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AU DEPARTEMENT DU JURA.

Si cette ceuvre, qui n’a été inspirée que par le désir de
faire le bien, peut étre un jour de quelque utilité pour
toi, noble Jura, daigne en accepter Phommage ; c’est celui
du plus respectueux et du plus affectic.@g de tes enfants!

Si, dans ’examen des question ologiques que nous
avons ftraitées, dans la discus des principes qui s’y
rattachent, surtout dans Ia ¢ nation de pratiques plus
ou moins reprochables, Mues paroles sévéres élaient
tombées de notre pl elles ne s’adressaient qu’a de
pernicieux usages d”de regreltables abus, mais jamais &
toi, notre bien pays; nous te portons trop avant et
dans nos aﬁ*\e@ S et dans nos respects!...

N0

Hexrt MACHARD.

i

T AR RN RS



PREFACE.

Il est & peu prés généralement admis en vinification
que chaque localité ne peut étre régie que par des lois
spéciales, et que ce serait une faute que d’établir en
pareille matiére des principes généraux. ~\

Il est facile- de démontrer que I’({Q%mmct une
erreur en raisonnant ainsi. Q

Le raisin ne peut se trouver qug-dans I'une des trois
conditions que nous allons éponedr : ou il est dans le
cas de maturité incomplét@ dans celui de maturité
ordinaire, ou dans celuj @maturité parfaite.

Si T'on peut établ@ s régles pour chacun de ces
cas particuliers, i@( évident qu’on peut en établir
pour chacun % gnobles dont le tempérament cop-
respond a I'undts trois cas que nous venons de signa-
ler, c’est-a-dire pour les vignobles du nord, pour ceux
du centre et pour ceux des régions méridionales.

Si ce mode d’envisager les principes cenologiques
trouvail des incrédules, prenant pour point de départ
la manulention suivante, que chacun jugera, nous
Pespérons, rationnelle et conservatrice :

Excellente tenue des tonneaux ;

Cuvage avec la grappe ;

Cuvage de courte durée (imitation de 1a Bourgogne,
excellent modele & suivre sous ce rapport)
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Fréquent usage de la méche;

Soutirage rigoureux en mars ;

Remplissages trés-fréquents, ou, ce qui revient au
méme, jamais de vidange.

Quels seraient les vignobles, méridionaux, inter-
médiaires ou septentrionaux, qui ne tireraient pas
avantage de son adoption? Aucuns, bien certainement.

Et quels seraient, au contraire, ceux qui n’auraient
pas beaucoup a souffrir s’ils ne 'adoptaient pas?

Tous! Tous les vignobles, en effet, veulent impé-
rieusement : N

[’envaisselage en tonneaux sair&@

Le cuvage avec la grappe; A\

Le cuvage de courte du@, A moins de circon-
stances exceptionnelles; 5

Le soutirage rigour ?’en mars;

I/ usage répété éche,

Et des rempli ;{ges trés-fréquents.

Cette ma ul‘ﬁon nous parait donc non-seulement
bonne et l\(nelle, mais elle devrait étre obligatoire
pour tm@es vignobles.

Les souvenirs encore présents de 1858, année ou
I'altération des flls avait pris les proportions d’un
véritable désastre, nous ont fait ajouter de nombreux
renseignements & ceux que déja nous avions. donnés
sur cette matiére. Il est, en effet, de la derniére im-
portance d’empécher le retour de ces altérations dé-
préciatrices, qui ont si gravement compromis une des
plus belles récoltes que nos vignobles eussent faites
depuis bien des années; elles nous ont fait surtout
combattre cette affirmation déraisonnable qui prétend



— 1~
justifier Valtération des fits par le manque de produits,
et nous croyons avoir mis & P'abri de toute objection
sérieuse cetle opinion : que les récoltes en vins, vins-
sent-elles & manquer pendant dix ans, si la chose était
possible, cette circonstance ne justifierait jamais al-
tération des flils, puisqu'on peut toujours la prévenir
au moyen de la méche.

Qu’on généralise donc de plus en plus 'emploi de
ce réactif, et qu’on demeure bien convaincu qu’une
cave ne peut jamais étre tenue d’'une maniére conve-
nable sans le fréquent usage de cet excel]@xmoyen.

On ne comprend point assez, dans\?ﬂu“coup de
vignobles, I'importance de la bonne.tépue des caves;
on ne comprend point surtout que.@est elle qui con-
serve les futs, et que, sans q}?nservation de ces
vaisseaux, il est impossib voir jamais de bons
vins.

Toute qualité cepefdant s’efface pour ce liquide,
tout cachet de ng rigine disparait sous I'influence
seulement de vipd{quatre heures de séjour dans un
mauvais fit. Ainsi, la plus haule expression des pro-
duits vinicoles de la Bourgogne et de la ‘Gironde, la
Renommée-Conty et Chateau-Margaux, qui tiennent
si brillamment le sceptre de nos grands vins francais,
s'ils étaient placés dans des fits & mauvais gotts, ne
seraient plus, malgré leur valeur originelle, que les
tristes égaux des vins les plus communs, qu’on pré-
férerait encore & eux si ces derniers avaient conservé
leur franchise.

Le doute planait encore sur le nom du cépage qui
produit nos vins exceptionnels d’Arhois et de ChAteau-
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Chalon (vins jaunes et vins de garde); les uns dé-
nommaient ce plant remarquable sauvagnun, les autres
sauvignon, trés-peu savagnin, qui est pourtant son vé-
ritable nom, de sorte qu'on restait sur ce point im-
portant dans une ficheuse incertitude. La notice am-
pélographique que nous donnons sur ce précieux raisin
ne laissera plus de doute & cet égard, et fera cesser
désormais ces quiproquo regrettables, sources éter-
nelles d’incertitude et de doute, et qui pendant si
longtemps ont empéché de s’entendre.

L’arriération de beaucoup de nos-8épartements viti-
coles dans I'art important de ver les vins, ré-
sultant évidemment d’un déf %e connaissance de la
composition élémentaire aSﬁzes liquides, ce qui nous.
parait démontré d’un niére incontestable par les
préventions mveter@?ntre I'usage du gaz acide sul-
fureux, contre age avec la grappe, contre les
soutirages, @mphssaves etc., nous nous sommes
eﬂ'orce ‘s&xbattre ces préventions, et nous avons
fait v fourmssant les preuves a I'appui, com-
bien ell¥s sont peu fondées ; nous avons multiplié ces
preuves en revenant trés-souvent sur les principes; il
le fallait ainsi. L’expérience cent fois nous a démontré
combien, en pareille maliére, les conseils les plus
minutieux sont mal suivis; combien, aprés les pres-
criptions les plus détaillées, on est encore emprunté
quand on se met a I'ceuvre, et combien cette ceuvre,
lorsqu’elle est.accomplie, demeure souvent imparfaite.

1l nous a semblé que pour rendre plus facile I'intel-
ligence des matiéres que nous avons traitées, il fallait
prendre pour ainsi dire le lecteur par la main et tra-
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vailler avec lui : c’est ce que nous avons fait. Nous
Pavons fait en toute conscience, et nous avons mis
a l'accomplissement de cette tache une persistance
qu'aucun obstacle n’a pu vaincre. Si notre travail
peut offrir quelque avantage aux nombreux proprié-
taires de vignes; si, selon nos plus chers désirs, et
dans I'humble mesure de nos forces, nous avons pu
nous rendre ulile & la classe des vignerons, cette
classe laboricuse et si digne d’intérét, nous aurons
atteint complétement notre but, et nous recueillerons
la récompense la plus précieuse qui puisse jamais
couronner nos efforts, %\

e
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1l n’y aurait pas de limites assignables aux erreurs,
au moins aux incertitudes en matiére cenologique, si,
A des indications que l'on ne saurait toujours admettre
sans réserve, on ne substituait une base a laquelle on
put décidément se rattacher, si ’on n’adoptait enfin, ce
qui nous semble avoir manqué jusqu'a ce jour, un point
de départ.

Voici le nétre, que depms longtemps déja nous avons
fait connaltre : Toules les altérationd organiques du
vin sont produites par le fermenx i

Nous reproduisons de nouv. e point de départ et
l’adoptons en définitive p @e double motif : que la
pratique en a consacré le ons effets, et qu'il appelle
invinciblement par s incipes le retour aux fins cé-
pages, Ceux qui, T en sucre, ne renferment 1'élé-

ment azoté qu’ es-faible proportion.

Nous avond\kespoir que bientét on généralisera son
adoption ‘on reconnaitra en définitive que c’est
bien d qu’il faut partir pour envisager la science
cenologique et acquérir la parfaite intelligence de ses
principes.

Toutes les altérations organiques du vin, avons-nous
dit, sont produites par le ferment ;

Ce serait peu d’avancer une proposition semblable,
il faut en apporter la justification.

Si toutes les altérations organiques du vin résultent
de l'action du ferment, il est clair qu'en neutralisant
cet élément de sa constitution, aucune de ces altérations
ne doit plus s’y produire.
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La certitude de ces résultats, si nous pouvons ainsi
dire, étant pour nous une chose acquise, voici 1'opéra-
tion que nous avons faite pour les réaliser :

Dans un demi-litre de vin de cabaret, mélangé d’eau
bien entendu, et de la composition la plus commune
(le vin commun est celui qui contient le ferment en
quantité plus considérable), nous méldmes une forte
proportion de tannin, exagérant & dessein la dose de
cette substance, afin de paralyser l'action de 1'agent
fermentatif et de le réduire tout-a-fait & 'impuissance.

Ainsi traité, ce vin fut placé dans une carafe a large
col, entiérement ouverte, et demeura conséquemment
soumis sans obstacle & l’actlon prolongée §§~

Pendant plus d’une année que ce liqui t demeuré
en cet état, exposé & l'influence im ate de la lu-
miére, A celle de I'air, ainsi que no@ nons de le dire,
A celle aussi de température plus variées, il ne
s’est pas produit chez lui la?/ dre altération.

Pas méme un atome de ne s’est vu @ sa surface!

Ces résultats paraiss tranges sans doute; tels ils
sont cependant et nous allons le prouver, néces-
sairement ils de it dtre.

La fleur n'étant autre chose que le produit de la dé-
composition putride d’une certaine proportion de fer-
ment, il est clair que ce ferment n’existant plus, la
formation de la fleur devenait impossible (1).

L’invasion de la pousse le devenait également, parce
que cette altération, résultant de l'action violente de

(1) Egale quantité du méme vin, mais sans addition de tan-
nin, 1ut placee dans une houteﬂle exactement fermée; au
bout de quelques jours, le vin qu’elie contenait était couvert
de fleurs, et au bout d’un mois il tendait & une décomposition
compléte.
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P’agent fermentatif sur les autres éléments constitutifs
du vin, le ferment, ayant perdu le pouvoir d'agir, ne
pouvait conséquemment plus y donner lieu.

L’amer, résultat d’'une fermentation sourde, n’a pas
apparu dans ce liquide, parce que le ferment, sans le-
quel aucune fermentation soit apparente soit cachée ne
saurait avoir lieu, était anéanti.

Quoique soumis & la température la plus capable de
déterminer chez lui l'acétification, ce vin n’en a pas
ressenti les atleintes, parce que l'aigre n’étant produit
que par 'oxygénation du ferment et par P’action en-
suite de ce dernier sur I'alcool, ce ferment étant dé-
truit ne pouvait naturellement pl s%gacygéner ni agir
sur Palcool pour en déterminer, MoXydation.

La graisse, véritable par. du vin, produite évi-
demment, par une surabopdgwee de matiére fermenta—
tive, qui réduit les au principes constitutifs de ce

X

liquide a un état é& dicale impuissance, la graisse
demeurait impo@ , puisque le ferment n’existait
plus. O

Lévent Itat de la fermentation commencante
d’une \g?ne proportion de ferment ; le poua, résultat
de la %mentation plus avancée de ce méme ferment,
ne se sont pas produits dans notre expérience, parce
que le ferment, ayant cessé d’étre, ne pouvait naturel-
lement plus s’y putréfier.

La couleur méme de ce liquide, pendant une aussi
longue exposition & Iair, ne s'est point altérée; elle a
revétu au contraire, et a conservé jusqu’a sa chute (1),
une teinte riche, énergique et du plus bel aspect.

(1) Le vase qui contenait le liquide objet de cette expé-
rience, aprés-cet espace de temps, a €té renversé et brisé.
Nous en avons ¢té d’autant plus aux regrets que c’est pour



Aucune altération organique enfin ne s'est révélée
dans ce liquide, exposé pendant si longtemps aux causes
qui d’habitude les déterminent toutes.

Le ferment est donc bien évidemment la cause de
toutes les altérations organiques du vin, puisque, du
moment qu’on a privé ce liquide de cet élément ,
aucune de ces altérations ne peut plus s'y produire.

Voila, dans sa simplicité pratique et accessible aux
moindres intelligences, une opération qui nous semble
singuli¢rement décisive; nous disons singulidrement
décisive, et nous tenons ce langage non point sans doute
dans un but personnel et pour nous faire un mérite de
notre initiative, mais parce qu’en réalité opéra-
tion présente ce caractére. En effet, d V's les moins
importantes, comme nous le verr tout a l'heure,
jusqu’a celles du plus haut intérég,edtes les opérations
cenologiques s’y rattachent d’v.e maniére intime et y
trouvent leur solution; on €ut' donc y puiser d'utiles
enseignements : celui d’a@o@d que toutes les altérations
organiques du vin sox\cla'oduites par le ferment, et cet
autre, dont on pe ement tirer quelque profit, que
le tannin exer ¢ action souverainement conserva-
trice sur ce liquide ; que dés lors l'intromission de cet
agent dans la constitution des vins, soit au moyen de
cépages tanniferes lorsqu’on procide aux plantations de
vignes, soitau moyenducuvageavec la grappe lorsqu’on
procéde A la confection de ces liquides, ne saurait avoir
pour eux que de trés-heureux résultats, autant au point
de vue de leur amélioration qu'a celui de leur conser-

nous une certitude que, quelque temps que ce vin fit de-
meuré dans ce vaisseau, sa surface se serait maintenue
exempte de fleurs, parce que le principe producteur de celte
yégélation était anéanti.



e
vation. C'est parce que cefte conviction nous est inti-
mement acquise, que nous appelons I'attention toute
spéciale des propriétaires de vignes sur les effets de
cette opération; et que nous les engageons a en faire
Iobjet d’un examen sérieux; elle servira, nous en
avons l'espoir, & régler leur pratique & l'avenir, en
éclairant pour eux les voies du domaine cenologique,
et en leur donnant lintelligence facile et stre dece
qu’elles pourraient conserver encore de mystérieux.

Ainsi done, il peut demeurer établi que nulle alté-
ration organique ne peut se produire dans le vin sans
Vintervention du ferment; c’est pour nous désormais
une heureuse certitude, puisqu'en montrant la
véritable cause de ces altérations Qe nous donne la
possibilité de les conjurer tout

Mais arriverait-on a ce bu %détruisant tout-a-fait
le ferment, ainsi que noug 'avons fait nous-méme dans
Popération dont nous v@fs de donner le détail? Evi-
demment non. No %Nons employé 1a un moyen hé-
roique, et dont ffahdrait dans la manutention habi-
tuelle des vin@ garder de renouveler I'épreuve.

Le fer est indispensable a l'organisation des
vins ; ce&ces liquides qui en contiennent trop sont
ceux qui s’altérent davantage, cela est incontestable,
et ceux qui en contiennent trop peu, par le méme prin-
cipe, sont ceux qui s’altérent le moins; rien n’est plus
exact. Mais n’oublions pas que ces derniers sont des
vins exceptionnels, et auxquels ne doivent nullement
ressembler ceux de la consommation générale; n'ou-
blions pas que ce sont des vins de liqueur qui ne se
font qu’avec une lenteur extréme, et qui ne voient
Pentiére fusion de leurs principes souvent qu’aprés un
quart de siécle!
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Le vin ne doit donc pas contenir trop de ferment,
nais il ne doit pas non plus en contenir trop peu; il
faut entre I'exagération et la négation établir pour lui
an moyen terme; il faut non pas anéantir le ferment
qu'il peut contenir, mais seulement en réduire la pro-
portion, en modifier Iaction ; il faut, en un mot, équi-
librer cet élément avec les autres éléments de sa con-
stitution. Clest ce que fait intervention des cépages
sucrés ou alcooliques et celle des cépages tanniféres
dans les plantations de vignes; c’est ce que font, dans
un autre genre, les collages et les soutirages; c’est ce
que fait surtout de la maniére la plus remarquable,
dans la pratique, Uexcellente méthode du cu%ge avec
la grappe. Y ¢

Equilibrer la constitution des vins, .@s}‘ quoi doit
tendre tout propriétaire jaloux d,ésn 3ir des produits
supérieurs et d’une garde facil ‘est en effet que
dans ces conditions que se troffivgnt généralement qua-
lité et conservation, et d s conditions contraires
que se trouvent généra@nt aussi infériorité et dégé-

nération. \/
@\%e la vigne.

(Yest sous ’heureux ciel de I'Asie que généralement
on place le berceau de la vigne; tous les auteurs qui
ont écrit sur cette intéressante matiére concordent
d’opinion 2 cet égard. 11 est dés lors naturel de penser
que ce précieux arbuste doit &tre trés-sensible au froid ;
il redoute moins pourtant les froids de 'hiver que beau-
coup d’autres végétaux ; seulement, les gelées du prin-
temps exercent parfois sur lui de bien facheux effets et
lui enlévent en quelques instants1’espoir tout entier d’une
récolte. On ne saurait nier ces regrettables effets. Toute-
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fois, il serait peu raisonnable d’admettre avee quelques
auteurs que la rétrogradation de ce végétal vers le nord
soit une cause d'infériorité pour ses produits; le Bor—
delais, la Bourgogne, la Champagne, les vignobles du
Rhin, donneraient a cet égard un trop formel démenti !

Si la concentration alcoolique constituait seule le
plus grand mérite des vins, la plus haute qualité serait
sans doute acquise & ceux des régions les plus chaudes,
car le caractére particulier que présentent les produits
de la vigne sous le ciel ardent de ces régions, c’est
d’arriver chaque année & une maturité excessive, con-
séquemment & une excessive concentration de I’élément
sucré, conséquemment encore & uneAN -grande force
alcoolique ; mais ces conditions ours désirables,
indispensables méme pour les h de liqueur, cessent
de I'étre pour les vins dong@nxente la consommation
quotidienne. Avec I'extréms-doncentration de I'élément,
sucré, l'acte fermentatifXest toujours fort lent 3 s’ac—
complir; les vins t des années 2 I'état de mott,
et se font par quent attendre fort longtemps, un
quart de siécleNet” souvent plus. 1l faut en effet 3 ces
liquides cp\ ongue série d’années pour compléter
Pentiére @mn de leurs principes. Ce sont alors des
vins d’un vrai mérite et d’une saveur exquise; mais
leur constitution trop énergique ne permet pas de les
admettre comme éléments de la consommation g2éné-
rale, et si parfois ils apparaissent sur quelques tables
opulentes, I'élévation de leur prix en défend générale—
ment I'usage & I'artisan laborieux, et ¢’est un bien, car
ce dernier ne puiserait dans une boisson semblable que
des éléments de nature a provoquer la fatigue de ses
organes, plutot qu’il n’y trouverait I'heureuse répara-
tion.de ses forces.
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Il n’en est plus de méme quand la vigne a quitté les
lieux de son berceau pour un climat plus doux; en
s’avancant vers les régions tempérées, en effet, la con-
stitution de son fruit se modifie ; au lieu de se concen-
trer, elle s’étend; sous linfluence d’une température
plus douce, elle s’équilibre; la proportion de matiére
sucrée du raisin diminue, son eau de végétation aug-
mente; il se forme enfin dans la constitution de ce fruit
un ensemble de sels légers et délicats qui contribuent
pour une large part & la saveur fraiche et relevée qui
caractérise les vins de ces climats; car c’est surtout
dans les régions tempérées que la vigne dg¢pleie toutes
les ressources de sa nature féconde, et ariant de
mille facons les qualités diverses de_8es ‘produits, elle
peut en offrir & toutes les positi;?omme a tous les
gotts, & la table du riche comm celle des plus mo-
destes fortunes.

Toujours attentive a Cleesoins, la Providence a
voulu qu’il en fut aipsi; elle a voulu qu’en se rappro-
chant des régions % rd, ot 'homme est assujetli &
de constants et les travaux, le vin pat lui offrir
un moyen de @arer ses forces sans D'échauffer & I'ex-
ces; elle a voulu que cette précieuse liqueur devint
pour lui un aliment réparateur et agréable, en méme
temps que la plus salutaire des boissons.

1l est donc permis de penser que si la vigne se plait
sous les latitudes les plus chaudes, ce qu’accusent assez
les proportions presque toujours gigantesques qu’elle
acquiert dans ces climats, son transport sous un ciel
plus doux, loin d’étre défavorable a ses produits, tem-
pére au contraire leur excés d’énergic vitale, et leur
donne des qualités qui permettent mieux d'en généra-
liser l'usage; on peut donc affirmer sans blesser la
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raison qu’au point de vue de la variété de ces mémes
produits et des heureux effets qu'ils exercent sur la
santé de ’homme, ¢a été pour lui un immense bien-
fait que cet arbrisseau précieux fit transporté et qu'il
prospérat dans des régions plus au nord que celles qui
lui ont servi de berceau.

Constitution des plants.

Quelque soit le plant qui le produise, le raisin ne
peut appartenir qu’'a I'une de ces quatre constitutions
particuliéres : ou il appartient & la constitution sucrée,
celle qui produit I'alcool; ou & la co S{ztution tanni-
fére, celle ot domine le tannin; o constitution
- fermentative, celle ot domine le {ePwent; ou bien, en-
fin, & la constitution que nouga s permeltrons d’ap-
peler lymphatique. 0 X

Les deux premiéres Qees constitutions sont natu-
rellement équilibréegs Ruhe par ’alcool, I'autre par le
tannin, et peuvent/f@ aitement se conserver avec les
seuls éléments es composent. J

La constifation fermentative, au contraire, si ce n’est
dans les s de grarde chaleuar, qui lui apportent le
sucre dont elle est habituellement dépourvue, est gé-
néralement mal équilibrée, et demande toujours pour
assurer sa conservation le concours de I'une des deux
premiéres constitutions, c’est-a-dire une proportion
plus ou moins forte ou d’alcool ou de tannin.

Nous avons dit que la constitution sucrée était équi-
librée par 'alcool, cela est incontestable. Néanmoins,
sans l'intervention du tannin, celui du raisin ou celui
de la grappe, il est rare qu’elle soit pourvue de toute
I’étoffe désirable, et nous considérons comme trés-utile
de toujours lui adjoindre 1'élément tannifére, soit au




moyen du cuvage avec la grappe, soit au moyen de
raisins appartenant a cette constitution.

Cette adjonction tout-a-fait opportune opére le com-
plément de son organisation, et tout en donnant plus
d’agrément a ses produits, les rend susceptibles d’une
beaucoup plus longue conservation.

Quant aux types indicateurs des quatre constitutions
dont nous venons de donner les principaux caractéres,
chacun a déja compris que la détermination de ces
types divers doit nécessairement résulter de 1’élément
qui figure en proportion plus considérable dans cha-
cune de ces constitutions. : N

Ainsi, tous les raisins dont la saveur s@st trés-
appréciable, tels que les pineaux ou moinens, le pul-
sard du Jura, le trousseau, la syrr %e I’Ermitage,
la serine de Céte-Rotie et du basﬁ'{ﬁu‘ Rhone, surtout
Jes raisins blancs tels que les &fgﬂons de la Gironde,
les savagnins du Jura et i&ubs, le luisant ou petit
arnoison de Champagn chardenet ou noirien blanc,
la roussette de Savoiedet de I'Ain, etc., représentent

la constitution s ¥

Ceux qui sn%bpourvus d’une forte proportion de
tannin, tels que l'ancien grappenoux du département
du Doubs, le mourvéde ou mourveédre de Dancienne
Provence, espar dans le Gard, bénicarlo dans la Dor-
dogne, mais surtout V'enfariné du Jura, représentent
la constitution tannifére.

Ceux qui contiennent beaucoup de ferment, telles
que les variétés inférieures de gamais et les gros plants
en général, surtout dans les terres basses et drues, re-
présentent la constitution fermentative.

Enfin le chasselas, par la privation de suere et de
tannin et par l'exagération d'eau et de ferment qui le
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caractérisent, peut étre considéré comme le type le
mieux déterminé de la constitution lympathique.

Nous ne parlerons qu’en passant de cette dernidre
constitution, parce que tout en donnant des produits
d’un mérite réel pour la table, elle est sans valeur pour
la cuve, et ne peut donner des vins pourvus de quel—
ques qualités conservatrices sans une forte addition de
matiére sucrée.

Il va sans dire que ces différentes constitutions se
modifient suivant les sols et les années; néanmoins,
malgré les modifications qu’elles peuvent subir, clles
demeurent toujours entre elles da%des proportions
relatives & peu prés identiques. A

Nous engageons les proprié ahy;qtﬁ sont dans la
position de planter des vigmeS™a se pénétrer des élé—
ments que renferme ce ch@ re : s'ils veulent en suivre
les indications, il ré Fa poUr eux, nous en avons
Pespoir, un double profit, celui d’assurer la qualité de
leurs produits, t@ﬁ{ les constituant de la manidre la
plus durable, @xtages trop souvent mis en oubli dans
P’établisse d’une plantation, et qui pourtant valent
la pein? n s'en pre’ocbupe, puisque ce sont eux, en
définitive] qui seuls peuvent assurer et qui assurent en
effet la réalisation des hénéfices.

Des premiers planteurs.

Jaloux d’obtenir des vins de qualité supérieure, les
premiers planteurs, nos mailres, n’avaient introduit
dans les vignobles de notre beau pays que des cépages
de premier choix, et ¢’est & leurs soins intelligents que
les produits de ces plantations d’élite étaient redevables
de leur rare perfection. Aussi, dans l'intérét de la qua-
lité de nos vins, autant que par un sentiment de Iégi-
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time reconnaissance, devons-nous conserver les bons
plants qu’ils nous ont légués, et les considérer comme
un précieux dépdét que rien ne doit nous faire aban-
donner; la réputation et la fortune de nos vignobles
tiennent essentiellement & cette conservation.

On ne saurait assez admirer combien était sage et
pleine de raison la marche qu’ont suivie ces judicieux
planteurs. Ainsi en Bourgogne, par exemple, ils n’a—
vaient fait choix, pour peupler ses magnifiques coteaux,
que du seul noirien ou franc-pineau pour le vin rouge,
et du seul pineau blanc ou chardenet pour les vins
blancs. Un choix semblable était parfait, ya weilleur
impossible : le noirien est en effet pour ignobles
d’élite le plant par excellence, celui q&ﬁm autre ne
pourrait remplacer; avec un aut ant, elt-il été
médiocre, dans un sol comme celi la Bourgogue, ils
auraient obtenu un vin agr &a‘sans doute, mais ce
n’aurait été qu’un vin a ; le parfum qui carac-
térise les produits de I rgogne, produits, répétons-
le, fournis par le noitew et perfectionnés par le sol, ce
délicieux parfum, aurait fait défaut.

Dans la Gir , ce sont les carbenets, le franc-
carbenet et les carbenets sauvignons, plants d’un grand
mérite et surtout remarquables par leur gotit particu—
lier de bordeaux, qu’ils avaient choisis pour peupler
ses vignobles fameux.

Dans le Jura, pays 2 terrains forts, trés-forts le plus
souvent, quels plants y avaient-ils introduits? Unique-
ment des plants & terres fortes : le pulsard, le trousseaa,
le petit baclan pour le vin rouge, et le savagnin jaune
pour le vin blanc; le savagnin qui reproduit le bouquet
de madére avec tant de vérité, de plénitude et d'énergie.

Le plus rare esprit d'observation et le plus parfait
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discernement ont donc partout signalé leur passage; ils
n’ont pas commis la faute de planter dans les terrains
légers de la Bourgogne les plants a terres fortes du
Jura, quin’y auraient jamais réussi, ni de planter dans
le Jura les plants de la Bourgogne; ils ont planté les
uns et les autres dans les terrains qui convenaient 2
leur constitution, et dans lesquels ces plants d’élite de-
vaient nécessairement produire le vin le plus parfait.

On doit donc a ces intelligents planteurs cette jus—
tice qu’il n’était point possible d’opérer mieux qu’ils
n’ont opéré; et si nous voulons revenir a la perfection
aujourd’hui, il nous faut rentrer danila voie si pleine
de raison qu’ils nous ont indiqu;’&@

Quand on voit en effet avec e sagesse ils avaient
organisé nos vignobles; co%&n avait de valeur cha—
cun des plants qu'ils y a introduits ; avec quelle
admirable sagacité ils wient su approprier les plants
aux sols et équilib Elés éléments de leurs plantations,
de maniére i le ggurer une longue conservation tout
en les dotan @ la plus remarquable qualité, on se
demande génie inspirateur avait dicté leur choix,
et combi e siécles il avait fallu & ces ingénieux or—
ganisateur's pour constituer de semblables éléments !

Du plant.

(’est le plant qui imprime au vin son cachet parti-
culier et son caractére propre, et c¢’est le sol qui, par
sa composition plus ou moins parfaite, rend la qualité
du plant plus ou moins parfaite & son tour.

Au premier rang des considérations qui doivent
préoccuper le propriétaire ou le vigneron qui procéde
a P'établissement d’un vignoble, vient donc se placer
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d’abord le choizc du plant; celui du sol, tout capital
qu’il est, ne vient qu’en second ordre.

Ainsi, pour qui voudrait obtenir du vin muscat, du
malvoisie, du maccabaco ou tout autre vin de distinc-
tion, qu’y aurait-il & faire d’abord?

A cultiver le plant qui produit le vin muscat,
celui de malvoisie, de maccabaco, ou celui des vins de:
renom que I'on voudrait obtenir ; car, si favorable que
soit le sol, si parfaite que soit sa composition, il appor-
tera sans doute avec lui la qualité, mais jamais il n’ap-
portera le gotit particulier du plant.

Il est donc incontestable que c’est le plan%;ui im-
prime au vin son gout propre et son boug@&spécial;
ainsi, & quel plant les vins fameux de Ja\ironde doi-
vent-ils le gotit exceptionnel qui les @&:térise?

Aux carbenets, au franc-carbeneby~insi qu'au car-
benet sauvignon. C’est en effet{de gott de ces plants
d’élite qui fait relief et d @)a ces vins fameux leur
saveur particuliere et ceﬁ%ﬁ cachet qui ne peut se
méconnaitre, O

Et ce sont les s@ons, le jaune surtout, ainsi que
le blanc-sémillo produisent les vins de Sauterne,
Baumes et Bars% la plus haute qualité des vins blancs
de ces vignobles.

A quels plants les excellents vins rouges de la Céte-
d’'Or doivent-ils le suave bouquet qui les caractérise?
Au noirien ou franc:pineau; c’est assurément 2 ce rai-
sin d’élite qu’est attaché ce gott de bourgogne tant
prisé, et que tout propriétaire qui plantera le précicux
cépage qui le produit, dans un sol calcaire, granitique
ou autre, si ce sol est chaud et bien exposé, sera tou-
jours cerfain d’obtenir,

(’est également & un membre de cette noble tribu ;
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au chardenet ou noirien blanc, que sont dus les vins
blancs justement famés de Montrachet, de Meursault
dans la Céte-d’Or, et ceux de Pouilly dans le Maconnais,
de Chablis dans la basse Bourgogne, etc.

Ce sont encore des plants de la méme famille, le
vert-doré d’Ay et le plant vert-doré, variétés trés—es—
timables du franc-pineau, qui produisent ces excellents
mousseux de la Champagne, auxquels le monde entier
s’estime heureux de payer tribut.

C’est la syrrah qui produit les vins rouges de I'Er—
mitage, qui réunissent le double mérite d’une couleur:
magnifique et du plus délicieux bouq

Et ce sontla roussanne et la mars@ipx qui produisent

le vin blanc du méme vignoble, 6Q¥sé, spiritueux, plein

de finesse, de parfum, et1'u %ﬂés meilleurs vins blancs
de nos vignobles francais .

D’une grande ﬁnesse a bouquet le plus agréable,

le vin rouge de Cot : ie est produit par la serine,

et c’est au vionny e sont dus les vins blancs Juste-
ment estimés éme pays.

Les pla us de grand mérite, qui prodaisent les
vins r de notre Jura, des Arsures, Salins, Ar—
bois, e%? si bons, si salutaires quand ils sont blen

faits et qu'ils sont 1’objet de soins bien entendus, sont

le pulsard, le trousseau, le petit baclan, auxquels, dans

certains quartiers de ces vignobles, est associé le not—

rien (noirin dans le pays) ou savagnin noir.

Et c’est le savagnin jaune, dont les produits sont si
remarquables par leur godt de madére et leurs émi—

s

e stré\uw‘ ket

nentes qualités conservatrices, qui fournit les excel— "
lents vins blancs mousseux, clairets, jaunes ou de garde s

des mémes vignobles.
Nous pourrions borner nos citations aux plants que

5

3

:
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nous venons de nommer; mais nos vignobles méridio-
naux en comptent aussi de trop remarquables, et qui
impriment a leurs vins un cachet de distinction trop
prononcé, pour que nous les mettions en oubli.

Ainsi, le grenache produit un vin de liqueur trés-
estimé et communique une saveur des plus agréables &
tous les vins auxquels on le mélange.

Le furmint, raisin hongrois, sous la direction du sa—
vant docteur Baume, fournit & Nimes excellent tokai-
princesse, la plus heureuse imitation qui ait encore été
faite du tokai impérial.

C’est au maccabaeo qu’on est redevable (@in pré-
cieux qui porte ce nom; les malvoisieS\?nﬁsent du
méme privilége.

Enfin, le délicieux raisin mus@urnit le vin de
ce nom, avec une supériorité @ peli prés sans rivale,
dans les vignobles de Rives , Frontignan et Lunel,
dont les produits sont ¢ érés a juste titre comme
la plus remarquable e sion de ces excellents vins.

Les plants que n@venons de citer sont les plus dis-
tingués de ceux euplent nos grands vignobles ; ce
sont eux qui impriment un cachet spécial aux vins
qu’ils produisent, qui leur communiquent ce gott par-
ticulier qui tient & leur nature, et que tous autres plants
seraient impuissants & leur donner.

Que ces plants disparaissent, et leurs vins, que le
monde entier admire, disparaltront avec eux !’

Dans les terrains qu'ils occupent, avec des plants
moins distingués, on obtiendrait des vins plus ou moins
agréables sans doute, mais ce ne serait plus ces vins 2
caractére, ces vins de haute qualité que notre fortuné
pays produit avec une supériorité & laquelle toutes les
nations se plaisent & rendre hommage, :

b
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Remplagons les carbenets-sauvignons et les carbenets

en général par des plants dépourvus du goul particu-
lier de ces plants, et nous n'aurons plus de vins de
Bordeaux ; remplacons le noirien dans les vignobles de
la Cote-d’Or par un aatre plant, et nous n’aurons plus
de vins de Bourgogne. Sans la syrrah, plus de vin de
'Ermitage; sans la serine, plus de Céte-Rotie; sans
le maccabaeo et les malvoisies, c'en sera fait de ces
vins exquis. Enfin, ainsi que déja nous I'avons dit, sans
le raisin muscat, les vins parfumés qui portent ce
nom et que notre Roussillon produit avec une qualité
si remarquable, les délicieux vins mU\cats n’existeront
plus! )
Le plant doit donc étre la %upation premiére
de tout viticulteur qui v nstituer un vignoble
d’avenir. C’est le plant, &n plant d'élite, qui doit
en faire la base et lui iwprimer son cachet spécial.

Le sol, suivant %{Gﬂkure plus ou moins parfaite des
éléments qai le'ﬁq posent, affinera le gott du plant,
l’améliorera , erfectionnera sans doute,... mais ne

le donnecayamais !
\a
@ Du sol.

Le plus généralement du moins, le sol est le résultat
de la décomposition des roches et des matiéres orga—
niques. :

Dieu, par sa toute puissance, a créé la terre, puis
son infinie bonté a ¢tabli des lois au moyen des-
quelles celle nourriciére des hommes peut opérer sa
reconstitution et constamment réparer ses pertes; la
décomposition des roches mélée aux maliéres orga—
niques en fournit d’habitude tous les éléments.

Exposées aux tempétes de l'atmosphére et aux vi-
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cissitudes qu’elles produisent au milieu de I'océan
aérien qui les enveloppe et les presse, ces roches se
fendent, se brisent sous l'action éternelle de T'air, de
la.pluie et des orages.

Usés par cette puissance & qui tout céde, le temps,
leurs innombrables fragments se détachent, tombent,
puis se mélent aux matiéres organiques qui, gisantes,
sont livrées aux agents désorganisateurs et vont ainsi
constituer les sols calcaires, argileux, argilo-calcaires,
siliceux ou granitiques, suivant la nature calcaire,
argileuse, argilo-calcaire, siliceuse ou gran@que des
roches qui les ont produites. )

Si, comme il n’est plus permis d’e \Lmer, c’est le
plant qui imprime au vin son cachérticulier et son
caracteére propre, il n'est donné sol de I'élever &
toute sa perfection. La qualitédu Vin, en effet, est tel-
lement modifiable et modj @Y;r la nature du sol, et
l'augmentation de qualijﬂéﬂ en résulte est parfois tel-
lement remarquable qu’on se refuserait a croire 3
de semblables eﬂb@l 'occasion ne se présentait cha-
que jour d'en f; oi-méme ’appréciation.

Ainsi, la c0%’ de Bourgogne est peuplée dans toute
son élendue de noirien ou franc-pineau; dés lors, les
produits de cette céte favorisée devraient 8tre tout-a-
fait et partout identiques. Pourquoi en est-il autrement?
pourquoi ces dissemblances si tranchées et si remar—
quables dans un vignoble peuplé du méme plant?
pourquoi ici Chambertin, la Romanée-Conty, le clos
Vougeot, le Saint-Georges, etc.? pourquoi Yolnay, Pom-
mard, Beaune, Corton, elc., ces vins de 1000 a 4200
francs la piéce, & coté de vins de 100 & 150 francs?

(1) Sans cependant produire le gott particulier du plan.

N
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Parce que le sol de Chambertin, de la Romanée-
Conty, du clos Vougeot, de Saint-Georges, de Pom-
mard, de Volnay, de Beaune, de Corton, etc., est d'une
supériorité incontestable sur les autres terrains de cette
cote justerment famée.

Pourquoi encore dans la Gironde, dont les vignobles
sont peuplés & trés-peu prés des mémes cépages, pour-
quoi Chateau-Margaux, Chatean-Lafitte, Chateau-La-
tour, ces vins de 1000 & 2000 francs la piéce, a coté de
vins d’une valeur dix fois moindre?

Encore parce que le sol qui produit ges vins fameux
est incomparablement supérieur a i des autres
vignobles du méme pays. A\ |

Si donc le plant seul a le p&woir d'imprimer au
vin son cachet particulier %An golit propre, c’est le
sol qui, par la perfecti es éléments qui le com—
posent, peut seul dg Q;;ler la plus haute qualité a
laquelle il soit donn\%'ce liquide de parvenir.
©

Nl

Plus 1 ps le soleil projéte ses rayons sur un
vignoblﬁus grande est pour lui la somme de chaleur
. totale, mieux aussi la maturité du raisin s’y compléte,
et meilleurs naturellement sont ses produits. Aussi par-
tout, méme dans les régions méridionales, I'exposition
du midi est-elle 'objet d'une préférence bien méritée.

Cette exposition pourtant n'est pas sans inconvé-
nients, car les gelées blanches portent quelquefois au
printemps un trés-grand préjudice aux vignobles qui
y sont exposés. Le soleil y frappant la vigne deés son
lever, les dégels s’y font d’une maniére subite et sans
gradation, de sorte que les jeunes bourgeons qui n’ont
pas eu le temps de se dégeler, surpris en cet état par

De Pexposition.
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les rayons du soleil, éprouvent une désorganisation qui
altére profondément tous leurs tissus, qui les brile, et
souvent les anéantit tout-a-fait.

L'orientation de l'est, toute favorable qu’elle est,
offre aussi quelques inconvénients pour les vignobles
sujets aux gelées blanches; cependant, comme elle a
'avantage de mieux répartir le soleil entre les diffé-
rentes heures du jour, aprés celle du midi, cette orien-
fation mérite & tous égards la préférence.

L’orientation de I'ouest, d’habitude peu désirable,
n'est pourtant pas toujours déshéritée; visitée par le
soleil & une heure plus tardive que les expogitjons pré-
cédentes, dans le cas de gelées blanche %{a moins
qu’clles & en souffrir, & cause de la lent u}y:ec laquelle
s’'opére le dégel des bourgeons de Q&gne, dégel qui
les préserve de 'inévitable désorganisation que produit
toujours un dégel trop subit.

Moins recherchée encor@ la précédente, l'orien-
tation du nord, bien ‘turellem‘gnt la plus dépré-
ciée, n'est pourtant on plus toujours défavorable ;
mais il faut qu’el@\prc’sente qu’une faible inclinaison
au nord, afin ¢s rayons du soleil puissent frapper
la vigne de maniére a dégeler lentement ses hourgeons
et sans causer de désordre dans leur organisation.

Assez souvent nous avons vu la vigne réussir a cette
orientation, quand les plus favorisées, celles du sud et
de l'est, permettant un trop brusque dégel de la vigne,
en voyaient anéantir complétement les produits.

En général, les expositions du sud, du sud-est et du
sud-ouest, sont considérées en France, et avec raison,
comme les meilleures et les plus favorables. Presque
tous nos bons vignobles sont a ces orientations.

La chalne des coteaux qui forment la Céte-d’Or court
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du nord-est au sud-ouest, de sorte que les premiers
rayons du soleil viennent échauffer ses beaux vignobles
et les derniers de cet astre les vivifient encore a leur
déclin.

Le premier cru des Graves, ChAteau-Haut-Brion,
dans le Bordelais, & Pessac, est en pente douce tournée
vers le sud.

Les meilleurs de Collioures, Porvendre, etc., sont
sur les coteaux les mieux exposés au midi.

La plupart des vignobles de la coéte du Rhone sont
sur des coteaux tournés généralement au sud.

Le vignoble de P’Ermitage est & 1prientation du sud-
ouest, inclinée de telle sorte que is son iever jus-
qu’a son coucher, le soleil éch@c outes ses parties de
ses bienfaisants rayons.

L’exposition du meilleuﬁéu de la Chantagne, en Sa-
voie, est sud et sud— setes

Enﬁn les exp s du sud, du sud-est et du sud-
ouest, sont ¢ @ ées, et avec toute raison, comme
les meilleur es plus favorables.

@)ﬂentﬂuon des vignes en lignes.

Notre savant viticulteur, le docteur Jules Guyot,
constate que l'orientation des vignes plantées en ligne
doit étre, autant que possible, du nord au midi, parce
qu’elle permet au soleil levant de frapper un des cotés
de Ia ligne, et au soleil couchant de frapper 'autre
coté, tandis qu’en plein midi les raisins sont abrités et
le sol est pénéiré d’une chaleur qu’il rend la nuit;
aussi est-ce celle dont il conseille 'adoption quand le
sol et sa position le permettent; sinon, il faut chercher
Porientation du lieu qui puisse permettre au soleil de
voir dans un temps égal les deux cotés de la ligne.
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La plus mauvaise orientation des vignes en ligne est
de l'est a 'ouest, parce que le soleil ne frappe jamais
qu’une face des lignes et couvre toujours le sol de leur
ombre. Et, lorsqu’on voit la vigne réussir dans ces
conditions, cette rdussite n’est due qu'a un concours
particulier de circonstances qu’on est loin de rencontrer
toujours : légeéreté du sol, précocité dua plant, ete.

Mais, en général, pour les vignes plantées en foule,
comme elles le sont d’habitude, les expositions du sud,
du sud-est et du sud-ouest, ainsi que nous 'avons dit
plus haut, sont considérées et sont en effet de toutes
les plus favorables et celles qu'il est toujours\glus con-

venable d’adopter. %
NG

Bon plant, bon sol et bonne e%osition, voild les
conditions les plus recherchée?et aussi les plus géné-
ralement désirables pour I’ 'lﬁmssement d’un vignoble.
Qu’on suppose donc ce dﬁ{%ﬁr placé dans le sol le plus
favorable, peuplé de\@illeurs plants et jouissant de
la meilleure expositiew, tous ces avantages disparaitront
toujours sous [pgifience d'une mauvaise manutention.

Il est adnis Mvec raison, dans tout bon vignoble,
qu’une manutention vicieuse efface toute distinction de
cru, comme elle efface toute distinction de qualité;
qu'elle assimile les vins des meilleurs plants & ceux
des plants les moins recommandables, et les réduit
tous au méme niveau d'infériorité.

Qui reconnaitra, en effet, le vin méme d’un cru de
renom s'il est frappé d’aigre? Qui le reconnaitra davan-
tage s'il est tourné, amer, éventé, ou affecté d'autres
mauvais gouls?

On boit toujours du vin agréable dans des vignobles

De Ia manutention,
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méme inférieurs quand la manutention y est bonne,
parce que ce vin est toujours franc, sain et bien con—
servé, et 'on n’en boit jamais que du détestable dans
les meilleurs vignobles quand la manutention y est
mauvaise, parce que le vin y est toujours plus ou
moins altéré.

Veut-on connaitre ce qui, & nos yeux, constitue sur-
tout cette manutention mauvaise ?

D’abord, et avant tout, la malpropreté des fiils; en
effet, sans la plus extréme propreté de ces vaisseaux,
le vin n’est jamais franc, conséquemment jamais bon.

Ensuite, les cuvages trop longtem olongés, parce
que, indépendamment des altérali§ps hombreuses dont
toujours ils sont la cause, ils c@l uniquent au vin un

gout de marc des plus dés;?bles.

Puis I'oubli de I'importamt soutirage de mars, oubli
qui a pour effet de fg%;nonter, ltourner le vin, et de
porter une désorx@ ion compléte dans tous ses élé-

ments.
Clest, enfi \Qdéfaut de remplissage ou la vidange.
Ce der me Kgdans la manutention des vins peut étre

considé@comme un des plus capitaux, parce qu'il
livre le vin aux pernicicuses influences de l'air, le
désalcoolise, conséquemment P'amaigrit; parce qu'il
dénatare son gott en lui faisant contracter celui d’é~
vent, s'il est faible, ou celui d’aigre, s’il est alcoolique ;
parce qu'il en fait, enfin, une boisson des plus désa—
gréables et des plus malsaines.

Effets d’une mauvaise manutention.

Ils sont tellement dépréciateurs pour un vignoble; ils
le frappent d'un discrédit si complet, qu'il lui faut sou-
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vent de longues années pour s’en affranchir et se réha-
biliter. :

Ainsi, tel vignoble, que nous nous abstiendrons de
nommer, passe pour n'avoir jamais que des vins
montés; aussi est-il dans un complet discrédit et dé-
laissé du commerce, qui craint toujours, et avec raison,
une facheuse issue de ses produits. Nous n’avons en
effet guére vu que des vins altérés chez les proprié-
taires de ce vignoble. En vain leur avons-nous donné
des conseils et engagés & suivre une voie meilleure,
nous n'avons rien obtenu. L’un d’eux méme répondait
encore derniérement aux manifestations de notre sur-
prise & cet égard : )

« Que voulez-vous, nos vins ne se gamk&fl pas!...

» — Il serait bien difficile qu’ils pu%k se garder avec
le traitement que vous leur fait ir. Indéfiniment
en cuve, privés de soutirages sque jamais remplis,
ils ne peuvent manquer de @?,eet subissent en effet,
toutes les conséquences@ e facheux état; ils ne se
gardent pas, et ne s gayderont jamais, tant que vous
les traiterez d'une e\ére aussi déplorable.

» Nous connpigsdns cependant, dans votre vignoble,
un excellent modeéle a suivre, M. B., propriétaire ca-
pable et trés-soigneux, qui, non-seulement ne perd
jamais ses vins, mais en a toujours d’excellents, et
cependant ses vignes ne sont pas dans de meilleures
conditions ni plantées de meilleurs cépages que les
votres; a quelle cause doit-il le succés qu'il obtient
chaque année?

» Uniquement aux soins intelligents dont il les en-
toure constamment, c’est-a-dire & la bonne manuten-
tion qu’il leur fait subir. Si vous vous faisiez son imi-
tateur, et si, au lieu d’avoir des caves mal tenues, des

¥
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tonneaux en mauvais état, conséquemment & mauvais
golt; si au lieu d’avoir une manutention détestable qui
déprécie vos vins et éloigne les acheteurs, qui ne s’a-
dressent & vous que lorsqu’ils ne peuvent trouver
ailleurs; si vous aviez, comme M. B., des caves tenues
avec ordre, des tonneaux irréprochables; si vous aviez
enfin, comme lui, une manutention rationnelle et con—
servatrice, aussi beaux et aussi bons que les siens, vos
vins auraient ézalement une vente facile, s’écouleraient
A des prix beaucoup meilleurs, et comme eux aussi fe—
raient la réputation de votre vignoble et de vos caves,
au lieu de les discréditer tous les de

» lls démontreraient en outre, ¢ %d’ailleurs il est
impossible de méconnaitre, que v&ins peuvent par—
faitement se conserver; et ﬁls offrent chez vous le
triste spectacle d’une allebloh permanente, ce n’est
jamais la faute de ces i?; mais celle de la manuten—
tion pernicieuse a lle vous avez I'habitude de les
soumetire. »

Suite d’u{/}@anutenﬁon mauvaise; ses effets,
Vins du Jura.

On r@he quelquefois & nos vins du Jura un gott
acide dont les proportions, bien que légéres, sont ce-
pendant assez accusées pour compromettre jusqu’a un
certain point leur franchise.

Nous ne tairons point que ce reproche n’ait quelque
fondement ; cependant, il faudrait se garder de pren-
dre le change a cet égard, et de considérer comme un
effet naturel ce qui n’est évidemment que le résultag
d’une altération. C’est ce dont on refuse de convenir.
L’habitude a tellement familiarisé les habitants de ces
vignobles avec ce gout acide, que, loin de le regarder
comme un défaut, propriétaires et vignerons le consi-
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dérent comme une disposition originelle inhérente a
leur constitution.

Jamais on ne fera passer cette conviction dans notre
esprit et nous ne cesserons de combattre une proposition
aussi évidemment fausse. En effet, si au lieude présenter
le caractére d'une altération, ce gotit acide n’était qu’un
relief constitutionnel plus ou moins saillant, il serait
général ; tous les vins du Jura en seraient affectés; on
le verrait dans toutes les caves et chez tous les pro-
priétaires; il n’en est point ainsi : jamais on ne le voit
chez les propriétaires soigneux; il est endémique, au
contraire, & ’état permanent, chez tous ceux qui né-
gligent leurs produits et se dispensent de@qr donner
les soins que toujours ils réclament. s

Si les propriétaires de vignes du Qr}étaient atten-
tifs A tenir leurs futs toujours sagy en bon élat; s'ils
avaient I'habitude des cuvages cedrts et des remplis-
sages réguliers, les vins d pays ne passeraient ja-
mais pour étre acides, ne le sont naturellement
pas, et, pas plus que des autres vignobles, ils ne
sont disposés a ce le\gﬁération. Bien faits et bien trai-
tés, les vins d a sont parfaitement francs, droits,
agréables, sa@ et tout-d-fait exempts du gout acide
qu’on leur reproche (1).

En effet, le pulsard, le trousseau, le noirien, le petit
baclan, le savagnin, qui produisent les vins de ces
vignobles, ceux des Arsures, de Salins, Arbois, Mon-
tigny, Voiteur, Frontenay, Menétru, etc., sont des élé-

(1) M. Rouget fils, marchand de vins A Salins, nous a offert
une preuve irés-remarquable de celte vérité : tous les vins
que nous avons goités chez lui, a différentes époques, nous
ont toujours présenté une droifure, une franchise et une
qualité irréprochables.
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ments de premiére valeur, et qui, soumis & une bonne
manutention, ne doivent donner que des produits ex—
cellents et sans aucun défaut.

Pourquoi ne sont-ils ainsi que chez quelques pro-
priétaires, et sont-ils tout autrement chez les autres?

Parce que les premiers les entourent des plus grands
soins, et que les seconds ne leur en donnent aucun.

Parce que, en d’autres termes, les premiers ont une
manutention fort bonne, et que les seconds en ont une
fort mauvaise.

Or, si une bonne manutention conserve les vins et
les améliore, si une mauvaise, au co%gire, les déna-

ture et les perd : Y A
Veillons avec une continuella 3allicitude & perfec—
tionner la nétre; il est si f@de la rendre bonne,

conservatrice, et de la mai@nf telle! Une bonne ma-
nutention conserve to yamélim*e tout, perfectionne
tout, et ne deman ur tous efforts que quelques
soins faciles et fapfilieYs a chacun; elle fait la réputa—
tion du propri¢)aire de vignes, achalande ses caves,
rend la ve ses vins toujours facile et rémunéra-
trice, pa@ w'ils sont toujours francs et bien conser—
vés ; elle apporte, enfin, l'aisance dans sa famille, et
contribue sensiblement & son bien-étre et & sa fortune.

La mauvaise manutention, au contraire, altére tout,
détruit tout, les futs et les vins, pervertit, dénature les
meilleurs éléments, abaisse les produits des meilleurs
et des plus fins cépages au niveau de ceux des cépages
les plus inférieurs et les plus grossiers; elle fait naitre
et entretient la géne chez le propriétaire, en frappans
ses caves de discrédit, et en rendant trés-difficile la
vente de ses produits, qui ne s’écoulent jamais qu’aux
prix les plus dépréciateurs. Elle lui donne, enfin, cent
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fois plus d’ennui et d’embarras, pour perdre ses ré-
coltes, amoindrir sa fortune et vivre dans la géne, que
ne lui en donnerait jamais la plus excellente manuten-
tion, pour lui apporter l'aisance et le faire jouir des
nembreux avantages qui toujours y sont attachés.

Terres Iégéres, de cohésion moyenme, et terres fortes
proprement dites.

Certains cépages réussissent dans les terres légéres,
mais en général ces cépages sont peu nombreux. Si,
par les éléments qui les composent, les terres légéres
sont favorables a la qualité du vin, leur ée con-
sistance les rend sujettes & des inconvéngnts graves
qui trés-souvent compromettent et 1 rendement et
la durée des végétaux qu’elles nourhssent. Les séche-
resses surtout leur causent ungdommage sérieux, et
dont on ne peut les relever (qnec beaucoup de peine
et par lapplication copxe&é& suivie d’amendements
et d’engrais.

Les sols de coh \moyenne conviennent mieux a
la vigne; la plu es cépages y prospérent, y don-
nent des produ&lus abondants, et y sont moins su-
jets & un dépérissement précoce. 1l n’est méme qu'un
trés-petit nombre de cépages qui ne s’accommode-
raient pas de ces sortes de terrains; ce sont ceux qui
ne peuvent absolument prospérer que dans les terres
fortes.

Ces terres, en effet, sont trés-convenables & la vigne,
et ce sont celles ot ce végétal vit le plus longtemps.
Tous les plants y prospérent, y donnent des récoltes
plus suivies, des fruits plus abondants et toujours de
bonne qualité. Le raisin surtout s’y montre foujours
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ferme, cassant sous la dent, enfin s’y conserve et s'y
maintient mieux que dans tous autres terrains.

Terres fortes & base marneuse. (Plants du Jura.)

Fortes, fraiches, et d’un aspect grisdtre en général,
ces terres paraitraient d’abord ne convenir qu’a bien
peu de cépages, et les produits de la vigne, dans de
semblables sols, sembleraient devoir non-seulement,
étre dépourvus de qualité, mais ne devoir que trés-
rarement réussir.

Il en serait ainsi peut-étre si I’ placait dans ces
terres tous les plants indistincte %sans en avoir fait
Pessai préalable, et sans avoir c&até la possibilité de
leur réussite dans ces sort terrains.

Mais I’expérience a fai@n‘na‘xtre un certain nombre
de plants, tous trés- ?&rquables, qui s'accommodent
trés-bien de ces qui paraissent constitués tout
exprés pour eux&?{ qui y produisent abondamment

les vins les leurs et les plus agréables; cenx de
la préciegsghaollection de notre Jura, pulsard, trous-
seau, aclan, pour les vins rouges, et savagnins

pour les”vins blancs, sont tout particuliérement dans
ce cas.

Les sympathies de ces excellents plants pour les
terres & base marneuse sont si fortement accusées dans
quelques-uns d’entre eux, dans le pulsard surlout, que
ce plant se refuse obstinément & donner ses produits
dans tous autres terrains. L’ignorance odi.1'on est assez
généralement des affections particulicres de ce bon
plant, I'a fait juger souvent d’une manidre défavo-
rable, et dans beaucoup de vignobles a fait porter
contre lui cefte accusation qu’on a trés-souvent repro-
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duite, a savoir : qu’il se comportait mal hors de son
pays!

Pour qui connait les habitudes du pulsard, la cause
de cet insuccés est facile a saisir : on ne le plagait pas
dans les terrains qui convenaient & sa constitution.

Voila la cause unique, la seule vraie, de la récalci-
trance que ce cépage opposait aux efforts des planteurs,
et de ses refus obstinés de leur donner ses produits.

Ainsi, lorsqu'on voudra obtenir da pulsard et des
plants du Jura tout le rendement qu'ils sont suscep-
tibles de produire, répétons-en la prescription, car
beaucoup de faules ont été déjd commises par défaut
d’indications précises a cet égard : on de@ toujours
les placer dans une terre forte & base dﬁvmf'ne argi-
leuse ; ¢’est dans les marnes du lia% 'ils prospérent

dans le Jura. A

L’honorable comte Odard ?Lgéme, ce savant et
consciencieux observateur @ it avoir été trompé par
la nature du terrain de %’rgne d’observation, et n’a-
voir pas connu les exi@’&s de ces plants; il nous écri-
vait un jour : « Quil hre croyait pas posséder dans sa
collection les %{ s variétés de pulsard, de savagnin
et de baclan d@/Jura, atlendu que depuis longues an-
nées qu'il cultivait ces plants, ils ne lui avaient jamais
donné de fruits ! »

C’est encore parce que ces plants n’ont pas trouvé
dans la propriété du noble comte le genre de sol qui
leur était convenable.

Aussi, conseiller la plantation des cépages du Jura
que nous avons indiqués sans la détermination des ter-
rains qui leur sont convenables, c¢’est exposer les plan-
teurs & des déceptions inévitables, et vouer leurs plan-
tations a un insuccés complet.



= INERV] - =

Nous n’avons jamais vu la vigne d’observation de
M. le comte Odard, et nous en avons un sincére regret;
mais affirmation de I’éminent viticulteur nous donne
la certitude que sa vigne est assise dans un terrain si-
non léger, du moins de cohésion moyenne, terrain
meilleur sans doute que le terrain léger, mais qui ne
satisfait point encore aux exigences de ces plants.

Aussi, pour suppléer au défaut de terrains marneux
dans la vigne du noble comte, avions-nous pensé 2 un
supplément de vigne d’étude dans les terres fortes du
département du Jura, & Arbois, Salins, ou dans 1’arron-
dissement de Lons-le-Saunier. On ayrait pu ainsi com-
bler une lacune qu'il edt été désiéaL de combler, ce
que le noble comte ne pouvait fi e lui-méme, ne pos-
sédant pas les terrains mar@% que ces plants affec—
tionnent. ‘

Une considération l%e au pulsard, que nous ne
devons pas 1aisser@r§o)rer aux planteurs, c'est que le
vin que produit dehexcellent cépage est un peu délicat
et facilement hﬁgble lorsqu’il n'est pas 'objet des
plus gran ¥is, surtout lorsqu’on néglige pour lui de
trés-fré ts remplissages.

