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P R E F A C E

f.'invasion phylloxerique a si profondement transforme la vih- 
ciillure moderne que Ies nombrevx travaux publids sur celle Science 
tlmis Ies Irois premiers quarts de ce siecle ne peuvent etre utilemenl 
cuimultes que sur certains points. E n  dehors de la question phyl- 
hi.i tSrique, de nouvelles maladies sont survenues, des faits nouveaux 
rt importants ont surgi dans le domaine de la viticullure franco- 
nmrricain», de sorte qu’un ouvrage abrege, mais aussi complet que 
fiossible, sur la viticulture moderne, au courant des dernieres decou- 
i’i-rtes de la pratique et de la Science viticoles, sera, croyons-nous, 
fnvorablement accueilli.

II ne {aut pas oublier, en effet, que la production et le commerce 
des vins sont une des principales richesses de la France et, d'ailleurs, 
iln tous Ies pat/s ou se cultive la vigne. Le mouvement annuel pro- 
iluil par la vente des vins dans le monde n'est pas moindre de 
.1 milliards de fr a n c s lE n  1892, Ies nations civilisees ont eu une 
product ion de 138 millions d' hectolitres de vin, recolte sur 8 millions 
il'/u’ctares de vignobles.

S ur ce chiffre, et malgre Ies desastres causes p a r  le phylloxera, 
In France vient au premier rang , puisqu’elle recoltait, en 1892, 
" I  millions d'hectolitres; mais, par suite du rapide aceroissement 
de nos vignobles reconstitues, grâce aussi, il fau t le dire, â une 
arm ce exceptionnelle, nous avons pu depasser, en 1893, 50 millions 
d'hectolitres, avec une superficie de 1 793 000 hectares, auxquels

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



6 V I T I C U L T U R E  M O D E R N E .

il faut ajouter 3 937 000 hectolitres procluits par les 110 000 hec- 
tares de vignes algeriennes.

JVous sommes encore loin du chiffre normal de l'epoque ante- 
phylloxerique, qui oscillait entre 60 et 70 millions d'hectolitres et 
a depasse, une annee, 80 millions; il est vrai que nous possedions 
ă ce moment 2 500 000 hectares, mais l’ceuvre de reconstitution est 
loin detre terminee; elle s j  continue tous Ies jours et Von peut 
etre fier de la periode parcourue depuis dix ans, lorsqu'on songe 
aux  24 millions d'hectolitres constates en 1887.

A  mesure que le phylloxera envahit nos vieilles vignes, Ies 
cepages americains greffes prennent leurs places; sur quelques 
points on lutte encore, mais la defense n’est plus aussi ardente 
qu'autrefois. E n  1894, soixante-six departements etaient phyllo- 
xeres ; bien rares sont ceux qui n'ont pas encore recu la visite du 
părăsite; on compte seulement l'E ure, la Meuse, la Meurthe-et- 
Moselle, Ies Vosges et quelques parties de la Marne et de la H aute- 
M arne; mais le vignoble champenois est trop attaque de divers 
câtes pour que son envahissement total par le terrible insecte ne 
soit pas une question d’annees, sinon de mois.

L'ieuvre generale de reconstitution a fa it maintenant de tels 
progres que ce point noir, si douloureux qu'il soit, ne peut entra- 
ver l'accroissement progressif du rendement general du vignoble 
frangais. Les viticulteurs ont un devoir ă remplir : fourn ir au 
consommateur des vins de bonne qualite et de longue conservation. 
II est evident que, dans le cas d'une abondante production, les 
bons vins partiront les premiers, tandis que les mauvais resteront 
dans le chai. L 'interet du viticulteur est donc — dans la plupart 
des cas — de viser plus â la qualite qu'ă la quantite et d'ar- 
river, p ar une bonne culture, p a r  un choix intelligent des greffons 
et des porte-greffes, et par une vinification soignee, â produire 
des vins de choix.

Ce sont ces vins-lâ qui, seuls, seront demand&s par l'etranger: 
car, nous devons le dire, Vexportation se restreindra de plus en
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P R f i F A C E . 7

plus, par suite des rares debouckes qui nous sont ouverts. Un fuit 
tu ommique important s'est, en effet, produit pendant la crise phyl- 
lo.nirique: des pays, comme la Jiussie et la RepubliqueArgentine, 
t/ui nous achetaient des vins sont en train de se creer de magni- 
/it/ui's vignobles et deviendront bientât exportateurs, d:importateurs 
qu'ils itaient. D'autres pays, comme l'Espagne et 1’Italie, ontaccru  
tcur production vinicole dans des proportions enormes. Voici, du 
raste, les chifţres approximatifs de la recolte du vin, chez les prin- 
cipales nations de VEurope et de l'Amerique, pour 1892.

H e c to l i t r e s

I ta lie ...................................................... 28 000 000
E sp a g n e ..............................................  26 500 000
A u triche-H on grie ............................ 12 000 000
H oum anie............................................  8 000 000
C h ili....................................................... 4 500 000
P o rtu g a l..............................................  4 000 000
l lu s s ie ..................................................  3 500 000
A llem a g n e .......................................... 3 000 000
T u r q u ie ..............................................  3 000 000

J\’os viticulteurs ont donc â lutter contre les concurrenls du de- 
hors et contre les nombreux ennemis de leurs vignobles; nous avons 
vnulu les aider dans cette lourde tăche en ecrivant ce volume. 
Nous aussi, nous avons eu ă combattre le phylloxera, les maladies 
cryptogamiques; nous avons suivi les diverses tentatives de nom­
breux viticulteurs, mais notre ouvrage serait incomplet s'il n'etait 
que le resume 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 dernieres annees, 
et nous sommes heureux de reconnaître tout ce que nous leur 
devons. Parmi les ouvrages consultes avec fru it et ou nous avons 
puise de precieux enseignements, citons en premiere ligne le magis­
tral Trăite de viticulture de M. Foex et les remarquables travaux 
de Al. Viala, en ce qui concerne surtout les maladies cryptoga-
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8 V I T I C U L T U R E  M O D E R N E .

miques et Ies cepages americains, notamment son trăite des 
Slaladies de la vigne et son travail sur Ies Vignes am ^ricaines 
en collaboration avec M. Ravaz; puis encore : Ies Vignobles de 
du Breuil; la Vinification de M. liougier, le Petit manuel de 
viticulture de M. D. L ., Ies Principales variătâs de vignes de 
M. Cazeaux, Z’Art de greff'er de C. B a lte t, Ies lumineux rapports 
de M. Tisserand, ancien direcleur de l’Agriculture, le gr and 
ouvrage de MM. Portes et Ruyssen , Ies belles etudes de MM. Mil­
iardei, Henri Mares, Planchon, Prillieux, etc.

C'est sous ies auspices de tous ces maîtres, et d'autres encore 
qu'il serait trop long de citer, que nous placons cet ouvrage, 
imprime et M ustre par la maison Larousse avec un soin auquel 
nous sommes heureux de rendre hommage.

G. de Dubor .

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



VITICULTURE MODERNE

P R E M I E R E  T A R T I E  

C U L T U R E  D E  L A  V 1 G N E

-------- -H + ------- — ------ -

I

LA V IG N E  : E S P E C E S  E T  V A R IE T E S

G H A P I T R E  P R E M I E R

D iverses especes de vign es.

La vigne est un arbrisseau sarm enteux de la familie des Ampd-
lidees.

Le genre vigne  se compose d’un grand nombre d’espcces. L’une 
d'elles, le V itis  v in ife ra , a ete longtemps la seule cultivee en 
France. On a constate sa presence en Europe depuis un temps 
immemorial, mais il est impossible de dire si elle y a ete importee 
ou si elle en est aborigene. Le fait certain .c’est qu’elle est origi- 
naire de l’Asie occidentale.

Le phylloxera, en detruisant nos anciennes vignes, a force Ies 
viticulteurs â chercher des plants resistants â l’insecte. C’est 
l’Amerique du Nord qui nous Ies a fournis et a fait en trer ainsi 
dans la culture viticole des especes nouvelles, connues autrefois 
des seuls botanistes.
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10 V I T I C U L T U R E  M O D E R N E .

On compte actuellement vingt-sept especes de vignes1; m aisce 
nombre peut etre augmente par des decouvertes nouvelles; 
quelques-unes, en eflet, notamment Ies especes reconnues par 
M. Romanet du Caillaud dans ses voyages en Chine, ont ete lout 
nouvellement trouvees et leur classem ent n’est pas encore defi- 
nitif.

Sur ces vingt-sept especes, dix-huit appartiennent â l’Amerique 
du Nord et certaines d’entre elles, Ies rip a r ia s  et rupestr is  notam ­
ment, ont ete d’un grand secours pour la reconstitution de nos 
vignobles. Huit especes sont originaires de l’Asie orientale ; elles 
n’ont encore joue aucun role dans la viticulture fran ţaise; nous 
n’aurons donc pas â nous enoccuper.

La vigne est d’une rusticite e t d’une puissance de vegetation 
exceptionnelles; livree â elle-meme, elle atteint le sommet des 
arbres Ies plus eleves et jette, de tous Ies cotes, ses rameaux 
flexibles, qui s ’attachent aux branches et s ’y soutiennent â l’aidede 
vrilles. La culture, en la ram enant ă des proporlions restreintes, 
lui enleve une pârtie de sa robusticite et la predispose sans 
doute aux nombreuses maladies dont elle est atteinte.

La production du vin est une des principales richesses agricoles 
de la France. II est vrai que le climat de notre pays convient, 
dans sa generalite, â la culture de la vigne. Depuis Ies Pyrenees 
et la Mediterranee jusqu’â une ligne qui pourrait partir de Vannes, 
en Bretagne, pour se diriger su r Mezieres, la vigne donne genera- 
lement ses produits â qui la cultive et, meme dans la region nord 
de la France, on peut encore lui faire porter de bons fruits, en lui 
donnant une situation chaude et abritee. Mais chaque contree a 
ses cepages speciaux et, souvent, son mode particulier de culture. 
Nous examinerons Ies uns et Ies autres.

1. Voici la uomenclature de ces espfeces de vignes : Vitis rotundifolia, 
Vitis munsoniana, Vitis labrusca, Vitis californica, Vitis caribaea, Vitis 
coriacea, Vitis candicans, Vitis Linsecumii, Vitis bicolor, Vitis eestivalis, 
Vitis cinerea, Vitis cordifolia, Vitis Berlandieri, Vitis monticola, Vitis rupes­
tris, Vitis arizonica, Vitis rubra, Vitis riparia, Vitis Coigneti», Vitis Roma- 
neti, Vitis Thunbergi, Vitis lanata, Vitis pedicellata, Vitis ou Spinovitis 
Davidi, Vitis Pagnuccii, Vitis amurensis, Vitis vinifera.
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P R 1 N C I P A U X  C f i P A G E S  G U L T I V f i S  EN F R A N C E .  l t

C H A P I T R E  II

P r in c ip a u v  c e p a g e s  c u ltiv e s  en F ra n ce.

Les varietes cultivees de la V itis v in i fe r  a  (c’est-a-dire de l’es- 
pece de vigne qui produit le vin) sont fort nombreuses. On en 
compte plus de quinze cents. La plupart d’entre elles, implantees 
dans certains sols e t dans certaines regions depuis un grand 
nombre d’annees, y produisent des vins ayant unbouquet special, 
qui les fait facilement reconnaître. Quelques-uns de ces vins ont 
une valeur marchande considerable et sont, d’ailleurs, l’objet de 
soins mcticuleux.

L’intelligence du vitieulteur doit s’appliquer, dans toutes les 
plantations nouvelles, â choisir des cepages d’une fertilite sou- 
tenue, s’adaptant â son climat et â son sol, et donnant un vin de 
qualite superieure, â moins qu’on ne veuille remplacer la qualite 
par la quantite, comme cela a licu dans une bonne pârtie de l’He- 
rault. Mais, en principe, on a avantage â choisir des cepages ă 
vinsfinsetalcooliques, puisque leur culture ne demande pas plus 
de soins et que les depenses de fumure ou d’entretien en sont 
beaucoup plus rem uneratrices.

Toutefois, il est des cepages qui reussissent en certaines con- 
treese tn e reu ss issen t pas dans d’autres. h'aram on , par exemple, 
qui donne de si belles recoltes dans le Gard et l’Herault, produit 
peu dans le Nord,ou le climat n’est pas assez chaud pour lui. En 
revanche, les p ino ts, si recherches en Bourgogne, ne donnent 
jam ais dans le Midi ce vin moelleux et parfume qu’on obtient 
dans certains departem ents du Nord-Est. 11 y a lâ une question 
importante qui doit preoccuper les viticulteurs dans leurs nouvelles 
plantations.

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

Bourgogne. — Les p in o ts  et les gam ais  sont les seuls cepages 
cultives en Bourgogne; dans les grands crus, les premiers sont
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12 V I T I C U L T U R E  M O D E R N E .

seuls admis; ce sont eux, en elTct, qui donnent Ies vins fins; Ies 
gamais ont une production superieure en quantile, mais bien 
inferieure en qualite. Ils se subdivisent eux-memes en sous- 
varietes assez nombreuses. Dans Ies pinots, on distingue : le 
p ino t d ru  ou pinot a igret, le fra n c  n o ir ien , le mour ou m ouret, 
le noirien  de la grande race ou p ino t crepet, le beurot ou 
p in o t g r is , le p ino t de Pernand. De meme on trouve dans Ies 
gamais : le gam ai te in tu rier, le giboudot et le gam ai blanc; 
on cultive surtout Ies gamais dans Ies terrains de plaine, tandis 
que Ies coteaux sont rdserves, de preference, aux pinots.

Cham pagne. — Ce sont encore Ies pinots qui sont Ies cepages 
preferes de la Champagne, au moins dans Ies terroirs de clioix. 
En dehors du pinot proprement dit, on y trouve des sous-varietes 
de ce cepage connues sous Ies noms de vert dore, p la n t vert, 
p la n t dore, p la n t de C um iereet, enfin, un cepage blanc, le pinot 
blanc Chardonay, appele simplement encore epinette, plus rus- 
tique que Ies precedents et que l’on reserve pour Ies sols maigres 
et peu fertiles.

R egion de l ’Est. — Dans l’Ain, l ’Isere, la Savoie, on cultive 
beaucoup un cepage tres rustique et fertile, la mondeuse, e t.plus 
inegalement, le persan  et le corbeau. La syrah , qui forme le 
fond du cru si renomme de l’Ermitage, est connu et apprecie 
sur certains points de la Drome. Pour Ies vins blancs, on donne 
la preference â la mondeuse blanche, â Yaltesse et â la jacquere.

Bas Languedoc. — Cette region, une des plus productives de 
France au point de vue des vins, admet un assez grand nombre 
de cepages. Les plus connus sont : l’aramon, le plant productif 
par excellence, la carignane, Yespar, le m orrastel, le grenache 
ou alicante , l’ceillade, le cinsaut, le brunfourca, le calitor, 
tous â jus rouge. On y joint aussi, depuis quelques annees, 
quelques-uns des nombreux hybrides bouschet : le petit-bous- 
chet, Valicante-bouschet (tres attaque par la chlorose), le terret- 
bouschel, etc. Parmi les cepages â vin blanc il faut citer : le 
terret-bourret, le piquepoul blanc, Vaspiran g r is , Yaspiran  
blanc, la clairette, le vicardan, le m uscat blanc.
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Gironde. — Parmi les cepages â jus rouge, on donne la prefe- 
rence aux su ivan ts: le cabernet, le cabernet-sauvignon, le merlot, 
le malbec ou cot de Bordeaux, le verdot, le castet. Parmi les 
cepages â via blanc on prefere : le sdm illon, le sauvignon, la 
muscadelle et, parfois, sur les plateaux, la fo ile  blanche ou 
enrageat.

R aisins de tab le . — Jusqu’ici nous n ’avons cite que des 
cepages â raisins de cuve; mais il y a parfois avantage pour le 
proprietaire â cultiver des plants â raisins de table, dont la 
vente est fort rem uneratrice. Le m uscat d 'A lexandrie  se vend, 
presque partout, de un â deux francs le demi-kilogramme. Mais 
pour reussirdans cette industrie, il faut savoir faire un choix judi- 
cieux des varietes recherchees par le commerce.

La prem iere de toutes est le chasselas dore;  c’est elle qui doit 
faire le fond de toutes les plantalions de ce genre ; mais il existe, 
parmi les chasselas, quelques autres varietes de choix : le chas­
selas Sa in t-B ernard , â belles grappes et â gros grains dores, qui 
a l’avantage de m urir dix â douze jours avant le precedent; le 
chasselas Gros-Coulard, presque aussi precoce que le prece­
dent, mais qui a le defaut de couler beaucoup ; le chasselas rose 
royal, aux grains rose vineux.

Dans la serie des muscals, au gout si parfume, on doit donner la 
preference au muscat d 'A lexandrie  ou panse musquee, aux 
grains blancsenorm es, fort recherche pour les conserves;m ais on 
peut aussi reserver une place au m uscat de Sm yrne, ă grains 
blancs exquis, et au m uscat de H am bourg , â gros grains noirs.

Le fra n ken ta l est encore un des raisins les plus recherches 
par le commerce, â cause de la beaute de ses grappes et de ses 
grains d’un beau noir. Mais une nouvelle variete, d’origine cau- 
casique, lui fait aujourd’hui concurrence, par suite de la grosseur 
de ses grains noirs qui depassent tout ce qu’on avait vu jusqu’ici : 
c'est le gros colman ou dodrelabi; toutefois, cette variete est de 
qualite un peu inferieure, comme gout, au frankental.
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C H A P I T R E  I I I

C e p a g e s  a m e r i c a in s .

Nos plants franţais disparaissant sous Ies piqures du phylloxera, 
il fallait songer â trouver autre chose. On s’est adresse pour cela 
aux especes de l’Amerique du Nord, qui vivent lâ-bas cote â cote 
avec le phylloxera sans en etre incommodees. Mais les conditions 
de milieu dans lesquelles ces plants vivent en Amerique sont 
tout autres qu’en France. De lâ des deceptions nombreuses, 
principalement dans les debuts; et, malgre vingt-cinq ans d’e- 
tudes, le dernier mot n ’est pas encore dit sur l’adaptation â notre 
sol de tous ces cepages.

Dne maladie surtout les menace en certains terrains : la chlo- 
rose. Peu de plants americains resistent aux sols calcaires, si 
nombreux en notre pays. Aussi la reconstitution des vignobles 
detruits par Ie phylloxera est-elle encore incomplete dans les 
Charentes, ou predominent les terrains crayeux. Du reste .en  etu- 
diant separem ent les principaux cepages americains cultives 
aujourd’hui dans notre pays, nous indiquerons le genre de sols ou 
ils sont cultives avec succes.

Nous laisserons de cote les classilications botaniques, qui n ’ont 
rien â faire avec la pratique viticole, et nous classerons les plants 
americains en deux groupes : les producteurs directs, c’est-â-dire 
ceux qui donnent des raisins propres â faire du v in ; les porte- 
grelîes, c’est-â-dire ceux destines â etre grefles avec nos cepages 
franţais.

§ l er. — Producteurs directs.

Jacquez. — Lejacquez  a ete regarde longtemps, dans toute la 
region meridionale, comme un producteur direct de prem ier 
merite. II possede, en effet, des qualites appreciables : vigueur et 
fertilite sou tenues; vin alcoolique et tres colore. On l’a donc plante 
en grandes q u an tites; mais, ă la longue, on a vu qu’il avait ete
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C f i P A G E S  A M f i R I C A I N S . 15

trop prone et que, s’il a ses merites, il possede aussi de grands 
defauts : il est notamment tres sujet ă l’anlhracnose et aumildiou, 
et d’ailleurs fort sensible â toutes les maladies cryptogamiques; 
de plus, son vin, d’un gout un peu âpre, se trouble facilement et 
ne peut guere servir que pour les coupages.

Malgre ses defauts, il est encore assez cultive dans la region 
meridionale, depuis Carcassonne jusqu’aux frontieres de l’Italie ; 
il demande, en effet, de la chaleur et du soleil et ne doit etre 
plante que dans la region de l’olivier. Meme dans le Sud-Ouest, ii 
vient mal, en dehors de quelques expositions de coteaux particu- 
lierement favorables.

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

Ce plant, tres vigoureux, demande la taille longue; il produit 
alors en grande quantite des grappes d’un grain noiret petit, â jus 
tres colore.

On a essaye aussi du jacquez comme porte-greffes, mais nous 
ne voyons aucun avantage ă se servir de ce cepage pour y greffer 
les plants frangais : nous possedons des porte-greffes d’une 
valeur bien superieure. Ce n’est donc que comme producteur 
direct qu’il peut etre employe, et encore ne peut-on guere le 
conseiller en raison de son peu de resistance aux maladies cryp­
togamiques.

II resiste bien au phylloxera dans les terrains qui lui con- 
viennent, mais laisse â desirer dans les autres.

On a pu avoir, par le semis, quelques varietes nouvelles de jac­
quez; notamment le saint-sauveur, obtenu par M. Gaston Bazille, 
dans sa propriete de Saint-Sauveur (pres Montpellier); le jacquez 
d 'A urelie  et le F elix  S a h u t;  mais le prem ier ne nous parait 
guere superieur au jacquez ordinaire, et les deux autres ne sont 
pas encore assez repandus ni assez connus pour etre juges en 
pleine connaissance de cause.

H erbem ont. — Si 1 'herlem ont venait bien partout, ce serait 
un plant â 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’un an de date qui valait nos vins de plaine.
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16 V I T I C U L T U R E  M O D E R N E .

Malheureusement, l’herbemont est assez difficile sur la qualite 
du sol; nous l’avons vu se chloroser dans des terrains d’alluvion 
et dans des sols riches, un peu arg ileux ; il semble afiectionner 
de preference les terres profondes et meubles, pouvant s ’echauffer 
rapidement. Dans ce cas, sa vegetation et sa productivite soni 
e tonnan tes; mais il lui faul une taille tres longue et on ne doit 
pas hesiter â laisser sur la souche des sarments de 0m,S0 â
1 metre, suivant la vigueur du plant.

L’herbemont est tres peu atteint par le mildiouet l’anthracnose; 
il redoute un peu plus le black-rot. Dans les bonnes terres, il est 
indemne du phylloxera, ou â peu pres.

Ce plant convient tout particulierem entâ la region duSud-Ouest. 
Dans certains coteaux de Lot-et-Garonne, â sol profond, nous 
l’avons vu donner, annee moyenne, une barrique de vin par 
cent souches, et ce vin dosait de 9 â 10° d’alcool. II reussit mal 
dans la region de l’olivier et est un peu tardif pour les departe- 
ments du Centre et de l’Est.

On a fait des semis d’herbemont; l’un d ’eux, Xlierlemont 
Touzan , est des plus recom m andables; tres vigoureux et tres pro- 
ductif, il donne un vin superieur â l’herbemont et, jusqu’ici, 
semble tres resistant au phylloxera; du moins, nous ne l’avons 
vu faiblir nulle part.

M. d’Aurelle de Paladines a fait, en Algerie, des semis d’herbe­
mont sur la valeur desquels il est encore difficile de se pronon- 
cer, surtout en ce qui concerne leur resistance au phylloxera. Le 
semis connu sous le nom d’herbemont n° 1 donne un vin d’un 
gout agreable, mais peu colore. Sa fertilite est rem arquable.

O thello. — Nous donnerons la troisieme place, comme pro- 
ducteur direct, â 1 'othello. C’est un cepage 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 resistance au phylloxera laisse un peu â desirer; toutefois, 
elle est encore suffisante dans les terres fertiles et suffisamment 
profondes; il ne faiblit que dans les sols trop maigres.

Son vin, tres colore, est riche en alcool; mais il a un gout
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foxe qui peut cependant disparaître par un cerlain nombre 
de soutirages.

Noah. — Cepage vigoureux et fertile, donnant des grappes bien 
garnies de gros grains b lan cs ; ce plant resiste au mildiou, 
au point que nous n’avons jam ais eu besoin de Ie s-ulfater; sa 
resistance au phylloxera est douteuse. Son vin est alcoolique, 
mais â gout foxe, moins prononce cependant que chez d’autres 
cepages, et tendant â disparaître au bout de quelques mois. Ce 
plant est bon surtout pour faire de l’eau-de-vie, â cause de sa 
l'orle production et de son degre alcoolique.

C unningham . — Voici un cepage qui reussit bien sur les terrains 
secs et caillouteux. Son vin est tres alcoolique : il dose jus- 
qu’â 15°. Ses grappes et ses grains, d ’un beau noir, sont de 
grosseur moyenne. Mais il a deux gros defauts : il est peu fertile, 
et il m urit diflicilement ses raisins. II n ’est pas non plus tres 
resistant au phylloxera. Toutes ces causes l’ont fait assez jus- 
tement abandonner.

C ynthiana. — Ce cepage, appele aussi N orton's V irginia , vient 
bien dans certaines regions humides, comme le Rhâne. II y pro­
duit un vin rouge d’une belle couleur. Dans le Midi, il lui faut, 
pour prosperer, des terres rouges profondes. Ce plant, ainsi que 
le cunningham, reprend difficilement de bouture. II resiste mal 
au phylloxera.

T rium ph . — En 1880, â Saint-Louis-de-Missouri, en Amerique, 
les tr iu m p h  obtinrent, sur deux cents varietes, le prix reserve â la 
plus belle assiette de raisins de table. Les grappes du triumph 
sont enormes, en effet, et les grains, d’un blanc transparent, sont 
tres gros. Nous ne connaissons pas de plus beau raisin de table, 
l’ourquoi faut-il que ses grains aient ce gout special ă tant de 
plants am ericains, ce que nous appelons foxe, au point de 
rebuter les meilleures volontes ? Le triumph resterait donc un

1. Goiit fox€,  gout special de certains cepages am6ricains, ayant quelque 
rapport avec Todeur du renard. Foxe vient de fo x ,  mot anglais qui veut dire
renard.

V IT IC . MODKRNK- 2
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18 V I T I C U L T U R E  M O D E R N E .

plani propre â faire de ia bonne eau de-vie, et c’est dans ce but 
que quelques proprielaires le p lantent; mais son peu de resistance 
au phylloxera ne perm et pas de le recommander serieusement.

Senasqua. — Cepage vigoureuxet fertile, donnant un vin noir 
alcoolique, âgoutm oins foxe que le precedent. II debourre1 tard, 
ce qui serait un avantage pour Ies contrees sujetles aux gelees 
printanieres, mais il est peu resistant au phylloxera.

H u n tin g d o n .— Cepage vigoureux et ayant une bonne resis­
tance au phylloxera. l’roduit de nombreuses grappes de raisins 
noirs foxes. Son vin est tres colore.

B lack-July. — Cepage assez resistan t au phylloxera, vigou­
reux et rustique, donnant un vin fin et agreable au gout. II s’ac- 
commode assez bien de tous Ies terrains qui ne sont ni trop froids 
ni trop humides. II est encore peu cultive en France.

S ecre ta ry . — Un des meilleurs, nous voulons dire un des moins 
mauvais raisins de table que nous aient envoyes les Americains; 
mais sa mauvaise resistance au phylloxera doit le faire aban- 
donner.

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

Nous pourrions augmenter la liste des producteurs directs de 
cepages americains, mais sans in terât pour personne; quantite 
d’autres plants, essayes ţâ  et lâ, en France ou en Amerique, ont 
du etre abandonnes, soit pour leur peu de resistance au phylloxera, 
soit pour leur gout foxe, soit pour leur peu de ferlilite. II vaut 
mieux etudier avec soin les porte-greffes, qui forment la base de 
la reconstitulion de nos vignobles.

4. Etat dans lequel se trouvent les plantes au moment ou les yeux commen 
cent â s’ouvrir pour livrer passage aux bourgeons.
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§ 2 . .— Porte-greffes.

R iparia . — C’est le roi des porte-greffes, et c’est sur lui que 
repose, en ce moment, la majeure pârtie des vignobles franţais 
reconstitues. Sur 500 000 heetares environ, plantcs en cepages 
americains, il y en a au moins 350 000 heetares dans iesquels le 
riparia a servi de porte-greffc.

Toutefois, il ne faudrail 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 varietes de l’es- 
pece riparia dontle merite est aujourd’hui reconnu. Car il existe 
de tres nombreuses varietes de riparia et ces varietes ne sont 
pas egalement bonnes. De meme que dans les poiriers il faut 
dislinguer des varietes vigoureuses et donnant des fruits exquis 
de certaines autres de mauvaise venue et donnant des poires 
sans saveur, de meme dans les riparias il faut savoir faire un 
choix intelligent, et se mefier de celui qui offre â vendre du 
riparia, tout court.

11 y a vingt ans, on ignorait encore ces details imporlants, et 
l’on plantait tous les riparias offerts par les vendeurs; de lă des 
deboires e t des desillusions qu’il estpossib led’eviter aujourd’hui. 
Meme les varietes les plus vigoureuses ne conviennent pas dans 
tous les terrains; ceux ou la chaux est en exces amenent 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 prelimi- 
naires avant de se lancer dans les frais de grosses plantations. 
Un peut essayer concurremment diverses varietes dilferentes de 
porle-greffes. Ainsi nous avons constate que dans un sol argilo- 
calcaire ou nous avions fait une plantation le rip a ria  F a ire  
venait mal, tandis que la variete connue sous le nom de gloire  
de M ontpellier poussait tres bien.

Le riparia se soude l'acilement â la plupart de nos plants fran- 
ţa is ;  mais, etant tres vigoureux lui-meme, il prefere des greffons 
de cepages vigoureux. II est extremement resistant au phyl­
loxera, et, si l’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 
inlluence nefaste.

On divise les riparias en deux groupes : les riparias â feuilles 
tomenteuses 1 et les riparias â feuilles glabres 2, ou, pour e tre  
plus bref, les glabres et les tomenteux; en general, les prem iers 
sont les plus recommandables.

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

1° R ip a ria  P o rta lis  ou G lo ire  de M on tpe llie r.  — G’est peut-etre la 
variete la plus recommandable dans son ensemble; elle est tres 
vigoureuse, s’accommode assez bien des sols calcaires (quand il 
n’y a pas exces), et resiste lă ou d’autres varietes periraient; elle 
est peu sujette a la chlorose.

2° R i p a ria  G rand G labre .  — II possede presque toutes les qualites 
du precedent, pres duquel il peut etre cultive avec autant de 
chances de succes. Peut-etre, cependant, serait-il plus exigeant 
sur la nature du sol.

3° R ipa ria  F ab re  ou M artin  des Pa ille res .  — II est tres vigoureux 
et tres recommandable pour les sols riches et profonds. Malheu- 
reusem ent on vend souvent dans le commerce, sous ce nom, des 
riparias qui n ’ont rien de commun avee le riparia Fabre. II faut 
donc agir â bon escient, lorsqu’on veut s’en procurer, et ne pas 
s’adresser au prem ier industriei venu.

4° R ipa ria  tom enteux. —  La plupart des riparias, meme les gla­
bres, ont un leger duvet sur les nervures de la feuille; mais les 
tomenteux ont le duvet beaucoup plus accuse; il couvre presque 
tout le dessous de la feuille, et atteint le bois lui-meme. Dans les 
sols riches, le ripaiia  tomenleux est d’une superbe vegetation.

5° R ipa ria  violet. — Celui ci est le plus exigeant de la serie ; il 
ne faut lui donner que de bonnes terres, ou il se montre alors 
tres vigoureux.

1. Feuilles tomenteuses, c’est-h-dire garnies de poils.
2. Feuilles glabres, c’est-ă-dire unies et sans poils.
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Presque tous ces riparias sont â larges feuilles; il semble, en 
elTet, qu’il y ait dans cette espece une certaine correlation entre 
la grandeur des feuilles et ses qualites inlrinseques. Le fait n’est 
peut-etre pas absolument exact, mais les apparences semblent 
donner raison ă cette m aniere de voir. Toujours est-il que les 
riparias cites donnent toules chances de rcussite dans un grand 
nombre de sols, et s’adaptent a tous les climats de la France, 
aussi bien â celui de la region m editerraneenne qu’aux con- 
trees froides du Nord et de l’Est.

Solonis. — Le solonis a une culture plus restreinte que le 
riparia, mais il est precieux pour les sols compacts, argileux ou 
argilo-calcaires, oii ce dernier ne viendrait pas; c’est assurement 
de tous les porte-greffes americains celui qui s’accommode le 
mieux des terrains humides. On a pu grâce â lui reconstituer 
des vignobles dans les terres blanches et argileuses du midi de 
la France ou l’on desesperait de voir refleurir la vigne.

Son bois etant un peu plus gros que celui du riparia, la greffe 
se fait tres facilement sur ses ram eaux; tous nos plants franţais 
se soudent bien au solonis. Son principal defaut est de craindre 
beaucoup la secheresse.

Sa resistance au phylloxera n’est pas absolue, mais elle est 
tres sul'fisante pour qu’il n’y ait rien â craindre de ce c6te.

R upestris . — Comme le riparia, l’espece rupestris comprend 
un grand nombre de varietes differentes (on en compte une cen- 
laine), et il faut savoir faire parmi elles un choix judicieux. La 
meilleure methode, pour le viticulteur, est de s’en tenir aux 
quatre ou cinq formes reconnues les plus m eritantes, et qui 
s o n t :

Le rupestris  Ganzin , remarquable par sa vigueur et sa rusti- 
c ite ; le rupestris  M a r tin ; le rupestris ă feu illes  plom lees ou 
m etalliques  (d’un vert bleuâtre, avec un reflet metailique); le 
rupestris de F ortw orth;  le rupestris du  L o t ou phenomene; 
le rupestris mission.

On peut adopter egalement l’une de ces varietes, toutes de 
merite â peu pres egal et de resistance de premier ordre au phyl­
loxera. On est certain, avec elles, de n’avoir pas de deceptions,
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si l’on se conforme aux exigences d’adaptalion de ce cepage, qui 
ne sont pas fort rigoureuses.

Autant le solonis se complaît dans les sols humides, autant le 
rupestris les redoute; enrevanche, il pousse â merveille dans les 
sols secs e t caillouteux, et accepte meme des terres peu fertiles; 
il se chlorose dans les terrains crayeux et les marnes jaunâtres.

Tres resistant aux froids, comme aux fortes chaleurs et aux 
secheresses de nos etes, il a encore la qualitede reprendre facile- 
m ent de bouture, et de bien se souder â nos greffons franţjais. 
G’est lâ, en somme, un des meilleurs porte-greffes am ericains.

