

20
\

CHAPITRE IV

Black-rot.

La maladie a laquelle on donne le nom de &lack-rot est due,
comme les précédentes, & un champignon microscopique. Ce nom
est emprunté a la langue anglaise. Les Américains donnent le
nom de 70Z, qui veut dire pourriture, a diverses maladies dont
leurs vignes sont infestées. « Black-rot » veut dire Pourriture
noire, par allusion & la couleur que prennent les raisins attaqués
de cette maladie.

Elle est sirement d'origine américaine, et a él¢ importée en
France sur quelque cépage de ce pays; mais elle n’a été décou~
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verte chez nous, pour la premiére fois, qu'au mois de juillet 1885,
dans le domaine de Val-Marie (Hérault).

Depuis cette
époque elle
s’est peu a peu
étendue dans
une bonne par-
tiede la France;
toutefois le bas-
sin de la Ga-
ronne, l'Arma-
gnac surlout,
semblent au-
jourd’huile lieu
de prédilection
de ce crypto-
game.

Les ravages
du black-rot en
Amérique ont
AN éLé tels, en ces

%. Feulﬂ%\mgnc acteinte du black-rot. de'rniéres an-

nées, qu'en

maints endroits on a di arracher la vigne, ne pouvant lutter

contre ce fléau qui, en quatre ou cinq jours, envahil des
vignobles entiers.

C’est dans les belles journées de printemps, aprés une pluie ou
une rosée abondanlte (généralement fin mai ou au commencement
de juin) que le black-rot fait sa premiére apparition. Il commence
d’abord par attaquer les feuilles de la vigne. Sa présence s'indique
par des taches roussitres, rondes ou a peu prés, semées sur la
feuille, comme de pelites lentilles. Ces taches noircissent assez
rapidement, ce qui indique que le champignon mdarit; arrivé a
malurité, les graines ou spores s'échappent et, portées par le
vent, vont se répandre sur les raisins.

Si a ce moment le lemps est chaud et humide, ces graines
germent, pénctrent dans l'intérieur des grains, s’y établissent,
y tructilient a leur tour,et bientot la grappe tout entiére se des-
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stche et prend I'aspect de ces petils raisins noirs de Corinthe que
tout le monde connait.
On n’a plus besoin de
vendanger. Le black-rot
a évité celle peine’.

La gravité de celte ma-
ladie a beaucoup varié,
en France, en ces der-
niéres annces ; les inva-
sions se font par pous-
sées, qu'ilimporte de pré-
venir; 5 a 7 sulfatages
sonl néeessaires pour
cela, aux époques suivan-
tes, d'aprcs les obser-
vations de M. Prunet.
{er sulfatage : lorsque les
premiers pampres ont de
5 a 8 feuilles; 2¢ sulfa-
tage : lorsque ces mémes
pampres ont de 10 a
13 feuilles; 3e sulfatage :
lorsqu’ils ont de 15 &
18 feuilles; 4°sulfatage :
dés que les grains de
raisin sont découverts ;
e sulfatage : lorsque les
grains ont la grosseur
d'un gl'OS pOiS. Un autre 75. Grappe atteinte du black-rot.
sulfatage doit se faire, en
cas de nécessilé, lorsque les grains ont leur grosseur définilive.
Dans les années oit I'invasion est anodine, 3 ou 4 sulfatages suffi-
ront, mais ils devront toujours étre faits sur toutes les parlies de

1. Le cryptogame qui occasionne le black-rot, appelé d'a“ord Phoma wuvi-
cola, porle aujourd’hui le nom de Lastadia Bidwellii. Ce M. Bidwell, dont il
est question ici, est un botaniste américain qui, le premier, a découvert une
des formes les plus redoutables de la diffusion du champignon. Celui ci, dés
qu’il a pénétré dans le grain, y fruclifie avec une rapidité incroyable. Cette

VITIC. MODERNE. 7
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la vigne. Les doses a employer sont de 2 kilogrammes de sulfate
de cuivre et de 1 kilogramme de chaux pour 1 heclolitre d’cau.

On a aussi expérimenté une bouillie au savon, trés ¢écono-
mique, ainsi composde : on dissout 2 kilogrammes de sulfate de
cuivre dans 50 litres d’eau et on y verse peu a peu 50 autres
litres d’eau tenant en dissolution 2 kilogrammes de savon noir ou
vert. Celte bouillie a donné des résultats encourageants.

CHAPITRE V
De quelques autres maladies cryptogamiques
de la vi o
§ lor. — Rot blaneco,u « Coniothyrium ».

Reconnu en ltalic en 1&2@%1} constatait la présence du 70¢ dlanc
a Nérac (Lol—et—Gaqu%@\ en 1882 et dans I'Iscre en 1885; puis
N

.

76. Sarment couvert des pustules du rot blane (Contothyrium).

il s’étendit peu & peu dans un grand nombre de départements.de
I'Ouest et du Midi, en Suisse et dans le Nord de I'Italie.

fructification consiste en des espiees d'outres, appelées asques, dans lesquelles
naissent huit petiles graines ou spores. Ces asques sont eux-mémes contenus
dans des sacs appelés conceptacles, et chacun de ces sacs en contient quatre-
vingts environ, ce qui fait six cent quarante graines dans chacun d’eux. Or, un
grain attaqué contient des millions de ces sortes de sacs, de sorte que des
milliards de graines en sorlent, semant la ruine dans toute la contrée. Et ce
n'est pas encore tout, car souvent, a coté, il y a d'autres €éléments qui con-
courent, eux aussi, & multiplier le cryptogame.
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C'est encore un inliniment pelit du régne végétal : un champi-
gnon appelé du nom peu facile a retenir de Coniothyrium diplo-
diella: les Américains I'appellent le 7ot blanc.

Il sattaque aux grappes de la vigne, en
commencant par la queue de la rafle; de la,
il s’étend aux grains el souvent aux ramifica-
lions voisines. Les tissus alleints présentent
une teinte brunitre; la grappe siluce au-dessus
du point attaqué n’est plus en communication
avec la souche, les grains se flélrissent et se
desséchent.

Celte maladie est d'origine amcricaine ; les it e
mémes traitements usités contre le mildiou et le  couvert des pustules
black-rot lui sont appliqués avee sucecs. \ adicita (ros laa

?»%’

diplodiella (rot blanc).

§2. = Pourridfqé.

18. Agaricus melleus, cause du pourridié.

Le powrridié ou blanc des racines est occasionné par un cham-
pignon qui s’altaque aux racines de la souche, sur lesquelles il
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forme des taches blanches ou brunes, d'un lon plus ou moins
accenlué, suivant que la maladie est plus ou moins ancienne. Les
taches grandissent rapidement et au bout de dix-huit mois a deux
ans les ceps meurent.

On constate la présence du pourridié sur la vigne par le
rabougrissement des rameaux et des
feuilles, ce qui le fait parfois confondre
avec le phylloxera; mais un examen des
racines montre facilement la cause de la
maladie.

CG'est toujours I'humidité qui occa-
sionne le pourridié; il n'y a d’autre re-
mcde que d’arracher immédiatement les
souches malagss, afin d'éviter que le
champignon se communique aux

ceps \'oi*ixskv 3
" Ce t@mpignon souterrain porte, en
bolm\@ e, le nom de Dematophora neca-

¢7%y mais un autre champignon, comes-

ﬁQ’? celui-ci, 'Agaricus melleus, vient

. \'\Osouvent a la base des souches et peut

0" affaiblir la vigne el méme la détruire,
s'il se multiplie par trop.

D’apres des expériences de M. Foex,
le sullure de carbone répandu a haute
dose aurail raison du pourridi¢; mais il
sera plus facile d’employer le sulfate de
cuivre de la fagon suivante : on dé-
chausse au printemps les souches des

19. Dematophora necatrir,

cause du pourridié. ceps reconnus malades et l'on y ré-

pand 2 ou 3 litres d’une solution de

vitriol bleu & 3 pour 100; on répéte ce (raitement deux ans de

suite. Siles souches avaient succombé et qu'on voulit replanter,

il faudrait arroser le sol avec la méme solution de sulfate de
cuivre a 3 pour 100, un peu avant la plantation.
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§ 3. — Meélanose.

La mélanose est due a la présence d'un pelit champignon appelé
Septoria ampelina. Elle n’attaque que les feuilles des vignes amé-
ricaines, sur lesquelles elle se dévoile par la présence de pelites
taches d’un brun fauve clair, au début, qui grandissent et prennent
une teinte plus foncée; la feuille se desséche en partie.

C’est en juillet et aolt que la maladie fait son apparition; mais,
jusqu’a ce jour, elle ne s’est montrée que surles feuilles de cépages
américains, notamment sur le taylor, le solonis et le jacquez. Ii
n’y a donc pas lieu de s’en préoccuper jusqu'ici; si elle devenait
menacante, il est infiniment probable qu'or%‘ﬁn viendrait a bout
avec les composcs cupriques. x?y A

\
§ 4. — Mal nero. — Go@ose bacillaire.
R

Depuis 1863, une maladie cogyrue sous le nom de mal nero, et
dont le caractére n'était pag Rettement déterminé, avait été signa-
lée dans diverses provinggs’de I'ltalie, principalement dans les
Deux-Siciles, ou elle se montrait plus dangereuse.

Sa présence ¢tait caractérisée par une alrophie progressive des
rameaux et des feuilles, en commencant toujours par le haut;
celles-ci se déformaient, présentaient des incisures; les grains ne
grossissaient plus; le bois prenait une teinte noirdtre et montrait
des crevasses, plus ou moins profondes. Au bout d’une période de
trois a cinq ans, le cep périssait.

Or, ces caracléres sonl les mémes que ceux observés en France
au sujet d'une maladie constatée sur divers points de la France,
appelée aubernage dans I'Yonne, 7oncet dans la Bourgogne,
Jjauberdat dans le Midi, couré-nowé un peu partout.

MM. Prillieux et Delacroix, frappés de ces similitudes, ont ¢tudie
des spécimens de France et d’Italie, des souches maiades, et ont
constaté la présence, dans les tissus ligneux des sarments et de
la tige, d'une gomme brune contenant des myriades de bactéries
dans lesquelles ils ont eru reconnaitre une forme Leptothrix. Sou-
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vent, des parasites cryplogamiques apparaissent sur les ceps
alteints du mal nero, mais ils n'en sont pas la cause efficienle.

MM. Prillieux et Delacroix ont donné a celte maladie le nom de
gommose bacillaire.

On ne connail a celte maladie d’autre reméde que la taille
a long bois ou sur fil de fer. M. Ravaz engage encore a grefler
a nouveau les ceps atteints, en ayant bien soin de prendre les
greffons sur des planls sains et vigoureux.

§ 5. — Maladie de Californie.

Cette redoutable maladie, I'un des fléaux de la viticulture amé-
ricaine, a certains points de ressemblance avec le mal nero, et
ona pu se demander, un moment, s (ée n'étaient pasidentiques;
on est certain aujourd’hui qu 11 ét pas ainsi, heureusement
pour nous.

Cetlte maladie a ¢té recon@par M. Viala dans son voyage en
Amérique; elle fit son app gllon dans le sud de la Californie vers
1882 ou 1884; elle s’y it rapidement et, en 1887, enleva les
deux tiers de la 1‘ecol{qﬂ,§ans le comté de Los Angeles.

Les feuilles sor%a premleres atteinles et prennent une teinte
rouge brun trés aséentuée, d'ou le nom de 7ougeole noire donnée
a celte maladie par les Américains. Elles séchent et tombent en
peu de temps. Les rameaux sont atteints a leur tour et se des-
séchent aussi. En cinq années, quinze mille heclares de vignes
furent anéanties par ce fléau.

Daprés M. Viala, celle maladie est occasionnée par un petit
champignon qui appartient au genre Plasmodiophora.

Pour empécher son invasion en France, le gouvernement a pris
des mesures qui interdisent I'introduction, en notre pays, de plants
provenant de la Californie.

Oz ne sait encore si les composés cupriques ont une aclion sur
le cryptogame, cause de la maladie de Californie.

§ 6. — Brunissure.

La drunissure a, en apparence, quelques rapporls avec
le rougeot, au moins pour la coloration des feuilles; elle
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est occasionnée par un champignon microscopique appelé Plas-
modiophora vitis.
Elle s'esl montrée, depuis 1882, dans un grand nombre de nos

20. Brunissure de la vigne.

départements du Midi et de 1'Quest; mais ses dégats n’ont pas
encore ¢t¢ bien redoutables.

Elle apparait en aolit et septembre et se révcle par des taches
noires qui couvrent la feuille comme une laque. La végétation de
la souche subit un temps d’arrét et les grains, ne grossissant plus
ct marissanl mal, restent acides.

Cette maladie peut étre enrayée par deux badigeonnages au
sulfate de fer d’aprés le procédé Rassiguier (voir au mot Chlorose)
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faits & deux époques différentes, I'un en octobre ou novembre,
'autre en mars ; une bonne fumure est un excellent adjuvant du |
sulfate de fer.

§ 7. — Fumagine.

Cette maladie a été constatée, dans un grand nombre de vigno- 1
bles, en France, en Italie, en Allemagne, en Autriche, et jusque 1

Je XL el

81. Fumagine. ‘a

dans ’Amérique; elle s'est montrée, sauf de rares exceptions,
assez bénigne.

La~ fumagine apparait sous forme de poussiére noire qui
recouvre toutes les parties de la plante, les grains aussi bien
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que les feuilles. Elle a donc beaucoup de rapporls avec la ma-
ladie appelée noir des oliviers.

La poussiére qui recouvre les ceps est due a un petit champi-
gnon, le Meliola penzigi ; mais on a remarqué en méme lemps,
sur les souches malades, la présence d'une cochenille sur les
déjections de laquelle germent les spores ou graines du cham-
pignon.

Il faut done combatlre les deux ennemis, le cryptogame et les
cochenilles, si I'on veut se débarrasser de la fumagine. Le pre-
mier est aisément vaincu par les procédés cupriques employés
a dose clevée; il est plus difficile d’atteindre la cochenille, pro-
tégee par une solide carapace ; on emploie cependant avec succes
un des deux procédés suivants :

1° Décorticage des souches en hiver, en ayant soin de briler
immédiatement les écorces enlevées ; ba nnage d’hiver avee
une émulsion composée de 5 litres dz\{%ﬁ tole, 3 kilogrammes
de savon et 100 litres d'eau; pulvgérisation d'été avec le méme
liquide, en diminuant de moitié 1 ses de pétrole et de savon.