Cette facilité du vin de pulsard & s’altérer, & se piquer
surtout, oblige non-seulement a tenir les tonneaux
qui le renferment toujours parfaitement pleins, mais
rend indispensable son association avec un cépage dont
le vin soit plus ferme, ait plus de corps et d’énergie.
Son compatriote jurassien, le trousseaw, improprement
nommé iriffaut dans le Doubs, est excellent pour cette
association. G'est de l'union de ces deux bons plants
que procéde le vin des Arsures, le premier cru en vin
rouge du département du Jura.

Ainsi, pour qui voudrait faire des plantations de pul-
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sard, ce producteur des plus beaux et des meilleurs
raisins que puisse donner la vigne lorsqu'il est placé
en terrain marneux et fort (condition tout-a-fait obliga-
toire), si l'on en demande les plants dans le Jura, on
fera bien de demander en méme temps du trousseau.
La chose sera d’autant plus facile, que ces deux plants
sont compatriotes. On obtiendra de cette association
un vin de trés-bonne qualité, de beaucoup de couleur,
de corps et d'une longue conservation.

On trouvera d’autant plus d’avantages encore a as-
socier ces deux bons plants, que, indépendamment de
laide trés-énergique que le trousseau préte tQ{jours au
pulsard, de la belle coloration et de I'e @nte qua-
lité que produit leur mélange, lorsque ci&&eux plants
sont conduits 2 la taille longue, la e qui leur soit
convenable, ils sont tous deux (@ rés-bon produit.

Du noirien @ne-pineau.

C’est au chef de @noble tribu, au franc-pineau,
que les vignobles &N Bourgogne (haute et basse) sont
redevables de le réputation qui leur est acquise,
el c’est lui aussi qui seul pourra la maintenir. Que nos
intelligents voisins ne 1'oublient jamais : qu'ils conser-
vent religieusement: cet excellent cépage, et qu'ils en
défendent sévérement l'arrachage dans leur cote for-
tunée, que les anciens planteurs avaient peuplée tout
entiére de ce cépage précieux; car, c'est tout particu-
lidrement & lui qu’est attachée cette saveur exquise, ce
gotit de bourgogne dont on fait partout si grand cas.
Sans doute, par son incontestable supériorité, le sol
bourguignon perfectionne cette saveur et donne la plus
haute valeur au vin qu’il produit; mais c’est le plant
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d’abord, le noirien ou franc-pineau, qui lui donne son
golt propre et lui imprime son précieux cachet.

Lorsqu’on suit en effet cet excellent plant dans ses
migrations & travers nos vignobles, toutes les fois qu'on
le rencontre dans un terrain graveleux, de natare cal—
caire, granitique ou autre, mais chaud et bien exposé,
genresde sols qui lui conviennent toat particuliérement,
on reconnalt tosjours a ses produits ce caractére parti-
culier : le bouquet de bourgogne parfaitement carac-
térisé.

Dans cet ensemble si remarquable de crus fameux
qui se pressent sur sa cdte splendiddy, dont le nom in—
dique assez toute la richesse, qui re avec un juste
orgueil Chambertin, VougeotQ% ne et la Romanéde-
Conty, Nuits et le Saint- @ges, Beaune, Aloxe et le
Corton, Volnay, Pommaid) eic., la haute Bourgogne
représente les produj ?u noirien dans leur expression
la plus pure et la arfaile.

La basse Boatgegne, partout ou elle a conservé ce
bon plant, s§{ remarquer aussi, bien qu'a un degré
un peu re. peut-étre, par l'excellente qualité de
ses pr(@l s. Ainsi, Tonnerre, Epineuil, Junay, Dan-
memoine, Molosme, etc., canton de Tonnerre, et Col-
lan, Serrigny, Fley, etc., canton de Cruzy, qui bordent
les deux rives de I'Armancon, produisent des vins oix
s'allient le spiritueux, le nerf, une fort belle coloraticn
et le meillear gotit.

Indépendamment d’autres crus d’an vrai mérite,
Chainelte et Migraine, dans I’Ausxerrois, offrent des vi-
guobles d’une véritable distinction.

L’Avollonais et Joigny produisent aussi sur leurs
coteaux des vins de la qualité la plus estimable; mais
il est surtout digne de remarque que la supériorité de
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ces vignobles ne demeure incontestable que & ou les
pineaux ont élé conservés : partout ol on les a rem-
placés par d’autres cépages, le vin n'a plus qu’une
qualité moindre. 1l en est toujours ainsi.

D’autres estimables variétés de pineaux, le noirien
du Jura entre autres, noirin dans ce pays, présentent
le méme caractére : & Neuchatel, en Suisse, sous le
nom de salvagnin, il produit I'excellent vin de Cor-
taillod ; dans les vignobles de Belley (Ain), il donne le
vin trés-prisé de Machuraz, dont le trait caractéris—
tique, comme celui de Cortaillod, est une saveur de
bourgogne des plus prononcées. Il en est de !Kéme des
vignobles du Jura, ol ce plant est un peu @pdu :on
s'apercoit toujours de sa présence par ut de bour-
gogne d’une suavité toute particulig ar une colora-
tion beaucoup plus riche, et par@notable augmen-
tation de qualité.

Dans la Haute-Sadne, i uit les estimables vins
d’Arc, prés Gray, ceux&l elain, Autet, Rey, jolis
vignobles qui n’ont qu défaut, cclui d'une trop faible
étendue. Dans le pays, aux environs de Vesoul,
il fournit ceu peu connus de Navenne, de Quin-
cey, et celui vrafment remarquable de Charriez.

Le noirien du Jura, salvagnin noir comme on le dé-
nomme dans quelques vignobles de la Suisse et de
’Ain, porte également ses qualités estimables dans les
vignobles du Doubs, qui ont eu l'intelligente idée de
conserver ce bon plant. Ainsi, dans le beau vignoble
de Besancon, aux quartiers estimés de Trois-Chatels,
Charmarin, de I'OEillet, Vaussevin, etc.; plus loin, &
Chatillon-le-Duc, et dans le prolongement de cette cote,
a Devecey, Vieilley, Venise, etc., dans tous les vigno-
bles placés dans les conditions que nous avons signalées,




c’est-a-dire assis en terrains graveleux, chauds et bien
exposés, son vin posséde la saveur de bourgogne de la
maniére Ja plus saillante et la plus appréciable. 1l est
indispensable de se maintenir dans les prescriptions
que nous avons données relativement a la qualité da
sol, car si ce plant, tout excellent qu’il est, était placé
dans des sols bas ou trop fertiles, ses produits perdraient
tout-a-fait leur qualité (ces sols doivent étre exclusive-
ment réservés pour les gros plants).

Que les propriétaires désireux d’obtenir dans toute
leur valeur les produits de ce plant d’élite en fassent
Pessai : qu'ils plantent le noirien Jura ou celui de
la Bourgogne dans les conditions 0US avons signa-
lées, et leur espoir sera com%@s ent satisfait.

Nous ne leur promettonS~sdns doute, ni du Cham-
bertin, ni de la Romanébbon’ty, ni du Vougeot : pour
obtenir identiqueme Ws excellents vins, il faudrait
réunir des élém out-a-fait identiques & ceux qui
les produisen leur riche pays, c’est-a-dire avoir
le franc-pinédw’pour cépage, jouir de la méme exposi-
tion, et&der le méme sol que celui de ces crus
fame ais il serait trop pea raisonnable de pré-
tendre a d’aussi grands avantages. On peut obtenir une
qualité moindre et avoir encore d’excellent vin.

Le noirien est d'une maturité précoce, et celte qua-
lité particuliére impose 'obligation de mne le planter
qu’avec ses contemporains de maturité ou de le planter
seul. S'il fallait, en effet, que ce raisin délicat (1) at-
tendit la maturit¢ des plants plus ou moins tardifs

(1) Le raisin du pineau, bon noir, comme on l’appellp dans
le département du Doubs, est un raisin des plus delicats,
mais le plant par lui-méme est un plant trés-robuste.
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qu’on lui donnerait pour associés ou pour voisins, une
réduction notable de ses produits deviendrait 'effet
inévitable de ce retard.

C’est pour avoir trop peu tenu compte de ces pres-
criptions toujours obligatoires ; c’est pour avoir associé
le noirien & des plants d’'une maturité tardive, qu'on a
jugé d’une facon défavorable cet excellent cépage, que
de ses qualités on a fait des défauts, et qu’un de ses
avantages le plus estimable, sa précocité, est devenu
pour lui une cause de dépréciation.

Il n’en doit pas moins rester établi que les noiriens
ou pineaux sont les producteurs uniques de cg.-houquet
de bourgogne avec raison tant vanté, et r con-
génére, le noirien du Jura, salvagnin_de Ya Suisse et
des vignobles du Bugey, reproduit ¢ @1 uet avec une
fidélité et un agrément d’autant }?& grands, qu'’il est
planté en terrain plus convenabl’™

Ainsi, aux propriétaires oudraient obtenir de
leur vignoble ou d’une '&ie de leur vigmoble un vin
qui porte parfaiteme{%@ cachet de bourgogne, nous
pouvons répéter @ certitude : plantez des noiriens
ou franc-pineau@s' votre terrain est chaud, bien
orienté et favorable a la qualité du vin, et vous obtien-
drez certainement ces avantages.

La culture peu rationnelle a laquelle, dans beaucoup
de vignobles, on soumet le pineau, la taille défectueuse
qu’on lui applique, taille & courson an lieu de la taille
a long bois, le despotisme du ban des vendanges, qui
oblige & laisser ce raisin délicat se perdre sur le cep
pour attendre la maturité de voisins moins précoces,
ces causes et d’autres semblables ont contribué d’ure
facon notable & I'arrachage de ce bon cépage, auquel
heureusement on revient aujourd’hui, et qui, nous
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Pespérons, ne tardera pas A se voir réhabilité sur tou
les points de la France.

Cette réhabilitation est pour nous une certitude, ca
indépendamment du gotit suave et de la distinction qu
le pineau imprime toujours 4 ses produits, on commenc:
a lui reconnaltre une qualité qu’on lui déniait autre
fois, celle d'étre fertile, trés-fertile méme quand il es
bien conduit et qu'on lui fait l'application de la taille
longue, la seule qui lui soit convenable.

Nous ne parlerons pas davantage de l'excellente qua
lité de son vin : le monde entier la connait et Pappré.
cie. Seulement, nous nous contenéus de signaler une
circonstance qui, chaque fois&%n‘ous I’avons vue se
produire, a mérité notre désapprobation :

C'est la consommatio “ce bon vin avant le temps
vouly, c’est-a-dire sg.corfsommation en nouveau !

Comme tous les Figfs de fins cépages, du reste, il faut
toujours laisse in de pineau mirir un certain temps
en tonneau s(yon veut qu'il développe les qualités qui
lui sont Ropres. Jamais ce vin ne doit se consommer
en pri ; comme nous avons vu quelques personnes
le faite) manifestant qu'elles préféraient ce vin en cet
état & du vin vieux !

Singuliére aflirmation, renversement élrange des
principes consacrés par les siécles!

Préférer un vin de fins cépages lorsqu’il est nouvean
a ce méme vin lorsqu'il est vieux et de bonne conser-
vation, c’est comme si 'on préférait un bouillon qui
vient d’étre mis au pot, conséquemnment sans saveur et
sans gott, & un bouillon parfaitement & son point, plein
de saveur et de parfum, & un consommé, enfin !

La méprise ne serait pas plus lourde!...
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Du pineau gris.

Sans faire du pineau gris 1'égal de son noble congé-
nére le franc-pineau, les viticulteurs ne peuvent rai-
sonnablement lui refuser une part notable dans leur
estime.

Cet excellent cépage a fait I'objet de notre admira-
tion dans cette mauvaise année 1860, dont les excés
météorologiques resteront longtemps présents a nos
souvenirs ! Non-seulement il s’est comporté d’une ma-
niére parfaite et a produit beaucoup, majs\comme
toujours, murissant de trés-bonne heure, {ha’présents
des fruits parfaitement murs, lorsque 1§ autres rai-
sins, rouges encore, offraient a pe’@quelques sujets
mangeables au choix le moins difﬁée.‘

Ce cépage trés-recomma@hg?’réunit un triple avan-
tage : fertile, et d’une ferfiité soutenue, il est aussi
d’une meturité facile, e ’<oit, en vin rouge, lorsqu’on le
méle a d’autres pine\éj,,soit en vin blanc, clairet,
mousseux ou vin aille, il donne toujours des pro-
duits d'une ex te qualité.

Malgré ces avantages réunis, on a quelquefois adressé
des reproches 2 ce bon plant; on a méme formulé con-
tre lui celte singuliére accusation : il donnait, disait-
on, des raisins trop doux !

Si c'est un défaut, nul sans doute n’est plus facile-
ment réparable : ne pas le laisser trop mrir, ou lui
adjoindre un raisin noir de sa tribu, s'il est un peu
austére surtout, la noire-menue de la Moselle, par
exemple, et le défaut qu'on lui reproche ne se repro-
duira plus.

En 1860 dsja nous avions admiré la belle tenue du
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pineau gris ; mais nous avons pu 'admirer de nouveau
et tout particuliérement en 1862. Il a traversé si bra—
vement cetie trompeuse année, cette année si pleine de
caprices, que les pineaux noirs, qui avaient parfaite—
ment tenu a la fleur, ‘cette phase passée, ont entiére-
ment perdu leur récolte. i

Seul de sa tribu, le pineau gris a merveilleusement
résisté a 'époque de la fleur, s’est ensuite parfaitement
maintenu, et de méme que son compagnon d’héroisme,
le rustique liverdun, qui végétait a ses cbtés, il a donné
une récolte des meilleures et des plus abondantes.

Il nous serait difficile d’assignexuhe cause tant soit
peu justifiable & I'abandon d’u ?hm’t qui réunit d’aussi
éminentes qualités ; qui, feruk et trés-résistant, main-
tient parfaitement ses %@es, et qui, sous quelque

forme qu'il les produjse,Néur imprime toujours un ca=-
chet de véritable d'ﬂ%&ion.

Il est des p Q; ertiles, trés-fertiles méme, mais
dont I'exubé de produits n’est qu’un leurre, leurs
vins étant, SN valeur, sans corps ni énergie, et ne
pouvan % déprécier les vignobles qui les produisent ;
qu'on’dRlaisse de semblables plants, on le congoit : que
pourrait-on attendre de raisins d’aussi peu de mérite ?
Mais délaisser un plant qui réunit autant d’avantages
que le pineau gris, qui, & sa fertilité; & sa résistance
exceptionnelles, joint une excellente qualité, dont on
peut obtenir quatre ou cingq sortes de vins tous des
plus agréables, un délaissement semblable est irration-
nel, déraisonnable, et ne saurait dans aucun cas trou-
ver sa justification.

Nous avions laissé dans Poubli une qualité trés-esti-
mable du pineau gris, celle d'étre excellent raisin de
table. Il est d’un faible volume sans doute, mais, sous
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ce volume réduit, il fournit un raisin délicat, parfumé
et du gott le plus fin et le plus agréable.

Des earbemnetis.

Si ce sont les pineaux ou noiriens qui impriment aux
vins: des deux Bourgognes leur cachet particulier et
leur bouquet spécial, ce sont les carbenets qui donnent
aux crus fameux de la Gironde le gotit propre et le
précieux cachet qui:les caractérisent.

La grande question, celle qui préoccupait surtout les
viticulteurs, c’était la question ‘de maturits; élait-il
possible de T'obtenir dans nos régions. moxdynes et

dans la plapart de nos vignobles?: Cette n res-
tait douteuse. Mais les étonnantes mo 1& tions qu’a
éprouvées et qu’éprouve. encore notr at paraissent

Pavoir aujourd’hui résolue, et 1 utorités les: plus
dignes de foi constatent que n wlement cette matu-

rité est possible, mais que ue année elle se com-
pléte sur tous les points -peu prés de nos. vigno-
bles francais. .

pied de nos m es, & Salins, M. Coste, directeur
des postes, obtiexit toujours sur la fin de septembre la
maturité des carbenets qu'il y a introduilts. ,
A Pagney, aussi-Jura, ol plusieurs plantations de
ces cépages ont été établies, leur maturité ne dépasse
guére que de quelques jours celle des gamais de ce
vignoble. {
A Bois-d'Oingt, bas Beaujolais, M. le docteur Gonnet
obtient. d’habitude  cette maturité de huit a dix, jours
seulement en retard des gamais du pays, c’est-a-dire
fin septembre ou dans les premiers jours dloctobre.
L’bonorable président de la société d’agriculture du

€

Ainsi, dans IW% le climat un peu austére du
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département de la Savoie, M. Fleury-Lacoste, viticul-
teur des plus sagaces, leur assigne pour époque habi-
tuelle de maturité dans son pays celle de la mondeuse
de Savoie.

On peut donc considérer les carbenets comme acquis
désormais & nos vignobles, ot leur introduction devra
nécessairement faire époque.

Or, si la question de maturité n’est plus douteuse &
I’égard de ces bons plants, celle de leur qualité laisse
moins de doute encore. L’Europe entiére depuis long-
temps ’'a résolue. D’ailleurs, si ces qualités avaient
besoin de confirmation, elle no Nerait donnée par
M. le comte Odard, qui, apré&l’es‘avoir jugés de la
maniére la plus favorable cQ{npléte ainsi leur éloge :

« Les carbenets, dit (&ant ampélographe, qui les
a si longtemps étudiés, Sent les plants qui produisent
le plus parmi les(plants fins; ils ont une excellente
tenue contre ’%idilé, coulent trés-rarement et ne
pourrissent ue jamais. »

Voila ans oute des qualités trés-estimables; mais
celle st davantage encore et qui constitue le plus
beau%lief de ces plants, c’est qu’ils sont les produc-

teurs des vins fameux de la Gironde, et ceux tout par-
ticuliérement qui impriment & ces vins précieux leur
magnifique cachet.

La résistance que présentent les carbenets aux effets
de 'humidité et leur propriété de réussir dans les lieux
bas, voisins des eaux, est également des plus intéres:.

. sante & connaltre, et peut étre mise a profit avec grand:
avantages par les viticulteurs; toutefois, malgré cette
disposition qui, dans. le Médoc, leur permet de prospé-
rer dans de semblables lieux , nous pensous que le:
propriélaires de vignobles moins favorisés agiront pru
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demment en placant ces bons cépages dans des sols
légérement en coteaux, dans des terrains chauds et
favorablement exposés; c’est dans ce genre de sols
et dans ces conditions qu'ils en obtiendront, pensons-
nous, les produits les meilleurs et les plus distingués.

On reproche quelquefois & ces bons plants de donner
un vin pourvu de peu de spirituosité, un peu froid
conséquemment; mais c’est peut-étre 1a un de leurs
mérites. Les vins que produisent les carbenets sont des
vins frais, légers, hygiéniques et d’une action éminem-
ment bienfaisante sur I'économie.

Du reste, les heurenx effets que ces ?s éxercent
sur la santé généralement sont con%és depuis des
sidcles, et trouvent leur explication @e naturelle dans
les raisons que nous venons de dotwbr : le peu d’alcool
qu'ils renferment, et la forte portion de sels de fer
dont ils sont habituellemej rvus. )

Dans Pobligeante co nication que nous a faite-
M. le docteur Gonnet, "1l veut bien nous renseigner
sur les essais qu’i entés sur ces plants d'élite, il
nous signale 1'a tion dans ses cultures de la syrrah
de ’Ermitage aux carbenets du Médoc, et les effets qui
sont résultés de cette association. La proportion de
deux tiers de carbenets et d’un tiers de petite syrrah,
dit le savant docteur, produit un vin délicieux ,
bien supérieur au vin du pays et sans aucune ressem-
blance avec lui. D’aprés cet excellent juge, il se mani-
feste dans ce vin, lorsqu’il est jeune, ce fait particu-
lier : on dirait du Bordeaux d’abord, puis, au bout
d’un an, c’est le bouquet de ’Ermitage qui 'emporte ;
plus tard, les deux bouquets se marient, mais sans se
confondre complétement, car on les reconnalt trés-bien
tous les deux.
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La serine de Céte-Rétie constituerait encore un ex-
cellent associé pour les carbenets, en leur donnant
non-seulement du corps et de 1'étoffe, mais en leur
communiquant encore la belle coloration dont elle est
abondamment pourvue.

Cet avantage n’est pas & dédaigner dans ce cas, car
pour une imitation un peu fidéle de vin de Bordeaux
une belle coloration nous parait toujours indispensable.

Enfin, les meilleurs témoignages se réunissent pour
constater la parfaite réussite des carbenets dans nos
vignobles, et pour nous donner la certitude, lorsqu’on
les associe convenablement, d’en o ir un vin pos-
sédant parfaitement le godt de 1\ eaux avec la plu-
part des avantages dont ce v'ﬂ&st pourvu.

Ainsi tombe pour toujowfs), osons l'espérer, cette
objection d’une autre époqUe, mais qui ne serait plus
sérieuse aujourd’huj {gion ne peut cultiver dans un

vignoble que les pk s du pays, et que, si 'on veut y
cultiver ceux {dn autre vignoble, il faut y apporter
avec eux el¥a terre dans laquelle ces plants végetent
et le s% ui les murit. Ne croyait-on pas aussi,
il n’y a¥pas bien des années encore, qu’il était
impossible d’obtenir de la betterave un sucre qui put
le moins du monde ressembler au sucre de canne,
parce qu’on n’avait pas pour murir cette racine le so-
leil des tropiques?... Hé bien! aujourd’hui, sealement
sous ' le climat de nos pays, cetle racine, qui croit
dans la terre et voit & peine le soleil, nous donne du
sucre avec abondance et nous le donne avec une qua-
lité telle que nous serions inhabiles a distinguer la
différence  du  sucre qu’elle produit avec celle -du
meilleur sucre de canne.

Les carbenets sont dans ce cas; beaucoup de viti-
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culteurs se refuseraient encore & croire & la possibilité
d’obtenir sous notre climat les produits-de ces bons
plants, avec les caracleres particaliers qui les dis-
tinguent, malgré la compléte réussite des essais qui ont
6té fails. :

Du reste, ce que U'on’ dit des carbenets de la Gi-
ronde, on le disait autrefois des pineaux de la Bour-
gogne; et cependant aujourd hui, dans tous les vignobles
ot I'on plante des pineaux, lorsqu’on les place dans des
sols favorables & la qualité du vin et:d bonne exposi-
tion, on en obtient toujours un vin parfaitement pourva
du cachet de bourgogne et de toutes les qualités qui
sont inhérentes & la nature de ces bons plasits.

La saveur de bordeaux tenant essepgielfement aux
carbenets, et se reproduisant égalepnt*de la maniére

~ la-mieux appréciable quand on ¢ ces bons plants
dans un terrain convenable & ualité du vin, en se

conformant & ces prescriptiolfs, on aura la-certitude
" dobtenir un vin toul-a%dgpourva du gotit particulier
de bordeaux et du r uable cachet qui- caractérise

les vins de'ces vig{/ S.
%\% De la syrrah.

Par ses qualités exceptionnelles, par la beauté de sa
coloration et son excellent gott, le vin de I'Ermitage
est 'un des plus remarquables de nos vins francais.
On sait que ce vin d'élite est produit par la petite syr- -
rah, dont les qualités rares regoivent encore le:/plus
heurcux complément par  celte double circonstance
d’une splendide orientation el -par J'avantage de végé-
ter dans un sol granitique. Ce sol, en effet, pour lequel
la vigne montre une prédilection toute spéciale, donne
toujours a ses produils un ensemble de qualités qu'ils
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sont loin de rencontrer méme dans les calcaires les
plus favorisés.

Le genre de mérite qui caractérise surtout le vin de
¢e bon plant, c’est de n’atre point capiteux tout en
étant suffisamment tonique, et de n’exercer sur Porga-
nisme que d’excellents effets. Ces qualités, que chacun
se plait & lui reconnaitre, sont depuis longtemps appré-
ciées, surtout par les Bordelais, qui aujourd’hui mélent
presque toujours dans leurs plantations la syrrah aux
carbenets, et éprouvent les meilleurs résultats de cette
association.

Il serait désirable que les propriétaires de vignes qui
font des plantations de carbenets se fissent les imita-
teurs des viticulteurs girondins, e@ssent toujours
a ces Plantations une certaine Proportion de syrrah ;
ils obtiendraient de cette uninﬁ;ks vins magnifique-
ment colorés et de la say plus agréable. La

bresque concordance de urité de ces bons plants
rendrait cette product; acile, la syrrah murissant
& trés-peu pres a I’ e ol murissent les carbenets

et n’en différant ®1s tous les cas que de quelques
_ jours, \> :

Clest da@ sol granitique de cohésion moyenne
qulest assis% vignoble de I'Ermitage, qui offre Pex-
pression la plus parfaite des produits de la syrrah ; Mais
cette condition de végéter dans un sol granitique n’est
point indispensable pour obtenir de ce plant un vin de
qualité. La petite syrrah donnerait, sans nul doute,
encore de fort bons vins dang des terrains d’une toute
autre nature, et les sols argilo-calcaires de nos coteaux
suffiraient: parfaitement pour faire produire & ce hon
plant le vin le plus agréable, le plus richement colorg
et'le plus salubre.



La qualification de petite syrrah doit faire naturelle-
ment supposer qu'il existe une autre variété de ce plant.
On cultive, en effet, a I'Ermitage, une grosse syrrah;
mais ce cépage, plus productif, est beaucoup moins
fin, et n’entre jamais dans la composition de ces bons
vins. La petite syrrah seule y est admise pour les neuf
dixiémes a peu prés, et la roussanne et la marsanne,
cépages blancs d'un grand mérite, peuplent le reste
de ce vignoble.

De la serine.

C'est & ce plant d’élite que sont dus Ies cellents
vins de Céte-Rétie, qu'un cenologue d mction,
Jullien, a classés dans la deuxidéme rie de nos
meilleurs vins francais. Lorsqu’on “S:e, en effet, la
serine dans un sol convenable e %onne exposition,
jamais elle ne fait dérogation ?Ue se produit toujours
avec les nombreux avanta nt la nature l'a douée,

- et donne un vin de la %ﬁre qualité et du meilleur
gout. Avec ses rem @bles qualités conservatrices,
avec sa belle colopation, la serine serait pour les car-
benets une ass de premiére valeur; d’aprés méme
les oenologues%& plus recommandables, ce serait ap-
procher de la perfection que d’associer ensemble ces
deux cépages dans les plantations.

La serine n'a guére quitté encore sa station origi-
nelle, si nous pouvons ainsi dire; elle habite presque
tout enti¢re sur les rives du Rhone, prés d’ Ampuis. A
peine quelques colonies peu nombreuses ont-elles des-
cendu ce fleuve pour gagner la Sadne et s’implanter
sur ses bords. Espérons que des colonies nouvelles,
appelées par d’intelligents planteurs des départements
du Doubs, de la Haute-Sadne et du Jura, pénétreront
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dans ces vignobles et les mettront en possession des
avantages nombreux qué ne manquera pas de 'leur
‘procurer un aussi bon plant.

“'La‘'serine a cela de commun avec la syrrah que'la
forme de ses grains est légérement oblongue, et que,
comme ce bon plant, elle réussit trés-bien da ns les sols
de cohésion moyenne. En revanche, clle a avec elle
cetle dissemblance particuliére, que le vin qu’elle pro-
duit montre un degré de spiritueux un peu saillant, et
qu’il est capiteux comme le sont d’habitude les vins
de la cote du Rhéne. Toutefois, par une heureuse com-
pensation, ¢e vin se distingue ‘aussi ‘par une finesse
remarquable et par le plus ‘agréable \equeb.
Du;reste',fla ‘serine, dont la Q&rflé est des plus
faciles,” puisqu’elle est contem.pg“ame de celle des ga~
mais’ et des céts, n'a pas s ent les avantages que
nous venons de constat: e produit encore abon-
damment un vin de ' ﬂ’%} riche couleur et du meil=
leur godit. Appelon Ia serine dans nos vignobles:
elle’ prospérera & nul ‘doute 'sur nos coteaux;'la
parfaite composiion des éléments dont ils’'sont formés
et la 'belle @-\fatibn dont ils jouissent ‘ne doivent pas
nous perftre le moindre doate i cet éaard.

Des céis.‘

~Les bords du Cher, de I'Indre, d'Indre-et-Loire, du
Lot, du Tarn,'da Tarn-et-Garonne, ete., sont Te cam~
pement habituel 'de'ce bsh’ cépage, qui mérite & lous
égards la préférence qui lai est accordée dans ées dif-
férents' vignobles. On I'y caltive avec’ intérét aveo
affection”: notre vieux ¢8f, notre bon cot, disent les
habitants de ces vignobles lorsqu’ils retrouvent quel-
que part ce' vieil enfant ‘de Tedrs coteaux. Ces mani-
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festations affectueuses ‘sont bien‘méritées; et ce bon
cépage justifie parfaitement les‘sympathies dont il est
Pobjet. Les nétres depuis longtemps déja lui sont ac—
quises ; aussi I'avons-nous-appelé depuis bientét quinze
ans dans plusieurs vignobles du Jura, & I'Etoile d’a-
bord,''dans le’domaine du' regreltable’ marquis’ de
Richard d’Ivry’y’an peu plus tard &  Chatenois' prds
Dole, et dans plusieurs autres vignobles du méme dé-
partement. ’

Le cot se distingue ‘pardes ‘qualités nombreuses :
d’abord il 'débourre tard, ce ‘qui le rend moins que
tout autre plant vulnérable par les gelées prigtanniéres,
et, malgré ‘ce débonrrement tardif, sa ‘Bhturité est
facile ‘el ‘se ‘compléte chatue ' anngdN\¥ trés-bonne
époque.

Trés-bon ‘raisin de table, le 0(? les eraing ronds
trés-noirs, d’une bonne gros % et excellents'a man-
ger! Il'compte-deux’ vari I'ime’ A pédoncule et d
pédicelles verts, la mus‘{ andue, et I'autre'd pédon=
cule et A pédicelies @es, ou' pied’de perdrix. Cest
cette derniére gy ne 12 coloration Ja plus intense
‘et le “plus be% ; seulement, elle est sujette 74 la
coltilure; défautassez capital, mais ‘quise modifierait
sans nul doute par des pincements faits avec intel=
ligence. Du reste; le cdt offre' une compensation A ce
défaut, celle d’'un débourrement des plus tardifs, cir=
constance’ qui’ T'affranchit d‘habitade des gelees prin-
tanniéres.

En somme; les bons résultats qu'a donnés et donnent
‘partout les ¢ots; leur facilitd & mubrir, & s’accommoder
des sols un peu maigres; surtout leur propristé de
_donner des vins magnifiques, devront sans doute fixer
Pattention de nos propriétaires sur les avantages que

o*
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présentent ces bons plants, et les engager & en étendre
de plus en plus la plantation dans leurs vignobles (1).

De la mondeuse.

M. le docteur Jules Guyot a parlé de la mondeuse
avec tant d’éloges ; le nom de ce plant est si souvent
revenu sous sa plume, que de toutes parts des rensei-
gnements nous ont été demandés sur le compte de ce
cépage; élait-ce la mondeuse ou persagne de la Dombe,
était-ce le plant de Montmélian?... Le doute était per-
mis & 1'égard d’un plant qui compte d’aussi nombreuses
variétés, et Pon se demandait quelle é@it celle que
M. Jules Guyot voulait désigner & l’a%%lion des viti-
culteurs. ; N\

- Avant de donner notre répo 4nous devons 'hom-
mage personnel de notre pl@vae gratitude a I'émi-
nent viticulteur qui sym Qse la modestie d’une ma-
niére si digne et si vré“rsqu’il est question de lui,
et qui pour les a st prodigue de tous les éloges ;
qu'il nous permeitedonc de lui adresser ici cet hom-
mage et de \fépéter : quil a fait une excellente
ceuvre quaPdl a si vivement recommandé la mondeuse
aux viticulteurs francais.

La mondeuse est en effet un excellent plant, et nous
avons la confirmation de ses qualités par une autorité
des plus ‘recommandables également, celle de 1'hono-
rable président de la socisté d’agriculture du départe-
ment de la Savoie, M. Fleury-Lacoste, habitant le pays.
méme ou la mondeuse donne ses meilleurs produits;
«’est aussi une autorité éminemment digne de foi, et

(1) Les yins noirs de Cahors sont produils parles cits.
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nous ne pouvons mieux faire que de constater son
appréciation : ;

« La mondeuse de Savoie, qui réussit trés-bien dans
les sols de cohésion moyenne, est infiniment préférable
au plant de Montmélian, et pour la garantie de sa flo-
raison, et pour la qualité du vin qu’elle produit. Sa
grappe peua serrée laisse circuler l'air entre tous ses
grains, et présente dans sa forme générale plusieurs
branches formant autant de grappes séparées. Les
grains sont noirs, toujours ronds et de grosseur moyenne,
a pellicule fine, & baies juteuses, et qui arrivent a une
grande douceur lorsque le climat, le sol et I sition
leur sont favorables. A partir de la téte d ,le bois
de la mondeuse est cylindrique jusqu’a tSbngueur de
trente & quarante centimétres; de I @est légérement
aplati sur les cdlés. Sa couleur est\dun roux café au
lait. Le dessus des feailles estdoijours d’un vert pile,
et le dessous a un aspeg{@e outé¢ d’une blancheur

remarquable.
» Le vin de la mon@?@ a les principaux caractéres
qui distinguent lcs@ vins du Médoc, et lorsqu’on
saura le faire, en%n donnant les soins qu'il réclame,
ce vin prendra une grande valeur et sera de plus en
plus apprécié. La mondeuse de Savoie a encore le grand
avantage de donner un vin frés-coloré, d’une longue
conservation, et dont on pourrait se servir pour couper
des vins trop 1égers et leur donner du corps, car celui
de la mondeuse en a beaucoup; il a surtout une belle
couleur grenat foncé, vraiment irréprochable. N’ou-
bliez pas, Monsieur et cher collégue, qu'il y a de nom-
breuses variétés de mondeuse qui ne sont pas la véri-
table mondeuse de Savoie, et qui produisent des vins
durs, acerbes, et on ne peut plus médiocres. »
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Amsl, aux éloges que M. le docteur Jules Guyot a
faits de la mondeuse, si 'on ajoute celui de M. Fleury-
Lacoste et surtout cette afﬁrmalxon qu'elle posseéde les
prmcxpaux caractéres des bons vins du Médoc, les viti-
culteurs devront étre entiérement fixés sur son compte
et savoir démdement a quoi s'en tenir sur sa valeur,

Dans les paﬂes qux pracedent nous avons signalé aux
v1tlcu1teurs un certam nombre de plants de mérite qui,
on di onne “qualité de leurs produits et de
ile, & {eni di upe calture trés- profi-
table pour nos VWnobles. Nous avons appelé lattention
de nos propnétalres de vmnes sur_la nécessité d'un
‘ %@)ux bons vins,

t un constant appel
vons 1 espou' qu en‘in

feront tous Tours ef
mmons enfin not& avail par quelques mdxcauons sur
a, tribu des g\@ls, mbu modeste, mais précieuse a
”plus,d"dn ,' _et dont nous nous cﬂ"orcm ons de faire

. Les vwnobles de l’arrondlssement de Dole (Jura\
quelques uns de ceux ‘du Doubs, de la Haute‘Sadne,
des Vosnes, plusxeurs de ceux ‘de la Moselle et de la
‘Meurthe, n .sauralent oubher que cetie tribu leur a
apporté lfé\ _ance leura fourm abondamment une bois-
L saine, a bon xnarchel et que c'est a elle surtout
qu'ils sont, redevables de l'état _prospere dont ils jouis-

sent audourd’hm.“f' s
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De; gamais.

Vowl dans leurs traits essentlels et Lénéraux et aussi
‘dans Vordre ascendant de leur qualité, Tes caractéres
que présente cette mteressante tribu, qui, per\dmt les
années ou la vigne, décimée par les geléés de, prin-
temps, demeuraxt 1mpr0duct1ve n’a cess¢ de donner
des réco]tes, et qui, par les qualités nombreuses. qu ‘elle
a révélées aux viticulteurs, justifie toutes leurs sympa-
thies.

Entre autres qualités estimables,. elle de celle
de prospérer dans les heux bas, les g S otl les
pmeaux ne réussiraient pas ou perdx.ak 1eur quahté
de compter des variétés tardwe& pousse ef, pré-
coces & la maturité, tel. que lega de la Dole; d'¢tre
d’un prix trés-accessible; %mre ﬁbondamment et
d'une mauitre suivie; %&muf quelques vnmétés un

peu inférieures, qm xs peul-étre pourraient faire
‘dérogation, la plupar montrent une maturité facile,
précuce méie ue le hverdun ot jouissent du pre-,

cieux avantage‘de repousser. ap: s la gelée.

'Les gamais sont tellement fidéles a cette heureuse
'habltude, que, il y a quelques années, un ploprielalre,
Idont les vignes avaient élé frappées par ‘cetiaceident,
'nous disaif quelques jours aprés l'avoir subi & « Mes

vignes sont gelées, je m'en inquicte peu ‘elles T'ont été
l'année derniére et ne m'en ont pas moms donné une
‘trés-jolie récolte. »
. Constituée comme elle est aujourd’hul, cette mbu
se préteraxt volontiers a six subdivisions.

D'abord, et comme un des plus grands producteurs,
‘se présenterait le gamai d’ Arcenant : en grande vogue
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il y a quelques années, ce plant est aujourd’hui un peu
déchu; il a en effet plus d’un défaut : ses grains serrés
avec exagération pourrissent facilement ; son vin n’est
pas de longue garde, et n’a vraiment de couleur que
dans les années trés-chaudes ; il est exigeant sur la
- qualité du sol el demande des engrais abondants.
Maintenant, comme compensation A ces défauts, il
posséde cette qualité, commune aux gamais, de re—
pousser apres la gelée, de bien résister i la coulure,
enfin d’étre trés-productif.

Clest ce gamai qui constituera notre premiére sub-
division,

Viendrait ensuite son compatriot, urguignon le
gamai de Malain. A trés-peu prés 'x@m Tertile que 1'ar-
cenant, lorsqu'il est en coleau et }l’année est chaude,
le mélain donne un vin col(@ assez bon ; mais dans
les années ordinaires et lorsyeil est en plaine, il mtrit

imparfaitement et ne e qu’un vin médiocre.
Bien qu'il existe ues traits différentiels entre le
gamai de Bévy e ros gamai ou gamai rond, le plus

anciennement,cORYU, nous réunirons ces deux gamais
pour forme Ye deuxi¢me subdivision. ;

Pr_oscriQpnr le duc de Bourgogne Philippe-le-Hardi,
en 1395, et & une époque postérieure par édits des
parlements de Metz et de Dijon, le gros gamai est d’un
rendement un peu moindre que les précédents; mais
il offre une compensation A ce défaut par des produits
d’une qualité meilleure. Trés-répandu dans le dépar-
tement du Jura, il peuple seul le vignoble de I'ar-
rondissement de Dole.

La troisiéme subdivision comprendrait uniquement le
gamai de Liverdun ; trés-fertile et aussi trés-résistant, ce
gamai restcrait isolé de ses congéndres: sa maturité
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précoce nous déterminerait a faire cette séparation. Cette
circonstance, en effet, peut étre précieuse pour certains
vignobles; elle est méme une nécessité pour ceux qui,
voisins des montagnes, ont trop souvent a redouter les
froids qui se produisent au moment des vendanges.
Aussi, cette variété nous semble-t-elle de nature A in-
téresser les propriétaires de ces régions et & déterminer
de leur part une juste préférence.

La quatriéme subdivision se composerait des gamais
de qualité dont les noms suivent :

Du franc-gamai ou gamai de montagne, dont on
fait trés-grand cas en Bourgogne, dans la céte@élon-
naise, etc., %

Du gamai des gamais, variété pleine Agzrite', peu
exigeante sur la qualité du sol, riv t de fertilité
avec larcenant dans les bons. sol is donnant un
vin plus ferme, plus coloré et digue qualité beaucoup
meilleure. Aux environs de e, ce gamai est trés-
répandu aujourd’hui, et r ce presque partout ar-
cenant dans les nouvel@lantations.

Enfin, du gamai de\Meulins, dont M. le comte Odard
fait le plus gran quil dit méme n’avoir pas asses
vanté. : v

La cinquiéme subdivision serait formée seulement
par le gamai de la Dole.

Les avantages simultanés d’un trés-bon produit, d’un
débourrement tardif et d’une maturité facile, font de
ce gamai un type particulier des plus estimables.

La réunion de ces deux derniéres qualités, peu con-
ciliables en apparence et qui pourtant sont particuliéres
a ce gamai, le rendrait précieux pour les vignobles
voisins des montagnes, pour ceux surtout que quelques
kilométres seulement séparent des premiers sapins,
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tels que ceux qu'on rencontre dans certaines vallées des
départements du Doubs et 'du Jura.

‘/Ce ‘gamai serait’ d’autant plus précieux pour ces
vignobles, que T'abaissement de températare habituel
A Dépoque’ des vendanges et & celle du printemps y
appelle nécessairement des cépages A’ débourrement
tardif et & maturité facile.

Quelques kilométres seulement nous séparent de la
Suisse romande, dont’ ce ganiai peuple 'les vignobles,
et pas un pled de ce bon‘plant ne se voit encore chez
nous. ’ s

’II en-esf’toujours'ainsi P

On a les moyens d’amélioration ;@‘ la main; et-on
Tes' met moms é proﬁt que’ s'il trouvaient a cent
leues ! f6pg

Y Eiifin) e gamai: Nicola %e petit gamai noir qui,
avee Te’ gamal picard plent les riches coteaux du
Beaunjolais, ot ils itisent les excellents vins dont
chacun .appréci k’ rares 'qualités; formeraient la
sixiéme et d e catégorie.

Le ga olas posséde surtout les précieux avan—
tages %’%@tre pas ‘sujet A la coulure, ‘de" trés-bienr
résister ¥ux intempéries automnales, de murir facile--
ment, ‘et"de donner’ un“vin’ 1égérément musqué, avan—
tage précieux qu'une longue: expenence personnelie
‘noue a’permis de constater’

Bién que les différerntes subdn isions ‘que nous venons
d’établir pour la tribu ‘des' gamais’ ne soient: pas préci-
sémett rigoureuses, elles sont peut-8tre assez définies
pour‘quenipuisse y rapportera peu prés toutes les va-
“riétés de la'tribu, toutés celles du moins qui présentent
Te'plus d’intérét pour les viticulteurs. !
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La plupart des gamais peuvent se boire en primeus
(en nouveau).

C’est une des prérogatives de cette tribu de donner
des vins qui peuvent se boire en nouveau, en primeur,
comme on dit en Bourgogne. C'est un avantage pour
le travailleur surtout et pour'la classe ouvriere ; on
peut les dire, en cet état, préférables & la plupart des
vins 'de plants fins, dont les qualités ne sont vraiment
appréciables et ne manifestent leur supériorité que
lorsqu'ils ont passé’un certain nombre d’années en ton-

neaux. N\
Ce serait d’ailleurs trop grand dommagegr@«de con-

sommer en nouveau des vins auxquels IQte ps apporte
toujours de trés-grandes qualités (aaxs qui ne les
possédent réellement que lorsqu’ilS\aht vieilli. Ce serait
donc encore un mérite pour ibu des gamais que
de produire des vins (*u ant se boire dés leur
décuvage, permetient pas toucher & ceux de
plants fins, et d’attend (Que ces derniers soient arri-
vés au développe @ e toutes leurs qualités.

Nous avons d@{ue les' vins de gamais peuvent se
boire dés leur premicre année, c’est-a-dire en nouveau.
Cette ‘affirmation” n'est relative qu'aux produits des
variétés ordinaires ou communes, car les variétés d'é-
lite, celle du Beaujolais, par exemple, réunissent d’une
fagon trop remarquable tous-les caractéres des plants
fins pour que leurs produits ne soient pas soumis aux
mémes lois et traités de la méme facon, c'est- A-dire
conservés pendant quelque temps, deux ou trois années,
én tonneaux, avant d'étre admis & la consommation.

1l serait’ désirable que, partout ol les noiriens ou
pineaux ne prospérent pas, ces bons gamais vinssent

S
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remplacer sur nos coteaux les variétés communes de
cette tribu qui les peuplent aujourd’hui, et que ces
derniers fussent réservés pour les lieux bas et les
plaines, leur véritable place. Elles y produiraient
des vins un peu communs, il est vrai, mais qui, faciles
a boire, pourraient se consommer dés 'année méme de
leur récolte. Leur prix, d’ailleurs, toujours trés-acces-
sible, permettrait au travailleur de s’approvisionner a
cette source et d’y puiser, aux conditions les meilleures,
ung boisson convenable et tout-a-fait en rapport avec
ses ressources. Ges vins possédent aussi 1'avantage de
supporter. parfaitement un mélange d’eau, et de con-
server encore, malgré ce mélange G} ez de gout pour
flatter le palais, et de fournir ung boisson aussi saine
que rafraichissante. Q

Le temps n’est pas loinbo’r?ous P'espérons, ou l'on
comprendra combien 1Rdoption de ces bons gamais

serait utile & nos yi les, dont quelques-uns, bien
que parfaits au e vue du sol et de l'orientation,
ne sont cepen que trés-imparfaitement constitués
relativemegtaux plants.

Ils tr@e aient ces plants dans les gamais du Beau-
jolais, qul, bien que transportés sous un autre ciel que
celui de leur berceau, y produiraient les vins les

meilleurs, les plus richement colorés et les plus
agréables. i

Du gamai blane.

Nous ne connaissons dans la tribu des gamais qu’une
variété a raisins blancs; celle que I'on cultive dans les
vignobles de Dole et du Jura en général, passe pour
étre sujelle & la graisse. Cela est vrai dans certains
sols, dans ceux qui sont bas et fertiles, par exemple,



— LXII —
dans les terres douces; cependant, quand ce plant
trouve son terrain, il donne, dans les bonnes années,
un vin léger, d'un bon gout, et qu’on ne soupgonnerait
jamais étre produit par ce gamai. ;

Les terres sableuses voisines des riviéres, les terres
dites de varennes qui lui conviennent tout particulie-
rement, modifient de la fagon la plus notable la nature
de son vin. Ainsi, dans les sols que nous venons d'in-
diquer, lorsque les années sont chaudes et favorables,
au lieu d’étre terne, lourd, filant, comme il Iest d’ha-
bitude, son vin est léger, agréable, limpide, pétillant -
et trés-agréable & boire. ,

Au résumé, ce plant, qui assez souvent est @écié,
n'est cependant pas sans quelque meérite ; }L%Et extré-
mement productif, trés-résistant A la %Jre, et s’ac-
commode des terres les plus légér ¢e qui permet
d’en faire emploi pour remplacer gamais noirs qui y
périssent. Il est surtout précie 163?1- cette destination.
Notre opirion, du reste, au de ce plant, est celle
de plusieurs viticulteurs @mmandables, qui pensent
que si I'on n’obtient sguy2nt que de mauvais résultats
de ce cépage, c'est n ne le place pas dans son ter-
rain et qu’on ne donne pas les soins convenables,
Ainsi, on ne doit jamais négliger de P'épamprer, d’é-
carter ses sarments, de l'effeuiller méme, pour rendre
sa maturité plus facile et plus complate.

Associations les plus convenables aux gamais.

Modifiable par différents moyens, la qualité des ga—
mais, comme du reste celle de tous les plants, le serait
d’abord par la nature du sol; elle le serait ensuite par
les associations. Les suivantes sont celles qui nous pa-
raitraient convenir davantage :
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‘Avec l'enfariné du Jura, les céts d'Indre-et-Loire,
du Lot, du Tarn, avec les noiriens ou pineaux, tous
plants & raisins noirs..

Association_avec Uenfariné (du Jura).

Pour le corps, L'étoffe et les éléments de conserva=
tion, Penfariné serait pour les gamais un associé de
premidre valeur. La richesse tanvifere de ce cépage le
rend éminemment propre & cette deslination. La pro-
portion d’un vingtiéme, qui s'emploie d’habitude pour
les variétés ordinaires, pourrait étre augmentée pour
les variétés inférieures, & qui elle apporterait de plus
copieux ¢léments de conservation, leur donner
cependant une apreté trop grande 3

L'enfariné, d’ailleurs, est d’u&arand produit et peu
exxgeant sur- la qualité du il s’allierait. d’autant
mieux avec les gamais, quitprospére dans les mémes
terrains et que sa m@é est contemporaine de la
leur.

@)cwtwn avec les cots. ‘

La natur@)voes plants ne’les dispose pas, comme
celle''d ais, & repousser’ aprés la gelée; aussi,
quand ils¥ne ‘sortent pas victorieux de cette épreuve,
leur récolte est plus que compromise, elle est perdue.
Mais ces inconvénients, quileur sont communs avec'la

plapart des plants, sont compenses par’ des avantages
sérieux :

1ls dé‘oourrent tard et mérissent tot;

Poussent un boxs vxgourenx qm peut se passer d’é-
chalas; :

Et sont excellents raisins‘de table et de cuve.
Le 6t rouge ou pied de perdrix surtout, ainsi dé-
nommé 4 cause de la couleur ‘de’ son pédoncule et de
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ses pédicelles, donne un vin de la plus riche couleur
et d'un excellent godt. Il posséde aussi Yavantage de
prospérer dans les sols ol prospérent les gamais. Ce-
pendant, leur association ne serail vraiment profitable
qu’aux variétés d'dlite de cetle tribu.

Quant aux variétés inférieures de ces gamais, chez
lesquelles 1'élément fermentatif est trés-développé, la
nature tannifére de Uenfariné devrait toujours le faire
préférer pour ce mélange.

Association avec les pineaus ow MOiriens.

De méme qu'avec les cots, I’association avec les noi-
riens ne serait vraiment profitable giadx bonnes va-
riétés de gamais. La nature d’élit s noiriens serait
peu sympathique a celle des @tés communes de la
tribu et s'allierait mal aveg,eles ; elle irait trés-bien,
au contraire; avec les z@)?; supérieures.

Toutefois, il y a podk ¥Ette association certaines pré-
cautions a prendre\Qest de ne pas méler les gamais
avec les pinea ais de' les cultiverséparément, en
réservant auQ@meaux les sols les plus légers et V'orien~
tation la plus favorable.

Clest de Vassociation de ces deux plants que 'on
obtient ces vins pleins de saveur, d’agrément et d’un
si bon gotit qu'on appelle passe-tout=grain, et que la
Bourgogne, dans quelques-uns de 'ses vignobles, pro-
duit avec une supériorité vraiment remarquable. Cette
alliance du noirien et du gamai donne au vin qui en
résulte une suavilé exquise. 1k mous souvient d’avoir
bu,ilvy a quelques annces, du passe-tout-grain de
Beaune; ¢'était, dans ce genre de vin, ce qu'il était pos-
sible dé boire de plus agréable et de plus parfait.

“Toutefois, il est une chose qui ‘mérite d’étre signa-
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Iée : c'est que la saveur exceptionnelle, I'excellent godt
des passe-tout-grain, tient essentiellement a la présence
du noirien, qui posside la propriété trés-précieuse de
donner un cachet de suavité tout particulier aux plants
auxquels on l'associe.

Association avec le luisant blanc du Doubs, morillon
blanc, epinette (Yonne et Marne), gentil-blanc (Bas-
Rlin), meslier jaune (Niévre), petit arnoison (Indre-
el-Loire), et trés-improprement melon dans plusieurs
vignobles du Jura, dans ceux de Dole, de Poligny,
d’Arbois, de UEtoile, elc. \

La dénomination de melon, m?“, “dans quelques
'vignobles, est aussi donnée a \&mai blanc, fait con-
fondre ces deux plants po t essentiellement dif-
férents. L'indication de I tattle qui leur est appliquée,
a long bois pour le 1 @blanc, et rigoureusement a
court bois pour | ai, la couleur du fruit jaune
doré dans le luighyt' et jaune verdatre dans le gamai
blane, sont d@vaits suffisamment différentiels et bien
de nature W&hpécher toute méprise A cet égard.

On a“¥ohseillé le savagnin, le producteur des vins
jaunes et de garde d’Arbois et de Chateau-Chalon, pour
le méme objet ; mais ce raisin, dont nous avons maintes
fois constaté la valeur, et & la supériorité duquel nous
nous plairons toujours & rendre hommage, ferait moins
bien comme associé des gamais pour deux raisons :
parce qu'il est d’une maturité tardive, et qu'il veut des
terres fortes, tandis que le luisant est d’une maturité
contemporaine & celle des gamais, et se contente de
presque tous les sols, méme les plus légers.

Le luisant ou petit arnoison, du reste, est d’un trés-
bon produit, et n’était cette circonstance qu'il est voi-
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sin un peu vorace, inconvénient quon fait disparaitre

en le cultivant & part, nous ne lui connaissons pas de
défaut.

Amélioration des vins de gamais par le cuvage
avee la grappe. }

Quant au cuvage avec la grappe, dont le temps a
consacré les excellents effets, et pour lequel on s’ob-
stine & tenter toujours de nouveaux essais qu'on pne
sait jamais juger d’une fagon définitive, le temps serait
venu, il nous semble, d’asseoir nos convictigns a son
égard, et de nous en tenir enfin aux ex l%)ces qui
ont été faites. Profitons des travaux d ﬁ&aevanciers,
si nous ne voulons rester toujour: s Vincertitude
et commetire indéfiniment 1es® mes fautes. Des
essais nouveaux appelleront efigore des appréciations
nouvelles, et souvent les compétentes ; or, c’est
la I'écueil et le moyen en finir jamais!

Quand des vignohlésseomme ceux de la haute et de
la basse Bourgo @ﬂa la Gironde, de la Champagné,
du Beaujolais, Acon, etc., se trouvent merveilleu-
sement de I'emploi de ce moyen, et cela depuis des
sidcles, sérieusement, quels essais veut—on tenter
encore ?...

Eaux=de=vie de gamais.

Traitées par un distillateur habile et soigneux, qui
entretient ses appareils avec une proprelé irrépro-
chable, qui opére sur des marcs bien conserves, sans
aucune alteinte d’acide, qui sait diriger son feu et
Vensemble de ses opérations, les eaux-de-vie de gamai
sont excellentes; elles présentent surtout & ta dégusta-
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tion une saveur légérement éthérée qui les rend on ne
 peut plus agréables.

Du reste, la propriété que possédent les gamais de
donner des eaux-de-vie de trés-bonne qualité est con—
nue depuis longtemps.

Elles sont moins bonnes, sans doute, lorsqu’on fait
cuver le raisin avec la grappe; cependant, cetle diffé—
rence dans la qualité de V'eau-de-vie, différence tou—
jours modifiable par l'intelligence du distillateur et les
soins qu’il apporle & son’ opération, ne saurait jamais
faire abandonner cet excellent mode de cuvage.

Car il ‘est bon d'avoir des eaug-d¢-vie de bonne
qualité, il est au moins autant d‘ﬁ des vins solides
et de bonne constitution. A
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VaVal

VINS ROUGES.

Lorsque la vigne n’habitait que les lieux qui lui étaient
favorables au double point de vue de la convenance et
du sol et de I'exposition ; lorsque, peupléseulement de
cépages de choix, cette simultanéit %Vantages était
rendue compléte par la pratique siwationnelle du cuvage

avec la grappe, les produits ce précieux végétal
avaient une qualiLé supérie s’amélioraient sensible—
ment avec l'age (1 l’inﬂuence des éléments

conservateurs dont @e abile combinaison les avait
largement dotés, voyait presque toujours fournir
une assez longl)@n riére.

A cette épo@e, les vins s’enlevaient & de hauts prix ;
les vignes aussi se vendaient fort cher ; par contre, les
terres labourables s’affermaient & un taux plus que
modique et se vendaient & vil prixz. On trouvait un
avantage si réel a créer des vignes, qu’on triplait d’or-
dinaire, qu'on quadruplait méme les prix qu’auraient
fournis ces terrains en les conservant en champs. Cet
appat était trop encourageant pour n’étre pas avide-
ment saisi; aussi le fut-il partout, et nos vignobles ne

(1) Ce ne sont, en effet, que les vins de qualité qui s’amé-
liorent ainsi ; les mauvais vins ne gagnent rien au temps.

A
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tardérent pas a recevoir, sur tous les points de la
France, une extension nouvelle.

Il en résulta, conséquence nécessaire, une augmen—
tation de produit; mais, a cette époque, la consomma~
tion était grande, les enlévements nombreux, et les
vins conservaient toujours leurs bons prix. C’était le
cas de s’en tenir 1a et de maintenir pour les vignobles
.un état si prospére ; le contraire arriva. On ne jugea
point qu'en continuant cette marche peu rationnelle,
on dénaturerait complétement les produits, et quon
arriverait ainsi a une dépréciation inévitable et de la
vigne et des vins; on augmenta leg plantations, et
depuis trente ans, vingt-cinq ans, \@Q ans méme, et
encore a des époques plus rapp 05&‘05 de nous, cette

manie n’eut plus de bornes : lanta partout. Ce fut
vers le méme temps que I te-Marne, la Lorraine,
I'Alsace, le Maconnais idi, le Jura accrurent si

prodigieusement le Gﬂ re de leurs vignes; que ce
dernier surtout ch&QD a grande partie de ses cépages,

et que la Bour y cédant a 'impulsion générale, re-
cula ses vigaghles jusque dans les plaines (1).
La vig me les coleaux, dit un vieil adage ; si,

plus fidele¥'a ce principe, nous eussions borné les plan-
tations de nos vignobles 4 ces sols que la vigne affec—
tionne, leurs produits n’auraient pas dégénéré: les

(1) Il 0’y a que les régions méridionales et quelques
terrains aux pieds des coteaux et enrichis de leur dénudation
qui fassent exceplion & celte loi d’infériorité des vins récoltés
dans les plaines : ¢l encore, la plupart du temps, ces excep-
tions confirment la régle, car, dans ces vignobles, les
meillears vins sont récollés non point sur les parties qui song
tout-a-fait en plaine, mais sur celles qui ont une légére
inclinaison.
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coteaux sont, en effet, pour la vigne, les sols de prédi-
lection ; c’est 1a que le raisin croit, la fibre séche, pleine
de finesse et de séve; c’est dans les sols des coteanx
qu'il puise ces principes sucrés abondants, ces principes
surtout si éminemment balsamiques ; c’est 1a enfin que,
presque toujours, il renferme cet heureux ensemble
d’éléments qui, n’exercant les uns'sur les autres qu'une
action bienfaisante et organisatrice, établissent le tem-
pérament du vin dans un équilibre parfait, lui donnent
une qualité supérieure, et assurent sa conservation.

Cause des altérations qui se font remarqguer
aujourd’hui dans la plupart d oS vims.
\

La plantatiou de la vigne d es sols qui ne lui
convenaient point ; 1’aband0Q op général des bons
cépages qu’on a remplacé des plants du plus bas
aloi, et par-dessus tou manutention vicieuse a la-
quelle un trés-grang-ndmbre de propriétaires soumet—
tent habituellemepi\Teurs vins, sont assurément les
causes les plu s@]uentes des altérations qui se remar-
quent aujour(@ui dans ces liquides; c'est & ces causes
surtout qu’on est redevable de cette maladie devenue
si commune, et qu'une simple élévation de température,
un coup de tonnerre, quelquefois seulement une légére
percussion sur les douves d’un vaisseau vinaire
peuvent déterminer soudainement; altération qui se
manifeste par une effervescence violente qui, si elle
n’est arrétée dans son principe, trouble subitement
'organisation du vin, et le détériore au point qu’en peu
de jours il devient impropre a tous autres usages qu’a
ceux de la vinaigrerie ou de la distillation.