Y ork-M adeira. — Assez recherche il y a quelques annees, Ie 
york-m adeira  a vu decliner sa popularite â mesure que les 
rupestris, auxquels on lecom paraitaulrefois, etaient plus connus 
et mieux apprecies. On le recherchait surtout pour les terrains 
secs, caillouteux, renl'ermant une dose moderee de calcaire: 
mais il n’y a, en somme, aucun avantage â garder ce plant, qui 
vient tres lentement les premieres annees, et n’a pas les qualites 
de vigueur du rupestris ni sa resistance absolue au phylloxera.

II produit, il est vrai, quantite de petites grappes de raisins 
qui peuvent faire du vin; mais, comme producteur direct, il est 
inferieur au jacquez et â i’herbem ont, et nous avons vu que, 
comme porte-greffes, il ne peut etre mis en premiere ligne.

B erland ie ri. — Le berlandieri e ta itpeu  connu en France avant 
le voyage que fit M. le professeur Viala aux Etats-Unis. Envoye 
en Amerique pour y rechercher sur place les plants propres â 
vegeler sur les sols crayeux, M. Viala rem arqua que le berlan­
dieri vi vait et prosperait sur de vasles espaces de terra ins cre- 
taces, sans monlrer trace de chlorose.

Les experiences faites jusqu’â ce jour en France prouvent, en 
effet, la resistance de ce cepage dans des terrains ou ni riparia, 
ni solonis, ni rupestris ne viendraient; c’est, de toutes les vignes 
americaines, celle â laquelle on doit s’adresser de preference pour 
les calcaires crayeux et les m arnes blanches.

II existe un tres grand nombre de formes ou varietes de 
berlandieri. Pour cette espece, comme pour les precedenles, il 
est de toute necessite de choisir les plus vigoureuses. Voici
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celles qu’il faut adopter de preference : berlandieri M illardet, 
berlandieri P lanchon,berlandieri V id a , berlandieri de G rasset, 
berlandieri Eeole.

Le plus grand defaut du berlandieri, le seul peut-elre que l’on 
puisse reprocher â ce cepage, est de reprendre tres difficilement 
de bouture, et c’est lă un defaut assez grave; mais oulre qu’on 
peut, jusqu’â un certain point y remedier, on a remarque que le 
bouturage se faisait relativement bien sur les varietes vigou­
reuses. Et puis, comme nous n’avons pas Ia possibilite de beau- 
coup choisir pour replanter nos terres crayeuses et m arneuses 
aujourd’hui desertes, il faut bien accepler le berlandieri, malgre 
ses defauts.

Aussitot la reprise assuree, le berlandieri devientd’une vigueur 
remarquable et les greffons qu’on lui donne jeltent bientot de 
puissants rameaux.

Sa resistance au phylloxera est de tout prem ier ordre.

C ord ifo lia .— Le cord ifo lia  est une des troisespeces de vignes 
sur lesquelles M. Viala ait appele l’altention publique, â la suite 
de son voyage en Amerique, pour la plantalion des sols calcaires 
et crayeux; mais, comme le precedent — quoique ă un degre 
moindre — il a le defaut de reprendre difficilement de bouture. 
II est inferieur au berlandieri pour la rcsistance â la chlorose en 
terrains pauvres.

Le grelTage reussit fort bien sur le cordifolia,et Ies greffes, trâs 
vigoureuses, se mettent rapidement â fruit.

Le cordifolia est complelement â l’abri des attaques du phyl­
loxera.

Cinerea. — Le cinerea  est la troisieme espece de vignes ameri- 
caines reconnues aptes, par M. Viala, â vegeter sur certains te r­
rains d’ordre inferieur; mais il ne saurait etre compare, sur ce 
point, au berlandieri et, comme ses diverses formes ont jusqu’â 
ce jour ete peu etudiees, il est preferable de le laisser de cotc.

II existe encore quelques autres especes de vignes americaines 
soumises, de divers colos, â des experiences de cullure : les 
monticola, novo-mexicana, arizonica, c tc .; mais elles n’offrent 
aucun inleret au point de vue cultural et nous n’en parlerons pas.
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Nous ne saurions cependant term iner ce chapilre sans citer trois 
cepages qui ont eu leur moment de faveur : le laylor, le c h n -  
ton e t le vialla,; mais aucun des trois n ’cst assez resistant au 
phylloxera pour etre pleinement recommande; cependant le 
vialla est encore en honneur dans le Cenlre et le Nord, â cause 
de la facilite avec laquelle il reprend de bouture et de son 
exeellente soudure avec nos plants franţais.

C H A P I T R E  IV

I ly b i’itles fra n co -a m ericain s.

L’hybridation ou le croisement d’especes ou de varietes de 
vignes est tres frequent dans la nature, et plusieurs des cepages 
dont nous avons parle, l’york-madeira, le jacquez, 1’herbemont 
et bien d’autres ne sont que des hybrides crees par le hasard, ou, 
si l’on prefere, par le vent ou les insectes, qui sont si souvent 
des fecondateurs involontaires et inconscients.

Seulement, ce que la nature semble faire au hasard, les 
hommes, c’est-ă-dire ici des botanistes et des viticulteurs, l’ont 
fait avec intelligence et suite. II faut bien comprendre et s’expli- 
quer leur but.

Ainsi qu’on l’a vu par les explications donnees au chapitre pre­
cedent, il n’existe pas de vignes am ericaines possedant toutes 
les qualites voulues, c’est-â-dire refractaires au phylloxera, 
donnant du bon vin et pouvant remplacer nosanciens plants fran- 
cais; l’herbemont et le jacquez laissent fortement â desirer en 
bien des points. II y aurait donc un grand interet pour le vilicul- 
teur â posseder des cepages ayant des racines resistantes au phyl­
loxera et donnant du vin egal, en qualite, ă celui de nos anciennes 
vignes. C’est lâ un prem ier point fort important, mais ce n ’esl 
pas tout.

II y a de plus un interet de prem ier ordre â conserver cerlains 
de nos cepages, formant des crus renommes et qu’on ne saurait
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remplacer. Ces cepages ne peuvent etre conserves que par le gref- 
fage sur plants re frac ta ires; mais nous avons vu aussi que les 
porte-greffes les plus renommes et les plus resistants, les riparias 
et les rupestris, par exemple, exigent certaines qualites de sols et 
ne viennent pas partout; le berlandieri, moins exigeant que les 
autres, reprend difficilement de bouture. II etait donc fort utile 
pour la pratique viticole de posseder des portes-greffes plus 
accommodants â nos divers sols, de reprise facile au bouturage, 
se rapprochant un peu, en un mot, de nos vieux plants franţais.

Tel est le but que l’on s’est propose en m ariant entre eux 
des plants franţais et des plants americains, en les hybridant, 
comme on dit, c’est-â-dire en transportant le pollen des uns sur 
le pistil des autres, et reciproquem ent; c’est lâ une operation 
delicate et demandant une grande habilete de main, dans les 
details de laquelle nous n’entrerons pas.

Un des hommes auxquels on doit le plus, danscet ordre d’idees, 
est M. Millardet, professeur ă la Faculte des sciences de Bordeaux. 
Aide d’un viticulteur fort competent, M. de Grasset, il a fait des 
milliers d’hybridations et a obtenu des sujets de valeurs diverses, 
dont quelques-uns fort remarquables.

A l’ecole d’agriculture de Montpellier, MM. Foex et Viala se sont 
aussi occupes d’hybridation, et les essais entrepris par eux se 
continuent toujours.

M. Couderc, proprietaire â Aubenas, est un des viticulteurs qui 
ont marche le mieux et le plus vite dans cette voie et, parmi les 
nombreux hybrides sortis de ses mains, nous pouvons en eiler 
quatre d’une valeur reelle :

1° G am ay-Couderc. — Hybride de columbeau et de rupestris, 
raisin noir â grains mi-moyens, francs de gout; mais il donne 
trop peu de fruits pour etre cultive comme producteur direct; 
c’est surtout comme porte-greffes, dans les mauvaises terres de 
groie, qu’il est precieux. Sa resistance au phylloxera est bonne, 
sans etre absolue.

2° M ourv&dre-Rupestris  n° 1202. — Plus vigoureux que le prece­
dent et ne redoutant pas le calcaire; l’un des meilleurs hybrides 
pour les mauvais terrains e t de grande resistance au phylloxera.
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3° Oporto-Co lum beau . — Raisin noir, belles grappes, grains sur- 
moyens, tres legerement foxe, de saveur agreable, â peu pres 
îndemne de phylloxera et de mildiou.

4° Em ily -R upestr is -G anz in .  —  Raisin noir, tres colore, â grains 
mi-moyens; plant tres fertile, â m aturite tres precoce;gout droit; 
bonne resistance au phylloxera.

Un au tre  viticulteur de merite, M. Ganzin, dont nous venons 
d’ecrire le nom, a obtenu, avec les rupestris, deux hybrides, 
aram on-rupestris n09 1 et 2, qui sont de bons porte-greffes pour 
la region du Midi, fort resistants au phylloxera, excellents sur- 
tout pour les terres un peu humides.

Un des meilleurs hybrides, dans cette seclion des rupestris, est 
le gros-colm an-rupestris n° 160, obtenu par MM. Millardet et de 
Grasset. C’esl un des plus resistants â la chlorose et au phyllo­
xera; il reprend tres bien de bouture.

Parmi les hybrides de berlandieri, il faut mettre en premiere 
ligne le tisserand  (issu de cabernet et de berlandieri), demeure 
vert meme dans les terres crayeuses des environs de Cognac. 11 a 
ete obtenu â l’ecole d’agriculture de Montpellier.

Enfin, parmi les hybrides de riparias, donnons une menlion ă 
Varam on-riparia  de MM. Millardet et de Grasset, tres resistant 
au phylloxera et donnant des greffes tres vigoureuses.

Bien d’aulres hybrides pourraient etre c ite s ; mais leur mise â 
l’etude est encore trop recente pour qu’on puisse donner sur leur 
compte des renseignements surs et precis. II vaut donc mieux 
altendre que le tem ps ait classe ces cepages et fait lui-meme lu 
selcclion

V. â I’Appendicb (p. 147): 1° N ouveaux porte-gre/fes; 20 N o u -  
veaux producteurs directs.

1. Signalons cependant un plant dont on parle beaucoup depuis quelque 
temps, l’/iybride Franc, obtenu par M. Franc, professeur d’agriculture du 
Cher, et qui serait un producteur direct excellent, tout en ayant une tres forte 
resistance au phylloxera et aux maladies cryptogamiques; et aussi les Couderc 
503 et 4401, et le Seibel n° 2, ayant les miimes qualites.
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E T A B L I S S E M E N T  D ’U N  V IG N O B L E

G H A P I T R E  P R E M I E R

P r e p a r a t io n  d u  s o l .

Autrefois, au bon teinps ou 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 americains, il n’en est plus de 
meme, et la premiere operation doit etre une bonne prepa- 
ration des terres. Le defoncement, soit ă la main, soit â la charrue, 
s’impose lorsqu’on veut se preparer une recolte abondante. Les 
racines des vignes am ericaines aiment â s’enfoncer profondement 
dans le sol et elles doivent leur vigueur â cette faculte.

Dans un rapport du â un viticulteur connu, M. Rousseau, de 
l’Audc — rapport fait apres enquete de la Societe d’agriculture de 
ce departem ent — nous lisons les lignes suivantes :

« Nous l’avons constate dans toutes les localites; partout oii le 
defoncement n’a pas attein t une profondeur de 0m,20 â 0m,25 — 
et ce n 'est meme plus un defoncement— les vignes americaines, 
quelles qu’elles soient, periclitaient au bout de quelques annees, 
et la chlorose envahissait progressivement et sans arrets les 
greffes elîectuees sur riparia. »

Mais, comme le dit M. llousseau, un defoncement de 0m,20 ă 
0m,25 n’est pas digne de ce nom, et il faut arriver â un minimum 
de 0m,40 â O™,50 si l’on veut etre certain d’une belle vegetation 
future. On va meme plus loin quand on le peut, et nous connaissons 
des vignerons qui ont fait defoncer leurs terres jusqu’â 0m,80.

On ne peut toutefois agir ainsi que lorsque la couche arable 
est profonde ou lorsque le sous-sol, par sa composition, le per- 
m et; car si on avait un sous-sol m arneux ou argileux, il serait 
nuisible de le defoncer e t de le meler â la terre arable.
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C H A P I T R E  II

Fin im ros preparatoires.

Les vignes am ericaines etant plus exigeantes que nos cepages 
fran ţais, il faut leur preparer une nourriture plus abondante 
et, pour cela, fumer copieusement les terres ou y repandre 
des engrais, ă moins que le sol ne soit tres riche par lui— 
meme ou engraisse, de longue date, par des fumures succes- 
sives.

La vigne exige, comme toutes les autres plantes, une certaine 
quantite d’azote, d’acide phosphorique,et de la potasse. Le guano, 
les nitrates, etc., donnent le premier de ces elements; les phos- 
phates et superphosphates donnent le second; les cendres, le 
carbonate de potasse, etc., fournissent Ia potasse. Le fumier con- 
tient principalement des elements azotes et plus ou moins de 
p o ta sse 'e t d’acide phosphorique. Dans Ie bas Languedoc, on 
met jusqu’â 60 000 kilogrammes de fumier par hectare pour une 
plantation nouvelle.

A defaut de fumier, on pourrait repandre 300 kilogrammes de 
sulfate d’ammoniaque, 400 kilogrammes de superphosphate et 
200 kilogrammes de sulfate de potasse. Cet engrais aurait une 
durce de trois ans.

On peut encore employer soit seul, soit simultanement avec le 
fumier ou les engrais chimiques, cerlains elements â decomposi- 
tion lente, comme les chiffons de laine, os, cornailles, vieux 
cuirs, etc. Pour notre part, nous nous sommes tres bien trouve — 
et c’est d’ailleurs une fumure eeonomique — de faire m ettre 
autour de chaque cep, en le plantant, une certaine quantite 
(500 grammes) de râclures de corne et de chiffons de laine en 
mâme temps que le fum ier; nous avions meme soin de couvrir 
les jeunes racines de chilTons de laine, afin de leur conserver, 
pendant l’etc, une douce fraîcheur.

La premiere et la seconde annee, le fumier devait produire son
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eflet; pendant ce temps, la cornaille et les chiffons de laine de- 
vaient, petit â petit, se decomposer et fournir ensuite les elements 
necessaires â la vigne pour vegeter vigoureusem ent; on pourra 
rem arquer — si l’on imite cet exemple — que Ies chilTons de 
laine sont, au boutde quelques mois, couverls de fines radicelles, 
qui apportent â la pârtie aerienne de la souche la nourriture dont 
elle a besoin.

C I I A P I T R E  I I I

P la n t a t io n .

On peut dire que l’avenir d’un vignoble depend de la prepara- 
tion du so le td e  la plantation. Lorsque ces deux importantes ope- 
rations sont l'aites avec soin et intelligence, la reussite de la vigne 
est assuree.

En principe, il est bon de suivre d’une faţon generale la me- 
thode employee dans chaque region pour lecartem ent des cepset 
le mode de plantation; ces pratiques, consacrees par le temps et 
l’experience, reposent sur des motifs raisonnes.

Ainsi on peut faire cette rem arque que plus on monte vers le 
Nord, plus les ceps sont plantes en rangs s e r re s ; la raison en est 
juste : pour resister â la secheresse de nos etes la vigne a besoin, 
dans le Midi, de racines profondes, ce qui exige un certain ecar- 
tem ent des ceps entre e u x ; plus on s’approche de nos departe- 
ments du Nord, plus les racines de Ia vigne doivent etre superfi- 
cielles, pour etre plus facilement echauffees. Pour cela, une 
plantation serree â sa raison d’etre.

Les vignes americaines â production directe, etant generale- 
ment d’une grande vigueur, demandent un ecartem ent plus con- 
siderable que nos vignes franţaises; on peut adopter l’ecarte- 
ment de 2 metres entre chaque ligne et de l m,50 entre chaque 
pied.

Quant aux vignes greffees, il est bon de suivre la methode pra-

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



30 V I T I C U L T U R E  M O D E R N E .

tiquee dans chaque contree, la taille etant la meme pour les 
vignes greffees que pour nos anciens plants franţais.

Voici m aintenant les regles qui doivent guider le viticulteur 
dans la plantalion de la vigne :

1° Plus un sol est riche, plus les ceps peuveat etre plantes en 
graad nombre; plus il est pauvre, plus il faut les espacer. La 
raison en est facile âcom prendre. Dans un terrain peu fertile, les

talion est riche et abondante, plus il faudra l'espacer. Si l’on plan­
tai! le jacquez et l’herbemont comme on plante les gamais en 
Bourgogne, il y aurait un enchevelrement de sarments tel que le 
raisin ne pourrait plu&murir. Un plant aujourd’hui assez recher- 
che, le portugais bleu, a une vegetation et une vigueur qui exi­
gent plus d’ccarlemnnt que les pinots ou la syrah.

3° II est toujours fâcheux de melanger les cepages dans la crca- 
tion d’une v igne ; ne serait-ce que pour la cueillette et â cause 
des differences de m aturation qui peuvent exister, ilvau t toujours 
mieux grouper les dilTerentes varietes.

Ces principes etablis, voici comment doit s’operer la plan­
talion.

Quand on a tendu le cordeau ou la chaîne â noeuds pour avoir 
une ligne droite et reguliere, un homme fait avec un pal en fer ou 
en bois un trou de 0n\3 0  ă 0m,40 de profondeur. On y place la 
bouture bien droite, on y jette une petite poignee de sabie et, 
avec le pal ou un baton, on tasse ce sabie au fond du trou. O nfait 
ensuite tomber de la terre emieltee et on la tasse fortement, jus-

racines ont besoin d’aller/OS5*
chercher leur nourriture 
su runp lusgrandespace; 
il faut donc leur per- 
meltre de s’etendre da- 
v an tage; au contraire, 

i dans un sol riche, un 
moindre espace suffira â 
nourrir des ceps vigou­
reux.

I. Pal. 3. H a q u e .

2° II faut encore con- 
siderer la vigueur du 
cepage : plus sa vege-
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qu’ă ce que le trou soit â peu pr6s cornble. 11 est essentiel qu’il 
n ’y a it pas d’interstice entre la bouture el le sol.

Dans le bas Languedoc, la plantation se fait â la flche et â la 
houe. Les boulures sont taillees â 0m,40. Au point que doit occu- 
per le cep, on enfonce dans le sol une fiche en fer de 0m,25 de 
longueur, puis, de deux coups de houe, on fait un trou â cote de 
la fiche, de maniere â ce qu'elle reste ă nu dans la paroi verticale 
du trou. On enleve alors la fiche, et la bouture est mise en place. 
On fait tomber un peu de terre , que l’on tasse fortement, on 
comble et l’on butte. On ne laisse que les deux yeux superieurs â 
la bouture.

Dans 1’A.rmagnac, on plante dans un trou carre fait â la beche. 
La bouture est ployee horizontalement au fond du trou et relevee 
brusquem ent au point marque par un piquet; le pli inflige â la 
bouture en favorise la reprise. Cette methode se pratique aussi 
en d’autres endroils, notamment dans l'Yonne.

Lorsqu’on plante, au lieu de boutures, des plants enracines, il 
est indispensable.pour ne pas m eurtrir ou briser les radicelles, 
de faire un trou de 0m,30 au moins en tous sens. On y plante en- 
suite le plant enracine soit droit, soit couche, suivant sa conve- 
nance et suivant l’usage du pays.

La plantation des racines doit se faire de preference avant 
l’hiver; la terre se tasse autour du jeune plant et le mouvement 
de seve commence des les premieres chaudes journees de prin- 
temps; mais pour le bouturage il n’en est pas ainsi, et les bou­
tures ne doivent etre mises en terre qu’au moment ou la tempe- 
ra lu re  est assez elevee pour determiner une prompte entree en 
vegetation. Cette epoque varie suivant les annees et la region, 
de fin m ars â fin avril. Dans les terres meubles et peu humides, 
on peut commencer le bouturage un peu plus tât, puisqu’il n’y 
a pas â craindre la pourriture.
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M U L T IP L IC A T IO N  D E  LA  V IG N E

C H A P I T R E  P R E M I E R

S e m is .

Le mode de multiplication Ie plus simple et le plus naturel est 
le sem is; mais pour la vigne, comme pour lesarbres fruiliers, le 
semis ne donne jam ais ou presque jam ais des plants identiques 
au cepage dont il provient, de sorte qu’on a ete oblige, pour ne 
pas perdre les varietes de choix, de les mulliplier par boulurage, 
greffage ou marcottage.

Mais cette multiplication indefinie d’un meme plant a du pro- 
duire, ă la longue, un affaiblissement du cep qui l’a predispose â 
toutes les maladies qui assaillent la vigne en ce moment *. C’est 
lâ, du moins, notre avis. D’ailleurs, le semis est la loi de la 
nature et l'on ne s’ecarte jamais impunement des lois naturelles.

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

1. II nous serait facile de developper cette thfcse en prouvant que presque 
toutes les anciennes varietes d’arbres fruiliers ont degenere ou ont da âtre 
remplacees. Mais un exemple bien frappant de la necessit^ de renouveler la 
vigne par le semis nous a elâ fourni chez un de nos voisins de campagne. Une 
vigne, situâe en terrain assez mauvais, fut rapidement atteinte par le phylloxera 
et le propriâtaire dut la faire arracher. Seul, un pied vigoureux et d’une luxu­
riante vegălalion se montrait au milieu de ce desert. Nous lui en demandâmes 
l’explication : il nous repondit que ce plant etait venu de quelque pepin jet6 lâ 
par hasard, qu'il y avait grandi et qu'il avait 6te respecte k cause de sa vigueur. 
Voilîi quinze ans que ce plant de semis continue â se bien porter et & fruc- 
tifier et que le phylloxera est impuissant îl l ’atteindre, alors que tout a dispăru 
autour de Iui.
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fournir des varietes resistantes au phylloxera. L’exemple cite en 
note sem blerait le faire croire.

Pour obtenir une bonne levee de graines de vignes, il faut leur 
faire passer quelques semaines dans du sabie humide, ou quelques 
jours (quatre â cinq) dans l’eau. Le semis doit se faire sur une 
bonne terre, bien meuble et bien terreautee. On retouvre les 
graines de trois ou quatre centimetres de terre. La levee se fait 
au bout d’un mois environ, si Ie temps a ete favorable. Comme il 
faut eviter â tout prix la secheresse, qui em pecherait la levee 
des graines, on doit arroser de temps â autre, si c’est necessaire.

Si le semis est trop epais, il faut l’eclaircir, en enlevant les 
plants chetifs et malingres. Les plants vigoureux se manifestent 
de_bonne heure; il est inutile de garderlesm alades et les souffre- 
teux. A la fin de l’hiver, on repique ou bien l’on met en bonne 
place les plants qu’on veut garder, jusqu’ă ce qu’ils aient fructifie 
et qu’on ait pu juger ainsi de la valeur de leur produit. Malheu- 
reusem ent, les plants issus de semis m ettent de cinq ă dix ans 
pour fructifier, ce qui necessite une bonne dose de patience de 
la part du sem eur.

C H A P I T R E  II

B o u t u r a g e .

Le bouturage est un des moyens les plus anciennement e t les 
plus universellement em ployespourm ultiplierla vigne. II consiste 
â prendre un morceau de sarm ent et â le placer en terre pour le 
faire enraciner. Nous allons passer enrevue les conditions propres 
â assurer une prompte reprise des boutures.

1° Choix des boutures. — II faut choisir, dans les sarm ents de 
l’annee, des ram eaux t'orts et bien aoutes; les gourmands, les 
raineaux faibles et mal venus doivent etre laisses de cote. Mais il 
faut faire un choix non seulement parmi les sarments, mais

V IT IC . M O D E R N E . 3
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parmi les ceps eux-memes, qui souvent dans une meme variole 
offrent une vigueur plus ou moins grande, et choisir les plus 
fructiferes.

2° Conservation des boutures. — La taille se faisant longtemps 
avant l’epoque de la planlation des boutures, il faut garder soi- 
gneusement ces dernieres. La meilleure methode est dem ettre  les 
boutures dans du sabie frais ou dans une terre meuble, â l’abri 
de l’humidite. On peu tlier les boutures enbottes et les placerdans 
le sabie, la  tete en la s. Cette pratique a ete reconnue favorable 
â la reprise.

3° Prăparation des boutures. — Certains cepages de vignes ame- 
ricaines etant d’une reprise difficile, on a tente diverses prepara- 
tions pour rem edier â cet inconvenient et obtenir une reussite 
plus certaine. Le decorticage est employe depuis longtemps 
dans l’Herault. 11 facilite, en effet, le depart de la vegetation. 
La torsion ou l’ecrasem ent d’une pârtie de la bouture destinee 
ă etre enterree produit aussi de bons resultats; mais nous p re- 
l'erons les fentes au-dessous des yeux; elles assurent une meil­
leure reprise.

4° Mise en place. — Nous avons tră ite  cette question dans un 
precedent chapitre. Disoas seulem ent quelques mots de la pepi­
niere destinee ă preparer les plants enracines, e t indispen- 
sable pour les cepages de reprise difficile. II faut, pour cela, 
avoir un sol bien meuble, gardant l’humidite en ete, et bien pre­
pare. On range les plants â 0m,10 les uns des autres, en lignes 
distantes de 0m,25 ; des sarclages frequents doivent tenir la 
terre  toujours meuble et propre. On peut mettre en place ă 
la fin de la premiere annee, si le plant a bien pris. Si les 
jeunes rameaux sont faibles, il est preferable d’attendre â la 
seconde annee.
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C I I A P I T R E  I I I

M a r c o t ta g e .

Le marcottage de la \ig a e  ou provignage consiste â faire naitre 
des racines sur un sarm ent non detachcdu cep. C’est une pratique 
fort usitce et qui assure d’une faţon cer- 
taine la reproduction des varietes de vignes 
que l’on veut propager; mais elle a l’in- 
convenient de fatiguer un peu le pied 
mere, et les marcoltes n’ont jamais Ia 
vigueur des pieds venus de bouture.

L’epoque la plus favorable pour faire 
les marcottes avec Ies sarm ents aoutes est 
celle de la chute des feuilles; les sarments 
ainsi stratifies pendant l’hiver prennent 
racine au printemps suivant. Mais on peut 
faire aussi des provins avec des rameaux 
herbaccs et gagner ainsi une annee. Cette 
operation se fait pendant rele, aussitot que 
les sarm ents peuvent etre courbes sans 
crainte de se casser.

Voici les divers types de marcottes
usitees en France : m u t  venu  de m a rc o tta .

1° Marcotte simple. — On l’emploie soit pour produire des 
plants enracines, soit pour remplacer dans une vigne les pieds 
manquants.

On couche sous terre, et aussi pres que possible de la souche 
mere. une portion du sarm ent que l’on releve ensuite de maniere 
â faire em erger un ou deux yeux. On supprime tous Ies bourgeons 
situes entre l’origine du sarm ent et son point de penetration dans 
le sol. Lorsqu’on arrache le plant ainsi cnracine pour le trans-
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planter, on coupe toutes les racines, sauf une ou deux toufies; 
celles-ci prennent alors des dimensions beaucoup plus con-

siderables que si l’on avait 
laisse les racines en grand 
nombre.

Lorsqu’on fait une m ar- 
cotte destinee â demeurer en 
place, on ne la sevre, c’est- 
â-dire on pe la separe du pied 
mere, qu’au bout de deux ans, 
afin de moins retarder la fruc­
tifica tion.

2° Couchage de la souche. — Cette pratique, employee un peu 
partout pour remplacer les pieds m anquants ou affaiblis, est la 
methode exclusive- 
ment pratiquee en 
Cham pagne; les sou- 
ches ainsi venues ont 
generalem ent peu de 
vigueur et leur duree 
est peu considerable; 
aussi les pieds sont- 
ils tres serres. Au 
mois de m ars, on 
donne un labour â 
la houe de 0m,15 
ă 0m,20 de profon- 
deur, qui porte le 
nom de becher ie;  au 
fur et ă mesure de 
son execution, on en- 
terre  pour chaque cep le bois ancien, en ne laissant sortir 
que le sarm ent de l’annee precedente, que l’on rabat â trois ou 
quatrc yeux.

3» Marcotte chinoise. — Elle a pourbutde faire produire aux ceps 
une certaine quantite de plants enracines. C’est un procede pre-

5. P ro v in  p a r  m a rc o t te  s im p le .
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cieux pour les varietes rebelles au bouturage. On ouvre d’a- 
bord, pour ce faire. une fosse de 0m,25 de profondeur â partir

7. P r o v in  c h in o is .

du pied m ere; un sarment de bonne vigueur est couche dans 
cette fosse et maintenu â 0m,06ou 0m,08au moyen de petits 
piquets sur lesquels on 
l’attache solidement. On le 
reeouvre de terre et on 
tasse avec soin autour des 
noeuds. 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’â enlever le 
provin et ă le diviser en s Provigna-e P»r *e.sadi.
autant de fragments qu’il y a
eu de ram eaux enterres; chacun d’eux constitueun plantenracine.

4° Marcotte par versadi. — On pratique cette marcotte en plantant
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le sarm ent, par son extremite superieure renversee, dans un trou 
de 0m,25 â 0m,30; on met de l’engrais et on tasse la terre 
comme pour la bouture. Ce sarm ent est maintenu droit par un 
piquet; tous les yeux, entre celui qui doit former la souche et le 
pied mere, sont supprimes. Les plants ainsi .etablis sont robustes 
et donnent souvent du fruit l’annee meme de l’operation. Le 
sevrage peut se faire des l’hiver qui suit l’ctablissement de la 
marcotte.

C H A P I T R E  IV

G reffage .

Le greffage de la vigne etait autrefois une operation â peu pres 
inconnue en viticulture, au moins dans la pratique usuelle; mais 
depuis l’invasion phylloxerique et l’adoption des porte-greffes 
americains, elle est devenue une des operations les plus impor- 
tantes pour le vigneron, puisqu’elle lui permet de conserver nos 
vieux cepages franţais les plus renommes; nous devons, par suite, 
consacrer â cette operation une place importante.

§ l er. — Greffes principales.

On sait qu’il existe un tres grand nombre d’especes differentes 
de greffes, mais la plupart sontinappliquees ou inapplicables â la 
vigne, et nous ne decrirons que les plus usuelles, celles pouvant 
interesser reellement le viticulteur.

Greffe en fen te  o rd in a ire . — Pour executer cette greffe, on 
dechausse la souche afin de faciliter le travail; puis on coupe 
celle-ci â une prolondeur de 0m,02 â 0m,03 au-dessous du sol, 
e t on rafraîchit la plaie avec une serpette du cote oii doit etre 
posele greffon. Onfend ensuite Ie sujet sur l’un des cotes avec une 
serpette ou un ciseau â greffer. D’autre part, le greffon est taille 
en lame de couteau, Ies deux biseaux partant de la base de l’ceii
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L e s  flg u re s  a  e t  6 in d iq u e n t  c o m m e n t d o iv en t â t r e  
fa ite s  le s  se c tio n s  : a ,  a u  c i s e a u ; b,  & la  se rp e tte .

10. G reffe en  fe n te  avec 
d e u x  gre ffons.

inferieur, et on lui laisse trois yeux. On doit, autant 
que possible, eviter de raettre la moelle â nu des 
deux cotes, afin que la pârtie amincie conserve une 
plus grande solidite. Le greffon est ensuite forte- 
ment enfonce dans la fente, et on doit lui donner 
une certaine obliquite par rapport au sujet, de 
m aniere qu’il y ait toujours un point ou les ecorces 
se touchent, malgre l’inegalite de leur epaisseur. 
Enfin, on retire  le ciseau qui, dans la seconde 
pârtie de l’operation, avait servi â maintenir la fente 
ouverte.

Ce sysleme de grelTe, le plus simple de tous, 
est specialement applicable aux souches d’un cer- 
tain âge et, par suite, d'un diametre assez consi­
derable, car, â diametre egal, on applique de pre­
ference la greffe suivanle.

Greffe en fente p leine. — Apres avoir dc- 
chausse le sujet, comme il est dit ci-dessus, on 
le coupe au niveau du sol ou legerement au - 
dessus, mais toujours assez bas pour pouvoir re-

I I .  GreiT»n p o u r 
la  g re tfe en  fe n ta  

o rd in a ir e .
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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 â greffer. Le greffon est 
choisi d’un diam etre egal ă celui du su je t; on le taille en biseau 
sur les deux faces, mais en donnant â chaque cote une pente 
egale; on enfonce ensuite le greffon dans la fente en avant soin

G reffe e a  fen te 
p leine-

G reffe en  fe n te  a n g la is e  â  b ise a u  
a llo n g 6  :

13. s u r  b o u tu re  ; 14, s u r  p la n t  
e n ra c in â .

15- G reffe 
en  fen te  anglais>e 
k  b is e a u  c o u r t.

de faire toucher les ecorces, ce qui est im portant pour la soudure 
de la greffe.

C’est lâ l’operation la plus commune peut-etre de toutes celles 
usitees pour Ie grelîage des vignes am erica ines; elle est d’une 
extrem e facilite; on lui reproche pourtant de ne pas donner des 
greffes aussi solides — surlout au debut — que la greffe en fente 
anglaise, et c’est pour cela que cette deraiere est aujourd’hui 
tres en faveur.

Greffe en fen te  ang la ise . — Pour celle-ci, le sujet est taille 
en biseau au niveau du sol au moyen d’une serpette ou d’un cou- 
teau special, puis refendu verticalement vers le tiers superieur de
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son diametre. Le greffon etan t taille de la meme maniere, les 
languettes ainsi preparees sont mutuellement engagees dans les 
fenles; mais il faut avoir soin de faire coîncider les ecorces le 
mieux possible, au moins d’un cote, car il peut arriver souvent 
que le greflon soit d ’un plus faible diam etre que le sujet. Les 
parties sont ensuite m aintenues en contact â l’aide d’une ligature 
fortement serree.

Ainsi que nous le disions plus haut, cette greffe est une des 
plus repandues aujourd’hui dans 
le inonde viticole, et â juste  raison, 
car lorsqu’elle est bien faite — et 
avec un peu d’habitude on arrive 
vite â la reussir — elle donne d’ex- 
cellents resultats.