2° Badigeonnage pendant I'hiyer (aprés décorticage si les vignes
sont vieilles et en répétant 1 cédé deux années de suite) des
coursons, des bras et de l‘a;\ﬁ)uche méme des ceps malades avec
un mélange composé Q@ 20 kilogrammes de chaux grasse,
8 kilogrammes d’huileMourde de houille et 100 litres d’eau ; ce
mélange doit étre fait en suivant les prescriptions indiquées pour
la formule Palbiani. (Voir page 109.)

§ 8. — Botrytis cinerea.

En 1894, une maladie nouvelle se déclarait dans les vignobles
de la Charente et de la Gironde, attaquant a la fois les rameaux et
les feuilles et ayant cerlains aspecls du mildiou. Seulement, au
lieu de ce feutrage blanc que 'on trouve sous les feuilles atleintes
du Peronospora, on découvre ici une moisissure grise sur les
deux cotés des feuilles. Ce sont lales fructifications d'un champi-
gnon microscopique, le Bolrytis cinerea, qui peut devenir dan-
gereux lorsqu’il attaque les raisins : les grains envahis prennent
une teinle jaune grisatre; puis ils se flétrissent, se desséchent et
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se couvrent enfin de velouté gris cendré, signe caracléristique de
la maladie. Des applications de poudre formée de sléatite et de
sulfate d’alumine, faites a I'époque de la floraison, ont compléte-
ment arrélé 'invasion cryptogamique.

§ 9. — Rougeot.

MM. Prillieux et Delacroix, aprés avoir ¢tudié avee soin celte
maladie déja ancienne, croient pouvoir l'attribuer & un cryplo-
game, ' Hzobasidium wvitis; déja MM. Viala et Boyer avaient fait
une observation identique et avaient dénommé le champignon
Aureobasidium vitis.

Ainsi que l'indique le nom méme d \a maladie, le 7ougeot ou
britlure est caractérisé par la color des feuilles ; elles pren-
nent d’abord une nuance livide %ar le debsechement devient
fauve, surtout sur le bord. %eme temps se marquent, sur le
limbe, des places qui se col ent en rouge pourpre; elles modi-
fient peu d'abord le ton Qﬁr de la feuille, mais leur coloration
devient plus intense g @ sure que leur surface grandit. Sur les
parlies rougeatres_e)) ont apparaitre des sortes d'efflorescences
blanchatres, resse %lant a une fine poussiére de plilre ou de
craie; elles sont produites par les filaments fructiféres du erypto-
game. D’aprés les premiers résultats observés, la maladie n'a pas
été arrétée par les traitements cupriques, mais peut-élre ceux-ci
ont-ils été effectués trop tardivement. On a remarqué que le rou-
geot altaque surfout les sarments réunis en faisceau pour éviter
leur rupture par le vent; le manque d’air et de lumicre serdll
done en parlle cause de lapp'mhon du parasite.
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PARASITES ANIMAUX

CIHAPITRE PREMIER

Phylloxera.

I’apparition de ce minuscule insecte qp}nomme Plyllozera
vastatriz, ou plus simplement phyllo e%},'sans épithcle, a com-
plétement bouleversé, on peut le
dire, la viticulture contemporainé\) "%
Si nos péres revenaient, ilss&-
raient bien surpris de tou $les
transformations opéréegl\0 S nos
vignobles. \

Cet insecte est orig&aire de I'A-
mérique du Nord; le fait est posilif
aujourd’hui. Il a dd commencer a
s'étendre dans le midi de la France
vers 1862 ; mais on ignorait la cause s
du dépérissement de certaines Par- i, s grovs.  sans aiestris grossk.
ties de vignobles, qu'on attribuait
au pourridié, et ce n’est qu’en 1868 que M. Planchon, faisant des
recherches dans les vignes de I'Hérault, y reconnut la présence
des phylloxeras. :

En quelques années les taches s'étendaient dans la plus grande
partie de nos vignobles de France, gagnaient la Suisse, I'llalie,
I’Espagne, le Portugal, I'Allemagne, I’Autriche-Hongrie, nos pos-
sessions d’Algérie et peu a peu toute I'Europe, pour se répandre
ensuite en Asie, au sud de I’Afrique, en Occanie, partout enfin, a
peu prés, ou l'on cultive la vigne.
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L’étude qu'on a faite du phylloxera a permis de bien connaitre
ses meeurs et son mode de reproduction. Nous allons les décrire
rapidement.

Les phylloxeras ailés, qui apparaissent en aolt et septembre,
s’accouplent peu aprés leur naissance et la femelle dépose dans
I'écorce de la souche un ceuf, qu'on appelle '@u/d hiver. Au
mois d’avril ou de mai suivant, c’est-a-dire dés les premiers
beaux jours, cet ceuf éclot et donne naissance a un petit insecte
de teinte jaunatre et de forme allongée. C’est un phylloxera privé
d’ailes ou aptere.

De ces jeunes phylloxeras, les uns montent sur les feuilles et,
apreés avoir subi diverses transformations, s’y multiplient, et pro-
duisent sur les feuilles des vignes américaines des excroissances
appelées galles; on les appelle, pour'sela, des gallicoles ; les
autres descendent dans la terre e‘} Sétablissent sur les racines
de la vigne; on leur donne le expressif de radicicoles. Ce
sont ces derniers qui sont 1 us dangereux, a cause de leur
rapidité de reproduction. O alculé qu'un seul phylloxera, par
suite des éclosions succe %ﬁ/ s qui se renouvellent a peu prées tous
les vingt jours, pouva,‘\(l\]@%nner naissance, dans une seule saison,
a plusieurs millions djMsectes.

Ces phylloxeras‘%jleminem par les interstices et les fissures du
sol et gagnent ainsi les souches voisines, mais leur expansion se-
rait relativement assez lente s’il n’y avait pas de phylloxeras ailés.
Cenx-ci naissent dans la seconde quinzaine d’aolt ou en sep-
tembre et, comme ils sont trés légers, ils sont emportés par le
vent a des distances souvent considérables et vont former de nou-
velles colonies. C'est ce qui explique que des pays, comme 1'Es-
pagne, aient été assez rapidement contaminés malgré les mon-
tagnes et les riviéres qui séparent celte contrée de la notre.

Pour se débarrasser de ce dangereux ennemi qui a fait perdre
a la France, d’apres une statistique trés mesurée, plus de 12 mil-
liards de francs, on a essayé un grand nombre de trailements.
Nous allons passer en revue les principaux.
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§ 1. — Badigeonnage.

Pour détruire cet ceuf d'hiver dont nous parlons plus haut, qui
joue un role si important dans la reproduction du phylloxera,
M. Balbiani a imaginé de badigeonner la souche et les rameaux
du cep avec un mélange composé de :

Huile lourde de houille................. 20 kilogrammes.
Naphialing brath, o si'sh s st s e 60 =
CHAMKANING T S rioils oo n darsarisyamis il et 120 =
AR N R e e L e 400 litres.

Voici comment on prépare ce mélange,: %,

On prend de la chaux grasse de boxﬁe\gﬁalité et, aprés 'avoir
réduite en petits morceaux, on\;g;)’ épand la naphtaline en
poudre; on verse ensuite, en un ule fois, 40 litres d'eau; on
remue, et dés que la chaux&b mence a [oisonner, on verse
40 autres litres, en remuant @€ nouveau; on arréte quelques ins-
tants; on ajoute l'huile. \'de; on -agite vivement et, aprés un
autre arrét de quelque§:yMinutes, on verse peu a peu le reste de
I'eau. Il faut trente & quarante minutes pour terminer ['opéra-
tion. Les chapons formés par la chaux doivent éire rejelés. Ce
mélange peut se conserver plusieurs semaines; il sulfit de le
remuer lorsqu’on veut s’en servir.

Cetle premiére opération faite, on n’a plus qu’a badigeonner au
pinceau toute la souche, aprés 'avoir préalablement décortiqude,
si le bois est vieux ; il est bon de la déchausser un peu, afin d'at-
teindre les phylloxeras qui restent au collet. On n’a pas a se pré-
occuper des bourgeons, qui n’ont rien a craindre de ce badi-
geonnage.

Cette opération ne serait pas suffisante pour arréler les funestes
effets du phylloxera, mais elle a sa raison d’étre, au début surtout
de l'invasion, en ce qu’elle diminue sensiblement lareproduction de
l'insecte. Elle se fait en hiver, pendant le repos de la vigne.
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§ 2. — Sulfure de carbone.

Le sulfure de carbone a éié et est encore un des moyens de
défense les plus employés et les plus sirs contre le phylloxera.
Il s’agit seulement de se servir avec sagesse de ce reméede violent,
car il peut tuer la vigne, et cela est arrivé a ceux qui n'ont pas
su en user aveec modération. Voici la mé-
thode a suivre dans I'emploi de cet insec-
ticide.

Le sulfure de carbone agissant par I'expan- Vue de la partie

supérieure du pal.

sion, dans le sol, de vapeurs méphitiques, ne
peut étre employé dans les lerrains com-
pacts et argileux, que les gaz ne pénétre-
raient pas; il faut éviter aussi de le répdadre
dans les calcaires pierreux et da 9» us les
sols qui n'ont pas de profondeur K

La dose a employer est de 4@ A 200 kilo-
grammes de sulfure a I'heglare. On fraite

Y

83, Charrue sulfureuse. 85. Pal injectear.

généralement en deux fois, de mars & octobre, en évitant toute-
fois d’agir au moment du départ de la végétation, lors de la flo-
raison et depuis la véraison jusqu’aux vendanges.

On déposait autrefois le sulfure de carbone a 0™,35 ou 0,40 de
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profondeur; on a remarqué qu’il élait préférable de le répandre
a 0m,15 ou 0m,20 seulement; les vapeurs de sulfure, étant plus
pesantes que l'air,tendent a descendre.

Il est & peu prés indispensable de répandre le sulfure de car-
hone lous les ans et de soutenir la vigne par de copieux engrais.
Ce traitement fatigue nécessairement les ceps el il a, de plus, le
désavantage de colter fort cher, c'est-a-dire environ 200 francs
I’hectare ; malheureusement, comme on n'a pas trouvé mieux jus-
qu'ici, il a fallu se contenter de cetle méthode. Du reste, nous ne
conseillerons ce traitement que pour les crus de haute valeur,
sans quoi, il est bien préférable d’arracher les vieilles souches et
de planter des cépages américains.

On répand le sulfure de carbone soit au moyen d’un pal injec-
teur, soit au moyen de charrues spéciales.

Pour empécher la trop rapide diffusion \'apcurs sulfureuses,
quelques viticulteurs ont essayé de mg’@ r du pétrole au sul-
fure de carbone; ce procédé a do e bons résultals dans les
terres trés légéres, mais il ne par as avoir d’avanlage marqué
dans les aulres. 00« :

2
.\’0
§3. — Su%@rbonate de potassium.

Le sulfocarbonate de potassium, proné par le grand chimiste
Dumas, est un puissant insecticide contre le phylioxera. Ré-
pandu dans la terre, il se décompose rapidement sous I'influence
de I'acide carbonique qui s’y trouve renfermé et donne naissance
a un engrais, le carbonale de potasse, et au sullure de carbone,
dont les vapeurs asphyxient I'insecte. Il remplit done un double
but.

Mais ce traitement est encore plus colteux que le précédent;
il ne s'éléve pas a moins de 400 a 500 francs par hectare; de plus
il faut une quantité d’eau considérable, qui n’est pas moindre de
100 a 150 métres cubes par hectare. Ces deux graves inconvé-
nients n'ont pas permis de généraliser ce systéme, comme il I'au-
rait mérité, d’autant que le traitement en lui-méme est encore
assez dispendieux, a cause des machines ndécessaires a son
emploi.
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§ 4. — Submersion.

Les viticulleurs qui ont & leur disposition I'eau en quantité
voulue n’ont pas manqué d'employer, de préférence, cette méthode
quin’a pas les inconvénients du sulfure de carbone. Aussi com pte-

86. Vigne phylloxérée traitée par le sulfocarbonate de potassium (procédé de MAM. Mouillefert
et Heurbert).

t-on en France 25000 hectares de vignes traitées annuellement
par la submersion.

Toutes les terres ne conviennent pas a ce procédé. Lorsque le
sol est trop perméable, I'air y pénétre et I'asphyxie n’a pas lieu.
D'un autre coté, s'il est imperméable, le méme résultat se pro-
duit, I'air ne pouvant élre chassé du sol.

1l faut donc que le terrain soit dans des conditions de perméa-
bilité moyenne. Ce sont surtout les sols argilo-calcaires qui se
prétent le mieux a la submersion ; mais il faut aussi que le sous-
sol, surtout s'il n’est pas & une assez bonne profondeur, ait de
son cOté des qualités suffisantes pour retenir I'eau.

Le nivellement du terrain doil élre fait, au prcalable, avec

o
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grand soin ; on peut le diviser en planches, ce qui facilite le tra-
vail de submersion, et entourer le vignoble d’un bourrelet de terre
assez élevé pour que I'eau ne s’échappe pas.

La durée du séjour de I'eau dans le vignoble varie suivant le
degré de perméabilité du sol et aussi suivant le climat. Elle peut
étre de trente a quarante jours seulement pour les régions froides
ou tempérées de la France, mais elle doit étre portée a cinquante
ou soixante jours dans les départements méridionaux. Le sol sera
constamment recouvert, pendant ce temps, de 0,20 d’eau.

L’eau tendant a faire descendre dans le sous-sol une part des
engrais, surtout de I'azote existant dans la partie superficielle du
terrain, il faut soutenir la vigne par de généreuses fumures,
d’autant que la submersion augmente trés sensiblement la pro-
duction du vignoble ; d’ou1, une double cause ¢'épuisement.

La meilleure époque pour la submersion écelle du repos de
la vigne ; cependant la saison d’été a ?’f 'ses avantages; le
phylloxera y meurt plus vite et dans eglons séches la terre
recoit une humidité bienfaisante. é%

La submersion doit étre renouv@lée tous les ans ou au moins
tous les deux ans; bien condn& et faite dans les conditions
voulues, elle constitue un p\rg&&ux procédé pour la lutte contre

le phylloxera. %\

§ 5. — Plantations dans les sables.