On se plaint généralement aujourd’hui que les vins
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Se montent, tournent beaucoup plus qu’autrefois ; nous
en avons fait nous-méme depuis longtemps la remar—
que, et nous venons de donuer les raisons de ce chan—
gement regrettable. On a planté beaucoup de vignobles
dans les plaines, méme dans d’anciennes prairies, et
I'on a multiplié dans une proportion énorme les cépages
les plus communs, cépages & constitution éminemment
fermentative; il est bien naturel dés lors que I'on n’ob-
tienne plus des produits aussi bons, aussi fins, ni d’une
garde aussi stire que ceux que I'on obtenait autrefois ;
il est bien naturel aussi que ces produits s’altérent aprés
un temps assez court et qu’ils périssent d’habitude par
la pousse (1), altération qui n’a pé@tre cause qu’une
surabondance de ferment, N

On se plaint, avons-n dit, que les vins se
montent, tournent beauco@ us aujourd’hui qu’autre-
fois : ne pourrait-on &éd?se plaindre aussi de ce que,
possesseurs de no ux et vastes terrains dont la
composition est ite pour la vigne, qui, placés sur
des coteaux PRY evés, ont une orientation magnifique,
et réunissggbgoutes les conditions désirables pour la
produc%& vins de qualité et de garde ; ne pourrait-
0on pas s tlonner et se plaindre de ce que ces terrains,
dont Ia position un peu déclive ne permettrait pas
ou ne permettrait que difficilement les cultures écono—
miques, soient abandonnés a tous les inconvénients de
la négligence, n’offrant qu’a peine un maigre et difficile
parcours aux bestiaux lorsque la vigne les utiliserait

d’une facon si profitable, et y donnerait de si bons et
si utiles produits?

(1) Il ne faut pas confondre cette altération avec le poux :
la pousse est la maladie qui fait monter ou tourner les vins,
el le poux est celle quiles conduit 4 la putréfaction.
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Tout appelle en effet 1'établissemeut de la vigne dans
de semblables lieux, ou les amendements naturels
abondent, oltles genets et les bruyéres qui couvrent
les uns (les granites surtout), et les buis épais qui
couvrent les autres (les calcaires) seraient un aide
puissant pour ces jeunes plantations, et favoriseraient
merveilleusement leur réussite.

Malgré ces avantages et la certitude de les obtenir
tous, on préfére établir ces plantations dans les lienx
bas, les plaines, dans d’anciennes prairies, terrains
profonds, substantiels, trés-fertiles, mais qui, précisé-

ment a cause de cette fertilité exhubérante gin Jes ren—
drait précieux pour les cultures économi nt tout-
a-fait antipathiques aux produits de 1 \% e et au dé-

veloppement de leurs bonnes qualifiés™ Ce végétal, en
effet, ne peut puiser dans des te@ls“ de celte nature
que des éléments infériears ?’memis, et susceptibles
de donner a ces produits \élstitution la plus défec-
tueuse, chargés de matifre‘azotée, de ferment, comme
notre pratique la d me; les vins qu’on recueille
dans de semblal@%ux sont des plus facilement al-
térables, et, a? de se perfectionner avec le temps,
ne font que préparer leur finale détérioration, et s’a-
moindrir tous les jours d’avantage.

Dépourvus de sucre, d’alcool conséquemment, ces
vins si pauvres, n’ont qu’un peu de lartre pour soutien
de leur constitution débile ; aussi, vulnérables sur tous
les points, sont-ils voués dés leur origine, aux altérations
qui résultent inévitablement de leur nature pauvre et
incompléte. Les éthers parfumés qui, avec le temps, se
forment dans les vins de bonne nature, et en perfec-
tionnent la saveur, chargés dans ces derniers, des styg-
mates de leur origine, ne sont jamais, et ne sauraient
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jamais étre pour eux, que des éléments certains de
détérioration. Et si, pour consommer l'ceuvre, ces
produits tout confiés & des mains négligentes ou inha-
biles, qui meltent en oubli I'importante opération d’un
remplissage régulier, et négligent 'application du souti-
rage de mars si indispensable & leur constitution, lear
faiblesse organique les livre bientot sans défense, non-
sealement & une désorganisation précoce, mais A tous
les inconvénients qui peuvent résulter et résultent
d’habitude de la constitation la plus défectueuse, et dé-
termine surtout chez eux cette altération devenue si
commune, que nous avons nommeée mécédcmment, et
dont nous allons parler encore dﬁ%es lignes qui vont

suivre. A\

Toujours si fatale aux vi *ommuns, particuliére-
ment aux gamais des es basses et aux vins des
mauvais cépages, '?(ms contiennent une trés-forte
proportion de maid ermentative, la pousse est aussi
Vennemie la p doutable des caves mal tenues, et,
surtout dan anuées de grande chaleur et dans
celles ot @\Fages sont fréquents, sur un rayon méme
de p! s lieues, il n’est pas rare d'en voir a peine
quelques-unes échapper & son action destructive.

Nous I'avons dit tout a 'heure ; on nomme cette al-
tération la pousse, et on lui donne cette dénomination
caractéristique & cause de la force avec laquelle, dans
cette circonstance, le vin pousse les fonds et les douves
des vaisseaux qui le contiennent ; cette force est telle
parfois qu’elle parvient a les disjoindre et que le liquide
se fait jours & travers leurs moindres interstices.

Les vins, ainsi frappés, prennent, suivant le pays, le
nom de vins montés, vins tards, vins tournés, vins @
Uéchaud ou vins pousses.
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Si 'on veut nous suivre dans les différentes opéra-
tions qui ont rapport & la maniére de traiter les vins,
nous ferons voir gu'avec certaines précautions, qu'avec
des soins bien entendus, on pent toujours prévenir,
non-seulement cette maladie, mais encore la plupart
de celles auxquelles les vins sont ordinairement sujets.

Les moyens les plus siirs pour amener ce résultat si
désirable, sont d’abord de toujours faire intervenir
dans les plantations de vignes les plants blanes sucrés,
c'est-a-dire alcooliques, tels que le melon ou luisant
du Doubs, petit arnoison de Champagne, ou 1os excel-
lents sauvagnins, si énergiques et si parfumés, mais
surtout les plants tanniféres, ¢’est-a-dire quicofbiennent
du tannin, tels que l'enfariné du Jura,J&\ourvedre,
beni-carlo, espar, etc., des vignoble ridionaux; de
ne procéder 2 la vendange que dans¥és moments con-
venables, toujours, quand o peut, par un temps
sec et chaud; de saisir le ghad point de maturilé du
raisin; de séparer avec oﬁ s grains verls, secs, alté-

rés, et surtout de cu vec la grappe, moyen excel-
lent et bien évidergnient indispensable a la constitution
des vins en géudral’: cest aussi de ne cuver jamais

que dans des ful§ parfaitement sains, et de décuver
lorsque la fermentation tumullueuse est apaisée, afin
que les principes conslituants du vin ne s’énervent pas
par un trop long séjour a la cuve, et ne s’allérent pas
par leur contact avec des éléments qui peuvent devenir
pour eux des causes immédiates d’altération.

Plus tard, quand les vins seront en cave, les vinages
pratiqués avec discernement, les collages, les soutirages
opéres avec soin et en temps opportun, 1'usage souvent
répété et bien entendu de la méche, enfin les remplis—
sages de tous les mois dans les temps ordinaires et de
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tous les quinze jours pendant les chaleurs et dans les
caves séches, deviendront le complément nécessaire de
cette manutention.

Tontefois, comme les différentes opérations que I’on
fait subir au jus de raisin pour le convertir en liqueur
spiritueuse ont lieu dans des vaisseaux auxquels lo
plus exiréme propreté est toujours indispensable, il est
bon de consacrer préliminairement quelques lignes 3
cet important article, afin de prévenir les pernicieux
effets d’une malpropreté qui exerce l'influence la plus
directe sur la qualité du vin et qui lui fait perdre son
plus grand mérite. \

En effet, si supérieur que soit mvrﬁ, fht-il des pre-
miers crus de Bordeaux, d Bourkogne ou de Cham-
pagne, il perd tout son pri @%ﬁ ’est pas parfaitement

franc.
Cette franchise est &?Ia plus précieuse qualité du
vin, puisqu’il perd s les autres si celle-1a ne lui est

acquise. Il n’e ’sst point d’ailleurs qu’il perde plus
facilement. b

Moins \uﬁ]gt—quatre heures lui suffisent, lorsqu’il
est pla ns des fits malsains, pour en prendre le
mauvais ‘golt, qui, une fois contracté, méme avec le
temps et les soins les plus intelligents, ne peut que di-
minuer un peu, mais presque jamais ne disparait en-
tiérement.

Nécessité d’entretenir les tommeaux parfaitement
propres.

La facilité avec laquelle le vin contracte les mauvais
golts et la persistance avec laquelle il les retient, rend
donc obligatoire pour les vaisseaux vinaires les soins
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de la plus extréme propreté, et ces soins doivent s'é-
tendre non-seulement aux fits dans lesquels on place
habituellement le vin, celui de la consommation ou
celui de garde, mais & ceux dans lesquels on doit cuver,
c’est-a-dire dans lesquels on doit placer la vendange
afin qu'elle y accomplisse sa fermentation.

(’est une opinion trop généralement accréditée chez
beaucoup de vignerons et de propriétaires, qu'on guérit
les fils altérés en y metlant cuver le raisin, méme en
leur faisant courir la vendange. On pourrait, en effet,
y réussir de cette maniére, si I'on n’avait a combattre
qu'un golt léger, un golt de sec, ou que autre
golt & peine appréciable; mais quand on aire dis-
paraitre un gout de moisi, de rance, js'ent, et sur—
tout un gott aussi tenace que le gox‘lu\?ﬁt, ces moyens,
le dernier surtout, sont tout-a-fait #hpuissants, et leur
emploi n’empéche jamais qu ndant le travail de la

fermentation le mott ne racte les mauvais gotts
dont les futs sont pé , de sorte qu’on éprouve
alors le double’ in¢ fient d’avoir, d’une part, du

vin infecté et inv@ﬁable, de Vautre, des fits qui ne
sont point assailfs.

Bloyens d’assainir les fits.

" Un des meilleurs moyens de guérir les tonneaux
affectés de mauvais godts, quand ces futs ne sont point
a portes et dans lesquels conséquemment on ne peut
entrer, un des meilleurs moyens, disons-nous, est d’en-
lever un des fonds (on est mieux & méme, de celte
maniére, d’apprécier leur état et d’y porter reméde);
on lave ensuite ces fits, ainsi que les fonds enlevés,
avec le plus grand soin , et on les balaie de la maniére
44&
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la plus énergique; si 'on y remarque des taches, on a
soin de les enlever jusqu’au bois vif; aprés ces opéra-
tions, on repiace les fonds et I'on passe les fits A la
chaux vive : ainsi, dans un fat de 230 litres ou a peu
prés, on jette un morceau de chaux vive de deux fois
la grosseur du poing, on I'y fait dissoudre dans une
quantité d’eau suffisante, on agite le fat pendant un
certain temps, dans tous les sens, en dtant tout-a-fait
la bonde pour éviter tout accident; on laisse celte
chaux vingt-quatre heures & peu prés dans le fat, en
Pagitant plusieurs fois le jour, afin que ses parois in-
térieures puissent en &tre couvert@g\et en ressenlir
mieux les effets. ¥

Quand on opére sur un fiit ]\us grand volume, on
doit proportionner la quanti @e chaux vive a la gran-
deur du fut; mais, ainsi Q% nous venons d'en donner
le conseil, il ne faut j s oublier d’enlever tout-a-fait

la bonde (1). ((,

L’opération ulage ainsi terminée, on fait subir
au fut une f, r@tuve bouillante de feuille de pacher,
de vin, dﬂx@&{surage ou de lie, quand on en a a sa
disposit@

Il ne faut pas craindre, en pareil cas, de conserver
un peu de temps I'étuve dans le tonneau; un séjour de
vingt-quatre heures, de plus méme, ainsi que nous
Pavons dit plus haut, n’est point un inconvénient; le

(1) Si, par un oubli regrettable, cette bonde était assujeltie
sur le tonneau et présentait de la résistance a la force expan-
sive du gaz produit par la chaux en fusion, il y aurait explo-
sion el ruplure trés-problable du fond de la piéce, dont les
éclals pourraient blesser irés-griévement, tuer méme les
personnes occupés a ce travail.
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fat ne peut qu’'y gagoer, parce qu'il se pénétre plus
profondément du parfum de I'étuve.

_ Si ce sont des tonneaux & portes que 'on a & traiter,
on y fait entrer un homme muni d'une rdcle de ramo-
neur ou de tout autre instrument pouvant servir au
méme usage; on lui fait rdcler lintérieur de ces futs
de maniére 2 en faire disparaitre toutes les moisissures,
la lie ghtée, ainsi que les boursoufflures de tartre vieux
et décomposé, mais surtout les taches noires lorsqu’il
s'en trouve, et, en général, tous les indices accusateurs
de l'altération du bois; on passe ensuite ces flls a
J’eau, balayant leur intérieur dans tous les sens, jus-
qu'a ce que cette eau en sorte parfaitemer ire; on
les éponge ensuite, on les passe & la chanx Vive, et 'on
termine toujours l'opéralion par @ve faite avec
'une des substances dont nous ven e recommander
Pemploi. e
Ces préparations, ex¢agices avec soin , suffisent

presque toujours pour '&e I’assainissement des fats,

et l'on peut le plus sgent cuver sans crainte dans
ceux que l'om a @ préparés; il est prudent, néan-
moins, de ne caver dans ceux dont le mauvais
gout était un peu saillant que la vendange de moindre
valeur, car ce gout est extrémement persistant; on le
voit résister aux cuvages de cing ou six années suc=
cessives, et se communiquer au vin avec une intensité
_ pour ainsi dire toujours égale, malgré les moyens les
plus énergiques mis en ceuvre pour le faire disparaitre.
Quand des fits produisent de semblables eftets, c’est
qu'ils sont tout-a-fait altérés; cest que, bien que la
plupart du temps, enduites a leur intérieur d’une couche
de tartre sain et bien conservé, leurs douves, sous celte
couche épaisse, sont noires et gatées meéme profondé-
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ment. On ne doit alors tenter sur ces fits aucun moyen
d’assainissement ; ils ne sont bons qu’a étre abattus, et,
sinon mis au feu, du moins employés A construire des
vaisseaux pour le service domestique, tels que cuviers,
balonges, saloirs, caisses d’orangers, etc., mais ils ne
doivent plus recevoir de vin; ils résisteraient & cinq et
six cuvages successifs, ils résisteraient & cent et plus,
et toujours infecteraient le vin sans pouvoir jamais étre
assainis.

Soins & donner aux tommeaux sains.
N\

Lorsqu’on ne doit employer p e cuver la ven-
dange que des cuves ou des Q%aux de couche bien
sains, la seule préparation @ur faire subir est de les
laver simplement & I'eau tublques jours avant de s'en
servir, et de répéter vage jusqu’a ce que cette eau

Quand vient, ite le moment d’y placer la ven-
dange, pour pé\Yégliger aucun des moyens qui peuvent
assurer | Kﬁ et la conservation du vin, au moment
de cuvééisons—nous, il est bon d'y passer quelques
litres de pressurage ou de vin inférieur, en ayant soin
que ce pressurage ou ce vin inférieur ne soit point tare,
ni surtout affecté de gotit d’aigre.

Il serait méme parfois trés-convenable d’imiter la
coutume de cerlains pays, coutume, & notre avis, trés-
rationnelle, qui consiste a laver, en dernier lieu, avec
de I'eau-de-vie, les piéces qui doivent recevoir la ven—
dange; précautions fort sages assurément, et qu’il se-
rait désirable que I'on mit toujours en pratique.

Ces préliminaires étaient indispensables avant de
traiter de la vinification; on conviendra, sans doute,
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qu'il vaut beaucoup mieux prévenir les altérations des
vins que d’avoir plus tard & les guérir. Le premier de
ces moyens est toujours facile et réussit toujours; le
second, au contraire, est difficile, incertain, entralne
nécessairement une grande perte de temps, quelquefois
méme des dépenses sérieuses, sans qu’on en obtienne
le plus souvent aucun résultat favorable.

Des vendanges.

Les vendanges matinales sont utiles en Champagne,
pour faire, avec des raisins noirs, du vin quissoit lim-
pide et incolore comme de 'eau : si ces rﬁ{ étaient
cueillis par la chaleur du jour, il se atbvimpossible,
quelque précaution cque 1’on prit, d’@;cher les grains
détachés, en tout ou en partie d@t grappe, de subir
un commencement de ferm ion, et cela suffirait
pour donner au mott une %@e coloration.

L’usage de commeneeﬂ s vendanges avec le jour
convient surtout da années d'extréme maturité;
il convient encorestans les vignobles du Midi, ot les
raisins contier&)resque toujours la matiére sucrée
en excés, parce¥que le peu d’eau dont la rosée couvre
les raisins contribue & augmenter la fluidité du mout
et & accélérer la fermentation, en méme temps que la
fraicheur que les raisins apportent dans la cuve pré-
vient les effets d’une fermentation trop tumultueuse.

Dans le Nord, au contraire, et dans les régions
moyennes de la France, ot la matiére sucrée est sou-
vent en trop faible proportion, il y a toujours de I'a-
vantage & vendanger lorsque le soleil a entiérement
dissipé la rosée et les brouillards et échauffé le raisin(1).

(1) Le noir.
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La précaution de vendanger ainsi par le sec et par le
beau temps est surtout indispensable dans les années
pluvieuses, dans celles ot le raisin est défendu et lors-
qu’il a été surpris par la gelée, car alors, le mott étant
sans énergie, on a le plus grand intéréat 3 ne pas abaisser
son degré ; A peine en effet renferme-t-il, dans de telles
circonstances, la proportion de sucre rigoureusement
nécessaire pour produire la quantité d’alcool suscep-
tible d’empécher les mouvements d’une fermentation
putride.

Bans des vendange%\
A

Dans les pays ol l'on est j }r d’obtenir des vins
de bonne qualité, on n'étakfitDpoint de bans pour les
vendanges; on fixe un_espdce de temps, un mois par
exemple, pendant le on récolte a deux ou trois re-
prises, si besoin Wn commence par les vignes les
plus mures na lement , et I'on donne le temps a
celles qui ne Ié@ut point encore d’arriver & compléte
maturité. Yeiel comme assez généralement on procéde
en paref

Le maire de la commune prend un arrété congu en
ces termes ou a peu prés :

A partir de telle époque jusqu’a telle autre, que ce
magistrat détermine, les récoltants poarront recueillir
leurs vendanges dans Pordre qu'ils jugeront le plus
convenable, suivant la nature des plants et les divers
degrés de maturité du raisin.

Les gardes de vignes sont chargés de veiller A Iexé-
cution du présent arrété, et de constater par des proces-
verbaux les contraventions qui viendraient a leur con-
naissance.
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Cette mesure est fort sage ; il est certain que la ma-
turité n’advient pas & la méme époque pour toutes les
especes de vignes, et qu’il est méme certaines variétés
tellement tardives qu’elles ne murissent qu’un mois et
plus aprés les autres, et s'il fallait que les plants qui
murissent les premiers, les pineaux par exemple, atten-
dissent sur pied la maturité des plants qui ne murissent
qu’un mois aprés eux, il en résulterait pour le proprié-
taire une rédaction considérable dans sa récolte. Cha-
cun sait d’ailleurs que pour obtenir du vin de quelque
mérite il est indispensable que chaque propriétaire
posséde la latitude de recueillir ses produiéﬁlon le
degré de maturité qu'ils ont acquis. "

On est privé de cet avantage avec.]éban des ven-
danges; il est évident, en effet, @ vigneron qui,
dans ces conditions particuliére colte dans tel ou
tel ban, force ses voisins, que@ 's fruits soient ou non
murs, a faire comme lui,/@; oblige ainsi a l'alterna-
tive inévitable d’une VG@I ge trop précoce, ou a celle
d’une spoliation assu\é}

Q

Vn%anger promptement.

1l convient de vendanger trés-promptement (1); de
cueillir, ainsi que ncus en avons donné le conseil, le
raisin & diverses reprises et suivant 1'état de sa matu-
rité ; de se garder bien de craindre le mélunge des rai-
sins blancs avec les raisins rouges, mais de les associer,

(1) Le meilleur instrument pour cette opération est une
paire de ciseau ; il permet de détacher le raisin sans
secousse, avanlage que ne posséde pas la serpe, dont 'em-
ploi demande un effort qui souvent dépouille la grappe d’une
partie de ses grains.
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au contraire, en proportion convenable, parce que
I'addition des raisins blancs communique généralement
au vin rouge beaucoup d’agrément et de force; de ne
pas craindre davantage le mélange de raisins tanniferes,
c’est-a-dire producteurs de tannin, tels que Penfariné
du Jura, le grappenoux du département du Doubs,
le mourvedre, espar, alicante, béni-carlo, etc., des
vignobles méridionaux , mais surtout de mélanger ces
raisins conservateurs, lorsqu’on a eu Dintelligente idée
de les admettre dans les vignes, a ceux qui ne produi—
sent que des vins faibles et dépourvus de qualités con—
servatrices. Il convient enfin de rejetepavec soin toutes
les grappes non miures, séches, Qﬂ S, gatées, et de
prendre tous les ouvriers néce I%s pour que la beso-
gne se fasse activement, a%?]e la cuve ou les cuves
ol l'on place le raisin_sdiént, autant que possible,
remplies dans la jou . La fermentation, une fois
commencée, ne ve @xs d’interraption ; et c’est préci—
sément ce qui a & quand le remplissage des cuves
traine en longueur': la vendange s'échauffe et fermente ;
si I'on ver e la vendange froide dans la cuve, la
fermenta@x s'arréte; elle recommence ensuite, sans
doute, mais y méle-t-on de la vendange nouvelle, celle
qui se trouve déja dans la cuve se refroidit encore et la
fermentation s’arréte de nouveau.

D’aussi fréquentes interruptions dans l'acte fermen—
tatif doivent porter et portent, en effet, au vin un trés-
notable préjudice. Il est reconnu généralement que
lorsque le remplissage des cuves s’accomplit avec la
célérité convenable, cette circonstance exerce 1'in—
fluence la plus heureuse sur la fermentation, consé—
quemment sur lorganisation du vin, parce qu'alors
cette fermentation se faisant avec régularité, avec
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suite, les principes du vin subissent naturellement une
élaboration beaucoup plus parfaite.

Choisir, pour réeolter le raisin, son point de maturité
le plus convenable.

1l est surtout trés-important de saisir le vrai point
de maturité du raisin. Ce point est, ce nous semble,
celui ott le gotit de sucre, dominant toute saveur acide,
est devenu seul appréciable au gott, sans étre pourtant
en excds; c'est aussi lorsqu’on le prend & ce point que
son organisation parait tendre & son plus ppRit équi-
libre, et que ses principes constituants amieux &
méme de développer tout le parfum qlﬂi est propre.
La dégustation du raisin, l’aspec»%u issant de son
pédoncule, la couleur plus ou ns foncée de ses
grains, sont les moyens les % naturels, le plus a
portée de tous pour juge Qegré de maturation du
raisin, et ceux qu’on géqéralisera toujours davantage ;
ces guides, pourtant\\we sont pas infaillibles, et les
indications tirée @ a couleur surtout, bien qu’avec
raison le plas ééralement admises, peuvent cepen-
dant aussi induire en erreur; c’est ce que nous avons
vu arriver certaines années, ol le raisin quoique trés—
noir, et en apparence parfaitement mur, était pourtant
tellement acide, qu’il ne donnait que des vins faibles
et d’une qualité médiocre.

Les indications du gleuchométre, pour qui les a a sa
disposition, sont sans doute le moyen le plus sir et le
mieux 2 méme de faire cesser toute incertitude a cet
égard, en accusant mieux que tout autre I'état réel du
raisin, et en donnant sa richesse précise en éléments
suerés. Ainsi, quand cet instrument signale une den-
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sité de neuf 3 dix degrés a peu prés pour les cépages
communs, et de douze, treize on plus pour les fins
cépages , on est dans les conditions les plus favorables
a la qualité du vin, celles qu'accusent d’habitude, les
mouts des meilleares années.

Ainsi, des récoltes les plus rapprochées de nous 3
celles qui ont produit les vins les plus remarquables ,
1842, 1846 et 1849, d’aprés les meilleures observa—
tions, donnaient au gleuchométre de neuf & dix degrés
pour les plants communs, et de douze A (reize degrés,
méme treize degrés cinquante et plus pour les plants
fins.

On ne peut sans doute chaque a prétendre & une
maturilé aussi parfaite, mais OQ}u rait ’obtenir beau-
coup plus souvent. Se press oins, élre moins impa-
tients, et laisser le raisin pr&itér des beaux jours, qui
d’habitude sont si co s & I'époque des vendanges,
sont les moyens nduiraient infailliblement 2 ce
résultat; et, qu e temps est beau comme il 'est
depuis bien dgs\itfnées a celte saison, quand le soleil
est chaud , Qy out au point de rendre possibles deux
vendang@ans les meilleures conditions, on commet
une grande faute de ne pas mettre a profit d’aussi heu-
reuses chances pour obtenir la réalisation du degré
producteur de vins d’une aussi bonne qualité.

Cette maturité si désirable, puisqu’elle produit la
qualité la plus parfaite, est donc une merveilleuse con-
dition pour tous les plants, pour les plants fins d’abord,
qui y puisent de précieux avantages : la beauté de colo-
ration, le bon gotit, la suavité de parfum, la supériorité
qui, dans les vignobles de renom, constituent les vins
de haut prix, les grands vins. Cette maturité donc est
non-seulement avantageuse aux fins cépages, dont elle
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rend la vente facile et beaucoup plus rémunératrice,
mais elle 'est encore aux plants communs qui en reti-
rent aussi, dans une sphére plus modeste sans doute,
de notables avantages, parce que dans cette forte pro-
portion de sucre qui doit naturellement se convertir en
alcool , ils trouvent 1'élément qui leur fait défaut, celui
qui leur est indispensable pour compléter leur consti-
tution défectueuse.

Nous sommes bien loin sans doute de conseiller la
plantation des cépages communs, des gros plants, puis-
qu'il nous est démontré aujourd’hui qu’avec une bonne
conduite de la vigne, avec la taille a longé\bois qui
leur est si favorable, les plants fins produ autant,
a trés-peu prés, que les plants comm 4 e leur qua-
lité est incomparablement supérie \ﬁbt que le prix de
leur vente offre de bien plus riehks compensations.
Mais ces plants sont établis ont en produit, déja
depuis longues années ; @u ils n’occupent que les
lieux bas, leur campe naturel et ou d'ailleurs les
plants fins resteraienb‘r;@s qualité, on ne peut que sai-
sir avec empress@%le moyen si vraiment améliora-
teur que lear ¢ tent les beaux jours, et laisser ces
raisins acquérir oute la maturité qu’ils sont suscepli-
bles d’acquérir.

En effet, lorsque ces plants communs arrivent a une
maturité parfaite qui leur apporte le sucre dont ils sont
habituellement dépourvus, qui leur apporte aussi’
P'alcool qui en est le résultat, ils ont de I'étoffe, du
corps, du grain, une belle coloration et un bon gotib.
Nous avons vu ces années derniéres des vins de mol-
doux récoltés & Poligny et dans d’autres vignobles du
Jura, qui, pour la couleur, le degré, le plein, présen—
taient une réussite vraiment remarquable.
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Du reste ces gros plants ont un avantage qui n’est
pas sans mérite : c’est qu’ils peavent dtre livrés immé-
diatement a la consommation , et permettent de laisser
vieillir les vins de fins cépages que I'on commet trop
souvent la faute de boire prématurément, ignorant sans
doute que ces vins veulent toujours I’action du temps
pour arriver & leur perfection.

1l est donc trés-important de ne pas se presser trop
comme on le fait chaque année, pour commencer la
vendange. Huit ou dix jours d’attente produisent tou—
jours un merveilleux effet, et rendent le vin mécon—
naissable. La comparaison d’'un in, produit par le
raisin insuffisamment mir, avec *d’un vin dont le
raisin aura 6té recueilli 3 sa magaNL6é parfaite, donnera
toujours & ce dernier une riorité, une valeur que
personne ne pourra mécdamaitre, et qui se traduira
toujours par une al.@ghtation trés-notable de son

prix. ,&
Inconvénie@ie vendanger le raisin non miw.

La matu@/parfaite, en apportant au vin une forte
pl'oporti® e sucre, lui apporte nécessairement aussi
une forte proportion d’alcool, et avec lui les autres
alcools sources des éthers qui se produiront plus tard,
et deviendront la cause de son parfum.

La fermentation insensible, le temps, développent
toujours avec abondance ces éthers dans un vin obtenu
de raisins bien mtrs, parce que ce vin, d’habitude,
est trés-alcoolique, et que 1’alcool ordinaire est toujours
accompagné d’autres alcools (1) qui peuvent s’unir A tous
les acides pour produire des éthers composés. Il est

(1) Le vin contient toujours au moins quatre alcools.
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donc facile de se rendre compte des avantages qu’une
maturité parfaite apporte toujours avec elle, et des
qualités précieuses qui nécessairement en résultent.

On perd tous ces avantages quand on vendange le
raisin non mtr, parce que la partie sucrée, source de
richesse et de force, n’existe qu'en trés-faible propor-
tion dans le mout, qu'elle ne peut, par conséquent,
venir en aide a sa faiblesse, que le ferment y sura—
bonde, et que les acides y dominent.

On ne peut donc obtenir, et I’on n'obtient, dans ceo
cas, qu'un vin sans alcool, dépourvu conséquemment
des autres alcools qui, d’habitude, l’accompa'inent, et
aussi des éthers qui, plus tard, ne man l@lent pas
de s’y former. &

Le vin alors est sans vigueur; il ‘A:lominé par les
acides ; il est sans couleur, parce&les éléments qui
la produisent sont a peine cons&?&és, et que les alcools
manguent pour les dissoug' est sans agrément, et
mélé d’'une quantité comﬁ able de matiére fermenta-
tive : constitution fai appauvrie, et qui ne peut ap-
porter avec elle s\Uinfériorité et les altérations.

Ces résultats (@anquent pas de se produire en pa-
reil cas, comme Yious venons d'en faire 1’observation,
et ils donnent la mesure de I'importance que toujours
on doit apporter a choisir, quand on le peut, pour le
raisin, la meilleure maturité possible.

Maturité exagérée ; vins rouges gui restent doux, ce
gqu’on peut faire pour em atténuer les effets, et
parti qu’on peut em tirer.

La crainte d'obtenir des vins rouges qui restent
doux, nous a fait donner le conseil d’éviler, pour le
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raisin, I'excés de maturité qui produit cette constitu—
tion défectueuse, source de plus d’une altération.

Il est d’autant plus utile d’empécher les vins rouges
de rester doux, qu’en cet état, ils ont peu d’agrément
et de parfum; ils ne peuvent en avoir, parce que les
élérents qui concourent & la formation du bouquet, les
éthers ne peuvent se dissoudre en entier que dans un
liquide alcoolique, et préparer leur plus grand déve—
loppement ultérieur que dans une fermentation rapide
et compléte; or, elle ne l'est jamais quand le vin est
resté doux, car, si la fermentation etit été parfaite, le
sucre aurait disparu.

Ces imperfections d’une consti inachevée, ne
sont pas les seules qu'on ait & sidwhler dans ces vins :
ils en ont d’autres plus pré; bles encore : ils tirent
presque toujours & aigr outefois, qu’en signalant
aux viticulteurs les in&wments peu communs, il faut
le dire, d’une matyribé Xagérée, mos conseils n’aient
Jjamais pour eﬂ"etoﬁQ s faire tomber dans le défaut con-
traire : celui ’Q, maturité incompléte ; la maturité
exagérée a@bson correctif facile dans le mélange bien
entend aisins tauniféres, dans ceux d’une consti-
tution plds ferme, dans le cuvage avec la grappe, ete.,
moyens faciles et sirs qui peuvent toujours faire
tourner cet excés de maturité au profit du vin qui
peut alors, non-seulement en étre amélioré, mais en
retirer encore de notables avantages. ;

Quelquefois, cependant, la saveur sucrée de ces vins
se modific et finit méme par disparaitre ; ils sont alors
excellents, mais il est rare qu'ils arrivent a cet état
sans subir d’altération, surtout sans se piquer.

Les vins de certains cépages, plus que d'autres, sont
sujets a cet inconvénient; ceux du pulsard, par
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exemple ; aussi répéterons-mnous le conseil de tou-
jours adjoindre, dans les plantations, 1'énergique
trousseau au pulsard délicat ; la réunion de ces deux
bons plants constitue toujours un parfait mélange; c’est
celui qui fournit excellent vin des Arsures, le premier
cru en vin ropge des vignobles du Jura.

Du reste, cette constitution, qui n'est particuliére
qu'a certains cépages dans les annéés de grande matu-~
rité, n’a vraiment d’'inconvénient que pour les vins
rouges de nos régions centrales, la vigoureuse organisa
tion des vins méridionaux les mettant a l'abri des ac-
cidents que le tempérament moins robuste deivins de
nos pays leur fait justement redouter. a

C’est méme dans ces constitutions, q e\k‘ Midi pro-
duit tant d’excellents vins : les ban les collioures,
les rivesaltes, les rancios, etc., d@' x produits qui,
lorsque le temps les a suffisantment mtris, déposent
leur excés de coloration, &t une couleur dorée
magnifique, et font alors Q&ﬁns exquis.

N\
%\V égrappage.
N

Dans un gr& nombre de nos vignobles, on a la
pernicieuse habilude de soumettre le raisin a 1'égrap-
page, c’est-a-dire de rejeter complétement la grappe.

Cette maniére de procéder, a laquelle nous venons
de donner la dénomination qu’elle mérite, est, de plus,
tout a fait irrationnelle.

De nombreuses expériences ont démontré, et la pra-
tique quotidienne vient & I'appui des expériences pour
prouver, de maniére a ne pas laisser place au moindre
doute, que I'emploi de la grappe est toujours pour le
vin la source des plus grands avantages.
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Cette substance parait d'abord ne rien ajouter & son
aréme; quand on y réfléchit pourtant, on acquiert la
certitude qu’elle n’y est point étrangére, 'non qu’elle
puisse le produire par elle-méme, mais par laide
énergique qu'elle préte a la fermentation par ce fait
également qu’elle décompose d’une facon plus compléte
les principes du mout, elle concourt, sans aucun doute,
au développement de cet aréme, en méme temps
qu'elle fait rendre au mout tout I’alcool qu’il est dans
sa nature de produire.

En général, les qualités précieuses de la grappe ne
sont point appréciées a leur valeur ; on confond son
astringence avec l'acide, deux j @mes qui sont loin
d’étre les mémes, et l'on est pedghadé que sa présence
ne peut qu'augmenter la veifttur des vins qu'on fait
cuver avec elle; c’est un&ve erreur : la saveur as—
tringente de la grappe Waugmente en aucune facon la
verdeur des vins qui) ont ce défaut; elle est, au con—
traire, et tout dﬁg tateur en rendra témoignage, elle
est le plus heq@wc correctif de leur excés d’acide et
de leur m de corps.

Lap ande partie de nos vins, disons mieux, la
généralité de nos vins frangais, surtout ceux du J ura,
de la Haute-Saéne, du Doubs, de la Haute-Marne, de
I’Alsace, ete., ont le besoin le plus urgent de son secours.

Les produits de ces localités se font remarquer géné-
ralement par la privation du principe astringent, et
par un surcroit de ferment et d’acides qui les dispo-
sent tout particulierement a la pousse. 1l est clair, dés
lors, que par le tannin qu’elle renferme, la grappe est
I'agent le plus capable de donner & ces vins l'astrin—
gent, I’étoffe dont ils sont naturellement dépourvus. I1
est clair également que, par l'aide puissant qu’elle
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préte a la fermentation, elle est encore 'agent le plus
capable d’opérer la décomposition du ferment que ces
vins contiennent presque toujours en quantité surabon-
dante, et de les empécher de contracter la pousse ou
les autres maladies qui peuvent résulter pour eux de
celte constitution défectueuse.

Une chose nous est démontrée jusqu'a 1'évidence,
c’est que la grappe ne peut produire que d’excellents
effets, et quand le contraire a lieu, et qu’il luiarrive de
communiquer au vin un aréme peu flatteur, c¢'est tou-
jours la faute, non pas de la grappe, mais celle de mains
inhabiles qui, ne sachant pas apprécier le mepuent ol

son contact avec le vin devrait cesser, 1 ent 56—
journer indéfiniment avee le liquide. | \)

Que peuvent avoir & craindre I opriétaires de
vignobles ordinaires ou médiocr s effets de cette

substance sur la franchise mwle bouquet de leurs
vins? C)

Ils peuvent bannir tou(Q rainte & cet égard : les
excellents vins de Bow x, de Bourgogne, de Cham-
pagne, etc., tous vi une haute qualité et d’an haut
prix, sont touj vés de cette facon.

Mais on dira,Ysans doute : nos vins n'ont pas la
méme constitution que ces vins d’élite, on ne saurait
donc raisonnablement les traiter de la méme fagon.

Nos vins, cela est incontestable, n’ont pas la méme
constitution que ces vins renommeés ; seulement, ils en
ont une qui réclame beaucoup plus impérieusement
encore ce mode de cuvage si éminemment rationnel.

Objectera-t-on, contre I'emploi de la grappe, le 16~
ger inconvénient qui peut quelquefois résulter de ce
cuvage, inconvénient qui réellement n'en est pas un :
savoir que les eaux-de-vie sont un peu moins bonnes

2
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que lorsque le raisin est égrappé; mais cet inconveé-
nient, qui, du reste, peut se modifier d’'une maniér:
trés-sensible par les soins donnés a la distillation, es
cent fois compensé par le corps, par la riche coloratior
et par l'augmentation de qualité que ce procédé donne
au vin.

Excepté, peut-étre, lorsque le raisin est grillé, mil-
lerand ou profondément altéré par la gréle, cas parti-
culiers qui pourraient faire craindre, de la part de celf
agent, une absorption un peu forte, et dans lesquels on
pourrait n’en conseiller que I'usage partiel ; excepté ces
cas, disons-nous, on doit faire toujo;(s un usage comi—
plet de la grappe. ),

Le délaissement peu judicie \gzet excellent moyen

a contribué, plus qu’on ne ense, & priver de leur
antique réputation une {obe*de vignobles distingués,
réputation qu'ils ne sapraient reconquérir que par un

prompt retour A % age si évidemment commandé
par la raison, ‘expérience, et qui présente des

avantages qu. n autre moyen ne saurait offrir ; en
effet, perfggtionnement dans la fermentation, facultés
conser es, corps, agrément, f{ranchise de gott,

augmentdtion de couleur, effets bienfuisants sur Péco-
nomie, il réunit tout; aussi, le proclamons-nous un
moyen de premiére valeur, qu’une inexpérience com-
pléte et une dégustation tout-a~fait inhabile pourraient
seules ne pas conseiller,

Maniére de disposer le vin a la fermentation.
Utilité de P’emploi des eylindres.

Que le raisin soit égrappé ou non, c'est un procédé
des plus utiles que celui qui a pour but d’écraser ce
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fruit entre deux cylindres, dont nous allons essayer de
donner une courte description.

L’instrument dont nous voulons parler, et dont on
fait grand usage dans beaucoup de départements, se
compose de deux cylindres placés sur un plan horizon-
tal et surmontés d’une trémie, espéce de caisse en boxs
dans laquelle on verse la vendange.

Ces cylindres doivent toujours étre établis en regard
et sur vn parallélisme trés-exact ; seulement, au lieu de
laisser leur surface unie, comme on le fait d’habitude,
il est préférable de les armer de cannelures pratiquées
sur leur périphérie et dans le sens de leur 11 con-
vient aussi que I'un d’eux soit mobile, a% aire va-
rier & volonté leur écartement, de ma a permettre
de les éloigner assez pour qu'ils n @cent pas sur les
grappes une compression trop foh& €t a les rappro-
cher assez aussi pour qu’au es grains n’échappe
a leur action, sans qu'ils t cependant écraser les
pepins. De plus, ces res doivent porter, 1'un &
son extrémité droitepddutre & son extrémite gauche,
une manivelle de%\e a les mettre en mouvement en
sens contraire

Le batis de c<e¢ instrument, dont le prix ne s’éléve
pas a plus de 15 ou 20 fr. lorsque les cylindres sont en
bois, est supporté par deux chevrons espacés d’un
métre environ, et qui doivent avoir assez de longueur
pour déborder les bords opposés d’un grand déchar-
geoir.

Le vigneron qui s'occupe de la préparation de la
vendange, se faisant aider par deux enfants, verse cette
vendange dans la trémie, et les enfants, s'emparant
des manivelles, font tourner les cylindres en sens op-
posé : rien n'est sitdt fait que cette besogne; quelques
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minutes suffisent pour écraser tout ce que peuvent con-
tenir une sapine, méme un déchargeoir, si grands qu’on
les suppose.

Résultats de I’éerasage aux eylindres.

Les effets produits par ces instruments sont des plus
avantageux la vendange, ainsi traitée, forme dans la
cuve une masse compacte et parfallement homogéne,
condition la seule capable de développer une fermen-
tation prompte, vive et simultanée. En effet, pour qu'il
y ait simultanéité dans l'acte de la fermentation, il est
indispensable que la vendange pre%%){e yne homogé-

néité parfaite. \?\

Des euves a fern&@'c hermétique.

Ce genre de cuve want ét¢ pendant longlemps
l'objet d’éloges exagerés, des proprictaires voulurent
juger par eux- s du degré de foi que méritaient
ces éloges, et seNIvrérént a des essais comparatifs dans
le but de d@miner si cette méthode présentait réelle-
ment lesXavantages qu'on s'était plu & lui atiribuer ;
nous allons citer quelques-uns de ces essais, en y joi-
gnant nos propres observations.

Auteur de différents procédésde vinification, dont on
attendait, dans le temps, de grands résultats, mais qui
n’ont point été heureux, M'"® Gervais voulant prouver
que le cuvage en vases découverts diminuait beaucoup
la quantité du liquide et donnait lieu & une trés-grande
déperdition des principes aromatiques, ainsi que du
principe alcoolique du vin, pour remédier & ces incon-
vénients fort graves s’ils eussent été réels, reproduisit
un appareil qui n’était point nouveau, et qui promettait
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une augmentation de 10 & 15 °), de produits, donnait
un vin plus parfumé, pourvu de plus de couleur et de
force que par les procédés ordinaires, et devant se con-
server beaucoup mieux.

En Champagne, en Bourgogne, & Beaune surtout, des
propriétaires se livrérent a des expériences compara-
tives avec celte machine; lappareil fut adapté avee
soin A une cuve de douze a quinze tonneaux; pareille
cuve, non garnie de l'appareil, fut disposée dans le
méme local, et I'on eut la précaution de mettre dans
'une autant de raisin de méme qualité qu’on en avait
mis dans Pautre. /

La cuve restée a lair libre entra p ?;?ément en
fermentation ; au sixiéme jour le déG.uXage eut lieu, et
le vin qu'on en obtint était exceliedd. Celle, au con-

traire, qui se trouvait garnie de ‘Yappareil Gervais ne
commenca 3 fermenter d’u (%;niére prononcée qu’au
douziéme jour, et ne fut,éavée qu’au quatorziéme ou
quinzigme jour; le vifye cette derniére avait un gout

apre, acide, désa@le, et la quantité qu’on en obtint
ne fut pas plus@ dérable que celle de la cuve restée
a l'air libre (1):

Cle vin a conservé longtemps le gotit en quelque sorte
carbonné qu’il avait contracté dans la cuve garnie de
'appareil.

Les essais ont été renouvelés depuis, et I'on a géné-
ralement remarqué que le vin cuvé en vases décou-
verts, lorsqu’on le laisse cuver pew de temps, a autant,
quelquefois plus de force que celui cuvé en vases clos,
que sa couleur est plus intense, parce que le principe

(1) Morelot, Statistique de la vigne dans le département
de la Cole-d’Or.
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colorant est moins exposé que dans ces derniers a I’ac-
tion concentrée du gaz acide carbonique; on s'est en
outre généralement convaincu que la déperdition
alcoolique qu’on avait tant exagérée, est a peine appreé-
ciable; de sorte que les cenologues sont a peu pres
d’accord aujourd’hui que lorsque la fermentation n’est
pas de longue durée, lorsquelle ne se prolonge pas aw
delds de quelques jours, il y a autant d’avantages a cu-
ver en vases découverts qu'en vases clos.

Circonstances dans lesquelles il y a inconvénient
a se servir de vases déeotuo\erts.
-

Mais si, comme dans beauco g; vignobles, dans
ceux de notre Franche-Co 65 par exemple , on laisse
la vendange deux, trois mdis et souvent plus dans la

cuve, l'usage de vaiss couverts, quclle que soit la
composition de la v ge, devient indispensable.
En effet, sousAinluence de variations atmosphéri—

ques fréquentes\ uelquefois subites, la partie supé—
rieure de | & éprouve toujours, suivant l'état de la
températ@ ou la qualité de la vendange, une réaction
acide ou putride plus ou moins forte, le chapean
s'altére profondément et devient un levain des plus
dangereux, qui ne manque jamais de transmettre au
liquide qui se trouve au-dessous de lui les altérations
dont il est lui-méme affects.

Si, encore, comme dans les contrées méridionales ,
ot le sucre, presque toujours en exces, ne se décom-
pose qu'avec une extréme lenteur, par leffet du
manque de ferment, on est forcé, pour obtenir sa
décomposition trop lente , de laisser le vin trés-long—
lemps en cuve, il est hors de doute que dans ces con-
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ditions le cuvage en vaisseaux clos est d’une nécessité
tout-a-fait indispensable : sous I'influence d’une tem-
pérature aussi élevée que celle du Midi, les motts
de ce pays, quoique généralement rebelles a lacé-
tification, s'ils subissaient I'influence longtemps pro-
longée d'une haute température, finiraient néanmoins
par en ressentir les effets.

Si done, dans des conditions ordinaires de tempéra—
ture, quand aucun incident ne vient retarder la marche
de la fermentation, quand elle se montre franche et
vive, quand, enfin, le cuvage ne se prolonge pas au-
dela de quelques jours, il y a autant d’ava a cuver
en vases découverts qu'en vases clos; o établir,
par contre, que dans les contrées mé@i ales, et dans
les années trés-chaudes en géné %quel que soit le
pays, lorsque le raisin est trés—ﬁ}b, lorsque la grande
quantité de sucre qu’il contie, %t craindre une décom-

position ftrop lente et d de conséquemment un
cuvage prolongé, il out-a-fait indispensable de
cuver en vaisseaux {/ :

V‘aisseaux@s sans fermeture hermétique.

Quand la fermentation, avons-nous dit, n’est pas de
longue durée, et quand on a pris la sage précaution de
ne remplir la cuve qu’d une certaine hauteur, il y a
autant d’avantage & cuver en vase découvert qu’s cuver
en vase clos.

Si les soins et I'intelligence présidaient toujours a de
semblables opérations, sans doute ; mais il est loin d’en
étre ainsi, et I'oubli des soins les plus ordinaires, aussi
bien que 'le manque d’intelligence se font trés-souvent
remarquer dans la conduite de ce travail ; aussi est-il
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prudent d'adopter le mode de cuvage dit & double cou-
vercle; c’est tout simplement, d’aprés M. le comte
Odard, « un couverele intérieur ou faux-fond au
moyen duquel le marc se maintient immergé dans le
mout ; c'est, de plus, un couvercle supérieur appliqué
sur la cave, et n’opérant pas une fermeture hermé-
tique. »

Ce mode, dont le mécanisme ingénieux et facile est
a la portée des moindres intelligences et des plus min-
ces fortunes, nous semble la conception la plus ration-
nelle qui ait encore été proposée a l’adoplion des

propriétaires viticoles; il consiste emWn premier cou-
vercle ou faux-fond percé de troipyomposé de trois
piéces et porté sur un cerc]e dans lintérieur de

la cuve (aux 576 a peu pi@ sa hauteur); quand la
cuve est trés-large, 11?~ mieux le faire de cing
piéces. C)

On place d’abo,l@s piéces du cintre, puis celles du
milieu, et I'on e aux deux traverses qui unissent
solidement lﬂ?‘ anches qui composent cette dernidre
piéce,, un\ ie de cinq & six centimétres pour tenir
de nlve es piéces voisines.

Ensuite, pour fixer solidement les trois piéces que le
marc tend a disjoindre et a élever, deux barres sont
appliquées transversalement aux jointures du cou-
vercle et sont retenues par des crans ou tasseaux
cloués solidement dans intérieur de la cuve, de vingt-
cing a ftrente centimétres du bord supérieur de ece
vaisseau.

On observe cette distance & cause de I'accroisse—
ment du volume de la vendange, dont alors la partie
liquide monte a travers la grande quantité de trous
dont on a percé le faux-fond, et remplit compléte-
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ment la cuve, quand la fermentation est a son plus
haut point.

Enfin, on applique sur la cuve le couvercle supé-
rieur, qui pourrait- étre un vieux tapis ; on ne le cloue
pas, seulement on le rend assez solide pour qu’il ne
puisse étre dérangé. Cette simple application n’a pas
d’autre but que de concentrer la chaleur et de la
maintenir; de cette maniére, limmersion du mare
devient permanente pendant toute la durée du cu-
vage.

« Yai d’autant plus de raison de tenir & ce mode de
cuvage, dit le savant cenologue que noysyenons de
citer, que depuis le commencement dx%’siécle je le
suis constamment et toujours aveque éme succes.
Je dois méme ajouter que dep i%] arante-eing ans

-,

que je pratique cette méthode, six cuves de gran-
deurs différentes, I'aspect EE cuves en fermentation
a toujours été tellement rant, qu’il m’est souvent

arrivé de m’absenter, ant une huitaine, sans trou-
ver 4 mon retour, ahgn signe de perte ou d’altération
du vin. »

Un autre \ole du Bordelais rapporte ainsi les
avantages de ce procédé : « Propriétaire, dit-il, de
palus 1égéres plantées en vignes, qui rendent un vin
abondant , mais privé de couleur et de corps, je cher-
chais depuis longtemps un moyen d’obvier aux graves
défauts que je viens de signaler; rien ne m’avait
encore réussi, lorsque j’eus l'idée de recourir au pro-
c6dé du noble comte; voici, dit-il, le résultat qu'il a
produit :

» Cinq ou six heures aprés l'arrangement de la
cuve, une fermentation des plus actives et des plus
tumultueuses se manifesta; le bruit en était en quelque

2*
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sorte effrayant ; cependant, rien de fAcheux ne survint,
et le sixiéme jour le calme le plus complet succéda an
tapage des jours précsdents. Je procédai alors au décu-
vage du vin de celte cuve : ici je dois dire que sa vue
et son gout furent au-deld de tous mes désirs ou du
moins de toutes mes espérances; au lieu d’un vin seu-
lement rosé, trouble, d’un gout piquant et vert, je
recueillis un vin fortement coloré, limpide, plein de
corps et exempt de verdeur. Ainsi, le succes de mon
expérience a été complet; et je crois que des faits que
je viens de décrire, on peut conclure que le maintien de
la vendange entre deux vins est upe‘eondition extré—
mement favorable, et qu’elle @it une vinosité
beaucoup plus grande et une c@r ion beaucoup plus
belle (1). »

A tous ces avantages, bbpe”ut ajouter encore celui
non moins précieux &épenser tout-a-fait du foulage
. et d’éviter conséqu&nt les dangers auxquels cette
opération peut r lieu.

Autres v@\{ulx clos sans fermeture hermétique,

dits tomneaux de eouche.

Ces vaisseaux, fort répandus dans nos vignobles
dont ils meublent & peu prés toutes les caves, ont la
forme de deux cdnes tronqués unis par leur grande
base : ils sont établis couchés sur des madriers, ce qui
leur a fait donner la dénomination de tonneaux de
couche.

Leur fond de devant est muni,  sa partie inférieure,
d’une porte percée d’un trou qui sert & introduire la

(1) Comte Odard, Traité sur lesvignes et la vinification.
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cannelle lors des soutirages; ils ont de plus, a leur
parlie supérieure et au milieu de la douve la plus éle-
vée, une ouverture assez large pour permettre d’y in-
troduire la douille d’un fort calibre d’un entonnoir de
vendanges. Cette ouverture se ferme au moyen d’une
honde que I'on assujétit lorsque ces futs contiennent du
vin, et qu'on enldve, au contraire, quand on y fait
cuver le raisin, afin de laisser une libre issue au gaz
qui se dégage pendant la fermentation. Ces tonneaux
offrent done le double avantage de ne pas favoriser la
concentration du fluide gazeux, et celui de mettre la
vendange & l'abri des variations de l’atmos*&hére. On
doit donc en faire cas pour le cuvage, @ d’autant
plus de raison qu’aprés avoir servi [aNermentation
de la vendange, ils constituent pou%% vin I'envaisse-
lage le plus parfait dont on puiss@ usage.

?\
Cuves e'n&@ceonnerie.

Nous ne discuterom@i ni les avantages ni les incon-
vénients des cu%\eﬁ maconnerie : objet de fastueux
éloges de la p certains auteurs, ces vaisseaux ont
66 dépréciés par d’autres au-dela des limites raison-
nables; il est juste pourfant de reconnaitre que s'ils
n’ont pas tout le mérite que parfois on s’est plu a leur
attribuer, ils n’ont pas non plus tous les défauts qu’on
leur reproche.

Dans nos régions moyennes et dans le Nord, ces
cuves n’existent pour ainsi dire pas, et cela s'explique.
Les merrains, dans ce pays, sont d’un prix trop peu
élevé pour qu'on ne ‘rouve pasde Tavantage, &:cons
stigitel ded olves sew boisi phutdtajtilen anagonndrie:; il
sst draitlours dans wes contoées!bienrpeusderproprié:
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taires qui récoltent assez de vin pour avoir besoin de
semblables vaisseaux. Dans le Midi, au contraire, oii
Pon réceolte des quantités de vin considérables et ot les
bois sont toujours & de hauts prix, ces cuves peuvent
certainement offrir de avantage; il y a d’ailleurs dans
le Midi des ouvriers habitués a ce genre de construc-
tion, sirs de leur travail, et I'on n'y court pas, comme
chez mous, la chance ficheuse d’avoir des cuves mal
construites et qui laissent ¢chapper le liquide qu’on ¥
dépose, inconvénient que nous avons vu se produire il
Y a quelques années tout prés de nous, au trés-grand
détriment de son propriétaire. N

Du reste, les vignobles méridi paraissent avoir
renonce a cette ressource : ils u'dd ong plus besoin ; les
meilleurs merrains y affluy *le tous les pays, et les
caves de ces vignobles “sont aujourd’hui aussi bien
pourvues en foudres Qtoutes grandeurs que celles de
nos contrées vitie s mieux fournies.

Cuves Qma onneric de forme ecarrée.
' ¢

Com ment ces cuves sont établies sous la forme
de cuves ordinaires, ¢'est-a~dire en cénes tronqués ;
parfois cependant on sort de cette habitude ot on leur
donne une forme peu commune, la forme carrée. Nous
allons faire voir que des vaisseaux construits de cette
maniére peuvent donner lieu 3 de graves inconvé-
nients.

Il n’est personne qui n’ait remarqué que le mouve—
ment de foute liqueur qui entre en éhullition est. cir—
culaire, c’est-2-dire qu’a mesure que le gaz s'éléve 3
sa surface on le voit se couyrir d’une foule de globules
qui s’étendent en cercles et vont se confondre avee les
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parois des vases. Il est donc aisé de comprendre que
plus ces parois auront de rapport dans leurs contours
avec les figures décrites par ces globules, et plus I'ac-
tion qu'elles exercent sur la masse du liquide devra
agir d’'une maniére uniforme sur toutes les molécules;
tandis que si le mouvement circulaire de I'¢bullition
rencontre des espaces anguleux, son action s'étant
amortie sur les points ou la tangente s’est opérée avec
les cercles, elle reste & peu prés nulle sur les parties
du liquide qui se trouvent renfermées dans ces angles.
Or, comme la condition premiére pour assurer la bonne
organisation du vin est de soumettre le %Ss uniformé-
ment possible toutes les parties du meut~a l'action de
la fermentation tumultueuse, la co }Kj‘ence doit étre
que les cuves carrdes sont dé @euses, par cela seul
que leur forme est incompatibld avec une bonne fer-
mentation.
@)

Cuveﬂ&%ande dimension,
\

Les phéno de la fermentation sont puissam-
ment modi@ ar la différence des volumes, et c'est
un principe incontestable que I'activité de la fermen-
tation est toujours proportionnelle a la masse de la ven-
dange.

Les cuves de grande dimension ont donc sur les pe-
tites ces avantages : que les variations atmosphériques
y sont moins sensibles, que la fermentation s’y déve-
loppe avec plus d’énergie, qu'elle y est plus parfaite, et
que le vin qui en sort, pourvu de plus de couleur et
de corps, offre, par la réunion de ces deux qualités,
plus de ressources au commerce et & la grande majorité
des acheteurs : il est inutile de dire que ces grands
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vaisseaux sont l'envaisselage naturel of lo meilleur,
sans contredit, pour les vins communs.

Quant aux vins délicats et légers, tels que les bons
vins de Bourgogne, de Bordeaux, de Macon, du Beau-
jolais ; quant aux vins de prix, les cuves de douze a
quinze hectolitres sont celles qui leur conviennent da-
vantage.

Revenons aux cuves de grande dimension. Il arrive
trés-souvent que les propriétaires ou les vignerons
n'osent se hasarder a placer leur vendange dans ces
cuves de grand volume, lorsqu’ils n’ont qu’insuffisam-
ment de cefte vendange pour les rem

On ne doit point, lorsqu’on se tr *en pareille cir-
constance, redouter de cuver E ces grands vais-
seaux ; les cuves ne seraient jnes qu’au tiers ou i la
moitié, que la vendange &it parfaitement logée,
infiniment mieux, san e, qu'elle ne le serait dans
une cuve trop plei espace considérable qui reste
libre entre la v nge et les bords de la cuve se
remplit de fluid®\gazeux qui, a Iabri des perturbations
extérieures&@\(ntit parfaitement la vendange de toute
altératio

Mais, précisément & cause de cette concentration du
fluide gazeux, qui ne manquerait pas de devenir fu-
neste a qui ne craindrait pas de s’exposer a son action,
on ne doit alors, et sous aucun prétexte, descendre
dans la cuve. Il ne faut procéder au foulage que depuis
'extérieur et avec des instruments qui ne nécessitent
que le jeu des bras, tout en permettant de tenir cons—
tamment la (éte en dehors de la cuve.

5 = T sl
ol J29 1 z1poslados 2sh
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®ise en euve.

Quels que soient les vaisseaux dans lesquels on place
la vendange, qu'ils soient ouverts ou clos, ils doivent
toujours, avons-nous dit, étre remplis, quand on le
peut, dans la journée, mais jamais a plus de 50 centi-
métres de leur bord, c’est-a-dire qu'on doit toujours
laisser cette distance entre la vendange et le bord de
la cuve, ou entre la vendange et la bonde du tonneau
de couche.