Greffe â la  Pontoise. — Cette 
greffe — peu usitee en somme — 
est cependant employee â la place 
de la greffe en fente ordinaire pour 
les sujets de volume m oyen, trop 
gros pour etre greffes en tente p0‘“ e"  „ 
pleine et trop faibles pour que la Po"t°iae- kupmw». 
fente faite au ciseau se limite ă une
portion seulement du diametre. Ce procede differe des pre- 
cedents en ce que, au lieu de fendre le sujet, on creuse sur 
le cote de ce dernier, avec la serpette, une excavation en 
forme de pyramide triangulaire destinee â servir de logement 
au grelfon, lequel est lui-meme taille de m aniere â la remplir 
exactement.

Cette greffe est d’execution difficile et de soudure inegale.

Greffe Cham pin. — Elle differe peu de la greffe en fente an- 
g laise; le su jet,e tan t coupe perpendiculairem ent â son axe, est 
fendu vers les deux tiers de son diametre, et la pârtie la plus 
epaisse est taillee en biseau allonge jusqu’au bord superieur de 
la fente. On procede de meme pour le greffon, qui est accroche et 
lie comme il a ete dit precedemment.
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Celte grefTe, il y a quelques annees fort en faveur, est bien 
delaissee aujourd’hui.

Greffe â ta lo n . — Cette greffe n’est 
applicable qu 'au cas special ou l’on 
veut proliter de vignes deja existantes 
pour y grefier de nouvelles especes 
ou va rie te s; dans la culture franco- 
americaine, le fait s’est assez fre- 
quemment produit. On execute l’ope- 
ration de la fa^on suivante : le sujet 
etant coupe et fendu, comme il a ete 
dit pour la greffe en fente ordinaire,
le greffon, que l’on a eu soin de
choisir legerem ent courbe et muni 
d’un talon, est aminei en son milieu 
et sur ses deux faces en forme de 
lame de couteau. II est ensuite insere 

dans la fente, de maniere ă ce que les ecorces coincident bien
entre elles et que le talon se trouve dans une situation conve-
nable pour s’enraciner.

18. G reffe 
C h am p in  

■ ur b o u tu re .

19. G reffe C h am p in  
s u r  p la n t  
e n ra c in 6 .

■ ¥/m M

21. G reffe F e rm a u d .

M. Fermaud a modifie cette greffe de la faţon suivante. Le pied 
une f'ois coupe et fendu, on enleve avec une gouge appropriee une 
portion de bois en avant de la fente, de faţon â obtenir un biseau
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aigu sur un des c6tes. Sur le liers inferieur environ du greffon, 
on detache une languette de bois qui doit etre denudee ă l’exte- 
rieur et on l’inscre dans la fente. L’epaisseur du sarm entestlogee 
dans l’excavation produite.

Greffe herbacee. — On a mis en honneur, depuis quelque 
temps, ce mode de greffage qui peut avoir son opportunite. 
Celle greffe se fait dans le courant de ju in , suivant l'etat plus 
ou moins avance de la vegetation. Le 
sujet doit etre un rameau encore un peu 
herbace, mais cependant moitie ligneux, 
adherant au cep. On le Iranche en
biais pres d’un oeil peu eloigne du sol 
et on ne lui enleve aucune feuille. Le 
greffon, de meme nature, meme un peu 
plus herbace, est coupo au moment 
du greffage, effeuillâ e t tranche de biais, 
pres d’un oeil, en sens inverse du
sujet. On l’etete aussitot â un oeil au-
dessus, ce qui lui donne deux yeux
de pousse. Le rapprochem ent se fait 
tout simplement sans languette, en unis- 
sant bien les ecorces. Une bandelette de 
caoutchouc forme une excellente liga—
tu re , mais il est bon de l’entourer encore d’une feuille de
vigne ou d’un cornet de papier gris comme ecran. Pour
que le vent ne vienne pas entraver le travail du vigneron,
il faut attacher la branche greffee â un tu teur enfonce
dans le sol. Quinze jours apres le greffage, on peut enlever 
l’ecran.

Greffage s u r  b o u tu res. — Tous les genres de greffe que nous 
venons d’examiner se font sur place; mais, pour aller plus vite,on 
a imagine la greffe sur boutures qui se pratique â l’atelier, ce qui 
permet de faire celle operation en hiver et au printemps. Elle 
s’execute â l’anglaise ou en fente pleine, mais plus gene- 
ralem ent â l’anglaise. Les boutures, coupees â une longueur 
d’environ 0m,25, sont greffees avec un greffon â un seul oeil;
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la greffe est entouree d’une petite feuille de plomb raaintenue 
elle-meme au moyen d’une ligature en raphia ou en caoutchouc. 
Les boutures ainsi greffees sont m ises ensuite en pepiniere. 
On les plante dans un fosse de 0m,25 de profondeur sur 
autant de largeur, au fond duquel on a mis un peu de sabie 
pour faciliter l’enracinem ent; on recouvre le tout de terre bien 
meuble.

Dans les regions seches du Sud et du Sud-Ouest,on doitforce- 
m ent arroser la pepiniere si l’on veut ob ten irune bonne reussite; 
il faut, en effet, que la boulure accomplisse un double travail : la 
soudure et la reprise. Malgre les soins inherents â cette operation, 
la greffe sur boutures offre de precieux resultats dans les grandes 
exploitations ou l’on ne pourrait greffer sur place, en temps utile, 
un nombre considerable de sujets am ericains.

§ 2. — Epoque du greffage.

Les grelîes sur racines ne doivent se faire qu’â l’epoque ou la 
seve est en mouvement: c’est une condition indispensable pour 
que la soudure puisse reussir; c’est donc en avril et mai que l’on 
doit s ’occuper des greffages; rien n’empâche de greffer en ju in , si 
ce n’est la difficulte de conserver des greffons non encore en 
vegetation ni desseches. Pour arriver â ce resultat, on doit 
les placer dans des celliers et les recouvrir de sabie, ou encore 
les reunir en petites bottes que l’on dispose debout dans une 
tranchee de l m,50 â 2 metres de profondeur, creusee sous un 
hangar ou â l’exposition du nord, au pied d’un mur eleve. Les 
sarm ents sont ensuite recouverts de sabie, puis de terre fraîche, 
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 
prcserver le point de soudure du soleil qui desseche et de la pluie
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qui pourrit. On emploie generalement dans ce but le raphia du 
Japon, m atiere economique tres solide, mais qui pourrit un peu 
trop vite dans les annees pluvieuses. Pour obvier â cet incon­
venient, il est bon de trem per le raphia, quelque temps avant de 
l’employer, dans un bain de sulfate de cuivre, ou on le laisse 
deux â trois heures.

On a cherche d’autres ligatures meiileures et plus solides. Dans 
le Midi on emploie frequemment la ficelle, mais elle ne convient 
pas aux contrees humides. Dans celles-ci, c’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 liege fendus en deux dans leur longueur et legere- 
m ent creuses au milieu, puis serres par trois flls de ligature en 
fer. Cette greffe a donne lieu â des rcsultats tres divers qui l’ont 
fait un peu abandonner.

Enlin, les ligatures ne suffisant pas dans tous les cas — par 
exemple, lorsqu’on greffe de vieux ceps — on a quelquefois re - 
cours â des englueraents qui empechent l’air d’arriver jusqu’â 
la p la ie ; la matiere qui a donne jusqu’ici les meilleurs resultats 
est l’argile petrie; on en forme une pate bien liee que l’on applique 
avec le doigt »ur le bois mis â nu.

On emploie aussi parfois des feuilles d’etain ou de plomb que 
l’on place sous la ligature, autour de la greffe; elles reussissent 
surtout pour les greffes sur boutures.

g 4. — Soins ă donner aux greffes.

Aussitot la greffe term inee, on doit ram ener autour d’elle de la 
terre bien ameublie jusqu’â ce qu’elle en soit recouverte de 
quelques centimetres. C’est ce qu’on nomme le buttage. Seul, le 
dernier oeil reste expose â l’air. Cette operation est importante 
et doit etre faite avec so in ; il faut surtout eviter d’ebranler le 
greffon.

Pendant le premier ete, on visite les greffes au moins trois fois, 
afin de detruire les racines qui viennent habituellement sur le 
greffon et d’enlever les drageons qui naîtraient sur le sujet.
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Lorsqu’on laisse les racines du greffon se developper, la vegetation
du porte-greffes diminue et 
la parlie aerienne grossit 
plus rapidement que la pâr­
tie souterraine, ce qui peut 
am ener le decollement de la 
greffe. Si l’on neglige d ’en- 
lever les drageons, on risque 
de les voir se developper 
au detrim ent des bourgeons 
de la greffe.

A partir du mois d’aout, 
on laisse les drageons sur 
les pieds ou le greffon n’a 
pas pousse, afin de reserver 
du bois pour tenter une nou- 
velle greffe l’annee suivante. 
En cas d'insuflisance de ces 
repousses, il est souvent 

facile de regreffer plus bas sur la souche elle-meme.

S S. — Outils e t machines â greffer.

Pour l’execution de la greffe en fente, on emploie : 1° une scie 
â archet ou scie de gredeur pour decapiter les pieds de forte 
dimension; 2° un secateur pour les sujets plus faibles; 3° un cou- 
teau â g reffer; 4° une serpette pour aviver les plaies, faire la 
fente sur les jeunes souches et preparer les greffons; 5° un ciseau 
en fer; 6° un marteau ordinaire ou mieux un marteau-piochon 
qui peut servir, en meme temps, â degager le pied de la 
greffe.

Pour Ia grelfe â l’anglaise, on se sert dc la serpette ou du cou- 
teau â greffer.

Quelques industriels ont invente des machines plus ou moins 
compliquees sous le pretexte de venir en aide aux grelîeurs 
inexperimentes. Ces machines peuvent rendre quelques services

23. G reffe en  p lac e  : b u tta g e .

L a  p â r t i e  s itu 6 e  a u -d essu s  d e  la  l ig n e  a b  
in d iq u e  co m m e n t d o i t  6 tre  f a i t  le  b u tta g e .
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dans les grandes exploitations, mais elles ne sont d’ancun intereţ 
pour la petite culture; d’abord, leur prix d’achat est assez eleve

24. S c ie  d e  g re ffe u r 2G. C o u te au  & grefTer.

27. s*rp *tte . !»  Cisca.i en ter J9. M arteau-piochoa.
▼u so u s  d e u x  aspects-

et il faut ensuite. pour les mettre en oeuvre, des gens qui en aient 
ctudie le mecanisme.
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C H A P I T R E  P R E M I E R

F u  m u r e ş  e t  a m e n d e m e n t s .

De meme que l’homme ne peut vivre qu’en absorbant une 
nourriture reguliere qui lui permette de supporter les fatigues 
d’un labeur quotidien, de meme la vigne ne peut vegeter qu’en 
puisant dans le sol les elements necessaires â ses besoins, ele- 
m ents qui se transform ent en bois, en feuilles et en fruits.

Ces elements sont extraits du sol par les racines et se com- 
posent principalement, nous enseigne la chimie, d’azote, d’acide 
phosphorique, de potasse et de chaux. S’ils existent â peu pres 
dans toutes les terres en plus ou moins grande quantite, il s ’en 
faut souvent que cette quantite soit suffisante pour donner aux 
ceps une belle vegetation. Mais, le serait-elle au debut de la 
plantation, qu’elle diminuerait au bout de quelques annees, par 
suite de l'absorption annuelle de la vigne,et qu’elle deviendrail 
bientot insuffisante si on ne lui rendait ces elements sous forme 
de fumiers, engrais ou amendements.

La sagesse du viticulteur consiste donc â entretenir la vigne en 
bon etat de vegetation par l’apport de nouveaux elements fertili- 
sants. Ces elements sont nombreux ; nous avons eu dejâ l’occasion 
d’en signaler quelques-uns lorsque nous avons parle de la p re- 
paration du s o l; les memes principes doivent nous guider pour 
l’entretien de la vigne.

Dans les vignobles â vins flns, 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 âu n e  tropgrande produclion; les 
fumiers eux-memes sont generalement laisses de cote. On emploie 
seulement des terrages ou des composts (melange de terre avec 
des m atieres organiques decomposees), qui fertilisent suflisam - 
ment le sol sans trop pousser â la vegetation.

Dans les vignobles ou l’on ne craint pas d’avoir une abondante 
recolte, on repand 20 â 30000 kilogrammes de fumier de ferme 
tous les trois ans ; l’epoque la plus favorable pour cet epandage 
est l’entrce de l’hiver.

Les matieres azotees, comme les tourteauxet leguano, o n tl’in - 
convenient de trop pousser ă la vegetation au detrim ent du fruit 
et ne doivent pas etre employees seules.

Les m arcs de raisin sont souvent repandus comme engrais, 
dans l’etat ou ils se trouvent â la sortie du pressoir. Dans le Midi, 
on les applique â raison de 35 000 kilogrammes â l’hectare, ce 
qui est une dose suffisante pour trois ans et assure â la terre une 
bonne fumure. On emploie aussi, en certains endroits, les sar- 
ments recoltes sur la vigne, mais les frais necessaires pour les 
broyer ou les rendre assimilables au sol rendent cette fumure 
peu economique.

Les engrais verts suffiront rarem ent, â eux seuls, pour cons- 
tituer une fumure complete, mais ils seront tres utiles pour 
donner plus de consistance et d’humus aux sols secs et legers, 
qui peuvent ainsi devenir, ă la longue, de bonnes terres. Les 
meilleures plantes pour cette operation sont celles qui, semees 
apres la recolte, peuvent etre enfouies en m ars, avant les faţjons 
d’entretien. Celles ă signaler dans ce but sont : Ia feverole d’hi- 
ver, la vesce d’hiver, le colza d’hiver, le trefle incarnat.

Les engrais chimiques sont aujourd’hui fort en honneur ; dans 
les exploitations ou le fumier fait defaut ou est insuffisant, ils 
sont d’une absolue necessite. II faut savoir seulem ent les employer 
avec discernem ent. II y a trois ans, un savant fort distingue, 
M. Georges Viile, pronait vivement le melange su iv a n t:

Superphosphate de c liau x ..........................  400 kilogrammes.
Carbonate de potasse....................................  200 —
Sulfate de chaux............................................  400 —

Nous avons eu occasion de combattre la theorie de AI. Georges
V IT IC . M O D E R N E . 4
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Viile, qui aurait bien vile appauvri nos lerres â vignoble; sa for­
mule manque d’azote, l’element le plus indispensableâ une bonne 
vegetation. En dehors de quelques terrains riches ou engraisses 
depuis longtemps par les fumures, l’engrais Georges Viile n’aurait 
donne que des mecomptes, au bout de quelques annees, lorsque 
la provision d’azote existant dans le sol aurait diminue.

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

Sulfate d'ammoniaque................................. 200 kilogrammes.
Sulfate de potasse......................................... 100 —
Superphosphate de ch a u x ........................... 300 —

Toutefois, il faut se souvenir que chaque sol a une composition 
speciale et qu’on ne saurait donner de formule generale parfaite.

Les engrais chimiques doivent âtre repandus â la fin de l’hiver, 
avant le depart de la vegetation, et d 'une faţon uniforme, sur 
tout le sol occupe par la vigne.

G H A P I T R E  II

L a b o u r s .

Les labours ont un double b u t : aerer la terre, afin de l’em pecher 
deform er une croute durcie par lesp lu ies,e ten leverles mauvaises 
herbes, qui prendraient la meilleure part de la nourriture des- 
tinee â la vigne.

A l’entree de l’hiver, dans le Beaujolais e t dans quelques autres 
contrees ou l’hiver est rigoureux, on procede â l’operation dubu t- 
tage, c’est-â-dire qu’on chausse les vignes pour les preserver des 
fortes ge lees; on execute le buttage soit â la houe, soit au moyen 
de charrues speciales dites chausseuses, qui forment, en meme 
temps, des rigoles oii l’eau descend. G’est lâ une pratique tres
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recommandable, surlout avec les plants g reffes; un bon buttage 
autour de la greffe la garantit bien contre les rigueurs de l’hiver.

Dans certaines parties du Midi et dans les regions relativement 
temperees, on procede au contraire, pendant l’hiver, au dechaus- 
sage des souches. Parfois cette operation se confond avec le pre­
mier labour de printemps ; elle ne nous paraît pas, en elTet, d’une 
utilite absolue.

Le premier labour ou le premier travail â la houe ou ă la  beche 
se fait fin fevrier ou dar.s le courant de m ars, suivant la contree, 
ou suivant que le temps et les autres travaux de la saison le per- 
mettent. Dans les vignes plantees en lignes, on ne peut labourer 
que dans un s e n s ; il reste dans la ligne des ceps une bande de 
terre appelee cavaillon; on decavaillonne en enlevant cette terre 
avec un instrum ent â main. Apres le decavaillonnage, on suit les 
ceps â la serpe pour raser au pied toutes les pousses que la taille 
n’a pu atteindre.

Le deuxieme labour se fait fin avril ou mai e t a pour objet de 
rapprocher la terre du cep. II se fait comme le premier, mais 
en sens inverse. On laisse ainsi un petit sillon dans l’interligne ; 
il est necessaire dans les pentes pour conduire les eaux.

En dehors de ces deux labours, pour ainsi dire obligatoires, les 
viticulteurs donnent habituellement deux ou trois, meme quatre 
legers labours en ete pour tenir le terrain propre et net de toutes 
mauvaises h e rb es ; toutefois nous ne saurions trop nous elever 
contre les labours qui atteignent les racines superficielles de la 
vigne et les brisent. Ces racines ont pour mission d ’absorber les 
m atieres fertilisantes contenues dans la couche superieure de la 
vigne et surtout de s’em parer des agents atmospheriques avec 
lesquels elles se trouvent en contact, pour les faire passer dans 
l’interieur de la plante.

Tous ces labours doivent donc etre supcrficiels et n’atlaquer 
jamais les racines de la vigne.
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C H A P I T R E  I I I

T a i l le  d e  l a  v ig n e»

\ La taille de la vigne est une operation contre nature, qui a pour 
but de maintenir le cep sous une forme et dans un espace deter- 
mines, afin d’uliliser pour la production du fruit sa puissance ve­
getative.

Disons d’abord ă ce sujet notre faţon de penser : nous sommes 
convaincu^que la taille courte est un des plus grands fleaux que 
l’on puisse infliger â la vigne, arbuste vigoureux et essentielle- 
ment sarm enteux. Celle maniere de reduire le cep â l’eta t de 
squelette annuel ne peut que lui etre nuisible.

Nous acceptons la taille courte pour certains crus classes de 
grande valeur, puisqu’il est admis par experience que ces vins 
perdraient une part de leur saveur et de leur finesse par une 
longue taille ; mais, en dehors de ces cas exceptionnels, nous 
croyons fermement qu’une taille longue est beaucoup plus avan- 
tageuse ă la prosperite d’une vigne^ Et qu’on ne vienne pas dire 
qu’une taille de ce genre epuiserait vite la souche. Nous repon- 
drions â cela : d’abord, qu’il est reconnu et inconteste que le 
systeme radiculaire d’une souche est en rapport avec le deve- 
loppement de son systeme aerien; ensuite qu’on n’a qu’â laisser 
plus d’espace â chaque cep pour lui perm ettre de mieux deve- 
lopper ses racines. Les treilles qui donnent jusqu’ă 100 kilo- 
grammes de raisins par an — nous en connaissons — n’en 
m eurent pas pour cela et le phylloxera lui-meme ne les atteint 
pas *.

1. Un nouveau systeme de taille de la vigne, du & M. Mesrouze, pro- 
pri6taire dans t’Indre, et dont il est impossible de conlester les heureux resul- 
tats, donne raison â notre manifere de voir, car i l  est base sur le developpe- 
ment de la eharpente du cep. M. Mesrouze tolere seulement deux bras ă 
chaque souche, mais les allonge indefiniment; de distance en distance, il 
l a i s s e  de long'3 bois qu’il attache k un des deux bras et qui portent les sar-
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Quoi qu’il en soit de celte appreciation personnelle — partagee 
d’ailleurs par d’eminents viticulteurs — entrons dans les details 
d’operalion de la taille, en elablissant d’abord les principes sur 
lesquels elle doit reposer :

1° Les lleurs, dans la vigne, naissent seulem ent sur les bour- 
geons [fig. 30).

2° Les bourgeons attaches sur les sarm ents ou rameaux formes 
l’annee precedente sont les seuls qui portent des grappes. Les 
bourgeons qui naissent sur le vieux bois, comme cela a lieu acci- 
dentellement, sont presque toujours steriles {fig. 31).

3° Sur un sarm ent proprement dit, les bourgeons sont en ge­
neral d’autant plus fcrtiles qu’ils naissent sur des points plus 
eloignes du vieux bois. C’est vers le milieu de la longueur du sar­

ments fructif&res. Les plants sont espaces entre eux de 4 metres et les lignes 
distantes de 0m,90. — Signalons aussi les essais tentes par un excellent 
viticulteur girondin, M. Dezeimeris, au sujet de la taille de ta vigne; ils 
consistent îi ne jamais trancher un sarment au raz du tronc ou des branches, 
k laisser au contraire des chicots protecteurs qu’on enlfeve au bout d’un ou 
deux ans.

30. B o u rg e o n s  fru c tife re s  de la  v ig n e .

31. B o u rg e o n s  d e  v ig n e  su r  le  v ieu x  bo is .Bibl
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ment que naîtront les bourgeons les plus ferliles. Du resle, cette 
decroissance de fertilite des bourgeons d’un meme sarm ent en 
allant du milieu â la base est beaucoup plus sensible dans cer­
tains cepages que dans d’autres. Ce sont les cepages les plus
vigoureux dans lesquels cette decroissance est la plus m arquee.
Aussi ces cepages 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-
tionne â sa vigueur et â la richesse 
du sol oii il vegete.

5° II convient d’adopter pour les 
sarments fructiferes un mode de taille 
tel que, chaque annee, on puisse 
prendre comme nouveau sarment fruc­
tifere celui qui sera le plus rappro- 
che de la souche. On pourra ainsi 
conservei' plus facilement â la char- 
pente du cep une etendue proportion- 
nelle â son degre de vigueur. Au- 
trem ent la souche depasserait bientot 
les limites qu’elle ne doit pas fran- 
chir [fig. 33).

Appliquons maintenant ces principes 
â la taille des sarm ents fructiferes.

Les divers modes de taille usites dans nos vignobles au point 
de vue de la fructification sont les suivants : 1° la taille en cour- 
son; 2° la taille â long b o is ; 3° la taille mixte.

T aille  en courson. — Dans un grand nombre de vignobles, 
dans la Bourgogne, le Beaujolais, le I anguedoc, on taille les sa r­
ments fructiferes au-dessus des deux ou trois boutons les plus 
rapproches de la base, retranchant ainsi les boutons les plus fer- 
tiles, situes au dela de ce point. Ainsi on taille en c ou en d, au 
lieu de tailler en a [fig. 34). L’annee qui suit on a comme resul- 
tat ce que montrent les deux aulres figures (35, 36). Alors on con­
serve le sarment le plus rapproche de la base, et on le taille 
comme la premiere fois, e t ainsi de meme chaque annee. On
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donne le nom de courson, de broclie ou de cot au petit bout de 
sarm ent ainsi conserve.

l r* a n n 6 e . 2« a n n S e . 2« an n 6 e .

Cette methode, contraire aux principes que nous venons d’ex- 
poser, a de graves inconvenients. Si pour les cepages tres

37. Cep tr£ s  v ig o u re u x  38. C ep v ig o u re u x  s u r  leq u e l on  a  la iss£
s u r  le q u e l on a  la is s6  d eu x  s a rm e n ts  d e u x  sa rm e n ts  fru c tiff trc s  p o r ta n t  c in q  ou  s ix

fru c tife re s . b o u to n s .

fertiles elle donne encore d’abondantes recoltes dans les annees 
favorables, il n ’en est pas de meme des autres cepages, bien
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qu’on laisse trois yeux au lieu de deux. Si l’annee precedente a 
ete humide et froide, les sarm ents sont peu fructiferes, et en ne 
conservant que les boutons de la base on s’expose â une forte 
diminution dans la recolte. Les gelees blanches et la coulure ont 
d’autant plus de prise sur les jeunes ram eaux. Au reste, cet in­
convenient de la taille en courson est si bien reconnu que, dans

plusieurs vignobles du Languedoc ou cette taille est employee on 
conserve cependant sur les ceps vigoureux quelques sarm ents 
tailles longs {fig. 37 et 38).

T aille  ă long bois. — Dans d’aulres vignobles, notamment 
dans une pârtie du Bordelais, dans le Jura, la Haute-Saone, la 
Savoie, ele., on conserve au sarm ent destine â la production une 
longueur variant entre 0m,30 et 1 metre. On donne â ce sarm ent, 
suivant les localites, les noms de courgee, vinee, p leyon, archet, 
ceste, sautelle , /leche, tire t, etc. Ainsi, au lieu de tailler le sar­
ment fructifere [fig. 34 ) en c ou en d, on le coupe en a. L’annee 
suivante, on aura quelque chose d’analogue â ce que montre

41. T a il le  d u  s a r m e n t  fru c tife re . 
2 e an n d e .
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la figure 39. En continuant l’application de cette methode, on 
etendrait trop Ia charpente du cep chaque annee. Pour eviter cet 
inconvenient, les vignerons soumettent chacun des sarments 
fructiferes â une arcure fortement prononcee (f ig . 40), surtout 
vers la base du sarment. Cette operation a pour resu lta t de faire 
naître un bourgeon vigoureux â la base du sarm ent. L’annee sui- 
vante, ce sarm ent est ă peu pres constitue comme le montre 
la figure 41. Alors on le taille 
en #, et le sarm ent taille en b de- 
vient â son tour le sarm ent fructi­
fere, qu’on arque â la place du 
precedent. On opere de la meme 
faţon chaque annee. C’est lâ un 
procede qui nous paraît excellent.

T aille  m ix te . — Ailleurs, ou l’on 
pratique aussi la taille â long bois, 
le sarm ent fructifere {fig. 42) est 
accompagne â sa base par un cour- 
son destine â fournir, l’annee sui- 
vante, les deux sarm ents de rem- 
placement. Ainsi on trouve lors de 
la nouvelle taille le resultat que 
montre la figure 42. Alors le sar­
ment A est taille en b pour la nou­
velle fructiflcation et arque comme 
celui de l’annee precedente ; le sar­
ment C est taille en d pour fournir les sarm ents de remplacement 
pour l’annee suivante, et le sarm ent fructifere F de l’annee pre­
cedente est coupe en e. 11 n’y a plus qu’â repeter chaque annee 
ce meme mode d’operation.

Quoique partisan de la taille longue, nous reconnaissons qu’il 
faut l’adaptcr a la vigueur des cepages. Ainsi pour les plants les 
moins vigoureux, comme le pinot noir, le long bois ne devra pas 
depasser 0m,20 de longueur si l’on tient ă la qualite du produit. 
Pour les cepages vigoureux du Midi, on pourra multiplier les sar­
ments fructiferes et faire depasser â leur ensemble l m,50 de 
longueur.
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Taille  Cazenave. — La taille dite en cordon Cazenave, prati- 
quee dans la Gironde et dans un bon nombre de deparlements 
viticoles, nous semble une des methodes les plus recomman- 
dables.

Les sillons sont etablis â 2 metres de d istance; les pieds dans 
le sillon sont plantes â 3 metres dans les terres riches, â 2m,50 
ou 2 m etres dans les te rres mediocres. Quand les jeunes vignes 
ont produit de beaux sarm ents de 2 m etres au moins, on etablit 
Ies fils de fer : une prem iere ligne â 0m,50 au-dessus du sol; une

deuxieme, â 0m,35 au-dessus de la prem iere; une troisieme, â 
0ra,50 plus haut. Un seul sarm ent est conserve sur pied et palisse 
s u r le  premier fii. Toute la pârtie inferieure est eborgnee; on 
enleve aussi les yeux trop rapproches et ceux qui sont mal places 
en dessous {fig. 44).

L’annee suivante, â la taille, on ne conserve que des sarm ents 
bien situes, â 0m,2S ou 0m,30 les uns des autres, et on les palisse 
sur le second fii. Cette courbure dispense de tailler â coursons, 
en faisant developper les bourgeons de la base. Si quelques 
cepages soumis â cette forme developpaient mal ces yeux, il fau- 
drait arquer Ies branches â fruit comme nous l’avons indique 
un peu plus haut, ou recourir â la taille â deux yeux pour 
etablir les coursons; alors la grande fructification serait retardee 
d'un an.
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A 1’ete suivant, huit â douze bourgeons seront sortis de chaque 
branche ă fruit. Celle-ci sera taillee au-dessus de deux bons 
rameaux. L’un, le plus bas, sera taille en courson â deux y eux ; 
le second fournira la nouvelle branche â fruit palissee comme 
l’annee precedente. Et la souche presentera desormais et tous les 
ans, apres la taille, l’aspect de la figure 45. Chaque annee la 
branche â fruit est rasee et remplacee par le sarm ent le plus 
eleve fourni par le courson ă deux yeux, tandis que le plus bas

fournit le bois de remplacement. Le fii superieur sert ă accrocher 
les sarm ents de la branche â bois pour assurer leur bonne vege­
tation et leur aoutement. On peut facilement transformer les 
vieilles vignes en cordon Cazenave.

Cette taille a l’avantage de faire penetrer parlout l’air et la 
lumiere et de faciliter les fa<;ons et traitem ents dont les vignes 
ont besoin.

Form e en ch a in tres . — Nous avons parle plus haut des avan- 
tages de la taille â long bois; la culture en chaintre, qui produit 
jusqu’â 200 hectolitres â fhectare  d’un vin d’excellente qualite, 
est une preuve de ce qu’on peut obtenir dans cette voie.

La chaintre est tout simplement une treille sans appui, traî- 
nant â terre. Les frais de m ain-d’ceuvre sont ici fort reduits, et si 
une gelee tardive enleve les bourgeons deja sortis, il reste d’au-
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tres yeux en retard qui compensent toujours par leur recolte une 
grande pârtie de la perte causee par la prem iere gelee. Tous les 
cepages qui s’accommodent de la taille ă long bois peuvent e tre  
soumis â cette forme.

On plante la vigne deslinee â la taille en chaintre en lignes 
distantes de 6 metres, et les pieds, dans la ligne, ă 2 m etres. 
Pendant les trois premieres annees, la vigne occupant encore 
peu d’espace, on peut employer 4 metres au moins de terrain ă 
d’autres cultures, des legumes, par exemple.

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

La taille se reduit, pour les deux prem ieres annees, â rabattre 
le cep au-dessous du sol, pour obtenir deux sarments de 1 metre 
au moins de longueur [fig. 46 et 47). On n’obtient generalem ent 
ce resultat qu’â la troisieme annee [fig. 48). Cette taille doit se 
faire tres bas, afin que les bras sortent du sol, condition essen- 
tielle de flexibilite.

A la troisieme annee, les sarm ents que l'on veut garder pour 
les bras ayant atteint la longueur de 1 m etre, on eborgne tous les 
yeux de la base jusqu’â 0m,70 et on taille l’exlremite sur trois 
bons yeux. Cette pârtie denudee sera toujours mainlenue de 
meme en enlevant tout ce qui pourrait y pousser.

A la quatrieme annee, les brasontdonc chacun, â l)m,70 du pied, 
trois sarm ents. Le plus tiloigne serviră de prolongement et sera 
taille â huit ou dix y eu x ; les deux autres seront tailles â la meme 
longueur. Ces sarm ents sont des branches â fruit qui doivent 
etre soutenus par des fourchines.

A la cinquieme annee, les branches â fruit de l’annee prece­
dente sont coupees et remplacees par le sarm ent qu’elles portent 
le plus pres de leur base. Ces branches â fruit sont taillees â une 
longueur de 0™, 60 environ de longueur. Parmi les sarm ents du 
haut, on conserve les mieux places, trois ou quatre, que l’on 
taille, suivant la vigueur, ă 0m,40 ou 0m,50. Le prolongement est 
taille sur huit â dix yeux, â une longueur d’environ 0m,50. La 
figure ci-jointe represente la chaintre etablie. II faut seulement 
mettre toujours le nombre des fourchines en proportion du nom­
bre des branches â fruit, ainsi que l’indique la figure 49.
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A parlir de la sixieme annee, les branches â fruit de l’annce 
precedente sont toujours remplacees par le sarm ent le plus rap- 
proche de la base. Sur le prolongement, on conserve une ou deux 
branches â fruit de plus, de maniere â obtenir, apres dix ans,dix

46. T a i l l e  
de l r« an n 6 e .

47. T a il le  
de 2® an n 6 e .

48. T a ille  
d e  3« an n 6 e .

â quinze branches 
â fruit sur chaque 
bras et un prolon­
gement. A partir de 
ce moment, on n’al- 
longera plus les 
bras que tres lente- 
ment. Si une des 
branches â fruit de- 
perissait ou ne por- 
tait plus de bois de remplacement pres de la base, on la suppri- 
m erait et on compterait sur les sarm ents qui repousseront sur le 
vieux bois pour la remplacer.

fipoque de la  ta ille . — En principe, on peut tailler la vigne 
pendant toute la periode du repos de la vegetation; dans divers 
essais tentes â notre connaissance pour savoir si la taille faite â 
l’entree de l’hiver donnait de meilleurs resu ltats que la taille de 
fevrier ou mars, nous n ’avons pas constate de consequences 
appreciables. Cependant, dans les contrees ou l’hiver est tres 
rigoureux, il est preferable d’attendre Ia fin de la periode des 
grands froids, qui pourraient endommager les vignes taillees.

49. C h a in tre  d ta b lie .
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Par exemple, il ne faut jam ais toucher â la vigne pendant les 
fortes gelees; on comprend facilement, en eflet, que ces der- 
nieres pourraient penetrer dans les tissus mis ă decouvert par 
la taille e t endommager le cep.

La serpe et la serpette etaient autrefois les instrum ents habi- 
tuels de la ta ille ; on donne aujourd’hui la preference au secateur, 
qui fait mieux le travail.

C H A P I T R E  IV

P in c c m e n t  e t  e ir c u illa g e .

Le pincement consiste ă retrancher l’extremite des jeunes 
ram eaux fructiferes au moment de la floraison ou immediatement 
apres. II contribue â empecher la coulure. II est de regie dans la 
conduite de la vigne d’apres Ie systeme Cazenave; mais il sem - 
ble inutile dans la region mediterraneenne, si ce n’est pour les 
cepages ă grande vegetation, comme la clairette.