Quand on ne peut pas renverser un obstacle, on le tourne;
c’est ce qu’ont fait les viticulteurs qui ont eu l'idée de planter
leurs vignes dans le sable. Il est reconnu maintenant que le phyl-
loxera ne saurait vivre dans les sols purement sablonneux ; d’abord
nulle crevasse, nul passage ne lui sont ouverts pour cheminer;
peut-étre encore est-il écrasé par le poids de sable qui le domine.

Aussi, depuis dix ans, voit-on les terres jadis incultes d’Aigues-
mortes et des Landes, absolument sablonneuses, recouvertes d’'une
superbe végétation et donner de beaux revenus.

L’observation suivante prouve bien1'effet physique du sable sur
le développement du phylloxera. Sil'on a le malheur de le fumer
avec du fumier de ferme, le phylloxera,trouvant un refuge dans

VITIC. MODERNE. 8
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les maticres pailleuses,recommence a s'y propager. Il ne faut
donc répandre dans les sables que des engrais chimiques.

Certains cépages réussissent mieux que d’autres daus les sables:
tels I'aramon, le petit-bouschet, le cinsaut, le chasselas, la cari-
gnane, le piquepoul.

§ 6. — De quelques autres procédés employés
contre le phylloxera.

Les Chambres francaises ayant voté un prix de 300000 francs
pour récompenser l'inventeur d'un procédé sur et économique de
défense contre le phylloxera, d'innombrables remédes de tous gen-
res ont été proposés. Aucun jusqu’ici i{a réussi a obtenir le prix.

Parmi les systémes proposés en ces, derniers temps, il en est qui
ont donné quelques réussites et %3 k’ivent pas étre passés sous
silence.

1° M. de Mély a fait des exﬁé'xénces couronnées de sucees au
début, avec des mousses deMourbe imprégnées de schiste. Il im-
prégne ces mousses ay ‘u schiste mélangé d’eau dans les pro-
portions de 10 gran de schiste pour 100 grammes d’eau el
meéle a la terre entoure le pied 220 grammes de ce mé-
lange qui renfermé, par suite, 22 grammes de schiste. Les ceps
traités montrent une grande vigueur et conservent leurs racines
en bon état.

Pour connaitre le degré de résistance de la vigne a ce procédé,
il a répandu au pied de quelques souches des doses de schiste
allant jusqu'a 200 grammes. Nulle part il n’a remarqué une
fatigue de la vigne ; partout, au conlraire, les sarments se sont
développés et portaient de belles grappes de fruits.

M. de Mély a fait deux traitements dans le courant de la saison
1893 et continue ses expériences, sous le controle d'une com-
mission nommée par le ministre de I’Agriculture.

2° A la suite d’expériences heureuses faites en Portugal, on a
commencé, dansle courant de 1893, de planter le sumac dans les
rangs de vignes. Cet arbre posséderait, d’apres cela, des racines
qui auraient une grande puissance insecticide. Nous ne pouvons
qu'indiquer le procédd, qui peut étre facilement essayé par tout
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le monde, mais sur lequel on ne peut donner encore aucun détail
préeis.

3°Nous dirons quelques mots du pélrole pur, qui n’a pas réussi
partout également, mais qui a cependant donné plus d’'une fois
de trés bons résultats. Nous I'avons essayé, pour notre part, avec
succes ; malheureusement nos essais ne se sont pas prolongés
assez longtemps pour pouvoir proner cet insecticide sans
arriére-pensée; mais le reméde est si bon marché et d’applica-
tion si facile qu'il peut étre essayé par tous. En juin, on répand
25 grammes de pétrole par souche, soit au moyen d’un pal, soit
en faisant un petit trou, a 0,20 de la souche... et c¢'est tout. II
n'y a plus qu'a recommencer I'année suivante.

\
CHAPITR%XY&

Erit@@se.

Lorsque, au printemps \)\n se promene dans un vignoble, on a
souvent l'occasion de S\grquer des boursouflures surla face
supérieure des feunlles en retournant celles-ci, on apercoit, a la
partie correspondante, une espece de feutrage blanc assez sem-
blable aux toiles tissées par certains insectes. Ces sortes de
galles sont le trait caractéristique de la maladie appelée érinose
ou Erineuwm.

Ces galles sont dues & un petit insecte, le Phytocoptes vitis ou
epiderms, de la famille des acariens et sont, tout simplement, son
nid. La femelle s’y calfeutre pour procéder en paix a l'acte im-
portant de la ponte. Les larves qui éclosent des ceufs déposés par
la femelle revétent a I'automne une sorte de carapace qui les
garantit des froids de I'hiver. Elles passent la mauvaise saison
cachées dans les interstices de la souche ou a laisselle des
bourgeons.

Les dégats faits par I'érinose sont insignifiants et, quoique
constatée chaque année, plus ou moins, cette maladie ne semble
faire aucun progres.
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Cependaut, comme on ne peut jamais savoir ce que réserve
I'avenir, on s’est occupé de combattre 1'érinose, en faisant périr
la larve pendant I’hiver; on supposait que le badigeonnage de la
souche au moyen du mélange Balbiani, dont nous avons parlé

87. L'érinose.

plus haut, tuerait la larve ; mais, pour notre part, nous devons
déclarer que ce procédé n'a rien fait contre I'érinose et, au prin-
temps qui a suivi le badigeonnage, nous avons constaté autant de
galles sur les feuilles de la vigne que les années précédentes.

CHAPITRE I11

Cochylis.

Voici un ennemi de la vigne bien autrement redoutable que le
précédent. A I'un des derniers congrés de la Société des agricul-

b
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teurs de France, un propriétaire du Nord prétendait que, du fait
de la cochylis, la Champagne allait perdre les trois quarls de la
récolte. Il yavait un peu de pessimisme dans cette prophétie, mais
elle indique que le danger n'est pas imaginaire.

La cochylis hiverne sous les écorces, a I'état de ehrysalide,
enfermée dans un cocon de soic d'un gris blanchitre. Fin
avril ou dans le courant de mai, suivant la région, le papillon
apparait. Il est jaune paille, avec une grosse raie d'un brun
foncé sur les ailes supérieures. On le voit voltiger, le matin
surtout, car pendant les heures chaudes de la journée il se
repose. La femelle vit de dix & quatorze jours, et dépose sur les
bourgeons de la vigne une trentaine d'mufs
qui éclosent au bout d’une douzaine de jour:

Ces chenilles grandissent et de\xe
papillons en juillet; ceux-ci dom%& 1s-

sance en aolt et seplembre a uvelles

chenilles plus dangereuses que le emicres. s il

Elles se montrent, en effet, au%@noment ou le

raisin grossit et va arriver ax@aturité. Elles pénétrent dans I'in-
térieur du grain, se nouk{\ﬁsent de sa pulpe et de ses pépins et
passent d’'un grain aq? tre. Le raisin ainsi attaqué fermente,
brunit et donne, plusMard, un mauvais golt au vin, s’il est en
grande quantité.

Pour détruire la cochylis, il faut la poursuivre sous ses diverses
transformations et lui faire une guerre acharnée.

L’hiver, tandis qu’elle dort dans son enveloppe de soie a I'état de
chrysalide, il faut commencer la lutte, en décorticant la souche
et en en badigeonnant toutes les parties avec un insecticide éner-
gique, comme le mélange Balbiani.

Lorsque les chrysalides sont devenues papillons, on peut essayer
d’en prendre, le soir, prés des lumiéres, dont ils aiment a s’ap-
procher.

Nous retrouvons bientdt la cochylis a I'état de chenille et c’est
sous cette forme qu'il est encore le plus facile de lui faire la
guerre. M. Vincendon-Dumoulin, propriétaire dans le Dauphiné, a
obtenu des résultats excellents en faisant deux épandages d’une
solution composée de 100 litres d’eau, 3 a 4 kilogrammes de savon
noir et 2 a 3 litres de pétrole. Il répand cet insecticide, inoffensif,
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parait-il, pour les feuilles de la vigne, une premiére fois avant la
floraison, et une seconde fois avant la véraison.

GHAPITRE IV

Pyrale.

La pyrale est un des plus anciens ennemis de la vigne, et I'un
des plus dangereux, au moins en certaines pcériodes. Comme la
cochylis, elle se transforme et de-
vient tourca) tour chenille, chrysa-
lide et ﬁﬁ) lon. C’est surtout sous
son ier état qu’elle est néfaste
yignobles.

e fait son apparition, a I'état de
j @ enille, sur les feuilles de la vigne,
\0\ dés les premiers beaux jours du prin-
-0 temps. Sa téte est noire; son corps,
verdatre au-dessus, est presque

89. Pyrale femelle 90. Grappe

au moment enveloppée par les  jaune sur les colés.
de L te. s de la pyrale N 5 . .
sl st a et D’une voracité extraordinaire, elle

de chenile. 4 bientdt dévoré toutes les parties
tendres de la feuille, dont elle ne laisse intactes que les ner-
vures. Elle enveloppe les feuilles et les grappes d'un véri-
table réseau de fils de soie, faisant périr la plus grande partie
de la récolte. Elle continue ses ravages jusqu’au moment ol
elle se transforme en chrysalide, ce qui a lieu en juin ou au
commencement de juillet. Aprés une quinzaine de jours, la
chrysalide devient un joli papillon d’un gris doré, avec des
bandes brunes. La vie de ce papillon est éphémére, elle ne
dure pas plus d’une dizaine de jours. La femelle pond de 60
a 80 ceufs, qui éclosent et donnent le jour a des chenilles
qui hientdt descendent sur la souche et pénétrent sous I'é-
corce ol elles passent I'hiver, enfermcées dans un petit cocon
blanc.
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La lutte contre la pyrale se fait surtout alors qu’elle est a I'état
de larve. Le procédé le plus anciennement connu est 1'ébouillan-
tage ou échaudage. 1l consiste a répandre, en février ou en mars,
de I'eau bouillante sur les souches et les bras du cep, en ayant
soin de la faire pénétrer dans tous les replis et les interstices de
I'écorce. Mais pour que ce procédé ait toute son action, il faut que
I’eau soit trés chaude.

Dans les départements ol la taille de la vigne le permet, on
peut encore combatlre la pyrale par I'asphyxie. On se sert pour
cela de grandes cloches en métal dans lesquelles on fait briler
du soufre. Apr¢s dix minutes, 'insecte est mort asphyxié. Ce pro-
cédé peut étre appliqué pendant toute la morte-saison, et est
moins colteux que le précédent.

Les badigeonnages n’ont pas produit d'effet contre la pyrale.
Quant aux traitements d’été, ils peuven @r aussi leurs bons
résultats. On répand, au moyen du erlsateur la solution
dont nous avons donné la formule le chapitre précédent.
On peut aussi employer celle donng ar M. Dufour, directeur de
la station viticole de Lausanne, {*On prend 3 kilogrammes de
savon noir mou ; on verse. %us 10 litres d’eau chaude, en
remuant vivement jusqu’a oo que le savon soit fondu; on y
ajoute 1 kilogr. 200 g es de poudre de pyrcthre pure, et,
lorsque le mélange est parfait, 90 litres d’eau froide.

CHAPITRE V

Altise.

L'altise, appelée aussi babo ou pucerotte, est un pelil insecte
d'un vert foncé, aux reflets bleuatres; elle apparait au prin-
temps, et, en I'espace d’'un mois, elle a fait son évolution com-
pléte, c’est-a-dire qu’elle est devenue tour & tour larve, nymphe
et insecte parfait; sous celte premiére forme comme sous la der-
niére, elle est également dangereuse.

L'altise ne fait de ravages que dans les départements chauds du
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midi de la France et en Algérie, ou ses dégats sont considérables.
Les procédés pour la combattre varicent, selon que I'on a affaire &
la larve ou a l'insecte. Le plus simple et le plus connu consiste a
rechercher l'insecte parfait, et a le faire tomber dans un entonnoir
enduit de coaltar, mais il est long et relativement cotiteux. Heu-
reusement il en est d’autres, par exemple I'emploi d’insecticides.
Une solution, dans I'eau, de 1 pour 100 de nicotine, avec addition
de faibles quantités de savon et de pétrole, tue presque instan-
tanément les insectes a I’état parfait. L’application du liquide se
fait avec un pulvérisateur, et n’a pas d’effet ficheux
sur la vigne.

Pour tuer la larve, on peut employer le soufre
précipité, ou cueillir, au printemps, les feuilles de
la base de la souche sur §Squelles se réfugient les
larves nouvellement écl :

91. Altise. Il y aenfin la ch ée d’hiver, qu'il ne faut pas

négliger. A cetteﬁue, les allises se cachent sur

- les brindilles ou les fagots, a ‘proximité des vignobles. En faisant

quelques abris arlificiels c@)ce genre, on peut en détruire un

grand nombre, ce qui e_sb’{g/cile, car les altises se réunissent alors
en colonies compactp\%\\

%\
GHAPITRE VI

De quelques autres parasites animaux
de la vigne.

§ 1er. — Attelabe.

L'attelabe ou cigarier est un petit insecte vert doré; au moment
de la ponte, la femelle roule les feuilles de la vigne en forme de
cigare (d’ou le surnom qui lui a été donné).
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Cet insecle est nuisible a la vigne par sa facon d'enrouler les
- feuilles, ce qui améne leur desséchement. Il est rare, cependant
que les dégats soient considérables. .
Il n’y a qu'un procédé pour détruire I'atlelabe,
c’est de ramasser, en juin, toutes les feuilles

roulées et de les briler.

§ 2. — Eumolpe ou Gribouri.

L'eumolpe ou eumolphe est en-
core appelé gribouri ou écrivain
en divers endroits, a cause des
découpures qu’il trace sur les 5 o ik S digas
feuilles, diablotin et béle a café = M% : roude |
dans d'autres. C'est surtout a I'élat  #KT¥™ gsigtnic)
de larve qu'il est dangereux. Celle-%’%tlaque les racines de la
vigne, et, si elle se trouve en t ¢ nombreuse, comme cela
arrive quelquefois, la souche pea@périr.