Et cela pour plusieurs raisons : d’abord,\parce que
le gaz acide carbonique qui se dégage t la fer-~
mentation, étant plus pesant que l'ain astosphérique,
se trouve retenu dans le vide lai Aau-dessus de la
cuve, et contribue a maintenhsa “chaleur dans la
masse, en formant sur le ch &ﬂ une couche qui inter-
cepte lair extérieur et/{ﬁ-l che, suivant les circon-
stances, de passer & pachde ou a la dégénération pu-
tride. AN

Ensuite parc @\15, pendant le mouvement ascen-
sionnel qui s@bve la masse fermentante, mouvement
produit par le continuel dégagement de bulles aéri-
formes, si le liquide ne trouvait pas d’obstacle qui le
retint, débordant de toute part, il tomberait sur le sol,
ou il serait impossible de le recueillir.

Une autre raison encore fera clairement comprendre
combien il est indispensable de maintenir un vide suf-
fisant au-dessus de la cuve, et de ne jamais remplir
cette derniére au-dessus de ses bords :

Clest que le gaz acide carbonique, dont la pesanteur
est bien connue, lorsque la cuve est trop pleine et que
nul obstacle ne le retient plus, coule comme un liquide
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le long des parois extérieures de ce vaisseau, de sorte
que si, pour juger I'état de la fermentation o pour
toute autre cause, application d’une échelle contre
celte cuve était jugée nécessaire, le vigneron ou 'ou-
vrier qui y monterait pour se livrer 3 celte apprécia-
tion, surpris dans son ascension par le gaz délétére,
serait infailliblement pris de verliges et tomberait sur
la terre, ot laccumulation du gaz lui ferait bientét
trouver la mort.

De sorte que tout se réunit pour défendre de jamais
remplir une cuve au niveau de ses bords ; aussi espé-
rons-mous que les raisons que avons données
comme désapprobation de cett ?rcs‘ure seront prises
en considération. La nécess}¢ ‘de maintenir le gaz
acide carbonique au -des%&e la cuve comme préser-
valif en fait d’ailleurs un bligation.

Sans doute les ﬂu@hlastiques se mélangent entre
eux malgré la d;&ce de leur pesanteur spécifique:;
toutefois, il e s de doute que pendant la durée de
la fermentattNY” tumultueuse le dégagement de gaz
acide ca@ que est encore assez puissant pour pré-
server@ vin du contact de l'air, lorsqu’on a laissé
entre le marc et les bords de la cuve un intervalle
assez grand pour que le {luide gazcux puisse s’y main-
tenir,

Du foulage.

Quand on a placé la vendange dans la cuve, il est
trés-important de lui faire subir immédiatement Pac-
tion du foulage.

Cette opération a pour but, comme nous le savons,
de rendre la masse de cette vendange plus homogéne,
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de mettre les éléments vinogétiques en contact plus
immédiat, et de les disposer & réagir plus également
les uns sur les autres, ainsi que sur la partie colorante
contenue dans la pellicule.

Le premier soin, en effet, de celui qui veut assurer
A son vin une bonne organisation, doit étre de placer
le mott dans des conditions telles que la fermentation
tumultueuse agisse le plus promptement et le plus com-
plétement possible sur toutes ses molécules, de ma-
niére & ce que le vin, au moment du décuvage, pré-
sente une homogénéité compléte. Cette méthode tend a
faire que le sucre, le tartre et le ferment {ssant I'unx
sur l'autre de toute leur énergie parto 1ls se trou-
vent suspendus dans le liquide, la Uk ion de la lie,
ce principe maladif, s’opére av%@)}s de promptitude
et d’uniformité possible (1).

Qu’arrivera-t-il au cont si, faute d’avoir pris ces
précautions, la ferme n n’a pas agi uniformément
sur la masse lorsqu D'egxdm le décuvage?

1l arrivera qu e\vin, se trouvant composé de par-
celles dont le @gurom 616 usées par la fermentation
tumultueuse%.ns qu'elles n’auraient du 1'étre, et dont
les autres n’auront encore subi que quelques phases
plus ou moins incompletes de cette fermentation, ce
vin portera avec lui, dans les tonneaux, des éléments
de désorganisation qui ne pourront, tdt ou tard, man-
quer de lui devenir funestes.

Ainsi donc V'opération du foulage, dés le début, sur-
tout lorsqu'il est exécutd profondément, afin de mélan—
ger mieux la masse, est une des opérations les plus
nécessaires 2 une fermentation compléte, et c'est une

(1) Bergasse.
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de eelles qui commandent une plus active surveillance
de la part des propriétaires; car, plus prompte et plus
compléte est la fusion des divers principes qui concou-
rent & la formation du vin, et mieux s’opére cette fer-
mentation uniforme, dont il est facile d’apprécier tous
les avantages. ; . ‘

Ce seul foulage doit suffire, avons-nous dit, lorsqu'il
est exécuté convenablement, et, lorsque surtout la ven-
dange a ¢ét¢ passée au cylindre, parce qu’alors elle a
toute 'homogénéité désirable.

Les trois années d’extréme chaleur que nous venons
de traverser nous ont offert des SNd’acétification si
nombreux, que nous croyons devé%nodiﬁer Popinion
que nous avons émise 4 une a t% époque : I’homogé-
néité de la vendange est ondition trés-désirable,
sans doute, mais elle nd suffit pas pour empécher
Paigre de se produires;-pdrece que, bien qu’elle imprime
une marche plus rée au mouvement fermentatif,
ce dernier peat, I encore assez longtemps pour que
la partie su re de la cuve s'échauffe et contracte
Paltération agide.

Nou sons donc que, non-seulement il convient
de fouler’au début, mais qu'il convient encore de fou-
ler subséquemment a des époques plus ou moins rap-
prochées, et surtout dans les moments o1 la fermen-—
tation commence a faiblir, et sans attendre que le
contact de l'air ait développé des ferments acides on
putrides toujours trés-dangereux.

Ces foulages ont pour effets :

De ranimer la fermentation languissante en mettant
de nouveau le ferment accumulé dans le chapeau en
contact plus immédiat avec la masse du mot;

De déterminer une coloration plus intense, en ex-
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trayant de la pellicule toute la matiére colorante qu'elle
peut contenir ;

Enfin, de rafraichir le chapeau en le renouvelant, et
de prévenir ainsi la dégénération acide.

Ce rafraichissement du chapeau, qui s'obtient, dans
certains vignobles, enarrosant fréquemment sa surface
avec du vin tiré de la cuve, nous parait donc une opé-
ration utile, et l’on doit chercher a le maintenir pen—
dant toute la durée de la fermentation.

Toutefois, la cuve a double couvercle, gque nous
avons citée précédemment, et que nous recommandons
spécialement 2 tous les propriétaires de vignes, rem-
plirait ce but d’une maniere beaucoup\ parfaite
encore.

Elle réaliserait en outre un avi @e précieux, ce-
lui de mettre un terme a cette hbli(iue pour laquelle
nous n’avons pas assez de dggofif, celle de faire entrer
des hommes nus dans ve, au risque de compro-
mettre leur santé, méme>eur existence. De plus, en
tenant la vendan onite deux vins, c'est-a-dire en
la maintenant Une immersion constante, elle au-
rait encore 'avéatage d’éviter 1'opération du foulage et
les accidents qui s’y rattachent, et, n’etit-elle que ce
genre de mérite, elle en aurait un trés-grand a nos
yeux.

En effet, les personnes qui foulent sont exposées &
de véritables dangers. Aussi, dans les années trés-
chaudes surtout, elles ne doivent procéder au foulage
quavec une extréme prudence et exercer avant tout
une ventilation trés-énergique dans la cuverie ou elles
doivent opérer, en ouvrant préalablement au grand
large les portes, les soupiraux, les fendtres s'il y en a,
afin de donner partout & l'air le plus libre acces.
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Malgré toutes ces précautions, si ces personnes ont
le pressentiment de quelque péril, elles ne doivent
pénétrer dans la cuverie qu'une lumiére 2 la main, et
aprés s’étre fait attacher sous les bras, au moyen d’une
corde tenue par une ou plusieurs personnes restées au
dehors et qui, au moindre affaiblissement de la lumiére,
exercant une traction vigoureuse au moyen de la corde,
les forcent de revenir au grand air.

Le gaz acide carbonique qui se dézage d’une cuveen
fermentation traverse P’air sans s'y méler, el se répand
dans les lieux bas o, retenu par son poids, il forme
une couche plus ou moins épaisse.,~\,

Ce gaz tue les hommes el les gparfraux qui le respi-
rent; il éteint aussi les corp%?h}ammés‘

Il est donc trés-utile (;5?35 personnes qui se ren-
dent au lieu du foulage (Yeahent abaissée la lampe oula
chandelle qu’elles o ?Ta main, el qui ne manque pas
de s’affaiblir ou/&ee)windre suivant qu'elle est plon-
gée plus ou m profondément dans le fluide délétére.

Cet affajbhysement de la lumiére, son extinetion
surtout, \(ent étre un signe indicateur du danger
qu’on@ ourir, et de I'obligation sévére de sortir im-
médiatement pour gagner un lieu str.

Foulage dans les caves.

Les dangers que présente le foulage dans les caves
étant beaucoup plus grands encore que ceux que pré-
sentent les cuveries, & cause de V'extréme concentra-
tion du gaz, on ne doit jamais Y pénétrer non plus
qu’aprés y avoir exercé la ventilation la plus énergique

et pris les précautions les plus minutieuses pour éviter
tout accident.
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Ainsi, se faire atlacher avec une corde dont Vextré-
mité tenue par une ou plusieurs personnes restées au
dehors, n’avancer que trés-lentement une lumiére a la
main, comme dans le cas précédent, et rétrograder im-
médiatement au moindre affaiblissement de cette lu-
miére, sont des mesures que toute personne qui veut
pénétrer dans une cave en pareil moment doit considé-
rer comme une veéritable obligation et qu'elle ne doit
jamais mettre en oubli.

Mais si, par le fait du peu d’étendue de la cave ou
par celui du manque d’ouvertures suffisantes, on se
trouve dans I'impossibilité de lui donner I'aé tion con-
venable, pour peu qu’on pressente de da @en péné-
trant dans son intérieur, on doit laiseigk uves a elles-
mémes et abandonner tout-a-fait lg ation. La vie
d’un homme est trop précieuse p@ n hasarder ainsi.
Ces cuves ne périront pas fa v'e foulage.

Nous avons dit précéde t que le gaz acide car-
bonique s’accumulait es lieux bas par Peffet de
son poids. Cette cirgcoustance particuliére, par les dan-
gers auxquels e 9t donner lieu, impose la rigou-
reuse obligatio%‘exercer une incessante surveillance,
surtout sur les enfats, afin de les empécher de péné-
trer jamais dans les caves dans de pareils moments :
ces innocentes créatures, dont la téte se trouverait tout
entiére enveloppée par le fluide mortifére, n’auraient
plus aucun moyen de salat, et tomberaient infaillible-
ment sous le coup d’une asphyxie mortelle.

Principes élémentaires du wim.

Un phénoméne bien digne de fixer notre attention et
dexciter & un trés-haut degré notre plus vil intérél,
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c'est le travail qui va s'opérer bientét dans la cuve,
c'est cette métamorphose si intéressante des principes
du vin que la nature prépare depuis si longtemps, et
dont elle a élaboré avec soin tous les éléments.

Ce jus de raisin, qui ne fait éprouver maintenant au
palais qu'une saveur plus ou moins sucrée, renferme ,
dans sa composition, des principes nombreux, mais
que le golit ne saurait encore apprécier. C'est de la
combinaison plus ou moins heureuse de ces principes,
c'est de leur équilibre plus ou moins parfait que la
liquear métamorphosée deviendra aussi plus ou moins
parfaite & son tour.

Le principe sucré, le ferment, & et le tartre sont,
entre les nombreux principes c‘bk‘ltutlfs du vin, ceux
qui influent le plus puiss t sur son organisation ;
or, ces éléments dowen& ours étre en parfait équi-
libre, c’est-a-dire se er entre eux dans des rap-
ports de force pro nne lle, afin que de cet heurenx
état il résulte neours tendant a élablir, pour le
vin, la meill organisation possible.

Quelqu@s’ par Deffet de circonstances plus ou
moins ables, certains principes ont une richesse
exubérante, tandis qu'il y a extréme pauvreté dans les
autres; il faut alors veiller a ce que, de la trop grande
énergie des uns, il ne résulte pas pour la faiblesse des
autres une décomposition trop prompte ou méme une
neutralisation totale au préjudice de leur constitution.

Cest a suppléer 4 l'insuffisance des moyens naturels,
lorsqu'il y a lieu, que nous devons apporter tous nos
soins, et puisqu'il existe, par le fait de saisons et de
circonstances plus ou moins favorables, des différences
aussi marquées dans la composition élémentaire du vin,
nous devons en tenir compte dans nos différentes ma-
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niéres de le traiter, et chercher, autant qu’il est possi-
ble, & rétablir un équilibre indispensable, sans lequel
il ne saurait jamais posséder les éléments de conser-

vation ni les qualités que généralement on demande de
lui (1).

Préliminaires sur le envage.

Autant un cuvage bien ‘conduit peut contribuer &
'amélioration du vin, au développement de irés-
nombreux éthers, et au perfectionnement de tous ses
principes, autant un cuvage traité sans intemgence et
prolongé au-dela des limites raisonnable lui faire
perdre sa qualité, son parfum, sa co Jegr, en altérer
les éléments, et faire naitre chez 1\@; germes multi-
pliés des plus graves altérations. b

Ce sont ces troplongs cuv Wi, dans nos vignobles,
perdent tant d’excellents &its, qui détériorent tant
de vins que la natur it dotés de la facon la plus
riche, chez qui elle_axa#t réuni une parfaite suavité de
parfum a la fine gotit la plus exquise; cest dans
des cuvages t xongtemps prolongés que ces produits
d’élite deviennent réconnaissables , et ne sont plus, si
distingués qu'ils étaient, que les tristes égaux des pro-
duits les plus communs.

(Vest par de trop longs cuvages que les vins si forte-
ment constitués de nos contrées méridionales (2) voient

(1) La qualité du vin ne saurait jamais persister sans les élé-
ments de conservation.

(2) 11 est utile, il est méme souvent indispensable, de pro=
longer les cuvages dans les vignobles méridionaus, afin que
la grande quantité de sucre que contient le raisin ait le temps
de se décomposer ; mais il faut sayoir se maintenir dans de
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leurs principes s’altérer et arrivent si souvent a l'aigre,
celte altération profondément désorganisatrice qui
attend encore un remeéde qui puisse la guérir, mais
qu'on ne pourra jamais que modifier, parce que, quand
des principes ont changé de nature, il est impossible
de les rendre a leur nature premicre.

Clest aussi par V'effet de trop longs cuvages que les
vins si distingués de nos coteaux jurassiques, malgré Ia
vigueur originelle de leur constitution, se pigquent, se
dénaturent, et, perdant ainsi toute saveur agréable,
deviennent encore insalubres !

Gest encore par leffet de ces ¢ ¥ages si contraires

a la raison, que les produits de obles du centre
et du nord de la France passqni\Si fréquemment & la
pousse, parce que leurs ipes s’appauvrissent,

s'usent & la cave, et n’offreltque des éléments énervés
aux attaques d'un fe Q&nt trop abondant qui achéve
de les détruire, que ce dernier, loin de rien
perdre dans la &L de sa puissance destructive, la
voit encore Q& roitre par la débilitation des autres
principes, A\/

Et sj des cuvages mieux entendus, on et con-
servé a'es principes leur énergie premiére, ils n'au-
raient point é1¢ attaqués plus tard par le ferment, ou
s'ils 'eussent 616, ils auraient eu plus de force pour ré-
sister a ses attaques, et dans tous les cas ils anraient
0pposé une résistance assez longue pour permeitre de
leur porter un utile secours.

La couleur, nous le ferons voir encore, se perd aussi
par les mauvais cavages.

justes bornes, et surtout avoir soin de placer la vendange dans
des conditions telles que Pacétification ne puisse jamais s’y
prononcer.
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Et 1a force ne se perd-elle pas par les mémes causes ?

11 serait trop long de reproduire ici la nomenclature
de toutes les altérations qui résultent pour le vin des
cuvages trop longtemps prolonges, non-seulement en
vases découverts, mais encore en vases clos. Dans ces
derniers, le mal est moins grand, sans doute, mais il a
toujours de bien graves conséquences, et leur gravité
s'acerolt encore suivant les années, suivant le plus ou
moins de verdeur des vins, suivant la nature du ter-
rain et la délicatesse plus ou moins grande des cépages
qui Pont produit. Ce savagnin, si plein de parfum, ces
pinots, ce pulsard, ce trousseau, si délicats\et si fins,
pense-t-on qu'ils s’accommoderaient d &i&ages trop
longtemps prolongés, lors méme qu’ilis\a compliraient
en vaisseaux clos? _

Assurément non, et des cép@es‘ beaucoup moins
délicats ne s'en accommodd?enp pas davantage. Des
cuvages sans fin, comme s pratique dans certains
vignobles, ne convie '&t 3 aucune espéce de cépage,
de Eluelque natur soit, et nous les proscrirons,
quant & nous, & auvais cuvages, comme enlevant
au vin toute @ce de bouquet et d’agrément, comme
lui Otant toute qualité, comme lui enlevant aussi la
force, le corps, la couleur, le parfum, comme attaquant
enfin son organisation tout entiére.

Cuvage dans le cas de maturité incompléte sans
addition de suere damns la euve.

Le raisin, avons-nous dit en commencant, se trouve
toujours au moment de la vendange dans I'un des trois
cas que nous allons énoncer :

Ou il est dans le cas de maturité incompléte, ou dans

3
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le cas de maturité ordinaire, ou dans celui de maturité
parfaite, trois tempéraments distincts qui représentent
avec assez de vérité ceux de 'ensemble de nos vi-
gnobles : ceux du nord de la France, ceux de nos con-
trées intermédiaires, ceux enfin de nos départements
méridionaux.

Pour chacun de ces tempéraments, cherchons & dé-
terminer quel est le mode de cuvage le plus conve-
nable.

Nous savons déja que dans les années humides et
froides, quand le raisin est peu mtr, quand il est vert,
détendu ou qu'il est gel¢, il contient beaucoup d’acide,
trés-peu de sucre, mais en reva@ une trés-forte
proportion de ferment, car ce nier se trouve tou-
jours dans le motit en rai inverse de la matiére

sucrée. \> g

Ce que l'on a a redsuter, et ce qui arrive en effet
dans le cas qui no Gg:tpe, c'est une action trop vive
du ferment et é‘des sur une matiére sucrée trop
faible, et une\®:omposition trop rapide de cette ma-
tiere qui, I'impossibilité de réagir d’une maniére
énergi le ferment, laisse ce dernier dans le vin
tion considérable et dans un état de décom-
position fout-a-fait incompléte.

Le sucre manque ; il serait donc rationnel de I'ad-
ditionner au motit. Mais supposons ici un cas parti-
culier, celui o Von n'est pas & méme de faire les
avances necessaires a 'achat du sucre, et raisonnons
dans la position ot nous nous trouvons placé, position
peu favorable sans doute, mais dont nous tacherons de
diminuer les désavantages par un cuvage convenable &
la circonstance.

Le sucre manque, avons-nous dit, mais notre vin
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sera-t-il perdu parce que cet ¢lément nous fait défaut?
Non, sans doute. La nature, toujours équitable, nous
fournit pour rétablir Péquilibre un moyen réparateur
d’une valeur incontestable; elle nous le fournit surtout
gratuitement et d'une main tout-a-fait libérale; ce
moyen, c’est la grappe!

Objectera-t-on, contre son emploi, que le raisin est
peu mtr, quil est vert, acide, et que la grappe
augmentera encore sa verdeur? Raisonnons un in-
stant : veut-on du vin ou seulement de I'acide délayé
dans de l'eau? On veut du vin, sans doute ; eh bien!
si I'on veut du vin, il faut prendre les m s d’en
obtenir, et celui que nous indiquons es¢ sowgerain.

On cuvera donc avec la grappe, et Qﬂéb es heureux
effets dont on obtiendra la réalisati %

Le tannin que la grappe ap oéa‘dans le liquide,
en frappant d’insolubilité un %Yie du ferment, réta—
blira Péquilibre entre les pes. L’action fermenta-
tive qui, sans ce moy rait demeurée imparfaite,
pourra se compléter, in prendra du corps; il n'en
aurait jamais eu éé\ﬂle; il prendra de la couleur, de
I'énergie, une QyXur franche et agréable; il acquerra
enfin des qualités qu’il n'aurait jamais possédées sans
I'emploi de ce moyen.

Ces qualités le rendront d’une vente plus facile, et
s'il n'est pas vendu de suite, elles lui permettront au
moins de se conserver pendant longtemps sans con-
tracter d’altération.

Cuvage dams le eas de maturité imcompléte avee
addition de suere a la cuve.

Pour qui ne tient pas & la dépense que peut occa-
sionner 'achat de sucre, ce moyen, dans le cas qui
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nous occupe, a certainement une valeur réelle, et peut
contribuer efficacement a donner au vin les qualités
conservatrices et les agréments dont la nature s'est
montrée trop peu libérale envers lui.

Addition de suere a la cuve.

A une autre époque, nous avons combattu 'usage
du sucre et nous nous sommes plaint de 1'abus que
Ton faisait trop généralement de cet agent. Les fachenx
effets d'un sucrage pratiqué en toute circonstance, avee
une exagération que rien ne justi \b, rendaient nos
plaintes légitimes. L'emploi de @’es‘ de provenances
suspectes, de glucoses, de ve&eoises méme chargées
d’impuretés, nous donnait s toutes raisons de com-
batire un usage aussi_pet’ rationnel qu’éminemment.
préjudiciable pour %ms, qui en recevaient non-
seulement en Fra mais & I’étranger, la plus notable
dépréciation.

On croya@ cette époque a la parfaite identité du
sucre de ose avec le sucre 'de raisin ; c’était 1a une
source%}tinuelle d’erreurs. On sait aujourd’hui que
cette identité est loin d’étre compléte, et bien que par-
fois il n’exisle pas une trés-grande différence entre ces
deux espéces de sucre, elle suffit au-dela pour com-
mander la plus extréme prudence dans les additions
de ce genre, tant est & craindre la présence de ma-
tiéres étrangéres et le retour de ces inconvénients
graves qui ont motivé pendant si longtemps des plaintes
trop légitimes. ;

Le sucre est formé d’éléments d’une mobilité trés-
grande, et les plus légers changements dans la nature
des corps propres & les mettre en fermentation suffisent
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pour déterminer une notable différence dans les pro-
duits, parfois méme de profondes altérations.

Ce sont de semblables effets que nous avons com-
battus en d’autres temps, et qui nous ont fait blamer
avec énergie 'emploi peu raisonné du sucre.

Le retour a des moyens plus sages, employés avec
plus de discernement, avec des sucres exempts d’im-
puretés, appliqués surtout 3 de véritables besoins, nous
font, au contraire, le conseiller aujourd’hui.

Préférable 3 'alcool pour I'amélioration du vin, le
sucre est bien antrement fertile en bons effets : il offre
aussi de bien plus grandes ressources, ne fat-ce que ce
double pouvoir de fournir les autres alcool e@ rendre
plus facile la production des éthers. Ces ayantages ont
A nos yeux une trés-grande valeurésqu’ils sont en

réalité la source la plus certaine@ mélioration des
vins et les producteurs des (q)wrlités qui leur doivent
tout leur prix.

Comme moyen réor &gfeur, le sucre a sur 'alcool
une supériorité qui mest pas contestable, - parce qu’il
agit surtout dan ens de la compléte fusion des
principes et ¢ parfaite reconstitution; en voici
une preuve :

Une pidce de beaujolais nous avait été envoyée de
ces vignobles par un propriétaire. Ge vin n’était pas
dépourvu d’agrément, sans doute ; mais, ce qui n’est
pas habituel aux vins de ce pays, il avait une saveur
relevée qui exercait sur l'estomac une action assez
vive.

Un petit fut de clairette, dont le vin était trés-doux,
nous fournit les moyens de vaincre cet acide et d’en
opérer au bout de peu de temps une fusion compléte.
Nous mélames donca ce dernier vin trois seilles environ
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de clairette; comme nous nous y étions attendu, une
vive fermentation ne tarda pas a se manifester; nous
la laissaimes continuer Jusqu’a ses derniéres phases, et
bientét le résultat que nous désirions obtenic se réa-
lisa. ¢

Une fusion compléte, résultat de la vive fermentation
qu’il avait subie, s'était produite dans ce beaujolais,
lui avait enlevé son relief acide, et I’avait transformé
en un vin plein de nerf, de suavité et d'un parfum
trés-agréable. i :

Nous n'aurions pu, sans doute, demander & 1’alcool
de semblables effets ; ce spiritueux await donné au vin
de la force, un degré meilleur, WJ&& il n’aurait pas
produit pour ce liquide les avapihdes qui sont résultés
de la fermentation : la fusi %es principes, la pro-
duction des éthers et la s@vxté de parfum qui le ca-

ractérisaient. C)?*
Quantité lb’&ere a additionner a Ia cuve.

Bien qu @*{able suivant les années, la proportion
de sucre@miélanger au mott est toujours d’une appré-
ciation facile : ainsi, la densité des motts des bonnes
années variant de 9 3 13 degrés gleuchométriques, on
ne craindra pas de faire erreur en additionnant au
mott la quantité de sucre nécessaire pour lui donner
une densité égale a celle des motts de pareilles années.

D’autres indications pourraient également servir de
guide : ainsi, pour trois pidces de vendange donnant
géndralement deux pidces de vin, on emploie d’habi-
tude de cinq & quinze kilogrammes de sucre, suivant
les années et la qualité de la vendange. Au-dessous de
cinq kilogrammes, Veffet produit est peu appréciable ;
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au-dessus de quinze, & moins qu’on ait affaire & des
vins de prix, on aurait a craindre de n’étre point in—
demnisé des frais qu'on aurait faits. On pourra donc
se guider d’apres ces limites.

(Vest de la maniére suivante que d’habitude on em-
ploie le sucre : dans un vaisseau de 50, 60 ou 100 li-
tres, plus ou moins, qu'on a rempli de jus de raisin,
on méle la quantité de sucre que Ion a déterminée ;
et lorsque la cuve est aux 23 ou aux 374, on y verse
le sucre dissous, en proportionnant sa quantité a la
masse de la vendange.

On doit attendre nécessairement, et 1'on ohtiendra
en effet de cette addition de matidre sucr?,.%ne aug-
mentation de qualité notable néanmoiﬁ,\eet avantage
ne saurait dispenser d’user du m @} précieux dont
nous ne cesserons de recomman lusage aux pro-
priétaires de vignes, le cuve V@?ec la grappe.

Nous ne doutons pas @)QS linfluence de ce puis-
sant moyen V'action fepme tative ne s'établisse dans les
conditions les plus %@? ables, et que le vinne réunisse
tous les élément us de qualité et de conservation.
1l est inutile Nire observer ici que l'on ne pourrait
remplacer le sucre par la mélasse ; cette dernidre sub-
stance, lorsquelle est délayée dans le mout, ne fer-
mente pas avec lui; elle reste dans la masse, qu'elle
empate, sans éprouver aucune décomposition; elle ne
subit une bonne fermentation que lorsqu’elle est con-
venablement délayée dans de I'eau. Mélangée au mott,
elle ne participe pas a la décomposition qui s'opére
chez lui, et reste dans le liquide sans éprouver dalté-
ration.
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Addition d’alcool la cuve.

Quelques cenologues conseillent la substitution d
I'alcool & la matidre sucrée, dans le cas de maturif
incompléte ; c'est un moyen plus économique, san
doute, mais qui ne peut s’employer dans les mémes
circonstances.

Il existe des alcools de plusieurs sortes, de wvin,
de betterave, de pomme de terre, de grain, de gen-
tiane, etc. Les alcools de toutes ces origines sont bien
a peu prés formés des mémes principes spiritueux que
Palcool ordinaire ; cependant, il & éloignent tous
plus ou moins par certains ﬁﬁz;ts de leur consti-
tution; aussi, presque toujo@ donnent-ils lieu & des
effets trés-différents, 0 ;

C’est au moment qu production que Vinfluence
de ces gotts étranﬂ@ e fait ‘sentir d’une facon plus
saillante ; il en résylte méme des fermentations qui ont
pour effet de db@er naissance a des corps volatils
plus ou moi abondants, et dont les effets sont tou-
jours des Wus dépréciateurs. Or, T'alcool du vin ne
présentant pas ces inconvénients, c’est seulement 3 cet
alcool qu’on doit avoir recours dans le cas qui nous
occupe, en se bornant toujours 4 un emploi trés-discret
de ce moyen. Ainsi, par hectolitre de vendange on peut
additionner un ou deux litres d’alcool, trois quelque-
fois, suivant le besoin, mais rarement davantage.

Ge liquide ne doit point s’ajouter avant la fermen-
tation commencée, ni lorsqu’elle est dans sa foree ;
Paction de I'alecool tendrait, dans le premier cas, a
Yempécher de se produire, et dans le second on ralen-
tirait la marche.
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Le spiritueux doit s’ajouter a la cuve quand la fer-
mentation est en voie de décroitre ; le mouvement qui
doit encore s'opérer dans la vendange, suffit presque
toujours, au moyen d'un foulage bien exécuté et avec
les précautions voulues, pour déterminer une com-
binaison assez intime des éléments, pour que la pré-
sence de l’alcool ne puisse plus s’y reconnaitre.

Du reste, cette addition d’alcool & la cuve est assez
peu pratiquée méme dans les années défavorables, et
avec raison ; elle présente en effet bien moins d’avantage
que I'addition de matiére sucrée, et les résultats qu'elle
produit ont bien moins de mérite. \

‘ o)

Cuvage dans les années de grand, h{v:urité.

Dans les années ordinaires, u&ssam le vin que
peu de temps en cuve, on a?u. aire usage de vais-—

seaux découverts ou de vaj x clos indistinctement,
sans que l'un de ces dcﬁ odes présentdt plus que
l'autre d’inconvénie ais ici les conditions ne sont

plus les mémes : Naaffaire a des éléments d’une tout
autre nature, %rincipes riches en matiére sucrée,
et 'on se trouve’sous l'influence prolongée d’une haute
température ; on est enfin dans le cas le plus ordinaire
des contrées méridionales.

Cefte réunion de circonstances peut donner lieu a
des accidents qui ne pouvaient guére se produire dans
les cas précédents, soit a cause de la nature des élé-
ments sur lesquels on opérait, soit a cause des condi-
tions peu favorables de la température; ici, disons-
nous, on a a redouter une des plus dangereuses
altérations qui puissent affecter 'organisation du vin;

on a i craindre la dégénération acide.
3 *
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On ne saurait done, pour I'éviter, recourir & de tro
grandes précautions, et la premidre de toutes en pare
cas est de cuver en vases clos.

Dans les années trés-chaudes, nous 'avons dit déja
il faut surtout garantir les motts des impressions de
I'air, afin de prévenir chez sux la dégénération acide,
parce. que cette altération une fois déclarée est a peu
prés inguérissable; on ne peut que la rendre moins
intense, en ralentir la marche, mais il est tras—diffcile
d’en arréter totalement les progrés.

Le cuvage en vaisseaux clos est donc tout-a-fait
obligatoire dans ce cas, parce qu’au Qau de suivre une
marche vive et réguliére, trés-so \@t la fermentation
éprouve des entraves, march ‘;&Ec lenteur, se fait
mal enfin. Il semblerait d’a%’l qu’il doit en étre au-
trement, et que cetle ferme@ ion devrait se montrer
plus vive encore que d,@s les cas précédents, parce
que le principe sucgp\e acquis une bien plus grande
richesse ; mais ¢’ écisément cette grande richesse
du principe su ui, dans ce cas, empéche le déve—
loppement ?\ﬁouvement fermentatif ou qui en en-
trave la @ e.

Il devient alors nécessaire dans ce cas de prolonger
le cuvage, et d’attendre pour tirer le vin que le suere
soit décomposé, et que la saveur vineuse se fasse enfin
sentir. Mais comme ce sucre si abondant ne se décom-

" pose que trés-difficilement, par le manque de matidre
fermentative, et peut forcer de trop attendre; comme
d’ailleurs, aprés avoir fort longtemps attendu, on pour-
rait encore ne pas obtenir la décomposition que I’on
cherche et trouver le vin encore doux, car le sucre ne
saurait se décomposer seul, il faut alors, et surtout
dans ce cas, pratiquer le cuvage avec la grappe.
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Cette maniére de cuver est en effet un excellent
moyen pour produire le résultat que nous cherchons,
et clest un des plus strs auxquels nous puissions avoir
recours pour en obtenir la réalisation.

Cuvage avee la grappes avantages (ue présente
son emploi.

Tout, dans lacomposition de la grappe, tend & prou-
ver que la nature ne veut pas que cette substance soit
rejetée comme une matiére inutile et sans valeur, mais
qu'elle la destine, au contraire, & devenir un des agents
organisateurs, tout & la fois, et conserva ) du vin.

Quels éléments, en effet, trouve-t onY dans cette
substance ? A

Indépendamment d'une certaing antité de fibres

ligneuses, de matiére extracti ’acide particulier qui
parait étre de l'acide maligue, ou y trouve une forte
proportion de tannin : c‘G@ cette derniére substance
qu'elle doit ses effets ervateurs et le pouvoir par-
ticulier de rendreAéNeérment impuissant & exciter les
perturbations Sa mature agressive tendrait sans

cesse & provoquer.

Les heuréux effets de la grappe, trop peu appréciés
dans beaucoup de pays, le sont généralement pourtant
dans tous nos vignobles de renom, surtout dans nos vi-
gnobles méridionaux. Ceux d’Italie, d’Espagne, de
Portugal, etc., la lui reconnaissent également, et dans
ces contrées non-seulement on en fait toujours emploi,
mais, pour ajouter encore a sa puissance, on méle trés-
souvent & la vendange une certaine proportion de sar-
ments de vignes coupés par fractions.
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La grappe est utile dans les vignobles du Midi
et dans les vignobles du Nord.

La grappe est donc d’un usage avantageux dans les
vignobles du Midi et dans les années de grande matu-
rité ; mais elle ne borne pas 1a ses avantages. Dans les
vignobles du Nord et dans quelle localité que ce soit,
quand la maturité du raisin est incompléte, et que,
chez lui, conséquemment, le ferment domine, par le
tannin dont elle est abondamment pourvue, elle rend
insoluble une portion de ce ferment, et, modifiant ainsi
de la maniére la plus heureuse I'organisation du vin,
elle 'empéche surtout de passer au é)% ou a la pousse,
altérations ordinaires des vins ourvus de tannin,
chez lesquels le ferment n%s&décomposé que d’'une
maniére imparfaite. {

La grappe doit don &~ son heureuse constitution
le singulier et préci vantage de produire de hons
effets dans les @e ou la maturité est incompléte,
et dansles annéeg-ou elle est en exces : dans les vigno-
bles du Nor@ﬁséquemment, et dans ceux desrégions
méridiondigs.

Elle doit aussi aux éléments quila composent 'avan-
tage également précieux d’améliorer puissamment les
vins communs, et d’exercer la méme influence sur les
grands vins.

Ces propriétés remarquables de la grappe, une pra-
tique éclairée et une dégustation habile ne sauraient
les contester ; aussi, dans les vignobles francais les plus
distingués, dans tous les paysou les cuvages sont courts
et bien conduits, on sait les reconnaitre, et 'on ne
manque pas d'en mettre & profit les nombreux avan—
tages.
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Sans parler de ceux si importants que nous lui con-
naissons déja, de faciliter la décomposition du sucre,
de faciliter aussi celle du ferment, elle posséde de plus,
a un degré trés-éminent, ceux de donner aux vins
beaucoup de corps, une coloration plus belle, de corri- °
ger aussi remarquablement leurs acides, et par I'heu-
reuse modification qui en résulte, de les rendre incom-
parablement plus salubres. i

1l n’est pas douteux, non plus, qu’elle ne concoure
puissamment & la production du bouquet dans les vins
fins, et & celle d’une saveur vineuse plus pure et plus
agréable dans les vins communs, et cela sgcore par
’élaboration plus parfaite de tous leur cipes, et
par la force conservatrice qu’elle ne K e jamais de
leur communiquer.

Tout, dans la grappe, tend éop@r‘une fermentation
compléte, & constituer pour ?m un plus parfait équi-
libre et 2 le rendre mei onséquemment ; jusqu’a
sa forme hérissée qui e au chapeau la perméabi-
lité nécessaire pour dégagement du fluide gazeux
qui, lorsqu’il n owt s’échapper facilement, commu-
nique au Vil& saveur carbonnée tout-a-fait dés-
agréable au gout.

A ces avantages qui ne sont plus contestables, on
oppose certaines allégations, mais qu'on ne saurait ad-
mettre, attendu qu’au lieu d'étre le résultat d’une pra-
tique saine et raisonnée, elles sont celui de I’abus. On
prétend, et nous l'avons dit en commencant, que la
grappe communique au vin un gott peu flatteur, celui
connu vulgairemeut sous le nom de gout de grappe.

Examinons de quelle part lui viennent ces reproches :
viennent-ils des localités en réputation pour leurs bons
cuvages? Non, assurément, Ils viennent des vignobles
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olt les plus mauvaises méthodes de cuvage sont mises
en pratique, ot on laisse le vin trois mois, six mois,
quelquefois plus, s’altérer dans la cuve.

1l n’est point étonnant qu'avec de semblables mé-
thodes, ou plutét, qu'avec un défaut de méthode aussi
complet, en laissant la grappe aussi longtemps en con-
tact avec le liquide, les principes de ce dernier salté-
rent et contractent un gotit désagréable.

CGe n'est point du tout & Vintervention de la grappe
qu'est dd, dans ce cas, le mauvais gotit du vin; la ven-
dange la plus fine, celle du meilleur cru, sans aucun
mélange de grappe, subirait toujourk en cas pareil,
une détérioration inévitable, et (@nuniquerait in-
failliblement au vin, non pas le gode grappe, puisque
cette substance ne serait poirélployée, mais elle lui
donnerait un godt tout a@ ‘désagréable, celui de
mare trés-prononcé.

On reproche aussi%/ grappe de donner au vin de
la verdeur, ce quj ait juger d’un usage peu conve-
nable dans les anhées ot les raisins sont verts et peu
mirs.

Ce repl@ est aussi peu mérité que le reproche pré-
cédent; le cuvage avee la grappe, bien conduit et de
courte dureé, ne donne pas au vin de la verdeyr - il
lui donne de lastringent, le principe qu'on se plait &
reconnaitre dans les vins de Bordeaux, mais il ne
donne pas de la verdeur; il est, au contraire, nous
Pavons dit et nous le répétons, le plus heureux corree-
tif de la verdeur et du manque de corps des vins des
mauvaises années.

Quand ces produits inférieurs sont cuvés sans la
grappe, l'acte de la fermentation est toujours, chez
eux, si imparfait, que leurs principes paraissent sans
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liaison entre eux; le ferment et les acides semblent,
pour ainsi dire, isolés; il n'y a en effet, dans ces vins,
aucune espéce d’homogénéité ; tandis que dans les
mémes vins cuvés avec la grappe, la dégustation la
moins habile y découvre surtout une homogénéité, une
fasion de principes, une liaison parfaite; la couleur
acquiert aussi, par ce mode de cuvage, beaucoup plus
de développement, et, par sa teinte ferme et bien ca-
ractérisée, contraste d’une maniére frappante avee la
couleur pauvre, douteuse, affaiblie des vins des mémes
années qu’on a fait cuver sans ce moyen.

Ne point toujours s’em rapporter, ﬁ\g; P’emnploi
de la grappe, aux usage@éxlblis.
-

Y

Quelques cenologues ne &’rmt ni proscrire cette
substance, ni prendre su %‘C) ‘en conseiller I'emploi,
recommandent de s’e porter aux usages établis.

Nous ne saurion ager une opinion semblable.
Nous connaissm‘g%eﬁucoup de départements ou, de
temps immém@\ , on cuve sans la grappe, ol on la
rejette entidrement, et ot les vins faibles, sans couleuf
et sans corps, auraient assurément trés-grand besoin
de son secours.

L’usage établi dans ces vignobles est donc mauvais;
on aurait alors peu raison d’en prendre conseil. De ce
qu'un usage est établi méme depuis longlemps dans
un pays, ce n'est pas toujours une preuve que l'usage
est bon. Malheureusement, chez nous 'usage est un
maitre dont on accepte la tyrannique puissance, pres—
que toujours sans examen. Il est incontestable pourtant
qu'un usage ne saurait faire loi, et qu'il ne peut de-
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venir autorité vraiment décisive que lorsqu'il est jus-
tifié par de bons résultats.

Si donc on excepte l'inconvénient que nous avons
déja signalé en parlant de I'égrappage, celui de donner
des eaux-de-vie un peu moins bonnes, et celui peut-
étre de causer une légére absorption de liquide lorsque
le raisin est grillé, ou meurtri par la gréle, ou mille-
rand, cas particuliers dans lesquels nous conseillons
de n’en faire qu'un usage partiel, nous ne sachons pas
qu’il puisse exister contre I'emploi de la grappe des
objections tant soit peu sérieuses ; s'il en est quelques-
unes, nous ne les cennaissons point.

En général, on dédaigne beaucou \op cet excellent
moyen de conservation et d’améliwg%n des vins; on
Pemploierait sans doute dav e si l'on était fores
de le demander & des contrg intaines, ou s'il cotitait
fort cher ; on le dédaigneQe.rce qu'il est entre les mains
de tous et qu'il ne copife_tien.

Quant a nous, noﬁ§ e considérons comme souverai-
nement utile, et de confiance dans ses bons effets,
nous ne ces?g‘ms d’en recommander l'usage, con-
vaincu qu § sommes que c'est le moyen le plus str
et le plus puissant d’améliorer la plupart de nos vins,
et de leur donner la couleur, le corps et les facultés
conservatrices dont quelques-uns d’entre eux ne sont
point assez pourvus.

oy

Preuve & Vappui de Pefficacité de Ia grappe.

Le propriétaire d'un vignoble fort médiocre nous
écrivit un jour pour nous consulter sur les moyens d’a-
meéliorer ses vins, naturellement trés-faibles, et qu’il
ne pouvait presque jamais conserver.
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Nous lui renouvelames le conseil que plusieurs fois
déja nous lui avions donné, celui de cuver avec la
grappe. Ce propriétaire nous répondit qu’il était sur le
point de décuver, et qu'il n’était plus temps de recourir
a ce moyen; mais que, bien qu'il edt toute confiance
en nos prescriptions, il hésiterait cependant & les mettre
en pratique, attendu que le raisin, ayant été récolté
peu mir, il craindrait d’augmenter encore la verdeur
de ses vins. Cette objection aurait paru sérieuse a qui
n’aurait pas maintes fois pu juger les excellents effets
du tannin sur les vins verts. Quant & nous, nous n’etimes
qu'un regret, ¢’est qu'il ne se présentdt p notre
esprit une substance plus astringente e que la
grappe, et que nous pussions conseil ™ sa place.
Toutefois, nous nous rappelames q ns un voyage
que nous avions fait depuis peu d;hé cé vignoble, nous
y avions remarqué une quan ?’!onsidérable de pru-
nelles (les fruits de I'épine : le moyen d’amélio-
ration nous sembla to uvé. Nous nous hatdmes
done de répondre q\@\ istait encore un moyen d’a-
mélioration dont garantissions Vefficacité : ¢’était
l’addition a la &ge d’une seille par muid (300 li-
tres) de prunelles écrasées, sauf le noyau toutefois. Le
propriétaire eut peine a se décider; cependant il par-
vint & faire violence 2 ses préventions, et notre conseil
fut suivi. Dans une piéce de couche de sept muids en-
viron, on introduisit autant de seilles de prunelles
préalablement écrasées.

L’expérience en resta la, et personne ne songeait
plus & en constater les résultats, lorsque, huit ou dix
mois aprés, assistant & une livraison de vin que faisait
le propriétaire en question, nous remarquames que
tous les vins qu'il livrait étaient en voie de se perdre,
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qu’ils éprouvaient une fermentation trés-vive, que leur
couleur était déja sensiblement affaiblie, et qu’il suffi-
sait d’une semaine au plus pour qu’ils fussent complé-
tement tournés.

Dans un endroit isolé de la cave se trouvait une
piéce de sept muids environ qu’on paraissait avoir sé-
parée a dessein et aprés laquelle se trouvait une can-
nelle. Quelques percussions sur un des fonds nous in-
diquérent que cette piéce étail en toute vidange, ee qui
nous fut confirmé par la personne chargée de la cave,
qui nous dit qu'il ne devait plus rester dans ce fit
qu'un muid et demi & deux muj Nde vin, le surplus
ayant €46 livré depuis & peu pr‘@& mois.

Il était naturel de penser 1e¥i le vin qu’on livrait
était inférieur, celui qui@ depuis si longtemps en
vidange devait étre totaldent altéré. Nous voultimes
nous en convaincre &: tirhmes dans un verre ; mais
grand fut notre gfeGnement quand, au lieu d’un vin
tout-a-fait alté comme nous nous attendions i le
trouver, no mes un vin de la plus belle couleur,
té parfaite et complétement exempt de
gott d’é¥ent. — Ce n'est pas du vin du pays, dimes-
nous tout surpris & la personne qui livrait le vin, —
(Yest exactement le méme que celui que je livre, nous
répondit-elle ; seulement je me rappelle que cette piéee
est celle oti I'on a mis les prunelles.

Remarquables effets du tannin, car ¢’était & sa pré-
sence qu’étaient dus ces avantages; le vin qui en était
privé était faible, décoloré, sans aucune espéce .de
corps, était enfin en grande voie de se perdre; et le
méme vin, dans lequel on avait introduit cette sub-
stance, montrait une couleur parfaitement conservée,
brillante méme, avait beaucoup de corps et point du
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tout le gout d’évent, méme aprés une vidange aussi
prolongée que celle qu’on lui avait fait subir.

Sans doute, la belle coloration du vin dans cette cir-
constance était due aussi & 'action des prunelles, dont
la pellicule est fort riche en matiére colorante; néan—
moiuns, il n’est pas douteux que la substance qui a agi
le plus efficacement dans ce cas et qui a le plus con-
tribué a la prodaction des bons effets que nous venons
de signaler est le tannin, substance dont la grappe est
trés-abondamment pourvue.

Faudrait-il quelques preuves encore pour constater
la puissance conservatrice de la grappe? N pour-
rions rappeler ce fait particalier que les eiles ou
rapés des vignerons, qui ne sont autr atose que de
Peau jetée sur des grappes, se ¢ @rvent trés-bien
avec ces seuls ¢léments, tandis @éles vins que ces
grappes ont produits se gé@ rés-souvent a coté
Qelles!

Nous rappellerions, aﬁ% cet autre fait si générale-
ment connu, que le abriqué avec les pommes les
plus douces ne sa resentel des garanties de conser-
vation si I'on n’@nt entrer une certaine proportion de
pommes un peu dpres, ¢’est-d-dire qui renferment dans
lear constitution une assez forte proportion de tannin.

La grappe rend le vin beaucoup pins salubre.

Qu'il nous soit permis d’ajouter un dernier trait en
confirmation de la valeur de la grappe et des heureux
effets qu'elle produit sur I'économie. La grappe, nous
I’avons dit plus haut, rend le vin éminemment salubre,
et nous venons, le premier peut-étre, constater cette
propriété si importante de son emploi : que sil'on n’a
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pas foi & notre affirmation, qu’on se rappelle le perfec-
tionnement qu’elle apporte dans l'acte fermentatif;
qu’on se rappelle que, par cette fermentation meilleure,
les principes constituants du vin subissent une élabo-
ration plus compléte ; que le ferment est mieux décom-
posé; que les acides sont singuliérement modifiés ; que,
par le tannin qu’elle introduit dans la constitution du
vin, elle en augmente notablement les qualités conser-
vatrices, et lui donne en quelque sorte un caractére de
similitude avec le vin de Bordeaux, un des vins les plus
salubres du monde, et I'on aura la certitude que la
qualité nouvelle et si précieuse que\nous attribuons &
la grappe n’est point un réve,' m &ne réalité facile-
ment appréciable pour tous et q\%’l ne saurait raison-
nablement lui dénier. A

Cuavage de courte %e t ce que mous entendons

ees mots.
&

Nous n’enmg}ons pas, par ces cuvages de courte
durée, le@\fages de vingt-quatre, trente-six heures,
comm I'a pratiqué quelque temps dans certains
vignobles; c’est une exagération d’un bon principe, et
nous la condamnons. Les cuvages de courte durée,
dont nous sommes partisan, sont les cuvages de cing,
six et huit jours, plus ou moins, suivant les circon-
stances, comme on les pratique en Bourgogne, par
exemple. Ces cuvages, en effet, sont sans doute les
meilleurs et les seuls qu’on doive pratiquer.

Nos observations personnelles & différentes époques,
notamment en 1834 et en 1840, n'ont fait que nous
confirmer de plus en plas dans notre maniére de voir
a cet égard.
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Dans ces deux années, les récoltes ont été presque
partout tellement abondantes, que toutes les cuves, tous
les fits étaient pleins, beaucoup de vignes restant en—
core A vendanger ; force fut donc de ne suivre aucune
rdgle, et de décuver les premiéres vendanges, au bout
de trés-peu de temps, pour faire place 3 celles qui res-
taient encore a récolter.

Nous en appelons aux propriétaires, aux vignerons
qui, dans ces deux annces, sans guides qui les diri-
geassent, et ne suivant d’autre loi que celle de la né-
cessité qui les obligeait & se faire de la place, ont décuvé
au bout de quelques jours, a dater de la ferpadutation
commencée; ces vins n'ont-ils pas été ¢ toute
Jeur récolte qui se sont le mieux cOnSeAVe ? N’ont-ils
pas montré constamment une ferm: @ une séve que
p’ont jamais eus, dans les mém aﬁées, les vins des
mémes crus, méme de crus oup meilleurs qu’on
avait laissé cuver indéfini ! :

Sans aucun doute, le &ages de courte durée doi-
vent étre considéré mme les seuls rationnels, et
nous les regard(%@oujours comme les conservateurs
les plus puissant¥Xde I'organisation du vin.

Nous allons, dans les chapitres qui vont suivre, es-
sayer d’en fournir la preuve, en examinant leur mérite
sous des points de vue différents : sous celui de Ja force
du vin, sous celui de son bouquet, de sa coloration,
sous celui de linfluence qu'ils exercent sur les vins des
terres marneuses, granitiques ou gypseuses; nous les
considérerons aussi au point de vue de leur influence
sur les pressurages et les marcs, et enfin sous celui de
la distillation.
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Cuvages de courie durée comservateurs de la
forece du vim.

Chacun connait laffinité des substances végétales
pour V'alcool et leur grande disposition & s’emparer de
ce dernier ; or, les marcs étant, comme il est inutik
de le dire, une substance végétale, doivent posséder
possédent, en effet, naturellement cette tendance.

Il est donc évident que si le cuvage se prolonge un
peu longtemps, les marcs étant en contact prolongt
avec l'alcool, ils en absorberont une\quantité notable;
et si 'on pouvait en douter unins }lsufﬁrait d'inter-
roger la distillation : les marcs defvin cuvés longtemps
rendent beaucoup plus d’ea vie que ceux qui n'ont
cuvé que peu de temps, ce qu’ils ont absorbé une
somme de spiritueu Qaucoup plus considérable; si
donc ce spiritueus ouve dans les marcs, il ne se
trouvera plus vin; ce sera donc un vin affaibli

Si, au con e, on ne fait subir au vin qu'un cu-
vage de (@% durée; si, par exemple, on ne dépasse
pas 1’é@ e ot la partie sucrée est convertie en alcool,
cet alcool ne demeurant pas en contact avec les marcs,

ne pourra étre absorbé par eux et se trouvera dansle
vin; le vin conservera donc toute sa force.

Les cuvages courts sont conservateurs de la foree da
vin; en voici une nouvelle preuve :

Daus les cuvages de longue durée, trés-souvent le
vin est surpris par la dégénération acide, et 1'aigre ne
se formant qu’aux dépens de V'alcool, tout ce qui, dans
cet alcool se convertit en acide est de moins pour la
force du vin ; ¢’est done encore un vin affaibli.

En effet, tout vin aigri est devenu plus ou moins
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faible suivant le degré d’acide qu’il a contracté; et si
quelquefois on a crureconnaitra a ce vin plus de force,
on s’est trompé : il a plus de mordant qu'avant d’étre
acide, sans doute, mais ce mordant est celui de P'acide
acétique, celui du vinaigre ; mais ce n’est point du tout
le montant alcoolique, ce n'est pas de la force.

Comment, en effet, pourrait-il posséder cette force,
puisqu'il y a chez lui déperdition évidente du seul prin-
cipe qui puisse la produire?

Les cuvages de courte durée sont donc encore, pour
cette raison, conservateurs de la force du vin; voyons
maintenant comment ils sont conservateurs\de son

bouquet. %
Ng

Cuvages de courte durée eonser@&lrs de som

bouguet. 0 *

Ce parfum si suave, cet mystérieux si fugace
quil échappe aux plus & iles investigations, cette
fleur qu'un souffle flét e bouquet enfin est-il com-
muniqué au vin \]}'espéce particuliére du cépage,
ou lui vient-il d

Nous lavons dit en commencant : le bouquet est
communiqué au vin par le plant, et c’est le sol qui,
par la composition plus ou moins parfaite de ses élé-
ments, rend ce liquide plus ou moins parfait a son
tour. :

Mais, si disposé qu'il soit A se produire, ce bougquet
ne peut jamais se développer que sous Pinfluence d’une
bonne manutention, surtout qu'avec un bon cuvage.

Qu’un vin appartienne au cru le plus distingué, qu’il
provienne des meilleurs cépages, que le raisin qui l'a
produit ait muri dans la plus beureuse exposition, qu’il
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renferme enfin tous les éléments possibles de ‘parfum et
de bouquet, ces agréments disparaitront toujours sous
Vinfluence de cuvages trop longtemps prolongés.

Par ces trop longs cuvages, les principes du vin se
dénaturent, perdent toute énergie, toute saveur aro-
matique, tout arome flatteur, tout bouquet enfin, et
cela doif étre.

La fleur ne donne son parfum que lorsqu'elle pos-
séde la santé, la vie; dépérit-elle, vient-elle & se flé-
trir, son parfum disparait. Ainsi en est-il du vin.

De récentes investigations nous ont appris que beau-
coup de vins que, jusqu’a présent \l’on n’avait jugés
susceptibles d’aucun bouquet, @yaient cependant,
lorsqu’on les soumet & une bogne! manutention, en pro-
duire un trés-agréable ;telsq? , entre beancoup d’au-

©

lres, ceux de certains vi és de la Meuse, de la Mo-

selle, de I'Allier, d@%in, de la Haute-Saéne, du
Doubs, du Jura,:{(g/

Soumis, dans-é&\dernier pays surtout, & des cuvages

de deux, de {ro}s’ mois et plus, car on croit générale-
ment en ®\)5he-00mté que le vin est d’autant meil-
leur qu‘@este plus longtemps en cuve, beaucoup de
ces vins ne sont entonnés que lorsque les marcs s'alté-
rent et se décomposent.
- Nous venons parler de cuvages de deux et de trois
mois, nous en connaissons de quatre, de six mois et
beaucoup plus. Dans un vignoble de choix de la
Franche-Comté, nous pourrions citer plusieurs proprié-
taires qui, Pan dernier, avaient encore leur vin en cuve,
le croirait-on, une année aprés la vendange !

Du vin fait dans de pareilles conditions, fit-il envi-
ronné de toutes les précautions imaginables, n'est plus
du vin : ce n'est plus qu'un liquide altérd, moitié ai-



By R
gri, moilié putréfié, infecté par le golt de mare, et
chez lequel toute saveur vineuse et aromatique et tous
les éléments conservateurs ont disparu.

En pourrait-il étre autrement? Quels sont les prin-
cipes qui pourraient se conserver sains sous l'influence
d’une manutention aussi déplorable?

Les vins de Bourgogne, de Bordeaux, du Beaujolais,
renommés, i si juste titre, pour leur bouquet si flat-
teur, n'en conserveraient pas la moindre trace s'ils
étaient traités d’une semblable fagon.

Sans doute, ces cuvages d’'un an ne sont pas les plus
communs, mais c’est bien assez déja de ceux de deux,
de trois mois pour attaquer les principes dt&@et chan-
ger entiérement leur nature. NG

Car ce sont les principes les plus \As, les plus fu-
gaces qui sont les premiers attaqug %r de pareils cu-
vages; ce sont les principe atiques, les éthers
qui disparaissent les pren{?& c’est surtout et par-
dessus tout le bouquet.

On congoit dés-lo mbien les cuvages prolon-
gés, en maintena in sous linfluence indéfinie de
Paction fermen \e, doivent exercer de facheux efets
sur ce liquide, et nuire au développement de sa saveur
vineuse et aromatique.

Et combien, au contraire, les cuvages de courte
durée, en maintenant le mouvement fermentatif dans
de plus sages limites, et en affranchissant le vin des
effets d’une effervescence que sa trop longue durée
rend toujours désorganisatrice, doivent étre et sont, en
effet, conservateurs de son bouquet.
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Cuvages de courte durée conservateurs de Ia couleur.

La couleur ne peut se former dans le vin que par son
contact avec la pellicule du raisin, c’est un fait trop
évident pour étre contesté; mais serait-il raisonnable
de penser que plus ce liquide séjournera dans la cuye
avec cette pellicule, plusil en extraira de matiéres co-
lorantes? Assurément non.

Si plus on prolongeait le contact du motit avecla pel-
licule, plus on devait donner de couleur aux vins, ceux
que l'on fait cuver deux, trois mois, un an méme,
comme on le pratique dans certaiub\vignobles, en de-
hors de tout bon sens et de tou paison, devraient étre
extrémement colorés, et IeurQressurages, surtout, de-
vraient étre noirs ; cepenéf‘il n’en est point ainsi, et
le contraire se produitechique annde dans les vigno-
bles ot 1'on prati%ﬂ@ mode de cuvage aussi perni-
cieux; les vins pe& t leur couleur, et les pressurages
sont entidremeft) jaunes, ont la teinte de la brique,
parce qu'il yachez eux altération profonde du prin-
cipe col » et parce que leur couleur est compléte-
ment dén¥turée par les acides.

Le contact du vin avec la pellicule doit donc avoir
ses limites, plus ou moins hornées assurément, suivant
I'état de la vendange ; ainsi, dans les régions méridio-
nales, ol le raisin est presque toujours a Détat parfait
de maturité, et ot 'élément sucré est trés-abondant,
on peut, sans inconvénient, prolonger ce contact, mais,
dans nos régions moyennes et dans les vignobles du
nord, ot la maturité est souvent incompléte, et ol les
vins renferment beaucoup d’acide, lorsqu’on laisse
I'élément colorant en contact prolongé avec cet acide,
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ce dernier agit d'une facon trés-vive sur la couleur, et
exerce sur elle une action fortement corrosive.

11 est donc permis de conclure que si les cuvages de
trop longue durée ont pour effet d’affaiblir, de détruire
méme la couleur du vin, en prenant le moyen con-
traire, c'est-a-dire en ne faisant subir a ce liquide
qu'un cuvage de courte durée, on prend le moyen le
plus naturel et le plus stir pour assurer chez lui la con-
servation de cet avantage.

Cuvages de courte durée conservateurs des yins des
terres marneuses, granitigues, gypseus% te.
A

N\

Nous venons de voir les cuvages courte durée
conservateurs de la force du vilolrfsi que de son
bouquet ; voyons-les maintena t?ﬁ point de vue de la
conservation des vins des ﬁés marneuses, graniti-
ques, gypseuses, sortes 1tfs qui se font rapidement,
et qui, d’habitude, suppdetent mal le transport.