On fait un second pincement (appele aussi rognage) dans le 
courant de l’ete pour favoriser le developpement des grains du 
raisin, sur lesquels se portera la seve. Mais cette operation ne 
doit etre faite que sur des vignes vigoureuses; elle serait plutot 
nuisible sur les ceps â faible vegetation.

Sur les vignes ă raisins de table, comme le chasselas, on pro- 
cede encore pendant l’ete au cisellem ent; cette pratique consiste 
ă enlever avec des ciseaux â lames etroites et ă bouts arrondis 
une pârtie des grains, afin que ceux qui resten t, moins serres et 
moins nombreux, deviennent plus volumineux et plus sucres.

Dans les vignobles du Nord et du Centre, une operation habi- 
tuellem ent pratiquee est l’effeuillage. Elle consiste â enlever, en 
aout, un certain nombre de feuilles, pour perm ettre au raisin de 
m urir mieux et plus vite; mais cette pratique ne saurait etre 
recommandee dans les regions m eridionales,ou le soleil, tres 
ardent, briilerait vite les raisins. Du reste, meme dans le Nord, 
il faut elTeuiller avec d iscernem ent, afin d’eviter le grillage qui 
pourrait resulter de l’insolation directe.
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C H A P I T R E  V

C o n d u ite  (le  la  v ig n e  d a n s  l e s  p r in c ip a u x  
v ig n o b le s  d e  F r a n c e .

Nous avons indique les principes qui doivent guider le viticul- 
teur dans la taille ,et nous avons decrit les formcs les plus inte- 
ressantes et les plus curieuses; il nous reste â 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, â 
vrai dire, qu’un interet de curiosite; aussi ne donnerons-nous 
qu’une vue d’ensemble, sans enlrer dans des details que ne 
comporte pas le cadre de cet ouvrage.

§ l er. — Vignobles de la Champagne.

La base de la culture viticole en Champagne est le provignage

en fevrier. On la fait au moyen du secateur. On reserve, sur 
chaque cep, deux broches ou pousses que l’on choisit parmi les 
plus fortes et les plus haut placees sur les cepages noirs; on

6U. V ig n e  d e  la  C dte-d  O r p ro v ig n ^ e .

annuel d’uue parlie 
de la vigne, regu- 
lierem entet succes- 
sivement, sans ja ­
mais separer les 
provins du p ie d  
mere, de maniere 
qu’au bout d’un 
c e r t a i n  n o m b re  
d’annees les sou- 
c h e s  p a r c o u r e n t  
sous terre des espa- 
ces considerables. 
La taille s’effectue
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Ies rabat sur trois yeux francs. Sur les cepages blancs, on ne 
garde ordinairement qu’une broche, mais â quatre yeux, en 
ayant soin de la choisir aussi parmi les sarments les plus 
eleves. On a soin, enfin, de conserver le nombre de ram eaux 
nccessaires pour remplacer, par le provignagc, les ceps morts ou 
disparus [fig. 50).

Le provignage se fait en avril. La pousse entiere de l’annee pre- , 
cedente, elaguee de maniere â ne conserver qu’un, deux ou 
trois ram eaux, est couchee sous terre â la profondeur de la plan- 
tation, de faţon â faire arriver un sarm ent â chaque endroit ou 
un remplacement est necessaire; elle est enfin recouverte d’en- 
grais et de terre.

Apres le provignage, on fiche en terre les echalas destines â 
soutenir la vigne. Les souches, tres serrees, etant au nombre 
de cinquante â soixante miile par hectare, on voit que c’est lâ 
une depense assez considerable.

§ 2 . — Vignobles de la Bourgogne.

Dans la Bourgogne comme dans la Champagne, le provignage
est la base de la 
culture viticole, et 
le mode d’operer 
v a r ie  p e u . On 
creuse, p e n d a n t  
l’hiver, â cote des 
ceps qui ont besoin 
d’etre renouveles, 
un fosse de 0m,40 
â 0m,45 de profon­
deur et de 0m,35 
de largeur; la sou- 
che est ensuite cou­
chee au fond avec 
precaution et on en 
fait sortir, â des 

places convenables, trois ou quatre sarm ents qui sont ensuite ra-

61. T a i l le  
d ’u n e  so u c h e  

p ro v ig n 6 e .

52. T a ille  
d 'u n e  so u c h e  

d e  s ix  â  s e p t  a n s  
is su e  

de p ro v ig n a g e .

53. T a il le  
d ’une so u ch e  
d e  q u a to rz e  

â  q u in ze  a n s  is su e  
d e  p ro v ig n a g e .
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battus sur deux ou trois yeux et quiformeront de nouveaux ceps.
Cette methode de taille courte et de provignage paraît convenir 

aux cepages de cette 
region, surtout aux 
p in o ts ; cette l'aible 
vegetation est favo- 
rable â la richesse et 
â la finesse des vins.

La souche est ge­
neralement fo rm e e  
d’une seule tige ter- 
minee par un cour- 
son â trois ou quatre 
yeux pour les pinots, 
ă deux ou trois pour 
les gamais. Ce cour- 
son est pris sur le 
sarm ent le plus eleve 
du cep, ce qui amene
U n  p r o m p t  a l l O n g e -  54. V ig n e d e  la  c a t e - d ’O r.

ment de la vigne,
defaut auquel il est remedie par le provignage {fig. SI, S2, 53).

Chaque cep re ţo it un echalas de l m,30â l m,50. On ebourgeonne 
et on pince les sarm ents, pendant leur vegetation, â la hauteur 
de l’echalas [fig. 54).

§ 3 . — Vignobles de l ’Yonne.

Ce departem ent possede des crus renommes; c’est lâ, notam­
ment, qu’on trouve Ie chablis, si repandu en France. La forme 
donnee aux souches est curieuse â signaler.

Les ceps â vin rouge forment un gobelet dont les bras partent 
au niveau du sol, ou meme au-dessous, e t sont presque verticaux; 
chaque pied reţo it, â la troisieme ou quatriem e annee, un echa­
las de l m,30.

Dans les vignobles de Chablis, la souche est formee en even- 
tail; trois ou quatre bras traînant sur le sol partent en divergeant

V IT IC . M O D E R N E . 5
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du point ou la plante sort de terre ; chaque bras est pourvu d’un 
echalas â son extremite. Le fruit se trouve ainsi tres rapproche 
du sol [fig. 55).

La taille est generalement courte dans l’Yonne; a Chablis on

55. V i^ n e  d e  C h ab lis .

laisse cependant trois yeux au beaunois ou pinot blanc, qui 
forme la base des cepages de ce pays.

g 4. — Vignobles de la Gironde.

II existe bien quelques dilîerences dans Ia culture des divers 
vignobles de la Gironde; toutefois elle olîre uu ensemble de carac- 
teres communs que nous allons indiquer.

Les vignes a vin rouge sont conduites en souches basses ou 
moyennes, suivant qu’elles sont situees sur des coteaux ou bien 
dans les palus humides. Elles sont etablies en espalier â deux 
bras symetriques termines par des astes ou longs bois [fig. 56); 
quelquefois un troisieme bras vertical, surm onte d’un aste plus 
court, divise en deux parties egales l’angle forme par les deux 
prem iers. Des coursons â deux yeux portant le nom ăecots [fig- 56 
et 57) servent au remplacement des a s te s ; on substitue quelque­
fois aux cots ce qu’on appelle des t ira n ts  ou tirets t  i  [fig~ 57); 
ce sont des rameaux verticaux qui sont coupes assez longs pour
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etre fixcs aux traverses des palissades sur lesquelles s ’appuie la 
souche et dont on eborgne les yeux superieurs en ne laissant sub- 
sister que les 
deux plus rap- 
proches de l’ori- 
gine.

Dans leMedoc, 
les souches sont 
basses et ne de- 
p a s s e n t  p a s  

0m,‘20 de hau- 
te u r ; les astes 
ont une hauteur 
de0 m,3 5 â 0 m,40.
Dans les Graves, 
les souches attei-
gnent de 0m,50 57. V ig n e  d u  M M o c av e c  d e u x  a s te s  e t  d es  t i r a n ts .

â 0m,60; du tronc
partent deux branches symetriques terminees par des astes ou 
longs bois. Dans les palus, ou la vegetation est plus riche, les 
pieds sont â la fois plus eleves et plus ecartes les uns des autres. 
La taille Cazenave y est souvent pratiquee.

§ S. — Vignobles du bas Languedoc.

Dans cette region, les souches sont formees en gobelets â six 
011 huit bras, et quelquefois plus, suivant leur vigueur; le gobelet 
est porte par un pied d’autant plus eleve qu’elles sont situees 
dans des terres basses et plusexposees aux gelees et auxinonda- 
tions. Chaque bras porte un courson ordinairement â deux yeux 
francs.

Les labours d’ete sont frequents; il n’est fait aucune operation 
de taille en vert, par crainte du grillage, si ce n’est pour la clai- 
rette, â cause de sa vegetation exuberante.
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L’industrie culturale des vignes en serre est toute m oderne; 
elle date d’une trentaine d’annees â peine. Depuis longtemps, en 
Angleterre, la vigne, qui n ’y murit pas sesfru its â l’air libre, etait 
cultivee dans d’immenses serres, mais on ne supposait pas que 
cette culture put devenir une industrie lucrative. Le fait est d u â  
la rapidite des Communications par les voies ferrees et les trans- 
ports â vapeur. Toutefois, cette industrie ne s’est pas encore ge- 
neralisee en Europe : elle n’existe guere qu’en Angleterre, en 
Belgique, dans les îles de Jersey et de Guernesey, et dans le nord 
de la France.

Le prem ier etablissem ent de ce genre fut cree en Angleterre par 
M. Meredith, â Garnston, pres de Liverpool. Quelque temps apres, 
M. Thomson creait, â quelques lieues d’Edimbourg, un etablisse­
ment modele d’ou sont sortis des produits de toute beaute. Puis 
sont venus les etablissements des freres Rochford, pres de 
Londres, de Philipp Ladds, pres de Covent-Garden, et d’autres 
encore.

La Belgique s’adonne aussi depuis pres de trente ans â la cul­
ture des raisins sous verre; il s’y est cree une industrie puis- 
sante, qui se chiffre par des ventes annuelles de plus de 10 mil­
lions de francs. Un des plus anciens etablissem ents est celui des 
freres Sohie, et c’est un de ceux qui peuvent servir de modele. 
Arrâtons-nous-y un instant.

L’etablissement, situe dans lacom m une d’Hoeylaert, occupe une 
superficie de 20 hectares. Les serres sont fabriquees par des ou- 
vriers de l’etablissem ent, ă l’epoque ou Ies travaux de viticul­
ture sont peu im portants. Les grandes serres, dont quelques-unes 
m esurent 52 metres de long sur 12m,50 de large et 2m,75 de hau- 
teur, se composent de quatre rangees de piquets enfonces obli-
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quement dans le sol et distants de 3 metres environ. Des aros- 
boutants, portant des chevrons, soutiennent la pârtie vitree, qui 
descend jusqu’au mur de fondation, lequel s’eleve hors de terre 
de 0m,25 environ. Des ventilateurs sont menages en haut dans 
chaque versant de la serre, en quantite suffisanle pour donner de 
l’air â volonte {fig. 58).

La variete de raisin la plus estimee chez les freres Sohie est 
le frankental, beau raisin noir, tres aime en Bclgique et en

France. Les serres sontchaufiees successivement, d e fa ţo n â  avoir 
des raisins frais durant tout l’hiver et le printem ps.O n augmente 
graduellement Ia chaleur au debut, puis, au bout de quelques 
jours et jusqu’â la maturation du raisin, on y m aintient une tem- 
perature de 20° â 30° centigrades. Cette tem perature est toujours 
abaissee un peu durant la nuit. Des bassinages sont donnes pen­
dant la vegetation de Ia vigne pour entretenir dans Ia serre une 
humidite moderee.

L’ile de Jersey est devenue un centre im portant de culture de 
raisins sous verre. Nous avons visite recemment deux de ces 
etablissemenls et nous avons ete emerveille de leur tenue. Celui 
de M. Bashford, situe pres de Saint-Helier, Ia capitale de l’île, est 
le plus important de tous.

Ici les serres, au lieu d’etre basses e t de petite dimensiou, 
comme â Hoeylaert, sont immenses, et plusieurs m esurent jusqu’â 
300 m etres de longueur sur 10 metres de largeur et une hauteur

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



70 V I T I C U L T U R E  M O D E R N E .

egale. Les varietes cultivees sont gros-colraan, frankental, 
muscat d’Alexandrie, muscat de Hambourg, etc. Certaines serres 
sont exclusivement occupees par une de ces varietes. Ainsi l’une 
d’elles, de 300 metres, est entierem ent plantee de gros-colman.

Toutes ces serres sont construites en bois et sont etablies au 
ras du so l; elles sont chauffees au moyen de generateurs qui en - 
voient la vapeur dans les tuyaux de circulation en fonte. Des 

composts tres riches garnissent le sol et donnent 
une vegetation splendide.

La France etait restee longtemps en arriere 
dans ce mouvement cu ltu ra l; il est vrai qu’elle 

possede des regions ensoleillees ou 
le raisin vient tout seul, sans l’aide^ 
de serres. Mais, le progres aidant, 
des hommes d’initiative ont voulu 

creer ce que Ies 
Belges et les An- 
glais possedent 
d e p u is  l o n g ­
temps. Le pre­
mier qui soit en- 
tre dans la voie

suivie avec tant de succes par nos voisins est M. Anatole C or-/ 
donnier, de Roubaix. II commenţa des 188S â faire construire 
quelques serres â Roubaix, mais s’y trouvant trop â l’etroit, il 
transporta son etablissement â Bailleul ou 26 000 m etres carres 
de vitrage s’alignent dans ce bel etablissem ent, qui peut servir 
de modele aux industriels fran ţais desireux de se lancer dans 
les forceries.

L’ensemble des depenses effectuees â Roubaix et â 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 peche, les fraises, les tomates et les chrysan- 
themes, de sorte qu’on arrive â un revenu total de 150 000 ă 
200 000 francs. Le cepage le plus employe, celui qui forme, on 
peut dire, le fond de l’exploitation, est le frankental. Cependant, 
on y cultive aussi : gros-colman, alicante, muscat d’Alexandrie et 
chasselas de Fontainebleau.

S e rr e  â. v ig n e  (A n g le te rre ).Bibl
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ACCIDENTS ET MALADIES DE LA VIGNE 

----------------- ♦♦+------------------

I

A C C ID E N T S

C H A P I T R E  P R E M I E R

Crelee.

Les gelees de printemps sont un des ennemis les plus terribles 
du v iticu lteur; elles peuvent detruire en quelques heures ses 
legitimes esperances d’une annee. Et comme elles sevissent en 
France du 15 m ars au 15 mai, c’est-â-dire au moment ou les 
jeunes bourgeons commencent â pousser, leur action est tres 
funeste â la recolte future.

Ces gelees tardives se manifestent sous deux formes : la gelee 
blanche, qu’on observe lorsque le thermometre descend de 0° â 
3° au-dessous de zero; les gelees noires, pendant lesquelles 
le therm om etre descend au-dessous de 3° centigrades.

Ces dernieres sont produites par un abaissem ent general de 
l’atm osphere,et leur effetest desastreux; elles penetrent les tissus 
et les desorganisent plus ou moins completement, suivant ledegre 
de la tem perature.
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Les gelees blanches resultent de la congelation des gouttelettes 
de rosee par suite du rayonnement qui se produit pendant les 
nuits claires, depuis le commencement d’avril jusque dans la 
seconde quinzainedem ai; la periode de la lunerousseest, notam - 
ment, tres dangereuse; non pas que la lune y soit pour quelque 
chose, mais parce que ces gelees tardives sont les plus ne- 
fastes.

Voici comment s’explique l’apparition de Ia gelee blanche. On 
sait que tous les corps rcpandus â la surface du sol possedent une 
certaine dose de chaleur qui leur est propre. Lorsque le ciel est 
serein pendant la nuit, ces corps perdent une pârtie de la chaleur 
qu’ils avaient acquise pendant le jour, sous forme de rayons 
calorifiquesqui s’en vont dansl’espace. Le rayonnement continuant 
durant plusieurs heures, ces corps se refroidissent progressive- 
ment ct l’abaissement de tem perature chez eux devient tel que 
l’humidite atmospherique se condense â leur surface. G’est ce 
premier phenomene qui produit la rosee. Si le refroidissement de 
ces corps augmente encore, la rosee qui les recouvre se congele 
et donne lieu aux gelees blanches.

Si le ciel est nuageux, il n’y a ni rosee ni gelee blanche, parce 
que les rayons calorifiques qui s’echappent des corps terrestres et 
s’elancent vers le ciel rencontrent les nuages et sont renvoyes 
vers leur point de depart. II y a echange de rayons calorifiques; 
il n ’y a pas refroidissement.

Ces abaissemenls de temperature sont, on le comprend, d’autant 
plus â craindre que le milieu oii les plantes sont placees est plus 
charge d’humidite. Ainsi, ils sevissent plus dans les vallees que 
sur les coteaux. Sur un cep de vigne, les jeunes bourgeons les 
plus rapproches du sol et, par suite, les plus exposesâ l’humidite, 
gelent plus frequemment que ceux du sommet. Un vignoble dont 
le sol a ete tout recemment cultive gele plus facilement que celui 
dont la terre est durcie, parce que, dans le premier cas, l’evapo- 
ration de rhum idite est plus abondante. La rosee et les gelees 
blanches ne se produisent pas lorsque l'a ir est suffisamment agite.

II resulte de tous ces faits que le meilleur moyen de soustraire 
les vignes â la gelee blanche consiste â interposer un ecran quel- 
conque entre le sol et l’espace, de faţon â eviter le rayonnement.

Le procede le plus connu et le plus facile â employer dans les
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grands vignobles est la production de nuages artiflciels. Autrefois 
on se servait de broussailles ou de paille humide, aujourd’hui on 
emploie de preference le goudron ou le coaltar, dont la fumee est 
plus epaisse. Les uns promenent dans leurs vignobles des brouettes 
remplies degodets fumants; d’autresplacent, â l ’avance, desvases 
ou des m arm ites remplis d’huiles lourdes qu’ils allument au mo­
ment opportun. On place ces vases â 40 metres les uns'des autres 
en tous sens.

Pour eviler le surmenage du personnel, on a imagine d’installer, 
dans les vignes, des thermometres avertisseurs electriques qui, 
lorsque la tem perature s’abaisse â un degre determ ine, actionnent 
un appareil electrique place dans la piece ou se tient le vigneron 
cbarge de la besogneJ On a ete encore plus loin dans cet ordre 

^ ’idees et on a imagine des allumeurs automatiques qui allument 
eux-memes les foyers de goudron ou de coaltar. Mais ce sont lâ 
des appareils qui ne peuvent etre employes que dans les grands 
vignobles, â cause des frais qu’ils occasionnent.

Un autre systeme pour garanţii* les vignes de la gelee blanche 
consiste â les mettre â l’abri du rayonnement par des paillassons, 
des toiles ou abris quelconques. Parfois on se contente d’un 
morceau de papier goudronne ou de toile legere cloues sur un 
echalas.

La tente-abri de M. Fusenat est assez ingenieuse; elle consiste 
en un abat-jour en toile, fixe sur un echalas, ouvert d’un cote et 
pouvant etre baisse ou monte â volonte. Elle a d’ailleurs l’avan- 
tage d’etre d’un prix abordable, car elle ne depasse pas 60 francs 
le miile.

Un proprietaire, M. de Bressy, citait le systeme par lui employe, 
dont il se loue beaucoup.

« Lorsque des gelees sont â redouter, dit-il, il faut se hâter de 
mouiller ou d’arroser les jeunes pousses herbacees pour empecher, 
â l’aide de cette humidite, la formation de la rosee ou pour la 
fondre ou la dissoudre, dans le cas ou elle serait deja formee.

« II importe essentiellement que la rosee â l’e ta td e  goultelettes 
n’existe pas au moment du lever du soleil, q u ie s tl’instantcritique 
et celui du plus grand abaissem entde la tem perature.

« II est impossible de mouiller les parties vertes ou herbacees 
sans mouiller plus ou moins le so l; mais cette humidite repandue
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sur le sol agira elle-meme comme preservatif. On a rem arque, en 
eflet, que la rosee ne se forme pas ou se forme plus difficilement 
lorsque le sol a £te prealablement arrose. »

Pour arriverâ  un travail rapide, RI. de Bressy se sert de pulve- 
risateurs assez puissants pour arroser un vignoble en tres peu 
de temps, ce qui est necessaire.

Enfin, pour term iner l’enonce des principaux systemes employes 
contre les gelees, citons le badigeonnage du cep et des branches 
par l’eau de chaux, qui arrete ou diminue le rayonnement.

Ne pourrait-on pas arriver, par la taille, â braver les gelees de 
printemps ? La chose est possible jusqu’â un certain point et voici 
la methode â prcconiser :

Dans la taille d’hiver, on elimine les sarm ents maigres et chetifs, 
et on laisse seulement les plus beaux d’entre eux, en les ta illan tâ  
0m,40 ou 0°\S0. La seve se portant toujours â l’extremite des 
ram eaux, si les gelees surviennent, ce sera cette pârtie qui sera 
surtout atteinte; on taillera alors ces sarm ents sur deux ou trois 
yeux qui, recevant un afflux de seve, se developperont prom pte- 
ment et donneront un certain nombre de grappes. Toutefois, on 
ne peut proner cette taille que pour Ies vignobles specialem ent 
sujets, par leur situation, aux gelees printanieres, car elle aflaiblit 
toujours un peu le cep; puis, elle retarde la recolte de quelques 
jo u rs ; il faut ajouter que si les gelees ne sont pas survenues, 
il est necessaire de tailler les ram eaux â la longueur habituelle.

Lorsqu’une vigne a ete gelee, on doit supprim erim m ediatem ent 
tous les jeunes bourgeons atteints, en conservant quelques milli- 
metres de leur b a se ; les yeux stipulaires, qui se trouvent toujours 
au point d’attache, se developperont, produisant quelques grappes 
et, dans tous les cas, fourniront de bons sarm ents pour l’annee 
sui van te.

Les gelees occasionnent souvent, sur les racines, aux colletset 
sur les branches des souches, des nodosites de grosseurs diverses, 
appelees broussins, molles au debut, consistantes et dures quand 
elles sont seches. 11 faut raser avec soin, â la serpette, les brous­
sins qui se produisent au collet ou sur le tronc, et tailler ju squ ’aux 
parties saines les ram eaux et les bras alteres.
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G H A P I T R E  I I

G rele .

La grele est un des plus terribles fleaux de la viticulture, et 
d’autant plus redoutable que rien ne peut en preserver les 
vignobles. On ne doit donc s’occuper que d’une seule ch o se : la 
methode â suivre lorsque la grele a frappe une vigne.

Lorsque ce desastre arrive au commencement de juin, on peut 
encore esperer une recolte passable pour l’annee suivante. M. du 
Breuil donne, â ce sujet, le conseil suivant.

II faut concentrer toute l’action de la seve sur un petit nombre 
d’yeux et, pour cela, tailler immediatement, comme on Ie fait â 
la taille d’hiver, avec cette difference qu’o n n e ta ille raq u ’âunoeil, 
au lieu de deux. En procedant ainsi, les quelques yeux restants 
donneront naissance ă des bourgeons vigoureux. Ceux-ci consti- 
tueront les organes destines â l’entretien de la vegetation annuelle 
des souches; lasaison, assez peu avancee, perm ettra âces pousses 
de s’aouter.

Si la grele frappait le vignoble â une epoque assez avancee pour 
qu’on ne puisse esperer voir les nouveaux bourgons se constituer 
suffisamment avant l’hiver, il faudrait renoncer â cette taille courte. 
II conviendrait alors de retrancher la moitie seulement de la 
longueur des bourgeons. On obtiendra quelques nouvelles pousses 
destinees â entretenir la vegetation dans les ceps jusqu’â la fin de 
l’automne. A la taille d’hiver, les sarm ents primitifs seront tailles 
comme de coutume. II sera bon toutefois de tailler un peu plus 
court, les ceps etant moins vigoureux.

Ajoutons que, loin d’abandonner â elle-meme la vigne grelee, 
comme on le fait quelquefois, il faut l’aider â se relever par de 
nombreuses faţons et meme par des fumures ou par des engrais, 
si c’est utile.

V. â  1’A p p e n d ic e  (p. 1 5 1 )  : La L u tte  contre la grSle.
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C H A P 1 T R E  I I I

C o iilu r e  e t  M ille r a m la g e .

La coulure a pour cause soit une vegetation exuberante, soit
les intemperies de printemps. Une taille plus longue dans le
premier cas, dcspincem entsau moment de la floraison peuvent la 
p reven ir; mais il existe un remede plus sur, 
d’une execution simple et facile : l’incision 
annulaire.

II ne s’agit pas ici d’une invention nou- 
velle, mais d’une operation connue depuis 
pres de deux siecles, pratiquee non seule-
ment sur la vigne, mais sur un grand
nombre d’arbres fruitiers par les pepinie- 
ristes habiles, et cependant peu usitee 
chez Ies viticulteurs.

L’incision annulaire se pratique de deux 
faţons : ou bien en faisant simplement 
une entaille circulaire sur l’ecorce, sans 
entam er l’aubier, et c’est alors l’incision simple et circulaire; ou 
bien on enleve un anneau d’ecorce de quelques millimelres et 
c’est alors l’incision doubleet annulaire; ce dernier systeme est le 
plus anciennement adopte e ta  donne son nom auprocede {fig. 60).

Quel est le meilleur des deux ? Au point de vue theorique, une 
simple incision circulaire semblerait preferable, en ce qu’elle 
amene une moins grande perturbalion economique dans le plant, 
mais au point de vue des resultats, l’incision annulaire paraît
preferable, et d’apres des experiences concluantes, la meilleure
methode consiste â enlever un lambeau d’ecorce sur une longueur 
de O™,015 â 0m,025.

L’incision, soit simple, soit annulaire, se fait aujourd’hui facile- 
ment, pour la premiere, au moyen de pinces â lame simple, et pour 
la seconde, de pinces â lames doubles, fixes ou mobiles, separees

60. R a m c a u  s u r  le q u e l 
a  p ra tiq u e e  

l’in c is io n  a n n u la ire .
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par un intervalle de quelques millimetres. Autrefois on se servait 
de serpettes ou de ciseaux, mais le Iravail etait long et difficile. 
Aujourd’hui, grâce â l’inciseur, on va tres vite et l’on fait mieux. 
En quatre jours un ouvrier peut inciser un hectare de vignes; la 
main-d’oeuvre est donc peu de chose en presence des resultats.

Pour prevenir la coulure, I incision annulaire doit se faire au 
moment de la florai on ou un peu avant; dans ce dernier cas, il 
est necessaire que Ia decorticationaitlieu sur un espace suffisant, 
pour que l’effet pui se se faire sentir au 
moment de la floraison.

L’incision a pour eflet d’empecher la 
coulure sur les grappes qui sont au-dessus 
et non au-dessous; on peut donc la faire 
immediatement au-dessous des grappes, 
mais rien n ’empeche de la pratiquer quel­
ques centim etres piu bas. Si une branche 
porte plusieurs rameaux fructiferes, et 
qu’on fasse l’incision sur la branche elle- 
meme, son eflet se produit sur tous les 
ram eaux.

L’incision annulaire a pour effet non 
seulem ent d’empecher la coulure, mais 
encore d’augm enter tres sensiblement la 
grosseur des raisins et d’avancer leur ma- 
turite de dix â quinze jours environ.

Une autre maladie qui semble avoir les 
mâmes origines que la coulure etqui se mon­
tre plus frequemment depuis l’apparition atteinte6denX anJag.. 
du mildiou est le m illerandage [fig. 61).
Les grappes millerandees sont formees de grains tres inegaux, 
quelques cepages, comme les pinots, en sont particulierem ent 
atteints.

On peut preconiser pour le millerandage les memes remedes 
que pour la coulure, c’est-â-dire lesp in cem en tse tl’incision annu­
laire; toutefois, si cette aflection provient d’uu trop grand aflai- 
blissement des ceps, il faut relever leur vigueur par des fumures 
ou mettre d’autres cepages.
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C H A P I T R E  IV

E ch au d age>

On appelle echaudage, g rillage  ou brouissure  un accident 
cause sur les grappes par les rayons ardents du soleil; il se pro­
duit pendant les mois de juillet et aout, surtout dans la region 
meridionale, el fiappe les raisins decouverts. Ceux-ci prennent 
une teinte rougeâtre et se dessechent le plus souvent; s’ils sont 
arrives â l’epoque de la veraison, ils ne parviennent pas â leur 
complete maturite.

Cet accident n ’a pas d’importance grave, au moins pour la 
sânte du cep, attendu que le grain seul est a tte in t; mais dans les 
annees tres chaudes, comme celle de 1893 ou, du 15 au 20 aout, 
il y a eu plusieurs journees avec des tem peratures de 32° â 35° 
centigrades, l’echaudage peut se multiplier et donner une cer- 
taine acidite au mout, si l’on cueille les raisins echaudes.

C H A P I T R E  V

L e C o u r t-n o u e«

Le court-noue est un accident produit soit par des gelees in- 
tenses d’hiver, soit aussi, et le plus souvent, par des gelees de 
printem ps; il atteint les bourgeons de la vigne. Ces gelees de 
printem ps occasionnent le court-noue lorsqu’elles surviennent au 
moment oii la vigne est sur le point d’en trer en vegelation; la 
moelle des sarm ents prend une teinte brunâtre et les bourgeons 
devienuent court-noues, ce qui amene la coulure et Ie rabougris- 
sement du cep.

Pour lulter contre cet accident, il faut donner â la vigne de 
larges fumures d azote, de potasse avec des scories de dephos- 
phoration. Le soufre, repandu lorsque la vigne est entree en ve­
getation, est aussi â recommander.
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II

M A L A D IE S  IN T E R N E S  D E  LA  V IG N E

C H A P I T R E  P R E M I E R

C h lo r o se .

La chlorose a ete appelee, avec assez de raison, « l’anemie de la 
vigne»; elle est caracterisee par la teinte jaune que prennent peu 
â peu toutes les feuilles et par un affaiblissement de la vegetation; 
la souche succombe souvent.

Cette maladie, tres anciennement connue, est devenue tres 
commune depuis l’introduction des plants am ericains; comme 
nous Pavons dit dans la premiere pârtie de cet ouvrage, la plupart 
de ces cepages ne peuvent vivre dans les terrains crayeux, mar- 
neux ou trop argileux.et la chlorose ne tarde pas â s’emparer d’eux 
et â les faire perir.

On a rem arque que les plants americains greffes avaient une 
propension marquee â se chloroser; parfois cette maladie pro- 
vient de greffes mal soudees ou d’incompatibilite entre le greffon 
et le porte-greffes.

Enfin, on a attribue encore la chlorose â une tropgrande humi- 
dite du sol et l’on a, en effet, remarque que pendant les annees 
humides elle frappait un bien plus grand nombre de souches.

D’apres ces donnees, on comprend que les remedes pour guerir 
la chlorose doivent forcement varier. Si c’est l’humidite du terrain 
qui la produit, il faut draîner. Si c’est le defaut d’adaptation au 
sol des porte-greffes, il faut ou renoncer completement â planter 
des vignes dans les terrains s’ils sont trop mauvais, ou choisir 
des porte-greffes plus accommodants.

On est toutefois parvenu â trouver des remedes perm ettant la
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80 V I T I C U L T U R E  M O D E R N E .

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

Rien n’empeche, d ’ailleurs, de cumuler les deux traitements, 
si c’est necessaire.

Une forme particuliere de la chlorose prend le nom de c o ttis ; 
du moins, cette derniere maladie semble s ’y raltacher d’apr&s 
l’aspect des souches malades.

C I I A P I T R E  II

F o l le ta g e .

II arrive assez souyent qu’au milieu de l’ete les feuilles de cer- 
taines souches jaunissent, se sechenl, tom bent.etque Ie ceppasse 
bientot de vie â trepas, et cela sans apparence de maladie. C’est 
lâ ce qu’on appelle Ie follelage  ou 1 'apoplexie. Habituellement 
ce sont seulement des pieds isoles qui en sont atleints, m a isp a r- 
fois on constate ce phenomene sur certaines parties du vignoble 
ou meme sur des pieces entiercs.

Les viticuiteurs et les savants qui ont etudie cette maladie sont 
d’accord pour l’attribuer â un exces de transpiration de la plante, 
qui evapore plus d’eau par les feuilles qu’il n ’en arrive p a ria  tige 
et qui, par suite, se desseche. En somme, il y a rupture d’equi- 
libre en trece  que la plante reţoit et ce qu’elle perd.

Cet accident est determine par de brusques changements de 
tem perature. II n ’y a donc pas de remedes preventifs, et lorsque 
le fait se produit il faut arracher la souche atteinte et la rem- 
placer au plus tot.
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P A R A S I T E S  V E G E T A U X

C H A P I T R E  P R E M I E R

Oidium *

L'o îdium  est une m aladie deja ancienne et qui n ’inquiete plus
personne. Cette ailection est due â la presence d’un Detit cham-
pignon m icroscopique qui 
se developpe sur les rai­
sins et sur toutes les par- 
ties vertes de la souche.
Elle se montre sous forme 
d’une poussiere grisâtre, 
formee de milliers de petits 
champignons, qui ont bien 
vite fait de fletrir les feuil­
les et de pcnetrer les grains 
de ra is in ; ceuxci se des- 62. F e u il le  a tta q u ^ e

sechent bientot eux-memes parioidmm.
et tombent â 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 â raisins 
en 1845.

Deux ans apres on constatait sa presence en France, et 
en 1851 l’oîdium avait envahi presque tous les vignobles de l’Eu- 
rope. Pendant quelques annees les ravages du minuscule cryp- 
togame furent considerables e t nos departem ents viticoles eurent

63. F r u i t  a t t a q u i  
p a r  l ’o ld iu m .

V IT IC . M O D E R N E . 6
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V I T I C U L T U R E  M O D E R N E .

beaucoup â souffrir. La m aladie , comme on l’appelait alors, 
m enaţait de la ruine nos vi t icul teu rs. Heureusement la decouverte 
de la fleur de soufre comme remede prevenlif de la maladie vint 
ranim er les courages, et apres de nombreuses experiences, un 
viticulteur celebre, M. Henri Mares, put formuler les regles sui- 
vantes du traitem ent :

1° Le soufrage doit etre pratique des que l’on voit les prem iers 
symptomes de l’oi'dium se manifester. Ces prem iers symptomes 
sont la teinte terne et jaunâtre que prend le feuillage de la vigne, 
ou l’apparition de plaques feutrees sur le revers des feuilles de 
i’extrem ite des jeuncs sarm ents, ou l’apparition de legeres efflo- 
rescences blanches sur les grains de ra isin .