W A D'état d’insecte parfait, le
¢ gribouri se contente de ronger
légérement les feuilles de la
vigne, en formant des sortes
de caractéres plus ou moins
bizarres. Il est entiérement
noir. On fait difficilement la
chasse a cet insecte, parce

94. Eumolpe 95. Feuille découpée qu’au moindre danger ll se

trés grossi. a jour par leumolpe.  lajsse aller & terre et fait le

mort. On peut toutefois essayer

de le surprendre et de le faire tomber dans un entonnoir,

comme l'altise. C’est au mois de juin qu'il faut faire cette
chasse.

La larve s’enfoncant dans la terre, il est trés difficile d’aller 1'y
chercher. Le sulfure de carbone serait un insecticide excellent,
mais son emploi est trop coliteux pour en user conlre le gribouri,
dont les dégats ne sont jamais bien considérables.
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§ 3. — Noctuelle.

Le ver gris n'est autre que la larve d'une noctuelle : on donne
ce nom a une nombreuse tribu de papillons qui volent surtout la
nuit. Sa couleur est d'un gris terne. Pendant le jour, la larve
reste cachée dans la terre, sous quelque pierre ou feuille tom-
bée; c’'est la nuit qu'elle monte sur la souche, et qu'elle mange
les feuilles tendres. Les jeunes rameaux des greffons ont parti-
culiérement a souffrir de la voracité de ces larves.

Un excellent moyen de leur faire la chasse est de poser a
quelques centimétres de la souche deux ou trois feuilles de vigne;
dans le jour, on les y trouvera blotti&} et il sera facile de les

ramasser. q\%
§ % — Gantise

o
Deux espéces de cockenpélles font des dégats aux vignes. Toutes
deux aménent ou pr uent 'invasion de la fumagine, par les
déjections qu’elle cent, et sur lesquelles nait et se développe
le champignon qui ‘est la caractéristique de cette maladie. C'est
surtout dans la derniére quinzaine d'aodt que les cochenilles se
montrent, et c'est & ce moment qu’il faut leur faire la guerre.
Comme elles se tiennent collées aux sarments, on peut les
détruire en badigeonnant ces derniers avec des inseclicides a jus

de tabac ou a base de pétrole.

§ 5. — Maladie rouge.

Cette nouvelle maladie a été constatée, pour la premiére fois
en France, dans I'Hérault, en 1889. Depuis lors elle s'est étendue
rapidement, et on I'a remarquée dans des départements assez
éloignés les uns des autres : Ariége, Aude, Hérault, Marne,
Sadne-et-Loire, etc. Elle s’est montrée aussi en Italie.
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Elle se manifeste par une coloration rouge des feuilles, qui
prennent, vers la fin de la végétation, une teinle grenat; les
feuilles séchent et tombent a l'automne, avant I'époque normale.
Jusqu'ici les souches n’ont pas été frappées a mort par cette
maladie, mais le raisin a eu sa maturation retardée ou incompléte.

La maladie rouge est causée par un petit insecte, le Zéfra-
nyque tisserand. C'est en piquant la feuille avec ses mandibules
qu’il occasionne cette sorte de rougeole.

On a essayé contre cel insecte une émulsion de sulfure de car-
bone et de pétrole, mais sans grand succés; en attendant de
trouver I'insecticide efficace, il est bon de badigeonner les souches
pendant I’hiver avec le mélange Balbiani, car le tétranyque s’y
réfugie volontiers pour y passer la mauvaise saison.



TROISIEME PARTIE

VINIFICATION
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CHAPITRE PREMIER

Vendanges.
\

doit-on les faire et quels soins doit- onner aux vins jusqu'au
jour ol ils seront livrés au consommalteir 2 Tels sont les sujets a
étudier dans cetle troisiéme partiey

Le raisin doit étre cueilli - moins d’une facon générale —
lorsqu’il est dans sa plein —\Qurité, sans attendre qu'il soit blet.
C'est a ce moment qu'il quis toute sa saveur et sa richesse en
sucre. Cependant, il peut” se faire qu'on ait intérét a cueillir le
raisin avant sa compléte maturité, par exemple, dans les années
froides et humides ot il risque de pourrir — et alors il ne faut
pas hésiter — sauf a prendre des précautions spéciales pour évi-
ter l'acidité du mout. D’autre part, pour obtenir les vins de
liqueur, il faut attendre un excés de maturité des grains; mais ce
sont 1 des exceptions qui n’infirment en rien la régle générale.

S'il s'agit de cépages américains ayant ce gott foxé dont nous
avons parlé a diverses reprises, il est préférable de vendanger
avant la maturité compléte, parce que ce goit est d’autant moins
prononcé que celle-ci est moins avancée.

La cueillette doit se faire, autant que possible, par un temps
sec, et lorsque la rosée a disparu. On coupe les raisins avec la
serpelte ou le sécateur; ce dernier instrument est préférable, en
ce qu'il n’ébranle pas la souche.

)
Nous voici & I'époque des \'endangeié bhls quelles conditions
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Les raisins coupés sont ordinairement placés dans des paniers
en osier ou en bois, ou dans des seaux en tole, et de la jetés dans
des comportes qui les transportent au cellier. Chaque contrée a
ses usages spéciaux sur ces divers poinis; il nous parait inutile
de les ddécrire.

Ici se présente une question : 'égrappage est-il une opération
utile ou nuisible au vin? Ce point a été longtemps discuté et
tout le monde n’est pas encore d’accord sur son opportunité. Il
faut se rappeler, pour résoudre le probléme, que la rafle a son
utilité dans la fermentation en ce qu’elle conlient une cerlaine
quantité de tanin qu’'elle abandonne au vin et qui assure sa con-
servation. Peut-étre a-t-elle I'inconvénient de méler sa saveur
particuliére, un peu acre, au bouquet des vins fins et il y aurait,
a cet égard, quelques exceptions a prégenler ; mais, la plupart du
temps, il faut laisser, sinon tout, duympins une bonne partie des
rafles, surtout lorsque la malurilq’ raisins est trés avancde.

S
o

.@*&APITRE I

&
Outillage.

Le raisin cueilli se transporte dans un baliment appelé cellier,
ou se trouvent les cuves ou foudres.

La cuve est un vaisseau vinaire de grandeur variable, ouvert
par le haut. Elle se fait en bois ou en maconnerie.

La cuve en bois est la plus estimée et la seule employée pour
les vins fins. Elle permet le foulage de la vendange, mais elle pos-
séde un treés gros inconvénient : ¢’est que la rafle s'éléve, pendant
la fermentation, au-dessus du mot et forme un c¢Zapeaw qui, au
contact prolongé de l'air, devient acide et peut donner un mauvais
gout au vin. On peut remédier a ce défaut en placant sur le cha-
peau des poulrelles de chéne lies entre elles par une traverse
solide, que 'on charge de grosses pierres.

Les cuves en magonnerie se font ou en brique ou en ciment;
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ces dernicres sont a peu prés seules admises aujourd’hui. Elles
s'échauflfent moins vite que la cuve en bois, mais elles conservent
mieux la chaleur résultant de la fermentation. Elles ont un autre
avantage avec lequel le propriétaire est bien forcé de compler :
elles sont meilleur marché que les cuves en bois; elles reviennent
a 3 ou 4 francs seulement par heclolitre, tandis que- celles-ci
coutent de 6 a 7 francs.

Le foudre est un tonneau fermé, muni seulement d’une ouver-

LLLLLTE

e

26. Coupe d'une cuve du systéme Perret au t de la fer tation.

ture, généralement rectangulaire, par laquelle on fait passer la
vendange préalablement foulée. A la partie inférieure est pra-
tiquée une porte ou se trouve placé le robinet. C'est par cette
porte que I'on retire le marc destiné a étre porté au pressoir.

M. Michel Perret a imaginé, en ces derniers temps, une cuve
fermée par le haut et composée, a l'intérieur, de claies superpo-
sées destinées a retenir le marc et a le répartir également dans
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la masse du liquide. Six montants allant d’un fond a I'autre sont
fixés a la cuve. Ces montants, munis de crochets renversés
également distancés, sont placés de maniére a retenir trois tra-
verses horizontales, & chaque série de crochels. Les traverses
elles-mémes retiennent des liteaux qui ont été répartis sur une
couche de vendange. Les montants seuls sont fixés d’une fagon
définitive dans la cuve par une légére entaille dans les deux
fonds. Quant aux ftraverses et aux liteaux, qui constituent une
espéce de claie, on les place a mesure que 1’on remplit la cuve.
Pour faciliter le montage des claies, on ménage, au milieu du
fond supérieur, une ouverture formée par une trappe de 0™,40
de largeur et ayant pour longueur la largeur de la cuve. Cette
disposition est excellente en ce qu’elle répartit le marc dans
I'ensemble du liquide et donne une fermentation plus rapide et
plus réguliére. La cuve Perret es%% rtout précieuse pour les
régions du Centre et de I'Est ox‘xblf\{ pérature, moins élevée que
dans le Midi, n’est pas aussi fagorable & une fermentation rapide.
Le nettoyage des cuves e&udres doit étre fait avec un soin
scrupuleux, car la moindpévmoisissure ou acidité peut avoir de
~ graves inconvénients. QfUpeut se servir avec succés de lait de
chaux pour neltoy 1\«1@s cuves ou foudres, ou mieux encore de
’eau acidulée d’agide sulfurique. La quantité d’acide peut varier
de 250 grammesagjl kilogramme par hectolitre d’eau; générale-
ment 250 grammes suffisent, mais si le tonneau a le goit de
moisi, il faut mettre 1 kilogramme d’acide. On laisse la solution
dans la cuve ou le foudre pendant tout un jour, en ayant soin de
jeter I'eau acidulée sur les parois du récipient a plusieurs reprises
et de les brosser avec une brosse dure. On pourra se servir d’une
solution semblable pour laver les barriques et comportes.

CHAPITRE III

Cuvage et décuvage.

La vendange, pressée ou foulée, a été jetée dans la cuve ou le
foudre. 1l va maintenant se passer un phénoméne resté long-
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temps incompris et que la science moderne est parvenue a expli-
quer.

Dans le mout cxiste une assez grande quantité de pelits corps
invisibles a I'eeil nu, mais parfaitement visibles au microscope.
Ces corps sont des végétaux d’une construction aussi simple que
possible et forment ce qu’on nomme le¢ ferment.

Lorsqu’ils se trouvent dans des conditions de température favo-
rables, ces corps se développent avec une effrayante rapidité. Ce
sont eux qui transforment en alcool le sucre qui se trouve dans le
molt.

Ce ferment a besoin, pour vivre et se développer, d'une tempé-

rature assez chaude : il en est de lui comme des champignons |

qui ne poussent jamais lorsqu’il fait froid. Eh bien! ces minus-

cules végétaux ne peuvent entrer en \'égé@ion ni se repro-

duire lorsque la température est au-dessaud,de 12° centigrades.
Dés que la température s’éléeve au-des$us de 12°, la fermen-
tation commence, mais elle se [ait % parce qu’il ne fait pas

encore assez chaud. Il faut que la chaléur arrive a 18°ou 20° cen-.

tigrades pour que le ferment piisse produire tout son effet.
D’un autre coté, si la chaleur trop forte (par exemple, si elle
dépasse 28°), la fermemalme\,\ctant trop rapide, est incompléte,
c'est-a-dire qu'une bonne@rlie du sucre nc peut se transformer
en alcool.

La premiére condition pour un cuvage régulier est donc une
température oscillant entre 18° et 28° centigrades. Pour obte-
nir ce résultat, il faut un cellier bien clos, a ’abri du froid et de
la chaleur. Des murs épais, un plancher situé a quelques métres
au-dessous du toit, donneront au cellier une température rela-
tivement uniforme. Dans les régions exposées aux froids pré-
coces, il faut pouvoir le chauffer.

Habituellement et dans les conditions ordinaires, la vendange
commence a fermenter quelques heures aprés la mise en cuve, et
la fermentation atleint son plus haut point au bout de deux a
quatre jours, selon le degré de température. C'est la période de
Jermentation tumullueuse.

A mesure que la quantité de sucre diminue, la fermentation va,
elle aussi, en diminuant; puis peu a peu elle s’arréle, ou du
moins semble s’arréter, car en réalité la transformation se con-

VITIC. MODERNE, 9
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tinue, quoique d'une facon trés lente, dans le tonneau ou sera
transvasé le nouveau vin.

Si le décuvage estp{)&%alurc ou si la fermentation, trop rapide, -
. n'a pas permis la
compléte transforma-
tion du sucre en
alcool, il y aura au
printemps suivant, a
I'époque des premic-
res chaleurs, une nou-
velle fermentation ;
les mauvais ferments
se développeront et
le vin Zowrnera, sui-
- vantl'expression bien
connue.
Oncomprend, aprés
cela, 'importance

98. Pressoir 4 brouette,

d'une fermentation réguliére et compléte.
Lorsqu’on se sert de cuves ouvertes, il faut surveiller avec soin
la partie supérieure de la vendange qui, soulevée par la fermen-



Biblioteca Institutu'ui Agronemic

CUVAGE ET DECUVAGE. 131

tation, dépasse sensiblement Ie moit et reste exposée au con-
tact de I'air. Si I'on n’y prend garde, le chapeau devient aigre. Il
faut donc examiner, de temps a autre, s'il ne s’aigrit pas et, dans
I'affirmative, enlever immédiatement toule la partie devenue acide.
Si I'on fait tremper le chapeau dans le moit sans s'assurer au

préalable de son élat, le vin prend un goit aigre on ne peut plus
désagréable.

89. Pressoir Vermorel & levier multiple.

La durée du cuvage varie beaucoup, et il est impossible de
donner la moindre régle précise a cet égard. Cela dépend de la
température, de I'activité des ferments, de la qualité des cépages
et du sucre y contenu, etc. Par exemple, si I'on tient a avoir
des vins fins, on doit limiter le séjour du liquide dans la cuve
au strict nécessaire. Au contraire, si 'on veut avoir des vins al-
cooliques et fortement colorés, il faut retarder le décuvage le plus
possible.

Celte derniére opération ne nécessite pas d'observation parli-
culiére, si ce n’est qu'il faut placer une grille, ou simplement un
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sarment,devant le trou ol se trouve fixé le robinet, afin d’empé-
cher les grains ou pellicules de boucher I'ouverture. Ce vin ainsi
obtenu porte le nom de viz de cuve ou vin de goutte.