On s’accorde a naitre aux vins des terres que
nous venons d \nmer, des qualités qui les rendent
agréables ; mais on reconnait aussi qu'’ils se font un peu
vite; que trés-souvent ils sont potables dans ’année
méme de leur récolte, et qu'ils prennent alors une
teinte et un gotit de vétusté tels que 'auraient & peine
des vins de plusieurs années.

Le commerce caractérise ces vins par la dénomina-
tion de vins tendres; ils le sont en effet.

Les excellents vins de Salins, ceux qu'on recueille
surtout dans les sols liaso-kupériens (marno-gypseux),
pourraient é&tre cités comme des types de ces vins
agréables et délicats.
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Nous avons dégusté quelquefois les produits de ez
vignoble distingué, et nous avons remarqué, en effe,
chez eux cette disposition & se faire promptement:
nous avons remarqué, de plus, qu’ils supportaient mal
le transport, et qu'ils étaient sujets & se piquer assez fa-
cilement. ;

En présence de ces inconvénients, nous nous sommes
demandé si réellement ils ne seraient point remédiables,
et 8'il ne serait pas possible au moins de leur apporter
quelque modification.

La nature du sol est pour beaucoup, sans doute, dans
la constitution de ces vins délicatsc\mais il existe un
moyen sur de raffermir cette con @ion peu énergique,
et de donner a ses ¢léments und\italité plus grande.

Ces vins, quoique trés-a §les, manquent de corps;
le tannin, en effet, ne e@ouve chez eux qu’en pro-
portion trés-faible. 8)@ faudrait-il alors pour lui don-
ner ce principe?

Le cuvage a&ﬁq @ grappe!

Cest, sany tredit, pour ces vins, comme pour l
générali(%\de nos vins franc-comtois, ’amélioration
capitalg\

C’est’au tannin que les vins de Bordeaux, qui sont
peu alcooliques, doivent leur longue existence, et la
propriété de voyager sous toutes les latitudes en s'amé-
liorant toujours davantage.

Ce serait aussi, pour les vins dont nous parlons, l&
premier moyen d’amélioration que l'on aurait & ac-
complir.

Il en est un second qui doit marcher nécessairemen
avec le premier, et dont il est fort important aussi dc
faire usage.

A des principes tendres et faciles 3 se faire, le
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bon sens indique qu'il ne faut pas des attaques trop
longtemps prolongées, c'est-a-dire une fermentation
trop longue.

On concoit, en effet, quelle influence désorganisa-
trice une fermentation de trop longue durée doit opé-
rer sur des principes aussi délicats, et combien elle doit
tendre encore 2 les affaiblir.

11 faut donc 2 ces vins des cuvages courts ; il leur
faut des cuvages organisateurs, qui ne fassent subir &
leurs principes que les modifications que réclame la na-
ture de leur constitution; mais qui, loin de les atta-
quer dans leur essence, leur laissent, au %s&raire,
leur vie tout enticre. >

Sont-ce de semblables cuvages que&n ait subir &
ces vins? Non, sans doute.

Au lieu d’employer les moyensQue‘ nous Vvenons
d’indiquer, et qui seuls sont ¢ ?’R&s de leur donner de
la fermeté, du corps et de nties de conservation,
on prend des moyens gwi ‘altéreraient la constitution
des vins les plus ro @ et qui détruiraient chez eux
tout principe de vi force et de durce.

Comme on le f¢ptique trop généralement en Franche-
Comté, on cuve sans la grappe, on prolonge les cuvages
deux mois et plus, méme en vaisseaux découverts,avec
cette seule et bien faible précaution de terrer les cuves
quand la fermentation tumultueuse est apaisée; et,
plus tard, quand ces vins sont en cave, on néglige
presque complétement pour eux le soin si indispen-
sable du remplissage : c’est dans les vices de cette ma-
nutention que nous voyons surtout les causes qui dé-
naturent la constitution de ces vins de mérite, et les
font tendre & une dégénération précoce.

Qu’on expérimente les moyens d’amélioration que
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nous indiquons, moyens bien simples et A la portée de |
tous :

Cuvage avec la grappe ;

Cuvage de courte durée ;

Soutirage rigoureux en mars;

Mais surtout, remplissage tous les mois.

Qu’on fasse I’essal de ces moyens, et 'on ne tatdera
pas a reconnaitre, dans ces vins, un tempérament tout
autre, eta voir disparaitre sans retour les inconyénienis
que nous avons tant de fois signalés.

Dans les pays ot 'on cuve avec la grappe, ol les cu-
vages sont courts et les remplissages xdguliers, les pro-
duits que nous venonsde citer se f oins vite, nese
piquent pas, supportent les w ges sans contracter
d’altération, enfin se comp é@t généralement bien, e
le défaut léger qui leur vient)du sol, celui d’étre blen-
t6t préts a boire et de j &‘r fflcllement non-seulement
cesse d’étre un déf; ais, par la bonne manutention
qu'on leur fait spliw, "il devient pour ces vins un véri-
table agrémen{}

Cuw@ de courte durée comservateurs des
pressurages.

Dansla Bourgogne, laChampagne, le Miconnais, ete., -
oli les cuvages sont de courte durée, les pressurages
sont excellents, et la couleur en est toujours fort
belle.

Le court espace de temps quils ont passé dans la
cuve ne leur ayant pas permis d’y contracter d’altéra-
tion, on les mélange en entonnant, avec les vins aux—
quels ils communiquent beaucoup de fermeté, de force,
et qu'ils enrichissent de leur belle coloration.
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On ne pourrait, sans doute, mélanger ainsi aux vins
les pressurages qu’on obtient dans les vignobles oli I'on
prolonge indéfiniment les cuvages, et si Pon opérait de
tels mélanges, ce ne serait pas impunément, car apreés
avoir 6té soumis pendant si longtemps aux influences
de lair, exprimés quils sont d’ailleurs de mares,
presque toujours altérés, ils renferment en eux des
germes de putréfaction, d'acétification surtout, qui,
¢'ils ne se montrent pas de suite, n’en subsistent pas
moins, et deviennent, t6t ou tard, funestes aux vins
avec lesquels on les mélange.

Si I'on veat de bons pressurages, il faut¢phocéder
comme pour avoir de bons vins : il faut\ ons cu-
vages.

(’est une chose extrémement util de bons pres-
surages; ils onf & nos yeux une {ges- ande valeur pour
amélioration des vins; ils en gnjfune trés-grande éga-
lement pour le rétabliss de ceux qui ont subi
quelque altération. Ils v@n , pour cet usage, généra-
lement mieux que tns, parce qu'ils sont plus al-
cooliques et qu'i plus de corps; mais, pour qu'il
y ait un véritablé%vantage  les employer ainsi, il faut,
nous le répétons, qu'ils soient parfaitement sains.

Nous venons de dire que les pressurages valent, en
~général, mieux que les vins pour le rétablissement de
ces liquides lorsqu’ils sont altérés, parce qu'ils ont plus
de corps : ils contiennent, en effet, beaucoup plus de
tannin, et ils tirent ce tannin de la grappe, de la pelli-
cule et des pepins.

Ils conviennent mieux aussi parce qu'ils sont plus al-
cooliques ; en effet, ils sont pourvus d’'une somme de
spiritueux plus considérable que les vins; ce dernier
avantage leur vient, comme nous le savons, de l'affi-
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nité qu'ont les marcs pour l'alcool, et de l'absorption
quils en opérent.

Dés lors, les pressurages étant le résultat de ex-
pression des mares, ils doivent nécessairement renfer-
mer plus de tannin et plus d’alcool que les vins.

Cuvages de courte durée comservateurs des mares.

Les cuvages courts sont aussi .le seul moyen d’obte-
nir des marcs vineux et de bonne qualité, toujours ex-
cellents pour guérir, au moins pour relever un peu les
vins montés, affaiblis, pew francs, dé@qrés, ou qui ont
subi quelque altération. 8

On décuve au bout de peu d '}X;, comme nous en
donnons le conseil, et qua tiré de la cuve tout
le vin qui doit en sortir, ob%tte le vin malade sur ces
marcs bien conservés ?1"011 foule énergiquement. Il
s’établit bientot da chve un travail nouveau qui
tend & reconstit es principes altérés ou seulement
affaiblis du vi on vient d’y jeter, et qui lui rend
une partie wualités qu'’il a perdues.

Mais ?\ne peut obtenir des résultats semblables
qu’avec des marcs dont les principes sont dans un état
de santé parfait, et ils ne peuvent étre ainsi que lors-
qu'ils sont restés pew de temps en cuve.

Cuvages les plus convenables au point de vue
de la distillation.

Dans les vignobles du centreet du nord de la France
la distillation des vins n’est pratiquée que dans des cas
fort rares, et avec raison ; les vins de ces contrées ren-
ferment une dose d’alcool trop faible pour qu’on puisse
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trouver profit & en opérer la distillation ; on n’a re-
cours A ce moyen que lorsque les vins sont altérés,
tournés, ou qu’on ne peut en tirer aucun autre parti.
Mais dans nos vignobles méridionaux, ol les vins
sont généralement pourvus d’une proportion trés-forte
d’alcool, chaque année une quantité notable de ces pro-
duits est livrée 2 la distillation; il est méme dans ce
pays des vins tout-A-fait communs qui n'ont pas
d’autre destination ; on les nomme vins de chaudiére.
Chaptal s’est beaucoup occupé de ces vins, et voici
I'opinion que cet cenologue exprime & leur égard : « 11
faut, dit-il, tout sacrifier a la production algoolique,
ot laisser ces vins conséquemment fermen@ e plus
longtemps possible. » \?‘ *
Ce savant a raison, s'il entend parl s vins soumis
d’abord a laction du pressoir et séRa ‘de leurs marcs.
On doit, en effet, laisser ferm?er le plus longtemps
possible les vins en cet éta&/@i qu’on les destine & la
distillation ; car, puisqu’@& mande d’eux qu'ils four-
nissent la plus grandesgapime d’alcool possible, on a dd
nécessairement lai%\/acquérir au raisin la maturité la
plus compléte, qu'il renfermat une trés-forte pro-
portion de sucre. Or, il faut, avant de passer ces vins
par les flammes, que le sucre qu'ils contiennent en ex-
cds soit complétement décomposé, et cette décomposi-
tion ne peut avoir lieu que par Peffet d'une fermenta-
tion prolongée. Chaptal (1) a donc raison, s'il comprend

(1) En constatant les indications données par Chaptal
relativement aux vins qui doivent servir a la distillation,
nous avons fait une simple appréciation, mais point du tout
une critique; nous gardons trop de respect & la mémoire du
chimiste illustre qui, comme savant et comme ministre, a
rendu tant de services & Vagriculture et & la France.

i*
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quil faut laisser fermenter le plus longtemps possible (
les vins destinés a la distillation, mais aprés les avoir 1
préalablement séparés de leurs marcs.

11 est regrettable que cet cenologue ne donne point
cette explication; car, prendre a la lettre son conseil,
ce serait, il nous semble, non point tout sacrifier ala
production alcoolique, mais sacrifier, en quelque sorte,
cette production alcoolique.

En effet, puisque les substances végétales ont bean-
coup d’affinité pour l'alcool, il est constant que sil'on
prolonge indéfiniment leur contact avec ce spiritueus,
ils absorberont une quantité notable de_ce dernier. Ce
fait est surabondamment prouvé pa distillation :
nous l'avons dit déj3, les marcs cqy Tongtemps ren-
dent beaucoup plus d’alcool ue&ceux qui sont restés
peu de temps en cuve. %

La chose donc qu’on quut en vue, le but qu'on
se propose, ne seraif 1r$~atteint, parce que, au lien
d’obtenir un surc &spiritueux en agissant ainsi,
. on éprouverait contraire, une perte trés-sensible a

cet égard. Voi%x’?an premier inconvénient.

Gelui—cis& pas moins palpable.

Ghaptg)en conseillant des cuvages prolongés pour
les vins que V'on destine & ladistillation, oublie de con-
seiller le cuvage en vaisseaux clos.

Prolonger des cuvages en cuves ouvertes, surtout
dans les années chaudes et dans les contrées méridio-
nales, c¢'est livrer infailliblement son vin & I'acide.

L’aigre ne se forme qu’aux dépens de 'alcool ; loin
donc d’augmenter la somme d’alcool que 1'on veut ob-
tenir, ce procédé la diminue au contraire d’une quan-
tité d’autant plus notable que la dégénération acide est
devenue plus prononcée.
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Aux deux grands inconvénients que nous venons de
ignaler, vient s’en ajouter nécessairement un troi-
sieme.

Non-seulement aigre diminue notablement la quan-
ité de spiritueux contenu dans le vin, mais il a une
persistance telle qu'il résiste ala distillation et se trans-
met & ses produits.

Les eaux-de-vie faites avec des mares aigris ont tou-
jours le gotit d’aigre. On ne saurait donc admettre des
cuyages prolongés pour les vins destinés a la distilla-
tion, que lorsqu'on les a pressés, séparés de leurs
marcs et fait cuver en vases clos.

Enfermés ainsi dans les tonneaux, a 1’abr@ con-
tact de l'air, et loin de toute influence inz)rable,
non-seulement il est sans inconvénien prolonger ce
genre de cuvage, mais il est indis le de le faire,
afin de donner 2 la partie suc é?ie temps nécessaire
pour se convertir en alcool. %&) ,

Voila, ce nous semble, ent on doit entendre les
cuvages prolongés pour vins destinés & la distilla-
tion. - Entendre au@nt, serait, comme déja nous
I’avons fait voinQ) xposer a de trés-graves inconvé-
nients, et manquer tout-a-fait le but qu’on se propose,
celui d’obtenir de ces vins, en les distillant, la plus
grande somme d’alcool pessible.

Résumé des primcipes relatifs an cuvage.

Nous résumerons ici ce que nous avons dit dans les
chapitres précédents, relativement au cuvage ¢

Dans le cas de maturité incompléte ;

Dans celui de maturité ordinaire

Et dans celui de maturité parfaite.
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Dans ces trois cas, disons-nous, bien qu’ils soient
entre eux d’une compléte dissemblance, nous prati-
quons cependant pour chacun d’eux un mode de cu-
vage tout-d-fait identique.

Pour tous, nous cuvons avec la grappe.

Singuliére anomalie, dira-t-on. En fait, cette ano-
malie n’existe point; elle ne saurait exister pour qui a
pu juger I'heureux protéisme de la grappe, et consta-
ter les nombreux avantages que, dans les circonstances
les plus opposées, on peut tirer de son emploi.

La persistance que nous apportons & conseiller le
cuvage avec la grappe est chez nous\le résultat d’une
conviction qui ne fait que s’afferm¥Opar les faits qui,
chaque jour, s'offrent & nos ob eﬁ%ﬁons; c’est en con-
sultant une dégustation exe par de longues années
d’expériences comparatives\fite nous nous sommes as-
suré, de maniére a ntawoir plus aucun doute & cet
égard, que la gra t un agent précieux et dont on
peut tirer partié{ les cas les plus divers, dans les
cas de maturi¢dincompléte, dans ceux de maturité or—
dinaire, ceux également de maturité excessive,
pour lggWihs de bas aloi comme pour les vins de
grand S?x.

C'est par des cuvages bien conduits et courts sur-
tout, que l'on pourra juger, comme nous l'avons fait
nous-méme, combien sont supérieurs les vins cuvés
avec elle, aux vins des mémes crus cuvés sans son se-
cours.

Notre opinion trouvera des contradicteurs, sans doute.
Certaines personnes considérent la grappe comme an
moins inutile; d’autres la regardent comme nuisible,
ou comme communiquant au vin une saveur désa—
gréable; ces personnes ne pensent ainsi que parce
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quelles ont fait un usage peu raisonné de cet agent,
parce que, trés-strement, elles l'ont laissé trop long-
temps dans la cuve.

Qu'elles répstent leurs expériences, qu'elles opérent
des cuvages de courte durée, et nous avons la certi-
tude qu’elles partageront entiérement notre maniére de
voir.

Détermination du moment le plus favorable pour
opérer le décuvage.

Nous venons d’énoncer notre opinion re.kxtivement,
au cuvage dans les trois cas qui se pré %‘nt d’habi-
tude, celui de maturité incompléte, celgi de maturité
ordinaire, celui de grande maturifé;~voici maintenant
notre opinion pour les méme\} § relativement au
décuvage.

Quoique ces trois cas ¢l encore, entre eux, com-
plétement dissemblab ous choisissons encore, pour
procéder a cette o n, une époque tout-a-fait iden-
tique. p\/

Ainsi nous@b vons, dans chacun de ces cas parti-
culiers, 2 cetté époque toujours facile a saisir, ou le
goiit de sucre, commengant & disparaitre, céde enfin la
place & la saveur vineuse.

Ce terme n’arrive pas, sans doute, pour tous les cas
a la méme époque : la fermentation peut se montrer
variable, dans sa marche, suivant la composition de la
vendange; elle peut étre rapide, réguliére, lente peut-
dtre; il peut y avoir dans son accomplissement diffé-
rence de temps, c’est méme inévitable, mais cette diffé-
rence de temps est la seule que puisse établir, entre
ces cas particuliers, la différence de constitution.
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Coloration du vin aprés le déeuvage.

Nous avons démontré que ce n’est pas par un trop
long séjour du mott avec la pellicule que le vin se co-
lore davantage, et nous allons en fournir une preuve
nouvelle en citant un fait que nous avons observé
en 183%.

Contraint de nous faire de la place, nous soutirAmes,
“aprés quelques jours seulement de cuvage, un vin dont
la coloration était & peine sensible : nous mimes ce vin
en cave, et ce ne fut qu’un mois aprés que nous en opé-
rames la dégustation ; nous flimes sul‘%s{s de la qualité
quil avait acquise; mais une chog¢®), laquelle nous
étions loin de nous attendre, ce {unHe lui trouver une
couleur brillante et parfaitem ormée, a peine rosé
qu'il était an décuvage. NO{@ évons ajouter de plus,
car c’est un fait a signal ue ce vin revétit plus tard
une robe plus belle e éé et beaucoup plus foncée.

Ce phénoméne dé\ coloration du vin postérieure-
ment au décuvag\ orsque le vin n’est plus en contact

avec la pelli ous avons pu l'observer & différentes
épocues, us en avons entendu citer de nombreux
exemples.

Il s’en est méme offert & nos observations, depuis
1834, des cas fort remarquables ; mais ces cas particu-
liers se produisant toujours dans des vins ou cuvés avec
la grappe ou envaisselés en tonneaux neufs, il ne sau-
rait s’élever dans notre esprit le moindre doute sar
origine de ce phénoméne; il est évident que dans ces
différents cas, il avait nécessairement lieu sous Din-
fluence du tannin, soit que ce dernier fit cédé par la
grappe, soit qu'il le fat par I'envaisselage dans lequel le
vin se trouvait placé. L'ebservation de ces faits nou-
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veaux a été pleine d’intérét pour nous, et nous y avons
trouvé des motifs tout particuliers pour conseiller d’une
facon plus pressante encore, aux propriétaires et aux
vignerons, la méthode si favorable a leurs iftéréts du
cuvage avec la grappe.

Notions complémentaires sur la mamniére de traiter
les fiits avant d’y placer le vin aprés le déeuvage,
et sur la régie d’ume cave.

A T'époque de la récolte da raisin, nous avons donné
des notions préliminaires sur la maniére de traiter les
fats dans lesquels on place la vendange, powy éviter
que, pendant la fermentation, le mott ontracte
les mauvais golts dont ces flls peuve Detre affectés.

Au moment ol nous sommes d %%er le vin dans
les tonneaux, nous avons a compk r cette ccuvre, et

a traiter, en définitive, ce qui elatif aux futs, ainsi
qu’a la régie la plus con e d'un cellier ou d’une
cave. O

s la cave.

N9

On demande@éralement pour une cave l'exposi-
tion du nord et une profondeur assez grande pour que
la température y soit constamment la méme. Les vins
se comportent toujours mal dans une cave sujette & des
variations de température trop fréquentes.

On doit y maintenir une lumiére modérée, et éviter
surtout la réverbération du soleil qui, en la rendant
trop séche, pourrait produire un trés-grand déchet
dans les tonneaux, et déterminer l'aigre dans ceux
qu’on n’aurait pas soin de tenir parfaitement pleins.

Une cave ne doit pas non plus étre trop obscure, car
I'état d’humidité qu’entretient inévitablement une obs-
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curité profonde, constitue un état toujours nuisible aux
tonneaux, souvent méme au vin qu'ils contiennent. La
dégustation répétée de vins placés dans une cave hu-
mide nous les a constamment montrés inférieurs & ceux
des mémes crus placés dans une cave voisine, mais
trés-saine. Cette humidité peut devenir funeste, non-
seulement aux vins en fits, mais aux vins en bouteilles,
qui contractent le godt de moisi ou d’autres mauvais
gouts, lorsque ces vaisseaux sont placés sur la terre ou
ne sont pas parfaitement bouchés et goudronnés avec
soin.

Une cave doit étre construite de wmaniére 3 ne pas
ressentir le mouvement des voitu eéont les trépida-
tions peuvent faire remonter la Nefet déterminer pour
le vin une fermentation qui le perdre.

11 est inutile, néanmoin %’creuser cette cave a une
trop grande profondeurv

l)eclsﬁég@s trop profondes.

« Une o%i}l assez généralement répandue, clest
que plu aves sont profondes, meilleures elles sont
pour la Conservation des vins. Or, c’est 1a une erreur
que nous croyons devoir combattre. Les vins, comme
la plupart des corps organisés, se plaisent dans air
libre. Pour s'en convaincre, on peut gouter ceux qui
ont été transportés dans les montagnes ; on leur recon-
naitra un développement de parfum et de qualité dont
on na pas d'idée sur les lieux ol ils ont été produits.
Une atmosphére chargée de miasmes et d’exhalaisons
nitreuses, telle qu'elle régne toujours dans les caves
profondes, frappe le vin d’une atonic qui ne donne au—
Cune énergie a la séerétion des parties mucilagineuses
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et les laisse en suspens dans le liquide, paralysant ainsi
le développement de toutes leurs facultés aromatiques.
» Je citerai 3 I'appui de mon opinion un fait qui m’a
toujours paru fort remarquable, c’est qu'on a constaté
que les vins du Clos-Vougeot sont trés-solides et moins
sujets 2 maladie que beaucoup d’autres de la Cote-d’Or.
Entre diverses causes assignées a cette meilleure ma-
niére d’étre, celle que j’ai entendu citer par les hommes
les plus habiles, et qui m’a toujours paru trés-probable,
c’est que le lieu oli sont placés ces vins n’est point une
cave, mais un vaste cellier au niveau du sol, dans le-
quel on entretient en méme temps et Pobscaiigé pour
arréter lintroduction de la chaleur, et un @nt d’air
assez fort pour que les exhalaisons %p ytiques n'y
puissent séjourner. Clest la un fa'i‘té il m’a paru im-
portarit de signaler aux propriétar (i e

Conditions gui coms Qt une bonne cave.

Les ouvertures d’un@\ve doivent étre dirigées vers
le nord, et la po%\d'oit avoir assez de largeur pour
qu'un fiit d’as@%rt volume, dix ou douze piéces, par
exemple, puisse Y entrer sans quon soit forcé de faire
lo dépense de le démonter. On doit ’établir loin des
rues, des cheminées, des ateliers, égolits, courants, la-
trines, bichers, et la recouvrir au moyen d’une votte.

On doit I'entretenir dans un état d’extréme propreté;
la circulation doit en étre parfaitement libre, et jamais
il ne doit y avoir le moindre encombrement.

Elle doit étre pavée en dalles ou en briques bien
cuites, et, dans tous les cas, toujours étre parfaitement
nivelée, car l'inégalité du sol peut donner lieu a beau-

(1) Bergasse.
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coup d’accidents, surtout lorsqu’on y conserve des vins
en bouteilles.

On ne doit point faire cuver la vendange dans les
caves qui renferment du vin, parce que la fermentation
de Vune peut perdre I'autre en excitant dans ce der-
nier un ferment mal éteint. Cette communication de
I'une a l'autre peut se faire par Iair chargé des prin-
cipes de la fermentation, et ses mauvais effets sont nofa-
blement augmentés par I'élévation de température qui
en résulte. :

On ne doit point non plus faire cuver les vins blancs
nouvellement pressés dans les caves; Jewr vive fermen-
tation peut également échauffer Paf
vicier ; de plus, le ferment que i
les premiers moments de leug‘}ervescence, ne tarde
pas & se corrompre et a r dre une odeur des plus
désagréables, cohcourﬁ?’circonstances extrémement
facheux et qui toujo@ cerce sur le vin les plus per-
nicieux effets.

Les bois ver Qes raves, les choux, les vinaigres,
les fromage ain chaud surtout, tous les objets en-
fin susce \hss d’entrer en fermentation ou de la déter-
miner, doivent en étre sévérement éloignés.

Dans une cave bien tenue, les tonneaux doivent étre
placés de telle maniére qu’on puisse circuler autour,
devant, derriére et sur les cdtés; il faut aussi qu'on
puisse s’introduire en dessous pour y boucher les trous
de cirons, de larves d’insectes, etc., et y placer des
baquets en cas de coulage.

Les tonneaux de grand volume doivent toujours étre
établis sur des chantiers ou mats cintrés; on doit en
placer un & 16 ou 20 centimétres de chaque extrémité,
et un troisiéme sous le ventre de ces pidces.
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Quand on n'a pas de bois de cette espece, on doit y
suppléer par des cales cinirées assez hautes pour em-
boiter les fits jusqu’au ventre, si cela est possible, afin
que tout le poids du liquide ne soit pas supporté par
les douves inférieures qui, dans ce cas, sont exposées
a céder sous la trop forte charge qui les presse. Nous
avons vu un fat de dix-huit tonneaux établi sur des
chantiers plats, s’écraser subitement et perdre en quel-
ques instants tout le liquide quil contenait.

1l convient, surtout dans les caves humides, de visi-
ter souvent les chantiers, les cales mémes sur lesquelles
reposent les fits, pour s’assurer g'ils ne sont padatteints
par la pourriture, qui, des mats ou des cal Qa?ie man-
querait pas de se communiquer aux %kbs, et pour—
rait méme, a la lengue, en entrete @ a partie infé-
rieure des cercles dans un état per nent d’oxydation,
compromettre gravement et leé&% et le vin qu'ils con-
tiennent.

1l faut veiller aussi ,@Sqn’il ne s’établisse pas de
fongosités noiratres, frines, jaunes, blanches quelque-
fois, soit sous le o des tonneaux, soit sur les fonds
rapprochés des%lrs.

Ces végétations, semblables & de I’'amadou plus ou
moins épais, rongent les fonds et les douves des flts a
dassez grandes profondeurs pour mettre les vins en
danger. Elles commencent le plus souvent a s'établir
sous les mats, et des mats passent aux douves et aux
fonds qu'elles ne tardent pas a détériorer ; il faut aussi-
tét, ot qu'elles soient placées, les faire disparaitre ;
quelquefois elles ne ressemblent encore qu'a une moi-
sissure velue trés-superficielle, et elles ont déja pénétré
trés-profondément dans le bois.

On doit toujours entrelenir dans une cave assez de
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tonneaux wides et porfuitement préparés pour recevoir
le vin du plus grand des fits de la cave, dans le cas
ot, par une circonstance imprévue, on serait forcé d’en
opérer le soutirage.

Ce conseil mérite d’étre pris en sérieuse considération.

Supposons que ce fit vienne a couler sans qu’on puisse
arréter le coulage ; supposons aussi que le vin qu'il ren-
ferme, entrant subitement en fermentation, demande
un soutirage immédiat, comment y procéder, si I'on n’a
pas un nombre suffisant de tonneaux vides et parfaite—
ment préparés pour recevoir le vin?

Il s’est va plus d’une fois que des propriétaires, des

spéeulateurs, s'étaient tellement e brés, qu’ils se
trouvaient dans U'impossibilité e\s atiquer- les souti—
rages nécessaires quand il exCéfRit besoin, et que par

suite de ce manque de préydyance, leurs vins se per-
daient sans qu'ils puss ?ltur porter aucun secours.

11 faut aussi cons toujours, dans une cave, un
certain nombre 1ts fts d’un hectolitre, d’un demi,
d’un quart mé "hectolitre, pour y déposer les restes

de vins qu@lﬁcés dans de plus grands yaisseaux et
abandoq@ comme cela arrive trop souvent, se per—
dent et pefdent aussi les tonneaux avec eux.

Ces pelits flts servent aussi a placer les bonnes lies
dont on soutire ensuite le clair lorsqu'elles ont fait leur
dépot, ou qui peuvent s’employer bouillantes avec
beaucoup d’avantages pour faire des étuves.

Tout tonneaw, quel qu’il soit, d’ows sort le vin, doit
éire nettoyé immédiatement; rien n’est plus facile que
de nettoyer un tonneau fraichement vidé : deux ou
trois aspersions & l'intérieur accompagnées d’'un bros—
sage énergique, mettent toujours le bois A vif, et quel-
ques minutes suffisent pour le rendre parfaitement
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propre; si P'on attend, au contraire, qu ’il blanchisse &
1’mter1eur et dev1enne gras, plusieurs heures suffiront

a peine pour faire la méme besogne, et toujours d'une
maniére imparfaite.

Lorsqu’un tartre trop abondant s’est aggloméré au-
tour des parois intérieures des fifs, ce qui arrive sur—
tout dans les années de maturité incompléte, il convient
de faire tomber celui qui n’est pas tout-a-fait adhérent,
au moyen de percussions plus ou moins répétées du
marteau, ne laissant que celui qu’on ne pourrait enle-
ver qu'a l'aide du ciseau. Cette substance qu’on nomme
vulgairement pierre au vin, pourrait, dans des années

de grande maturité, étre vraiment utile; dans les
années ordinaires, le vin en contien ez; dans les
anndes froides, il en contient tro devra donc en-

lever, comme nous venons desg)prescrire, le tartre
boursoufflé et peu adhéren ?ﬂ recéle dans ses bour-
soufflures une humidité b( écompose et le fait tom-
ber au fond des tonn ou, lorsqu'il est mélangé au
vin, il devient une angereuse et un agent plus ou
moins énergiqu@ermentation.

/

Tonneaux a Paigre.

Nous avons entendu exprimer plus d’une fois cette
singuliére opinion : que les tonneaux aigris ne peuvent
nuire au vin et ne lui communiquent point le gout
d'aigre dont ils sont pénétrés.

Cela n’est point vrai : les tonneaux aigris communi-
quent sans aucun doute un gott plus ou moins acide au
vin qu'on y dépose ; aussi, lorsqu’on a des tonneaux en
pareil état, jamais on ne doit leur confier de vin sans
les avoir d'abord passés & la chaux vive, & I'eau, et
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étuvés ensuite jusqu'a ce que lear saveur acide ne se
produise plus du tout & odorat.

Ou, si 'on ne peut s’astreindre aux soins faciles que
nous recommandons, quand ce sont des fits maniables
que I'on veut affranchir, tonneaux, feuillettes, ete., il
faut les remplir d’eau jusqu’a la bonde, de facon & main-
tenir cette derniere dans une compléte immersion, et
les laisser huit ou dix jours en cet état.

Peu & peu l'acide dont ils sont pénétrés s'affaiblit, et
aprés un temps assez court, il disparait tout-a—fait.

On peut alors déposer du vin dans ces tonneaux sans
inconvénient.

Mais si, aprés avoir passé ces fﬁt@l’eau, on ne les
emploie pas de suite, on doit legXfaire égoutter avec
soin, les faire sécher, de to ts\nécessité les mécher,
puis les boucher hermétiqg@?@ﬂt jusqu’au moment de
s’en servir.

Nous ne relévero Xzici cette singuliére affirma-
tion & peine croya&k e la part de personnes qui ont
la prétention d@nnaitre les vins, et de savoir con-
duire les déljsabes opérations auxquelles donne lieu la
manuten@\ e ces liquides, a savoir :

Que les¥ionneaux qui ont contenu du vinaigre ne
présentent aucun danger pour le vin,

Cetle assertion est trop avant dans le domaine de
I'absurde pour qu'’il soit utile de la relever : quand un
tonneaw est au vinaigre, il faut le laisser aw vinaigre;
il ne doit plus avoir d’autre destination.

Ne point laisser les tonneaux a portes longtemps
ouverts.
Les tonneaux a portes et les tonneaux de couche, en
général, ne doivent rester ouverts que le temps gqu’on
emploie & les netioyer.
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Dans les caves tenues avec négligence, on les laisse
ouverts pour les sécher, dit-on, jusqu’d ce qu’ils blan-
chissent & lewr intérieur ; cette maniére d’'agir est des
plus mauvaises, car V'efflorescence blanchatre qui, dans
ce cas, ne manque jamais de se produire, n'est autre
chose qu’une moisissure grasse et épaisse qu'il n’est pas
toujours facile de faire disparaitre.

Quelquefois on traite ces tonneaux plus mal encore :
on ne les referme pas d’une récolte & Vaulre.

L’eflet inévitable de cette maniére de traiter les fits
est d’abord I’inconvénient que nous venons de signaler,

celui de les faire moisir, pourrir méme, et rendre
infects et invendables les vins qu’on y e; mais
elle a aussi pour résultat, surtout dan caves hu-
mides, de faire {ravailler tellement s fonds, qu'il

faut souvent de grands efforts pou@ venir & replacer
les portes. :

Des fats traités de cettefgeoh ne durent pas moitié
de ceux qu’on cntretien& venablement, et les vins
quon y dépose ne s@ jamais bons, surtout jamais
francs.

Les propriétairdequi tiennent a la conservation et &
Pamélioration d& leurs vins, doivent traiter ces fuls
d’une toute autre fagon.

Aussitét qu’un tonneau & porte est vide, et qu'on ne
le destine pas & recevoir immédiatement du vin, on doit
le nettoyer avec le plus grand soin, le balayer, le bros-
ser dans tous les sens, et le rincer ensuite avec du
pressurage ou du vin inférieur. On 1'éponge aprés cette
opération, on le referme de suile, puis on le méche.

Les mémes soins doivent aussi étre donnés aux futs
qui ne sont point A portes et qu'on n’a pas intention de
remplir : aussitét vides, ils doivent étre rincés avec du
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pressurage ou du vin inférieur, bouchés et placés sur
des chantiers, la bonde en bas; au bout de quelques
instants, sans changer le fut de position, on enléve la
bonde, et le reste du liquide qu’il contient s'écoule en
un instant.

Cette opération faite, on méche fortement le fit. On
le méche towjours, répétons-le; car, sans cetle précau-
tion, aprés un temps plus ou moins long, Vair qu’il
renferme finit par se vicier, et le fit passe au moisi, &
Pacide ou & d’autres altérations ; ce qui n’arrive jamais
quand on 'a méché et bondonné ensuite avec soin.

I est inutile de laisser ouverts les _tonneaux 2 portes
pour les sécher; ils se séchent pa@@ement sous 'in—
fluence de la méche. Ainsi, qiN¥ccomplit d’abord un
premier méchage les tonne ncore frais ; puis, quinze
jours aprés on méche de au pour faire disparaitre
les derniers restes d’hgmidité ; méchant ensuite de six
mois en six moiséjenant les tonneaux toujours fer-
més et bondon ec soin, on peut les conserver en
parfait éiat @ant un lemps indéfini.

Des la énergiques, a grande eau d’abord, puis
au vinAgRVau pressurage, mais seulement lorsqu’on
veut s?ﬁservir, suffisent toujours pour les rendre par-
faitement propres, pour faire ressortir le brillant de
leur fartre, leur couleur d’un rouge vif, et leur excel-
lente conservation.

Fermer les tonneaux aprés les avoir nettoyés, passés
au vin, puis épongés ou égouttés, et toujours les mécher
ensuite, voild la loi, et voici les avantages qui résultent
de son observation : .
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Avantages de la fermeturc des tommeaux aprés les
avoir mettoyés et méchés.

Conservation indéfinie des fiits; conservation consé-
quemment de la franchise du vin et de son bon gott,
vente toujours facile de ce produit, et vente surtout a
bien meilleur prix ; économie considérable de temps et
d’argent, puisqu’on ne fait aucun frais, et que quelques
lavages énergiques suffisent toujours pour leur parfait
nettoyage; affranchissement, enfin, de ces gouts de futs
si dépréciateurs, qui font du vin, non-seulement une
boisson détestable, mais qui le rendent en %1 émi-
nemment insalubre. A\

Désavantage de laisser les tm@aaﬁx ouverts.

Veut-on connaitre maint%ﬂ es effets de I'inobser-
vation de cette loi? &

Qu’on se reporte a K ue des vendanges de 1858 ;
qu’on se rappelle ves en désordre, ces tonneaux
devenus des fo@s 'infection et dans un état d’alté-
ration si profond¥ que les eaux qui servaient a leur la-
vage, bien que trois ou quatre fois renouvelées, en sor-
taient encore noires et infectes.

Ce n’était plus seulement le travail de quelques
minutes qui suffisait pour l'appropriation de ces fits,
c’était celui de plusieurs journées, pendant lesquelles
les efforts de plusieurs hommes suffisaient & peine a les
passer a lerminette, au rabot, au feu méme, et aprés
ce travail cotiteux et pénible, qu’avait-on fait? On avait
rendu ces tonneaux plus propres sans doute, mais les
avait-on guéris?
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Plusieurs mille piéces de vin, infectées par les plus
mauvais gouts, étaient 1a pour répondre.

Et & qui s’étonnait de ces faits déplorables, on ne
cessait de répéter :

C’est ce qui arrive toujours quand la récolte en vin
manque pendant plusieurs années.

Sans doute et trop malheureusement, c’est ce qui ar-
rive, et c’est ce qui jamais ne devrait arriver.

Dans aucun cas, en effet, le manque de récolte en vin,
si longtemps qu’il se prolonge, ne saurait éire admis
comme excuse de Ualtération des futs, puisquw’ave
quelques méchages on peut towjours I prévenir.

Hé quoi! nous exécutons les tl?{ x les plus péni-
bles pour obtenir une récolte u'la vigne nous avait,
pendant longtemps, refusé @& obstination ; nous em-
ployons, pour la faire réwgdir, des facons cotiteuses et
multipliées ; une temef)krure admirable, secondant nos
efforts, protége ¢ Q/ écolte, et lui fait franchir heu-

reusement les ces de la gelée de printemps, de la
fleur, de la gie}e; du brile, ete., et quand, victorieuse
de tant d; ves, celte récolte nous est enfin donnée;

quand %\nous est donnée surtout avec une abondance
et une qualité des plus remarquables, nous la rece-
vons. ... dans des fuls empoisonnés!.....

Nos vignobles transcriront dans leurs annales les
bienfaits que la Providence leur a si libéralement dé-
partis dans cette année bénie de 1858 ; ils diront la
réussite admirable de toutes les récoltes, ces riches
moissons, ces arbres chargés de fruits, surtout les
magnifiques produits que partout a donnés la vigne.
Mais s'ils disent que ces produils aussi exceptionnels
sous le rapport de la qualité que sous celui de I'abon-
dance ont élé envaisselés, pour plus de moitié, dans
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des tonneaux infectés par le golit de fut; s'ils disent
que par le fait de ces altérations dépréciatrices, ils ont
perdu des centaines de mille francs, des millions peut-
étre, car combien de récoltes seront encore compro-
mises (1)? S'ils disent que ces pertes énormes en fts et
en vins ont été le fait d’une inqualifiable négligence, et
qu'on aurait pu les conjurer toutes au moyen de l'in-
signifiante dépense de quelques sous de méche, jamais

Réflexions sur les altérations des fits.

Il existe, pour les tonneaux comme %les vins,
deux sortes d’altérations : les altératiohs inorganiques
ou superficielles, c’est-a-dire qui s @facilement gué-
rissables, et les altérations org n&es ou internes, qui
tiennent & la décomposilion@e du bois, et qui ne
peuvent conséquemment,@xs guérir.

La conservation du pmétant liée de la facon la plus
intime 2 la conservatiell des fits, puisqu’il est impos-
sible d’avoir jam@@ bons vins avec des futs altérés,
on comprend c@ ien les méprises en pareille matiére
peuvent étre préjudiciables, et combien la détermina-
tion précise de ces altérations présente de véritable im-
portance.

En effet, leur dissemblance se dissimulant sous des

(1) Les altérations organiques des tonneaux ne se gué-
rissent plus.

(2) Les vignobles du Bordelais, de la Bourgogne, du Beau-
jolais, de la Champagne, etc., ne prendront sans doute pas
pour eux les reproches que nous venons de formuler : nous
sommes le premier a reconnailre que les vins, dans ces re-
marquables vignobles, sont 1'objet des soins les plus intel-
ligents et les mieux suivis.
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dehors & peu prés identiques, les erreurs sont rendues
trés-faciles, et souvent on peut confondre une altéra-
tion organique avec une altération superficielle, et ad-
mettre comme bons des ftits qui ne sont plus utilisables
sans danger pour le vin; ou prendre une altération su-
perficielle pour une altération organique, et faire rejeter
des fats dont on pourrait tirer encore un excellent
service.

Les yeux pour juger la couleur du bois, I'odorat pour
en saisir le mauvais gott, sont les guides que I'on choi-
sit d’habitude; ce sont aussi les plus naturels; néan-
moins ils peuvent quelquefois induj#d.en erreur. Le
recours aux instruments devient é& la seule res—
source : en effet, erminette e“n\evant du bois dans
Vintérieur des fiits, le rabot garpn dtant sur le coté des
douves, accuseront d’une hs)liére plus stire encore le
véritable état des ton , qui seront sains et parfai—
tement utilisables@r bois se montre sain et sans
mauvaise odeurz~qX seront malsains, au contraire, et
qu'on devra re qgr, si I'erminette ou le rabot ne lais-
sent plus \@Séevoir qu'un bois gris ou mnoir, d’une
odeur f@e et nauséabonde, odeur et aspect toujours
accusateurs du gotit de fut, le plus persistant et le plus
inguérissable des mauvais gotts.

C’est ici le cas, peut-é4tre, de combattre quelques er-
reurs trop généralement répandues chez nos proprié-
taires de vignes et nos vignerons, malgré l'extréme
préjudice qu’elles leur causent tous les ans.

Une des plus importantes, et dont nous avons déja
parlé, est relative a I'objet que nous allons traiter dans
le chapitre suivant.
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Cuvage de la vendange comme moyemn d’assainir
les fiuts.

Le cuvage, dit-on, dans certains pays, est comme le
feu, qui tout rédime et sanctifie!.....

Nous ne partageons point du tout cette maniére de
voir, surtout dans son sens absolu, voici pourquoi :

Les altérations des fiits, comme celle des vins, avons-
nous dit précédemment, sont de deux sortes :

Elles sont inorganiques, c’est-a-dire superficielles,
elles peuvent alors, en effet, céder d Papplication de
moyens assez simples; nous les avons d@ it con-
naitre. \) :

Ou bien elles sont organiques, c’%kﬁ—dire résultent
de Paltération méme du bois, et@ elles sont ingué-
rissables.

Veut-on la preuve de 1"1@1)'11% de ces derniéres
altérations? Q/

Des tonneaux da @squels, depuis plus de trente
ans, on a const t fait cuver de la vendange, ol
I'on a ensuih@ tamment placé du vin, communi-
quent encore, *chaque année, leur mauvais golt a ce
liquide et toujoursavec la méme intensité.

Le euvage est un moyen doublement dangereux
quand les fiits soné altérés organigquement.

D'abord parce qu'il ne désinfecte pas les fuls.

Ensuite parce qu’il infecte le vin.

Ces deux inconvénients ne manquent jamais de se
produire, avec une simultanéité remarquable, quand
on a affaire 2 un fit altéré organiquement.
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A'prés le cuvage, le fit conserve son mauvais gout,
et le vin en a pris un qu'il n’avait pas, c’est toujours
ainsi que les choses se passent.

En effet, les tonneaux qui ont mauvais gout, ne le
perdent pas pour le communiquer au vin qu’on y fait
cuver ; ce gout est fout aussi intense chez eux aprés le
cuvage qu'il I'était avant cette opération, et ils le trans-
mettent aux vins des récoltes qui suivent, comme ils
le transmetteraient encore aprés un demi-siécle,

Altérés dans leur bois, c'est-a-dire dans les éléments
mémes de leur constitution, ces tonneaux sont désor-
mais inguérissables. N

On ne doit plus dés lors cuver d@ de pareils fiats
sans avoir changé complétemen piéces qui sont al-
térées, méme celles qui so \;)uteuses, et si le fut
entier est mauvais, il fau s hésitation, en faire le
sacrifice, en fabriquer vaisseaux, tels que seilles,
sapines, cuviers, dé ﬁg:oirs, etc., mais on ne doit
plus les employer & dofitenir du vin.

Cest donc u@rt mauvais moyen que de confier 3
ce liquide Igstriste mission, si nous pouvons ainsi dire,
de désinf % fiits, parce qu’il ne subit jamais une
pareille épfeuve sans s’infecter lui-méme, tout en lais-
sant au fat son mauvais gout tout entier.

Autre preuve que le cuvage est un impuissant moyen
d’assainissement, — Fiats meufs construiis avee le
bois de tomneaux altérés.

Les tonneaux neufs que 'on construit avee le bois
de tonneaux altérés, communiquent foujours leur mau-
vais gout au vin qu'on y fait cuver et ensuite & celui
qu’on y dépose.
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Si done ces tonneaux, dont la reconstruction a né-
cessité Pemploi de I'erminette, du rabot, du feu méme,
n’ont pu dtre guéris par ces puissants moyens, com-
ment le cuvage, qui est incomparablement moins
énergique , pourrait-il les guérir?

En 1858, des milliers de tonneaux, reconstruits avec
de semblables matériaux, ont infecté les vins qu'on y a
déposés, et continueront a infecter tous ceux qu'on y
déposera, sans qu’il soit possible d’assigner aucunes
limites & d’aussi déplorables effets.

Propreté signifie=t=elle toujours consey \tion?

A

Pas le moins du monde. \v

La propreté, sans doute, ame conservation,
mais elle ne prouve pas que cetleg ndervation existe.

En effet, si, & une époqu Wrieure, des fits ont
été négligés et abandonné&gtemps aux causes qui
déterminent les altératifhg? s’ils ont été laissés con-
stamment ouverts, paexemple, dans une cave humide,
ils seront trés—sﬁréﬁt altérés; mais si quelques jours
avant de s’en? it on leur a fait subir un nettoyage
énergique, ces futs paraitront propres, ils le seront en
effet. Mais seront-ils en état de bonne conservation,
parce qu'on leur aura donné, pendant quelques jours
seulement, les soins dont pendant plusieurs années on
les aura laissés dépourvus?

Assurément non.

Les soins donnés A ces tonneaux les ont rendus pro-
pres, sans doute, mais n'ont pas fait autre chose que
les rendre propres; ils ne les ont pas guéris.

Par la raison que, altérés organiquement, ces fats
n’étaient plus guérissables.



— 104 —

La propreté d’un fit ne doit donc jamais dispenser,
a son égard, d’un examen sévére par 'odorat et par
les yeux, afin de constater minutieusement son état,
qui, malgré sa propreté apparente, peut étre gravement
compromis ; tout propre qu'il est en effet, ce G peut
avoir son bois noir, infecté de mauvais goﬁt et n'étre
pas du tout en état de recevoir du vin sans l'aliérer
profondément,

BMalpropreté veut=elle dire toujours altération?

Non, sans doute, malpropreté ne sjgnifie pas toujours
altération, attendu qu’un fit peul; fort malpropre
et n’étre pas du tout altéré, pa ue la malpropreté
peut n’étre que superﬁmelle Aavou‘ pas encore péné-
tré dans le bois.

En effet, pour ren &ﬁn pareil fat utilisable,sans
danger pour le vin fiit de lui faire subir un net-
toyage intelligen@ nergique, ainsi que nous en ayons
donné le conseiN€t il peut alors parfaitement recevoir
du vin san & ommuniquer le moindre mauvais goit.

Gouts de terroir : notre opinion a leur égard.

Nous avons entendu si souvent attribuer au terroir
des golits qui nous paraissaient tenir & toute autre
cause,que nous avons pensé que la chose valait la peine
qu'on en fit une étude sérieuse; les faits n’ont pas
manqué & nos observations, ces années derniéres sur-
tout, ou laltération des fits, et par suite celle des
vins, avait prisles proportions d'un véritable désastre.

Les altérations organiques des futs se perpétuant
(elles sont aussi durables que les fhts eux-mémes;
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nous en connaissons qui datent de plus de trente ans
sans modification appréciable), les propriétaires s’habi-
tuent & ces mauvais golts, et les voyant se reproduire
tous les ans, finissent par les attribuer au golt de
terroir.

Nous sommes en mesure d’affirmer que les mauvais
golts qu’on nous a si souvent signalés comme gotits de
terroir, ne tenaient en aucune facon A cette cause, mais
étaient bien décidément des gotts de futs parfaite-
ment caractérisés et sur la nature desquels il était
impossible de se méprendre.

Du reste, ces prétendus gouts de terroir ne sont le
plus souvent, il faut le dire, qu’un quiproqy njéresseé,
une légére supercherie de la part des &étaires,
qui trouvent leur compte & attribuer Qte roir les mé-

faits des tonneaux. %
Le gott de terroir, en effet n‘&raie pas l'acheteur

comme le gout de fit, et ;?Ge toujours ce dernier
accepte l'innocent mcnsc&q)ns plus de réflexion.
Sans doute, quelquﬁ x bas trés-fertiles peuvent
quelquefois commu i au vin un godt particulier,
méme assez peu ur ; mais les gouts que générale-
ment on dénoi@e gotits de terroir, lorsqu'ils sont le
résultat de la composition minéralogique du sol, presque
toujours sont des gotts agréables, prisés méme, et qui
n'ont aucune espéce de rapport avec le gotit que l'on
signale la plupart du temps comme gotit de terroir.

Caves sujeties aux inondations.

Oxydation des cercles de fer, rupture toujours pro-
chaine des cercles de bois, altération des fonneaux

pleins et du vin qu'ils renferment, infection des ton-
5*
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neaux vides dans lesquels, malgré la fermeture hermé-
tique de la bonde etle serrement des douves, il s'intro-
duit infailliblement une certaine quantité d’eau mal-
saine, chargée presque toujours de liquides échappés des
fosses d’aisances, ou, ce qui est également inévitable,
mélangée d’eaux ménageres les plus suspectes; cassure
des bouteilles pleines et vides, déplacement et choc
violent des bois et des tonneaux qui meublent la cave:
pertes enfin de toute nature.

Tels sont les effets qui résultent d’habitude d’une
innondation; aussi, lorsqu’un propriétaire voit sa cave
menacée d’un pareil sinistre, il faut que, sur pied jour
et nuit et sans attendre que les l’aient gagnée,
il en sorte tous les objets fragile S que les bouteilles
pleines et vides, et les tran ir&‘e en lieu sir. Il faut
aussi qu'il sorte tous les % vides qu’il peut faire
passer par les portes ; u'}bcoupe tous les faussets qui
se trouvent aprés I ts pleins; qu’il rende enfin le
déplacement de ¢ $ impossible, au moyen de bois
fortement établisssiir les piéces et solidement fixés a la
votite par lewr partie supérieure, de maniére a empécher
tout mou nt de leur part ; il doit faire sortir égale-
ment le@nélts ou chantiers qui ne sont pas chargés,
afin d’empécher qu’en flottant sur I'eau ils ne heurtent
violemment les tonneaux pleins et n’en brisent les
fonds. Tl doit aussi consolider les cales de ces tonneaux,
afin que de leur déplacement probable il ne résulte
pas un dérangement des fits, surtout ceux de forme
ovale qui, privés de leurs cales, tomberaient sur le
flanc et se videraient infailliblement par Ja bonde.

Il doit aussi et tout particulidrement s'assurer si
I’eau ne s’est pas introduite dans leur intérieur, cir-
constance qui provoquerait l'altération du vin, et ne
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Jaisserait plus que la ressource de s’en défaire au plus
tét, quelque prix qu'on put en obtenir.

1l peut arriver cependant que, malgré la vigilance
la plus active, le mouyvement ascensionnel des eaux
devienne tellement rapide que la cave se trouve en-
vahie sans qu'on ait pu prendre aucune précaution
pour la garantir; il faut alors chercher & se tirer du
cahos avec le moins de perte possible, et aussitot que
I'inondation diminue et permet le travail, on doit sortir
tous les objets qui ont séjourné sous les eaux, en com-
mencant par les plus fragiles; et les exposer a lair ou
au soleil jusqu’a ce qu'ils soient tout-a-fait secs. 11 faut
mécher surtout tous les tonneaux vides wls qu'ils
soient, lors méme que l'eau ne s’y serait troduite,
et les tenir exactement fermés et b@%més avec le
plus grand soin. )

Pour un propriétaire actif etNtelligent, qui sait
donner A sa cave les soins @ukelle réclame en pareil
moment, qui la soumet ¢ ¢ 4 une ventilation con-
stante et prolongée, %g uverture au grand large des
portes et des soupi ~dans le but de la sécher par-
faitement, dan i également de sécher tous les
objets qu’elle lient, qui méche ensuite énergique-
ment tous ses tonneaux vides, ainsi que nous en avons
dorné le conseil, pour ce propriétaire, disons-nous, les
dommages causés par les eaux peuvent étre notable-
ment amoindris et réduits souvent a peu de chose;
mais pour le propriétaire inintelligent et peu soigneux,
qui négligera les précautions que nous venons de
signaler comme obligatoires, ou qui ne se hatera pas
de les mettre promptement en ceuvre, il y aura toujours
des pertes considérables a déplorer.

Un incendie qui, pénétrant dans une cave, rédairait
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en cendres tout son matériel, serait un grand malheur
sans doute, cependant on finirait par l'oublier, les
tonneaux une fois brilés, tout en serait dit et l'on
n’aurait pas de pertes ultérieures & déplorer; mais les
fats qu'on a laissé s’altérer par le séjour des eaux
constituent une altération permanente bien autrement
facheuse, attendu qu'elle peut+perdre indéfiniment des
quantités considérables de vins, et n’a de terme rai-
sonnablement assignable que celui de la durée méme
des tonneaux.

De la méche ou souﬁ-ag\e.

Un des plus puissants moyen %‘ettre en ceuvre
pour la conservation du vin Qes le soufrage; aussi
tout propriétaire de vignes\;ﬁz—il toujours étre muni
d’une ample provision d es et en faire surtout un
trés-fréquent usage. ng

Nous regardons %zme impossible de conserver les
vins avec toute@urs qualités sans '’emploi souvent
répété de ce llent moyen.

Non-se nt la méche est conservatrice des ton-
neaux, mais elle est encore & un haut degré conserva-
trice des vins. On peut la considérer a juste titre
comme le moyen le plus efficace auquel on puisse avoir
recours, autant pour maintenir ceux qui ont des dispo-
sitions & s’emporter que pour rendre le calme & ceux
que travaille déja la fermentation.

Quelques propriétaires répétent qu'ils ne se servent
jamais de meches, qu'ils ignorent méme la maniére de
s’en servir, et que cependant ils conservent parfaite-
ment leurs vins et n’en ont jamais de gatés.

(Vest sans doute beaucoup pour un propriétaire de
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vignes que'de ne pas laisser gater ses vins ; ¢’est, nous
nous plaisons 2 le reconnaltre, un trés-heureux résul-
tat, mais ce n’est pas tout. Il n’est pas question seule-
ment d’empécher les vins de se gater, il faut encore les
traiter de maniére & ce que leurs principes s’améliorent,
se perfectionnent et acquiérent toute la qualité qu'ils
sont susceptibles d’acquérir.

Or, ce résultat si désirable ne saurait s’obtenir sans
emploi de la méche, parce que sans la méche on ne
peut garantir le vin du contact de I'air, ni empécher
son action délétére sur les principes de ce liquide.

Et & tel propriétaire qui croit ses vins bien conserveés
sans Pemploi de cet agent, qui les croit sﬁ-&‘ut bien
francs, une dégustation, méme peu\&aﬁ{?& pourrait
souvent accuser dans ces vins no s une seule,

mais plusieurs altérations déja erﬂj es. E

Des avantages de la mé @X;ur les mégoeciants.

Si le fréquent usag @ﬂa méche est indispensable &
un propriétaire, i \ﬁt bien davantage encore a un
négociant. i s hez ce dernier un continuel mou-
vement de vins{4oit en réceptions, soit en expéditions;
il a de fréquents mélanges & opérer, des cuvés a faire,
des soutirages nombreux a exéeuter; il a des vins &
conserver dotix, il en a d’autres & maintenir incolores;
des départements du centre, du nord de la France, il
expédie des tonneaux vides pour les faire remplir dans
les vignobles méridionaux, etc., tout cela ne peut pas,
ne doit pas s’exécuter sans un usage trés-souvent répété
de la méche. :

Quand un négociant achéte des vins chez les pro-
priétaires, vignerons, etc., ses vins éprouvent de fré-
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quents fransvasages; arrivés dans les caves, ils e
éprouvent de nouveaux; ces vins sont donc plusieuss
fois exposés au contact de l'air, ¢’est-a-dire aux in-
fluences de I'agent qui leur est le plus redoutable, e
cela sans aucun préservalif, car la méche n’est presque
jamais employée : il n’en faut pas davantage pour dis-
poser fortement ces vins & ’évent ou a laigre.

Lorsque ce négociant expédie des vins en futs a ses
clients, négligeant les mémes précautions, les mémes
inconvénients naturellement doivent avoir lieu, surtout
si les expéditions sont faites pendant les chaleurs de
P’été ou pendant les moments d’orage.

Procéde-t-il & ses cuvées, mé}angs e crus différents
dont il désire faire un tout hs{?(?géne, la méche lu
devient également indispe%e e, parce qu'en désoxy-
génant le vin elle enlév rment son principe d'ac-
tion, et établit ainsi u permanence de calme qui faci-
lite le mélange de enls entre eux et rend Deffet
de la colle bea p]us parfait.

Lorsqu’il une cuvée en vidange, il peut encore
moins se \enser du soufrage; soutire-t-il %, 6,
8 hectolilres de celte cuvée, s'il n'a pas du vin tout
prét, iVn’a d’autre moyen pour remplir le vide desa
piéce que d’employer immédiatement la méche.

Et s'il n’a pas trés-promptement recours-a cet excel-
lent moyen, il lui arrivera ce (ui souvent arrive en
pareil cas, son vin prendre le golt d’évent ou celui
d’aigre, ou bien les deux mauvais gotts a la fois.

Cest ce qui se remarque le plus ordinairement dans
les vins de cuvées qui sont faites sans les précautions
que nous venons d’indiquer.

Un négociant a-t-il des vins blancs & conserver doux?

1l ne peut les maintenir ainsi un peu longtemps (@



— A —
moins que ce soit des vins du Midi extrémement sucrés,
qui se conservent naturellement doux), il ne peut,
disons-nous, les conserver ainsi un pea longtemps sans
Pemploi de la méche, parce que la méche seule peut
empécher le ferment d’agir sur la partie sucrée et d’en
opérer la décomposition.

A-t-il des vins blancs & qui il veuille conserver leur
blancheur, ou plutét qu’il veuille maintenir incolores?

1l ne peut pas davantage les conserver ainsi sans
I'usage de la méche, parce que le vin blanc jaunit ou
plutét brunit, surtout par son oxygénation, et I'emploi
de la méche est le moyen le plus sir de 'empécher de
produire cet effet.