2° Le soufrage doit etre renouvele chaque fois que 1’oîdium me- 
nace de reparaître, ce qu’on reconnaît aux signes que nous venons 
d’indiquer.

3° Les soufrages doivent etre bien faits, et s’etendre â foufo 
la vigne ainsi qu’â toutes les parties du cep attaque : fruits, feuilles 
et sa rm en ts .

4° II Caut combiner l’action des soufrages de maniere â meltro 
â profit l’action du soufre sur la vegetation et la fructification, el 
pour cette raison, soufrer une fois â l’epoquede la floraison. Celle- 
ci comprend une douzaine de jours, depuis le moment ou la fleur 
se prepare jusqu’â celui ou le grain commence â se former. Cette 
derniere operation estdesplusim portanteset elle coîncided’ailleurs 
avec l’epoque oii l’oîdium prend unegrande aclivite.

Generalement, et âm oins d’une tem perature exceptionuellement 
chaude et humide â la fois, trois soufrages sont suffisants pour 
arre ter les effets de la maladie : le prem ier se fait au moment do 
la floraison; le second un peu plus tard, c’est-â-dire dans Ia 
seconde quinzaine de juin, et le troisieme en juillet.

Pour que le soufre ait tout son eflet, il faut le repandre sur Ia 
vigne, le matin de bonne heure, alors que la rosee tapisse encore 
les feuilles et les grappes, et par un temps calme, il est necessaire 
qu'il resle au moins vingt-quatre heures sur les souches. Par 
suite, s’il venait â pleuvoir dans Ia journee oii a eu lieu l’epandage, 
il faudrait faire un autre soufrage quelques jours plus tard. 100 â 
120 kilogrammes de soufre sont necessaires pour un hectare 
de vigne.
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64. S o u ffle t k  s o u f r e r  de M . L a v e rg n e . 65. S o u ffle t ă  s o u f r e r  o rd in a ire .

frage est le soufflet, dont nous donnons deux modeles differents, 
dans Ies gravures ci-dessus.

C H A P I T R E  II

M ild io u .

Le m ild iou  (ou mildew) est une maladie causee par la pre- 
sence d’un petit champignon ă peu pres invisible â l’oeil nu, si 
ce n ’est lorsqu’il est reuni en masses compactes. Ce champignon 
s’appelle, en bolanique, le Peronospora v itico la , et la maladie 
prend elle-meme le nom du eryptogame qui en est la cause, 
et s’appelle indifferemment le Peronospora ou le mildiou. Ce 
dernier mot, d’origine americaine, s’ecrit regulierem ent m ildew ; 
mais comme il se prononce « mildiou », l’usage a prevalu, dans 
la pratique viticole, d’ecrire le mot comme il se prononce. C est 
plus simple et plus commode.

Le mildiou a ete constate, pour la prem iere fois en France, en 
septembre 1878, par MM. Millardet et Planchon; on ne l’avait 
jamais vu encore en Europe; mais il etait connu en Amerique 
depuis un temps immemorial, et il n’est pas douteux qu’il ait 
ete importe en France sur des feuilles ou des grappes de vignes 
am ericaines.
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V I T 1  C U L T U R E  M O D E R N E .

Le mildiou est un des plus terribles ennemis que nous ayons 
â combattre, plus terrible encore que le phylloxcra, car celui-ci 
n’accomplit son oeuvre devastatrice qu’â la longue, tandis que le

mildiou arrive inopincment,

66. C oupe d 'u n e  fe u ille  ta c h 6 e  d e  m ild io u  
m o n tra n t  k  l a  fa ce  in fâ r ie u re  Ies a rb o re sc e n c e s  

d u  p e ro n o sp o ra .

et dans l’espace de quel- 
quesjou rs lesfeuilles frap- 
pees par la maladie jon- 
chent le so l; des lors le 
raisin cesse de m urir, le 
bois ne peut s’aouter, et 
si l'altaque s’est produite 
de bonne heure, la recolte 
de l’annee est perdue et 
celle de l’annee suivante 
est, elle aussi, compromise.

Exterieurem ent, le mil­
diou se reconnait â la pre- 
sence de petiles taches 
blanches, semblables ă du 
sucre en poudre, qui appa- 
raissent sur le dessous des 
feuilles, surtout â cote des 
nervures. Bientot la pârtie 
superieure de la feuille 
correspondant, aux taches 
blanches presente un as­
pect jaunâtre au commen- 
cement, puis, peu â peu, 
une teinte rousse qui s’ac- 
centue de plus en p lu s , 
plus tard, la feuille tout 
entiere est envahie; elle 
se desseche et tombe. Telie 
est la marche apparente 

de la maladie, lorsque rien ne vient l’entraver.
Au debut, on la confond souvent avec l’erinose, autre maladie 

de la vigne beaucoup moins dangereuse. II existe entre elles 
une difTerence caracteristique : l’erinose produit une boursouflure

67. P â r t i e  d e  la  figu re  G6 p lu s  g ro s s ie . 
D a n s  l ’6 p a is se u r  d u  p a re n c h y ra e  

Ies t r a i t s  n o irs  r e p r6 s e n te n t  le  m y câ liu m . 
o rg a n e  d e  v 6 g ^ ta tio n ; Ies a rb o re sc e n c e s  
p la c ^e s  en  d es so u s  so n t Ies o rg a n e s  de 

fru c tiA ca tio n .
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M I L D I O U .  85

sur la pârtie exterieure de la feuille correspondant ă la pârtie 
attaquee, ce qui n ’a jam ais lieu pour le mildiou

68. F e u il le  de v ig n e  ta c h e e  d e  m ild io u

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

Les graines du cryptogame, appelees spores, conservees fi (leur de lerre ou 
sur le bois de la souclie pendant l’hiver, sontjetees par le vent sur les jeune9 
feuilles et y germent d6s les premierea chaleurs du printemps; les petites rami- 
fications qui naissent au bout de quelques heures traversent la feuille et portent 
les spores ou graines qui, en quantites innombrables, vont «Stre repandues de 
tous câtes par le vent et sfcmeront la deslruction dans les vignobles onviron- 
nants. On a compte jusqu’ă trente-deux miile graines sur un decimfetre carre de
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V I T I C U  L T U K E  M O D E R N E .

Dans Ies premieres annees de l’invasion, on ne savait par quel 
procede combaltre ce nouvel ennemi, qui m enaşait d’aneantir nos 
vignobles. Le hasard vint ă notre aide. Pour empecher Ies m arau- 
deurs d’exercer leurs rapines sur ies souches qui bordent Ies 
routes, certains proprictnires de la Gironde avaient l’habitude de 
Ies saupoudrer d’un melange de chaux et de cuivre. Le mildiou, 
qui exerţa it ses ravages dans la contree, respecta ces souches. Ce 
fut une revelation, et en meme temps Ie point de depart des tra i- 
tements ă base de chaux el de cuivre encore en usage, e t dont 
nous allons parler.

Jlais il est important de faire observer d’abord que ces traite- 
ments, pouravoirtoutleureffet, doiventetre preventil's. Si le cuivre 
tap issele  dessus de la feuille, Ies graines du cryptogame ne peu- 
vent y avoir aucune action; si, au contraire, l’ennemi est dans la 
place, il est bien plus dilTicile de i’en faire sortir, et il aura toujours 
occasionne des degâls dans l’interieur de la feuille, dont celle-ci 
se ressentira.

§ lor. — Traitements liquides contre le mildiou.

Les traitem ents liquides contre le mildiou sont aujourd’hui lis  
plus generalement employes, et ils donnent des resultats parfaits 
lorsqu’ils sont convenablement appliques.Voici la degeri ption des 
principaux d’entre eux, avec la maniere de les preparer :

Bouillie bordelaise . — La bouillie bordelaise est un melange

feuilles, et comme l’dvolation do la plante est complete en huit jours environ, 
on comprend comment, en quelques seraaines, toutes les vignes d’une răgion 
peuvent etre alteintes.

L’eau est absolument necessaire ă ces graines pour germer et, en m6me 
temps, une temperature douee de 20° h 25" centigrades. Ce n’est donc que par 
Ies temps humides, ă la suite de pluies ou de rosees, et par les premiferes cha- 
leurs de mai ou de juin, que le mildiou peut se developper. En juillet et ao&t, 
il est moins dangereux, â cause des secheresses qui sevissent habituellement 
en ces deux mois. Mais avec les rosees de fiu aout et de septembre, le danger 
devient plus grand et le vigneron doit redoubler de vigilance.
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M I L D I O U . 87

d’eau, de sulfate de cuivre et de chaux, dans Ies proportions su i- 
vantes :

Sulfate de c u iv r e ............... .............................  2 kilogr.
Chaux grasse en pierres ..............................  1 —
E au.........................................................................  100 litres.

Quelques viticulteurs l'orcent Ies proportions de cuivre et de 
chaux, pour plus de securile, et mettent par 100 litres d’eau 
3 kilogrammes de cuivre et 1 kilogramme 1/2 de chaux; mais la 
premiere formule est tres sufflsanle contre le mildiou.

Pour faire le melange, on doit dissoudre separem ent le sulfate 
de cuivre dans 95 litres d’e a u ; on garde 5 litres pour eleindre 
la chaux grasse dans un recipient. Lorsqu’elle est entierement 
fondue, on la verse peu â peu dans la solution de cuivre, en 
remuant vivem ent, de faţon  â former une sorte de bouillie 
liquide bien homogene.

Comme il se produit toujours un depot, on doit avoir soin de 
brasser fortement le melange, chaque fois qu’on veut y puiser. 
On se sert, comme recipient, de vieilles comportes ou barriques, 
Ies metaux etant attaques par le sulfate de cuivre. 11 est preferable 
de preparer la bouillie bordelaise deux ou trois jours â l’avance. 
On la rend plus adherente et plus energique en y ajoutant 1 ki­
logramme de sporivore Lavergne (du nom de I’inventeur, phar- 
macien â Aiguillon) par hectolitre d’eau.

11 faut faire au moins trois traitem ents â la bouillie bordelaise, 
et meme quatre, si la maladie sevit avec trop d’intensite. Le pre­
mier doit etre fait, dans la region meridionale, du 15 au 20 m ai; 
le second, du 10 au 15 ju in ; le troisieme, du 5 au 10 juillet. En 
aoiît, si c’est n^cessaire, on fait le quatriem e. Dans Ies departe- 
ments du Centre et de l’Est, ces traitem ents doivent etre retardes 
de quelques jours, selon que la vegetation est plus ou moins 
avancce.

Pour Ies deux premiers traitem ents, il faut environ 500 litres 
de bouillie bordelaise par hectare de vigne; Ies autres en exigent 
de 7 â 800 litres. Un ouvrier peut faire 1 hectare par jour avec 
un pulverisateur, pour Ies deux premiers traitem ents, et un demi- 
hectare, pour le troisieme.
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V I T I C U L T U R E  M O D E R N E .

B ouillie  bo rde la ise  celeste. — On peut subslitucr avec suc­
ces au sulfate de cuivre 2 kilogrammes de la poudre speciale 
Pons (du nom de l’inventeur, chimiste â Limoux) que l’on fait 
dissoudre dans 90 litres d’eau, tandis que les 10 litres d’eau res- 
tants serven tâ  faire du la itdechaux , que l’on verse dans la solu- 
tion jusqu’au moment ou apparaît la coloration bleuc, qui a fait 
donner â ce melange le nom de bouillie bordelaise celeste.

B ouillie bourguignonne. — La boxiillie bourguignonne  a une 
valeur a peu pres egale â celle de la bouillie bordelaise. Voici son 
mode de preparation :

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 â 2 kilogrammes de carbonate de soude dans 5 litres 
d’eau ; on melange ensuite les deux solutions, et on y ajoute 
90 litres d’eau.

Pour rendre cette bouillie (de meme que la bordelaise) plus 
adherente, on peut y ajouter, en brassant, 25 grammes, par hec- 
tolitre de bouillie, de permanganate de potasse dissous dans
1 litre d ’eau.

V erdet. — Le verdet est un des procedes les plus efficaces 
contre le mildiou; il est classe au prem ier rang, comme les 
bouillies bordelaise et bourguignonne. On le prepare de la faţon 
suivante :

On prend un recipient en bois de 5 hectolitres, par exemple, 
de capacite. On y met 50 kilogrammes de verdet gris en g rains, 
c’est-â-dire d’acetate de cuivre, et 500 litres d 'eau, trois ou quatre 
jours avant de commencer le traitem ent. On agite plusieurs fois 
dans cet intervalle.

Le jour ou l’on veut traiter la vigne, on verse dans des barriques 
vides de 200 â 225 litres (ce sont les plus communes) 20 litres de 
cette preparation, en se servant d’un tam is, pour eliminer les 
im puretes du verdet. Ces 20 litres contiendront 2 kilogrammes 
d’acetate de cuivre; on finiră de remplir la barrique avec de l’e a u ; 
on aura ainsi la dilution â 1 pour 100 environ, qui est celle gene­
ralem ent usitee.

Le verdet est d’un prix un peu plus eleve que Ia bouillie 
bordelaise.
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Eau ce leste . — L’eau celeste n’a pas toujours donne egalement 
les memes excellents resullats, et on lui reproche de bruler parfois 
les jeunes feuilles; mais elle est si facile â preparer, et si econo- 
mique, qu'elle est encore assez souvent employee.

Onfait dissoudre dans 5 litres d’eau bien chaude 1 kilogramme 
de sulfate de cuivre, et cela dans un recipient en bois. On remue 
avec une cuiller de bois, jusqu’â solution complete. Lorsque le 
liquide est refroidi, on y verse 1 litre 1/2 d'ammoniaque, et on y 
ajoute ensuite 3 ă 400 litres d’eau, proporlion necessaire pour 
ne pas bruler les feuilles. Cette quantite suflit pour traiter un hec­
tare de vignes.

B ouillie  sucree. — Cette bouillie, due â M. Michei Perret, est 
excellente en tous points. On fait dissoudre, d’une part, 2 kilo- 
grammes de sulfate de cuivre dans une quantite d’eau de 15 ă 
20 litres. O nfait,d’autre part, un laitde chaux av ec l kilogramme 
de chaux dans 4 ou 5 litres d’eau. On ajoute dans le lait de chaux 
de 200 â 500 grammes de melasse delayce dans l’eau ; apres avoir 
remue fortement, on verse ce dernier melange dans la solution de 
sulfate de cuivre, et on ajoute l’eau necessaire pour pari'aire les 
100 litres.

Nous pourrions augrnenter la nomenclature des traitements 
liquides contre le m ildiou; il y en a d’autres encore fort recom- 
m andables; mais avec ceux que nous venons de faire connaître 
le viticulteur est largement arme pour combattre le peronospora.

§ 2. — Traitem ents par les poudres.

Au debut de la lutte, les poudres avaient une assez nombreuse 
clien te le ; elles sont economiques et le mode d’epandage est de 
toute sim plicite; mais, dans cette guerre terrible contre un ennemi 
si dangereux, elles se sont montrees, pour la plupart du moins, 
inferieures aux liquides, de sorte qu’elles ont aujourd’hui perdu 
une bonne pârtie de leur faveur d’autrefois; peu de viticulteurs 
leur sont restes fideles.

Cependant voici une poudre d’une reelle valeur,reconnue bien
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90 V I T I C U L T U R E  M O D E R N E .

deo lois par ce savant auquel la viticulture doit tant, M. Millardet. 
Nous voulons parler de la su lfoslea lite  cuprigue  de M. le baron 
de Chefdebien, â Perpignan.

C est une poudre â base de talc, ou silicate de magnesie, 
d’une tinesse telle qu’un centimetre cube peut contenir 6 ou

7 milliards d eg ra in s ; elle 
est melangee avec une forte 
solution de cuivre.

Cette poudre est tres 
ad h eren te , lorsqu’elle est 
projelee sur Ies souches 
aux heures ou la rosee en 
tapisse encore Ies feuilles 
et Ies fruits; c’est lâ une 
condition essentielle pour 
que son effet se produise 
surem ent. G’est donc de 
trois â sept ou huit heures 
du m atin qu’il faut repan- 
dre la sulfosteatite cupri- 
que. Elle a, de plus, dans 
ces condilions, un avantage 
considerable : c’est qu’elle 
est tres efficace contre l’an- 

69. Pawrisatcur vermorei. thracnose, l’altise, 1’oîdium
et la pourriture des grappes.

Quatre ou cinq epandages de cette poudre, â raison de 30 â 
40 kilogrammes par hectare, sont necessaires pour avoir raison 
de ces divers ennem is; chaque epandage occasionne un debourse 
de 7 â 8 francs.

Parmi lesau tres poudres ayant donneparfois debons resultats, 
mentionnons la poudre Skawinski, la poudre Lauret, le soufre 
precipite sulfate, le soufre Skawinski, etc.
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§ 3 . — Instruments propres â repandre les poudres 
et les liquides.

On a imagine, pour repandre les liquides propres â combaltre

70. P u lv 6 r is a te u r  V ig o u ro u x  en  tra v a i l .

le mildiou, des instru- 
m ents speciaux qui por- 
tent le nom de pulveri- 
sateurs. Les meilleurs 
d’entre eux, qui, â juste 
titre, ont la faveur des 
vignerons, sont ceux de 
M.Vermorel, âViilefran- 
che-sur-Saone (Rhone); 
de M. Vigouroux, â Nî- 
m es; de MM. Japy fre- 
re s , â Beaucourt (Haut- 
Rhin). .

Cesinstrumenls, poses 
â dos d’homme, pos- 
sedeut des ianccs ă

71. P u lv i r i s a te u r  J a p y  â. uq co rp s  
d e  p o m p a
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je ts, d’ou sort le liquide en pluie tres fine, on arrive vite, avec 
un peu d’habitude, â le repandre uniformement sur les diverses 
parties de la souche : feuilles, ram eaux et fruits.

Quant aux poudres, les memes Instrum ents servant â repandre 
le soufre peuvent etre employes ici. Elles doivent tapisser, comme 
les liquides, toutes les parties de la souche, sans exception.

§ 4. — Action du cuivre sur le vin.

On s’est demande longtemps, non sans inquietude, ce qu’allait 
etre le vin d’une vigne saupoudree, â plusieurs reprises, de 
chaux et de cuivre, celui-ci passant d’ailleurs pour un poison 
violent.

Ces craintes ont ete vite calmees, e t aujourd’hui il n’en reste 
plus trace. II est, en effet, avere que le cuivre est precipite 
dans la lie et rendu insoluble pendant la fermentation du 
mout. La quantite de cuivre restant dans Ie vin atteint â peine, 
d’apres diverses analyses, un dixieme de milligramme par 
litre, soit un centigramme par hectolitre. On en trouve p ar- 
fois davantage dans les vins naturels. On peut donc boire, en 
toute confiance, les vins, demi-vins et piquettes des vignes sul- 
fatees.

C H A P I T R E  I I I

A n t lir a c n o s e .

L'anthracnose, appelee aussi Maladie du charbon ou de la 
rouille, est tres ancienne; mais depuis quelques annees elle a 
fait dans diverses rcgions des ravages considcrables, de sorte
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qu’elle est en ce moment un des ennemis redoutables de la 
vigne

73. F e u il le  a t te in te  d ’a n th ra c n o se  m ac u lâ e .

1. On compte trois difierentes formes d'anthracnose : l’anthracnose maculie, 
l’anthracnose ponctuee et l’anthracnose deformante.

La premifire est la plus dangereuse de toutes; c’est celle dont nousdonnons 
la description dans ee chapitrc.

L’anthracnose ponctu6e n’attaque gufere que Ies rameaux, qu’elle couvre de 
pelits points noirs.

L’anthracnose deformante est caracterisee par Ies feuilles qui se chi£fonnent,
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L’antliracnose se mont re de bonne heure au printemps, â la 
base des sarm ents; elle debute par des taches brunâtres qui 
s’agrandissent et deviennent bientot â peu pres n o ires; de lâ 
elles gagnent les jeunes pousses et s'etendent meme souvent sur 
les feuilles et les grappes.

Lorsque l’attaque est violente, elle amene le rabougrissement 
du sarm ent; la seve semble arretee; si de nouvelles pousses sor- 
tent des yeux stipulaires, elles sont bientotatteintes elles-memes.

Les cepages les plus frappes par l’anthracnose maculee dont 
nous parlons ici sont : la carignane, le terret, l’oeillade, le mor- 
rastel, le cot et le jacquez.

L’anthracnose attaque surtout les vignes situces en plaine et 
dans les lieux hum ides; il lui faut, pour bien se dcvelopper, de la 
chaleur et de l’humidite. Lorsque l’annee lui est favorable et que 
la vigne est situee dans une plaine basse ou une vallee, il est tres 
difficile d’en venir â bout.

Pour combaltre utilemenl l’anthracnose, il faut faire â la fois 
un traitem ent preventif et un trailement curatif.

Le premier consiste en des badigeonnages, avant le depart de 
la vegetation, sur les bras et les coursons de la souche, au moyen 
d’un pinceau ou d’un chiffon fixe au bout d’un baton. 11 faut faire 
deux badigeonnages â un mois d’intervalle, le dernier etant pra­
tique le plus tard possible, au moment du debourrement.

La meilleure solution pour ce badigeonnage se prepare de Ia 
maniere suivante :

On prend 50 kilogrammes de sulfate de fer, que l’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 ou elle a ete preparee, car ensuite elle perdrait de son 
eflicacite.

On peut encore employer avec succes la solution suivante :
10 kilogrammes de sulfate de fer et 10 kilogrammes de sulfate de

se deforment, comme l’indique le mot; elle attaque surtout les vignes ameri- 
caines.

L’anthracnose maculee est occasionnee par un cryptogame qui porte, en 
botanique, le nom de Sphaceloma ampelinum , et dorit le mode de vegetation 
et de fructification a des points de ressemblance avec le Peronnspora.
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cuivre dans 100 litres d’eau. On fait dissoudre separcment les 
sulfates avant de les reunir.

Mais ces badigeonnages sont souvent insuffisants e til faut avoir 
recours, pour combattre la maladie, au traitem ent curatif. II con­
siste en pulverisations, faites des le mois de mai, avec une sorte 
de bouillie bordelaise coniposee 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 separem ent les sulfates 
dans quelques litres d’eau, puis on fait le melange comme nous 
l’avons indique pour la bouillie borde'aise ordinaire.

Cette solution servirait â combattre ă Ia fois le mildiou, l’an- 
thracnose et meme le black-rot, dont nous parlerons tout â 
l’heure. Elle pourrait ctre renouvelee deux et trois fois, si c’etait 
necessaire; mais comme elle est d’un prix plus eleve que la 
bouillie bordelaise ordinaire ou le sporivore, on peut revenir 
ensuite, s ’il ne s ’agit que de combattre le mildiou, â l’un des 
traitements qui sont speciaux ă ce dernier.

Rappelons encore que la poudre dile Sulfosteatite cuprique est 
excellente contre l’anthracnose.

C H A P I T R E  IV

B la c k -r o t .

La maladie â laquelle on donne le nom de black-rot est due, 
comme les precedentes, â un champignon microscopique. Ce nom 
est em prunte â la langue anglaise. Les Americains donnent le 
nom de ro t , qui veut dire pourriture, â diverses maladies dont 
leurs vignes sont infestees. « Black-rot » veut dire Pourriture 
noire, par allusion â la couleur que prennent les raisins attaques 
de cette maladie.

Elle est sîirem ent d’origine americaine, et a ete importee en 
France sur quelque cepage de ce pays; mais elle n ’a ete decou-
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96 V I T I C U L T U R E  M O D E R N E .

verte chez nous, pour la premiere fois, qu’au mois de juillet 1885, 
dans ledom aine de Val-Marie (Herault).

Depuis cette 
e p o q u e  e l l e  
s’est peu ă peu 
etendue dans 
une bonne pâr­
tie de la France; 
toutefois le bas- 
sin de la Ga- 
ronne, l’Arma- 
gnac surtout, 
s e m b le n t  au - 
jourd’hui le lieu 
de predilection 
de ce crypto- 
game.

Les ravages 
du black-rot en 
Amerique ont 
ete tels, en ces

74. F e u ille  de v ig n e  a i te in te  du  b la c k -ro t . d e m i e r e S  3 1 1 -

n e e s ,  q u ’en
maints endroits on a du arracher la vigne, ne pouvant lutter 
contre ce fleau qui, en quatre ou cinq jours, envahil des 
vignobles entiers.

C’est dans les belles journees de printem ps, apres une pluie ou 
une rosee abondante (generalement fin mai ou au commencement 
de juin) que le black-rot fait sa premiere apparition. II commence 
d’abord par attaquer les feuilles de la vigne. Sa presence s’indique 
par des taches roussâtres, rondes ou â peu pres, semees sur la 
feuille, comme de petites lentilles. Ces taches noircissent assez 
rapidement, ce qui indique que le champignon m urit; arrive â 
m aturite, les graines ou spores s’echappent et, portees par le 
vent, voni se repandre sur les raisins.

Si ă ce moment le temps est chaud et humide, ces graines 
germent, penetrent dans l’interieur des grains, s’y etablissent, 
y truclilient ă leur tour.et bientot la grappe tout entiere se des-
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seche et prend l’aspect de ces peîits raisins noirs de Corintheque 
lout le monde connaît.
On n’a plus besoin de 
vendanger. Le black-rot 
a evite cette pe ine '.

La gravite de cette ma­
ladie a beaucoup varie, 
en France, en ces der- 
nieres an n ees; Ies inva- 
sions se font p a r  pous- 
sees, qu’il importe de pre- 
venir; 5 â 7 sulfatages 
sont necessaires pour 
cela, aux epoques suivan- 
tes, d’apres Ies obser- 
vations de M. Prunet. 
l or sulfatage: lorsque Ies 
premiers pampres ont de 
5 â 8 feuilles; 2“ sulfa­
tage : lorsque ces memes 
pampres ont de 10 â 
13 feuilles; 3»sulfatage: 
lorsqu’ils ont de 15 â 
18 feuilles; 46sulfatage : 
des que Ies grains de 
raisin sont decouverts;
5° sulfatage : lorsque Ies 
grains ont la grosseur
d’un gros pois. Un autre ,6. Grappe atteinle dB black.rot.
sulfatage doit se faire, en
cas de necessite, lorsque Ies grains ont leur grosseur definitive. 
Dans Ies annees ou l’invasion est anodine, 3 ou 4 sulfatages suffi- 
ront, mais ils devront toujours etre faits sur toutes Ies parties de

1. Le cryptogame qui occasionne le black-rot, appele d'a’iord Phoma uvi-
cola, porte aujourd’hui le nom de Lxslad ia  Bidwellii. Ce M. Bidwell, dont il
est question ici, est un botaniste am£ricain qui, le premier, a decouvert une
des formes Ies plus redoutables de Ia ditfusion du champignon. Celui ci, d£s
qu’il a pânâtre dans le grain, y fruotifie avec une rapidite incroyable. Cette

V IT IC . M O D E R N E . n
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la vigne. Les doses a employer sont de 2 kilogrnmmes de sulfate 
de cuivre et de 1 kilogramme de chaux pour 1 lieclolitie d ’eau.

On a aussi experim ente une bouillie au savon, trcs econo- 
mique, ainsi composee : on dissout 2 kilogrammes de sulfate de 
cuivre dans 50 litres d ’eau et on y verse peu â peu 50 autrcs 
litres d’eau tenant en dissolution 2 kilogrammes de savon noir ou 
vert. Celte bouillie a donne des resultats encourageants.

C H A P I T R E  V

D e q iie lq u e s  au ti*es n ia la d ie s  c r y p to g a m iq u e s  
d e  la  v lg u e .

§ Ier —  R 0t blanc ou « Goniothyrium ».

Reconnuen Italic en 1878, on constatait la presence du rot blanc 
â Nerac (Lot-et-Garonne) en 1882 et dans l’Isere en 1885; puis

76. S a rm e n t  c o u v e r t  d es  p u s tu le s  du  r o t  b la n c  [ C o n io th y r iu m ) ,

il s’etendit peu â peu dans un grand nombre de departem ents .de 
l’Ouest et du Midi, en Suisse et dans le Nord de l’Italie.

frucUflcation consiste en des espî'ccs d'ontres, appeloes asques, dans lesquelles 
naissent huit petiles graines ou spores. Ces asques sont cux-mdmes contenus 
dans des sacs appeles 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 attaqu6 contient des millions de ces sortes de sacs, de sorte que des 
milliards de graines en sortent, semant la ruine dans toute la contr6e. Et ce 
n’est pas encore tout, car souvent, & câte, il y a d’autres elements qui con- 
courent, eux aussi, îi multiplier le cryptogame.
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C’est encore un infiniraent pelit du regne vegetal : un champi- 
gnon appele du nom peu facile â retenir de C oniothyrium  diplo- 
d ie lla : les Americains l’appollent le rol blanc.

II s’attaque aux grappes de la vigne, en 
commenţant par la queue de la rafie; de lă, 
il s’etend aux grains et souvent aux ramifica- 
lions voisines. Les tissus alteinls presentent 
une teinle brunâtre; la grappe situce au-dessus 
du point attaque n’est plus en communication 
avec la souche, les grains se flctrissent et se 
dessechent.

Cette maladie est d’origine americaine : les 11 ■ Gra,in de raisl11
A r 1 av e c  le s  p£p ins,

memes traitements usites contre le mildiou et le comerţ j es pasmie»
i . i , i . . .  » ,  d u  C oniothyrium
Dlack-iot Iui sont appliques avec succes. di^iodieiia (rot biauo.

§  2. —  Pourridie.

78. A g a r ic u s  m e lle u s , c a u se  du  p o u rr id i£ .

\a  p o u rrid ie  ou blanc des racines est occasionne par un cham- 
pignon qui s ’altaque aux racines de la souche, sur lesquelles il
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forme des taclics blanches ou brunes, d’un ton plus ou moins 
accentue, suivant que la maladie est plus ou moins ancienne. Les 
taches grandissent rapidement et au bout de dix-huit mois â deux 
ans Ies ceps meurent.

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

C’est toujours l’humidile qui occa- 
sionne le pourridie; il n’y a d’autre rc- 
mede que d’arrachcr immediatement les 
souches malades, afin d’eviter que le 
champignon ne se communique aux 
ceps voisins.

Ce champignon souterrain porte, en 
botanique, le nom de Dematophora neca- 
t r i x ; mais un autre champignon, comes- 
tible celui-ci, Y A garicus melleus, vient 
souvent â la base des souches et peut 
affaiblir la vigne et meme Ia detruire, 
s’il se multiplic par trop.

D’aprcs des experiences de M. Foex, 
le sulfure de carbone repandu â haute 
dose aurait raison du pourridie; mais il 
sera plus facile d’employer le sulfate de 
cuivre de Ia fagon suivante : on da- 
chausse au printem ps Ies souches des 
ceps reconnus malades et l’on y re- 
pand 2 ou 3 litres d’une solution de 

vitriol bleu â 3 pour 100; on repete ce traitem ent deux ans de 
suite. Si les souches avaient succombe et qu’on voulut replanter, 
il faudrait arroser le sol avec la meme solution de sulfate de 
cuivre â 3 pour 100, un peu avant la plantation.

79. D em atophora n eca tr ix t 
c a u se  d u  p o u rr id i6 .
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g 3. — M elan o se .

La melanose est due ă la presence d’un pelit champignon appele 
Septoria am pelina. Elle n’uttaque que Ies feuilles des vignes ame- 
ricaines, sur lesquelles elle se devoile par la presence de petites 
taches d’un brun fauveclair.au  debut, q u i grandissen tet prennent 
une teinte plus foncee; la feuille se desseche en pârtie.

C’est en juillet et aout que la maladie fait son apparition; mais, 
jusqu’â ce jour, elle ne s’estm on treequesu rles feuilles de cepages 
americains, notamment sur le taylor, le solonis et le jacquez. II 
n’y a donc pas lieu de s’en preoccuper jusqu’ici; si elle devenait 
mena«;ante, il est infiniment probable qu’on en viendrait â bout 
avec Ies composes cupriques.

§ 4 .  — M al n e ro . — G o m m o se  b a c illa ire .

Depuis 1863, une maladie connue sous le nom de m al nero, et 
dont le caractere n ’etait pas nettement determine, avait ete signa- 
lee dans diverses provinces de l’Italie, principalem ent dans Ies 
Deux-Siciles, ou elle se montrait plus dangereuse.

Sa presence etait caracterisee par une atrophie progressive des 
rameaux et des feuilles, en commenţant toujours par le haut; 
celles-ci se deformaient, presentaient des incisures; Ies grains ne 
grossissaient plus; le bois prenait une teinte noirâtre et montrait 
des crevasses, plus ou moins profondes. Au bout d’une periode de 
trois â cinq ans, le cep perissait.

Or, ces caracleres sont Ies memes que ceux observes en France 
au sujet d’une maladie constatee sur divers points de la France, 
appelee aubernage dans l’Yonne, roncet dans la Bourgogne, 
jauberdat dans le Midi, court-noue  un peu partout.

MM. Prillieux et Dslacroix, frappes de ces similitudes, ont etudie 
des specimens de France et d’Italie, des souches maiades, et ont 
constate la presence, dans Ies tissus Iigneux des sarm ents et de 
la tige, d’une gomme brune contenant des m yriades de bacteries 
dans lesquelles ils ont cru reconnaître une forme Leptothrix. Sou-
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\eiit, des parasites crvptogamiques apparaissent sur les ceps 
alteints du mal nero, mais ils n’en sont pas la cause efficiente.

MM. Prillieux et Delacroix ont donne â cette maladie le uom do 
gommose bacillaire.

On ne connaît â cette maladie d’autre remede que la taille 
â long bois ou sur fii de fer. M. lîavaz engage encore â greffer 
â nouveau les ceps atteints, en ayant bien soin de prendre les 
grelTons sur des plants sains et vigoureux.

§ 5. — M a la d ie  de  C a lifo rn ie .