Le vin tiré, il reste dans la cuve une bonne quantité de mare.
Celui-ci peut étre traité de deux fagons. Ou bien on le laisse dans
la cuve pour faire des seconds vins — un chapitre spécial sera
consacré a ces derniers — ou hien on le sort de la cuve pour le
porter au pressoir. Ce genre d'instrument est aujourd’hui fort
répandu; nous en donnons trois spécimens.

Le vin sorti du pressoir, ou vin de presse, se divise en trois
catégories : celui sorli en premier lieu porte le nom de « vin de
premiére serre »; puis vient, aprés des elforts plus considérables
sur le pressoir, le « vin de seconde serre »; enfin on obtient en
dernier lieu, en pressurant encore dav%{age, le « vin de troisiéme
ou de derniére serre ». E: )

Naturellement chacun de ces 'n§ une composition spéciale.
Celui qui sort le premier a pl S\§'alcool et de coloris que les au-
tres, et il est souvent supériet¥ au vin de goutte. Dans les deux
derniéres catégories de Vbl/ e presse, les matiéres colorantes et
'alcool diminuent, tau(g& que les principes acerbes augmentent
progressivement ; . A8si  le vin de troisitme serre est-il peu
agréable au gout % une mauvaise conservation.

CHAPITRE IV

Amdélioration de la vendange et du vin.

Lorsque l'année aura été favorable a la végétation de la vigne
et que le sol sur lequel croit cette derniére posséde les qualités et
les éléments voulus, la vendange se transformera en excellent vin
et ’lhomme n’a pas besoin d’intervenir.

Mais il n'en est pas toujours ainsi. Certains terrains légers
donnent des vins peu alcooliques; puis, les années se succédent
inégales, quelques-unes froides et pluvieuses, pendant lesquelles
le raisin mirit mal et est peu chargé de sucre; les maladies sur-
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viennent, d’autre part, faisant tomber les feuilles, attaquant les
raisins. Pour toutes ces raisons, le vin ne posséderait pas tou-
jours les qualités nécessaires & sa conservation sil'on ne cher-
chait a 'améliorer par les divers moyens que nous allons passer
en revue.

§ 1°r. — Sucrage.

Le défaut le plus ordinaire du mot est la faiblesse alcoolique.
Le mott qui ne pése pas de 8 a 9° ne produira jamais un vin
pouvant étre conservé longtemps. Il existe un instrument d’emploi
facile pour connaitre la quantité de sucre comenue dans le modt,
c¢’est 'aréomeélre Baumé.

Comme il faut environ 2 kllooramm S e sucre par hectolitre
de mout pour augmenter 1'alcool de le moit pése 5° et qu’on
veuille avoir 8°, il faut ajouter a %ndan«re 6 kilogrammes de
sucre par hectolitre de mout.

Le sucre destiné a la vend qﬁe doit étre aussi pur que possible ;
on peut se servir mdlstmc i{ént de sucres raffinés ou cristallisés,
provenant de cannes o @%etleraves

On se contente le p s souvent de répandre le sucre dans la
cuve, en méme temps que la vendange. Mais, dans ce cas, il
estrare que la fermentation soit assez compléte pour transformer
ce sucre en alcool. Pour obvier a cet inconvénient, il est préfé-
rable de faire une petite opération préalable qui favorise cette
transformation.

On fait bouillir le sucre dans du modt, a raison de 50 Kkilo-
grammes par 100 litres de mot; au bout d’'une heure d’ébullition
on enléve le liquide de dessus le feu, on le laisse refroidir et on le
jette ensuite dans la cuve.

§ 2. — Platrage, Phosphatage et Tartrage.

L'emploi du platre ou sulfate de chaux dans la vendange est
une pratique employée de longue date dans la région méridio-
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nale. D’aprés M. Chancel, doyen de la Faculté des sciences de
Montpellier, le platre a une action complexe, qu'il a formulée en
ces termes :

1° Le platre, appliqué a la cuve, clarific et augmente les chan-
ces de conservation du vin, en précipitant par une action toute
mécanique les substances altérables;

20 Il n’augmente pas d'une maniére trés sensible la chaux con-
tenue dans les vins;

30 11 éleve le degré acidimétrique (ou d‘audllc) des vins, et, par
1, en avive la couleur et en assure la stabilité;

4o ]] fait passer du marc dans le vin la moilié de I'acide tar-
trique qui, sans son intervention, resterait dans le marc a I'état
de tartre

50 11 mtrodmt dans le vin la presqu@vmhle de la potasse qui
se trouve dans le marc.

L’action améliorante du platr cgi§ le mott est donc incontes-
lable. Mais son adjonclion n'e point nuisible a la santé du
consommaleur? C'est 1a un nt longtemps débattu et qui n’est
pas encore complctemcnl airci. D'une part, il résulte d’expé-
riences faites a 1'école Q}uculture de Montpellier par M. Foex,
sur lui-méme et sux%%@ersonnel de cette école pendant 30 jours
consceulifs, que du Vin platré, a raison de 4 grammes de sullate de
potasse par litre, ne pcut avoir aucun effet nuisible sur la santé.
Mais, d’autre part, I'’Académie de médecine a condamné en prin-
cipe le platrage des vins et ne le tolere que si la quantilé de sul-
fate de potasse n'excéde pas 2 grammes par litre.

A la suite de ce vote, ie ministre de la Justice a déclaré que,
dorénavant, tout vin livré a la consommation ne devrait pas avoir
une quantité de polasse supérieure & 2 grammes par litre. Or,
comme il est trés dilficile de savoir au juste de quelle quantité
de platre il faut user pour obtenir cette faible dose de sulfate de
potasse, il vaut mieux s’abstenir de platrer, et c’est ce que font
aujourd’hui nos viticulteurs méridionaux.

Toutefois la question n’était pas résolue de cette facon, car il
fallait trouver une autre substance qui remplacat la chaux et pos-
sédat a peu prés les mémes qualités que celte dernicre. L’Aca-
démie de médecine a pris soin elle-méme de nous éclairer, et elle
a fait connailre deux nouvelles méthodes d’amélioration des vins,
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le phosphatage et le tartrage, en s'appuyant sur les conclusions
suivanles :

1° Le tartrage des molts augmente envircn de un degré et demi
le titre alcoolique des vins;

2° Le tartrage et le phosphata"e des vins n’offrent aucun in-
convénient pour la santé publique ;

3¢ Ces deux procédés ont pour effet de diminuer dans le vin la
proportion des alcools nuisibles, de clarifier le vin, d’empécher
qu'il soit altéré par les mauvais ferments, de lui donner une belle
coloration sans affaiblir ou changer son bouquet et sa sapidité,
d’assurer sa conservation et de le rendre facilement transpor-
table, enfin, d'y introduire des sels utiles a la nutrition.

En présence de tous ces avantages, il imporle de savoir en quoi
consiste le tartrage ct le phmphqtaﬂe

Le tartrage consiste a faire dissoudr %ulo"rammes d'acide
tartrique dans 3 litres d’eau bouillan %n meéle & cette solution
2 kilogrammes de craie, en ayant ﬁ}; d'agiter le mélange & me-
sure que l'on y jette la craie. 200& 0 grammes de cette solution
suffisent par hectolitre de mo €"0n la répand dans la cuve en
méme temps que la venda Q

Le phosphatage consi [& employer le phosphate blcalclque ou
phosphate précipité dlf%; mmerce de la méme facon qu'on em-
ploie le platre, a la dose de 350 grammes par hectolitre de mot.

Le platre s’employait pulvérisé, en saupoudrant la vendange au
moment de la mise en cuve. La dose ordinairement usitée était
de 3 kilogrammes de platre par 1 000 kilogrammes de vendange.

Les vignes américaines a production directe exigent des soins
particuliers de vinification. Le jacquez surtout tendant facilement
a se décolorer, nous engagerons les viticulteurs a répandre dans
la cuve contenant la vendange de ce cépage 200 a 300 grammes
d’acide tartrique par heclolitre de vin.

§ 3. — Levures.

Pour bien faire comprendre les avantages des levures cultivées
dont nous allons parler dans ce chapitre, il est indispensable de
rappeler bricvement le role de la levure dans la vinification.
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La fermentation qui se produit ,aprés la mise en cuve ou en
foudre de la vendange provient, comme nous I'avons dit, de la pré-
sence d’imperceplibles organismes appartenant a la grande famille
des cryptogames, et répandus en quantité plus ou moins considé-
rable sur les divers organes de la vigne : rafles, feuilles, bois,
pellicules du raisin, et qui se multiplient bienldt avec une rapidité
prodigieuse. C’est ce qu'on appelle /e levure ou le [erment, et ce
sont ces corps minuscules qui transforment le sucre en alcool.

Il existe, lors de la mise en cuve, deux levures enticrement
différentes : la levure elliptique el la levure apiculée. C’est celle-
¢i qui commence a entrer en mouvement, puis, au hout de qua-
rante-huit heures a peu preés, la levure elliptique fermente a son
tour et fait, en somme, la plus grande partie du travail. C’est elle
qui est le véritable ferment du vin.

Mais, a coté de ces deux levu 'ez,%ql existe d'autres ferments
mauvais, notamment des moisisil,ﬁ S, qui ne restent pas inactifs
et s’emparent, de leur céte’,éﬁg partie du sucre, pour le trans-
former en alcools; c’est p cela qu’'a coté de I'alcool sain et
utile a la conservation dg*vin il existe souvent d’autres alcools
nuisibles a la santé et@ uvais au golt.

Or, plus la levu \élliplique est en quantité considérable dans
le vin, plus ce vi ¢st bon et droit de gout, car les autres ferments,
écrasés pour ainsi dire dans le bouillonnement et 'elfervescence
de la levure elliptique, ne peuvent plus fermenter.

On a donc pensé avec raison qu’en jetant dans la cuve, aus-
sitot la vendange versée, une cerlaine quanlité de cette levure
elliptique on améliorerait le vin. Des industriels se sont mis a
multiplier cette levure par des moyens artificiels qu'il est inutile
de décrire ici, et ils la mettent en vente, tout comme on vend des
graines pour semences. Et les nombreux essais qui ont été tentés
de divers cOtés ont prouvé, en effet, que celte mélhode avait du
bon. Comme chaque cru, et méme chaque cépage, a sa levure
spéciale ayant un gout particulier, on a eu I'idée d’employer des
levures des crus renommeés, espérant qu'elles amélioreraient les
vins ordinaires.

Ici encore, il y a eu parfois réussile, mais souvent aussi dé-
ception. Peut-étre, a la longue, arrivera-t-on a des résultats plus
satisfaisants,mais encore on ne sait pas quelles sont les levures
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propres a donner le meilleur bouquet aux différents vins quon
veut améliorer.

Mais ce qu’il y a de certain aujourd'hui, ¢’est que I'emploi des
levures cultivées augmente un peu le degré d’alcool, donne une
couleur plus vive au vin, et le rend moins sujet a tourner et a
s'échauder. 3

L’emploi de ces levures est trés simple : on les jette dans la

.

(Lo ent

100. Saccharomyées ellipsoideus, ferment du vin (grossi 600 fois).

cuve en méme temps que la vendange, a raison de 1 litre de
levures pour 8 a 10 hectolitres de vendange.

Il est préférable, cependant, de préparer d’abord un levain de
la fagon suivante :

Dans un fit bien propre on ajoute, pour chaque litre de levure
pure, 20 litres de jus de raisins rapidement exprimés et séparés
des grappes, n’ayant pas encore commencé a fermenter. Ce levain
fermente activement sous l'influence de la levure, et, au bout de
trente a quarante heures, on s’en sert pour mellre en mouvement
la vendange, en le jetant dans la cuve en méme temps que celle-ci.

Dans la vinification des vignes américaines, I'emploi des levures
cultivées provenant de plants francais a un avantage considérable :
il enléve presque complétement ce goiit foxé si commun a tant
de cépages d’Amérique.
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§ 4. — Chauffage.

Avant de connaitre les levures, dont I'emploi est tout récent,
on avait imaginé, toujours dans le but de tuer les mauvais fer-
ments qui pouvaient rester dans les vins, de chaufler ceux-ci et
de les porter a une température de 55° a 65°. Les résultats n’en
sont pas toujours parfaits, et I'on ne saurait en conseiller I'emploi
dans la pratique habituelle. Cependant, ceite méthode bien -con-
duite a du bon, et pour arréter certaines maladies des vins elle
est indispensable.

Des appareils; d’'un prix assez élevé, ont éLé construits pour le
chauffage des vins. Nous signalerons Nl de M. Vlgouroux

Un viticulteur fort pratique, M. C%homme pére, donne un
moyen d’obtenir a bon marche parell de chauffage pour
les vins. Tout le monde poss % umurd hui, une grande chau-
diére a lessive. On fait confectipnirer, par un ferblantnerquelconque
un vase en fer-blane, S?}g] de grande cafetiére a rebords en
forme de chapcau. Elle\. étre faite de telle fagon que le rebord
s’appuie sur la chau e, et que le fond du vase ne touche pas le
fond de la chaudiéfé) fin que I'eau le garanusse de coups de feu
qui 'auraient bientdt détruit. La partie supérieure se termine par
une ouverture de 0,10 a 0,15, qui doit recevoir un cou-
vercle pendant I'opération du chauffage. On remplit d’eau la chau-
diére, d’'une facon suffisante pour que le fond du vase en fer-blanc,
dans lequel se trouve le vin, soit plongé dans I’eau. Lorsque le ther-
momeétre fermé, introduit dans le vin, marque de 55° a 60°, 'opé-
ration est terminée; le vin doit étre mis dans un fat bien propre.
On continue ainsi tant qu'il reste du vin a chauffer.

§ 5. — Soutirage et Collage.

La conduile des vins nouveaux n'est pas compliquée, mais elle
demande des soins constants. Pendant les mois d'hiver, il y a
peu a faire; ii faut seulement, tous les huit jours, tenir le fat
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exactement plein, de mani¢re & ce qu'il n’y ait jamais d’espace
vide.

Puis, il faut s’occuper des soutirages, dont I'importance est
connue depuis longtemps. On a remarqué, par exemple, que les
vins américains perdaient d’autant plus leur goit foxé que les
soutirages étaient frcquenls

1l est utile, dés la premiére année, de faire quatre souurages :
en janvier, avril, juin et septembre, et, dans la seconde année,
en avril et en d(:cembre.