Quand les négociants du nord, du centr ?e a France
expédient des tonneaux dans le Mldq&)our les faire
remplir, la méche leur est encore&émement utile;
et jamais, surtout pendant la des chaleurs, ils
ne doivent laisser partir ce sans employer pour
chacun d’eux une dem&he, une méche entiére
quelquefois, suivant le apacxté

Celte précautio tout -a-fait indispensable : ces
tonneaux, qui d, rcster un temps assez long, plu-
sieurs semaines$quelquefois, sur des ports, dans des
gares, elc., sans abri, exposés a l'action d’un ardent
soleil, ne manqueraient pas de contracter le gott d’aigre
et de le communiquer ensuite au vin.

Lorsque, d’an autre cté, ces tonneaux sont remplis
par les négociants du Midi pour étre renvoyés a leurs
destinataires, les vins quils renferment ne doivent
jamais partir sans avoir été soumis au méchage.

(Yest le moyen le plus stir d’éviter & ces liquides la
dégénération acide qu'ils sont si sujets a contracter
pendant les voyages prolongés qu'ils accomplissent soif
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sur des voitures, soit sur des bateaux exposés a fous
les accidents possibles de température.

Malgré les bons effets qui d’habitude résultent du
méchage, il est des négociants qui redoutent d’en faire
emploi dans la manutention de leurs vins, mais sans
articuler un motif tant soit peu sérieux de leur absten-
tion. Voici ce qu'ils redoutent :

D’abord U'affaiblissement de la couleur;

Ensuite le gouit de meéche.

Nous allons voir que ces préventions, quoique assez
généralement répandues, ne sont pourtant point
fondées.

\

Préventions relatives & l’enn&ﬂ'i ‘de la méche.

On prétend assez com %ment, avons-nous dit,
que le soufre a l'inconvg ﬁt de précipiter la matiére
colorante du vin, ¢’ -dire qu’il a le pouvoir de le
décolorer. é/

Des expériel@ nombreuses ont prouvé d’une ma-
niére irréfi ab}, et la pratique quotidienne le démontre
égalem%&ue ce réactif n’opére que la disparition
momenfanée de la couleur, sans en détruire le principe.
La couleur semble altérée et palit légérement aprés
Popération, sans doute, mais ce n’est jamais.que P’affaire
de quelques jours, et le vin revient bientot & une cou-
leur plus franche, plus droite et tout aussi vive qu’avant
le méchage.

Le pis qui pourrait résulter pour la couleur, si le
soufre était trop fortement employé, ce serait une teinte
inclinant légérement & la vétusté, ce qui, dans beau-
coup de cas, n’est point un inconvénient.

On reproche aussi & la méche de communiquer an
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vin un gott désagréable ; cette accusation n’a pas non
plus de fondement solide. Cet effet, lorsqu'il a lieu, ne
doit point s’attribuer au réactif, mais seulement a la
maniére défectueuse dont il est employé.

En général, le role du soufre dans la manutention
des vins est un role essentiellement conservateur, et
ceux de ces liquides qui sont traités avec la méche,
lorsqu'on fait un usage intelligent et modéré de ce
moyen, loin d’en éprouver de facheux effets, se font
remarquer, au contraire, par une grande franchise et
par un air de santé tout particuliers.

11 doit en &tre ainsi : le gaz acide sulfureuz,en met-
tant le vin & Pabri du contact de l'air, le ntit de
influence délétére de Pagent qui peu&u réjudicier

davantage. 0%

Biéches dont on doitc)sﬁrer Vusage.

On vend dans le co e deux sortes de méches
soufrées : celles de S ourg, mélangées et saupou-
drées de violette les méches ordinaires, jaunes,

enduites de so \eulement, sans aucun mélange.

Ces derniéres laissent liquéfier beaucoup trop rapi-
dement le soufre dont elles sont enduites, et ne pro-
duisent, pendant leur combustion de trop courte durée
que trés-pea de fumée, tandis que la composition des
méches de Strasbourg, non pas a cause de la violette
qui les couvre, mais a cause de la maniére dont elles
sont confectionnées, leur permet de briler lentement
en produisant une vapeur épaisse, de sorte que le but
qu'on se propose, celui de pénétrer toutes les parties
du vin de vapeur sulfureuse, se trouve parfailement
rempli.
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Nous conseillons done aux personnes qui font emplette
de méches soufrées, de ne jamais faire choix que de
méches a la violette de Strasbourg, ou de celles qui sont
organisées dans le méme genre.

Bianiére dont on doit pratiquer le méchage.

On introduit, par I'orifice du tonneau que 1’on vent
mécher, un fil de fer dont extrémité.est recourbée en
crochet et aprés lequel on a suspendu une méche sou-
frée et allumée, ou bien une portion de méche seule-
ment, suivant la capacité du ton%{nu. On bondonne
ensuite trés-légérement, ou plut e fait que placer
labonde avec la main, et on lai ggisi briler la méche.
Aussitét que sa combustio § achevée, on la retire
avee précaution afin d’é@r‘sa chute, et de suite on

verse le vin sur la fu;&?*qu’elle a produite.

A
1

Si, malgré ce cautions, celte méche brilée
tombait dans 1 eau, il faudrait de toute nécessité
U'en extraire t d’y introduire le vin.

Cette tT@/e est d’autant plus utile que, pendant la
combu de la méche, la cendre du lambeau de toile
constituant sa charpente, forme avec le soufre une
certaine quantité de sulfures alcalins solubles dans,
I'eau ou dans le vin, et décomposables par ce dernier,
en produisant de Vacide sulphydrique (gaz des eaux
de Baréges).

En donnant au vin un goit aussi désagréable, cel
accident aurait pour effets, non-seulement de compro-
‘meltre de la fagon la plus grave la franchise de ce
liquide, mais de le perdre entiérement.

On boit, il est vrai, sans inconvénients les caux de
Baréges malgré la proportion d’hydrogéne sulfuré
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qu’elles renferment, mais ce gaz est en dissolution
dans ces eaux, ce qui les rend d'une innocuité com-
pléte sur I'économie.

La différence d’état des gaz, en général, en change
totalement les effets : seuls, ils présentent souvent
les plus grands dangers, tandis qu’en dissolution dans
un liquide ils deviennent complétement inoffensifs.

Le gaz acide carbonique, d’habitude si redoutable et
si promptement mortel lorsqu’il est pur, est trés-abon-
dant dans le champagne; on boit pourtant ce vin avec
délices, et loin de porter & la santé le moindre préju-
dice, il favorise au contraire la digestion et.3q rend
plus facile. Mais ce gaz, qui, du reste, est lv@me que
celui de la combustlon, se trouve égale o en disso-
lution dans le liquide, ce qui le ren&ne innocuité
compléte. 2

Quoi qu'il en soit, 1’infecLi0|d?~vin par Uhydrogéne
0

sulfuré est un fait assez séri pour appeler sur I'opé-

ration du méchage de t andes précautions : celle
d’abord, de ne pas alt la méche trop prés de ses
bords ce qui ren sa chute probable, ou plutét

infaillible ; mms@ attacher bien au milieu et assez
avant, de maniér€ a la fixer assez solidement pour en
rendre le retrait toujours facile et éviter sa chute;
Celle ensuite da faire usage de certains appareils
préservatifs, tels que le petit fourneau de I’abbé Rozier,
ou d’autres analogues, qu’on pourrait organiser soi-
méme ou faire organiser par un ferblantier un peu in-
telligent, pour recevoir la cendre de la méche aprés la
combustion de P'enduit soufré qui la recouvre.
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Précautions a prendre relativement au méchage,

Accompli par des personnes expérimentées et qui
prennent les mesures de prudence que réclame cetle
opération, le méchage ne présente pas le moindre
danger. Il peut en présenter beaucoup, au contraire,
quand ces mesures sont mises en oubli, et quand les
fats qu'on soumet au méchage ne sont pas 'objet d’un
trés-minutieux examen.

Les observations qui suivent demandent une atten-
tion sérieuse :

Lorsque la personne qui s’occupendu soufrage a in-
troduit la méche enflammée da I%tonneau quellea
dessein de mécher, elle doit Pgl:acer la bonde, mais
trés-légerement et sans 1’ *Ltir au moyen du mar-
teau; il est prudent mémbqﬁ’elle se place sur un des
cotés du tonneau.

Le méchage, d s magasins du commerce, ol les
eaux—de—vie,&e rits, les vins se trouvent souvent
péle-méle, nedoit étre confié ni a des apprentis ni &
des comr ns expérience.

Les ciants ont quelquefois, suivant la nature de
leur commerce, une certaine quantité de vins blancs,
picardans, muscats, clairettes ou autres, & mécher for-
tement pour les maintenir incolores, ou pour les con-
server doux ; quand ils ont de semblables opérations 2
faire, ils ne doivent y procéder qu’avec les plus grandes
précautions.

On a vu des fits d’eau-de-vie ou d’esprit, confondus
avec des fits de vin blanc, faire explosion lors du sou-
frage, renverser en blessant trés-griévement, tuer

méme les personnes occupées au méchage et incendier
des magasins.
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Ces méchages, dans de semblables circonstances,
doivent toujours étre exécutés sous la surveillance du
chef ou d’une personne trés—prudente, quine permette
pas méme d’approcher la méche enflammeée de lorifice
du tonneau, sans s’étre assurée par elle-méme, au
moyen de la dégustation, ne s’en rapportant ni a son
odorat, ni a ses yeux, de la nature du liquide contenu
dans les futs. :

On ne doit jamais mécher un fit qui n’a contenu que
de eau-de-vie ou de Ualcool ; surtout on ne doil jamais
mécher celui qui en a contenu fraichement : dans un
instant le tonneau serait en feu. X

On ne doit jamais non plus faire brul %e Peau-
de-vie ou de l'alcool dans un tonneau éme temps
qu’on y fait briler une méche : ce s %’exposer A un
trés-grand danger; la force expaugive du gaz acide
sulfureux et celle de 1'alcool &combustions réunies,
feraient infailliblement sau?/qg)s fonds du tonneau, et
compromettraient grav la vie des personnes oc-
cupées a le mécher. \3

Voici, a I'appui YOS conseils, le récit d’un fait qui
s’est passé a Lo “Saunier, le 15 septembre 1858 :

Un ouvrier, occupé a nettoyer un vieux tonneau,
avait ea U'imprudence d'y verser une trop forte quan-
tité d’alcool ; lorsqu’au moyen d’une allumette qu’il
introduisit dans le tonneau il eut enflammé Palcool,
une détonation bruyante se fit entendre, et les piéces
du tonneau volérent en éclats. Un vieillard de 84 ans,
le vénérable M. Roland, médecin a Lons-le-Saunier,
qui passait en ce moment, tomba frappé par l'explosion,
et dans sa chute se fit une forte contusion a la téte.

1l nous revient en mémoire un fait bien plus déplo-
rable encore, dont voici les détails :
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M. S..., de M..., voulant mécher un tonneau de cou-
che, avait introduit dans ce tonneau une proportion
exagérée d’alcool : c'était une trés-grande faute; jamais
on ne doit introduire la plus 1égére dose d’alcool dans
un fat qu'on ‘a dessein de mécher, surtout de mécher
immédiatement. 11 'avait laissé la porte de ce vaissean
entr'ouverte, pensant qu’au moyen de cette précaution
il rendrait tout accident impossible ; malheureusement
il n’en fut point ainsi : le feu n’eut pas plutét pris a la
méche, que du soufre liquéfié tomba dans I'alcool,
Penflamma et que celte double combustion produisit
un sifflement violent qui lui fit craiddre une explosion.

Saisi d’effroi, M. S... se prégjpita pour enlever la
porte; il n'était plus temp oussée par une force
irrésistible, cette porte se Q:Rma malgré ses efforts, et
presque aussitot le fond a\bdevant, arraché violemment
des rainures qui le aient, lui brisa la poitrine ef le
renversa sans w;g%} es dalles.

Nous ne saukidns trop répéter quil est tomjours
extrémeme t\?g;]gereux de bréler une méche soufrée
dans un\@ eau, en méme temps qu’on y fait briler
de I'eafddé-vie ou de Ialcool ; il vaut infiniment mieux
additionner ces spiritueux au vin, lorsqu'’il en a besoin,
que de les bréler dans les tonneaux ; ce dernier moyen,
lorsqu'il est mis en ceuvre par une personne inexpéri-
mentée, peut avoir pour elle les plus funestes résultats.

Riéchage des ftonmeaunx pour leur conservation.

Généralement on se rend peu raison de la différence
qui exisle entre mécher les fiits pour leur conservation,
et mécher le vin aussi pour sa conservation,

Il y a néanmoins entre ces deux actes des distine-
tions importantes  faire,
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Quand on méche des tonneaux de couche ou autres
pour leur conservation, circonstance dans laquelle il
ne faut jamais craindre de mécher fortement, on fait
bréler dans ces vaisseaux une méche entiére; lorsque
cette méche est brilée on la retire, puis on assujettit la
bonde, voila toute I"opération.

Si I'on jugeait qu’une seule méche fat insuffisante, et
qu’on voultt en faire briler une seconde, nous donne-
rions le conseil d'attendreau moins quelques joursavant
de faire de nouveau l'opération, une seconde méche
refusant presque toujours de briler dans un milieu que
remplit tout entier le gaz que la premiére a produit.

Du reste, lorsque cette méche est de b L taille et
que sa surface est convenablement 3&3 e, presque
toujours elle peut suffire.

0 s

Méchage du vin poub%onservation.
Quand on méche d ’&g/pour sa conservation, on
fait bruler la méch bns le tonneau dont on va se
servir, de la mém@wniére que dans le cas précédent.

Quand cette@c e est brulée, on la retire avec pré-
caution et l'on v€rse immédiatement le vin sur lo fumée
qu’elle a produite.

Si l'on procéde autrement, le méchage donne lieu a
des effets tout autres que ceux qu’on en attend.

Beaucoup de personnes, croyant mécher leur vin, le
placent dans des tonneaux qu'elles ont méchés huit,
dix, méme quinze jours & I'avance, et pensent ainsi
avoir fait un bon méchage.

On n’aurait méché un tonneau qu’une demi-journée,
que quelques heures seulement avant de le remplir, que
le vin qu'on y place n’est point du tout méché, parce
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que le gaz acide sulfureux s’est en grande partie
échappé du tonneau; seulement il s'en est condensé
autour de ses parois une quantité assez forte pour
donner au vin un mauvais gott, de sorte qu’en mé-
chant de cette maniére, on éprouve I’inconvénient que
produit la méche mal employée, et I'on se prive de tous
ses avantages.

Nous le répétons, le méchage du vin, pour la con-
servation, consiste dans l'action de verser le vin sur la
fomée de la méche au moment méme ot 1'on vient de
retirer cette derniére brilée du tonneau : la vapeur
sulfureuse traverse la masse tout eadigre du liquide, et
constitue vraiment pour lui u i de vapeur sulfu-
reuse, dont l'effet est d’opér lr\sa désoxygénation et
d’arréter chez lui la ferr;ﬁgtlon si elle a lieu, ou de
la prévenir si elle n’a $a~ core commencé.

O

Ce gque I'on doi tiguer quand la méeche s’éteint
O ans un tommeau.

Quand\%ns une cave, on visite les tonneaux vides,
grands% petits, pour s'assurer s’ils se conservent
sains et pour les mécher de nouveau s'ils en ont besoin,
quand on présente la méche a V'orifice d'un de ces ton-
neaux et que cette meéche s’éteint, c’est que l'air que
le tonneau renferme est vicié ; il faut alors, si c’est un
tonneau de couche, en ouvrir la porte et en 6ter la
bonde. Au bout d’un temps assez court, lair vicié
en est parti, ce dont on s’assure en introduisant une
lumiére par I'ouverture de la porte; si la lumiére ne
s’éteint point, la méche ne s'éteindra pas non plus.
alors on referme le tonneau et 'on procéde au mé-
chage qui, cette fois, s'accomplit sans obstacles.
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Lorsqu’on a la méme opération & pratiquer sur un
tonneau ordinaire sans porte, si la méche refuse de
briiler lorsqu’on la présente & I'ouverture de la bonde,
on enléve cette bonde et le liége, et 1'on souffle dans
intérieur du tonneau au moyen d’un soufflet de cui-
sine jusqu’a ce que la meéche ne s'éteigne plus. Cela
fait, on replace le liége et 'on méche, puis on assujettit
la bonde.

Quand la méche ne brile pas dans un tonneau qu’on
veut employer de suite, il est plus simple de le laver &
grande eau en l'agitant vivement, la bonde ouverte.
Le mouvement de I'eau déplace I'air méphy, ique et le
chasse & l'extérieur; on égoutte et 'on e@gﬂe mé-
chage. N

Il est possible, toutefois, qu’apres @ir ainsi lavé la
piéce a grande eau, la méche re%{ ncore d’y briler;
c’est alors de recommencer 1@ ration et le méchage
devra se consommer sans el obstacle.

Mais il ne faut se seryic e ce moyen que lorsqu’on
veut employer le tOQl/QI de sutte. Ce serait un trés—
mauvais moyen s@x ne voulait employer que plus
tard, parce qu@eau que l’on a introduite dans ce fut
I'altérerait infailliblement.

Lorsqu'on veut mécher un tonneau qui contient du
vin et qui se trouve plus ou moins en vidange, sila
méche ne brile pas dans le vide établi entre le vin et
la bonde, comme dans le cas précédent, on doit re-
courir au soufflet et souffler énergiquement dans l'in-
térieur du tonneau jusqu’d ce que la méche puisse y
briler ; alors on méche plus ou moins fortement, sui-
vant le vide plus ou moins grand que I'on a a remplir.

Toutefois, nous ferons pour ce dernier cas une obser-
vation : ¢’est que quand la méche ne brile pas dans un

6
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tonneau de vin en vidange, le vin qu’il renferme est
presque toujours ou couvert de fleurs, ou couvert d'une
peau grasse, ou bien est en fermentation ou en voie de
s'aigrir; alors ce qu'il y a de mieux & pratiquer dans ce
cas, c'est le soutirage, et nous conseillons d’y avoir re-
cours.

Cas divers ou le vin peut prendre le godwit de meéeke.

Le vin peut prendre le golit de méche :

Quand on le méche trop fortement;

Quand on laisse tomber la mé soit en combus-
tion, soit brilée, dans un tont e?r, 2t qu’on n’a pas la
précaution de retirer cetie 1@0 e avant d’y verser le

vin | Q?‘
Quand, aprés av% éché un tonneau quelque
temps a 'avance, o@ pas la précaution de le passer

a 'eau avant dg&mplir.
Dans ces Stents cas, le vin peut contracter le

gout de mé@; mais il est aisé de voir que, dans cha-
cun d’ si le vin prend un gotit désagréable, ce
n’est pa¢ la faute de la meche, mais toujours celle de la
personne qui en fait emploi.

Circonstances o I’'on doit se dispenser de 1’emploi
de la méche.

L’usage de la méche dans la manutention des vins ne
peut que leur étre extrémement favorable, et mieux on
connait I'organisation de ces liquides, moins on con-
serve de doute sur ses avantages.

Les effets du soufrage étant d’opérer la désoxygéna-
tion du vin et d’empécher conséquemment ses mouve-
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ments fermentatifs, on congoit que pour certains vins
blancs, par exemple, que I'on a iniérét A entretenir
dans un état de légére effervescence pour leur donner
un peu de montant, on doit se dispenser d’en faire
usage.

Dans la manutention de certains vins liquoreux,
comme les vins de paille, dont la fermentation est si
peu active qu’ils ne sont réellement faits qu’aprés un
temps considérable, quinze, vingt ans et plus, I'usage
de’la méche deviendrait encore intempestif, parce qu’il
aurait pour effet de retarder les mouvements de cette
fermentation, déja si lente, et de maintenir@nelle-

ment le vin a I’état de mott. \)
Dans les vins qui sont & la graisse st&:{ui, loin d’a-
voir besoin de désoxygénation, ont ntraire besoin

d’étre oxygénés pour arriver d uned ermentation sans
laquelle le ferment dont ilsGufabondent ne saurait

éire décomposé, 1'usage de éche ne doit point étre
prescrit.

Mais excepté ces easyon doit toujours en conseiller
I'emploi, non-seul t pour les vins qui tendent &

s'altérer, mais efi¢gre dans la manutention habituelle
des vins en santé et quon veut maintenir tels. Nous
ajouterons méme, qu'a moins qu’on ne se trouve dans
l'un de ces cas que nous venons de citer, on ne doit
Jjamais pratiquer un soutirage, fut-ce du vin le plus
solide et le mieux portant, sans avoir recours & cet
excellent moyen.

Méchage a I’alcool : ses effets comme conservateur
du vin comparés a ceux de la méche.

Ce serait commeltre une étrange erreur que de pen-
ser que le méchage du vin, au moyen de I’alcool, peut
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équivaloir pour lui au méchage avec le gaz acide sulfu-
reux. Il est bon, sans doute, de briler de I'eau-de-vi
ou de l'esprit dans un tonneau, en prenant les précau-
tions que réclame la prudence en pareil cas; il est ba
aussi de placer ensuite le vin dans ce tonneau plein
encore des émanations de ’eau-de-vie ou de Uespril
qu'on vient d'y bréler; c’est incontestablement ume
mesure assdinissante et qui ne peut qu’étre avanfa-
geuse au liquide que 1'on traite ainsi; néanmoins nous
élablissons une différence trés-grande entre ce genre
de méchage et celui que ’on pratiwe au moyen dua g
acide sulfureux. )

Avec le méchage a l'alco I,\&;in se trouve dans une
atmospheére purifiée, san te, dans un vaisseau rem-
pli d’émanations spiri{@ Ses, toutes conditions fort
bonnes, fort désira % et qui contribueront indubite-
blement & maintepi#’sain un vin qu’elles auront trouvé
en cet état ; mé@s tes mesures, pour un vin qui mena-
cerait de s er ou qui s’altérerait déja, quelle in-
fluence aient-elles avoir sur sa constitution? Une
bien re. Quelle influence auraient-elles sur une
fermentation méme commencante? Presque aucune. Et
sur une fermentation un peu avancée? Bien moins en-
core. La fermentation, aprés le méchage a L’alcool,
continuerait sa. marche sans plus d’entraves, et le vin,
en définitive, arriverait & se perdre presque auss
sirement que si I’on n’avait pris aucun moyen pour I
conserver. :

Qu’est-ce, en effet, que le méchage a 1'alcool, quel
sont les moyens conservateurs qu’il peut offrir? Dan
Vespace vide du tonneau, un pea d’esprit vaporisé, ai
fond une liqueur devenue aqueuse et qui, conséquem
ment, a perdu sa force; voild des moyens assez faibles
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il faut en convenir. Voyons s’il en serait de méme avec
le gaz acide sulfureux.

A-t-on une fermentation & combattre & son début?
Une fraction de meéche brilée dans un tonneau s’em-
pare de Poxygéne du vin que l'on y verse, et la fer-
mentation cesse aprés quelques instants. Cette fermen—
tation est-elle vive, violente méme? Un méchage
énergique agit vivement sur ce méme oxygéne, l'ab-
sorbe, et la fermentation, toute violente qu’elle soit,
est forcée de s'arréter.

On voit qu’il existe une différence bien grande entre
ces deux moyens conservateurs. S'il était question du
simple soutirage d’'un vin en santé; s'il s@ sait de
traiter un vin qui ne demandat que qu l\}gﬁ soins fa—
ciles, le méchage a I'alcool pourrait e dans ces cas
particuliers, quoique le soufrage ces mémes cas
serait bien préférable. Mais s’ikslagissait, comme nous
venons de le voir, de com @ une altération, nous
ne dirons pas prononcée An&i§ seulement A son début,

ce genre de méchage @l; tout-a-fait impuissant.

Il n’en est pas ¢ éme de I'emploi du soufre : ce
méchage, émin%nt désoxygénant, agit directement
sur les causes pérturbatrices du vin; il les absorbe, il
les détruit, il empéche toute action de ces causes sur
I'organisation de ce liquide. Excellent pour les vins en
santé, il 'est également pour les vins qui s'altérent ; les
maladies sont-elles commencées, il les arréte; sont-—
elles avancées, il en triomphe; sont-elles & leur point
extréme, il est encore un des moyens les meilleurs
qu’on puisse employer pour en opérer la guérison.

Nous pensons donc qu’aw point de vue de la conser-
vation du vin, on ne saurait établir de paralléle entre
le méchage a l'alcool et le méchage au gaz acide sulfu-
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reux, et nous pensons aussi que ce dernier, en toute
circonstance, doit étre préféré, parce que, indépen-
damment d’une mise & exéeution plus facile et moins
dispendieuse, il posséde des avantages d’un ordre tout-

a-fait supérieur et qu’en ne saurait dans aucun cas lui
contester..

BMéchage a P’aleool : ses effets comme conservateurs
des tonneaux comparés a ceux du soufre.

Ce genre de méchage est-il meilleur & ce dernier
point de vue qu'a celui de la conservation du vin?
Nous le trouvons moins bon epgéde. En effet, aprés
que les parties spiritueuses de Weau-de-vie ou de al-
cool sont vaporisées, que *~t-il dans le tonneau ol
Pon a fait I'opération? estc une liqueur affaiblie,
sans force, et dont :&présence ne peut servir qu'ay
entretenir une hypaidité permanente qui en fait blan-
chir l’intérieub'éx o définitive le fait moisir tout-i-
fait. N

Le so@é agit d'une foute autre maniére.

Lor@p n tonneau a été méché au moyen du soufre,
s'il 'a été a temps, c’est-a~dire lorsqu’il était frais en
vin, son intérieur se maintient dans un état si complé-
tement sain, dans un état de fraicheur et de bon gott
tel, qu’au bout de six mois on retrouve ce tonneau
aussi rouge a l'intérieur que lorsque le vin en est sorti,
et Pon n’a plus alors, pour 'utiliser sans crainte, qu'a
le rincer énergiquement & P'eau claire et 4 y passer en-
suite deux ou trois litres de vin ou de pressurage qu'on
fait égoutter. Avec ces seules précautions, le fut se
trouve parfaitement préparé pour recevoir le vin; tan-
dis que celui qu'on a méché a I'alcool, quand il n'est
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pas gaté tout-a-fait, est alors complétement blanchi,
gras & son intérieur, et demande plusieurs heures pour
étre nettoyé; souvent méme, aprés ce temps perdu, il
ne 'est encore que d’une facon trés-imparfaite.

Cette altération des tonneaux, quand on les méche a
I'eau-de-vie ou a l'alcool, s'explique naturellement par
la présence d’une certaine quantité d’eau que laissent
toujours aprés eux l'eau-de-vie ou I'alcool, quand la
combustion a fait évaporer la partie spiritueuse de ces
liquides.

Une végétation blanche ou jaunatre tras-velue parait
d’abord sur les douves voisines de la porte, pyis aug—

mentant rapidement, finit par envahir -fait la
picce, a qui elle donne le gotit de moisi, ™S si Pon ne
se hate d'y porter reméde, déternymd’altération de

son bois, qui communique alors asOx " qu’on y dépose
le gott détestable connu darg)%pratique sous la dé-
nomination de gout de fut.

Dans un vignoble asseﬂ\- nsidérable de notre voi¢
sinage, ou 'on n’emplaje dla conservation des tonneaux
que le méchage & -de-vie ou a lalcool, un trés-
honnéte vigner mme de beaucoup de bon sens et
de raison, a quﬁous cherchions a faire comprendre
les avantages du méchage avec le soufre, nous dit un
jour trés-sérieusement : Votre méchage avee le soufre
ne vaudra jamais le nétre & 'eau-de-vie. — Pourquoi?
— Parce qu'il n’a pas, comme ce dernier, 'avantage
de faire blanchir U'intérieur des tonneaux. — Vous
trouvez donc de l'avantage & voir blanchir I'intérieur
de vos tonneaux? — Sans doute, ca garantit le bois. —
Dans ce cas, vous étes bien bon de perdre, par piéce,
un litre ou plus d’eau-de-vie ou d’alcool. — Si vous
voulez du blanc dans vos tonneaux, vous n'avez qu'a
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ne pas les mécher du tout, qu’a les laisser toujours ou-
verts, et ils seront bientdt blancs, fleuris, moisis, e
méme tout-d-fait gAtés a leur intérieur.

Lorsqu’on entend un excellent vigneron, un homme
d’un sens droit et plein d’intelligence tenir un sem-
blable langage, on n’est plus étonné de voir la généra-
lité des vignerons de ce pays, encore si arriérés sur tous
¢e qui a rapport au bon entretien et A la conservation
de leurs fits comme a celle de leurs vins, et l'on ré-
fléchit tristement & lextréme lenteur avec laquelle
P’homme avance dans la voie du progrés, méme pour
les choses qui touchent a ce qu%@[fectionne davan-

tage, son intérét matériel.

Pour en terminer enfin dmchx; jugement sur le mé-
rite du méchage a l’eau(;&?ue ou a I’alcool, au point
de vue de la conservatidn)des tonneaux, disons que ce
genre de méchage e ?hos yeux, dans ce cas surfout,
de trés-peu de y » et qu’on doit encore plus parti-
culiérement orsqu’il s’agit de la conservation du

vin, donng'f jours la préférence au méchage avec le
gaz aci ureux.

Emploi des tonmmeaux meufs.

Il existe une grande variété de bois de merrain quant
a la forme, I'épaisseur et la provenance : on peut, sous
ce dernier rapport, les diviser en quatre grandes séries
qui se subdivisent ensuite en plusieurs sortes.

La premiére série comprend les bois du nord dits
merrains de Dantzig, de Lubeck, de Riga, de Mémel,
de Stettin.

Les bois de cette premiére série conviennent surtout
aux eaux-de-vie et aux vins blancs; ils doivent A la



— 129 —

quercine, dont ils sont abondamment pourvus, des
aromes d’une nature particuliére qu'ils communiquent
aux liquides avec lesquels on les met en contact : ces
aromes, trés—-agréables dans les eaux-de-vie et les vins
blancs, ne plairaient point pourtant dans les vins
rouges.

La deuxiéme série est formée des bois d’Amérique,
ot1 se trouvent confondus les merrains de New-York,
de Philadelphie, de Baltimore, de Boston et de la Nou-
velle-Orléans.

Les merrains de cette seconde série conviennent
mieux aussi aux vins blanes qu’aux vins reages; ils
sont sans action appréciable sur ces derniers.),

La troisidme série renferme, sous le de bois de
Bosnie, tous les bois de merrain @Sut par la mer
Adriatique. ?

Les bois de cette troisiem ie sont trés-riches en
tannin ; ils conviennent s%&d aux vins rouges trés-
chargés en matiére mu e et en principe colorant,
aux gros vins des P de IEntre-deux-Mers, de la
Dordogne, de SaimfMacaire, etc., aux vins communs
en général, et @ des mauvaises années et de mau-
vais plants.

Enfin la quatriéme série se compose des bois dits du
pays, ol se trouvent réunis les bois qu’apporte la Dor-
dogne, ceux de I’Angoumois, du Bayonnais, de la
Bourgogne, de I’Autunnois et des autres parties de la
France.

Les bois de cette derniére série, quoique moins char-
gés en tannin que ceux de Bosnie, contiennent encore
une proportion assez forte de cette substance, et sont
un excellent envaisselage pour la généralité de nos vins
rouges.

6%
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On voit done qu’on a grand tort de redouter pour les
vins ’envaisselage en tonneaux neufs, et que c’est tout-
a-fait sans raison que certains propriétaires croient
compromettre la santé de leurs vins en les envaisselant
ainsi.

On ne doit pas craindre de placer les vins rouges,
ceux de nos contrées surtout, dans des tonneaux neufs,
parce que le tannin que leur céde le bois est un prin-
cipe essentiellement conservateur, et qu'il serait dési-
rable, nous 'avons dit cent fois, que nos vins possé-
dassent en proportion beaucoup plus forte qu'ils ne le

possédent. N\
Le tannin est, en effet, 'un de?%éments constitutifs

dont la quantité proportiom@e\ mporte le plus a la
dépuration et a la conserv @1 des vius; il a la pro-
priété de coaguler certaims principes des végétaux et
de former avec eu s précipités insolubles qui en
modifient la nat n diminuent ou affaiblissent les
caracteres dist@t s. Ainsi I'albumine, la matiére co-
lorante, la maNgre extractive, abandonnent en partie
les liqu%\%ans lesquels elles sont dissoutes pour s’u-
nir au in et former avec lui des combinaisons qui
se déposent et perdent leur solubilité, On congoit dés
lors tout l'avantage qu’il y a & loger les vins qui con-
tiennent peu de tannin dans des fits qui puissent leur
céder, sinon le complément, du moins la plus grande
partie du tannin dont ils ont besoin.

Ces propriétés avantageuses du tannin sont bien con-
nues et bien appréciées surtout en Bourgogne ; dans ce
pays, ol les vins se vendent tout envaisselés, ¢’est-a-
dire ot 'on vend & la fois le vin et le fit qui le ren-
ferme, chaque année des quantités considérables de ces
tonneaux neufs sont remplis de vins provenant des crus
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les plus distingués ; seulement on se contente de leur
faire subir la préparation bien simple dont voici & peu
prés les détails :

Dans un tonneau de 220 litres environ, on verse
trois ou quatre lifres d’eau bouillante dans laquelle on
a fait dissoudre & peu prés un kilogramme de sel; on
agite ce tonneau dans tous les sens, le dressant succes-
sivement sur chacun de ses fonds et le laissant ainsi
pendant un certain temps, afin que toutes ses parties
soient suffisamment pénétrées par I'eau salée de I'étuve;
on le retourne ensuite sur son flanc, on l'agite encore
pendant quelques instants, puis on I'égontte. .\

Aprés cette opération, on lave encore ce § ec une
décoction bouillante de feuilles de pé\f&?ﬁ, on l'agite
avec force dans tous les sens, on @ e refroidir la
décoction, puis on le fait égoutteré b

Le fonneau a contracté, ap ‘?sette opération, une
odeur trés-agréable, et se t suffisamment préparé
pour recevoir le vin.

Observation s@é vins gu’on doit placer en

Ce sont les vins nouveaux seuls qui doivent se placer
en tonneaux neufs; quant aux vieux, il leur faut, au
contraire, des tonneaux envings, c'est-a-dire qui aient
déja contenu du vin pendant un certain temps. C'est
toujours ainsi qu’on agit en Bourgogne, ol la manuten-
tion des vins est portée & une rare perfection; ses
dégustateurs sont des mallres toujours parfaitement
initiés & tout ce qui peut servir & la conservation ainsi
qua 'amélioration des vins. Leurs avis, dailleurs,
pleins de tact et de prudence, trahissent toujours une

nneaux meufs.
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pratique des plus éclairées, et leurs appréciations sont
tellement stres que parfois elles étonnent : aussi ont-
elles force de loi. On peut donc, sans la moindre
crainte, se faire les imitateurs et suivre les conseils de
ces hommes habiles, qui savent toujours saisir, avec un
rare bonheur, les nuances les moins accusées dans la
qualité des vins nombreux qui, chaque jour, sont sou-
mis a leur dégustation.

Emploi des tonneaux qui ont contenu du vin monté
oun tourmé.

Les conséquences du séjour d dans les tonneaux
qui ont contenu du vin mon ',\ne sont pas, de la part
de certains propriétair&@ objet d’une bien saine
appréciation ; beaucoup\d’entre eux sont persuadés

que si, dans ces fi I ont contenu ce vin monté, ils
placaient des bo s, c’est-a-dire des vins sains, ces
derniers serai omplétement perdus. Il en est méme

qui poussent\®s craintes jusqu’a l'exagération, et qui
redoute e%ﬁament I'emploi de ces fats, qu'ils ne les
remplisgént plus, les abandonnent toujours ouverts, et
perdent ainsi de fort bons tonneaux dans la crainte de
communiquer la pousse aux vins qu'ils ont & y placer.

S'il était question de tonneaux profondément gtés,
tels, par exemple, que ceux altérés par le gott de fit,
on ne saurait pousser trop loin la crainte d’y placer du
vin; mais quand il s’agit de tonneaux qui n’ont con-
tenu que du vin monté, on ne doit plus avoir de crainte
a leur égard, parce que le bois de ces tonneaux n’est
pas le moins du monde altéré. 11 suffit, pour pouvoir
en faire usage avec sécurité, de les débarasser du gaz
délétere que la fermentation du vin monté y a produit.
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C’est la seule chose que le vin qu'on veut y placer
puisse avoir & craindre.

Voici les moyens bien simples auxquels on doit avoir
recours pour se débarasser de ce fluide délétere :

Quand un tonneau est vide de vin monté, si le ton—
neau est & porte, on enléve cette porte ainsi que la
bonde, afin de laisser partir le gaz acide carbonique
qu’il contient.

On introduit ensuite une lumiére dans son intérieur,
et tant que la lumiére s’éteint ou brile mal on ne doit
pas y entrer ; mais quand la lumiére n’accuse plus de
trouble, et y brile d'une flamme vive, @ un signe
que l'air vicié en est tout-a-fait sorti. o

Clest alors qu’on s’y introduit po&p céder au net-
toyage. 2 {

On rince la piéce 4 grande eaw;)on recommence trois
et quatre fois s’il le faut bﬁu’é ce qu'enfin I'eau en
sorte parfaitement claira%/

On I’éponge ensui ’% 1s on la rince avec du pres—
surage ou du vin i eur que l'on éponge également.

On replace } te, et I'on fait braler dans le fut
une meéche e fraction de méche soufrée, suivant
la capacité du tonneau, et I'on verse le vin immédiate-
ment sur la fumée de la méche.

Quand, au lieu d’une piéce de couche, c’est un ton-~
neau maniable qui a contenu le vin monté, pour le
rendre de suite propre'a contenir du vin, on n’a qua
le rincer tout simplement & la chaine, renouvelant 'eau
jusqu’a ce qu’elle sorte parfaitement claire.

On égoutte cette ead, et I'on passe ensuite dans le
tonneau deux ou trois litres de pressurage ou de vin
qu'on fait égoutter, puis on brile dans ce vaisseau
un tiers ou une moiti¢ de méche soufrée et, de suite,
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on y verse le vin, aprés en avoir retiré la méche bri-
lée. On n’a plus rien A redouter aprés celte opération.

Lorsqu’on n’a pas intention de se servir de snite des
fiits qui ont contenu du vin monté, et lorsqu'on ne
veut les utiliser que quelques semaines ou quelques
mois aprés, il faut leur faire subir les préparations que
nous venons d’indiquer, ensuite les faire bien sécher,
les mécher, les boucher hermétiquement, et ils seront
aussi convenables pour recevoir le vin que quels ton-
neaux que ce soit. st

Des propriétaires de vignes nous ont raconté qu'ils
avaient perdu, trois années de suit vin dans des
fats qui avaient contenu du vin t&, et ils étaient
persuadés que ces pertes avaie.u\s eu lieu par leffet du
vin monté qu’'avaient cont%es vaisseaux.

Ces propriétaires étaigqt tans erreur ; ils ont perdu
leur vin dans ces fi @?; pas a cause du vice de ces
vaisseaux, mais %es seuls vices de leur manuten-
tion : leurs vi\@ sont perdus parce qu'ils les ont né-
gligés, parcgqyils ne les ont probablement ni soutirés
ni remplj rce qu’enfin ils ne les ont pas entoures
de tous [8¢’soins nécessaires a leur conservation.

Les tonneaux n’étaient donc pour rien dans P'altéra-
tion de ces liquides; la négligence et le peu de soins
de leurs propriétaires faisaient seuls tout le mal.

Tirage de la cuve. — Biélange d’une certaine
proporiion de pressurage avee le vin.

En donnant, avons-nous dit, des soins attentifs et
éclairés 2 chacune des opérations qui ont pour but la
conversion du jus de raisin en liqueur spiritueuse, on
peut prévenir toutes les altérations du vin, mais il faut
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que ces soins soient continuels; ils doivent commencer
a la vendange, se continuer pendant le travail de la
cuve, et accompagner ce liquide dans les tonneaux ot
on le place aprés le décuvage, et 1 surtout il doit tou-
jours étre 'objet de la surveillance la plus minutieuse
et la plus active.

Ce chapitre devrait naturellement avoir sa place
aprés celui du cuvage; nous l'avons placé ici parce
qu'avant de soutirer le vin de la cuve et de le loger
dans des futs, il est indispensable de faire connaitre
les soins multiples qu’il convient de donner a ces vais-
seaux. N\

Lors donc qu’on soutire le vin de la ¢ %on doit le
placer immédiatement dans les tonn & qui lui sont
destinés, et qui doivent loujours @e d'une propreté
parfaite. 0 .

Ces fits ne doivent point ?Emplir tout-a-fait avec
du vin; on doit toujours € AXsser un vide d’un quart
ou d'un tiers qu'on 1 %»ht ensuite avec du pressu-
rage. C'est une mé e excellente et éminemment
conservatrice ; o@bﬁet en pratique non-seulement en
Bourgogne, n@ dans tous les vignobles ol l'on est
jaloux d’obtenir des vins de bonne qualité et de garde,
et nous en conseillons généralement I'usage.

Ainsi lorsqu’on soutire le vin de la cuve, on doit le
placer dans les fts qui lui sont destinés, en évitant
surtout de le laisser sé¢journer dans des sapines ou des
déchargeoirs exposé aux impressions de l'air, car il s’y
affaiblit et contracte toujours des dispositions a s’al-
térer.
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De Pouillage ou remplissage.

(est plutét du dégagement du gaz acide carbonique,
que de P'évaporation, bien que ces deux causes Y con-
courent, que résultent la diminution de volume du vin,
et le vide qui se produit au-dessus de ce liquide, pen-
dant les premiers jours qui suivent son entonnement.

Pour retenir le fluide gazeux dans le vide qui se fait
constamment et éviter 'accés de V'air dans les fon-
neaux, dans la plupart des vignobles, on couyre Vori-
fice de la bonde avec une feuille vigne retenue par
un tuileau, ou au moyen de lg>bdnde renversée ; il
suffit de cette mesure faci%}our réaliser ce double
résultat. 9

La fixation de la bon&bdés le début serait hors de
propos; elle pourrajtiiéme donner licu A des accidents
que la simple a&;@oation du moyen que nous venons
d’indiquer suh?% ujours & prévenir.

Le continualdégagement du gaz produisant une ré-
duction agyz rapide dans le volume du vin, il importe
de fai@lsparaitre au plus tét le vide qui s'est formé
a sa surface; un remplissage fréquent devient donc
trés-utile en pareil cas; on le pratique d’abord, de
huit jours en huit Jours, pendant le premier mois ; en-
suite on le régularise ainsi : tous les mois dans les
bonnes caves, et, tous les quinze jours dans les caves
séches autant que possible, avec du viz du méme cru.

Ces prescriptions, celles surtout du remplissage men-
suel, sont toujours obligatoires ; sans elle, le vin ne se
conserve jamais sain, et finit toujours par se perdre.
Mais avant de se perdre tout-a-fait, il traverse une
série d’altérations qui le désorganisent, et en font une
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liqueur désagréable autant qu’insalubre. Le remplis—
sage prévient toujours ces altérations toutes fort graves,
I'évent, ’aigre, le poux, etc.; c’est aussi le moyen d'évi-
ter pour le vin un déchet trés-notable, produit soit par
I’évaporation, soit par la formation de la fleur 2 sa
surface.

(’est un bien mauvais calcul que celui qui fait né-
gliger un remplissage régulier, dans le but d’éviter la
dépense de liquide que ce remplissage occasionne ; une
vidange prolongée cause toujours une dépense bien
autrement considérable, et surtout devient bien plus
préjudiciable au vin qu’elle désalcoolise, amaigrit, et &
qui elle fait subir en définitive la plus @Xe dépré-
ciation.

Si les propriétaires de vignes sa t combxen cette
vidange dénature leurs vins, ¢ )%ﬂ elle leur enléve
de qualité et de valeur ; s'ils ient combien elle leur
fait éprouver de dechet t@b véritable dépréciation,
ils apporteraient aux issages de leurs tonneaux
les soins les plus tieux ; ils imiteraient surtout
I'excellente mét pratiquée dans tous les bons
vignobles, d @dgourgogne surtout ol cette opéra~
tion se fait axg une régularité telle que la bonde reste
toujours immergée dans le vin, et peut toujours per-
mettre la dégustation de ce liquide par la bonde
comme par les faussets, et ils rejetteraient bien loin
ces principes absurdes :

Qu’il faut toujours laisser du vide au-dessous de la
bonde, pour ne pas porter obstacle & la formation d’une
peaw & la surface du vin, parce que celte peaw est pour
lut une garantie de conservation ;

Quil faut laisser ce vide pour que le vin s'éclair-
CisSe mieusx ;
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Pour quil acquiére de la qualité;

Pour quil vieillisse plus facilement, etec.

Propositions évidemment absurdes, et qui accusent
I'ignorance la plus profonde pour tout ce qui a rapport
a la manutention des vins.

Aucun vignoble n’en produit qui puissent s’accom-
moder d’une manutention aussi déraisonnable ; il n’en
est point qui puissent la supporter sans en éprouver
les plus graves altérations.

Quant & nous, loin de reconnaitre la nécessité de
maintenir ce vide entre le liquide et la bonde, et celle
de la formation de cette peau prétepdue conservatrice
a la surface du vin, nous consei , au contraire,
d’apporter la plus scrupuleuse ptténtion a faire dispa-
raitre ce vide, et & ne jamais'ﬁo ffrir au-dessus da vin
cette agglomération de mb&}re’s putréfiées, parce que,
loin de conserver ce, ﬁuide, elles Valtérent, loin de

Péclaircir, elles 1 blent; parce que, loin de lui
donner de la ite, elles la lui enlévent, et parce
qu’elles ne 1 lissent pas le moins du monde, ainsi

qu’on le p\d@ d; & moins qu’on ne trouve qu’un vin
a vieilli¢dand il a perdu sa saveur, sa force, sa vino-
sité, quand il est tellement affaibli et dénaturé qu'il
ressemble plutét & du petit lait aigri et putréfié qu'il
ne ressemble & du vin.

Ce sont donc de fort graves inconvénients que de
semblables avaniages, et on doit avoir grand soin de
toujours les éviter. {est pour obtenir ce résultat si
désirable, que nous recommandons insiamment de
tenir les tonneaux foujours parfaitement pleins : la
conservation du vin et son amélioration ne sont jamais
qu’a ce prix.

En tenant les tonneaux toujours pleins, on met en
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pratique la prescription la plus rationnelle, la plus utile
qu'on puisse appliquer au traitement des vins, et 'on
apporte un invincible obstacle & I'invasion de l'acide
ainsi qu’a la formation de cette peau impure, que I'on
a si grand tort de considérer comme un préservatif
pour le liquide qu’elle conserve, dit-on, & P'abri des
impressions de lair.

Sans doute cette efflorescence, épaisse et grasse, finit
par garantir le vin des impressions de l'air, mais elle
ne peut arriver a ce point de consistance que par suite
d’altérations successives, par suite surtout de la dé-
composition plus ou moins avancée d’une ce@@ne pro-

portion de ferment .

Cette efflorescence soi-disant présery thg;n’est donc
autre chose qu’un amas de matiére @) ondément alté-
rées, qu’une nappe en putrefacuo t, nous le deman-
dons, est-il raisonnable de co rer un corps putréfié
comme un préservatif; la rvation peut-elle jamais
avoir lieu sous l’irxﬂu@'&s de causes destructives et
perturbatrices? N

.

de remplissage.

Le vaisseau qui contient le vin destiné au remplis-
sage ne doit jamais rester en vidange, car si cet état
venait & se prolonger un peu longtemps, on n’auraif
plus, pour remplir, qu'un liquide totalement altéré.

Un vin en vidange ne peut jamais se conserver sain;
il faut nécessairement qu'il tire & ’aigre ou a l'évent,
ou bien aux deux altérations a la fois; et ce serait un
fort mauvais remplissage que celai qui se ferait avec
da vin ainsi altéré.

Pour éviter ces inconvénients, résultat infaillible de
la vidange, il conviendrait de placer le vin de rem-

\
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plissage dans des vaisseaux de petite dimension; dans
des fats de cent, de cinquante, de vingt-cing litres de
maniére que si une de ces futailles n’était pas vidée
tout entiére par un remplissage, ce qui resterait fit si
peu de chose qu’on ptt le placer dans quelques bou-
teilles.

Chez les petits propriétaires a qui il ne faut pour
opérer chaque remplissage que la quantité de quelques
litres, il conviendrait que le vin qu'ils destinent & cet
usage fdit toujours mis en bouteille ; ce serait pour eux
plus commode encore que de le placer dans de petits
fats; ils pourraient, dans ce but, mettre en bouteilles
un hectolitre de vin, par exem e qui lear four-
nirait tous les moyens possibleNte pourvoir pendant
longtemps aux besoins de consommation journa-
lidre, comme & ceux de l@s Templissages.

. L'ouillage est que %is d’une exécution difficile;

ainsi, dans les ins de commerce, lorsque des
quantités consj les de tonneaux sont placés les
uns sur les es, on ¢prouve une difficulté réelle

pour enl BNeurs bondes et introduire des entonnoirs
. dans le@l‘ces pour procéder au remplissage.

On fait disparaitre cet inconvénient en placant les
tonneaux la bonde de cété, de manitre a la faire
baigner enti¢rement dans le vin; cette méthode pré-
sente les avantages réunis de conserver ce liquide a
I'abri des impressions de l'air, de le maintenir exempt

de fleurs, et de lui faire produire un déchet moins
considérable.

Remplissage artificiel.

Ce mode de remplissage, qui s'opére au moyen de
cailloux ou de pierres cassées, est généralement trés-
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peu pratiqué ; cependant il mériterait de l’ébre a cause
des avantages qu'il présente.

D’abord il ne cotte rien, ensuite, plus quaucun
autre mode, il convient aux vins de prix, qu'on craint
toujours d’altérer par le mélange d’un vin de qualité
moindre.

Il est bien préférable, dans ce cas, & un remplissage
fait avec du vin inférieur ou avec un vin qui ne serait
pas du méme cru.

Pour I'opérer, on fait provision de pierres dures, de
nature siliceuse autant que possible ; les calll\x roulés
sont trés-bons pour cet usage; quand onCrp® peut se
procurer des cailloux de ce genre, on des pierres
de méme nature ou a peu prés qusn\réduit en frac—
tions plus ou moins fortes de e a pouvoir les
faire entrer par la bonde; on ve avec soin, on les
fait bien sécher ensuite, n les introduit dans le
tonneau en quantité a &conmderahle pour qu’elles
fassent monter le hqu\@ au niveau méme de la bonde.

® Du collage.

Nous verro@ tout-a-1'heure, que toutes les mala-
dies des vins, la pousse qui les fait monter ou tourner,
laigre, I'amer, I'évent, le poux, etc., sont produites
par le ferment; c’est donc une opération bien impor-
tante que le collage, puisqu'il a pour effet de préci-
piter cette cause perturbatrice, et de précipiter égale~
ment les parties hélérogénes qui restent en suspens
dans ce liquide, en altérent la transparence et nuisent
a son agrément.

De méme que pour les soutirages, un temps frais,
serein et le vent du nord sont indispensables pour
procéder au collage.
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Cette opération réussit mal pendant un temps plu-
vieux, par un vent violent du sud, et surtout aux
époques ol la vigne travaille, parce que, dans de sem-
blables moments, la lic montre toujours une grande
tendance & remonter dans le liquide; mais on doit
surtout éviter de le pratiquer au moment de la vérai-
son du raisin, parce qu’a cette époque cette tendance
est beaucoup plus prononcée.

Le collage, quand il a produit son effet, c’est-a-dire
quand le vin est parfaitement clair, oblige toujours au
soutirage. Nous en faisons l'observation une fois pour
toutes, parce que beaucoup de R%sonnes ne com-
prennent point les graves inco vg eénts qui peuvent
résulter pour le vin de son s@o r trop prolongé sur
la colle. %

C’est un moyen infaillible de perdre ce liquide,
parce que la masse @ ie que Ja colle accumule au
fond des tonnea e manque jamais, a certaines
époques, de dqmyer lieu 3 des mouvements fermen—
tatifs plus ownjeins violents qui finissent toujours par
altérer s&) titution et par déterminer sa perte.

Des différentes substances employées au eollage.

On emploie communément, pour clarifier les vins
rouges, la colle au sang, la gélatine, les blancs d’ceufs,
la colle-forte quelquefois, les colles Julien, et la colle
de poisson pour les vins blancs.

Colle au samng.

Comme moyen de clarification prompte et énergique,
le sang n'a pas son égal; mais précisément 3 cause de
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cette extréme énergie, on ne doit employer ce moyen
que pour les vins durs, couverts, les vins nouveaux, et
en général pour les vins de moindre valeur.

Le commerce fait un fréquent usage de ce genre de
colle, parce que, indépendamment de Pavantage qu'il
trouve & la rapidité de la clarification, il y trouve aussi
celui d’une acquisition moins codteuse.

Mais & c6té de ces avantages, son emploi peut donner
lieu & des inconvenients assez graves : cette colle, qui a
le défaut d’affadir le vin, précipite fortement la matiére
colorante, circonstance qui impose l'obligation de ne
Pemployer qu'avec discrétion, c’est-a-dirg-Nen dose
assez forte pour clarifier complétement Ivﬁuide sur
lequel on opére, mais pas assez pour W}nire la déco-
loration.

La colle au sang a aussi le de’sﬁﬂ)nfage de produire
un trés-fort dépot et de ren ?65 lies peu utilisables
pour tous autres usages (Qour la distillation. Du

reste, nulle substance n} lus facilement altérable que
la colle au sang; angsi\Jvit-elle toujours étre employée
extrémement frai t en parfait état de conservation.

La“moindre @ration dans sa substance agirait de
la maniére la plus ficheuse sur la saveur du vin, et
rendrait ce liquide tout-a-fait imbuvable.

Le sang le plus énergique est le sang de mouton,
celui de beeuf ensuite. On n’emploie guére, au collage
du vin, que le sang de ces deux animaux.

Un verre suffit pour un hectolitre, deux verres
suffisent pour une piéce, en réduisant trés-légérement
cette proportion lorsqu’on fait usage de sang de mou-
ton. On bat énergiquement cette substance avec un
litre de vin pour en opérer un mélange intime, on jette
la préparation dans la futaille, puis, au moyen d’un



— ks —
béton carré ou fendu, on agite le liquide avec force
pendant quelques minutes.

Collage & Ia colle=forte.

On fait dissoudre cette colle & ’eau douce, & la quan-
tité de 20 grammes par hectolitre ou 40 grammes par
piéce, onla bat avec une bouteille de vin, puis on Din-
troduit dans la futaille et Pon agite le vin comme nous
venons de le prescrire.

Cette colle, comme la précédente, a beaucoup d’éner-
gie; aussi ne doit-elle s’emp[oyer\que pour les vins
nouveaux et les vins commun &k fatiguerait beau-
coup trop les vins vieux et d lﬁ;. Il ne serait méme
pas sans inconvénient de @&ettre en usage pour ces
derniers. ¥

11 est cependant a%rconsbances ol il peut devenir
utile de s'en seryiryprécisément a cause de sa grande
énergie ; ainsi ‘&nd le vin menace de se perdre,
quand un fabde’grand volume vient a se troubler, etc.,
silon v \efnpécher la fermentation de se produire,
il est % de coller de suite; et cette colle, dans de
semblables moments, convient mieux que toute autre,
surtout si, manquant de tonneaux pour soutirer, on est
forcé de laisser le vin pendant quelque temps sur la
colle ; I'action de cette substance est telle que , plusieurs
fois en ayant fait usage, nous avons trouvé, au souti-
rage, la lie solidifiée et affectant la forme de briques ou
de fractions de briques plus ou moins épaisses.

a

Collage & la gélatine.

La gélagine ou colle claire s’emploie 4 la dose de 35
grammes environ par hectolitre. Comme la précédente,
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on la fait dissoudre a I'eau tiéde, on Yy ajoute un litre
de vin avec lequel on I'agite pendant quelques instants
pour en opérer un parfait mélange, puis on verse le tout
dans un tonneau et l'on agite pendant quatre ou cing
minutes avec un baton carré ou fendu, ainsi que nous
en avons donné le conseil.

Colles Fulien.

En présence des affirmations des uns et des dénéga-
tions des autres, nous nous abstiendrons de juger, con-
fessant n’avoir fait qu’une seule fois usage (:@%s sub-
stances. Voici néanmoins I'observation qug(fious avons
faite lors de notre opération : la clariffedgion s'est trés-
bien opérée, mais le vin avait co ¢ un gout assez
peu définissable, comme un gyt e sec; ce fait, du
reste, n’a rien qui doive su @ggre, car le n° 3, celui
dont 'emploi est le plus al, se fait remarquer par

une odeur des plus forl@e des moins agréables.

N

G ux blanes d’cufs.

Cette colle n’a pas V'énergie des précédentes, mais
elle est beaucoup plus saine et plus convenable pour
les vins fins et légers, surtout pour les vins vieux. En
effet, tout en opérant une clarificatiou parfaite du li-
quide, elle n’altére en aucune facon son parfum, et ne
laisse jamais aprés elle ni fadeur ni golit étranger.

Cette colle se trouve partout; elle est d'ailleurs d’un
emploi si facile et d'un prix si modique, qu’on ne sau-
rait trop en recommander P'usage.

En collant aux ceufs, on n'emploie que les blancs ; en
raison de leur légéreté, les jaunes ne se précipitent pas

7
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aussi promptement et rendent le dépot trop liquie,
Les jaunes aussi contiennent toujours une proportion g
soufre plus ou moins forte, qui, dans certains cas, pou-
rait donner lieu & un dégagement d’hydrogeéne sulfuré,

Emploi de la colle aux cocufs.

Pour un tonneau de 250 litres oua peu prés, on dépose
dans un vaisseau trés-propre, qui d’habitude est une
terrine, sept ou huit blancs d'ceufs, bien frais, auxquels
on ajoute un verre d'eau environ et une poignée des
commun (chlorure de sodium) qug-Ron fait dissoudre,el
lon fouette le tout avec un@ balai ou quelques
brins d’osier.

Quand cette substanc %l bien délayée, on tire dans
le vase qui la contie varon un litre de vin; on bt
le tout ensemble é) en opérer un parfait mélange,
puis on I’ mtrod& ans le tonneau, dont on agite le yin
pendant que\ es minutes avec un baton carré ol

fendu. N/
Uné?aine proportion d’eau et de sel dans cellé

opération est toujours utile, voici pourquoi :

Afin d’obtenir une plus facile dissolution des blanes
d’'ceufs, P'albumine, en effet, se dissolvant aisément
dans Veau sous V'influence du sel, la préparation deh
colle en est rendue plus facile.

D’un autre coté, le sel étant insoluble dans Valcoth
quand on verse 1e mélange dans le vin, qui naturel-
lement contient une certaine proportion de ce spifi
tueux, l'action du sel, jointe & celle de l'alcool du Vil
contnbue A déterminer dans la colle la formation &
réseau par l'insolubilité que prend toujours V'albumine
sous cette double influence.
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La recommandation de ne faire usage que d’ceufs
bien frais doit toujours étre sévérement observée; il est
trop facile de juger combien seraient facheux les résul-
tats que l'emploi d’ceufs gAtés entrainerait nécessaire~
ment apreés lui.

Ce qu’'on doit pratiquer quand la ecolle n’agit pas.

Dans les années ot la température est froide et plu-
vieuse, les vins sont dépourvus d’alcool, quelquefois
aussi de tannin : Iélément fermentatif y surabonde, et
les parties colorantes, mal dissoutes, sont plufét sus-
pendues que combinées dans la liqueur. Tro L"%vres,
naturellement, ils ne contiennent pas en waxtité suffi-
sante les substances propres & se ¢ ner avec la
colle et a la coaguler, d’out il résult cette derniére
est maintenue en suspension da?g e liquide, qu'elle
¢paissit au lieu d’en opérer 1 ification.

On dit alors que la colle #e pfend pas.