Cette redoutable maladie, l’un des fleaux de la viticulture ame- 
ricaine, a certains points de ressemblance avec le mal nero, et 
ona pu sedem ander, un moment, si elles n’etaient pasidentiques; 
on est certain aujourd’hui qu’il n’en est pas ainsi, heureusem ent 
pour nous.

Cette maladie a ete reconnue par M. Viala dans son voyage en 
Amerique; elle fit son apparition dans le sud de la Californie vers 
1882 ou 188-i; elle s’y etendit rapidement et, en 1887, enleva les 
deux tiers de la recolte dans le comte de Los Angeles.

Les feuilles sont les premieres atteinles et prennent une teinte 
rouge brun tres accentuee, d’oii le nom de rougeole noire donnee 
â celte maladie par les Americains. Elles sechent et tombent en 
peu de temps. Les rameaux sont atteints â leur tour et se des- 
sechent aussi. En cinq annees, quinze miile heclares de vignes 
furent aneanties par ce flcau.

D apres M. Viala, cette maladie est occasionnee par un petit 
champignon qui appartient au genre Plasmodiophora.

Pour empecher son invasion en France, le gouvernement a pris 
des mesures qui interdisent l’introduction, en notre pays, de plants 
provenant de la Californie.

Or, ne sait encore si les composes cupriques ont une action sur 
le cryptogame, cause de la maladie de C alifornie.

S 0. — Brunissure.

La brunissure  a , en apparence, quelques rapports avec 
le rougeot, au moins pour la coloralion des feu illes; elle
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est occasionnee par un champignon microscopique appelc P las-  
modiophora z i  tis.

Elle s’esl montrce, depuis 1882, dans un grand nombre de nos

80. T îru n issu re  d e  la  vigne-

dopartements du Midi et de l'Ouest; mais ses degâts n ’ont pas 
encore etc bien redoutables.

Elle apparaît en aout et septembre et se revcle par des taches 
noires qui couvrent la feuille comme une laque. La vcgetation de 
la souche subit un temps d’arret et Ies grains, ne grossissantplus 
et m urissant mal, restent acides.

Cette maladie peut etre enrayce par deux badigeonnages au 
sulfate de fer d’apres le procede liassiguier (voir au mot Chlorose)
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faits â deux epoques differentes, l’un en octobre ou novembre, 
l’autre en m a rs ; une bonne fumure est un excellent adjuvant du 
sulfate de fer.

§ 7. — Fumagine.

Cette maladie a ete constatee, dans un grand nombre de vigno­
bles, en France, eu Italie, en Allemagne, en Autriche, et jusque

8 1 . F u m a g in e .

dans l’Amerique; elle s’est montree, sauf de rares exceptions, 
assez benigne.

La 'fu m a g in e  apparaît sous forme de poussiere noire qui 
recouvre toutes les parties de la plante, les grains aussi bien
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que Ies feuilles. Elle a donc beaucoup de rapporls avec la m a­
ladie appelee n o ir des oliviers.

La poussiere qui recouvre Ies ceps est due â un petit champi­
gnon, le M eliola penzig i ; mais on a rem arque en meme temps, 
sur Ies souches malades, la presence d’une cochenille sur Ies 
dejections de laquelle germ ent Ies spores ou graines. du cham­
pignon.

11 faut donc combatlre Ies deux ennemis, le cryptogame et Ies 
cochenilles, si l’on veut se debarrasser de la fu m a g in e . Le pre­
mier est aisem ent vaincu par Ies procedes cupriques employes 
ă dose e ievee; il est plus difficile d’atteindre la cochenille, pro- 
tegee par une solide carap ace ; on emploie cependant avec succes 
un des deux procedes suivants :

1° Decorticage des souches en hiver, en ayant soin de bruler 
immediatement Ies ecorces enlevees ; badigeonnage d’hiver avec 
une emulsion composee de 5 litres de petrole, 3 kilogrammes 
de savon et 100 litres d’eau ; pulverisation d’ete avec le meme 
liquide, en diminuant de moitie Ies doses de petrole et de savon.

•2° Badigeonnage pendant l’hiver (apres decorticage si Ies vignes 
sont vieilles et en repetant le procede deux annees de suite) des 
coursons, des bras et de la souche meme des ceps malades avec 
un melange compose de 20 kilogrammes de chaux grasse,
8 kilogrammes d’huile lourde de houille et 100 litres d’eau ; ce 
melange doit etre fait en suivant Ies prescriptions indiquees pour 
la formule Balbiani. ('Voir page 109.)

§ 8. — B o t r y t i s  c in e re a .

En 1894, une maladie nouvelle se declarait dans Ies vignobles 
de la Charente et de la Gironde, attaquant â la fois Ies ram eauxet 
Ies feuilles et ayant certains aspecls du mildiou. Seulement, au 
lieu de cefeutrage blanc que l’on trouve sous Ies feuilles atteintes 
du Peronospora, on decouvre ici une moisissure grise sur Ies 
deux cotes des feuilles. Ce sont lâ Ies fructiflcalions d’un cham pi­
gnon microscopique, le B o try tis  cinerea , qui peut devenir dan- 
gereux lorsqu’il attaque Ies raisins : Ies grains envahis prennent 
une teinte jaune grisâtre; puis iis se fletrisscnt, se dessechent et
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se couvrent enfin de veloute gris cendre, signe caractcrislique de 
la maladie. Des applications de poudre formee de steatite et de 
sulfate d’alumine, l'aites â l’epoque de la floraison, ont complete- 
ment arrele l’invasion cryptogamique.

§ 9. — Rougeot.

MM. Prillieux et Delacroix, apres avoir etudie avec soin celle 
maladie dcjâ ancienne, croient pouvoir l’attriLucr â un crypto- 
game, V E xobasidium  v i t i s ; deja MM. Viala et Boyer avaient fait 
une observation identique et avaient denomme le champignon 
A ureobasiiliim  v itis .

Ainsi que l’indique le nom meme de la maladie, le rougeot ou 
brulure  est caracterise par la coloration des feuillcs ; elles pren- 
nent d’abord une nuance livide qui, par le dessechement, devient 
fauve, surlout sur le bord. En meme temps se marquent, sur le 
limbe, des places qui se colorent en rouge pourp re ; elles modi- 
fient peu d’abord le ton vert de la feuille, mais leur coloration 
devient plus intense ă mesure que leur surface grandit. Sur Ies 
parlies rougeâtres on voit apparaître des sortes d’efflorescences 
blanchâtres, ressemblant â une fine poussiere de plâtre ou de 
craie; elles sont produites par Ies filaments fructiferes du crypto- 
game. D’apres Ies premiers resultats observes, la maladie n’a pas 
ete arretee par Ies traitem ents cupriques, mais peut-etre ceux-ci 
ont-ils ete effectues trop tardivement. On a rem arque que le rou­
geot attaque surtout Ies sarments reunis en faisceau pour eviter 
leur rupture par le vent; le manque d ’air et de lumicre serait 
donc en pârtie cause de l’apparition du părăsite.
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C J I A P I T R E  P R E M I E R

P h yllo xera.

1,’apparition de ce minuscule insecte qu’on nomme Phylloxera  
vasta trix , ou plus simplement phylloxera, sans epithete, a com- 
pletement bouîeverse, on peut le 
dire, la viticulture contemporaine.
Si nos peres revenaient, ils se- 
raient bien surpris de toutes les 
transformations operees dans nos 
vignobles.

Cet insecte est originaire de l’A- 
merique du Nord; le fait est posilif 
aujourd’hui. II a du commencer â 
s’etendre dans le midi de la France 
vers 1862; mais on ignorait la cause 
du deperissem ent de certaines par- 
ties de vignobles, qu’on attribuait 
au pourridie, et ce n’est qu’en 1868 que M. Planchon, faisant des 
recherches dans les vignes de l’llerault, y reconnut la prcsence 
des phylloxeras.

En quelques annees les taches s’etendaient dans la plus grande 
pârtie de nos vignobles de France, gagnaient la Suisse, l’Ilalie, 
l’Espagne, le Portugal, l’Allemagne, l’Autriche-Hongrie, nos pos- 
sessions d’Algerie et peu â peu toute l’Europe, pour se repandre 
ensuite en Asie, au sud de l’Afrique, en Oceanie, partout enlin, â 
peu pres, ou l’on cultive la vigne.

82. P h y llo x e ra  
a ile , t r6 s  g ro s s i .

P h y llo x e ra  
sa n s  a ile s , tre s  g ro ss i.
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L’etude qu’on a faite du phylloxera a permis de bien connaître 
ses mceurs et son mode de reproduction. Nous allons Ies decrire 
rapidement.

Les phylloxeras ailes, qui apparaissent en aout et septembre, 
s’accouplent peu apres leur naissance et la femeile depose dans 
l’ecorce de la souche un ceuf, qu’on appelle l'ceufd 'hiver. Au 
mois d ’avril ou de mai suivant, c’est-â-d ire  des les premiers 
beaux jours, cet ceuf eclot et donne naissance â un petit insecte 
de teinte jaunâtre et de forme allongee. G’est un phylloxera prive 
d’ailes ou aptere.

De ces jeunes phylloxeras, les uns m onten tsur les feuilles et, 
apres avoir subi diverses transformations, s ’y multiplient, et pro- 
duisent sur les feuilles des vignes am ericaines des excroissances 
appelees galles;  on les appelle, pour cela, des gallicoles ; les 
autres descendent dans la terre et s’etablissent sur les racines 
de la vigne; on leur donne le nom expressif de radicicoles. Ce 
sont ces derniers qui sont les plus dangereux, â cause de leur 
rapidite de reproduction. On a calcule qu’un seul phylloxera, par 
suite des eclosions successives qui se renouvellent â peu pres tous 
les vingt jours, pouvait douner naissance, dans une seule saison, 
â plusieurs millions d’insectes.

Ces phylloxeras chem inent 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 ailes. 
Ceux-ci naissent dans la seconde quinzaine d’aout ou en sep ­
tembre et, comme ils sont tres legers, ils sont emportes par le 
vent â des distances souvent considerables et vont form erdenou- 
velles colonies. C’est ce qui explique que des pays, comme l’Es- 
pagne, aient ete assez rapidement contamines malgre les mon- 
tagnes et les rivieres qui separent cette contree de la notre.

Pour se debarrasser de ce dangereux ennemi qui a fait perdre 
â la France, d’apres une statistique tres m esuree, plus de 12 mil- 
liards de francs, on a essaye un grand nombre de traitements. 
Nous allons passer en revue les principaux.
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$ l er. — Badigeonnage.

Pour detruire cet ceuf d’hiver dont nous parlons plus haut, qui 
joue un role si important dans la reproduction du phylloxera, 
M. Balbiani a imagine de badigeonner la souche et les rameaux 
du cep avec un melange compose de :

Voici comment on prepare ce melange :
On prend de la chaux grasse de bonne qualite et, apres l’avoir 

reduite en petits morceaux, on y repand la naphtaline en 
poudre; on verse ensuite, en une seule fois, 40 litres d’eau; on 
remue, et des que la chaux commence â t'oisonner, on verse 
40 autres litres, en rem uant de nouveau; on arrete quelques ins- 
tan ts; on ajoute l’huile lourde; on agite vivement et, apres un 
autrc arre t de quelques minutes, on verse peu â peu le reste de 
l’eau. II faut trente â quarante minutes pour terminer l’opera- 
tion. Les chapons formes par la chaux doivent etre rejeles. Ce 
melange peut se conserver plusieurs semaines; il sul'fit de le 
rem uer lorsqu’on veut s’en servir.

Cette premiere operation faite, on n’a plus qu’â badigeonner au 
pinceau toute la souche, apres l’avoir prealablement decortiquee, 
si Ie bois est v ieux; il est bon de la dechausser un peu, afin d’at- 
teindre les phylloxeras qui restent au collet. On n’a pas â se pre- 
occuper des bourgeons, qui n ’ont rien â craindre de ce badi- 
geonnage.

Cette operation ne serait pas suffisante pour arreler les funestes 
effets du phylloxera, mais elle a sa raison d’etre, au debut surtout 
de l’invasion, en ce qu’elle diminue sensibiement la reproduction de 
l’insecte. Elle se fait en hiver, pendant le repos de la vigne.

Huile lourde de houille
Naphtaline brute..........
Chaux v i v e ....................
Eau............. ! .....................

20 kilogramm es. 
60 —

120  —

400 litres.
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§ 2 . — Sulfure de carbone.

Le sulfure de carbone a ele et est encore un des moyens de 
defense Ies plus employes et Ies plus surs contre le phylloxera. 
11 s’agit seulement de se serviravecsagesse de ce remede violent, 
c a r ii  peut tuer la vigne, et cela est arrive â ceux qui n’ont pas 
su en user avec moderation. Voici la me- 
thode â suivre dans l’emploi de cet insec­
ticide.

Le sulfure de carbone agissant par l’expan- vu. a« i» p»rue
n ,  ,  ,  ,  ,  . .  . su p £ rie u re  du  p a l.sion, dans le sol, de vapeurs mcphitiques, ne 

peut etre employe dans Ies terrains com- 
pacts et argileux, que Ies gaz ne penetre- 
raient pas; il faut eviter aussi de le repandre 
dans Ies calcaires pierreux et dans tous Ies 
sols qui n ’ont pas de profondeur.

La dose â employer est de 150 â 200 kilo­
grammes de sulfure â l’hectare. On trăite

P a l  in je c te u r .8*. C h a rru e  su lfu re u se .

gendralement en deux fois, de mars â octobre, en evitant toute- 
fois d ’agir au moment du depart de la vegetation, lors de la flo- 
raison et depuis la veraison jusqu’aux vendanges.

On deposait autrefois le sulfure de carbone â 0m,35 ou 0m,40 de
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P H Y L L O X E R A . 111

profondeur; on a rem arquc qu’il elait prelerable de le repandre 
â 0m,15 ou 0m,20 seulem ent; les vapeurs de sulfure, etaut plus 
pesantes que l’air,tendent â descendre.

11 est â peu pres indispensable de repandre le sulfure de car- 
bone lous les ans et de soutenir la vigne par de copieux engrais. 
Ce traitem ent fatigue necessairem ent les ceps et il a, de plus, le 
desavantage de couter fort cher, c’est-â dire environ 200 francs 
l’hectare; malheureusement, comme on n’a pas trouve mieux jus- 
qu’ici, il a fallu se eontenter de cette methode. Du reste, nous no 
conseillerons ce traitem ent que pour les crus de haute valeur, 
sans quoi, il est bien preferable d’arracher les vieilles souches et 
de planter des cepages americains.

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

Pour empecher la trop rapide diffusion des vapeurs sulfureuses, 
quelques viticulteurs ont essaye de melanger du petrole au sul­
fure de carbone; ce procede a donne de bons resultals dans les 
terres tres legeres, mais il ne paraît pas avoir d’avanlage marque 
dans les aulras.

g 3. — Sulfocarbonate de potassium.

Le sulfocarbonate de potassium, prone par Ie grand chimiste 
Dumas, est un puissant insecticide contre le phylloxera. Re- 
pandu dans la lerre, il se decompose rapidem ent sous 1’influence 
de l’acide carbonique qui s’y trouve renferme et donne naissance 
â un engrais, le carbonate de potasse, et au sulfure de carbone, 
dont les vapeurs asphyxient l’insecte. II remplit donc un double 
but.

Alais ce traitem ent est encore plus couteux que le precedent; 
il ne s’eleve pas â moins de 400 â 500 francs par hectare; de plus 
il faut une quautite d’eau considerable, qui n ’est pas moindre de 
100 â 150 metres cubes par hectare. Ces deux graves inconve- 
nients n’ont pas permis de generaliser ce systeme, comme il l’au- 
rait merite, d’autant que le traitem ent en lui-meme est encore 
assez dispendieux, â cause des machines necessaires ă son 
emploi.
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§ 4. — Submersion.

Les viticulteurs qui ont â leur disposition l’eau en quantite 
voulue n ’ont pas manque d’employer, de preference, cette methode 
qui n ’a pas les inconvcnients du sulfure de carbone. Aussi com pte-

86. V ig n e  p h y llo x erS e  tra i t6 e  p a r  le  s u lfo c a rb o n a te  d e  p o ta s s iu m  (p r o c ld â  d e  MM. M o u ille fe r t
e t  H e u rb ert) .

t-on en France 25 000 heetares de vignes traitees annuellement 
par la subinersion.

Toutes les terres ne eonviennent pas â ce procede. Lorsque le 
sol est trop permeable, l’air y penetre e t l’asphyxie n’a pas lieu. 
D’un autre cote, s ’il est impermeable, le meme resultat se pro­
duit, l’air ne pouvant elre chasse du sol.

il faut donc que le terrain  soit dans des conditions de permea- 
bilite moyenne. Ce sont surtout les sols argilo-calcaires qui se 
pretent le mieux â la submersion ; mais il faut aussi que le sous- 
sol, surtout s ’il n’est pas ă une assez bonne profondeur, ait de 
son cote des qualites suffisantes pour retenir l’eau.

Le nivellement du terrain doit etre fait, au prcalable, avec
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grand soia ; on peut le diviser en planches, ce qui facilite le tra- 
vail de submersion, et entourer le vignobled’un bourreletde terre 
assez eleve pour que l’eau ne s’eehappe pas.

La duree du sejour de l’eau dans le vignoble varie suivant le 
degre de permeabilite du sol et aussi suivant le climat. Elle peut 
etre de trente â quarante jours seulement pour Ies regions froides 
ou temperees de la France, mais elle doit etre portee â cinquante 
ou soixante jours dans Ies departements m eridionaux. Le sol sera 
constamment recouvert, pendant ce temps, de 0m,20 d’eau.

L’eau tendant â faire descendre dans le sous-sol une part des 
engrais, surtout de l’azote existant dans la pârtie superficielle du 
terrain, ii faut soutenir la vigne par de genereuses fumures, 
d’autant que la submersion augmente tres sensiblement la pro- 
duction du vignoble ; d’ou, une double cause d’epuisement.

La meilleure epoque pour la submersion est celle du repos de 
la v igne; cependant la saison d’ete a aussi ses avantages; le 
phylloxera y m eurt plus vite et dans Ies regions seches la terre 
reţoit une humidite bienfaisante.

La submersion doit etre renouvelee tous Ies ans ou au moins 
tous Ies deux ans; bien conduite et faite dans Ies conditions 
voulues, elle constitue un precieux procede pour la lutte contre 
le phylloxera.

§ 5. — Plantations dans Ies sables.

Quand on ne peut pas renverser un obstacle, on le to u rn e ; 
c’est ce qu’ont fait Ies viticulteurs qui ont eu l’idee de planter 
leurs vignes dans le sabie. II est reconnu m aintenant que le phyl­
loxera ne saui ait vivre dans Ies sols purem ent sablonneux; d’abord 
nulle crevasse, nul passage ne lui sont ouverts pour chem iner; 
peut-etre encore est-il ecrase par le poids de sabie qui Ie domine.

Aussi, depuis dix ans, voit-on ies terres jadis incultes d’Aigues- 
mortes e t des Landes, absolument sablonneuses, recouvertes d’une 
superbe vegetation et donner de beaux revenus.

L’observation suivante prouve b ien l’efTet physique du sabie sur 
le developpement du phylloxera. Si l’on a le m alheur de le fumer 
avec du fumier de ferme, le phylloxera,trouvant un refuge dans

V IT IC . M O D ER N B . 8
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Ies m atieres pailleuses,recommence â s’y propager. II ne faul 
donc repandre dans les sables que des engrais chimiques.

Certains cepages reussissent mieux que d’autres daus Ies sab les: 
tels l’aramon, le petit-bouschet, le cinsaut, le chasselas, la cari- 
gnane, le piquepoul.

S 6. — De quelques autres procedes employes 
contre le phylloxera.

Les Chambres franţaises ayant vote un prix de 300000 francs 
pour recompenser l’inventeur d’un procede sur et economique de 
defense contre le phylloxera, d’innombrables remedes de tous gen- 
res ont ete proposes. Aucun jusqu’ici n 'a  reussi â obtenir le prix.

Parmi les systemes proposes en ces derniers temps, il en est qui 
ont donne quelques reussites et ne doivent pas etre passes sous 
silence.

1° M. de Mely a fait des experiences couronnees de succes au 
debut, avec des mousses de tourbe im pregnees de schiste. II im- 
pregne ces mousses avec du schiste melange d’eau dans les pro- 
portions de 10 grammes de schiste pour 100 grammes d’eau et 
mele â la terre  qui entoure Ie pied 220 grammes de ce me­
lange qui renferme, par suite, 22 grammes de schiste Les ceps 
traites m ontrent une grande vigueur et conservent leurs racines 
en bon etat.

Pour connaître le degre de resistance de la vigne â ce procede, 
il a repandu au pied de quelques souches des doses de schiste 
allant jusqu’â 200 grammes. Nulle part il n ’a remarque une 
fatigue de la vigne ; partout, au con trăire, les sarments se sont 
developpes et portaient de belles grappes de fruits.

M. de Mely a fait deux traitem ents dans le courant de la saison 
1893 et continue ses experiences, sous le controle d’une com- 
mission nommee par le m inistre de l’Agriculture.

2° A la suite d’experiences heureuses faites en Portugal, on a 
commence, dans le courant de 1893, de planter le sum acdans les 
rangs de vignes. Cet arbre possederait, d ’apres cela, des racines 
qui auraient une grande puissance insecticide. Nous ne pouvons 
qu’indiquer le procede, qui peut etre facilement essaye par tout
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le monde, mais sur lequel on ne peut donner encore aucun detail 
precis.

3° Nous dirons quelques mots du petrole pur, qui n ’a pas reussi 
partout egalement, mais qui a cependant donne plus d’une fois 
de tres bons resultats. Nous l’avons essaye, pour notre part, avec 
succes; m alheureusem ent nos essais ne se sont pas prolonges 
assez longtemps pour pouvoir proner cet insecticide sans 
arriere-pensee; mais le remede est si bon m arche et d’applica- 
tion si facile qu’il peut etre essaye par tous. En juin, on repand 
25 grammes de petrole par souche, soit au moyen d’un pal, soit 
en faisant un petit trou, â 0m,20 de la souche... et c’est tout. II 
n’y a plus qu’â recommencer l’annee suivante.

C H A P I T R E  II

r
E r in o se .

Lorsque, au printemps, on se promene dans un vignoble, on a 
souvent l’occasion de rem arquer des boursouflures sur la face 
superieure des feuilles; en retournant celles-ci, on apergoit, â la 
pârtie correspondante, une espece de feutrage blanc assez sem- 
blable aux toiles tissees par certains insectes. Ces sortes de 
galles sont le trăit caracteristique de Ia maladie appelee erinose 
ou E rin eu m .

Ces galles sont dues â un petit insecte, le Phytocoptes v itis  ou 
epiderm i, de la familie des acariens et sont, tout simplement, son 
nid. La femeile s’y calfeutre pour proceder en paix â l’acte im­
portant de la ponte. Les larves qui eclosent des ceufs deposes par 
la femeile revetent â l’automne une sorte de carapace qui les 
garantit des froids de l’hiver. Elles passent la mauvaise saison 
cachees dans les interstices de la souche ou â l’aisselle des 
bourgeons.

Les degâts faits par l’erinose sont insignifiants et, quoique 
constatee chaque annee, plus ou moins, cette maladie ne semble 
faire aucun progres.
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Cependant, comme on ne peut jamais savoir ce que reserve 
l’avenir, on s’est occupe de combattre l’erinose, en faisant perir 
la larve pendant l ’hiver; on supposait que le badigeonnage de la 
souche au moyen du melange Balbiani, dont nous avons parld

87. L ’â r in o se .

plus haut, tuerait la larve ; mais, pour notre part, nous devons 
declarer que ce procede n’a rien fait contre l’erinose et, au prin- 
temps qui a suivi le badigeonnage, nous avons constate autant de 
galles sur les feuilles de la vigne que Ies annees precedentes.

G H A P 1 T R E  111 

C o c h y lis .

Voici un ennemi de la vigne bien autrem ent redoutable que Ia 
precedent. A l’un des derniers congres de la Societe des agricul-
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teurs de France, un proprietaire du Nord pretendait que, du fait 
de la cochylis , la Champagne allait perdre Ies trois quarts de la 
recolte. II y avait un peu de pessimisme dans cette prophetie, mais 
elle indique que Ie danger n 'est pas imaginaire.

La cochylis hiverne sous Ies ecorces, ă l’etat de chrysalide, 
enfermee dans un cocon de soie d’un gris blanchâtre. Fin 
avril ou dans Ie courant do mai, suivant la region, le papillon 
apparaît. II est jaune paille, avec une grosse raie d’un brun 
fonce sur Ies ailes superieures. On le voit voltiger, le matin 
surtout, car pendant Ies heures chaudes de la journee il se 
repose. La femeile vit de dix â quatorze jours, et depose sur Ies 
bourgeons de la vigne une trentaine d’oeufs 
qui eclosent au bout d’une douzaine de jours. /

Ces chenilles grandissent et deviennent 
papillons en ju ille t; ceux-ci donnent nais- 
sance en aout et septembre â de nouvelles 
chenilles plus dangereuses que Ies premieres. k nutlTmmoa. 
Elles se m ontrent, en effet, au moment ou le 
raisin grossit et va arriver ă malurile. Elles penetrent dans l’in- 
terieur du grain, se nourrissent de sa pulpe et de ses pepins et 
passent d’un grain â l’autre. Le raisin ainsi attaque fermente, 
brunit et donne, plus tard, un mauvais gout au vin, s’il est en 
grande quantite.

Pour detruire la cochylis, il faut la poursuivre sous sesdiverses 
transformations et lui faire une guerre acharnee.

L’hiver, tandis qu’elle dort dans son enveloppe de soie â l’etat de 
chrysalide, il faut commencer la lutte, en decorticant la souche 
et en en badigeonnant toutes Ies parties avec un insecticide ener- 
gique, comme le melange Balbiani.

Lorsque Ies chrysalides sont devenues papillons, on peutessayer 
d’en prendre, le soir, pres des lumieres, dont ils aim ent â s ’ap- 
procher.

Nous retrouvons bientot la cochylis â l’etat de chenille et c’est 
sous cette forme qu’il est encore le plus facile de lui faire la 
guerre. M. Vincendon-Dumoulin, proprietaire dans le Dauphine, a 
obtenu des resultats excellents en faisant deux epandages d’une 
solution composee de 100 litres d’eau, 3 â 4 kilogrammes de savon 
noir et 2 â 3 litres de petrole. 11 repand cet insecticide, inofiensiî,
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paraît-il, pour Ies feuilles de la vigne, une premiere fois avani la 
floraison, e t une seconde fois avant la veraison.

C H A P 1 T R E  IV

P yrale.

La pyra le  est un des plus anciens ennemis de la vigne, et l’un 
des plus dangereux, au moins en certaines periodes. Comme la

cochylis, elle se transforme et de­
vient tour â tour chenille, chrysa- 
lide et papillon. G’est surtout sous 
son prem ier etat qu’elle est nefaste 
ă nos vignobles.

Elle fait son apparition, ă l’etat do 
chenille, sur Ies feuilles de la vigne, 
des Ies prem iers beaux jours du prin- 
temps. Sa tete est noire; son corps, 
verdâtre au-dessus, est presquo 
jaune sur Ies cotes.

D’une voracile extraordinaire, elle 
a bientot devore toutes Ies parties 

tendres de la feuille, dont elle ne laisse intactes que Ies ner- 
vures. Elle enveloppe Ies feuilles et Ies grappes d’un veri- 
table reseau de fils de soie, faisant perir la plus grande pârtie 
de la recolte. Elle continue ses ravages jusqu’au moment ou 
elle se transforme en chrysalide, ce qui a lieu en juin ou au 
commencement de juillet. Apres une quinzaine de jours, la 
chrysalide devient un joii papillon d’un gris dore, avec des 
bandes brunes. La vie de ce papillon est ephemere, elle ne 
dure pas plus d’une dizaine de jours. La femeile pond de 60 
â 80 ceufs, qui eclosent et donnent le jour â des chenilles 
qui bientât descendent sur la souche et penetrent sous l’e- 
corce ou elles passent l’hiver, enfermces dans un petit cocon 
blanc.

89. P y ra le  fem eile 
a u  m o m e n t 

d e  l a  p o n te .

90. G rap p e  
en v e lopp6e p a r  Ies 

fils d e  la  p y ra le  
ii l ’6 ta t  

d e  c h e n ille .
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La lutte contre la pyrale se fait surtout alors qu’elle est â l’etat 
de larve. Le procede le plus anciennement connu est l’ebouillan- 
tage ou echaudage. II consiste â repandre, en fevrier ou en mars, 
de l’eau bouillante sur les souches et les bras du cep, en ayant 
soin de la faire penetrer dans tous les replis et les interstices de 
l’ecorce. Mais pour que ce procede ait toute son action, il faut que 
l’eau soit tres chaude.

Dans les departem ents ou la taille de la vigne le permet, on 
peut encore combatlre la pyrale par l’asphyxie. On se sert pour 
cela de grandes cloches en metal dans lesquelles on fait brîiler 
du soufre. Apres dix minutes, l’insecte est mort asphyxie. Ce pro­
cede peut etre applique pendant toute la morte-saison, et est 
moins coîiteux que le precedent.

Les badigeonnages n’ont pas produit d’effet contre la pyrale. 
Quant aux traitem ents d’ete, ils peuvent avoir aussi leurs bons 
resultats. On repand, au moyen d’un pulverisateur, la solution 
dont nous avons donne la formule dans le chapitre precedent. 
On peut aussi employer celle donnee par M. Dufour, directeur de 
la station viticole de Lausanne : On prend 3 kilogrammes de 
savon noir mou ; on verse dessus 10 litres d’eau chaude, en 
rem uant vivement jusqu’â ce que le savon soit fondu; on y 
ajoute 1 kilogr. 200 grammes de poudre de pyrcthre pure, et, 
lorsque le melange est parfait, 90 litres d’eau froide.

C H A P I T R E  V

A ltise .

L’allise, appelee aussi babo ou pucerotte, est un petit insecte 
d’un vert fonce, aux reflets bleuâtres; elle apparaît au prin- 
temps, et, en l’espace d’un mois, elle a fait son evolution com­
plete, c’est-â-dire qu’elle est devenue tour â tour larve, nymphe 
et insecte parfait; sous cette premiere forme comme sous la der- 
niere, elle est egalement dangereuse.

L’altise ne fait de ravages que dans les departem ents chauds du
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»

midi de la France et en Algerie, ou ses degâts sont considerables. 
Les procedes pour la combattre varicnt, selon que l’on a allaire â 
la larve ou â l’insecte. Le plus simple et le plus connu consiste â 
rechercher l’insecte parfait, et â le faire tomber dans un entonnoir 
enduit de coaltar, mais il est long et relativement couteux. Heu- 
reusement il en est d’autres, par exemple l’emploi d’insecticides. 
Une solulion, dans l’eau, de 1 pour 100 de nicotine, avec addition 
de faibles quantites de savon et de petrole, tue presque instan- 
tanement les insectes â i’etat parfait. L’application du liquide se 

fait avec un pulverisateur, et n ’a pas d’elfet fâcheux 
sur la vigne.

Pour tuer la larve, on peut employer le soufre 
precipite, ou cueillir, au printem ps, les feuilles de 
la base de la souche sur lesquelles se rcfugient les 
larves nouvellement ecloses. 

si. Aitise. 11 y a enfin la chasse d’hiver, qu’il ne faut pas 
negliger. A cette epoque, les altises se cachent sur 

les brindilles ou les fagots, â proximite des vignobles. En faisant 
quelques abris artificiels de ce genre, on peut en detruire un 
grand nombre, ce qui est facile, car les altises se reunissent alors 
en colonies compactes.

C i l A P 1 T R E  VI

D e q u e lq u e s  a u t r e s  p a r a ş i  t e s  a n im a u x  
d e  la  v ig n e .

§ l er. — Attelabe.

L'attelabe ou cigarier  est un petit insecte vert dore; au moment 
de la ponte, la femeile roule les feuilles de la vigne en forme de 
cigare (d’ou le surnom qui lui a ete donne).

'
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Cet insecte est nuisible â la vigne par sa fa^on d’enrouler les 
feuilles, ce qui amene leur dessechement. II est rare, cependant 
que les degâts soient considerables.

II n’y a qu’un procede pour detruire 
c’est de ram asser, en juin, toutes 1 
roulees et de les bruler.

§ 2. — Eumolpe ou Griboi

Veum olpe  ou eumolphe est en­
core appele gribouri ou ecrivain  
en divers endroits, â cause des 
decoupures qu’il trace sur les 
feuilles, diablotin  et bete ă cafe 
dans d’autres. C’est surtout ă l’etat 
de larve qu’il est dangereux. Celle-ci attaque les racines de la 
vigne, et, si elle se trouve en troupe nombreuse, comme cela 
arrive quelquefois, la souche peut pcrir.

A l’etat d’insecte parfait, le 
gribouri se contente de ronger 
legerement les feuilles de la 
vigne, en formant des sortes 
de caracteres plus ou moins 
bizarres. II est entierement 
noir. On fait difficilement la 
chasse â cet insecte, parce

si Eumoipe *. Feuiue «coupie <Iu’au moindre danger il se 
trfes grossi. k jour par î'eumoipe. laisse aller â 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’enfonţant dans la terre, il est tres difficile d’aller l’y 
chercher. Le sulfure de carbone serait un insecticide excellent, 
mais son emploi est trop coîiteux pouren user contre le gribouri, 
dont les degâts ne sont jam ais bien considerables.

03. F eu ille  d e  v ig n e  
92. A tte lab e . rou lge
(g r .  2 fo is .)  l ’a t te la b e .
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§ 3. — Noctuelle.

Le ver g r is  n’est autre que la larve d’une noctuelle .-on donne 
ce nom â une nombreuse tribu de papillons qui volent surtout la 
nuit. Sa couleur est d’un gris terne. Pendant le jour, la larve 
reste cachee dans la terre, sous quelque pierre ou feuille tom- 
b ee ; c’est la nuit qu’elle monte sur la souche, et qu’elle mange 
Ies feuilles tendres. Les jeunes ram eaux des greflons ont parti- 
culierement â souffrir de la voracite de ces larves.

Un excellent moyen de leur faire la chasse est de poser ă 
quelques centim etres de la souche deux ou trois feuilles de vigne; 
dans le jour, on les y trouvera blotties, et il sera facile de les 
ram asser.