Avant le soulirage d’avril, on proccde au collage. Celte opéra-
tion consisle a répandre dans la barrique 100 grammes de colle
blanche fondue, ou quatre blancs d'ceuf bien battus par hectolitre
de vin. Puis on fouette vivement, et, au bout de huit & dix jours
de repos on soulire.

A propos de collage, nous ne saurion nous élever contre
cette pratique dégoiitante, — rare heur kgr»nent — qui consiste a
coller avec du sang de beeuf! Outr cote répugnant de cette
opération, il faut se rappeler que le)sang de beeuf peut contenir
des germes infectieux nmsxblegfh la santé des consommateurs.

C'est done la une méthode a 8x%scme complétement.
AV

Q;QO
CHAPITRE V

Demi-vins et pigquettes.

La diminution considérable produite par le phylloxera dans la
production du vin en France avait suscité une foule de procédés
plus ou moins honnétes pour fabriquer une boisson n’ayant du vin
que I'apparence. La loi Griffe, complétée et amendée en 1894, a
mis un terme a ces malsaines manipulations.

L’emploi du sucre dans les vins de goutle ne change pas la
dénomination de ces derniers; on n’a donc pas de déclaration a
faire a cet égard.

Bien mieux, I'administration a diminué le prix de 'impot sur le
suere destiné a améliorer les vins. Seulement, pour avoir droit a
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celte diminution de I'impot, il faut remplir certaines formalités
que voici :

On fait une demande sur papier timbré de O [r. 60, adressée au
directeur ou sous-directeur des Contributions indirectes de I'ar-
rondissement ol sont situées les vignes, quinze jours au moins
avant la récolte. Cette demande doit faire connaitre si la quantité
de sucre a employer est réclamée pour le sucrage des vins de
premiere cuvée ou des vins de mares. Un modéle de demande est
déposé dans chaque recette buraliste.

La dénaturation, c'est-a-dire le fait de I’épandage du sucre
dans le liquide, a lieu en présence des employés des Contributions
indirectes, aux heures fixées par ces derniers.

Toutefois, la reconstitution des vignobles francais étant aujour-
d’hui un fait accompli, le Gouvernement a fait voter une loi
(6 avril 1897) qui tolére toujours la 0@ ection des vins de sucre,
mais en interdit la vente. L'additjoh’du sucre a la vendange ne
doit avoir lieu qu'en vue d’am¢éhorer la qualité du vin dans les
années mauvaises; quant aux\seconds vins, ils doivent étre con-
sommés par la famille ou I@Opersonnel du viticulteur. Toultefois,
comme ils peuvent avojlb’&core leur importance, surtout en cer-
taines années, dison.&(ge‘ comment ils se font.

L.e marc qui n‘e?}) s porté au pressoir reste dans la cuve. Il
sulfit d’y jeter uné quantité d’eau égale au vin retiré, aprés
I'avoir additionnée de sucre. On peut, a la rigueur, répandre I'un
apres l'autre, séparément; mais il vaut mieux jeter I'eau sucrée
dans la cuve, aprés l'avoir portée a la température de 30° a 35°
pour faciliter la fermentation, et y avoir répandu 100 4 200 grammes
d’acide tartrique par hectolitre d’eau.

On prend les mémes soins pour ce second vin que pour le vin
de premiére cuvée; la fermentation s’y fait d’aprés les mémes
principes, et doit élre sérieusement surveillée pour le décuvage.

On peut faire, par le méme moyen, des vins de troisiéme et
méme de quatricme cuvée, en mettant dans la cuve du sucre, de
I'eaun et de l'acide tartrique, dans les mémes proportions que
ci-dessus.

Nous répéterons ici I'avis donné pour le sucrage des vendan-
ges. Il est préférable, au lieu de jeter le sucre dans I'eau froide,
de faire bouillir 'eau additionnée de sucre et d’acide tartrique,
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pendant une heure environ. Elle facilite la transformation du
sucre en alcool, ct enléve aux vins de seconde et troisiéme cuvée
ce goit sucré qui le révele vite aux connaisseurs.

Quant a la proportion de sucre a employer, nous prendrons
encore pour base le chiffre de 2 kilogrammes pour obtenir un
degré d’alcool par 100 litres d’eau; non que ce chiffre soit rigou-
reusement exact : théoriquement, il faudrait 1 kilogr. 700 grammes
seulement pour un degré d'alcool; mais, dans la pratique, on
n'arrive jamais a un résultat aussi rigoureux, et I'on peut prendre
ce chiffre de 2 kilogrammes, sans crainte de se tromper beaucoup.
" Si done I'on veut avoir des vins a 8° d'alcool — ce qui est bien
suffisant pour des seconds vins qui ne sont pas destinés & une
longue conservation — il faudra, pour 10 hectolitres d'eau,
160 kilogrammes de sucre, soit 16 kilogrammes par hectolitre.

On a bien essayé de faire des seconds wis avec des marcs
passés au pressoir, mais on oblient ainsi fnfiquide sans saveur,
presque sans couleur, et ne possédant Ales éléments voulus pour
avoir sur I'économie domestique lesg%s salutaires du bon vin.

On peut encore, soit avec le m%@ sorti du pressoir, soit aprcs
les vins de seconde et troisiéme)@ ée, faire de la piquette dont le
travailleur des champs se lK‘QQVG fort bien, et qui est, en été,
une boisson fort agréables\

On peut faire la piquelte soit en jetant I'eau sur les marcs a
diverses reprises, soit par un lavage méthodique au moyen de
cuves communicantes, soit enfin par macération. Cette méthode
est, a notre point de vue, la meilleure. Il suffit de jeter dans la
cuve, en méme temps que l'eau, une petite quantité de sucre,
250 grammes, par exemple, par hectolitre d’eau. Cela suffit pour
obtenir une légere fermentation qui rend la piquette meilleure,
plus hygic¢nique et de plus longue conservation.
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CHAPITRE VI

Traitement des vins blanes.

Les vins blancs sont ou le produit des raisins blancs, ou le pro-
duit des raisins rouges a jus incolore, dont on a fait fermenter le
mo(t, aprés en avoir préalablement séparé les rafles et pellicules.
On sait, en effet, que les éléments de coloration des vins rouges
se trouvent dans la pellicule, et que ces éléments ne sont dissous
et incorporés au vin qu'a la faveur de I'alcool et de la tempéra-
ture élevée de la fermentation. Les raisins a jus rouge sont
rares. Les plus célébres sont : le teintéster du Cher et les hy-
brides Bouschet, qui en descende t\ $ vins blancs demandent
des traitemenls spéciaux,que no% llons faire connaitre.

)

VN BLANG SEC. — On appelde vin blanc sec celui dans lequel le
sucre s'est complétement,@%verti en alcool. On I'obtient avec des
raisins cueillis a leun{\ﬁl rité ordinaire. Les raisins sont immé-

diatement portés SW pressoir pour en extraire le jus, qui est
aussitot jeté dans I8s tonneaux ou doit se produire la fermenta-
tion.

Pendant la premiére fermentation, les tonneaux doivent étre
laissés débouchés, pour que les gaz puissent s’échapper. Quand elle
s’apaise, on bouche l'orifice des tonneaux avec des feuilles de
vigne maintenues par des pierres.

La fermentation des vins blanes étant trés longue, il est bon
de ne soutirer qu’aprés l'hiver, dans le courant de février.

VIN BLANC DoUX. — Le win Olanc douz n’est autre chose que du
modt ayant un commencement de fermentation ou n’ayant pas
fermenté du tout; on appelle ces derniers des vins mwuéés. 1ls ont
un golt sucré. Voici comment on procéde pour avoir des vins
mutés :

On sature d’acide sulfureux un fit en y faisant briler des mé-
ches soufrées jusqu'a ce qu'elles s’éteignent ; on verse dans ce fit
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le quart de sa capacité de molt vierge et on agite pendant une
heure. On fait briler de nouvelles méches dans le méme fit, et on
ajoule encore un quart de moat. Aprés une heure de brassage, on
fait encore la méme opération pour le troisiéme quart, puis en-
core pour le quatriéme. On bonde et on laisse reposer. On trans-
vase en hiver dans un fit bien méché; si le vin a conservé le gott
de soufre, on fait deux ou trois soutirages successifs, -aprés quoi
I’on peut mettre en bouteilles.

Vins pE LIQUEUR. — On obtient ces vins en laissant le raisin
mirir d’une facon exagérée de manicre a les avoir extrémement
sucrés et, par suite, trés alcooliques. Dans la région méridionale,
on laisse pour cela le raisin sur la souche. Dans le Nord,ou
la saison est moins clémente, on laisse les raisins mdrir sur la

paille. &é\

Le degré d’extra-maturité survenu e 0 taté, on presse le rai-
sin et on fait fermenter le motit daps\des tonneaux. La fermen-
tation, n’étant pas trés forte, n’arrive-d transformer qu’une partie
seulement du sucre. Lorsqu’ellg).a cessé, on a un vin liquoreux,
c’est-a-dire 4 la fois doux et algpolique.

Si le mout ne contient\‘@@s une forle quantité de sucre, on y
ajoute de I'alcool, de f; o0'a ce qu'une parlie du sucre naturel
du mott reste indécm%%osée. L'alcool, effectivement, diminue la
puissance des ferments.

Vins rosis. — Les vins rosés proviennent de raisins rouges dont
le modt a subi un commencement de fermentation par son contact
avec les rafles. On décuve au bout de vingt-quatre ou trente-six
heures et on met dans des fits ol se termine la fermentation.

Ces vins sont généralement délicats et assez alcooliques. Ils sont
consommes directement ou servent a la fabrication du cham-
pagne rose.

;

Vins mMousseux. — Les vins mousseux s’obtiennent en mettant
le moit en bouteilles avant qu’il ait subi une fermentation com-
pléte. La transformation du sucre s'opérant dans la bouteille fer-
mée, I'acide carbonique y reste et ne s’échappe qu’'au moment du
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débouchage, entrainant le liquide avec lui et formant ainsi de la
mousse. -

Comme il faut que le moit contienne a la fois de I'alcool, du
sucre et de l'acide carbonique, on choisit le moment précis ou le
vin doit étre mis en bouteilles, ce qui exige une certaine habi-
tude.

Le champagne rentre dans la catégorie des vins mousseux, mais
sa fabrication, toute spéciale, demande une telle série de soins et
de manipulations qu’il nous est impossible de les indiquer ici.

CHAPITRE VII

%\
S
Maladiez3 g@ vins.

La plupart des maladies vins proviennent de la faule des
viticulteurs ou de défautxde” soins. Presque toutes peuvent étre
guéries par le chauff qu ui en détruisant les germes morbides
atteint la maladie s ses causes premiéres. Cependant nous
allons, en passant el revue les principales d’entre elles, indiquer

les remédes qui leur sont propres.

§ 1er. — Acidité.

L'acidité ou acescence ou aigreur est causée par un ferment
spécial. Elle est le plus souvent amenée parce qu'on a laissé le
chapeau de la cuve ouverte s’acidifier, et qu’on I'a mis ensuite en
contact avec le mout. C’est 1a un défaut bien difficile a corriger
d'une facon absolue.

Dés que l'on s'apercoit de la tendance a cette maladie, il faut se
hater de transvaser le vin dans un tonneau fortement méché (nous
avons expliqué au chapitre précédent, a propos des vins blancs
doux, comment se fait cette opération). Ensuite on le colle avec
du blane d’ceuf, en y ajoutant 30 grammes de sel pilé et un demi-
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litre d'eau. Le vin est transvasé de nouveau aprés son complet
éclaircissement. Un viticulteur déja cité, M. Prudhomme pére, as-
sure qu’il a le plus souvent arrété de cette fagon le développe-
ment de la maladie.

Toutefois, on peut aussi employer de la craie blanche ou de
la poussiére de marbre dans la proportion de 100 grammes envi-
ron par hectolitre ; ou encore, souffler vigoureusement et long-
temps avec un gros soufflet dans le tonneau contenant du vin
acide ; I'acide acétique, principe de la maladie, étant trés volatil,
est entrainé par l'air; il ne reste plus qu'a additionner le vin d'un
litre ou deux d'alcool de bon goit et a le soumelttre au chauffage.

§ 2. — Amertume. %x

Cette maladie est due a la pauvreté d%Qr} en alcool eten acide;
les vins de Bourgogne y sont fort s. Elle se manifeste par
une saveur fade qui devient améreau bout de peu de temps.

Aussitot les premiers sympm&@@ constatés, il faut transvaser
le vin dans un fit contenan& la lie et quelques litres d’un vin
franc de méme nature; il s’établit une fermentation nouvelle qui
suffit souvent a arréter 1'gmieréume. D’aprés le méme principe, et
alin de remédier au vice des principes constitutifs du vin, on verse
2 ou 3 litres d'alcool dans le tonneau contenant le vin amer, on y
ajoute 20 grammes d’acide tannique et 100 grammes d’acide tar-
trique — en calculant sur une barrique de 200 a 225 litres.

Or peut aussi arréter I'amertume par le chauffage.

§ 3. — Vin moisi.

Le vin moisi provient de son contact avec des tonneaux conte-
nant des moisissures; ce gout s'accentue de plus en plus a me-
sure que le vin reste dans le tonneau.

Il y a un moyen fort simple d’enlever ce goit de moisi, si désa-
gréable. On transvase le vin dans un fdt bien propre, et on y
répand ensuite un demi-litre de bonne huile d'olive par hectolitre

VITICUL. MODERNE, 10
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Ao

de vin, puis on agite fortement le tonneau dans tous les sens. On
laisse reposer le vin pendant quelques jours; ensuite, par un sou-
tirage, on sépare le vin de la matiére huileuse.

Il va sans dire que le fit qui a communiqué le mauvais gott de
moisi doit étre fortement soufré,pour éviter que pareil fait se
reproduise.

'§ 4. — Graisse.

Cette maladie est caractérisée par la présence de matiéres hui-
leuses et mucilagineuses qui se portent a la surface du vin. Elle
attaque surtout les vins blancs, pauvres en tanin.

Elle est facilement guérie par I'addition de 15 a 30 grammes d’a-
cide tannique par hectolitre de v1 faut ensuite battre le vin
vigoureusement. Aprés un repos eux jours on le colle, et lors-
que I'éclaircissement est co p;ét on le met en bouteilles.