Nous savons déja qu phénoméne n’a lieu qu'a
cause de la pauvreté a partie spiritueuse et du dé-
faut de tannin.

Il faut alors, n% pas coller sur la premiére colle,
mais soutirer le vin en le méchant, puis le coller de
Douveau en mélant & la colle une bouteille d’eau-de-vie
bon gotit ou I'équivalent en alcool.

Plus un vin est nouveau et chargé en couleur, plus il
doit étre coll¢ fortement ; et plus, au contraire, il est
vieux et fondu, plus aussi le collage doit en étre léger.

Collage trésmutile aux vins plaeés dans des caves
voisines des rues et aux vins que I'on expédie.

Dans les caves placées sous les rues ou sous les lieux
voisins des usines, il est trés-utile de soumettre les
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vins au collage, afin de les maintenir sans dépét. Cette
mesure les affranchit des facheux effets qui pourraient
résulter pour eux des trépidations des voitures, des
percussions des marteaux, ou de toutes autres causes
susceptibles de faire remonter la lie et de favoriser
Vaction du ferment.

Ces collages sont également trés-utiles aux vins que
'on expédie & de grandes distances.

On colle ces liquides au moment de leur départ; la
colle alors se combine avec les substances qui sont dis-
posées 4 se séparer du vin, et, bien que le mouvement
qu'ils subissent s'oppose & leur_dorypléte clarification,
ces substances ne sont plus N?c%ﬁtibles d’exciter la

fermentation, attendu q ur combinaison avec la
colle les a rendus insolubles. Leur action est neutra—
lisée ou du moins tr aiblie par les particules de

colle et de lie co Qm es qui, répandues dans la masse
du liquide pax;({é(e du mouvement, y forment un ré-
seau qui led_divise et les entraine au fond du tonnean
aussitét%e)e mouvement a cessé d’avoir lieu.

N

Co@e indispensable aux vins placés dans des
lieux chauds.

Lorsque des vins sont placés dans un lieu chaud, le:
parties fermentatives qui sont en suspens dans leus
masse, influencées par 'élévation de la température
sont toujours disposées & entrer en fermentation et :
produire la pousse ou l'acidification, si I'on n’a pas soi
de les soumettre au collage et au soutirage, accompagns
de la meéche, qui doit toujours étre la conséquence d.
ces opérations.

Quand on soumet ces liquides a la colle, ces méme
parties fermentatives n’étant plus en suspension dan
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la liqueur, mais se trouvant précipitées au fond des
tonneaux et séparées du vin par le soutirage, ne peuvent
plus y exciter la fermentation, ni donner lieu aux alté-
rations qui en sont la conséquence.

Collages également indispensables aux vins des
mauvaises années et des mauvais eépages.

On a discuté longtemps sur la nécessité plus ou moins
grande des collages, sur l'action qu'ils exercent sur Por-
ganisation du vin, sur les moments les plus favorables
a leur application, et il n'est resté de ces%cussions
que des opinions vagues, indécises, et ne peut
que bien rarement prendre pour guides.

Un raisonnement bien simple fi ges incertitudes :

Quelle est la matiére que I'on érc‘he surtout & pré-
cipiter et que 1'on précipite,c)met, par le collage?

‘est le ferment.

Or, quels sont les v@'ﬁqui.contiennent le plus de ce
ferment ? N

Ce sont les vifgy¥es mauvaises années et ceux des
mauvais cépaa@

Donc les vins des mauvaises années et des mauvais
cépages sont ceux qui ont le plus besoin de collage,
contrairement, toutefois, a cette opinion que quelques
auteurs ont pu faire prévaloir, qu’on affaiblit ces mau-
vais vins en les soumettant au collage.

Nous n'opposerons a cette maniére de voir qu’une
courte réflexion. Pour affaiblir un vin, il faut lui enlever
un principe de force; or, cet excés de ferment est-il un
principe de force? N’est-il pas, au contraire, une cause
de faiblesse, puisque le vin ne contient cette matiére
en quantité aussi considérable, que parce que les véri-
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tables éléments de force, alcool et le tannin, lui font
défaut.

Il est donc évident que, loin d’affaiblir ces vins, le
collage a pour effet de les constituer d’ane maniére plus
solide en précipitant la matiére fermentative, cause de
leurs altérations; il est dvident encore qu’en rétablissant
Péquilibre dans leur constitution , non-seulement il les
Cconserve, mais qu'il les améliore d’une maniére trés—
sensible.

Le collage- est donc non-seulement conservateur,
mais il est en méme temps souverainement améliora—
teur, et il est aujourd’hui dans no dconviction intime
que des vins de mauvaise quahité; conséquemment
d’une conservation difficile, ta]sjue les vins des mau-
vais plants et ceux des eﬁlalses années, tels surtout
que les vins de raisins dus, au moyen de collages
répétés, suivis de squtifages naturellement, pourraient
se conserver, s’ rer méme, et devenir par ces
seuls moyens acilement vendables.

Chargés de\ferment, d’acides et d’une notable pro-
portion @/atiéres impures, lorsque ces vins ne sont
pas so a un collage répété, leur gout n’est jamais
droit, leur couleur jamais franche, et leur extréme
-verdeur en fait une boisson des moins agréables et des
moins salubres,

Cette constitution se modifie totalement quand on les
a collés ; leur gott devient droit, agréable, nous ne di-
rons pas leur bouquet, mais leur arome vineux, leur
gott de vin se développe et devient plus pur et plus
franc, parce que I'odeur nauséabonde que leur com-
muniquait P’excés de ferment a disparu ; leur couleur
perd sa nuance douteuse et devient plus belle, parce
que les matiéres albumineuses interposées entre les
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molécules colorantes se sont déposées; ils sont aussi
beaucoup moins acides par la précipitation d'une
grande quantité de tartre et d’autres sels; ils font voir
enfin, dans toute leur organisation, les plus heureux
changements.

Le vin doit=il rester longtemps sur colle.

On ne peut répondre a cette question d’une maniére
absolue; ce sont les circonstances qui en déterminent
la prolongation ou qui lui imposent des limites.

Ainsi, quand on colle au sang, il convient de soutirer
aussitét que le vin est bien éclairci. N

La puissance de décoloration que possé tte colle,
jointe & I'inconvénient d’affadir le viny ilpose I'obliga-
tion de ne laisser ce liquide que% oins longtemps
possible en contact avec elle. %

La colle-forte, composée ubstances animales le
plus souvent a l'état de position commencante,
ne doit non plus per qu’un séjour extrémement
limité sur cette coll

D’autres moti core dans ces deux cas doivent
déterminer u ompt soutirage : c’est d’abord 1'ex-
tréme énergie de ces colles, et le gott toujours peu
flatteur qu’elles peuvent communiquer au vin.

La gélatine clarifiée présente moins d’inconvénient
sous ce rapport.

Mais de toutes, la colle aux ceufs bien frais est celle
qui en est la plus exempte; c’est évidemment la plus
saine, la moins susceptible de donner au vin un gotdt
désagréable, et celle conséquemment qui permet d’at-
tendre plus longtemps l'instant du soutirage.

Le séjour du vin sur la colle doit étre aussi plus ou
moins limité suivant la saison.
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Clest dans les temps {roids, naturellement, c'esten
hiver que le vin peut rester le plus longtemps sur
colle; c'est & cette saison, en effet, que 1'abaissement
de température, en rendant tout mouvement fermen-
tatif improbable, éloigne. tout danger pour le vin.

Si I'on emploie la colle aux ceufs, le vin peut, a cette
€poque, y rester un mois et beaucoup plus sans incon-
vénient.

En été, aux époques ot la vigne travaille, mais tout
particuliérement a celle de Ja véraison et jusqua la
vendange inclusivement, quelle que soit la colle que
Pon emploie, le vin doit rester peu d(temps en con-
tact avec elle. )

On doit méme, & moins q ’o\?;l’y soit tout-a-fait
contraint, se dispenser du c a cetle saison.

Mais lorsque des raisogs) articuliéres ont forcé d'y
recourir dans de par oments, il faut s’empresser
de soutirer le vin gés\qh'il s'est éclairci, parce que la
lie qui s’est agglo‘tﬁe’ e au fond des tonneaux tend con-
stamment & e\@‘ en fermentation.

Dans le ps ordinaires, on laisse le vin douze,
quinze jouxY] trois semaines quelquefois sur la colle sans
inconvénfent ; mais cette limite est celle que la prudence
prescrit de ne pas dépasser; et si dans certains vignobles
on laisse les vins deux mois et plus sur colle, cela ne
doit jamais faire régle : la méthode usitée dans ces
vignobles est mauvaise, et I'on aurait tort de s’en faire
les imitateurs.

11 est des pays o I'on a I'habitude de forcer les col-
lages pendant les deux ou trois premiéres années qui
suivent la récolte, sans tenir compte de la constitution
particuliére du vin.

11 est essentiel pourtant de prendre cette circonstance
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en considération sérieuse, et ce que nous dirons plus
tard des soutirages peut parfaitement s’appliquer au
collage, & savoir que les vins n’ayant pas chaque année
la méme organisation, 1'usage a faire de la colle, dans
e traitement auquel on les soumet, doit admettre aussi
des modifications,

Rien de plus naturel que de faire subir, pendant leur
premiére année, un collage, un autre peut-étre encore,
aux vins de mauvais crus ou de mauvais cépages, trés-
chargés en matiére fermentative et en acides, car il est
réellement urgent d’enlever & ces vins leur exces de
ferment et d’adoucir leur verdeur ; rien de %kks naturel
encore que de faire subir la méme opér )aux vins
trés-chargés en couleur, afin de les dé a\&gser de leur
excds de coloration ; mais pour les élicats, légers,
de bons crus, et pour les vins onnes années qui
n'ont qu'une coloration. lég Qet qui ne sont pourvus
que d'une proportion de% ent assez faible, il con-
vient de ne pas les en@o iller, afin que la fermenta-
tion insensible puissets’accomplir chez eux sans ob-
stacles et dans sonditions les plus convenables a
leur bonne or&pisation.

Soutirages. — Modifications 2 apporter aux vaisseaux
dont on fait habituellement usage.

Lénergie avec laquelle 'acide tartrique agit sur les
métaux, dont il dissout les oxydes avec une puissance
égale, sinon supérieure & celle du vinaigre, commande
toujours une extréme prudence dans P'emploi des vais-
seaux, mesures, tinnes, brocs, etc., en métal, zinc,
plomb ou autres que I'on fait servir au transvasage ou
au mesurage des vins. Non-seulement on devrait éviter

7%
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d’employer ces objets dans de semblables opérations,
mais craindre surtout d'y laisser séjourner le vin méme
pendant un temps trés-court, ce contact ayant pour
effet de rendre ce liquide promptement vénéneux.

L'oubli de ces précautions toujours obligatoires nous
a rendu témoin de faits d'intoxycation dont les suites
pourraient avoir pour leurs auteurs les plus funestes
conséquences. i

Or, puisque ces objets peuvent quelquefois présenter
du danger, si faible qu’il soit, cette circonstance devrait
en faire proscrire I'emploi.

Or encore, si I'on juge utile de progcrire 1'usage des
baquets ou mesures de plomb, de ﬁa , etc., pour la
manutention des vins, a plus fq?(’e raison doit-on
proscrire celui de mesures, @, hectolitres, confec-
tionnés en cuivre, et celyl cannelles de méme
métal, dont la malpro ?Lé est ordinaire, malgré les
dangers réels et tré%) eux qu’elle peut avoir pour
résultat. A

La constitutio@u vin est trés—facilement altérable
par le cont s métaux ; le fer-blanc lui-méme ne
reste pas emps sur lui d'une innocuité compléte ;
un séjour Yant soit peu prolongé dans des vases de ce
métal dénature sa constitution, fait noircir sa couleur,
et lui communique une saveur métallique des plus
désagréables.

L’emploi de vaisseaux en bois serait en tout préfé-
rable a celui de vaisseaux en métal; il donnerait une
séeurité compléte, et affranchirait tout-a-fait des soins
minutieux auxquels oblige toujours l'usage de sem-
blables mesures.

Aussi facilement maniables que celles de métal, ces
mesures ne causeraient pas plus d’embarras dans leur
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usage, et entretenues avec la plus grande propreté,
comme doit I'étre toujours tout ce qui sert & la manu-
tention des vins, elles ne pourraient jamais donner lieu
au plus léger inconvénient.

Nous avons 'espoir qu’on adoptera enfin ce moyen
d’amélioration facile et peu dispendieux, et qu'on ne
tardera pas & en généraliser 'usage.

Des circonstances dans lesquelles on doit opérer
les soutirages.

Les conditions indispensables & un bon sow{irage et
qui, seules, sont capables d’en assurer la rs'ugste, sont :

-

1° De 'exécuter par un femps sec, , et autant
que possible par le vent du nord, e que ce n’est
qu'alors que la précipitation de la Né&”peut réellement

4tre compléte. v

9° Déviter de procéde ette opération par un
temps humide, pluview &ﬁdant les vents violents
du sud. \é
3° De 0’y pas ¢der pendant les temps d’orage,
parce qu’alors parties les plus légeres de la lie re-
montent dans la liqueur et y produisent des mouve-
ments fermentatifs qui sont toujours a redouter.

%° De ne jamais soutirer un vin trouble, parce qu’on
s'oblige nécessairement & un nouveau soutirage ; le dé-
pot, en cet état, ctant toujours mélangé avec le vin.

5° De ne pas, non plus, exécuter cette opération aux
époques ot la vigne travaille, au moment de la pousse
des premiers bourgeons, a celui de la fleur, et moins
encore A celui de la véraison.

6° De ne jamais y procéder pendant la chaleur du
jour et par le vent du midi, mais d'y procéder, comme
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nous I'avons dit, a la fraicheur du matin et par le vent
du nord.

7° De toujours faire usage de la méche en Y procé-
dant.

8° De ne jamais laisser le vin exposé longtemps au
contact de Dair.

9° De ne pas laisser le vin tomber d’une hauteur trop
grande, afin de ne pas le dépouiller de son acide car-
bonique conservateur, et de lui éviter une fatigue tou-
jours préjudiciable & sa constitution.

10° Enfin, d’apporter les soins les plus minutieux &
dépouiller entidrement ce liquide de\moindres parties
de son dépét. ' A

Sans P'observation sévére d &?conditions, le sou-
tirage est toujours trés—déf X et ne réalise jamais
les avantages qu’on a dreit)dattendre de cet excellent
moyen lorsqu’il est e@@ﬁé avec les soins convenables.

Epoques les pl &nti ues pour les vins sur leur lie.
poq b q p

N

Les cau s plus 1égéres peuvent déterminer de
graves ents pour les vins qu’on n’a pas soin d’af-
franchige leur dépét; tout est & craindre pour eux
tant qu'ils reposent sur ce dangereux ferment : les
changements de température, les orages, les coups de
tonnerre, mais surtout les mouvements de la vigne aux
trois époques suivantes :

A la pousse des premiers bourgeons ;

A Tépoque de la fleur;

Et & celle de la véraison.

S'il arrive que le vin non soutiré traverse sans acei-
dent les deux premiéres époques, il succombera tou-
jours & la troisiéme. La véraison du raisin est en effet
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la phase la plus redoutable pour les vins qui sont en-
core sur leur lie. On a vu des caves entiéres, dont les
vins non soutirés n’avaient éprouvé qu’une agitation
légére & 'époque de la pousse de la vigne et a celle de
la fleur, se perdre entiérement a celle de la véraison.

Et si ces vins eussent été soutirés, ils auraient heu-
reusement traversé cette époque critique. Seulement,
le mouvement de la fermentation insensible aurait été
rendu plus actif dans ces moments d’agitation, mais ce
n'elit 616 qu’une effervescence un peu plus vive, qu'un
mouvement sans danger; ce n’etit été qu'une marche
plus accélérée vers la fusion compléte des.\différents
principes qui composent ’organisation du@

Soutirages des vins : leur @eiaﬁon. :
-

En général, on n’a pas de bien positive sur les
moments les plus favorg& ux soutirages; les uns
soutirent de bonne , les autres le font & une
époque tardive; c’gsl} our ainsi dire, le caprice qui
sert de régulate ¢pendant il est des circonstances
qui méritent @ e prises en considération, car le vin
n'ayant pas chaque année la méme constitution, ces
dissemblances peuvent nécessiter des modifications
dans les soutirages et en faire varier les époques.

Des motifs qui doivent déterminer les soutirages.

Le vin ressent tous les mowvements de la vigne. G'est
un regret pour nous de ne pas concorder d’opinion &
cet égard avec plusieurs cenologues recommandables,
qui attribuent Pagitation du vin dans de pareils mo-
ments aux seuls effets de la température.
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Nous pouvons constater que c'est bien plutét & Pin-
fluence des mouvements de la vigne qu’aux effets de la
température que cette agitation est due. Sans doute,
Pélévation de la température, quand elle a lien aux
époques en question, contribue & déterminer bien plus
sirement encore ces mouvements perturbateurs et a
leur imprimer un caractére d’activité plus énergique;
mais la véritable cause de ces agitations ne résulte pas
seulement de I'état de la température, elle résulte aussi
tout particuliérement des mouvements de la vigne. Qui
ne sait qu'en juillet la température est le plus souvent
& son apogée d’élévation, et cepen@nt le vin reste
calme; tandis qu'en aotit, cette %pérature, loin de
s’élever, s’abaisse quelquefois&& facon trés-appré-
ciable, et le vin au contra'@ prouve une vive agita-
tion. Clest un fait que wdintes fois nous avons pu
constater nous-mém w I'époque de la véraison, la
température subis% n abaissement notable, ce qui
n’empéchait pa ’ies mouvements fermentatifs de se
produire dans\Qes’ circonstances avec une remarquable
intensité.

C’est@ rés ces principes, et en vue de l'influence
qu'exercent sur le vin les mouvements de la vigne;
c’est aussi d’aprés la qualité plus ou moins bonne de ce
liquide, ou, si I'on veut, d’aprés la proportion plus ou
moins forte de son ferment, que nous jugerons I'oppor-
tunité plus ou moins grande des soutirages et les épo-
ques les plus favorables a leur exécution.

Soutirages pratiqués le plus ordinairement.
Soutirage de décembre.

Lorsque le vin est trés-chargé de matiére fermenta-
tive (de lie), il est trés-convenable de le soutirer sur la
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fin de décembre, le froid qui régl)‘ie a cette saison étant
une condition trés—favorable & cette opération.

Quand nous disons soutirage de décembre, nous ne
voulons pas parler bien entendu du soutirage de la
cuve, celui-1a devant étre fait depuis longtemps, quoi
qu’il n’en soit pas toujours ainsi malheureusement;
nous ne voulons donc parler ici que du soutirage qui
le suit.

Ce qui fait la valeur de ce soutirage, c’est qu’il af-
franchit le vin de sa lie grossiére, qu’il prépare le sou-
tirage de mars, et rend ce dernier beaucoup plus
parfait; cependant, jamais il ne doit le remplager.

Ce soutirage de décembre peut étre & s surtout
aux vins des terres trop fertiles, a ce S mauvais
plants, aux vins infériears ou qui %%nnent de rai-
sins imparfailement mirs qui, dépdurvus de matiére
sucrée, contiennent une trés@?e proportion de fer—
ment et d’acide.

On sait, en effet, que ofq&m vin contient de sucre,
plus il contient d’acid de ferment.

Il en est consta@ﬂ ainsi : ces substances figurent
toujours dans ]@s en raison inverse de la matiére
sucrée.

Soutirage de mars.

Aucun soutirage, 4 notre avis, n'a autant d’impor-
tance et n’en mérite autant que le soutirage de mars.
Cette opération, qui doit s’exécuter surtout pendant
les hales, les bises qui régnent  cette époque, posséde
en effet le trés-grand mérite d'affranchir tout-a-fait le
vin de son dépoét.

Quand il est fait avec soin, qu’il ne laisse dans le vin
aucune lie perturbatrice, il permet a ce liquide de
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braver et la saison des chaleurs et la longue série do
phases d’agitation qu’il doit traverser depuis la pousse
des premiers bourgeons de la vigne jusqu’a la ven-
dange, et de sortir victorieux de ces nombreuses
épreuves.

On doit donc considérer ce soutirage comme tout-3-
fait obligatoire, et en conseiller rigoureusement la pra-
tique & tout propriétaire qui tient & la conservation de
ses vins, car il peut & la rigueur dispenser de tous les
autres.

L'oubli de cette opération importante est toujours
trés-regrettable et ne manque japmis de déterminer
pour ces liquides les plus grav %sordres. Clest lui
surtout qui produit cette altérgtivh désorganisatrice qui
a pour résultat de faire @er ou, si 'on veut, de
faire monter le vin. k

n@ es execeptionnels.
Souti ’$~ v commencement de juillet.
\> (Simple appréciation.)

Ce gﬁ?age n’est pas d’obligation ; on peut donc s'en
dispensér sans inconvénient. Cependant il est des cir-
constances ol il peut &tre utile de le pratiquer.

Ainsi, quand on est sous 'influence d’une tempéra-
ture aussi ardente que celle que nous subissons depuis
plusiears années, lorsque le soutirage de mars mis en
oubli ou exécuté avec négligence a laissé dans le vin
une certaine quantité de dépét, ce soutirage peut réa-
liser de bons effets, parce que le méchage qui 'accom-
pagne, en opérant la désoxygénation de ce liquide, le
force au repos et lui permet de traverser sans d’aussi
grands dangers ces chaleurs exagérées qui, ces der-
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nidres années, ont déterminé la perte d’une quantité
de vins si considérable.

Mais comme & cetle saison on opére toujours sous
Vinfluence d’une haute température, il convient de faire
cette opération a la fraicheur du matin, de I'exécuter
trés-promptement, et de toujours Paccompagner d’un
bon méchage, sans exagérer pourtant I'énergie de ce
dernier moyen. y

Ce soutirage du commencement de juillet prévient
pour le vin tout mouvement perturbateur, car bien
que, dans ce mois, la température soit souvent plus
élevée quen aolit et surtout qu’en septembre, la vé-
raison du raisin ne se produisant pas e 6‘@0 le vin
reste calme et le soutirage s’accompli :}r}&; dans des
conditions presque toujours convena@ Cette mesure
prévient tout mouvement agitate\\b €t c'est le point
capital ; il faut avant tout préqu ; la chose est beau—

coup plus facile que d'arré and on a laissé le mal
se produire. & s
Nous préférons 1 irage de juillet & ceux des

mois d’aolt et dx embre, admis dans certains vi-
guobles, et voic motifs de notre préférence :

Soutirage &’ aottl.
(Simple appréciation.)

Quand on soutire en aout, c’est précisément 1'époque
de 1a véraison du raisin, et cette phase capitale de la
vigne produit toujours dans le vin un mouvement d’'a-
gitation plus ou moins vif qui se poursuit jusqu’a la
maturité compléte de ce fruit. Clest, en effet, toujours
dans ce mois que le vin tourne, se monte davantage ;
on fait donc alors un mauvais soutirage.

Au fait, pourquoi soutire-t-on le vin?-
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Pour P'empécher d’entrer en agitation, de tourner,
de se monter, ou, ce qui est la méme chose, de con-
tracter lo pousse. C'est en effet le moyen le plus sic
qu’on puisse employer pour prévenir cette grave alté-
ration.

Or, puisqu'on soutire le vin pour empécher qu'il st
monte, et qu'il est presque toujours monté dans les
mois d’'aotit et de septembre, les soutirages de ces deux
mois nous paraissent sinon tout-a-fait inutiles, du
moins n'avoir qu'une importance bien secondaire.

Aussi, généralement, ne sommes-nous point partisan
des soutirages des mois d’aotit et s, septembre ; nous
ne comprenons méme pas que ‘certains vignobles
on en ait généralisé l’usage.&éptionnellement pour-
tant, nous ne les conda ﬁ:e};s point, et, quand on a
commis la faute de ne &soutirer en mars, si le vin
a pu arriver aux d’aolit et de septembre sans
s'altérer, ce qui re, il faut le visiter, le déguster
souvent, et, peu que sa limpidité s’altére, pour
peu qu'il s &e, sans plus attendre, et, sans consi-
dérer I’¢ ¢ ol 'on se trouve, il faut procéder & son
soutir@ en entourant cette délicate opération des

soins minutieux dont nous avons si souvent recom-
mandé 'usage.

Soutirage des vins inférieurs.

Les soutirages ayant une liaison trés-intime avec les
collages, puisqu’ils en sont la conséquence obligée,
nous pensons éclairer suffisamment la question en re-
produisant pour eux le raisonnement que déja mnous
avons fait pour les collages.

Quelle est la matiére, avons-nous dit, que I'on pré-
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cipite et que V'on a intérét & précipiter par le collage?
Cest le ferment.

Or, comme les vins des mauvaises années et des
mauvais cépages sont ceux qui contiennent le plus de
ferment , ce sont eux aussi qui ont le plus besoin de
collages et des soutirages qui doivent toujours les
suivre.

On ne doit jamais le mettre en oubli, ces vins sont
de tous ceux qui ont le plus besoin d’étre soutirés;
aussi, sous aucun prétexte, ne doit-on se dispenser de
leur faire subir cette importante opération aux époques
que nous avons signalées comme les plus co{venables
pour la mettre en pratique. %«

La constitution de ces vins est si a&Fe et si dé-
pourvue d’éléments conservateurs “uils tourneraient
infailliblement pendant les jours c@%xaleur‘ et d’orage,
surtout pendant la véraisoné isin, si, avant cette
époque, on ne prenait soig{ es affranchir du dépot
quils contiennent tou@ rabondamment.

Deux soutirages, dent/le premier doit toujours étre
précédé d'un coll@\,iﬁe sont pas trop pour arriver a
ce but. A\

Aussi les conseillons-nous d'une facon tout-a-fait
pressante, car il n’est pas de vins qui réclament plus
impérieusement cette importante mesure.

On les soutirera donc deux fois pendant 'année qui
suivra leur récolte : la premiére fois, fin décembre,
aprés collage, ainsi que nous venons de le prescrire
et la seconde fois en mars, autant que possible pendant
les bises qui régnent a celte saison.

Ce dernier soutirage, tout-a-fait obligatoire pour la
plupart des vins, I’ést surtout pour ceux qui nous
occupent; c¢’est pour eux l'opération la plus conserva-
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trice, surtout si, pour ce soutirage comme pour tous
ceux qui devront suivre, on a soin de toujours faire
usage de la méche, et de ne pas méler aux vins que
Pon soutire le plus léger dépst.
~ En traitant les vins des mauvaises années et ceux
de qualité inférieure par deux soutirages, l'un en
décembre, lautre en mars, mais seulement & leur
premiére année, on suit une méthode des plus ra-
tionnelles; c’est, du reste, celle que la pratique quo-
tidienne, pour pea qu'elle soit éclairée, suit générale-
ment,

Quelques propriétaires verront
nos conseils. Nous conservons, di
les coller et avec un seul soutjr
quer deux?

Nous ne contestons pnbt ‘qu’un soutirage en mars,
bien exécuté, puiss mfécher le vin de s'altérer; mais
ici nous voulon : non-seulement nous voulons
empécher le '{ e s’altérer, mais nous voulons le
faire meillguét d’'une garde plus stre; et puisque
nous o K{sur‘ un vin chargé de ferment, il n’est
pas d@eux que, dans celte premiére année, deux
soutirages, dont le premier accompagné d’un collage
dans le but d’activer la précipitation de ce ferment,
n’atteignent bien plus sdrement ce but.

La réitération du soutirage avec collage préalable,
dans les circonstances que nous venons d’indiquer, ne
doit pas inspirer de crainte sur les effets de cette ma-
nutention. Ge mode de procéder, a I'égard de ces pro-
duits inférieurs, ne peut avoir que des avantages au
triple point de vue de leur conservation, de leur amé-
lioration, méme de leur coloration qui, loin de s’en
affaiblir, devient plus franche et plus belle, par la

‘exagération dans
-ils, nos vins sans
e, pourquoi en prati-
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grande quantité de ferment et d’acides que les collages
leur ont enlevé.

Une expérience de longues années nous permet de
constater les bons résultats de cette manutention. On
ne saurait se figurer, quand on n’en a pas soi-méme
fait I'expérience, combien ces mauvais vins renferment
de ferment, d’acides et de matiéres susceptibles d'al-
térer & un trés-haut degré et leur couleur et leur gotit ;
aussi les soutirages, qui affranchissent ces liquides des
impuretés qu'ils contiennent, doivent-ils dtre considé-
rés comme des moyens souverainement améliorateurs
en méme temps que souverainement con%rvateurs
pour eux. %

Mais pour que les moyens que no s\Y&iquons pro-
duisent ces effets désirables, il fa e les soutirages
soient faits par un temps sec, c@ ¢t autant que pos-
sible par le vent du nord;

Qu'ils soient exécutés é#bromptement, afin d’évi-
ter 'aération du vin ;

Qu’ils soient toujelrs accompagnés de la méche,
excepté pourtan&@ remiére année.

11 faut, en[‘@ qu'ils soient faits avec la précaution
que nous ne saurions trop recommander, de les affran-
chir complétement des moindres parties de leur dépot.

Il est bien entendu que la manutention particuliere
dont nous venons de conseiller I'application aux vins
inférieurs,, ne devra s’exercer que dans l'année qui
suivra leur récolte. Si Von est forcé de conserver ces
vins plus longtemps, nous disons forcé, car il faut
l'étre pour conserver ces produits imparfaits, on ne
fera que les soutirer chaque année au mois de mars,
mais sans leur faire subir de nouveau l'opération du
collage.
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Dans tous les cas, on ne devra jamais se dispenser,
dans cette premiére année, de l'addition, par piéce,
d’un litre d’alcool ou d’un litre et demi d’eau-de-vie
bon gout. Cette addition est toujours d’un excellent
effet, avec la précaution d’introduire 1'alcool le pre-
mier dans le vin, et de 0’y introduire le vin quen
dernier lieu, c'est-d-dire de placer l'alcool dessous, et
le vin dessus.

Soutirage des vins des anmées ordinaires.

La constitution de ces liquides ne rend pas néces-
saire pour eux, comme pour ceu t nous venons
de parler, deux soutirages pal\?ﬁ;* aussi modifions
nous nos conseils a leur égardy\et, & moins de circon—
stances particuliéres, n’en eillons-nous qu’un seul,
celui du mois de mars.

Moins chargés d’ @Yet de matiéres fermentatives
que ceux des m fSes années, on peut se dispenser
de les soumettn@u collage.

Cette manuipntion moins énergique que la précé-
dente, qu’elle doit I'étre moins aussi, suffira
parfaiteteht aux besoins de leur constitution, pourvu

que le soutirage de mars les ait compleétement affran-
chis de leur dépét.

Soutirages des vins des années chaudes et des vins
de boms eépages.

Les vins de pareilles années, et tout particuliére-
ment ceux de bons cépages, contiennent beaucoup de
sucre, ils doivent conséquemment contenir peu de lie.

C’est ce qui arrive en effet,

Les années que nous venons de parcourir, ont pleine-
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ment confirmé ce fait, et nous en ont offert les preuves
les plus nombreuses et les plus remarquables.

Sous l'influence d’une chaleur exceptionnelle, le rai-
sin arrivait toujours & une maturité extréme, élait con-
séquemment trés-sucré; aussi le vin qu'il produisait
n’avait-il pas de lie. Il ne devait pas en avoir, ou du
moins n’en avoir que fort peu, puisqu'il contenait une
trés-forte proportion de sucre, et que le ferment est
d’autant moins abondant dans un vin que le sucre
'est davantage.

Différentes maniéres d’opérer le soutirage.

Le soutirage des vins peut s’opérer Q}ois ma-
nidres : & la cannelle, au syphon et aubbyau.

Le soutirage & la cannelle est si @ alement connu
qu'a peine a-t-il besoin d’explica@n % il consiste dans
I’action bien simple de recey, &'e vin dans un baquet,
d’ott on le verse ensuite d n tonneau parfaitement
nettoyé. Cette opérati renouvelle jusqu'a ce que
le tonneau que 1'on sogtite ne donne plus qu’une faible
quantité de vin }@/ cannelle.

Alors, le ve@ ou la tasse 2 la main, on examine
avec soin le vin qui s’écoule, et lorsqu’on apergoit le
moindre louche ou la moindre fleur, on ferme le robi-
net et le peu de liquide qui reste dans le tonneau est
soutiré ensuite avec la lie et mis & part.

Soutirage au syphon.

Le soutirage au syphon est aussi simple que le pré-
cédent ; seulement il convient de se servir du syphon
A robinet. Ce dernier instrument est beaucoup plus
commode et rend 'opération plus facile.

Pour s’en servir, on introduit dans le tonneau, avec
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le mouvement le moins brusque possible, la branche
plongeante du syphon, on ferme lo robinet de la
branche afférente, et 1’on aspire vivement l'air qu'elle
contient au moyen du petit tube dont elle est surmon-
tée : alors, le vin se précipitant dans le vide, on ouvre
le robinet et I'on regoit ce liquide successivement dans
des baquets, comme dans le cas précédent.

Cette maniére de soutirer le vin , lorsque les fats qui
contiennent ce liquide sont placés sur des chantiers un
peu élevés, donne la possibilité d’établir les tonneaux
que l'on veut remplir de telle facon qu’on puisse in-
troduire par leur bonde la brapdhe plongeante du
syphon. Le transvasage s’opérevaldrs avec prompti—
tude, facilité et sans exposer, n au contact de l'air,

ce qui est toujours un gr@vantage.

SOIQ&E au boyau.

Enfin le sm@ﬁge au boyau s’opére de la maniére
suivante :  \)

On ad la cannelle placée au tonneau que P'on
veut s er un boyau en cuir d’environ 4 m. 30,
terminé & chacune de ses extrémités par une douille
en bois, 'une placée a angle droit du boyau, I'autre
placée suivant sa longueur : la premiére est introduite
dars la cannelle et y est fortement fixée; l'autre est
mise dans la bonde du fonneau destiné a étre rempli,
lequel est placé sur le cots devant celui qu'on doit sou-
tirer; alors, aprés avoir 6t6 la bonde du tonneau 2
vider, on ouvre le robinet et le vin s'écoule dans
Pautre fat jusqua ce qu’il soit au méme niveau dans
les deux pidces; puis, afin de forcer tout le liquide 2
passer, on fait jouer un fort soufflet par la bonde du
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vaisseau en soutirage, et bientot tout le vin est trans—
vasé.

On s’apercoit que opération est & peu prés terminée
lorsqu’on entend un léger bruit : c’est I'air qui, en re-
fluant du boyau, en indique ainsi la fin. On ferme alors
le robinet en inclinant le tonneau en avant, et Pon re-
coit dans un baquet le peu de liquide qu'il contient
encore.

Il est une précaution importante 3 prendre lorsqu’on
exécute cette opération, c’est de percer avec un foret,
un ou plusieurs trous dans la partie supérieure du ton-
neau qui recoit le vin, afin de livrer passage a lair;
on évite ainsi la résistance que ce fluide ait offrir.
Ce genre de soutirage est des plus cony ables; il est
surfout trés-avantageux pour les vins\vieux et les vins
a bouquet; il les bat moins, “fatigue pas et les
préserve du contact de l'air exféFieur, ainsi que d’une
déperdition d’arome qui ¢ e de leurs propriétés les
plus précieuses. Q

Nous avons dit @les lies qui restaient aprés le

soutirage étaient a part.
On les lalSS ser, et, lorsqu’elles sont éclaircies,

on soutire le qui est monté a leur surface; puis,
comme ce vin renferme toujours, quoique eclalrm, une
certaine quantité de lie folle, il est bon de le coller de
nouveau; on le laisse reposer ensuite pendant une
quinzaine de jours, puis on le soutire une seconde fois.

La lie qui résulte de ces soutirages peut tre vendue
aux vinaigriers, ou, si I'on y trouve plus d’avantage,
on peut 'employer & la distillation.
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Nécessité des soutirages.

Nous répétons ce que nous avons dit en commen-
¢ant, qu'il vaut ftoujours mieux prevenir les altéra-
tions des vins, que d’avoir plus tard & les quérir.

11 est plus facile, en effet, de soutirer les vins quand
ils en ont besoin et d’assurer leur conservation par ce
moyen facile, que de les laisser sur leur lie oil ils s'al-
térent, prennent de mauvais golts, et contractent in-
failliblement la pousse, & laquelle le plus souvent ils
succombent, ce qui n’arriverait pas si I'on avait pris
soin de les soutirer, A\

Pour nous rendre raison de k?fééessité des souti-

rages, adressons-nous cette tion : Qu’est-ce que la
lie? -

C’est un mélange confus de tartre, de fibres végé-
tales trés-divisées, rment décomposé pendant la

fermentation, de &( ent non décomposé toujours trés-
abondant dan @ vins des mauvaises années et dans
ceux de U@MIS cépages, de matiéres colorantes et
extractiyegh tc.,.efc.

De to&s ces substances, il n'en est aucune qui
puisse, le moins du monde, contribuer 3 la conserva-
tion du vin, et il en est plusieurs, le ferment non dé-
composé surtout, dont I'action, lorsqu’elle est favorisée
par certaines circonstances, tend éminemment & 1'al—
térer.

On doit donc séparer cette lie du vin le plus promp-
tement possible, et ne pas attendre qu’elle remonte
dans le liquide pour Y porter le trouble; car elle n’est
autre chose qu’un principe essentiellement maladif et
un agent certain de désorganisation.
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Ces soutirages sont donc tout-a-fait indispensables:
mais, ainsi que nous en avons fait I'observation, ils le
sont surtout aux vins communs et & ceux des mauvaises
années qu’il faut soutirer tous les ans régulidrement
pendant tout le temps qu’on les conserve en cave.

Il est des propriétaires qui ne soutirent pas leurs
vins, parce qu'ils sont persuadés que ce qui sort du
vin ne saurait nuire aw vin; il en est d’autres qui ne
les soutirent pas dans la crainte de les affaiblir, et les
uns et les autres, par suite de ces préjugés regrettables,
laissent leurs vins se perdre sur la lie, chose étrange,
pour mieux les conserver.

En suivant une manutention aussi dér@nnable, on
imite parfaitement le médecin qui crak%de donner a
un malade une purgation qui pourgaib le sauver, et qui
l’envoie ainsi dans lautre mox@ ns la crainte de

Les pertes que ces er ont causées et causent
tous les jours aux pro&%falres et aux vignerons de
nos pays sont moalc

Voici un fait é@pm de la nécessité des soutirages:

Un propriét, e vignes qui jamais ne soutire ses
vins et qui chdfue année, conséquemment, les perd
presque tous, nous faisait derniérement ces doléances :
« Mes vignes me ruinent, nous disait- il, elles me cotitent
un argent fou et je n’en tire rien; mes vins se gatent
tous les ans; mais ce qui m étonne au dernier point et
me parait tout-a-fait inexplicable, c’est que ces malheu-
reux vins, qui toujours s'altérent chez moi, se conser-
vent tres-bien chez les autres; j'en vends a tels et a
tels consommateurs, j’en bois chez eux et je les trouve
toujours trés-bien portants et trés-bons; comprenez
cela. —Rien au monde n’est plus facile & comprendre.
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Les personnes qui achétent du vin chez vous n'y pren-
nent que du vin clair; elles ont un vin soutiré et exempt
de lie; leur vin se conserve et s’améliore, rien n’est
plus naturel. Chez vous, au contraire, les vins ne sont
jamais soutirés, vous les laissez toujours sur leur lie,
ces vins se détériorent et se perdent, rien n'est plus
naturel encore. Faites comme ceux qui achétent des
vins chez vous, soutirez-les, enlevez la lie sur laquelle
ils reposent, et vos vins ne se perdront plus. »

Le fait nouveau que nous allons citer vient égale-
ment prouver la nécessité des soutirages ;

Une personne de notre voisinage pqus engagea der-
niérement & déguster un vin de &qu’elle conserve
depuis longtemps dans sa caves & vin a été soumis 2
un remplissage assez réguli @Anais depuis deux ans il
n'a pas été soutiré. En enleghnt la bonde, il s’échappa
du tonneau une odeu (ES’ plus désagréables, et le vin
que nous dégusta 18sitot présentait le méme in-
convénient; la ur seule s’était maintenue. Voila,
dimes-nous, [@11 qui demande impérieusement un
soutirage, Kﬁour peu qu'il reste encore en cet état,
c’est un Qﬁ perdu.

Nous fimes soumettre immédiatement ce vin au col-
lage, et quand il fut clarifié¢, on prépara avec soin un
fonneau au bon gott, et le lendemain on y soutira le
vin en question, n’omettant aucune des précautions que
nous recommandons toujours : le méchage et surtout le
soin minutieux de n’y pas méler le plus léger dépot.

Le soutirage terminé, on enleva la lie qui restait
encore dans fa futaille, et comme elle appartenait a un
vin de’ prix, on la mit en bouteilles pour la laisser dé-
poser et enlever ensuite le vin éclairci.

Quinze jours aprés cette opération, nous dégustames
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le vin soutiré : il avait repris sa franchise, et son mau-
vais gotit avait tout-a-fait disparu. -

Quant a la lie, elle répandait une odeur infecte. Ainsi
c’était bien dans le dépdt que résidait la cause da mal,
puisque la lie avait conservé son gott désagréable, et
que le vin en était tout-a-fait affranchi.

Nécessité de bien exécuter les soutirages.

Non-seulement il est indispensable de soutirer le
vin, mais il est indispensable de le bien soutirer, et
nous allons démontrer qu’il résulte, pour ce liquide, de
trés-graves inconvénients lorsqu’on néglige d’apporter
les soins voulus & I'accomplissement % tte impor-
tante opération. \

Un viticole de notre connaiss@nous racontait, il
y a quelques jours, qu’il lui éta@xrf'ivé une chose que,
dans son inexpérience de Qmanutention des vins, il
jugeait tout-a-fait extr naire. Il avait soutiré un
fut de vin qu’il avai ¢ dans trois tonneaux diffé~
rents : I'in d’eux ait fourné, et les deux autres
étaient restés itement sains. — Expliquez-moi ce
phénoméne,@hs disait ce propriétaire; quant & moi,
je m’y perds.

Si le vin était sorti de trois tonneaux différents, je
serais moins surpris ; mais de trois piéces soutirées du
méme vaisseau, I'une complétement ghtée, et les deux
autres en ftrés-bon état, voild des faits inexplicables
pour moi. —Ils sont pourtant tout-a-fait naturels; vous
allez en entendre I'explication : Si de trois piéces sou-
tirées du méme tonneau, l'une d’elles s'est ghtée et les
deux autres se sont maintenues parfaitement saines,

c’est tout simplement parce que vous avez mal soutiré;
en voulez-vous la preuve?
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Les deux pieces qui se maintiennent en bon état et
qui continueront & se maintenir telles, sont les deux
piéces premicres soutirées ; parce que ces piéces ne ren-
fermaient que du vin clair et tout-a-fait dépouillé de
lie. Pourquoi, au contraire, autre piéce ,au lieu de se
maintenir bien portante ainsi que les autres, s'est-elle
altérée? Parce qu'elle est la pitce derniere soutirée, et
danslaquelle on a stirement introduit une certaine quan-
tité de lie. Voila Texplication toute naturelle de ce qui
vous semble si extraordinaire, et nous sommes bien
sir que vous trouverez juste I'explication que nous
venons d'en donner. — Parfaitem DM juste et vraie,
nous dit la personne en question ?%‘ois me rappeler,
en effet, ajouta-t-elle, que la@}liére piéce était fort
trouble aprés le soutirage, &30 les deux premidres,
au contraire, conservaient > limpidité parfaite.

Si donc de trois pi soutirées du méme tonneau,
deux pisces se co ent parfaitement saines, parce
qu’elles sont claj t exemptes de lie; si la troisiéme,
aucontraire, se ('Z, parce qu’elle contient une certaine
quantité d\% €pot, hatons-nous de conclure qu'il ne
suffit paQae soutirer un vin pour le bien conserver,
mais qu'il faut encore le soutirer d’une fagon conve-
nable, c’est-a-dire ne pas laisser chez lui la plus légére
quantité de dépot.

Précautions a prendre lorsqu’on opére les
soutirages.

A ce que nous venons de dire sur les soutirages,
ajoutons une nouvelle et courte indication sur quelques
précautions faciles a prendre, et que, daas 'intérét de
la conservation des vins, on ne devyrait Jjamais mettre
en oubli.
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Nous ne rappellerons pas celles de ces précautions
qui sont relatives a 'emploi de la méche; nous ne répé-
terons pas non plus que, dans le fat ot 'on dépose le
vin que l'on soutire, on ne doit jamais admettre ni
fleur ni dépot. Nous avons tant de fois répété ces con-
seils, qu'il serait superflu de nous y arréter encore.

Nous rappellerons seulement qu’on ne doit jamais, &
moins qu’il ne soit & la graisse, laisser tomber le vin
de trop haut quand on le soutire, mais qu’on doit
approcher le baquet qui le recoit le plus prés possible
de la cannelle, afin que la chute du liquide soit moins
brasque et I'énerve moins. N

Nous rappellerons aussi que, lorsquipa”soutire du
vin,on ne doit le laisser exposé au ¢ tkact de lair que
le moins de temps possible,;&%l on doit toujours
apporter dans l'acte du soutiragde-tine extréme célérité,
parce que, indépendamm %S dispositions a I'évent
ou & l'aigre que le vin j&acte infailliblement dans ce
cas, son exposition @1 , pour peu qu’elle se prolonge,
lui fait perdre son, velouté, son arome vineux, sa fran—
chise, et sam\@te derniére et précieuse qualité le
vin ne saura@lus présenter aucun mérite.

Aération du vin.

Les soutirages sont une des opéfations les plus capi-
tales de la manutention des vins. Ils sont toujours des
plus utiles & ces liquides, quand ils sont faits aux
époques convenables avec la réserve que nous avons
recommandée, et lorsqu’on apporte & leur exécution la
plus grande célérité possible. Ils sont indispensables,
avons-nous dit, mais il ne faut jamais en abuser.

Car cet abus aurait pour effet de déterminer 1'aéra-
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tion du vin, dont les effets multiples sont des plus pré-
Jjudiciables a ce liquide, et déterminent toujours chez
lui plusieurs altérations d’une nature trés—grave:

L’aigre, d’abord, altération des plus dangereuses qui
transforme l'organisation du vin, le rend impropre a
entrer dans aucun mélange, impropre a la distillation
dont il altére les produits, impropre surtout a étre bu,
parce qu’alors son acide exerce une action des plus dé-
létéres sur Pestomac.

Ensuite, un gott d’évent de trés-mauvaise nature, et
si extraordinaire qu’on pourrait I'assimiler & un gout
de linge macéré dans de Veau. C@ﬁt désagréable se
produit toujours dans un vin n laisse exposé un
peu longtemps au contact d&&'xir. Ainsi, chaque année,
au moment des entonna@@ ou a celui des soutirages,
lorsqu'il reste une certaide quantité de vin dans un
vaisseau quelcon l@%ns une seille, par exemple, il
suffit de quelqy&eures d’exposition a lair pour dé-
terminer chegduidce gotit désagréable.

Voici ug Tai qui, bien que datant déja de plusieurs
années,@/ maintenu dans nos souvenirs.

UnQ}ei]le de vin moitié pleine avait été oubliée,
aprés un soutirage, dans un coin obscur de Ia cave que
nous occupions. Quelques heures plus tard , nous étant
apercu de cet oubli, nous descendimes pour rapporter
ce vin et le placer dans des bouteilles, afin d’éviter
qu'il subit une plus longue aération. Nous le montions &
I'appartement, lorsque nous fimes rencontre d’un voisin
qui nous demanda ce que nous avions intention d’en
faire ; le boire, bien qu’il ne soit pas bon, car il est
resté trop longtemps a I'air. — Alors cédez-le moi,
car il m’en reste & peine quelques litres. — Nous le
ferions volontiers s'il en valait 1a peine ; mais nous hé-
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siterions & vous le céder, car réellement il n’est pas
buvable. —Bah! il passera toujours. Sur ces instances,
nous le lui cédames. Quelques jours aprés, ce voisin
étant a la maison, nous lui demandames comment il
avait trouvé ce vin. — Pas mauvais, nous dit-il, seu-
lement il a un peu le gott de paite, de guenille, en
d’autres termes, de linge, assez prononcé. — Vous
connaissez le vin, lui dimes-nous, car le vétre a bien
certainement ce gotit désagréable, et ¢’était précisément
A cause de ce mauvais goit que nous trouvions beau-
coup trop saillant, que nous nous refusions 2 vous le
remettre; ce n’est qu’a votre pressante sollicitation que
nous avons cédé, et sans l'insistance léous Y avez
mise nous n'y aurions jamais consenti,\

Vin de pe! @

Or, si ce gotit si désagréalije-se produit toujours dans
les circonstances que ??G)signalons, comment ne se
produirait-il pas dané\ vin qu’on fatigne au moyen

d’une pelle, com le fait dans certains pays pour
le vin qui por nom. Non, le vin de pelle ne peut
pas étre bonQMie peut pas I'étre aprés une semblable

épreuve. Ce vin ne doit plus étre qu'un vin battu, fa-
tigué, dont on a expulsé le gaz acide carbonique con-
servateur, et qui doit toujours avoir ce relief extréme-
ment désagréable que nous appelons goti¢ de linge et
que nous n’avons pas été le seul & saisir.

Le vin de pelle ne doit donc pas étre trouvé meilleur
que le méme vin qu'on n’a pas soumis & la méme
épreuve. Il doit étre trouvé beaucoup moins bon et
beaucoup moins franc, parce qu'il ’est en effet.

Et nous recommanderons toujours aux propriétaires
de vignes, aux vignerons, aux négociants et & tous

8*
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autres, de toujours s’abstenir d’une maniére d’agir
semblable, parce que, indépendamment de ce qu’elle
est & un haut degré énervante et désorganisatrice, elle
enléve complétement au vin, et sa franchise et son
bon gotit.

Altérations des vins.

Il serait difficile & un homme de Vart de combattre
victorieusement une maladie s'il ignore les causes qui
I'ont déterminée ; il nous semble également difficile 4 un
cenologue de guérir les altérations des vins s'il ne con-
nait pas non plus les causes qui les si produites.

Lorsqu’on passe en revue les %?ﬁ-nts principes qui
forment la composition élémentatre du vin, on com-
prend sans peine que ces ibﬁaipes aient tous leur uti-
lité particuliére ; chez qbelques-uns pourtant, cette
utilité n’a que des limitd€ bien étroites.

Si l'on excepte ool, le sucre, le ferment, I’eau
végétale, le tap 'e&et le tannin, les autres principes
sont plutot, et\gnéral, les accessoires heureux, les
assaisonn s délicats dont la nature se plait & per-
fectionn xes ceuvres; mais 'agent qu'il importe tout
particuliérement de signaler, parce que son influence
est sans contredit la plus prononcée, celui qui se fait
voir partout agent organisateur d’abord, mais ensuite
et le plus souvent, ou travaillant sourdement, ou agis-
sant avec violence, et alors véritable agent de désorga-
nisation , le ferment n'a point assez préoccupé les
cenologues; on ne 'a point assez va comme la cause la
plus fréquente des altérations des vins; de 13 vient que
rarement on a eu recours aux moyens avec lesquels on
aurait pu plus stirement le combattre.

Ce qui semble prouver que les causes de ces alté-
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rations n'ont point été toujours approfondies autant
qu’elles auraient pu I'étre, c’est qu’on n’a encore établi
entre elles ancune ligne séparative; il en est pourtant
qui sont le résultat de changements trés-notables dans
'organisation du vin; il en est d’autres, au contraire,
qui ne présentent aucun changement dans ses principes.

On comprend quelle différence doit exister entre des
altérations d’une nature aussi distincte. Quels carac-
téres de similitude, par exemple, peut-on reconnaitre
entre le gott d’aigre et le gott de fit? Dans le premier
cas, le vin a subi une transformation, sa constitution
est changée; dans le second, il est affecté dun gott
désagréable, mais son organisation reste 1 e

Il y a donc pour les vins des alté s de deux
sortes, des altérations organiques %%es altérations
inorganiques.

Dans les premiéres se place &!‘urellement la pousse,
I'aigre, I'amer, ’évent, 1 , le détendu, toutes les
altérations enfin dans elles les principes du vin
changent de nature; el@ns les secondes, les gouts de
moisi, de soufre fumée, etc., c'est-a-dire toutes
celles qui sont Q)es seulement a la présence, dans ce
liquide, d'un arome plus ou moins désagréable, mais
qui ne sont le résultat d’aucun changement dans ses
principes.

11 était urgent d’établir cette distinction; mais ce qui
ne l'est pas moins, c’est de déterminer d’une maniére
sire les véritables causes de ces altérations, car ce
n'est que de leurs causes bien connues que doit natu-
rellement découler l'application des moyens les meil-
leurs pour les combattre.

Des expériences répétées nous ont donné la convic-
tion, et ceci nous semble singuliérement important,
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que toules les altérations organiques du vin sont p
duites par le ferment, ou, si I'on veut, que nulle alf
ration organique ne peut se produire dans un vin sz
Vintervention du ferment :

Soit qu'il agisse violemment en décomposant le suc
et les sels, comme dans la pousse ;

Soit qu'il agisse sourdement en décomposant encol
les sels et les derniers atomes de sucre, comme dal
Pamer;

Soit qu'il n'agisse pas et demeure frappé d'atoni
comme dans la graisse ;

Soit qu'il éprouve un comn@cement de putréfac
tion, comme dans I'évent ; v 2 :

Soit qu’il éprouve cette\muh‘éfaction a un plus ha
degré, comme dans le ng :

Soit, enfin, qu’il déompose Ialcool, comme dar
Paigre. Q?“

Toutes les @ations organiques du vin sont pro
duites par lQ’&ment; mais n'est-il pas un moyen d
réduire la“proportion de cet agent, d’en opérer ur
déco ion plus parfaite, et de s’opposer ainsi au
gra\@ ésordres que si souvent il occasionne 2

Le cuvage avec la grappe, le tannin, en d’autre
termes, ne serait-il pas ce moyen précieux ? Sans doutc
et c’est pour nous désormais une certitude.

L'action puissante que le tannin exerce sur le fer
ment met obstacle & ses mouvements perturbateurs
rend les vins infiniment plus stables, et ceux de ce
liquides qui en sont pourvus en proportion convenable
ne renfermeraient-ils que deux ou trois pour cen
d’alcool, traversent les mers, subissent I'influence de

ardeurs tropicales, et nous reviennent sensiblemen
améliorés,
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Toutes les maladies organiques du vin sont produites
par le ferment; mais ce ferment peut-il agir sans une
impulsion quelconque? Non, assurément; il faut une
cause qui détermine son action, et cetle cause, on ne
saurait la méconnaitre, c’est 'oxygéne.

On concoit dés lors combien il est indispensable

d’opposer & cet oxygéne un pouvoir assez fort pour
neutraliser son action.

Et quel est I'agent qu’on peut employer dans ce cas
avec le plus de succés? (Yest assurément le gaz acide
sulfureux.

Ce moyen est sans contredit le plus\convenable et
le seul assez puissant pour préveni %ction du fer-
ment, pour la maitriser quand on,n%‘pas su la préve-
nir, pour la régulariser ensuit s’opposer aux per-
turbations dont si souvent il @ uteur.

Désoxygénez le fermem?ﬂa pousse n’aura plus lieu;
désoxygénez le fermegfyet I’aigre ne pourra plus se
produire ; 6tez au vi t contact avec lair, et 'évent,
le poux, etc., aub&ﬁwdes maladies organiques, enfin,
ne saurait se ire chez lui.

La conn nce plus approfondie de I'organisation
du vin ne saurait manquer de nous mettre sur la voie
des moyens les meilleurs et les plus stirs pour opérer
la conservation de ce liquide; elle vient de nous con-
duire déja a P'emploi d’un des moyens d’amélioration
les plus puissants dont nous puissions faire usage, le
cuvage avec la grappe; mais elle nous conduit, de plus
et nécessairement, & 1'usage trés-fréquent du gaz acide
sulfureux, et ce sont des progrés. Ces moyens ne sont
pas nouveaux, assurément, mais ils sont trop peu mis
en ceuvre ; ils ne le sont que dans des cas trop rares ef
trés-souvent aussi d’une facon peu convenable, ce qui
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explique assez certains mauvais effets qui ne sont
causés ni par la grappe, ni par le gaz acide sulfureux,
mais uniquement par Pinhabileté des personnes qui les
emploient.

Ce principe, que toutes les altérations organiques du
Jvin sont produites par le ferment, nous a conduit né-
cessairement & Vemploi du tannin et 3 celui du gaz
acide sulfareux, comme 3 deux de leurs plus puissants
préservatifs ; mais il nous conduit de plus inévitable-
ment & la conservation des fins cépages, conséquemment
& la production des bons ving, résultat_trop oublié dans
ces derniers temps, mais dont on mence & com-
prendre I'impérieuse nécessité au; Vi’d‘hui. _

Il nous conduit enfin, et oe}g%ans le but vraiment
utile de mettre obstacle a I’ génation du vin, il nous
conduit 4 la régularité de emplissages, et nous fait
une loi sévére de la O@%ﬁe de ces opérations impor-
tantes et si négligé g@ans nos vignobies.

11 nous fait voj écessité des collages, afin d’opérer
la précipitati a ferment ; :

Celie d&g?oulirages et la nécessité de séparer cet
élément &P vin, afin qu'il ne devienne pas pour ce li-
quide une cause immédiate de perturbation ;

Il nous conduit, enfin, 3 'adoption d’un moyen cu-
ratif qui n’est pas saus quelque valeur :

Dans le traitement de trois de ces altérations orga-
niques, dans I'évent, le poux, le gout de détendu, il
nous preserit Pemploi du charbon végélal, parce que,
dans ces ftrois altérations, il y a décomposition du
principe végéto-animal, du ferment, ce qui est la méme
chose, & un degré plus ou moins avance.

Cest évidemment a des émanations ammoniacales
que sont dus les gouts si désagréables que I'on remar-
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que dans les trois altérations que nous venons de
signaler. Et quelle substance pourrions-nous employer,
dans ces circonstances, avec plus de succes que le
charbon, & qui la propriété de désinfecter les sub-
stances animales en putréfaction et de s’emparer des
gaz ammoniacaux est depuis si longtemps et si juste-
ment acquise ?

Sa présence dans le vin, si l'on en excepte une
alteinte légére portée a la couleur, ce qui du reste
pour les vins blancs devient un avantage, sa présence
dans le vin, disons-nous, n’a jamais qu’une action
bienfaisante ; il est toujours éminemment {nissant,
et ne peut en aucune facon communiquepdn liquide
avec lequel on le met en contact le moj x gotit étran-
ger; dissemblable en cela de cer;a@@i substances qui
peuvent masquer quelquefois un g désagréable, mais
qui ne le masquent presque@ 1ais que par un gouf
plus désagréable encore.

Le charbon agit do &ec succés dans les altéra-
tions organiques d v@mais nous jugerons tout 3
l'heure qu’il ne bé@y pas 1a ses effets, et qu'il agit
encore puissaml@x dans certaines altérations inorga-
niques : deux d’entre elles, les gotits de soufre et de
famée, cedent complétement et rapidement a son pou-
voir absorbant.

Ce protéisme du charbon, ce double pouvoir d’agir
dans les altérations organiques et dans les altérations
inorganiques du vin, la science ne le conteste point, et
la pratique, une dégustation exercée, ne le contestera
pas davantage.