§ 4. — Gochenilles.

Deux especes de cochenilles font des degâts aux vignes. Toutes 
deux amenent ou provoquent l’invasion de la fumagine, par les 
dejections qu’elles lancent, et sur lesquelles naît et se developpe 
le champignon qui est la caracteristique de cette maladie. C’est 
surtout dans la derniere quinzaine d’aout que les cochenilles se 
m ontrent, et c’est ă ce moment qu’il faut leur faire la guerre. 
Comme elles se tiennent collees aux sarm ents, on peut les 
detruire en badigeonnant ces derniers avec des insecticides â jus 
de tabac ou â base de petrole.

§ 5. — Maladie rouge.

Cette nouvelle maladie a ete constatee, pour la premiere fois 
en France, dans l’Herault, en 1889. Depuis lors elle s’est etendue 
rapidement, et on l’a remarquee dans des departements assez 
eloignes les uns des autres : Ariege, Aude, Herault, Marne, 
Saone-et-Loire, etc. Elle s’est montree aussi en Italie.
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Elle se manifeste par une coloration rouge des feuilles, qui 
prennent, vers la fin de la vegetation, une teinte g renat; les 
feuilles sechent et tombent â l’automne, avant l’epoque normale. 
Jusqu’ici les souches n’ont pas ete frappees â mort par cette 
maladie, mais le raisin a eu sa maturation retardee ou incomplete.

La m aladie rouge est causee par un petit insecte, .le te tra -  
nyque tisserand. C’est en piquant la feuille avec ses mandibules 
qu’il occasionne cette sorte de rougeole.

On a essaye contre cet insecte une emulsion de sulfure de car- 
bone et de petrole, mais sans grand succes; en attendant de 
trouver l’insecticide efficace, il est bon de badigeonner Ies souches 
pendant l’hiver avec le melange Balbiani, car Ie tetranyque s ’y 
refugie volontiers pour y passer la mauvaise saison.
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V I N I F I C  A T I O N

--------— u + — ------

C H A P I T R E  P R E M I E R

Vendanges.

Nous voici â l’epoque des vendanges. Dans quelles conditions 
doit-on les faire e t quels soins doit-on donner aux vins jusqu’au 
jour oii ils seront livres au consommateur? Tels sont les sujets â 
etudier dans cette troisieme pârtie.

Le raisin doit etre cueilli — au moins d’une fa^on generale — 
lorsqu’il est dans sa pleine m aturite, sans attendre qu’il soit biet. 
C’est â ce moment qu’il a acquis toute sa saveur et sa richesse en 
sucre. Cependant, il peut se faire qu’on ait interet â cueillir le 
raisin avant sa complete m aturite, par exemple, dans les annees 
froides et humides oii il risque de pourrir — et alors il ne faut 
pas hesiter — sauf â prendre des precautions speciales pour evi- 
ter l’acidite du mout. D’autre part, pour obtenir les vins de 
liqueur, il faut attendre un exces de m aturite des grains; mais ce 
sont lâ des exceptions qui n ’infirment en rien la regie generale.

S’il s’agit de cepages am ericains ayant ce gout foxe dont nous 
avons parle â diverses reprises, il est preferable de vendanger 
avant la m aturite complete, parce que ce gout est d’autant moins 
prononce que celle-ci est moins avancee.

La cueillette doit se faire, autant que possible, par un temps 
sec, et lorsque la rosee a dispăru. On coupe les raisins avec la 
serpette ou le secateur; ce dernier instrum ent est preferable, en 
ce qu’il n ’ebraule pas la souche.
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Les raisins coupes sont ordinairem ent places dans des paniers 
en osier ou en bois, ou dans des seaux en tole, et de lâ je tes dans 
des comportes qui les transportent au cellier. Chaque contree a 
ses usages speciaux sur ces divers po in ts; il nous parait inutile 
de les dccrire.

Ici se presente une question : l’egrappage est-il une operation 
utile.ou nuisible au vin? Ce point a ete longtemps discute et 
tout le monde n’est pas encore d’accord sur son opporlunite. II 
l'aut se rappeler, pour resoudre le probleme, que la rafie a son 
utilite dans la ferme-ntation en ce qu’elle contient une certaine 
quantite de tanin qu’elle abandonne au vin et qui assure sa con- 
servation. Peut-etre a-t-elle l’inconvenient de meler sa saveur 
particuliere, un peu acre, au bouquet des vins fins et il y aurait, 
â cet egard, quelques exceptions â p resen ler; mais, la p lupartdu  
temps, il faut laisser, sinon tout, du moins une bonne pârtie des 
rafles, surtout lorsque la maturite des raisins est tres avancce.

G H A P I T R E  II

O u tllla g e i

Le raisin cueilli se transporte dans un bâliment appele 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 m aţonnerie.

La cuve en bois est la plus estimee et la seule employee pour 
les vins fins. Elle permet le foulage de la vendange, mais elle pos- 
sede un tres gros inconvenient: c’est que la rafie s’eleve, pendant 
la fermentation, au-dessus du mout et forme un chapeau qui, au 
contact prolonge de l'air, devient acide et peut donner un mauvais 
gout au vin. On peut rem edier â ce defaut en plaţant sur le cha- 
peau des poutrelles de châne lides entre elles par une traverse 
solide, que l’on charge de grosses pierres.

Les cuves en maconnerie se font ou en brique ou en cim ent;
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ces dernieres sont ă peu preş seules admises aujourd’hui. Elles 
s’echaufîent moins vite que la euve en bois, mais elles conservent 
mieux la chaleur resultant de la fermentation. Elles ont un autre 
avantage avec lequel le proprietaire est bien force de com pter: 
elles sont meilleur marche que les cuvcs en bois; elles reviennent 
â 3 ou 4 francs seulem ent par hectolitre, tandis que- celles-ci 
coutent de 6 â 7 francs.

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

96. C oupe d ’u n e  cuve d u  sy s tem e  P e r r e t  au  m o m e n t d e  la  fe rm e n ta tio n .

ture, generalem ent rectangulaire, par laquelle on fait passer h  
vendange prealablement foulee. A la pârtie inferieure est pra- 
tiquee une porte ou se trouve place le robinet. C’est par cette 
porte que l’on retire le marc destine â etre porte au pressoir.

M. Michel Perret a imagine, en ces derniers temps, une cuve 
fermee par le haut et composee, â l'interieur, de claies superpo- 
sees destinees â retenir le marc et â le repartir egalement dans
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la masse du liquide. Six montants allant d’un fond â l’autre sont 
fixes â la cuve. Ces m on tan ts, munis de crochets renverses 
egalem ent distances, sont places de m aniere â retenir trois tra- 
verses horizontales, â chaque serie de crochets. Les traverses 
elles-m em es retiennent des liteaux qui ont ete repartis sur une 
couche de vendange. Les montants seuls sont fixes d’une faţon 
definitive dans la cuve par une legere entaille dans les deux 
fonds. Quant aux traverses et aux liteaux, qui constituent une 
espece de claie, on les place â mesure que 1 on remplit la cuve. 
Pour faciliter le montage des claies, on menage, au milieu du 
fond superieur, une ouverture formee par une trappe de 0m,40 
de largeur et ayant pour longueur la largeur de la cuve. Cette 
disposition est excellente en ce qu’elle repartit le marc dans 
l’ensemble du liquide et donne une fermentation plus rapide et 
plus reguliere. La cuve Perret est surtout precieuse pour les 
regions du Centre et de l’Est ou la tem perature, moins elevee que 
dans le Midi, n’est pas aussi favorable â une fermentation rapide.

Le nettoyage des cuves et foudres doit e tre  fait avec un soin 
scrupuleux, car la moindre moisissure ou acidite peut avoir de 
graves inconvenients. On peut se servir avec succes de lait de 
chaux pour nettoyer les cuves ou foudres, ou mieux encore de 
l’eau acidulee d’acide sulfurique. La quantite d ’acide peut varier 
de 250 grammes ă 1 kilogramme par hectolitre d’eau; generale­
ment 250 grammes suffisent, mais si le tonneau a le gout 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 l’eau acidulee sur les parois du recipient â plusieurs reprises 
e t de les brosser avec une brosse dure. On pourra se servir d’une 
solution semblable pour laver les barriques et comportes.

C H A P I T R E  I I I

C u v a g e  e t  d e c u v a g e .

La vendange, pressee ou foulee, a ete jetee dans la cuve ou le 
foudre. 11 va m aintenant se passer un phenomene reste Iong-
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tem p s  in co m p r is  e t  que  la  Science m o d e rn e  e s t  p a rv e n u e  â  exp li -  
q uer .

Dans le mout existe une assez grande quantite de petits corps 
invisibles â l’ceil nu, mais parfaitement visibles au microscope. 
Ces corps sont des vegetaux d’une construction aussi simple que 
possible et forment ce qu’on nomme le ferm ent.

Lorsqu’ils se trouvent dans des conditions de tem perature favo- 
rables, ces corps se developpent avec une eflrayante rapidite. Ce 
sont eux qui transforment en alcool le sucre qui se trouve dans le 
mout.

Ce ferment a besoin, pour vivre et se developper, d 'une tempe­
rature assez chaude : il en est de lui comme des champignons 
qui ne poussent jamais Iorsqu’il fait froid. Eh bien! ces minus- 
cules vegetaux ne peuvent en trer en vegetation ni se repro- 
duire lorsque la tem perature est au-dessous de 12° centigrades. 
Des que la tem perature s’eleve au-dessus de 12°, la fermen- 
tation commence, mais elle se fait mal, parce qu’il ne fait pas 
encore assez chaud. II faut que la chaleur arrive a 18° ou 20° cen­
tigrades pour que le ferment puisse produire tout son effet. 
D’un autre cote, si la chaleur est trop forte (par exemple, si elle 
depasse 28°), la fermentation, etant trop rapide, est incomplete, 
c’est-â-dire qu’une bonne pârtie du sucre ne peut se transformer 
en alcool.

La premiere condition pour un cuvage regulier est donc une 
tem perature oscillant entre 18° et 28° centigrades. Pour obte- 
nir ce resultat, il faut un cellier bien clos, â l’abri du froid et de 
la chaleur. Des murs epais, un plancher situe â quelques metres 
au-dessous du toit, donneront au cellier une tem perature rela- 
tivement uniforme. Dans les regions exposees aux froids p re- 
coces, il faut pouvoir le chauffer.

Ilabituellement et dans les conditions ordinaires, la vendange 
commence â  fermenter quelques heures apres la mise en cuve, et 
la fermentation atleint son plus haut point au bout de deux â 
quatre jours, selon le degre de tem perature. C’est la periode de 
ferm en ta tion  tum ultueuse.

A m esure que la quantite de sucre diminue, la fermentation va, 
elle aussi, en dirninuant; puis peu â peu elle s’arrete, ou du 
moins semble s’arreter, car en realite la transformation se con-

V IT IC . M O D E R N E . 9
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tinue, quoique d’une faţon Ires lente, dans le tonneau ou sera 
transvase le nouveau vin.

Si le decuvage est premalure ou si la fermentalion, trop rapide,
n’a pas permis la 
complete transforma- 
tion du sucre en 
alcool, il y aura au 
prinlemps suivant, â 
l’epoque des premio- 
res chaleurs, une nou- 
velle fermentation ; 
les mauvais ferments 
se developperont et 
le vin tournera, sui- 
vantl'expression bien 
connue.

Oncomprend,aprcs 
cela, l’im p o r t  a n c e  

d’une fermentation reguliere et complete.
Lorsqu’on se sert de cuves ouvertes, il faut surveiller avec soin 

la pârtie superieure de la vendange qui, soulevee par la fermen-

P r e s s o i r  b ro u e tte .
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tation, dcpasse sensiblement Ie mout et reste exposee au con­
tact de l’air. Si l’on n’y prend garde, le chapeau devient aigre. II 
faut donc examiner, de temps â antre, s’il ne s ’aigrit pas et, dans 
l’affirmative, enlever immediatement toute la pârtie devenue acide. 
Si l’on fait trem per le chapeau dans le mout sans s’assurer au 
prealable de son etat, le vin prend un gout aigre on ne peut plus 
desagreable.

99. P r e s s o i r  V e rm o re l ă. le v ie r  m u ltip le .

I,a duree du cuvage varie beaucoup, et il est impossible de 
donner la moindre regie precise â cet egard. Cela depend de la 
tem perature, de l’activite des ferments, de la qualite des cepages 
et du sucre y contenu, etc. Par exemple, si l’on tient â avoir 
des vins fins, on doit limiter le sejour du liquide dans la cuve 
au strict necessaire. Au contraire, si l’on veut avoir des vins al- 
cooliques et fortement colores, il faut retarder le decuvage le plus 
possible.

Cette derniere operation ne necessite pas d’observation parti- 
culiere, si ce n’est qu’il faut placer une grille, ou simplement un

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



132 V I T I C U L T U R E  M O D E R N E .

sarm ent, devant le trou ou se trouve fixe le robinet, afin d’em pâ- 
cher les grains ou pellicules de boucher l’ouverture. Ce vin ainsi 
obtenu porte le nom de v in  de cuce ou v in  de goutte.

Le vin tirc, il reste dans la cuve une bonne quantite de marc. 
Celui-ci peut etre trăite de deux faţons. Ou bien on le laisse dans 
la cuve pour faire des seconds vins — un chapitre special sera 
consacre â ces derniers — ou bien on le sort de la cuve pour le 
porter au pressoir. Ce genre d’instrum ent est aujourd’hui fort 
repandu ; nous en donnons trois specimens.

Le vin sorti du pressoir, ou v in  de presse , se divise en trois 
categories : celui sorti en premier lieu porte le nom de « vin de 
premiere serre »; puis vient, apres des eflorts plus considerables 
sur le pressoir, le « vin de seconde serre »; enfin on obtient en 
dernier lieu, en pressurant encore davantage, le « vin de troisieme 
ou de derniere serre ».

Naturellement chacun de ces vins a une composition speciale. 
Celui qui sort le premier a plus d’alcool e t de coloris que les au- 
tres, et il est souvent superieur au vin de goutte. Dans les deux 
dernieres categories de vins de presse, les matieres colorantes et 
l’alcool diminuent, tandis que les principes acerbes augm entent 
p rogressivem ent; aussi le vin de troisieme serre est-il peu 
agreable au gout et d’une mauvaise conservation.

C H A P I T R E  IV

A m e lio r a t io n  d e  la  v e n d a n g e  e t  du  v in .

Lorsque l’anuee aura ete favorable â la vegetation de la vigne 
et que le sol sur lequel croît cette derniere possede les qualites et 
les elements voulus, la vendange se transform era en excellent vin 
et l’homme n’a pas besoin d’intervenir.

Mais il n’en est pas toujours ainsi. Certains terrains legers 
donnent des vins peu alcooliques; puis, les annees se succedent 
inegales, quelques-unes froides et pluvieuses, pendant lesquelles 
le raisin m urit mal et est peu charge de su c re ; les maladies sur-
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viennent, d’autre part, faisant tomber Ies feuilles, attaquant les 
raisins. Pour toutes ces raisons, le vin ne possederait pas tou­
jours les qualites necessaires ă sa conservation si l’on ne cher- 
chait â l’ameliorer par les divers moyens que nous allons passer 
en revue.

§ l cr. — Sucrage.

Le defaut Ie plus ordinaire du mout est la faiblesse alcoolique. 
Le mout qui ne pese pas de 8° â 9° ne produira jamais un vin 
pouvant etre conserve longtemps. II existe un instrum ent d’emploi 
facile pour connaître la quantite de sucre contenue dans le mout, 
c’est l’areomelre Baume.

Comme il faut environ 2 kilogrammes de sucre par hectolitre 
de mout pour augmenter l’alcool de 1°, si Ie mout pese 5° et qu’on 
veuille avoir 8°, il faut ajouter â la vendange 6 kilogrammes de 
sucre par hectolitre de mout.

Le sucre destine ă la vendange doit etre aussi pur que possible; 
onpeut se servir indistinctem ent de sueres raffinesou cristallises, 
provenant de cannes ou de betteraves.

On se contente le plus souvent de repandre le sucre dans Ia 
cuve, en meme temps que la vendange. Mais, dans ce cas, il 
est rare que Ia fermentation soit assez complete pour transformer 
ce sucre en alcool. Pour obvier â cet inconvenient, il est prefe­
rable de faire une petite operation prealable qui favorise cette 
transformation.

On fait bouillir le sucre dans du mout, â raison de 50 kilo­
grammes par 100 litres de mout; au bout d’une heure d’ebullition 
on enleve le liquide de dessus le feu, on le la isserefro id ireton  Ie 
jette ensuite dans la cuve.

§ 2. — Plâtrage, Phosphatage e t  Tartrage.

L’emploi du plâtre ou sulfate de chaux dans la vendange esl 
une pratique employee de longue date dans Ia region meridio­
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nale. D’apres M. Chancel, doyen de la Faculte des sciences de 
Montpellier, le plâtre a une actioa complexe, qu’il a formulee ea 
ces term es :

1° Le plâtre, applique â la cave, clarific et augmente les chan- 
ces de conservation du vin, eo precipitant par uoe action toute 
mecanique les substances alterables;

2° 11 n’augmente pas d’une maniere tres sensible la chaux con- 
tenue dans les vins;

3° II eleve le degre acidimetrique (ou d’acidite) des vins, et, par 
lâ, en avive la couleur et en assure la stabilite;

4° II fait passer du marc dans le vin la moitie de l’acide ta r- 
trique qui, sans son intervcntion, resterait dans le marc â l’e ta t 
de ta r t r e ;

5° II introduit dans le vin la presque totalite de la potasse qui 
se trouve dans le marc.

L’action ameliorante du plâtre dans le mout est donc incontes- 
table. Mais son adjonction n ’est-elle point nuisible â la sânte du 
consommateur? C’est lâ un point longtemps debattu et qui n ’est 
pas encore completement eclairci. D’une part, il rcsulte d’expe- 
riences faites â l’ecole d’Agriculture de Montpellier par M. Foex, 
sur lui-meme et sur le personnel de cette ecole pendant 30 jours 
consecutifs, que du vin plâtre, â raison de 4 grammes de sulfate de 
potasse par litre, ne peut avoir aucun effet nuisible sur la sânte. 
Mais, d’autre part, l’Academie de medecine a condamne en prin­
cipe le plâtrage des vins et ne le tolere que si la quantite de sul­
fate de potasse n’excede pas 2 grammes par litre.

A la suite de ce vote, le ministre de la Justice a declare que, 
dorenavant, tout vin livre â la consommation ne devrait pas avoir 
une quantite de potasse superieure â 2 grammes par litre. Or, 
comme il est tres difficile de savoir au juste  de quelle quantite 
de plâtre il faut user pour obtenir cette faible dose de sulfate de 
potasse, il vaut mieux s ’abstenir de plâtrer, et c’est ce que font 
aujourd’hui nos viticulteurs meridionaux.

Toutefois la question n’etait pas resolue de cette laţon, car il 
fallait trouver une autre substance qui rem plaţât la chaux et pos- 
sedât â peu pres les memes qualites que cette derniere. L’Aca­
demie de medecine a pris soin elle-meme de nous eclairer, et elle 
a fait conuaî're deux nouvelles methodes d’amelioration des vins,
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le phosphatage et le tartrage, en s’appuyant sur les conclusions 
suivantes :

1° Le tartrage des mouts augmente envircn de un degre et demi 
le titre alcoolique des v in s ;

2° Le tartrage et le phosphatage des vins n ’offrent aucun in­
convenient pour la sânte publique ;

3° Ces deux procedes ont pour eflet de dim inuer dans le vin la 
proportion des alcools nuisibles, de clarifier le vin, d’empâcher 
qu’il soit altere par les mauvais ferments, de lui donner une belle 
coloration sans affaiblir ou changer son bouquet et sa sapidite, 
d’assurer sa conservation et de Ie rendre facilement transpor- 
table, enfin, d’y introduire des sels utiles â la nutrition.

En presence de tous ces avantages, il importe de savoiren quoi 
consiste le tartrage et le phosphatage.

Le tartrage consiste â faire dissoudre 3 kilogrammes d’acide 
tartrique dans 3 litres d’eau bouillante. On mele â cette solution 
2 kilogrammes de craie, en ayant soin d’agiter le melange â me- 
sure que l’on y je tte  la craie. 200 â 300 grammes de cette solution 
suffisent par hectolitre de mout. On la repand dans la cuve en 
meme temps que la vendange.

Le phosphatage consiste â employer le phosphate bicalcique ou 
phosphate precipite du commerce de la meme faţon qu’on em- 
ploie le plâtre, ă la dose de 350 grammes par hectolitre de mout.

Le plâtre s’employait pulverise, en saupoudrant la vendange au 
moment de la mise en cuve. La dose ordinairem ent usitee etait 
de 3 kilogrammes de plâtre par 1 000 kilogrammes de vendange.

Les vignes americaines ă production directe exigent des soins 
parliculiers de vinification. Le jacquez surtout tendant facilement 
â se decolorer, nous engagerons les viticulteurs â repandre dans 
la cuve contenant la vendange de ce cepage 200 â 300 grammes 
d’acide tartrique par hectolitre de vin.

§ 3. — Levures.

Pour bien faire comprendre les avantages des levures cultivees 
dont nous allons parler dans ce chapitre, il est indispensable de 
rappeler brievement le râie de la levure dans la vinification.
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La fermentation qui se produit 7apres la mise en cuve ou en 
foudre de la vendange provient, comme nous l’avons dit, de la pre­
sence d’imperceptibles organismes appartenant â la grande familie 
des cryptogames, et repandus en quantite plus ou moins conside- 
rable sur les divers organes de la vigne : rafles, feuilles, bois, 
pellicules du raisin, et qui se multiplient bientot avec une rapidite 
prodigieuse. C’est ce qu’on appelle la  levure  ou le ferm en t, e t ce 
sont ces corps minuscules qui transforment le sucre en alcool.

II existe, lors de la mise en cuve, deux levures entierem ent 
differentes : Ia levure elliptique el la levure apiculee. C’est celle- 
ci qui commence â en trer en mouvement, puis, au bout de qua- 
rante-huit heures â peu pres, la levure elliptique fermente â son 
tour et fait, en somme, la plus grande pârtie du travail. C’est elle 
qui est le veritable ferment du vin.

Mais, â cote de ces deux levures, il existe d’autres ferments 
mauvais, notamment des moisissures, qui ne restent pas inactifs 
et s’em parent, de leur cote, d’une pârtie du sucre, pour le trans- 
former en alcools; c’est pour cela qu’â cote de l’alcool sain et
utile â la conservation du vin il existe souvent d’autres alcools
nuisibles â la sânte et mauvais au gout.

Or, plus Ia levure elliptique est en quantite considerable dans
le vin, plus ce vin est bon et droit de gout, car les autres ferments, 
ecrases pour ainsi dire dans le bouillonnement et l’effervescence 
de la levure elliptique, ne peuvent plus fermenter.

On a donc pense avec raison qu’en je tan t dans la cuve, aus- 
sitot la vendange versee, une cerlaine quantite de cette levure 
elliptique on ameliorerait le vin. Des industriels se sont mis â 
multiplier cette levure par des moyens artificiels qu’il est inutile 
de decrire ici, et ils la mettent en vente, tout comme on vend des 
graines pour semences. Et les nombreux essais qui ont ete tent^s 
de divers cotes ont prouve, en efîet, que cette methode avait du 
bon. Comme chaque cru, et meme chaque cepage, a sa levure 
speciale ayant un gout particulier, on a eu l’idce d’employer des 
levures des crus renommes, esperant qu’elles amelioreraient les 
vins ordinaires.

Ici encore, il y a eu parfois reussite, mais souvent aussi de- 
ception. Peut-etre, â la longue, arrivera-t-on â des resultats plus 
satisfaisants,m ais encore on ne sait pas quelles sont les levures
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propres â donner Ie meilleur bouquet aux differents vins qu’on 
veut ameliorer.

Mais ce qu’il y a de certain aujourd'hui, c’est que l’emploi des 
levures cultivees augmente un peu le degre d’alcool, donne une 
couleur plus vive au vin, et le rend moins sujet â tourner et â 
s’echauder.

L’emploi de ces levures est tres simple : on Ies jette  dans la

100. S a cc h a ro m yc es e llip so id e iis , fe rm e n t du  v in  (g r o s s i  600 fo is).

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

II est preferable, cependant, de preparer d’abord un levain de 
la faţon suivante :

Dans un fut bien propre on ajoute, pour chaque litre de levure 
pure, 20 litres de jus de raisins rapidement exprimes et separes 
des grappes, n’ayant pas encore commenee â fermenter. Ce levain 
fermente activement sous l’influence de la levure, et, au bout de 
trente â quarante heures, on s ’en sert pour m ettre en mouvement 
la vendange, en le jetant dans la cuve en meme temps que celle-ci.

Dans la vinification des vignes americaines, l ’emploi des levures 
cultivees provenant de plants franţais a un avantage considerable : 
il enleve presque completement ce gout foxe si commun â tant 
de cepages d’Amerique.
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§ 4. — Chauffage.

Avânt de connaître Ies levures, dont l’emploi est tout recent, 
on a vait imagine, toujours dans le but de tuer Ies mauvais fer- 
ments qui pouvaient rester dans Ies vins, de chaulîer ceux-ci et 
de Ies porter â une tem perature de 55° â GS0. Les resultats n ’en 
sont pas toujours parfaits, et l’on ne saurait en conseiller l’emploi 
dans la pratique habituelle. Cependant, cette methode bien con­
duite a du bon, e t pour arrâter certaines m aladiesdes vins elle 
est indispensable.

Des appareils; d’un prix assez eleve, ont ete construits pour Ie 
chauffage des vins. Nous signalerons celui de M. Vigouroux.

Un viticulteur fort pratique, M. Prudhomme pere, donne un 
moyen d’obtenir ă bon marche un appareil de chauffage pour 
les vins. Tout le monde possede, aujourd’hui, une grande chau­
diere ă lessive. On fait confectionner, par un ferblantier quelconque, 
un vase en fer-blanc, sorte de grande cafetiere â rebords en 
forme de cliapcau. Elle doit etre faite de telle faţon que le rebord 
s’appuie sur la chaudiere, e t que le fond du vase ne touche pas le 
fond de la chaudiere, afin que l’eau le garantisse de coups de feu 
qui l’auraien t bientot detruit. La pârtie superieure se term ine par 
une ouverture de 0m,10 â 0m,15, qui doit recevoir un cou- 
vercle pendant l’operation du chauffage. On rem plit d’eau la chau­
diere, d’une facon suffisante pour que le fond du vase en fer-blanc, 
danslequel se trouvelevin, soit plongedansl’eau. Lorsque le ther- 
mometre ferme, introduit dans le vin ,m arque de 55° ă 60°, l’opc- 
ration est term inee; le vin doit etre mis dans un fut bien propre. 
On continue ainsi tant qu’il reste du vin â chauffer.

§ 5. — Soutirage e t Collage.

La conduite des vins nouveaux n’est pas compliquee, mais elle 
demande des soins constants. Pendant les mois d’hiver, il y a 
peu â fa ire ; il faut seulement, tous les huit jours, tenir le ful

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



D E M I - V I N S  E T  P I Q U E T T E S . 139

exactem ent plein, de maniere â ce qu’il n’y ait jam ais d’espace 
vide.

Puis, il faut s’occuper des soutirages, dont l’importance est 
connue depuis longtemps. On a remarque, par exemple, que les 
vins americains perdaient d’autanl plus leur gout foxe que les 
soutirages etaient frequents.

11 est utile, des la premiere annee, de faire quatre soutirages : 
en janvier, avril, juin e t septembre, et, dans la seconde annee, 
en avril et en decembre.

Avânt le soutirage d’avril, on procede au collage. Cette opera- 
tion consiste â repandre dans la barrique i 00 grammes de colle 
blanche fondue, ou quatre blancs d’oeuf bien battus par hectolitre 
de vin. Puis on fouette vivement, et, au bout de huit â dix jours 
de repos, on soulire.

A propos de collage, nous ne saurions trop nous elever contre 
cette pratique degoutante, — rare heureusem ent, — qui consiste â 
colier avec du sang de boeuf! Outre le cote repugnant de cette 
operation, il faut se rappeler que le sang de bceuf peut contenir 
des germes infectieux nuisibles â Ia sânte des consommateurs. 
C’est donc lă une methode â proscrire completement.

C H A P I T R E  V

D e m i-v in s  e t  p iq u e t te s .

La diminution considerable produite par le phylloxera dans la 
production du vin en France avait suscite une foule de procedes 
plus ou moins honnetes pour fabriquer une boisson n’ayant du vin 
que l’apparence. La loi Griffe, completee et amendee en 1894, a 
mis un term e â ces malsaines manipulations.

L’emploi du sucre dans les vins de goutle ne change pas la 
denomination de ces derniers; on n’a donc pas de declaration â 
faire â cet egard.

Bien mieux, l’administration a diminue le prix de l’impot sur le 
sucre destine ă ameliorer les vins. Seulement, pour avoir droit â
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celte diminution de l’impot, il faut rem plir certaines formalites 
que vo ic i:

On fait une demande sur papier timbre de Ofr. 60, adressee au 
directeur ou sous-directeur des Contributions indirectes de l’ar- 
rondissem ent ou sont situees les vignes, quinze jours au moins 
avant la recolte. Cette demande doit faire connaître si la quantite 
de sucre â employer est reclamee pour le sucrage des vins de 
prem iere cuvee ou des vins de marcs. Un modele de demande est 
depose dans chaque recette buraliste.

La denaturation, c’est-ă-dire le fait de l’epandage du sucre 
dans le liquide, a lieu en presence des employes des Contributions 
indirectes, aux heures fixees par ces derniers.

Toutefois, la reconstitution des vignobles fran ţais etant aujour- 
d’hui un fait accompli, le Gouvernement a fait voter une loi 
(6 avril 1897) qui tolere toujours la confection des vins de sucre, 
mais en interdit la vente. L’addition du sucre â la vendange ne 
doit avoir lieu qu’en vue d’ameliorer la qualite du vin dans les 
annees m auvaises; quant aux seconds vins, ils doivent etre con- 
sommes par la familie ou le personnel du viticulteur. Toutefois, 
comme ils peuvent avoir encore leur importance, surtout en cer­
taines annees, disons ici comment ils se font.

Le marc qui n’est pas porte au pressoir reste dans la cuve. II 
sulfit d’y je ter une quantite d’eau egale au vin retire , apres 
l ’avoir additionnee de sucre. On peut, â la rigueur, repandre l’un 
apres l’autre, separem ent; mais il vaut mieux jeter l’eau sucree 
dans la cuve, apres l’avoir portee ă la tem perature de 30° â 35° 
pour faciliter la fermentation, et y avoir repandu 100 â 200grammes 
d’acide tartrique par hectolitre d’eau.

On prend les memes soins pour ce second vin que pour le vin 
de prem iere cuvee; la fermentation s’y fait d ’apres les memes 
principes, et doit etre serieusement surveillee pour le decuvage.

On peut faire, par le meme moyen, des vins de troisieme et 
meme de quatrieme cuvee, en m ettant dans la cuve du sucre, de 
l’eau et de l’acide tartrique, dans les memes proportions que 
ci-dessus.

Nous repeterons ici l’avis donne pour le sucrage des vendan- 
ges. II est preferable, au lieu do je ter le sucre dans l’eau froide, 
de faire bouillir l’eau additionnee de sucre et d’acide tartrique,
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pendant une heure environ. Elle facilite la transformation du 
sucre en alcool, et enleve aux vins de seconde et troisieme cuvee 
ce gout sucre qui le revele vite aux connaisseurs.

Quant â Ia proportion de sucre â employer, nous prendrons 
encore pour base le chiffre de 2 kilogrammes pour obtenir un 
degre d’alcool par 100 litres d ’eau; non que ce chiffre soit rigou- 
reusem ent ex ac t: thcoriquement, il faudrait 1 kilogr. 700 grammes 
seulem ent pour un degre d’alcool; mais, dans la pratique, on 
n’arrive jam ais â un resultat aussi rigoureux, et l’on peut prendre 
ce chiffre de 2 kilogrammes, sans crainte de se tromper beaucoup.

Si donc l’on veut avoir des vins â 8° d’alcool — ce qui est bien 
suffisant pour des seconds vins qui ne sont pas destines â une 
longue conservation — il l'audra, pour 10 hectolitres d’eau, 
160 kilogrammes de sucre, soit 16 kilogrammes par hectolitre.

On a bien essaye de faire des seconds vins avec des marcs 
passes au pressoir, mais on oblient ainsi un liquide sans saveur, 
presque sans couleur, et ne possedaut pas les elem ents voulus pour 
avoir sur l’economie domestique les effets salutaires du bon vin.

On peut encore, soit avec le marc sorti du pressoir, soit apres 
les vins de seconde et troisieme cuvee, faire de la piquetle dont le 
travailleur des champs se trouve fort bien, et qui est, en ete, 
une boisson fort agreable.

On peut faire la piquette soit en je tan t l’eau sur les marcs â 
diverses reprises, soit par un lavage methodique au moyen de 
cuves communicantes, soit enfin par maceration. Cette methode 
est, â notre point de vue, la meilleure. II suffit de jeter dans la 
cuve, en meme temps que l’eau, une petite quantite de sucre, 
230 grammes, par exemple, par hectolitre d’eau. Cela suffit pour 
obtenir une legere fermentation qui rend la piquette meilleure, 
plus hygienique et de plus longue conservation.
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C H A P I T R E  VI

T r a itc in e n t  tle s  v i n s  b la n c s .

Les vins blancs sont ou le produit des raisins blancs, ou le pro­
duit des raisins rouges â jus incolore, dont on a fait fermenter le 
mout, apres en avoir prealablement separe les rafles et pellicules. 
On sait, en effet, que les elements de coloration des vins rouges 
se trouvent dans la pellicule, et que ces elements ne sont dissous 
et incorpores au vin qu’â la faveur de l’alcool et de la tem pera­
ture elevee do la fermentation. Les raisins â ju s  rouge sont 
rares. Les plus celebres s o n t : le teinturier du Cher et les hy­
brides Bouschet, qui en descendent. Les vins blancs demandent 
des traitem ents speciaux,que nous allons faire connaître.