§ 5. @ Tourne et Pousse.
\\

Ces deux malﬂj}’es, quoique n’étant pas absolument identiques,
ont des points de ressemblance et sont traitées de la méme facon.
La fourne est caractérisée par la décoloration du vin,qui passe du
rouge au violacé. La pousse se montre sous les mémes appa-
rences, et, de plus, par la production de gaz.

Le reméde a ces deux altérations est I'addition de 10 & 20 gram-
mes d’acide tartrique par hectolitre de vin. Aprés avoir été pulvé-
risé, cet acide est jeté dans un seau d’eau tiéde. Pendant sa dis-
solution on bat le blanc de deux ou trois ceufs frais (pour une
barrique bordelaise cela suffit), on y ajoute 20 a 30 grammes de
sel pilé et on bat de nouveau avec un demi-litre d’eau. L'acide tar-
trique d'abord, puis la colle, sont jetés dans le vin, qu'on bat vi-
goureusement. Dés que le vin est éclairci, on le transvase dans un
fat bien propre.
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1° Nouveaux porte-grefles.

Les cépages américains, malgré leurs incontestables qualités,
laissent tous a désirer sur quelques points : défaut de rusticité,
exigence du sol, difficulté de bouturage ou de greffage. C'est pour
obvier a ces inconvénients que nos hybride ancais ont essayé,
en mariant entre eux certains de ces ‘:ﬁm’ges, d’obtenir des
hybrides ayant les meilleures qualités pigpres a leurs parents. On
verra, par la nomenclature suivant i contient une véritable
sélection d’hybrides porte-greffes,(qu’ils ont pleinement réussi,
notamment par la résistance ds&gﬂs ces plants au phylloxera.

AW
Hybride&&iparia—Rupestris.

1° N° 5506 Couderc. — Plant trés vigoureux, propre aux terres
calcaires assez fraiches, méme humides et marneuses; aire
d’adaptation trés étendue; résistance de premier ordre au phyl-
loxera; les greffons qu'il porte sont vigoureux et fructiféres. Porte-
greffe de premier ordre.

20 N° 3509 Couderc. — Moins vigoureux que le précédent, il
lui est supérieur par sa facilité de végétation dans les sols pau-
vres, pierreux et secs que le 3306 n’accepterait pas, ce qui ne
I'empéche pas d’étre superbe dans les plaines profondes et
fraiches.

3° N 101-14 de MM. Millardet et de Grasset. — Cépage de
premier ordre, végétant méme dans les groies de la Charente ;
trés résistant a la chlorose et au phylloxera.

Ces trois porte-greffes sont rustiques, reprennent bien au bou-
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turage et au greffage; mais il leur faut des terrains moyennement J
calcaires.

Hybrides Berlandieri-Riparia.

En revanche, ces hybrides sont les porte-greffes par excellence
des sols calcaires ; ils tiennent en effet du Berlandieri pour la
résistance a la chlorose en terrains calcaires et du Riparia pour
la reprise au bouturage.

N° 157-11 Couderc. — Plant trés vigoureux ; greflé, il se déve-
loppe rapidement, ne présentant aucun bourrelet au point de
soudure, résiste passablement dans les calcaires moyennement
secs, mais se plait mieux dans les calcaires un peu humides.

N°s 420A—420 B de MM . Millaxdep et de Grasset. — Le pre-
mier de ces plants se développ s rapidement que l'autre et
produit des bois plus beaux ; ikdevra donc lui étre préféré; mais
tous deux acceptent les leﬂ‘éi 5 les plus calcaires, notamment
les groies charentaises, %&}résislent admirablement a la séche-
resse. L O\QJ

Ne 34 (Ecole d’w@@calmre de Montpellier). — Semble le plus
résistant de tous@s hybrides a la chlorose et doit leur étre pré-
feré dans les mauvais terrains.

Hybrides Solonis-Riparia.

Nes 1615 et 1616 Couderc. — On pourrait appeler ces deux
plants des Riparias améliorés; mieux que le Riparia, ils acceptent
les terres compactes, humides et modérément calcaires; leur
caractéristique est l'extréme fécondité de leurs greffes et leur
faculté d'adaptation dans les sols trés humides. Le 1616 reprend
mieux de bouture et se greffe plus facilement que le 1615.

Hybrides Monticola-Riparia.

Parmi ces hybrides assez nombreux mis au commerce, il faut
signaler le 554-5 de M. Couderc. 1l a le don de reprendre admi-
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rablement de bouture et de bien accepter la greffe. Il résiste aussi
bien a la chlorose calcaire qu'a la sécheresse et est, sur ce point,
des plus précieux pour la viticulture francaise.

Hybrides Cordifolia-Rupestris.

Le No 202-4 de MM. Millardet et Grasset est remarquable
pour sa résistance dans les argiles les plus compactes du Sud-
_ Quest; mais, de méme que le suivant, il ne réussit pas en sol

calcaire.

Le N° 106-8 des mémes hybrideurs a la faculté de bien végéter
dans les argiles séches ou les coteaux de grave pure; il se déve-
loppe méme sur les plateaux arides et pauw qui couronnent les
coteaux du Quercy ou du Rouergue; il y e ¢érieur au Rupestris
du Lot et au Riparia- Bupestns n° 101 ﬁ aussi un cépage preé-
cieux pour les viticulteurs des régi 8:5' audes et séches du midi
de la France et de 1'Algérie.

920 Nouveaux B)}idueteurs directs.

Depuis de longues anﬁl\es, les hybrideurs sont a la recherche
de producteurs directs, ayanl la résistance au phylloxera des cé-
pages américains, une insensibilité compléte ou & peu prés aux
maladies cryptogamiques et donnant un vin de méme valeur que
nos vinifera. Toules ces conditions réunies ne sont pas faciles a
découvrir dans un méme plant et cependant on y est presque par-
venu et, chaque jour, de nouveaux cépages sont étudiés, parmi
lesquels se trouvera peut-étre le phénix révé. En attendant, voici
quelques plants que nous recommandons & I'attention des viticul-
teurs : c¢'est une liste fort incompléte sans doute, — elle s’aceroit
d’ailleurs chaque année, — mais enfin ¢’est déja un choix.

Hybrides Seibel.

e 1. — Vigoureux et fertile. Grains rouge vif. Bonne résistance
au phylloxera et trés bonne au mildiou et a I'oidium, un peu moins
au black-rot. Produit un des meilleurs vins des producteurs directs.
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N° 2007. — Bonne vigueur; résiste bien au mildiou et a 'oidium.
Belles grappes; grains surmoyens. Trés fertile ; demande la taille
courte. Vin d'un beau rouge au léger goit de fraise. 2° époque.

N° 209. — Moins résistant aux cryptogames que le précédent,
mais un sulfatage suffit. Tres fertile ; belles grappes; vin franc de
gout.

N° 1000. — Plant vigoureux, trés résistant aux cryptogames et
aun phylloxera. Bonne production ; grains excellents ; bon cépage.

Hybrides Couderc.

N° 4401, — Plant vigoureux et lernle de bonne résistance au
phylloxera et au blac-rot, presque mé ne de mildiou. Vin rouge
coloré, franc de gout. Craint le ca kt ¢ et demande une terre pro-
fonde.

N° 7120. — Un des menllé&? 'hybrides connus. Trés résistant a
toutes les maladies, amanﬁ}‘dla sécheresse. Bellesgrappes. Grains
de grosseur moyenneo\eﬁn de consommation courante, droit de
golt.

N 452-11. —‘bl\zbnde excellent pour les sols secs et s’échauf-
fant au printemps ; il y devient vigoureux et productif. Résistance
moyenne aux maladies cryptogamiques. Belles grappes ; vin d’un
joli rouge franc. Demande la taille courte.

No 28-112. — Vigueur moyenne ; trés résistant aux eryptogames.
Grappes de jolie grosseur donnant un vin d’un beau rouge, excel-
lent pour les coupages. Demande de bonnes terres.

A signaler encore, parmi les bons hybrides Couderc rouges, les
202-75, 286-68 et 106-46.

Parmi les hybrides blancs Coudere :

N° 272-60. — Excellent cépage, de belle vigueur et donnant un
vin blane de bonne quahte Résiste au mildiou, mais craint un
peu l'oidium.

N° 241-125. — Blanc-muscat de deuxiéme époque, aux beaux
grains dorés; fertilité moyenne, craint un peu le mildiou, mais
point 'oidium. :
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A signaler encore, parmi les hybrides blancs Coudere, les 337-50,
251-130 et 343-14.

Hybrides Castel.

N° 15706. — Blanc vigoureux a go(t trés franc.

Ne¢ 120. — Blanc de deuxiéme époque, assez vigoureux, fertile,
aux gros grains blanes, trés francs de gott et a chair ferme.

Hybrides divers.

L’oiseaw blew, dont la réputation est grande, est un cépage de
bonne vigueur, trés fertile et trés résistant a toutes les maladies.

Gaillard 194. — Cépage de grande vigueqr, excellent pour les
terrains maigres; bonne fertilité, raisin ens et de goit franc,
trés résistant aux maladies cryptogamiqoes.

)

3° La lutte c?)(,tre 1a gréle.
')

En 1896, M. Stiger, prop(i@)}aire en Styrie, mit en pratique, pour
la premiére fois, le tir@@canon contre la gréle, et, depuis cette
époque, la lutte s'est répandue en France, en Italie et en Autriche.

En France, notamment, de nombreuses sociétés se sont for-
mées — on en comptait plus de 600 en 1910 — pour lutter contre
ce redoutable fléau et emploient divers engins : 261 se servent de
fusées, 65 de canons, 11 de bombes et 268 a la fois de ces divers
engins.

1o Les tirs a canon sont les premiers par rang d’ancienneté et
ont été d’abord seuls en usage; ils cédent de plus en plus la place
aux fusées; cependant, dans le Beaujolais, on emploie encore le
canon. Bien entendu il ne s’agit pas du canon ordinaire, mais
d’un canon spécial, d'une longueur moyenne de 3 mcétres, se ter-
minant par un cone assez évasé. La colonne dair ou Zore, chassée
par la poudre, s'éléve, grace au mouvement giratoire qu’elle pos-
séde, 4 une assez grande hauteur. En traversant la couche des
nuages, cette colonne désorganise ces derniers et arréte la for-

mation de la gréle.
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Pour que ce systéme soit efficace, il faut de véritables lignes de
canons tirant ensemble; ces lignes doivent étre a 500 ou 600 meé-
tres les unes des autres. Chaque canon cotite de 100 a 150 {rancs
et contient de 80 a 200 grammes de poudre. Le prix de cet engin
est donc assez élevé et les résultats n'en sont pas toujours par-
faits ; aussi est-il de plus en plus abandonné.

2° Les fusées paragréle ont 'avantage de produire moins d’ac-
cidents, d’étre plus économiques et de mieux désorganiser les
nuages orageux; mais il importe d’avoir des fusées bien condi-
tionnées, éclatant a des hauteurs de 900 a 1300 meétres. Il est
reconnu aujourd’hui que, dans les plaines, les nuages orageux
sont assez élevés, surtout au début; ils planent & des hauteurs
dépassant souvent 1000 métres; il faut done des fusées explosant
a ces hauteurs; les résultats seront d’g\am meilleurs que le lan-
cement sera préventif.

Les honnes fusées cottent d 5() francs la douzaine. Un
poste peut défendre de 35 a l{}é tares et doit tirer de 2 a 4 fu-
sées. La dépense peut elre luée en moyenne a 9 francs par
poste et par orage.

3° On a aussi essayé bombea grélifuges. Elles consistent en
un tube, de 10 centi SWes de diamétre sur 80 cenlimétres de hau-
teur, dans lequel u‘Qace une bombe de feu d’arlifice; mais ces
bombes n cclalent guere au dela de 300 a 400 melres et arrivent
donc rarement a une hauteur suffisante pour désorganiser les
nuages orageux; aussi sont-elles peu employces.

Malgré quelques insucces, la lutte contre le terrible fléau qu’est
la gréle se poursuit et se généralise, et puisque les praticiens
continuent a avoir confiance, c'est que les résultals sont encou-
rageants.

4o Cochylis et eudémis,

La désastreuse campagne viticole de 1910 a appelé I'attention
des viticulteurs sur deux ennemis de la vigne dont les ravages
furent considérables : la cochylis et I'eudémis. Nous avons parlé,
dans cet ouvrage, de la cochylis et nous avons fait connaitre ses
diverses métamorphoses. L’eudémis lui ressemble beaucoup, mais
est moins répandue ; elle est & peu prés inconnue dans les quatre
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grands déparltements vinicoles du Midi. Ses meeurs et ses trans-
formations sont les mémes que celles de la cochylis, sauf que
I'eudémis a trois générations au lieu de deux, qui s’attaquent suc-
cessivement a 'inflorescence, au verjus et au raisin. Le papillon
est de méme taille que celui de la cochylis, les ailes sont d'un
gris roux, les supérieures portant deux bandes obliques  d’'un gris
brunatre; la chenille est verdatre. Les moyens de lutte contre la
cochylis peuvent donc s’appliquer a I'eudémis.

Les dégits causés par la cochylis en 1910 ont été tels qu’il faut
employer, pour la combattre, tous les moyens connus; ce n’est
que par la réanion de tous ces moyens et surtout par la générali-
sation de la lutte qu’on pourra anéantir ce terrible ennemi.

En fait de traitement d'hiver, le décorticage apparail aujour-
d’hui comme une nécessité de défense abso mais a la condi-
tion expresse d’emporter et de briler les&?‘&ces.

En avril, dés 'apparition des papillg} oivent commencer les
traitements de printemps soit par I'ar§8niate ferreux, soit par le
chlorure de baryum. Voici d’abord.l& formule de I'arséniate fer-

reux, d’apres M. Vermorel : \Qf-’
A Ban e o i ‘\».0 ............... 10 litres.
Arséniate de sou%&istallisé ........... 400 grammes.
L L TR PSR, D e S U S R S 10 litres.
Sulfate de fer cristalligé. ... ... .0 ... 40 grammes.

Mélanger la liqueur B, en la versant dans la liqueur A; agiter
et plonger de temps en temps dans le mélange un papier imprégné
de ferro ou de ferri-cyanure de polassium; cesser I'effusion de la
liqueur B lorsque le papier bleuit franchement. Etendre ensuite a
100 litres et répandre le mélange avec un pulvérisateur.