Vin blanc sec. — On appelle vin  blanc sec celui dans lequel le 
sucre s’est completement converti en alcool. On l’obtient avec des 
raisins cueillis ă leur m aturite ordinaire. Les raisins sont imme- 
diatem ent portes sur le pressoir pour en extraire le jus, qui est 
aussitot jete dans les tonneaux oii doit se produire la fermenta- 
tiou.

Pendant la premiere fermentation, les tonneaux doivent etre 
laisses debouches, pour que les gaz puissent s’echapper. Quand elle 
s’apaise, on bouche l’orifice des tonneaux avec des feuilles de 
vigne m aintenues par des pierres.

La fermentation des vins blancs etant tres longue, il est bon 
de ne soutirer qu’apres l’hiver, dans le courant de fevrier.

Vin blanc doux. — Le vin blanc dovx  n ’e s t  a u t r e  chose q u e  du  
m o u t  a y a n t  u n  co m m en ce m en t  de  f e rm en ta t io n  ou n ’a y an t  p a s  
fe rm e n te  du  to u t ;  on ap p e l le  ces d e r n i e r s  des  v ins  mutes. Ils on t 
u n  go u t  su c re .  Voici c o m m en t  on  p ro ced e  p o u r  avoir des  v ins  
m u te s  :

On sature d’acide sulfureux un fut en y faisant bruler des me- 
ches soufrees jusqu’â ce qu’elles s’e teignen t; on verse dans ce fut
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le quart de sa capacite de mout vierge et on agite pendant une 
heure. On fait bruler de nouvelles meches dans le m emefut, e ton  
ajoule encore un quart de mout. Apres une heure de brassage, on 
fait encore la meme operation pour le troisieme quart, puis en­
core pour le quatrieme. On bonde et on laisse reposer. On trans- 
vase en hiver dans un lu t bien meche; si le vin a conserve le gout 
de soufre, on fait deux ou trois soutirages successifs, apres quoi 
l’on peut mettre en bouteilles.

Vins de liqueur. — On obtient ces vins en laissant le raisin 
murir d’une faţon exageree de maniere â les avoir extremement 
sucres et, par suite, tres alcooliques. Dans la region meridionale, 
on laisse pour cela le raisin sur la souche. Dans le Nord, oii 
la saison est moins clemente, on laisse les raisins m urir sur la 
paille.

Le degre d’extra-m aturite survenu et constate, on presse le rai­
sin et on fait fermenter le mout dans des tonneaux. La fermen- 
tation, n ’etant pas tres forte, n ’arrive â transformer qu’une pârtie 
seulement du sucre. Lorsqu’elle a cesse, on a un vin liquoreux, 
c’est-â-dire â la fois doux et alcoolique.

Si le mout ne contient pas une forte quantite de sucre, on y 
ajoute de l’alcool, de faţon â ce qu’une pârtie du sucre naturel 
du mout reste indecomposee. L’alcool, effectivement, diminue la 
puissance des ferments.

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

Ces vins sont generalem ent delicats et assez alcooliques. Ilssont 
consommes directement ou servent â la fabrication du cham- 
pagne rose.

Vins siousseux. — Les vins mousseux s’obtiennent en mettant 
le mout en bouteilles avant qu’il ait subi une fermentation com­
plete. La transformation du sucre s’operant dans la bouteille fer- 
mee, l’acide carbonique y reste et ne s’echappe qu’au moment du
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debouchage, entraînant le liquide avec lui et formant ainsi de la 
mousse.

Comme il faut que le mout contienne â la fois de l’aleool, du 
sucre et de l’acide carbonique, on choisit le moment precis ou le 
vin doit etre mis en bouteilles, ce qui exige une certaine habi- 
tude.

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

C H A P I T R E  VI I

l l a l a i l i e s  d e s  v in s .

La plupart des maladies des vins proviennent de la faule des 
viticulteurs ou de defaut de soins. Presque toutes peuvent etre 
gueries par le chauflage, qui en detruisant les germes morbides 
atteint la maladie dans ses causes prem ieres. Cependant nous 
allons, en passant en revue les principales d’entre elles, indiquer 
les remedes qui leur sont propres.

§ l er. — Acidite.

L'acidite  ou acescence ou a igreur  est causee par un ferment 
special. Elle est le plus souvent amenee parce qu’on a laisse le 
chapeau de la cuve ouverte s’acidifier, et qu’on l’a mis ensuite en 
contact avec le mout. C’est lâ un defaut bien difficile â corriger 
d’une fa$on absolue.

Des que l’on s'apergoit de la tcndance â cette maladie, il faut se 
hâter de transvaser le vin dans un tonneau fortement meche(nous 
avons explique au chapitre precedent, â propos des vins blancs 
doux, comment se fait cette operation). Ensuite on le colle avec 
du blanc d’oeuf, en y ajoutant 30 grammes de sel pile et un demi-
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litre d’eau. Le vin est transvase de nouveau apres son complet 
eclaircissement. Un viticulteur deja cite, M. Prudhomme pere, as- 
sure qu’il a le plus souvent arrete de cetle fa^on le developpe- 
ment de la maladie.

Toutefois, on peut aussi employer de la craie blanche ou de 
la poussiere 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; l’acide acetique, principe de la maladie, etant tres volatil, 
est entraîne par l’a ir ; il ne reste plus qu’â additionner le vin d’un 
litre ou deux d’alcool de bon gout et â le soum ettre au chaulîage.

§ 2. — Amertume.

Cette maladie est due â la pauvrete du vin en alcool e ten  acide; 
les vins de Bourgogne y sont fort sujets. Elle se manifeste par 
une saveur fade qui devient amere au bout de peu de temps.

Aussitot les premiers symptomes constates, il faut transvaser 
le vin dans un fut contenant de la lie et quelques litres d’un vin 
franc de mânie nature; il s’etablit une fermentation nouvelle qui 
suffit souvent â arrâter 1’amertume. D’apres le meme principe, et 
alin de remedier 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 â 225 litres.

Op peut aussi arreter l’amertume par le chauffage.

§ 3. — Vin moisi.

Le v in  m oisi provient de son contact avec des tonneaux conte­
nant des m oisissures; ce gout s’accentue de plus en plus â me- 
sure que le vin reste dans le tonneau.

II y a un moyen fort simple d’enlever ce gout de moisi, si desa- 
grcable. On transvase le vin dans un fut bien propre, et on y 
repand ensuite un demi-litre de bonne huile d’olive par hectolitre

▼ IT IC U L . M O D ER N B . 10
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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 separe le vin de la rnatiere huileuse.

II va sans dire que le fut qui a communiquâ le mauvais gout de 
moisi doit etre fortement soufre,pour eviter que pareil fait se 
reproduise.

§ 4. — Graisse.

Cette maladie est caracterisee par la presence de matieres hui- 
leuses e t mucilagineuses qui se portent â la surface du vin. Elle 
attaque surtout les vins blancs, pauvres en tanin.

Elle est facilement guerie par 1 addition de 15 â 30 grammes d’a- 
cide tannique par hectolitre de vin. II faut ensuite battre le vin 
vigoureusement. A presunrepos de deux jours on le colle, et lors- 
que l’eclaircissem ent est complet on le met en bouteilles.

§ 5. — Tourne et Pousse.

Ces deux maladies, quoique n’ctant pas absolument identiques, 
ont des pointsde ressemblance et sont traitees de la meme faţon. 
La tourne  est caracterisee par la decoloration du vin,qui passe du 
rouge au violace. La pousse se montre sous les memes appa- 
rences, et, de plus, par la production de gaz.

Le remede â ces deux alterations est l’addition de lO â 20 gram ­
mes d’acide tartrique par hectolitre de vin. Apres avoir ete pulve- 
rise, cet acide est je te  dans un seau d’eau tiede. Pendant sa dis- 
solution on bat le blanc de deux ou trois ceufs frais (pour une 
barrique bordelaise cela sufflt), on y ajoute 20 ă 30 grammes de 
sel pile et on bat de nouveau avec un demi-litre d’eau. L’acide ta r ­
trique d ’abord, puis la colle, sont jetes dans le vin, qu’on bat vi­
goureusement. Des que le vin est eclairci, on le transvase dans un 
fut bien propre.
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1° \ n i i v i ' a i i x  p o rte -g re lT cs .

Les cepages americains, malgre leurs incontestables qualites, 
laissent tous â desirer sur quelques points : defaut de rusticite, 
exigence du sol, difficulte de bouturage ou de greffage. G’est pour 
obvier â ces inconvenients que nos hybrideurs franţjais ont essaye, 
en niariant entre eux certains de ces cepages, d’obtenir des 
hybrides ayant les meilleures qualites propres ă leurs parents. On 
verra, par la nomenclature suivante, qui conlient une veritable 
selection d’hybrides porte-greft'es, qu’ils ont pleinement reussi, 
notamment par la resistance de tous ces plants au phylloxera.

Hybrides Riparia-Rupestris.

1° N °5 5 0 6  Couderc. — P lan ttres vigoureux, propre aux terres 
calcaires assez fraîches, meme humides et m arneuses; aire 
d’adaptation tres etendue; resistance de prem ier ordre au phyl­
loxera; les grelîons qu’il porte sont vigoureux et fructiferes. Porte- 
greffe de prem ier ordre.

2° 2,T° 5509 Couderc. — Moins vigoureux que le precedent, il 
lui est superieur par sa facilite de vegetation dans les sols pau- 
vres, pierreux et secs que le 3306 n’accepterait pas, ce qui ne 
l’empeche pas d’etre superbe dans les plaines profondes et 
fraîches.

3° N ° 101-14 de M M . M ilia rdei et de Grasset. — Cepage de 
prem ier ordre, vegetant meme dans les groies de la Charente; 
tres resistan t ă la chlorose et au phylloxera.

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

Hybrides Berlandien-Riparia.

Eu revanche, ces hybrides sont les porte-greffes par excellence 
des sols calcaires ; ils tiennent en effet du Berlandieri pour la 
resistance â la chlorose en terrains calcaires e t du Riparia pour 
la reprise au bouturage.

N° 131-11 Couderc. — Plant tres vigoureux; grefle, il se deve- 
loppe rapidem ent, ne presentant aucun bourrelet au point de 
soudure, resiste passablement dans les calcaires moyennement 
secs, mais se plaît mieux dans les calcaires un peu humides.

N °a 420 A — 4 2 0 B  de M M .M illa rdet et de Grasset. — Le pre­
mier de ces plants se developpe plus rapidement que l’autre et 
produit des bois plus beaux ; il devra donc lui etre prefere; mais 
tous deux acceptent les terrains les plus calcaires, notamment 
les groies charentaises, et resistent admirablement ă la seche- 
resse.

N° 54 (ficole d ’agricu lture de M ontpellier). — Semble le plus 
resistant de tous ces hybrides â la chlorose et doit leur etre pre­
fere dans les mauvais terrains.

Hybrides Solonis-Riparia.

N M 161S et 1616 Couderc. — On pourrait appeler ces deux 
plants des Riparias ameliores; mieux que le Riparia, ils acceptent 
les terres compactes, humides et moderement ca lca ires; leur 
caracteristique est l’extreme fecondite de leurs greffes et leur 
faculte d’adaptation dans les sols tres humides. Le 1616 reprend 
mieux de bouture e t se greffe plus facilement que le 1615.

Hybrides Monticola-Riparia.

Parmi ces hybrides assez nombreux mis au commerce, il l'aut 
signaler le 3S4-S de M. Couderc. 11 a le don de reprendre admi-
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rablement de bouture et de bien accepter la greffe. II resiste aussi 
bien â Ia chlorose calcaire qu’â la secheresse et est, sur ce point, 
des plus precieux pour la viticulture franţaise.

Hybrides Cordifolia-Rupestris.

Le N ° 202-4 de MM. M illa rd e t et Grasset est remarquable 
pour sa resistance dans Ies argiles les plus compactes du Sud- 
O uest; mais, de meme que le suivant, il ne reussit pas en sol 
calcaire.

Le N ° 106-8  des memes hybrideurs  a la faculte de bien vegeter 
dans les argiles seches ou les coteaux de grave p u re ; il se deve- 
loppe meme sur les plateaux arides et pauvres qui couronnent les 
coteaux duQ uercyou du Rouergue; il y est superieu rau  Rupestris 
du Lot et au Riparia-Rupestris n° 101. C’est aussi un cepage pre­
cieux pour les viticulteurs des regions chaudes et seches du midi 
de la France et de l’Algerie.

2° IV ouveaux p ro d u cteu rs directa.

Depuis de longues annees, les hybrideurs sont â la recherche 
de producteurs directs, ayant la resistance au phylloxera des ce­
pages americains, une insensibilite complete ou â peu pres aux 
maladies cryptogamiques et donnant un vin de meme valeur que 
nos vinifera. Toutes ces conditions reunies ne sont pas faciles ă 
decouvrir dans un meme plant et cependant on y est presque par- 
venu et, chaque jour, de nouveaux cepages sont etudies, parmi 
lesquels se trouvera peut-etre le phenix reve. En attendant, voici 
quelques plants que nous recommandons â l’attention des viticul­
teurs : c’est une liste fort incomplete sans doute, — elle s’accroît 
d’ailleurs chaque annee, — mais enfin c’est deja un choix.

Hybrides Seibel.

N ° 1. — Vigoureux et fertile. Grains rouge vif. Ronne resistance 
au phylloxera et tr6s bonne au mildiou et â l’oi'dium, un peu moins 
au black-rot. Produit un des meilleurs vins des producteurs directs.
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N° 2007. — Bonne vigueur; resiste bien au mildiou e tâ  l’oîdium. 
Belles g rappes; grains surmoyens. Tres fe rtile ; demande la taille 
courte. Vin d’un beau rouge au leger gout de fraise. 2e epoque.

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

N° 1000. — Plant vigoureux, tres resistant aux cryptogames et 
au phylloxera. Bonne production; grains excellents; bon cepage.

Hybrides Couderc.

JY° 4401. — Plant vigoureux et fertile, de bonne resistance au 
phylloxera et au blac-rot, presque indemne de mildiou. Vin rouge 
colore, franc de gout. Craint le calcaire et demande une terre pro- 
fonde.

N ° 7120. — Un des meilleurs hybrides connus. Tres resistan t â 
toutes les maladies, ainsi qu’â la secheresse. Belles grappes. Grains 
de grosseur m oyenne; vin de consommation courante, droit de 
gout.

N° 152-11. - - Hybride excellent pour les sols secs et s’echauf- 
fant au prin tem ps; il y devient vigoureux et productif. Resistance 
moyenne aux maladies cryptogamiques. Belles g rappes; vin d’un 
joii rouge franc. Demande la taille courte.

1\° 28-112. — Vigueur moyenne; tres resistant aux cryptogames. 
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 Couderc :
N ° 272-60. — Excellent cepage, de belle vigueur et donnant un 

vin blaac de bonne qualite. Besiste au mildiou, mais craint un 
peu l’oîdium.

iV° 241-123. — Blanc-muscat de deuxieme epoque, aux beaux 
grains d o res; fertilite moyenne, craint un peu Ie mildiou, mais 
point I’oîdium.
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A signaler encore, parmi les hybrides blancs Couderc, les 337-50, 
251-130 et 343-14.

Hybrides Castel.

2V° 13706. — P.lanc vigoureux â gout tres franc.

iV° 120. — Blanc de deuxieme epoque, assez vigoureux, fertile, 
aux gros grains blancs, tres francs de gout et ă chair ferme.

Hybrides divers.

L'oiseau bleu, dont la reputation est grande, est un cepage de 
bonne vigueur, tres fertile et tres resistant â toutes les maladies.

Gfaillard 194. — Cepage de grande vigueur, excellent pour les 
terrains m aigres; bonne fertilite, raisinsm oyens et de gout franc, 
tres resistant aux maladies cryptogamiques.

3° L a  lu tte  co n tre  la  g re le .

En 1896, M. Stiger, proprietaire en Styrie, mit en pratique, pour 
la premiere fois, le tir du canon contre la grele, et, depuis cette 
epoque, la lutte s’est repandue en France, en Italie e ten  Autriche.

En France, notamment, de nombreuses societes se sont for- 
mees — on en comptait plus de 600 en 1910— pour lutter contre 
ce redoutable fleau et emploient divers engins : 261 se servent de 
fusees, 65 de canons, 11 de bombes et 268 ă la fois de ces divers 
engins.

1° Les tirs â canon sont les premiers par rang d’anciennete et 
ont ete d’abord seuls en usage; ils cedent de plus en plus la place 
aux fusees; cependant, dans le Beaujolais, on emploie encore le 
canon. Bien entendu il ne s’agit pas du canon ordinaire, mais 
d’un canon special, d’une longueur moyenne de 3 m etres, se ter- 
m inant par un cone assez evase. Lacolonne d’air ou tore, chassee 
par la poudre, s’eleve, grâce au mouvement giratoire qu’elle pos- 
sede, â une assez grande hauteur. En traversant la couche des 
nuages, cette colonne desorganise ces derniers et arrete la for- 
mation de la grele.
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Pour que ce systeme soit efficace, il faut de veritables lignes de 
canons tirant ensem ble; ces lignes doivent etre ă 500 ou 600 me- 
tres les unes des autres. Chaque canon coute de 100 â 150 francs 
et contient de 80 â 200 grammes de poudre. Le prix de cet engin 
est donc assez eleve et les resultats n ’en sont pas toujours pa r- 
fa its ; aussi est-il de plus en plus abandonne.

2° Les fusees paragrele ont l’avantage de produire moins d’ac- 
cidents, d’etre plus economiques et de mieux desorganiser les 
nuages orageux; mais il importe d’avoir des fusees bien condi- 
tionnees, eclatant â des hauteurs de 900 â 1300 metres. II est 
reconnu aujourd’hui que, dans les plaines, les nuages orageux 
sont assez eleves, surtout au debut; ils planent â des hauteurs 
depassantsouvent 1000 m etres; il faut donc des fusees explosant 
â ces h au teu rs; les resultats seront d’autant meilleurs que le lan- 
cement sera preventif.

Les bonnes fusees coutent de 30 â 50 francs la douzaine, Un 
poşte peut defendre de 35 â 40 hectares et doit tirer de 2 â 4 fu­
sees. La depense peut etre evaluee en moyenne â 9 francs par 
poşte et par orage.

3° On a aussi essaye des bombes grelifuges. Elles consistent en 
un tube, de 10 centimetres dediam etre sur 80 centimetres de hau- 
teur, dans lequel on place une bombe de feu d’arlifice; mais ces 
bombes n’eclalent guere au delă de 300 â 400 metres et arrivent 
donc rarem ent â une hauteur suflisante pour desorganiser les 
nuages orageux; aussi sont-elles peu employees.

Malgre quelques insucces, la lutte contre le terrible fleau qu’est 
la grele se poursuit et se generalise, e t puisque les praticiens 
continuent â avoir confiance, c'est que les resultats sont encou- 
rageants.

4° C o c h y lis  e t eudem is.

La desastreuse campagne viticole de 1910 a appele l’attention 
des viticulteurs sur deux ennemis de la vigne dont les ravages 
furent considerables : la cochylis et l’eudemis. Nous avons parle, 
dans cet ouvrage, de la cochylis et nous avons fait connaître ses 
diverses metamorphoses. L’eudemis lui ressemble beaucoup, mais 
est moins repandue; elle est â peu pres inconnue dans les quatre

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



A P P E N D I G E . 153

grands departem ents vinicoles du Midi. Ses mcEurs et ses trans- 
formations sont les memes que celles de la cochylis, sauf que 
l’eudemis a trois generations au lieu de deux, qui s ’attaquent suc- 
cessivement ă l’inflorescence, au verjus et au raisin. Le papillon 
est de meme taille que celui de la cochylis, les ailes sont d'un 
gris roux, les superieures portant deux bandes obliques' d’un gris 
brunâtre; la chenille est verdâtre. Les moyens de lutte contre la 
cochylis peuvent donc s’appliquer ă l’eudemis.

Les degâts causes par la cochylis en 1910 ont ete tels qu’il faut 
employer, pour la combattre, tous les moyens connus; ce n ’est 
que par la reunion de tous ces moyens et surlout par la generali- 
sation de la lutte qu’on pourra aneantir ce terrible ennemi.

En fait de traitem ent d'hiver, le decorticage apparait aujour- 
d’hui comme une necessite de defense absolue, mais ă la condi- 
tion expresse d ’emporter et de bruler les ecorces.

En avril, des l’apparition des papillons, doivent commencer les 
traitem ents de printemps soit par l’arseniate ferreux, soit par le 
chlorure de baryum. Voici d ’abord la formule de l’arseniate fer­
reux, d’apres M. Vermorel :

A. E a u ..........................................................................  10 litres.

Melanger la liqueur B, en la versant dans la liqueur A ; agiter 
et plonger de temps en temps dans le melange un papier impregne 
de ferro ou de ferri-cyanure de potassium ; cesser l’effusion de la 
liqueur B lorsque le papier bleuit franchement. Etendre ensuite â 
100 litres et repandre le melange avec un pulvcrisateur.

Le chlorure de baryum a donne des resultats inegaux. On 
le jetle  dans l’eau â raison de 1 kilogramme par hectolitre d’eau, 
en ajoutant 2 kilogrammes de melasse, mais il a parfois brule les 
boutons floraux de la vigne.

Pour le traitem ent d’ete, qui se fait des l’apparition des papil­
lons, on prone beaucoup le traitem ent â la nicotine titree, les 
traitem ents â l’arsenic etant trop dangereux pour la sânte pu- 
blique ă cette epoque avancee de la maturation des grains. La 
nicotine titree doit etre employee en melange avec une bouillie

Arsiiniate de soude crista llise
B. E a u ..................................................

Sulfate de fer cristallisti...........

400 grammes. 
10 litres.
40 grammes.

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



15', V I T I C U L T U R E  M O D E R N E .

bordelaise ou bourguignonne, â 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 melange.

Enfin, et comme complement de lutte contre la cochylis et 
autres papillons nuisibles â la vigne, il convient d’user de pieges 
lumineux que l’on place, le soir, au coucher du soleil, en l’ab- 
sence de la lune. On pose une lampe au pouvoir eclairant tres fort 
— la lampe ă acetylene est une des plus recommandables — au 
milieu d’un plateau en zinc, rempli d’eau, sur laquelle surnage 
du petrole. Les papillons, attires par la lumiere qui se reflete dans 
l’eau pelrolce, y trouvent la mort par milliers. II est preferable de 
placer le plateau sur le sol, les petits papillons de nuit ne volant 
pas tres haut. Douze ă quinze pieges lumineux suffisent par hec­
tare.

5“ Milriiou.

Les desastres eauses, en 1910, par le mildiou ont depasse toutes 
les previsions, et, dans certaines contrees, le cryptogame a aneanti 
completement la recolte vinicole, ă tel point qu’on s’est demande 
si les traitem ents cupriques etaient devenus inefficaces et s’il 
fallait chercher autre chose.

Sans doute rien n’empeche de continuer les recherches et peut- 
etre trouvera-t-on un insecticide plus efficace encore que le 
cuivre; mais, en attendant, il faut continuer la lutte avec les 
armes que nous possedons et qui ont fait leur preuve en temps 
ordinaire. L’annee 1910 a ete exceptionnellement humide et 
pluvieuse, et c’est ce qui explique les nombreuses deconvenues 
constatees un peu partout, mais qui ne sauraient decourager les 
viticulteurs. Ils devront seulement se souvenir que les composes 
cupriques ne sont veritablement efficaces qu’â la condition d’etre 
preventifs. Or, en temps humide et chaud, l’evolution du crypto­
game est tres rapide, et quelques heures de retard dans l’epan- 
dage des insecticides peuvent tout compromettre. L’annee 1910 
sera, sur ce point, d’un salulaire exemple.
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Ac^tate de cuivre. 88.
Acide tartrique. 134, 135, I40, 146. 
Acidite. 144. 
jEstivalis. 10.
Agaricus melleus. 100.
Aigreur du vin. 144.
Alicante. 12, 70.
Alicante Bouschet. 12.
Allumeurs automatiques, 73.
Altesse. 12.
Altise. 119, 120.
Americains (Cepages). 14.
Amertume du vin. 145.
Amurensis (Vitis). 10.
Anthracnose. 15, 16, 92, 95. 
Anthracnose maculee. 92. 93. 
Anthracnose ponctuee. 93. 
Anthracnose deformante. 93. 
Apoplexie. 80.
Aramon. 11, 12, 114.
Aramon-riparia. 26.
Aramon-rupestris. 26.
Areomfetre Baumâ. 133.
Arizonica (Vitis). 10, 23.
Ascescence du vin. 144.
Aspiran. 12.
Attelabe. 120.
Aubernage. 101.
Aureobasidium vitis. 105.

B
Babo. 119.
Badigeonnage. 74, 94, 109, 116, 117, 

122, 123.
Bas Languedoc (Cepages du). 12.
Bas Languedoc (Vignobles du). 67. 
Beaunois. 66.
Berlandieri. 10, 22, 23.
Bete îi cate. 121.
Beurot. 12.
Bicolor (Vitis). 10.
Black-Dâflance. 18.
Black-July. 18.
Black-rot. 16, 95, 98.
Blanc des racines. 99.
Botrytis cinerea. 105.

Bouillie bordelaise. 86, 87. 
Bouillie bordelaise celeste. 88. 
Bouillie bourguignonne. 88. 
Bouillie sucree. 89.
Bourgogne (Cepages de la). 12. 
Bourgogne (Vignobles de la). 64 
Bouturage. 33.
Brouissure. 78.
Broussins. 74.
Brulure. 105.
Brunfourca. 12.
Brunissure. 102, 103.

C
Cabernet. 13. 
Cabernet-Sauvignon. 13. 
Californica (Vitis). 10.
Calitor. 12.
Candicans (Vitis). 10.
Caribaea (Vitis) 10.
Carignane. 12, 114.
Castet. 13.
Cellier. 125.
Cepages amâricains. 14, 24. 
Chablis. 65, 66.
Chaintres. 59.
Champagne (Cepages de la). 12. 
Champagne (Vignobles de la) 63. 
Chapeau. 125, 130.
Charbon. 92.
Charrue sulfureuse. 110, 111. 
Chasselas dore. 13.
Chasselas gros-coulard. 13. 
Chasselas rose royal. 13.
Chasselas Saint-Bernard. 13. 
Chaulîage 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.
Coienetiae (Vitis). 10.
Collage des vins. 138. 
Coniothyriun diplodiella. 98. 
Corbeau. 12-
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Cordifolia (Vitis). 10. 23.
Coriacea (Vitis). 10.
Cot de Bordeaux. 13.
Cottis. 80 
Coulure. 76, 77.
Couteau k grefier. 47.
Cueitlette. 125.
Cunningham. 17.
Cuvage. 128. 132.
Cuve. 126, 127.
Cynthiana. 17.

D
Davidi (Vitis). 10.
D6cuvage. 130.
Dematophora necatrix. 100. 
Demi-vin. 139,140, 141. 
Denaturation. 140.
Diablotin. 121.
Dodrelabi. 13.

E
Eau celeste. 89.
Ebouillantage. 119.
Echaudage. 78, 119.
Ecrivain. 121.
Effeuillage. 62,121.
Egrappage. 126. 
Emily-Rupestris-Ganzin. 26.
Engrais chimiques. 28, 49.
Engrais verts. 49.
Enrageat. 13.
Epinette. 12.
Erineum. 115, 116.
Erinose. 115, 116.
Espar. 12.
Eutnolpe. 121.
Eumolphe. 121.
Exobasidium vitis. 105.

F
Ferment du vin. 128.
Fermentation. 129, 130, 136.
Folie blanche. 13.
Folletage. 80.
Foudre. 126, 127.
Franc noirien. 12.
Franco-americains (Cepages). 24, 26. 
Frankental. 13, 69, 70.
Fumagine. 104, 105, 122.
Fumures. 28, 48, 49, 50.

Or
Galles. 108.
Gamai. 11. 12.

Gamai blanc. 12.
Gamai teinturier. 12. 
Gamai-Couderc. 25.
Gelees. 71, 74.
Gel^e blanche. 71, 72.
Gelee noire. 71.
Giboudot. 12.
Gironde (Cepages de la). 13. 
Gironde (Vignobles de la). 66. 
Gommose bacillaire. 101. 
Graisse. 146.
Greffage. 38, 47.
Grefîe & la Pontoise. 41.
Greffe anglaise. 40.
Greffe â talon. 42.
Greffe Champin. 41.
Greffe en fente ordinaire. 38. 
Greffe en fente simple. 39. 
Greffe Fermaud. 42.
Greffe herbacâe. 43.
Greffe sur boutures. 43.
Grele. 75, 151.
Grenache. 1 2 .
Gribouri. 121.
Grillage. 78.
Gros-colman. 13, 70. 
Gros-colman-rupestris, 26.

H
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.

J
Jacqu&re. 12.
Jacquez. 14, 15, 135.
Jacquez d Aurelie. 15.
Jacquez Felix 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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Linseeumii (Vitis). 10.
Loestadia Bidwellii. 97.

M
Maladie de Californie. 102.
Maladie rouge. 122.
Maladies dea 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.
M61anose, 101.
Meliola penzigi. 105.
Merlot. 13.
Mildew. 83.
Mildiou. 15, 16, 17, 18, 26, 83, 92,154. 
Millerandage, 77.
Mondeuse. 12.
Monticola (Vilis). 10, 23.
Morrastel. 12.
Mour. 12.
Mouret. 12.
Mousse de tourbe. 114.
Munsoniana (Vitis). 10.

( Muscadelle. 13.
Muscat blanc. 12.
Muscat d’Alexandrie. 13.
Muscat de Hambourg. 13.
Muscat de Smyrne. 13.

KT
Noah. 17.
Noctuelle. 122.
Noirien. 12.
Norton’s Virginia. 17.
Novo-mexicana (Vitis). 23.
Nuages artificiels. 73.

OEillade. 12.
CKuf d’hiver du phylloxera. 108, 109. 
O'idium. 81, 82.
Oporto-Columbeau. 26.
Otiiello. 16.

Pagnuccii (Vitis). 10.
Pal injecteur. 110, 111. 
Panse musqufee. 13. 
Pedicellata (Vitis). 10. 
Peronospora viticola. 82, 92.

Persan. 12.
Petit-bouschet. 12, 114.
Petrole. 111, 115.
Phoma uvicola. 97.
Phospliatage. 134.
Phylloxera. 14, 15, 16, 17, 18, 19, £1, 

22, 23, 25, 26, 107, 114. 
Phytocoptes vitis. 115.
Phytocoptes epidermi. 115.
Picardan. 12.
Pincement. 62.
Pinots. 11.
Pinot aigret. 12.
Pinot blanc Chardonay. 12.
Pinot cripet. 12.
Pinot de Pernand. 12.
Pinot dru.
Pinot gris. 12.
Piquepoul. 12, 114.
Piquette. 140.
Plant de Cumiere. 12.
Plant dor6. 12; — vert. 12.
Plantation de vignes. 29. 
Plasmodiophora. 102, 103.
Plâtrage. 133, 134, 135.
Porte-greffes (Nouveaux). 147. 
Portugais bleu. 30.
Poudres cupriques. 89.
Poudre Skawinski. 90; — Lauret. 90. 
Pourridiâ. 99, 100.
Pousse. 146.
Pressoir a brouette. 130.
Pressoir â levier. 130.
Pressoir Vermorel. 131.
Producteurs directs(Nouveaux). 149. 
Provignage. 35, 37.
Provin chinois. 36.
Provin par versadi. 37.
Pucerotte. 119.
Pulverisateurs. 74, 90, 91, 119, 120. 
Pulverisateur Japy. 91.
Pulverisateur Vermorel. 90. 
Pulverisateur Vigouroux. 91.
Pyrale. 118, 119.

R
Rafles dans la cuve. 126.
Raisins de table. 13.
Riparia. 10, 19.
Romaneti (Vitis). 10.
Roncet. 101.
Rots. 192.
Rot blanc. 98.
Rot noir. 95.
Rotundifolia (Vitis). 10.
Rougeole noire. 102.
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Rougeot. 105.
Rouille. 92.
Rubra (Vitis). 10.
Rupestris. 10, 21.

S
Sables (Plantations dans les). 113. 
Saccharomyces ellipsoîdeus, 137. 
Sarments pour engrais. 49. 
Sauvignon. 13.
Schiste. 114.
Scie de grefleur. 47.
Secateur. 47.
Secretary. 18.
Semillon. 13.
Semis. 32.
Senasqua. 18.
Septoria ampelina. 101.
Serpette. 47.
Serres (Vignes en). 68, 69. 
Spbaceloma ampelinum. 94.
Sol (Preparation du). 27.
Solonis. 21.
Soufflet ă soufrer. 83.
Soufrage. 82.
Soufre Skawinski. 90.
Soufre sulfate. 90.
Soutirage des vins. 137.
Spinovitis Davidi. 10.
Sporivore Lavergne. 87.
Submersion. 112, 113.
Sucrage des vendanges. 132.
Sulfate de fer. 79.
Sulfocarbonate de potassium. 112, 113. 
Sulfosteatite cuprique. 90, 95.
Sulfure de carbone. 110, 111, 121. 
Syrah. 12.

T
Taille. 52, 62.
Taille â long bois. 56.
Taille apres la grSle. 75.
Taille aprfes les gelees. 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-bouscliet. 12 
Tetranyque tisserand. 123. 
Thermometre avertisseur. 73.

Thunbergi (Vitis). 10.
Tirs contre la grele. 151. 
Tisserand. 26.
Tourne. 146.
Triumph. 17.

V
Vendanges. 125, 126. 
Verdet. 88.
Verdot. 13.
Vert dore. 12; — gris. 122. 
Vialla. 24.
Vignes (Esp&ces 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 moisi. 145.
Vins blancs. 142, 144.
Vin de liqueur. 143.
Vin de sucre. 140.
Vin mousseux. 143.
Vins mutes. 142, 143.
Vins roses. 143.
Vitis aestivalis. 10.
Vitis amurensis. 10.
Vitis arizonica. 10, 23.
Vitis Berlandieri. 10, 22. 
Vitis bicolor. 10.
Vitis californica. 10.
Vitis candicans. 10.
Vitis cinerea. 10, 23.
Vitis Coignetiae. 10.
Vitis cordifolia. 10, 23.
Vitis coriacea. 10.
Vitis Davidi. 10.
Vitis labrusca. 10.
Vitis lanata. 10.
Vitis Linsecumii. 10.
Vitis monticola. 10.
Vitis 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.

Y
Yonne (Vignobles de 1’). 65. 
York-Madeira. 22.
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