Le chlorure de baryum a donné des résultats inégaux. On
le jetle dans I'eau a raison de 1 kilogramme par hectolitre d’eau,
en ajoutant 2 kilogrammes de mélasse, mais il a parfois brilé les
boutons floraux de la vigne.

Pour le traitement d’été, qui se fait dés I'apparition des papil-
lons, on prone beaucoup le traitement a la nicotine litrée, les
traitements a 'arsenic étant trop dangereux pour la santé pu-
blique & cette époque avancée de la maturation des grains. La
nicotine titrée doit étre employée en mélange avec une bouillie
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bordelaise ou bourguignonne, a la dose de 1 litre un tiers ou
1 litre et demi de nicotine par hectolitre de bouillie, en ayant
soin de bien remuer le mélange.

Enfin, et comme complément de lutte contre la cochylis et
autres papillons nuisibles & la vigne, il convient d’user de piéges
lumineux que l'on place, le soir, au coucher du soleil, en 1'ab-
sence de la lune. On pose une lampe au pouvoir éclairant trés fort
—la lampe a acétyléne est une des plus recommandables — au
milien d'un plateau en zine, rempli d’eau, sur laquelle surnage
du pétrole. Les papillons, attirés par la lumiére qui se reflete dans
'eau pétrolée, y trouvent la mort par milliers. Il est préférable de
placer le plateau sur le sol, les petits papillons de nuit ne volant
pas trés haut. Douze a quinze piéges lumineux suffisent par hec-

lare. %\
5o MIil¢ &E‘

Les désastres causés, en 19§®Er le mildiou ont dépassé toutes
les prévisions, et, dans certaipes contrées, le cryplogame a andanti
complétement la récolte. vintcole, a tel point qu'on s'est demandé
si les traitements cupiyues étaient devenus inefficaces et s'il
fallait chercher auts@,ehose.

Sans doute rien n’empéche de continuer les recherches et peut-
étre trouvera-t-on un insecticide plus efficace encore que le
cuivre; mais, en attendant, il faut continuer la lutte avec les
armes que nous possédons et qui ont fait leur preuve en temps
ordinaire. L’année 1910 a été exceptionnellement humide et
pluvieuse, et c'est ce qui explique les nombreuses déconvenues
constatées un peu partout, mais qui ne sauraient décourager les
viticulteurs. Ils devront seulement se souvenir que les composés
cupriques ne sont véritablement efficaces qu’a la condition d’étre
préventifs. Or, en temps humide et chaud, I’évolution du crypto-
game est trés rapide, et quelques heures de retard dans I'épan-
dage des insecticides peuvent tout compromettre. L'année 1910
sera, sur ce point, d'un salutaire exemple.
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Acétate de cuivre. 88.

Acide tartrique. 134, 135, 140, 146.
Acidité. 144.
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Aigreur du vin. 144.
Alicante. 12, 70.

Alicante Bouschet. 12.
Allumeurs automatiques, 73.
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Altise. 119, 120.

Américains (Cépages). 14.
Amertume du vin. 145.
Amurensis (Vitis). 10.
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Anthracnose déformante. 93. Q/O
Apoplexie. 80. .
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Aréometre Baumé. 133.
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Ascescence du vin. k.
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Aubernage. 101.
Aureobasidium vitis. 105,
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Babo. 119.

Badigeonnage. 74, 94, 109, 116, 117,
122, 123.

Bas Languedoc (Cépages du). 12.

Bas Languedoc (Vignobles du). 67.

Beaunois. 66.
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Béte a café. 121.

Beurot. 12.

Bicolor (Vitis). 10.

Black- Déﬁance 18.

Black-July.

Black-rot. 16, 95, 98.

Blanc des racines. 99.

Botrytis cinerea. 105.

Bouillie bordelaise. 86, 87.
Bouillie bordelaise céleste. 88.
Bouillie bourguignonne. 8S.
Bouillie sucrée. 89.
Bourgogne (Cépages de la). 12.
Bourgogne (Vignobles de la). 64
Bouturage. 33.

Brouissure. 78.

Broussins. 74.

Brilure. 105.

Brunfourca. 12.
Brunissur%‘@i 103.

$et- Sauwgnon 13.
alifornica (Vitis). 10.

ltor. 12.

Jandicans (Vitis). 10.
Caribaza (Vitis) 10.
Carignane. 12, 114.

Castet. 13.

Cellier. 125.

Cépages américains. 14, 24.
Chablis. 65, 66.

Chaintres. 59.

Champagne (Cépages de la). 1
Champagne (Vignobles de la) 63.
Chapeau. 125, 130.

Charbon. 92.

Charrue sulfureuse. 110, 111.
Chasselas doré. 13.
Chasselas gros-coulard. 13.
Chasselas rose royal. 13.
Chasselas Saint-Bernard. 13
Chauffage des vins. 138.
Chlorose. 14, 26, 79, 80.
Cigarier. 120.

Cinerea (Vitis). 10, 23.
Cinsaut. 12, 114.

Clairette. 12, 62, 67.
Clinton, 24.

Cochenilles. 122.

Cochylis, 116, 117, 152.
Coignetie (Vms\ 10.
Collage des vins, 138.
Coniothyriun diplodiella. 93.
Corbeau. 12.
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Cordifolia (Vitis). 10. 23.
Coriacea (Vitis). 10.
Cot de Bordeaux. 13.
Cottis. 80

Coulure. 76, 77.
Couteau a greffer. 47.
Cueillette. 125.
Cunningham. 17.
Cuvage. 128. 132.
Cuve. 126, 127.
Cynthiana, 17.

D

Davidi (Vitis). 10.
Décuvage. 130.
Dematophora necatrix. 100.
Demi-vin. 139, 140, 141.
Dénaturation. 140.
Diablotin, 121.

Dodrelabi. 13.

b :H

Eau céleste. 89.
Ebouillantage. 119.
Echaudage. 78, 119.
Ecrivain. 121. Ov
Effeuillage. 62,121. @Q
Egrappage. 126. -0
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Engrais chimiques, 28, 4

Engrais verts. 49.
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Erineum. 115, 116.

Erinose. 115, 116.

Espar. 12.

Eumolpe. 121.

Eumolphe. 121.

Exobasidium vitis. 105.
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Ferment du vin. 128.
Fermentation. 129, 130, 136.
Folle blanche. 13.
Folletage. 80.

Foudre. 126, 127.

Franc noirien. 12.

Franco-américains (Cépages). 24, 26.

Frankental. 13, 69, 70.
Fumagine. 104, 105, 122.
Fumures. 28, 48, 49, 50.

G
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Gamai. 11. 12.
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Gamai-Coudere. 25.

Gelées. 71, 74.

Gelée blanche. 71, 72.
Gelée noire. 71.

Giboudot. 12.

Gironde (Cépages de la). 13.
Gironde (Vignobles de la). 66.
Gommose bacillaire. 101.
Graisse. 146.

Greffage. 38, 47.

Greffe a la Pontoise. 41,
Greffe anglaise. 40.

Greffe & talon. 42.

Greffe Champin. 41.

Grefle en fente ordinaire. 38.
Greffe en fente simple. 39.
Greffe Fermaud. 42.

Greffe bacée. 43.

Greffi boutures. 43.

G 5,
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ibouri. 121,
rillage. 78.

Gros-colman. 13, 70.
Gros-colman-rupestris, 26.

ET

Herbemont. 15, 16.

Herbemont d’Aurelle. 16.
Herbemont-Touzan. 16.
Hybridalion. 24.

Hybrides. 24, 25, 26, 147, — 151.
Hybride Franc. 26.
Huntingdon. 18.

I
Incision annulaire. 76, 77.
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Jacquére. 12.

Jacquez. 14, 15, 135.
Jacquez d'Aurelle. 15.
Jacquez Félix Sahut. 15.
Jacquez Saint-Sauveur. 15.
Jauberdat. 101.

L

| Labours des vignes. 50,
Labrusca (Vitis). 10.
Lanata (Vitis). 10.
Levures. 135, 136, 137.
Ligature des greffes. 44.
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Linsecumii (Vitis). 10.
Leestadia Bidwellii. 97.

M

Maladie de Californie. 102.
Maladie rouge. 122.
Maladies des vins. 144, 146.
Malbec. 13.

Mal nero. 101.

Marc de raisin. 49, 132.
Marcottage. 35, 36, 37.
Marcotte chinoise. 36.
Marcotte par versadi. 37.
Marcotte simple. 35.
Marteau-piochon. 47.
Mélanose, 101.

Meliola penzigi. 105.
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Mildew. 83.

Mildiou. 15, 16, 17, 18, 26, 83, 92,154.
Millerandage, 77.
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Monticola (Vilis). 10, 23.
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Mouret. 12.
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Munsoniana (Vitis). 10. Q/C
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N
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Noah. 17.

Noctuelle. 122.

Noirien. 12.

Norton’s Virginia. 17.
Novo-mexicana (Vitis). 23.
Nuages artificiels. 73.

o

OEillade. 12.
OEuf d’hiver du phylloxera. 108, 109.

~Oidium. 81, 82.

Oporto-Columbeau. 26.
Othello. 16.

3

Pagnuccii (Vitis). 10.
Pal injecteur. 110, 111.
Panse musquée. 13.
Pedicellata (Vitis). 10.

Peronospora viticola. 82, 92.

Persan. 12.
Petit-bouschet. 12, 114.
Pétrole. 111, 115.
Phoma uvicola. 97.
Phosphatage. 134.
Phylloxera. 14, 15, 16, 17, 18, 19, 1,
22, 23, 25, 26, 107 1“.
Phytocoptes vitis. 415, 4
Phytocoptes epidermi. 115.
Picardan. 12.
Pincement. 62.
Pinots. 11.
Pinot aigret. 12.
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Pinot crépet. 12.
Pinot de Pernand. 12.
Pinot dru.
Pinot gris. 12.
Piquepoul. 12, 114.
Piquette. 140.
Plant de C
Plant doré.
Plantah
Plas h
e 133, 134, 135.
ék greffes Nouveaux) 147.
ugais bleu. 30.
oudl es cupriques. 89.
Poudre Skawinski. 90; — Laurel. 90.
Pourridié. 99, 100.
Pousse. 146.
Pressoir a brouetle. 130.
Pressoir a levier. 130.
Pressoir Vermorel. 131.
Producteurs directs(Nouveaux). 149.
Provignage. 35, 37.
Provin chinois. 36.
Provin par versadi. 37.
Pucerotte. 119.
Pulvérisateurs. 74, 90, 91, 119, 120.
Pulvérisateur Japy. 91.
Pulvérisateur Vermorel. 90.
Pulvérisateur Vigouroux. 91.
Pyrale. 118, 119.

R

Rafles dans la cuve. 126.
Raisins de lable. 13.
Riparia. 10, 19.
Romanetl (Vitis). 10.
Roncet. 101.

Rots. 192.

Rot blanc. 98.

Rot noir. 95.
Rotundifolia (Vitis). 10.
Rougeole noire. 102.

iére. 12.

— vert. 12.
’vxgnes 29.
ora. 102, 103.
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Rougeot. 105.
Rouille. 92.
Rubra (Vitis). 10.
Rupestris. 10, 21.

S

Sables (Plantations dans les). 113.
Saccharomyces ellipsoideus, 137.
Sarments pour engrais. 49.
- Sauvignon. 13.

Schiste. 114.

Scie de greffeur. 47.
Sécateur. 47.

Secretary. 18.

Semillon. 13.

Semis. 32.

Senasqua. 18.

Septoria ampelina. 101.
Serpette. 47.

Serres (Vignes en{. 68, 69.
Sphaceloma ampelinum. 94.
Sol (Préparation du). 27.
Solonis. 21.

Soufflet & soufrer. 83.
Soufrage. 82.

Soufre Skawinski. 90.
Soufre sulfaté. 90.
Soutirage des vins. 137.

N

Spinovitis Davidi. 10. \Q*
Sporivore Lavergne. 87. \'\0
Submersion. 112, 113. .

Sucrage des vendange) 132.
Sulfate de fer. 79. e%
Sulfocarbonate de potassium. 112, 113.
Sulfostéatite cuprique. 90, 95.
Sulfure de carbone. 110, 111, 121.
Syrah. 12.

ir

Taille. 52, 62.

Taille a long bois. 56.
Taille aprés la gréle. 75.
Taille apres les gelées. 74.
Taille Cazenave. 58.

Taille en chaintres, 59.
Taille en coursons. 54.
Taille (Epoque de la). 61.
Taille mixte. 57.

Tartrage 135.

Tartre. 134.

Taylor. 24.

Teinturier, 142.

Tente-abri Fusenat, 73.
Terret-bourret. 12.
Terret-bouschet. 12
Tetranyque tisserand. 123.
Thermométre avertisseur. 73.

Thunbergi (Vilis). 10.
Tirs contre la gréle. 151.
Tisserand. 26.

Tourne. 146.

Triumph. 17.

v

Vendanges. 125, 126.
Verdet. 88.

Verdot. 13.

Vert doré. 12; — gris. 122.
Vialla. 24.

Vignes (Espéces de). 9, 10.
Vignes en serres. 68, 70.
Vin blanc doux. 142, 143.
Vin blanc sec. 142,

Vin de cuve. 132.

Vin de goutte. 132.

Vin de presse. 132.

Vin moigi. 145.

Vins s. 142, 144,
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in sucre. 140.
n mousseux. 143.

Vi
V.,
N
\@1 s mutés. 142, 143.
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Vitis arizonica. 10, 23.
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Vitis bicolor. 10.
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Vitis candicans. 10.
Vitis cinerea. 10, 23.
Vitis Coignetize. 10.
Vitis cordifolia. 10, 23.
Vitis coriacea. 10.
Vitis Davidi. 10.
Vitis labrusca. 10.
Vitis lanata. 10.
Vitis Linsecumii. 10.
Vitis monticola. 10.
Vilis munsoniana. 10.
Vitis Pagnuccii. 10.
Vitis pedicellata. 10.
Vitis riparia. 10, 19.
Vitis Romaneti. 10.
Vitis rotundifolia. 10.
Vitis rubra. 10.
Vitis rupestris. 10, 21.
Vitis Thunbergi. 10.
Vitis vinifera. 9, 10, 11.
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Yonne (Vignobles de I'). 65.

York-Madeira. 22.
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