En ne donnant pour fonctions & cet agent, si nous
pouvons ainsi dire, que celles qui ressortent de sa na-
ture méme, celle de neutraliser le gout de putréfaction
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dans les altérations organiques, celle aussi d’absort
les gotts de soufre et de fumée dans les altératio
inorganiques, nous lui avons assigné sa véritable fon
tion, celle que la nature elle-méme 1ui a assignée; et,
les propriétés de cet agent sont bien comprises, s'il ¢
employé avec discernement, il peut rendre & 1’cenolog
de véritables services ; car il est le reméde naturel d
altérations auxquelles nous I'ayons appliqué ; il est let

reméde nécessaire, celui que commande la natul
méme de ces altérations.

Emploi du charbo@ﬁgétal.

-

Les propriétés ciésinfec@gdu charbon végét:
sont connues depuis fo ngtemps; elles ont été «
sont encore mises & phafit dans une foule de circon
stances, mais nou ensons pas qu’on en ait jamai
fait P'applicatio art cenologique, surtout dans le
cas particuli U nous en conseillons I'emploi.

Cette a tion pourtant nous semble d’un véri.
table in » surtout pour les vignobles du nord et d
cent la France, pour les vins provenant de cé-
pages communs, pour ceux des mauvaises années, enfin
pour tous les vins qui renferment une forte proportion
de ferment.

Nous avons dit que cinq altérations cédaient 3 ce
moyen si simple et pourtant si puissant ; nous le ferons
voir tout & I'heure en {raitant en particulier chacune
de ces altérations.

On objectera, sans doute, contre Iemploi du char-
bon son pouvoir décolorant.

Mais d’abord, pour les vins blancs, I'objection de-
vient sans valeur, et c’est un grand point, quand on

B el L
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considére sur quelle vaste échelle les vins blanes sont
récoltés en France.

Quant aux vins rouges, nous ne tairons point qu'il
ne puisse y avoir chez eux décoloration par emploi
de cet agent, mais cette décoloration d’habitude est
peu sensible, & moins qu’ayant & combatltre une alté-
ration trés-prononcée, on emploie le charbon en pro-
portion trop forte.

Une autre objection qu'on élévera peut-étre aussi
contre I'emploi du charbon, c’est qu'il pourrait atta-
quer le bouquet du vin.

Puisqu'il posséde la prepriété d’enlever\certains
mauvais golls, peut-étre aurait-il 1i Qg%nient de
lui enlever son bouquet?

Cette objection n’a rien de Sé@; tous ceux qui
ont tant soit peu traité les vins ent constater une
chose, c’est que toutes les fgtsXqu'une des altérations
dans le traitement desqu l@nous employons le char-
bon végétal se manifesébns un vin, il perd son bou-
quet quand il en a; 0bNI'a done plus & craindre de le
faire disparaitre.

Dans tous le@as, s'il était un moyen de rendre au
vin son bouquet, une fois qu'il I'a perdu, ce serait sur-
tout par I'emploi du charbon végétal, qui posséde & un
haut degré le pouvoir de s'emparer de tout ce qui peut
y avoir de putréfié dans P'organisation du vin, et qui,
en le désinfectant complatement, en le rendant parfai-
tement sain, peut permettre & ses principes de re-
prendre de la vie, de la santé, et de développer de
nouveau, autant qu'’il est possible en pareil cas, le par-
fum dont la nature I'avait primitivement doté.
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Préliminaires aux altérations des vins. — Explication
sur Ia maniére dont on doit employer Peau =de=vie
ou I’aleool lorsquion les additionne 2 ces Riguides.

Toutes les altérations organiques du vin , aVONns-nous
dit, sont produites par le ferment; mais ce ferment ne
peut agir sans I'impulsion de 'oxygdne.

Lui enlever cet oxygéne est done Popération 2 la-
quelle on doit nécessairement avoir recours pour em-
pécher ces altérations de se déclarer.

Nous connaissons le pouvoir \soxygénant de la
méche; c’est elle aussi que non\?en’lploierons généra-
lement & cet effet. X

Il est un cas pourtar Cﬁl nous nous abstiendrons
d’en faire usage : ¢'es d})bs la graisse.

Comme toutes I %rations organiques, la graisse
est produite p(K@erment, méme par un ferment trop
abondant; 1§,%dans ce cas, au lieu d’8tre trop oxy-
g26né, le fement ne Vest point assez.

L’usa@e la méche dans le traitement de cette alté-
ration’prait done intempestif; mais dans toutes les
autres altérations organiques, nous le prescrivons
comme tout-a-fait indispensable.

Nous prescrivons quelquefois aussi, dans le traite-
ment des vins faibles ou qui tendent 3 s’altérer, une
dose légére de bonne eau-de-vie ou d’alcool; alors
voici comment nous entendons Pemploi de ces sub-
stances :

Toutes les fois que nous donnons le conseil de maéler
au vin de 'eau-de-vie ou de I'alcool, nous voulons fou-
Jours dire qu'il faut verser ces liquides d’abord dans le
tonneau, et n’y verser le vin qu'en dernier lieu. Si, au
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contraire, on introduit I'alcool ou I’eau-de-vie les der—
niers dans ce vaisseau, si on les place sur le vin, au
lieu de les placer dessous, ces liqueurs, plus légéres que
le vin, ne se mélangent pas, surnagent, et viennent
avec la lie lors du soutirage; alors naturellement ces
substances restent sans effet.

Il doit surtout demeurer entendu que Uintroduction
de Teau-de-vie ou de I'alcool dans le tonneau ne doit
jamais avoir lieu qu’aprés le retrait de la méche, jamais
pendant sa combustion. Il serait trop absurde et trop
dangereux en méme temps de le faire dans un pareil
moment. N\

Nous avons manifesté en commencant IK érence
que nous donnons au sucre sur I'alcool pdur*réparer la
faiblesse de certains vins. Toujour @ns les mémes
principes, nous restons convainc la réparation au
moyen du sucre a de bien plu L%fnds avantages que
la réparation au moyen d l Dans certains cas
pourtant, lorsqu'il faut gHer>vite, dans le commerce,
par exemple, on est ﬁgguefms forcé de racourir 21
I'alcool. Alors, no en condamnons pas l’empl‘m,
mais il faut que @emplm soit modéré et qu'on n’ad-
metle ni l'alcool de grains, ni Palcool de pomme de
terre, ni d’autres alcools d’origine suspecte, mais qu’on
admette uniquement Ualcool de vin. Cet alcool est le
seul en effet dont on doit faire usage.

De méme, lorsqu’on emploie le sucre égalemeut dans
un but réparateur, pour reconstituer un vin un peu
faible, il ne faut ni ces cassonnades inférieures, ni ces
vergeoises, ni aucun de ces sucres impurs qu'a d’autres
époques on a trop employés, au plus grand préjudice
du vin et de sa réputation; il ne faut employer que le
sucre de betterave ou le sucre de canne raffinés; ces
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deux sucres, qui sont identiques lorsqu’ils sont bie
purs, sont les seuls dont on doive faire usage.

Altérations organigues des vins.

La pousse.

Lorsqu’un vin a contracté cette altération, on di
suivant le pays, qu'il est monté, taré, tourné, pouss
ou a 'échaud. ‘

Toujours si fatale aux vins des mauvaises années,
ceux qui proviennent de cépages communs ou qui o
été récoltés dans les lieux bas, aux vins mal tenus,
surfouf aux vins non soutirds e altération est pr
duite par le ferment conte ugarticuliérement dans
lie, et qui, dans une f de circonstances, dans I
temps chauds, dans lesNoments d’orage, & U'époque c
la pousse de lo vi %(‘1 celle de la fleur, mais surto
a celle de la vgrhison du raisin Jusqu’a Pépoque de !
vendange inotyS¥bement, remonte dans le liquide et ]
met en ferghehtation.

Ce qal\prouve que cette altération est produite pa
le f t contenu dans la lie, c’est qu’elle cormmenc
toujou's par le bas des tonneaux, c’est-a-dire®par I'en
droit précisément ow ce dépot séjourne.

Moyens a employer pour la prévenir.

Le premier soin & prendre pour la prévenir est d
cuver avec la grappe; c'est le premier moyen & em
ployer.

Le second, d’'une nécessité peut-étre plus_ indispen
sable encore et auquel on ne doit jamais manque
d’avoir recours, c’est de tenir le vin towjours exemp
de lie, en d’autres termes, de le bien soutirer.
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Trés-souvent des propriétaires dont les vins se mon~
taient, nous ont demandé conseil sur les moyens de
porter reméde 2 cette maladie. .

Vos wins soni-ils soutirés? leur demandions-nous
d’abord; et toujours, comme nous nous y attendions,
ils répondaient d’une maniére négative.

Sans doute, les vins de ces propriétaires n’étaient
pas soutirés, car s'ils 'eussent été, ils ne se seraient
pas moniés : un vin qui ne contient pas de lie ne se
monte pas.

Comment, en effet, pourrait-il se monter, si 'on a
eu soin de faire disparaitre les causes qui pouvaient
déterminer chez lui cette dangereuse altér%‘é

N\

Commene t ou premier deg Ia pousse;
ee gu’on doit pratiguer daps’ce cas.

Voici, dans l'ordre de leté»l?c;ssion habituelle, les
phases diverses que parc&{ ette dangereuse maladie ;
parfaitement distinctes\ses phases sont au nombre de
trois. Voici leur dé :

Le vin se troul¢ mais il ne fait pas encore éprou-
ver au palais un sentiment d’effervescence ; on ne res-
sent pas encore de pétillement en le conservant dans
la bouche; il ne noircit pas encore quand on ’expose &
Pair; il n’y a pas encore chez lui fermentation ; il faut
se hater cependant de la prévenir, car elle se prépare,
et ne tarderait pas a se manifester si 'on n’en détrui-
sait au plus tot les causes en enlevant la lie, c’est-a-
dire en soutirant.

Voici comment on doit procéder dans ce cas :

Nous supposons que I'on n’opére que sur un ton-
neau de 220 a 230 litres; si Uon doit en employer
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d’une capacité plus grande, on suivra proportionnelle-
ment la méme indication .

On nettoie le tonneau dont on veut se servir de ma-
niére  le rendre d’une propreté parfaite ; on le méche;
quand la méche est brilée, on la retire avec précau-
tion afin d’empécher sa chute; on introduit dans le
tonneau un demi-litre d’alcool oy Uéquivalent en vieille
eau-de-vie bon gott, et 1’on Y verse immédiatement le
vin.

Ensuite on colle ce liquide avec huit blanes d’ceufs;
on le laisse reposer jusqu'a compléte clarification, et
lorsqu'il est & ce point, on le soutige de nouveau dans
un tonneau trés-propre et léger n@q méché.

Ce vin qui n’a point encord\¥ubi de fermentation,
qui n’a qu’une disposition ‘lg maladie, mais qui n’est
point encore malade, s ubyré bien clair, méché deux
fois et placé en fits aVaitement propres, si 'on a soin
de le descendre e (P.ave fraiche et de tenir toujours
pleins les tonnelﬁkgqui le renferment, ce vin, disons-
nous, ne COUI‘\ us aucun danger.

%
%\ euxiéme degré de Ia pousse.

La fermentation commence; le vin fait ressentir un
certain  pétillement lorsqu’on le conserve dans la
bouche; il noircit légérement quand on l’expose a
l'air; enfin i/ se monte, il fourne.

Troisieme degré de la pousse.

La fermentation est violente; le vin fait éprouver au
palais une effervescence subite et trés-vive ; il pétille
avec force et noircit rapidement lorsqu’on 'expose a
Pair,
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La pousse a atteint un degré extréme.

Au deuxiéme degré, le vin était en voie de se mon-
ter, de se perdre, et au troisiéme il I'est tout-a-fait.

1l faut alors, pour ces deux cas, employer le moyen
souverain.

Il faut repasser ce vin sur les marcs, sur la genne,
comme on dit dans cerlains vignobles ; il n’est pas de
moyen dont on puisse obtenir d’aussi excellents effets.
Mais pour que l'opération réalise tout le succés dési-
rable, il faut d’abord que les marcs aient cuvé peu de
lemps.

Il faut, en outre, proportionner la quantit¢ de ces
marcs & la quantilé de vin qu'on a & rélabliré effet,
si I'on n’avait que peu de mares a sa digposition et
qu'on voult y repasser une forte qu ¢ de vin, on
noierait ces marcs sans profit p vin qui n’en
éprouverait qu’un effet & peine agpréciable.

Si 'on n’a que peu de fes'a sa disposition, on
peut en augmenter beauco&% puissance en leur ad-
ditionnant une certaine ntité de grappes.

Le repassage des montés sur les mares est sans
doute le moyen ré teur le plus convenable pour ces
vins altérés, et quand l'opération est bien conduite,
quand les mares sont frais et en assez forte proportion
pour le vin que 1’on a & guérir, le liquide reprend de
la saveur vineuse, de la couleur, et perd son gout de
monté si désagréable et si pénétrant, effet qu’on ne
peut obtenir d’aucun autre moyen.

On aurait, au contraire, trés-peu de succes a espérer
en repassant des vins montés sur des marcs énervés et
sans force, altérés comme le sont presque toujours
ceux quon a soumis & un trop long cuvage. Il faut pour
réussir dans cette opération que les marcs dont on se
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sert aient cuvé peu de temps. Ce n’est qu'avec des él¢-
ments frais et bien sains que les principes du vin ma-
lade peuvent se reconstituer et reprendre la santé qu'ils
onf perdue.

11 faut aussi et surtout que le vin monté ne soit point
altéré par l'acide; non-seulement on n’aurait aucun
succés & espérer avec un pareil vin, mais on perdrait
encore les eaux-de-vie, qui prendraient infailliblement
le gout d’aigre.

-Emploi de I’alun; ses effets.

Nous avons vu quelquefois fair@ge d’alun dans le
traitement des vins montés.

Ce moyen est des plus c%&mnables : I'alun devant
ses propriétés & un aci inéral, Pacide sulfurique,
cette substance ne e?kque produire sur la santé les
plus ficheux effet 8)

D’'un autre EQ%,/ 'alumine, qui constitue surtout
'alun, ne pel\©que dénaturer les principes du vin et
les rendpgNpsalubres; aussi condamnons-nous de la
facon &s absolue Vintroduction de 1'alun dans la
constitution de ces liquides, et frappons-nous son em-
ploi de la plus énergique désapprobation.

Une circonstance qui surtout est bien de nature &
faire proscrire A jamais Valun de la manutention des
vins, c’est que, dans le cas d’ivresse, son influence
devient tellement délétere, que lorsque la proportion
dans laquelle il a ¢t¢ admis dans le vin est portée a
huit grammes par litre, par exemple, elle peut occa-
sionner dans I'économie les plus graves désordres,
méme déterminer la mort.

Ces falsifications sont vraiment déplorables; elles
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sont surtout funestes a une classe des plus intéres—
santes de la société, celle des travailleurs, dont les
ressources, presque toujours réduites, lui font recher—
cher les boissons & meilleur marché, et c’est cette
classe laborieuse, mais peu aisée, qui en devient plus
fréquemment la victime.

Non-seulement I'alun est éminemment insalubre,
mais il a d’autres inconvénients graves, celui surtout
de ne pas permettre aux vins Pachévement de leur
fermentation insensible , pendant laquelle prennent
naissance les éthers qui concourent notablement a la
production de leur bouquet. %\

Soins a donner aux vins montés 3§&>Sé~s pour les

comserver jusqu’a I’épogue du assage sur les

marcs. ¢

Si le vin se montait ou Qyn(.)ait a une époque qui ne
permit pas d’avoir re@s immédiatement au repas-
sage sur les marcs,\L) audrait soutirer le vin en le
méchant, tenir % nneaux qui le renferment tou-
jours bien plein$4 et attendre, aprés les avoir ainsi
conditionnés, que le moment arrive de les passer sur
les mares. )

Tenir les tonneaux parfaitement pleins est une me-
sure de rigueur dans cette circonstance, parce qu'avec
la fermentation continuelle qui désorganise ce vin,
avec 'absorption d’oxygeéne qui en est la conséquence,
s'il subissait l'influence prolongée de l'air, son alcool
passerait a l'état d’acide acétique, ou s’il était trop
faible, il tirerait a la putréfaction.

On conseille I'acide tartrique comme un trés-bon
moyen 3 opposer & cette maladie; 'acide carbonique,

9
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nous dit-on, se dégage el le vin est guéri; la pratique
ne saurait admetire, sans quelques réserves, d’aussi
beaux résultats si facilement obtenus.

Sans doute la double action de I'acide tartrique, qui
reproduit les sels de tartre et agit efficacement sur la
matiére colorante pour en opérer la reconstitution,
sera toujours d’une incontestable valeur dans 1'altéra-
tion qui nous occupe ; mais il est rare que la couleur et
le tartre soient les seuls éléments altérés. Presque
toujours la substance azotée a porté son action désor-
ganisatrice non-seulement sur les sels tartriques et sur
la couleur, mais sur I'alcool et les es matiéres or-
ganiques qui entrent dans la co tion du vin.

11 est dés lors impossible q%%cide tartrique exerce
une action également cur @ sur tous ces principes a
la fois; de 1a le succés\a>resque toujours incomplet
qu’on réalise par ce ?En.

Quoi qu'il en s '@application de ce sel n’en est pas
moins trés-util &s le traitement de la pousse, attendu
que par leffet Nésorganisateur qu'elle a exercé sur le
vin, le t est & peu prés effacé de la constitution
de ce li& e, ou da moins sa proportion s’en trouve
tellement réduite, que I’analyse y rencontre a peine
quelques traces d’acide tartrique, les tartrates ayant
éié convertis en carbonates, tandis qu’on y rencontre
’alcool intact, ou du moins en quantité a trés-peu prés
¢gale a celle que présente le méme vin qui n’a pas subi
d’altération.

Si donc l'acide tartrique, dans cette circonstance, a
disparu de la constitution du vin, la préoccupation
premiére, aprés le soutirage de ce liquide et le méchage
que l'on a du pratiquer d’abord, doit &tre de lui rendre
ce sel en proportion suffisante ; mais 1a encore ne doit
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pas se borner le traitement & faire subir au vin tourné :
la fermentation violente qu’il a subie a dénaturé
son gott et lui en a fait contracter un que la pratique
dénomme goti¢ d’échaud. Or, I'affranchissement de ce
golit désagréable est impossible & obtenir sous 1'in-
fluence seulement de Vacide tartrique; sa disparition
compléte ne peut réellement s’espérer que du repassage
sur des marcs frais, vineux et dans un parfait état de
conservation.

Nous considérons en effet cette excellente opération
comme le supplément obligé du traitement & suivre
pour le rétablissement du vin monté; car, en ren-
dant & ce vin une partie des principes q %:rdus, il
lui enléve son mauvais godt. Aussi a-t-i U\ trés-grande
valeur & nos yeux et le regardon us avec raison
comme supérieur & tous les m réparateurs dont
généralement on fait emplol

Il est passé entre nos ,@ns une foule de recettes
signalées comme infaillf pour la guérison de cette
maladie du vin ; ma @s une ne laissait supposer de la
part de son aut@ne connaissance un peu sérieuse
de P'organisation{du vin; et si quelques-unes de ces
recettes ont pu produire certains effets passables, ces
effets étaient le résultat des collages et des soutirages
que prescrivaient leurs auteurs, mais ils n’étaient dus
en aucune facon aux substances dont ils conseillaient
Pemploi.

Vins de bonmes anmnées et de boms plants gui
sont montés.

Les vins des bonnes années ou qui sont de bon cru,
quoique n’étant pas naturellement disposés & la pousse,
parce qu'’ils contiennent beaucoup de sucre, conséquem-
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ment beaucoup d’alcool et trés-peu de ferment, lors-
qu’ils sont abandonnés sans soins et laissés longtemps
sur leur lie, finissent cependant par se monter ; mais
leur altération, quoique profonde, permet presque tou-
jours d’en tirer parti.

Nous en avons vu qui avaient été oubliés péndant
longtemps, et chez lesquels la fermentation prolongée
qu'ils avaient subie avait déterminé une amertume
des plus prononcées; mais ils avaient, en compensa-
tion, une couleur pelure d’oignon du plus bel aspect.

Il est & remarquer que ce ne sont que les vins de
bonne qualité qui voient leur couleu@cendre une teinte
semblable apres la pousse. 2

Lorsque les vins sont en cet&la\, ils ne doivent point
se passer sur les marcs; t @amers pour tirer avan-
tage de ce procédé sib rﬁ;ur la conservation des vins
montés en général peuvent s’employer avec un
véritable succés &{(; es mélanges avec des vins qui
comptent déja @e ques années. Ils leur donnent un
golt de vie i n'est pas sans agrément et réparent
leur coul e la maniére la plus avantageuse.

On péd aussi les mélanger avec les vins qui ont une
tendance a se piquer ou qui le sont dgja.

On ne saurait prescrire dans quelle proportion ces
derniers mélanges doivent s’opérer; le degré d’amer-
tume que le vin a contracts et la dégénération acide que
Pon a & combattre doivent seuls donner la mesure des
proportions dans lesquelles on doit les composer.

Réflexions sur la pousse.

Nous avons du traiter avec d’assez grands détails
ce qui a rapport  la pousse, ainsi qu'au moyen de la
prévenir et de la combattre quand elle est déclarée.
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Cette maladie, qui devient tous les jours plus fréquente,
2 mesure que les vignobles s’avancent dans les plaines
et que les cépages communs sont substitués aux cépages
de choix, est une des plus dangereuses qui puissent
attaquer 1'organisation du vin.

Les produits des bonnes années, ceux des bons
cépages, 2 moins qu'ils ne soient placés dans les con-
ditions les plus défavorables, n’y sont point sujets ; ceux
des régions méridionales n’y sont point sujets non plus,
parce qu'ils contiennent trés-peu de ferment, et qu’en
outre ils sont pourvus d’une proportion d’alcool assez
forte pour en modérer 'action. N\

Elle est, au contraire, la maladie la &@mdinaire
des vins des localités basses, de ceux: mauvaises
années, de ceux qui proviennent d%\kauvais plants,
des vins faibles, en général, qui @ 1énnent beaucoup
de ferment, mais peu d’alcoo ?mrtout peu de tannin.

1l n'est peut-étre pas i de faire observer ici
que I'un des plus rem les de nos vins francais, le
vin de Bordeaux, n’e$t\podint sujet a cette altération, et
cependant ce vi \ﬁient trés—peu d’alcool; il n’en
contient souvezQp s plus que ceux de nos vins qui en
sont le moins pourvus. Quel est donc le principe qui le
soutient ?

Le principe qui soutient le vin de Bordeaux est le
tannin; c’est lui qui permet & ce vin précieux non-
seulement de ne pas s'altérer, mais de fournir d’ha-
bitude une longue carriére en s’améliorant toujours
davantage.

(Vest, sans doute, pour le vin un trés-puissant €lé-
ment de force que l'alcool, c’est de plus un élément
d’amélioration et de qualité que nous considérons
comme tout-a-fait indispensable ; néanmoins, I'alcool se
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trouve toujours on ne peut mieux de 'adjonction d’une
certaine proportion de tannin (celui de la grappe ou
celui du raisin bien entendu). Ainsi, des vins méme
fortement alcooliques, sans cet utile soutien , lorsqu’ils
sont soumis & une température élevée, voient souvent
décomposer leur alcool et subissent acétification, tandis
que les vins suffisamment pourvus de tannin, bien
qu’ils ne contiennent qu’une quantité médiocre d’alcool,
lorsqu’ils sont placés sous les mémes influences, se
maintiennent sans altérations, et sont surtout rede-
vables d’une partie de leurs facultés conservatrices,
l'alcool y concourant sans doute, éla proportion de
tannin dont la nature les a pour -

Qu’il nous soit permis d’en ﬁter encore ici une
preuve assez remarquable. jeune marin nous ra-
contait un jour qu’il avait_faif un voyage a Calcutta 2
bord d'un vaisseau ?gé de vin de Bordeaux, et ne
revenait pas de 1’6 ment que lui avait causé le fait
suivant dont la tfaversée Iavait rendu témoin : le bra-
lant soleil de W\Nigne avait fait de la moitié du charge-
ment un e ent vinaigre, et de I'autre moitié un vin

délicie ;

Tou?&es raisons qu’on lui avait données sur un fait
aussi étrange pour lui ne 'ayant pas satisfait, il nous
en demanda P’explication.

La moitié du chargement, lui dimes-nous, qui s'est
améliorée sous I'influence des ardeurs tropicales qu’elle
a subies, n’était, sans doute, composée que de vins de
Bordeaux purs et riches en tannin; des lors, frappé
d'insolubilité par ce tannin, I'élément fermentatif n’a
pu agir sur Palcool pour le décomposer. Le vin alors,
affranchi de tout élément désorganisateur, n’a pu que
s'améliorer, et s’est amélioré en effet.
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La moitié qui s’est aigrie, au contraire, était com-~
posée de vins de Bordeaux mélangés trés-certainement
d’autres vins, qui ont apporté dans leur constitution
une proportion plus ou moins forte d’élément fermen-
tatif; alors ce dernier, que la somme de tannin, de-
venue trop faible par ce mélange, ne pouvait rendre
insoluble, a agi sur l'alcool et I'a converti en acide.

Vous avez saisi, nous dit le jeune marin, la véritable
cause de 'amélioration du vin, d’une part, et de son
altération, de l'autre, dans les deux cas que je viens de
vous signaler. Les vins que nous avons ramenés excel-
lents étaient, en effet, des bordeaux purs, el ceux que
nous avons ramenés vinaigres étaient de @; de Bor-
deaux mélangés par moitié de vins de z&ntonge.

Si donc nous avons établi que t les altérations
organiques du vin sont produite@ ‘e ferment, nous
pouvons établir avec autant rits :

Que si le tannin avait e dans le vin en propor-—
tion suffisante, le fermenfy\f¥appé d'impuissance, n’au-
rait pu exercer sur csJiquide une action désorganisa—
trice ni, en de’ﬁn@% déterminer Daltération de ses
principes.

Et c’est encore ici une preuve de plus de la néces—
sité du cuvage avec la grappe, pour tous les vins que
leur constitution plus ou moins défectueuse prédispose
a cette dangereuse altération.

L’amer.

Cette maladie organique, de méme que la pousse, est
évidemment produite par le ferment, seulement; dans
la pousse, V'action du ferment s’exerce d'une maniére
violente, et dans 'amer cetteaction est sourde et cachée.

L’amer est donc le résultat de P’action occulte du
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principe fermentatif qui décompose dans le vin les der-
niers restes du sucre, qui en décompose également les
sels, et conduit nécessairement ce liquide a la dégéné-
ration amére. Aussi, les formes pathologiques de ces
deux altérations nous paraissent-elles procéder d’élé-
ments générateurs tout-a-fait identiques.

1l serait difficile en effet de ne pas reconnaitre & cha-
cune d'elles une parfaite communauté d’origine. Ainsi
dans la pousse, lorsqu’on laisse le ferment agir sans
opposer d’obstacle a son action violente, lorsqu’on
laisse la maladie suivre son cours sans y porter reméde,
il s’opére dans 1'organisation du vin une décomposition
rapide de la partie sucrée et ‘ls, et le liquide
arrive & une extréme amertumeN\

Dans I'amer, P’action du ent n’est pas immédia-
tement sensible, mais & l@)ngue il arrive également &
consommer son euvr, @e qui reste de sucre et de sels
est décomposé, et e dans le cas précédent, mais
a un moindre 8?{ pourtant, le vin contracte le godt

d’amer.
Les vinQBM sont & la pousse noircissent par leur
contact P'air ; beaucoup de vins qui sont & 'amer

montrent aussi cette tendance.

Quand on soumet les vins poussés a l'action de Ia
colle, ils déposent une lie noiratre; si I'on emploie le
méme procédé pour les vins A l'amer, ils font presque
toujours un semblable dépot.

Lorsque les vins poussés sont vieux et de bon cru,
ils s’éclaircissent aprés le collage et prennent la teinte
pelure d’oignon; lorsque les vins amers ont subi Pac-
tion delacolle et qu’ils sont éclaircis, ils montrent tras-
souvent la méme disposition.

Enfin, les vins & la pousse dégagent toujours du gaz
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acide carbonique, le plus souvent aussi le méme phé-
noméne, avec moins de vivacité pourtant, se produit
dans les vins qui sont a 'amer.

Il y a donc une similitude bien grande et dans les
causes et dans les résultats que présentent ces deux
altérations; seulement il y a dissemblance dans leurs
symptomes.

Toutefois il faut établir une différence trés-grande
entre les vins rendus amers par le fait de la pousse, et
les vins qui sont attaqués par la maladie connue sous le
nom d’amer proprement dif.

Les premiers sont presque toujours des yins com-
muns et de mauvaise qualité chez lesquels@E ferment
grossier surabonde, et qui, parvenus tat d’alté-
ration, sont devenus incurables et urs fort mal-
sains. (e

Les seconds, au contraire t des vins délicats,
qui, bien qu’altérés par la ie, conservent encore
des qualités qui accuse& esque toujours chez eux
une nohble origine; nt des vins le plus souvent
encore agréables @Me et en général trés-salubres.

Opinions errovides de quelques propriétaires sur
cette altération (I’amer).

Beaucoup de propriétaires prennent le change sur
ces deux maladies du vin; nous en avons connu qui,
possesseurs de vignobles susceptibles de fournir des
vins trés-agréables, négligeaient totalement leurs pro-
duits, les laissaient cuver indéfiniment, ne pratiquaient
ensuite ni soutirages ni remplissages, et voyant chaque
année quantité de ces vins devenir amers, ils attri-
buaient la dégénération de ces liquides aux vices de
leur constitution.

: g+
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Les vignobles dont ces propriétaires étaient posses-
seurs ont changé de maitres ; les vins qui en proviennent
sont traités avec intelligence, recoivent des soins bien
entendus : on les cuve avec la grappe; on ne les laisse
avec elle que le temps convenable ; on ne les place que
dans des fits parfaitement sains ; on les soutire chaque
année rigoureusement en mars ; on les remplit, enfin,
trés-fréquemment, et jamais les nouveaux propriétaires
de ces vignobles ne se sont apercus qu’une seule piéce
de leurs vins fit devenue amére,

L’altération de ces liquides n’était donc pas, comme

le pensaient leurs premiers propeiétaires, le résultat
des vices de leur constitution ; e%‘fq’était due qu’a un
défaut de soins; et si ces vinsMevenaient amers, ce
n’était que parce que d'gbord ils s'élaient montes,
parce qu'ils avaient subi\l@ction de la pousse, et 'amer
évidemment n’était Gﬁﬂa conséquence de cette alté-
ration.
Les sympto %rfaitement appréciables qui, dans
ce cas, acco nent la pousse, les perturbations d’ail-
leurs qu’ occasionne dans l'organisation du vin,
empéc@c qu’on puisse la méconnaitre, de sorte qu'en
s’y prenant a temps, on peut presque toujours ou em-
pécher son développement ou meltre obstacle & ses
progrés.

Il n’en est pas de méme de 'amer proprement dit :
ici le travail s’accomplit sourdement, tout est caché;
la dégustation seule peut révéler d’une manisre stire
Ja désorganisation qui s'opére; car, par opposition
avec ce qui se passe dans la pousse, oit le vin presque
toujours est trouble, dans I'amer, le plus souvent, il se
conserve clair pendant tout le temps de la maladie.
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Traitement de 1’amer.

Cette altération, résultant de l'action du ferment, ce
qui parait démontré par les vins qui deviennent amers
en bouteilles, et dont 'amertume réside surtout dans
le dépot, voici les moyens & prendre pour y porter
reméde :

1l faut d’abord précipiter ce dépét au moyen du col-
lage ;

Ensuite, puisque ce ferment n’agit que parce qu'’il
est oxygénsé, il faut opérer sa désoxygénation au moyen
du gaz acide sulfureux. Voici comment on procédera :

Si I'on a affaire & une pi¢ce de 220 a "@tres, on
en collera le vin avec sept ou huit blanc¥ d’ceufs; on
le laissera reposer jusqu’a complége~elarification, et
quand il sera arrivé a ce point,@%)rﬁlera dans un
tonneau parfaitement affranchi{Je quart ou la moitié
d’une meéche soufrée, et 1 ersera immédiatement
le vin amer sur la fum%\ e cette méche aura pro-
duite, mais apres lu\Qoir additionné par litre un
gramme environ @ide tartrique préalablement dis-
sous dans de legtiede. Cette addition aura pour effet
de reconstituer les sels qu’il a perdus, d’agir avanta-
geusement sur sa couleur et de relever notablement
son gotit.

Il faudra avoir soin de ne remplir la piéce ou I'on
déposera le vin amer qu’aux trois quarts, aux deux
tiers ou méme qu’a la moitié, et 'on remplira ensuite
ce vide avec du vin vieux, mais ferme encore et bien
conserve.

Le vin nouveau ne conviendrait point dans cette cir-
constance, il est trop peu sympathique au vin vieux ; ce
sont deux constitutions qui ne doivent point s’allier, Le
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repassage sur les marcs, d’un si bon effet dans d’autre:
cas, ici n’est point convenable non plus et par la méme
raison.

Le collage, le soutirage ensuite en employant la
méche, le mélange d’un vin corsé, généreux et datant
déja de quelques années, avec addition d’une certaine
proportion d’acide tartrique, sont les moyens les meil-
leurs qu’on puisse employer dans ce cas. En procédant
ainsi, on conserve au vin un gott de vieux qui n’est
pas sans agrément; on répare sa couleur, et on lui
conserve aussi les qualités hygiéniques qui résualtent
naturellement des années qu’il a 82 acquises, avan-
tages qui seraient perdus avec lange de vin nou-
veau. A\

Tous les vins amers ne% nt pas au méme degré;
les uns sont d’une au@ ume a peine supportable,
d’autres le sont be P moins, quelques-uns ne le
sont que trés-légéremlent; il se' trouve méme de ces
vins si peu albége par la maladie, ou plutét a qui la

maladie a un caractére tel qu’ils en sont pour
ainsi dir éliorés. Il faut alors se garder de rien
tenter, leur guérison : on ne pourrait que les ren-

dre mofns agréables qu'ils ne le sont en cet état. Le
travail qui s’est opéré chez eux les a en offet rendus
plus légers, on pourrait dire plus salubres méme qu’ils
n’étaient avant d’étre amers.

Quant aux vins dont 'amertume est & son point ex-
tréme, il est inutile de chercher 2 les rétablir; il vaut
beaucoup mieux les employer & des mélanges en faible
proportion avec des vins moins vieux, avec des vins
qui auraient une tendance i se piquer ou qui auraient
déja une légére atteinte de cette maladie. Une main
habile peut dans ce cas en tirer un trés-hon parti.
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Réflexions sur I’amer.

Comme dans la pousse, avons-nous dit, il y a dans
Pamer, & un degré moins fort sans doute, décomposi-
tion évidente de la partie sucrée et des sels.

Cette décomposition, avons-nous dit aussi, est pro-
duite par le ferment.

Voila donc deux caractéres de similitude bien évi-
dents, mais il en existe encore un troisiéme qui ne I'est
pas moins.

Le manque de tannin est ici encore, comme dans la
pousse, une des grandes causes de la maladig, et si cet
élément avait existé dans le vin en quanti éévenable,
le ferment, rendu insoluble, n’aurait pt\¥eterminer le
travail sourd et persistant qui a CO%SL ce liquide a la
dégénération amére. ?

Nous ferons encore ici L(u}v»aisonnement qui doit
tendre a le prouver.

Quel est le princip 'ﬁ\ domine dans les vins de
Bordeaux ? \é

Cest le tannin OV

Ces vins so sujets & Pamer ? Non.

Et les vins de Bourgogne?

Clest, pour ainsi dire, leur maladie habituelle, parce
que généralement le tannin leur manque ou ne se trouve
chez eux qu’en trop faible proportion.

Le tannin serait donc pour ces vins un excellent
préservatif de la dégénération amére, et c’est encore
une preuve nouvelle, nous ne cesserons de le redire,
de 'importance du cuvage avec la grappe et de la né-
cessité de toujours le mettre en pratique.

On nous objectera que les vins de Bourgogne sont
généralement cuvés avec la grappe, et que cette ma-
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niére de les traiter ne les empéche pas de tirer
Pamer,

Cela est vrai, mais apreés tout cela ne prouve qu’un
chose, c’est que la somme de tannin que leur céde I
grappe est encore insuffisante pour le besoin de leu
organisation ; mais cela ne prouve pas que le tannin
ne leur soit pas utile, et Ia plus grande faute que pour-
raient commettre les Propriétaires bourguignons serait
assurément d’abandonner ce mode de cuvage si ra-
tionnel et qui, pour leurs vins comme pour tant d’autres,
est d’une nécessité tout-afait indispensable.

a5
Brunissement de l{@‘leur.

(est évidemment 3 un feymentation mal accomplie
qu'est da ce changemeﬁ&a“ns la coloration du vin.
L’élément fermentatj Y’h subi dans la cuve qu’une
décomposition indﬂéte; alors cette fermentation
continue dans Nneaux.

Mais elle confinue sourdement, et de ce travail sourd
et incess sultent I'amaigrissement de la couleur
du vin @Xn brunissement quand on expose ce liquide
au contact de l'air.

Cette altération, qui affecte surtout les vins infé-
rieurs et ceux des mauvaises années, n’est pas autre
chose qu'un diminutif de Ia pousse, avec celte différence
que dans la pousse la couleur noircit tout-a-fait quand
le vin est exposé a Pair, et que, dans le cas qui nous
occupe, cette couleur ne fait que brunir,

Mais ce sont bien les mémes causes qui déterminent
ces deux altérations,

Le méme moyen saurait les prévenir : sous I'jn-
fluence du tannin que le cuvage avec la grappe appor-
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terait dans 'organisation du vin, le ferment se verrait
frappé d’insolubilité partielle au moins, et le travail
sourd qui s'opére plus tard dans les tonneaux par le
fait de sa surabondance ne pourrait plus s’y produire,
parce qu’il n’aurait plus d’aliment.

La graisse.

(’est encore le ferment qui produit cette maladie
organique, véritable paralysie du vin, ainsi que nous
l'avons dénommée précédemment ; mais ce n’est point,
comme dans la pousse, par son action violente.

Ce n’est point non plus, comme dans l’an®\par son
action sourde et cachée. i

1l la produit par son défaut d’actloQ

Cette maladie affecte particuliére }@t les vins blancs,
surtout ceux de plants inférieursy”parce qu'ils ren-

ferment une trés-forte prop de ferment.
Les vins rouges sont p el;s a cette maladie; leur
constitution ne les y ose pas naturellement, et si

Pon en rencontre gue uefms, c'est dans les vins de
vignes basses, d @es vins des mauvaises années, ou
dans ceux qui p 1ennent de raisins détendus, bI’OlllS,
ou dans ceux qui sont tombés au dernier degre de dé-
génération putride.

Causes de la graisse.

<

La composition du sol n’est point étrangére a cette
altération. Ainsi, cerlains terrains compactes, situés
en plaine, donnent assez habituellement aux vins cette
facheuse disposition, indépendamment de I'inconvénient
capital de donner des vins rouges toujours tendres.

Cette maladie reconnait aussi pour cause Padmission
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dans la vendange de plants a constitution fermentative;
tels que les gamais blancs, ou de plants & constitution
lymphatique, tels que les chasselas.

C’est toujours une faute que d’admettre ces derniers
raisins dans la composition des vins. Ils doivent étre
réservés exclusivement pour la table. Excellents pour
cet usage, ils ne valent absolument rien pour la cuve,
attendu qu’ils ne produisent qu'un vin gras et filant
comme de I'huile. Ils sont d’habitude trés-doux, mais
cette douceur est produite par le principe doux, et non
pas par I'élément sucré : ce qui le prouve, c’est qu’on
ne peut obtenir du vin passable de, ces raisins qu’en
leur additionnant une forte propor@x de sucre.

\

Préservatifs et guéﬁ;ﬁ%: de la graisse.

Un des meilleurs rvatifs de cette maladie est
le tannin. Consé é’nent le cuvage avec la grappe
pour les vins &\ t des dispositions & la contracter
est un moyeny cellent et qui produira toujours les

meilleurs@&t‘s. :
Mai d on a négligé cetle utile précaution et que
le vin €st au gras, il faut absolument faire usage de
tannin,

Tonnin de raisin, bien entendu; celui-la seal doit
étre employé a P'exclusion de tous les autres. Le tannin
de la noix de galle, des cachous, elc., offrent de trés-
graves inconvénients pour la santé. Tous ont la pro-
priété de se combiner avec la gélatine et de former
avec elle un corps insoluble, le tannate de gélatine.

Tous ont surtout l'inconvénient trés-facheux de
tanner les membranes animales et d’agir de la méme
facon sur les membranes de I'estomac.
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Le tannin du raisin seul est exempt de ces propriétés
létéres et ne peut produire que de trés-bons effets
ns toutes ses applications a la manutention des vins.

Moyen facile d’obtenir le tannin dua raisin,

On introduit dans une piéce de vin onze a douze
ilogrammes & peu prés de pepins; on les y laisse pen-
ant un mois. Le vin alors est suffisamment chargé de
annin. On le filtre & la chausse, puis on le répartit
nsuite sur les différents vins, proportionnellement au
)esoin qu'ils en ont.

Quelquefois le vin gras se guérit seul. ?\

Des collages répélés et un peu énergiq\g“é gué-
rissent également.

Quelquefois on y parvient par@ moyens fort
simples : :

Par exemple, en faisant tox%g')z:vin d’une certaine
hauteur dans les baquets u& recoivent ;

En le transportant su E& voiture d'un endroit dans
un autre. Ainsi un @vzg,e de quelques lieues sur un
chemin difficile e ¥illeux peut contribuer puissam-
ment & le guérir.

De tous les moyens, cependant, nul ne réalise un
succds aussi complet que celui que nous avons indi-
qué, le tannin de raisin.

Repassage des vins gras sur les mares.

Il existe pour la guérison des vins a la graisse un
moyen trés-efficace, c’est le repassage sur les mares.
Mais il ne faut se servir que de marcs frais et vineux
qui n’aient que quelques jours de cuvage, et employer
pour un hectolitre de vin gras la quantité de marcs

e

AR ——
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ayant donné a l'entonnement & peu prés trois hecto-
litres de vin.

On laisse stationner le vin gras sur ces mares pen-
dant une quinzaine environ, en foulant de temps en
temps, dans le but d’y établir une fermentation per-
manente.

Ce travail est indispensable pour assurer le succés de
Popération.

On presse ensuite, et le pressurage et le vin peuvent
se mélanger sans inconvénient.

Si nous n’avons pas prescrit ce mélange dans la
pousse, si nous n'avons pas prescpit\non plus le fou-
lage, c’est-que nous avions a red un inconvénient
trés-grave, c¢’était le gott de Q% ¢ dont les mares se
chargent dans cette cir;f?nce. Mais ici les condi-
tions ne sont plus les mémed, et nous n’avons a craindre
de leur part aucun @%is gots.

6$iexions sur la graisse.
N\

De tou@\fes maladies organiques, la graisse est la
seule e traitement de laquelle on ne doive point
employer la méche.

En effet, le gaz acide sulfureux étant éminemment
désoxygénant, il serait peu rationnel de I’employer
dans une maladie ou le ferment, loin d’atre trop oxy-
g6né, a besoin au contraire du secours de 'oxygéne.

C’est encore le ferment qui a-causé cette maladie.

II ne I'a point causée, comme nous 'avons fait re-
marquer déja, par son action violente ni par son action
sourde et cachée; il ne I'a produite que par son défaut
d’action.

Et ce défaut d’action, d’ou lui venait-il?
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De ce que sa masse trop compacte n’a pas rencontré
e principe indispensable pour en équilibrer les élé-
nents.

Le tannin lui manquait.

C’est lui en effet qui, rendant insoluble une partie de
e ferment et n’en laissant dans le vin que la somme
\écessaire pour le besoin de sa constitution, aurait ré-
abli chez lui I’équilibre indispensable.

Le tannin serait donc encore ici, comme dans le cas
précédent, le grand préservatif de la maladie, et 'élé-
ment fermentatif, comme toujours, en serait la premiére
cause. \

L’aigre ou Iacidification. \?*

L’aigre est cette maladie du vin our résultat
la transformation des parties alcool%tﬁ de ce liquide
en acide acétique.

Le principe végéto-anim
maladie organique, un ro s plus importants.

De Palcool étendu\/ et exposé a lair & une
température conve 7 donne & peine, au bout de
quelques jours, @ égeres traces d’acidité; mais si
I'on ajoute & la liqueur de la levure de biére ou tout
autre ferment, elle ne tarde pas & se convertir en
vinaigre.

Pendant la transformation qui s’opére, l'air qui est
en contact avec la liqueur est décomposé, son oxygeéne
est absorbé, et il se dégage de I'acide carbonique.

L'oxygéne de lair est absorbé, disons-nous, et c’est
cette absorption d’oxygéne par le ferment qui déter—
mine Paction de cet agent sur I'alcool, et par suite sa
conversion en acide acétique.

1l est donc indispensable, afin de prévenir ces facheux

e encore, dans cette
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effets et afin de soustraire le vin & 'action que ce ga
exerce sur lui, de le soumettre & I'influence du ga:
acide sulfureux.

Contrairement & la pousse qui commence par le b
des tonneaua, ¢est-a-dire par la partie la plus voisine
du dépét, I'acidification commence par la partie supé-
rieure, c’est-a-dire par la partie la plus voisine de l'air.

La premicre de ces altérations, prise dés son prin-
cipe, se prévient par les soutirages ; le meilleur moyen
d’éviter la seconde, c'est de conserver le vin a l'abri
des impressions de Dair.

Il n'est aucune maladie sur 1 “¢ompte de laquelle
on ait avancé autant d’erreurs ar Paigre

Voici quelques-unes de ces hfeurs :

Un wvin, dit-on, ne tir %dis a Uaigre que tout le
sucre qu’il renferme ne'soi décompose.

Cela n’est point M; cette opinion méme est telle-
ment en contradighien avec les faits, qu'on a peine a
concevoir co t elle a pu étre émise d’une facon
aussi absol n voit, en effet, tous les jours des vins
qui con t encore une grande douceur et chez les-
quels \étiﬁcation est déja trés prononcée. On aurait
da dire : Un vin nw'est jamais tout-a~fait & Uaigre, que
tout le sucre qu’il renferme ne soit décomposé; on au-
rait été dans le vrai.

Quand un vin tire au bisaigre, dit-on encore, on lui
trowve du feu.

Il y a encore erreur dans cette appréciation. Ce qui
frappe d’abord et ce qui doit frapper en effet dans un
vin qui s'acidifie, ce n'est pas son feu, puisqu’il le perd,
c’est au contraire la disparition de son feu, la dispa-
rition de sa force, nous ajouterons de plus la perte de
son arome vineux, la perte de son gout de vin.
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1l y aen effet chez lui perte alcoolique trés-sensible,
et par suite véritable énervement, et cela se congoit;
la force du vin aigri est toujours diminuée en raison de
la quantité de matiéres alcooliques qu'il a perdues, et
qui se sont converties en acide par la fermentation.

Lo fleur, dit-on aussi, est un signe indubitable que
le vin S'acidifie.

(’est encore une erreur : la fleur, végétation crypto-
ganique, est un signe de pufréfaction, et non pas un
signe d’acidification ; il y a toujours efflorescence a la
surface des vins qui sont & I’évent ou au poux, et l'on
n'en remarque pas, au contraire, & la surace des
vinaigres, ni a celle des vins qui servent 3 fabri-
cation, quoiqu’en vidange souvent de ﬂ“s u tiers.

Il n’est qu'une circonstance ot le Gimpaigre se couvre
de fleurs, c’est lorsque ce 1iquide,\buf—é—fait affaibli,
tire & la putréfaction. C)

La fleur est donc, non J%)m indice d’acidification,
mais un indice de putréfantion.

L’absence de ﬂeurKa/ a surface du vin est, au con—
traire, dans certaid§)cas, un signe de dégénération
acide. % ;

Ainsi, quand un tonneau de vin est en vidange de-
puis quelque temps, si sa surface se conserve limpide
et exempte de fleurs, & moins que ce soit un vin de
liqueur (1), & coup str le vin est aigri ou en voie de
s'aigrir ; et 'absence de fleurs, dans ce cas particulier,
s'explique par les dégagements gazeux qui s’échappent
incessamment de la masse en fermentation.

(1) Les vins de liqueur sont les plus difficilement acidi-
fiables, par la raison que ce sont de tous les vins ceux qui
conliennent le moins de ferment.
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Un autre signe de fermentation acéteuse, c’est la vio-
lente aspiration, c’est le sifflement qui se fait entendre
lorsqu’on enléve la bonde ou un fausset placé a la partie
supérieure d’un tonneau qui renferme du vin.

Lacidification se décele également par la présence
d’une matiére grisatre, d’apparence charnue, qui s'ag-
glomére autour des faussets et sur tous les points du
tonneau ot il y a transsudation.

Un signe encore d’acescence, c’est la présence d’une
quantité pius ou moins grande de moucherons bruns
qui entourent les faussets et la bonde des fonneaux,
quelquefois méme couvrent les t@ aux tout entiers.

A
e Paigre relativeme EL vins des régions
mérk ales.

On est général stous 'empire de cette fausse
maniére de voi¢gue les vins du Midi sont ceux qui
s’aigrissent 1 facilement ; on en donne pour raison
qu'ils sont, d&Tous les vins les plus riches en alcool.

Sans \{e, les vins du Midi sont des plus alcoo-
liques@nais 'alcool ne peut se décomposer sans
ferment.

Or, les vins du Midi sont, de tous, ceux qui con-
tiennent le moins de ferment.

Done, les vins du Midi doivent &tre et sont en effet
les plus rebelles a I'acidification.

Rien n’est plus vrai. Et si les vins méridionaux nous
arrivent assez souvent piqués, c’est-a-dire légérement
acides, c’est qu’il n’en peut étre autrement aprés des
voyages d’un mois, de six semaines et souvent plus,
exposés qu'ils sont, & peine couverts, a la température
ardente du Midi, et cependant ces vins ne sont que
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piqués, leur altération ne va guére au deld, parce que
le ferment n'existe pas chez eux en proportion suffi-
sante pour décomposer leur alcool. i

Les vins de nos régions moyennes, au contraire, s'ils
se trouvaient soumis aux mémes influences, nous arri-
veraient, & coup str, complétement aigris, parce que,
chez eux, la proportion de ferment est toujours assez
forte pour décomposer leur alcool et le convertir en
acide.

Aussi est-ce dans nos régions moyennes que I'acéti—
fication est la plus facile et se compléte le mieux.

Sait-on quand les vins du Midi s’acidifient faéflement?
C’est quand ils sont mélangés avec les vin, ﬁas pays,
parce qu'alors ces derniers vins appardent, dans leur
constitution, la somme de ferme% ui leur manque
pour déterminer chez eux l'acétificatdon.

On nous a souvent apporté reuve de la prétendue
facilité avec laquelle les vj Midi prennent Uacide,
ces faits, fort naturels, quevdans le Midi les eaux-de-
vie, méme les alcoo ,@ quelquefois le gott d’aigre.

Rien, dans de ils faits, n’est le moins du monde
de nature a surp¥gndre.

Quand les eaux—de-vie ou les alcools du Midi ont le
gout d’aigre, ce n’est jamais que quand ils sont le pro—
duit de la distillation de vins ow de marcs aigris. Dans
aucun autre cas ils ne prennent le gotit d’aigre.

Mais ces faits ne sont point particuliers aux régions
méridionales. Dans nos régions moyennes, et partout
ailleurs, quand on distille des vins ou des marcs aigris,
les eaux-de-vie ou les alcools qui en résultent ont tou-
jours le gout d’aigre : c¢’est une loi générale et inva-
riable.
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Des étuves dams les vignobles méridionaux et d
étmves em Bourgogme.

Nous venons de voir que les produits des vignobl
méridionaux se montrent plus que tous autres rebell
a Pacétification, c’est-a-dire n’arrivent que trés-dif
cilement a la dégénération acide, parce que, chez eu
la matiére fermentative n’existe qu’en proportion tré
faible; nous avons vu méme que sous les latitudes I
plus chaudes, oit les vins ne contiennent presque poii
de ferment, ces liquides sont, pour ainsi dire, inalte
rables. C)\

Ceux de nos régions moye au contraire, mén
dans les années ot la ma h est en excés, en con
tiennent encore assez p%@écomposer leur alcool et
convertir en acide.

Il est donc importakt de tenir compte de cette diffé
rence de constifion, sous peine de commettre les plu
graves erreu ous avons la preuve de ces erreur
dans l’étab@sement d’une étuve dans un village d
la Cote r, entre les beaux vignobles de Santena;
et de ssagne,

Quand on connait ces vins, que la nature a si riche
ment dotés, quand on a pu juger par soi-méme la déli-
cieuse qualité des produits de la céte de Bourgogne, or
se demande ce qu’on pouvait espérer d’une étuve dan
ce vignoble favorisé.

Nous concevons qu'on ait établi des étuves & Ma-
dére, ot les vins, toujours & un degré dlextréme con.

centration, ne se font qu’avec une excessive lenteur,
parce que, chez eux, leferment n’existe pas, oun’existe
qu’en proportion si faible, qu'il est, pour ainsi dire,
sans action sur leur sucre,
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Nous concevons que ces vins de liqueur puissent
s'améliorer sous l'influence de ce procédé ; mais nous
w’admettons plus qu'il puisse en étre de méme dans
nos régions moyennes. En Bourgogne, par exemple,
une étuve n’est pas seulement une faute grave, c’est
une énorme anomalie, c’est mieux encore, c'est une
absurdité.

Causes les plus ordinaires de Paigre.

Les cuvages trop longtemps prolongés, surtout en
cuves découvertes et dans les années chaudes, parce
qu’ils donnent au chapeau de la vendange leNemps de
s'aigrir et de distiller dans le vin un fer *acéteux.
Ce sont assurément ces trop longs cuya%es qui pré-
parent non-seulement l’altératio‘lcéc’@*u nous occupe
('aigre), mais encore presque touted celles que le vin
éprouve plus tard, soit dans ?‘tonneaux, soit lors-
qu'il est mis ensuite en bo, es;

Le remplissage des ¢ au-dela de leurs bords ;

L’emploi des vtonn%@;\igris;

La température élevée des caves;

Le séjour dan%s mémes lieux d’objets en fermen-
tation ou susceptibles de Ja produire, tels que les vins
qu'on y fait cuver, le pain chaud, les bois verts, le lai-
tage, les légumes, surtout les raves, les choux, etc.;

Les soutirages exécutés sans précautions, surtout
lorsqu’en les pratiquant on commet la faute grave de
laisser le vin longtemps exposé & I'air dans des seaux,
des sapines ou des déchargeoirs;

Ces mémes soutirages faits pendant les chaleurs de
I'éé, surtout pendant les temps d’orages, sans toujours
employer la méche;

Enfin, le non remplissage ou la vidange, sont les

10



— 218 —

causes qui, le plus souvent, donnent lieu a Pacidifi-
cation.

Ce qu’on doit faire pour I’éviter.

Voici donc les moyens les meilleurs dont on puisse
faire usage pour empécher le vin de contracter cette
dangereuse altération :

C’est d’abord de donner de grands soins au cuvage,
et de ne pas laisser la vendange séjourner trop long-
temps dans des cuves ouvertes, surtout dans les années
de chaleur ;

De ne jamais remplir les cuves }{squ’é leur bord,
quelles que soient les années ; %

D’éviter de faire usage de o%uw aigris sans les
avoir préalablement assainj moyen du chaulage, ou
par les autres moyens u%ous avons conseillés pré-
cédemment ;

L’expérience Vi haque jour rendre témoiguage
de ce fait, que 16\ qu’on place dans des futs aigris
prend toujou gout d’aigre ;

De do e I'air aux caves le matin et le soir pen-
dant les cHaleurs de I'été, et de les laisser ouveries
pendant’la nuit lorsque le temps est frais

De n'y point faire cuver de vendange ni méme de
vin blanc;

De n'y pas laisser pénétrer les rayons du soleil qui,
en projetant leur lumiére sur les tonneaux, peuvent
échauffer le vin et y déterminer des altérations ;

D'en éloigner le pain chaud surtout, les bois verts,
les choux, les fromages, etc.;

De pratiquer les soutirages avec beaucoup de célérité
et sans jamais laisser le vin séjourner en vaisseaux dé-
couverts ;



— 219 —

De ne pas faire ces soutirages pendant les chaleurs
de I'été, & moins d'y étre tout-a-fait contraint;

De ne point les opérer surtout pendant les moments
d’orage, et dans quelque moment que ce soif sans tou-
jours employer la meche;

De maintenir toujours ces caves a une température
égale et qui ne soit ni trop humide ni trop séche;

D'y brtler méme souvent des méches soufrées pour
les assainir, de les briler surtout pendant les chaleurs
de l'été et les temps orageux;

Surtout de remplir les tonneaux tous les quinze jours
trés-régulierement dans les caves un peu séches et tous
les mois dans les caves ordinaires, ef, si I} st forcé
de mettre en vidange un fit qu’on ne\phisse remplir
de suite avec du vin, de remplir @ tot le vide au
moyen du méchage; i

De renouveler ce méchag %is légérement, tous
les huit jours & peu prés j a ce qu'on soit & méme
de remplir, ce qu’on dgi Taire le plus tot possible ;

Enfin, d’employe collages plus ou moins fré-
quents dans le b\@/ dépouiller le vin de toutes les
parties de sa liQ);Iui peuvent déterminer et entretenir
chez lui des mouvements fermentatifs sous l'influence
desquels son alcool est décomposé et converti en acide
acélique.

Nous engageons a prendre ces conseils en considéra-
tion sérieuse. L’aigre est une altération qu'il imporie
surtout de prévenir, car, une fois commencée, il est
trés-difficile d’en arréter complétement les progrés; il
est impossible surtout de la faire rétrograder, ¢’est-a-
dire de convertir de nouveau en alcool les parties de
cette nature qui ont été changées en acide.
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De Poxygéne ozone.

Nous avons prescrit de ne pas procéder aux souti-
rages des vins lorsque régne le vent du midi, mais de
toujours choisir au contraire, pour faire cette opération,
les moments ot le vent est au nord. :

Si, lorsque régne le vent du midi, la température
venait & s’abaisser au point méme de ne pas présenter
de différence avec celle qui a lieu lorsque souffle le
vent du nord, on ne devrait pas pour cela se croire
dans des conditions identiques et penser qu'il n'y au-
rait pas d’inconvénient & procéder outirages ; cetle
presque similitude de températt&?& st pas ce qui fait
cesser le danger et qui doit_firt penser qu'on peut
procéder a ces opérations )¢ autant de sécurité que
lorsque régne le vent du“merd.

Il y a une autre ¢ pour déterminer la préférence
qu’on doit touj ccorder a ce dernier, clest la
crainte de Vo %} ‘oxygeéne électrisé que portent avec
eux les vent midi chassés des régions ot l'électri-
cité ne @M’en produire.

D'u tivité toute spéciale, cet oxyeéne exerce des
actions puissantes que ne produirait jamais I'oxygéne
obtenu sous l'influence de la chaleur.

Il oxyde les métaux bien plus énergiquement que
I'oxygéne ordinaire; il est surtout nuisible aux liqueurs
végétales ou animales, et fait surtout trés-facilement
aigrir le vin.

C'est la crainte de cet agent redoutable, dont odeur
ressemble, dit-on, a celle que la foudre laisse aprés sa
chute, qui doit toujours faire préférer le vent du nord
pour les opérations de la manutention des vins sur—
tout pour celle des soutirages, la plus susceptible de
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mettre le vin & découvert et de I'exposer davantage a
l'action de cet agent.

Bloyens a prendre pour arréter Paigre ou s’opposer
a ses progreés.

En présence de cette altération profondément orga-
nique, en présence des transformations qu'elle opére
dans la constitution du vin lorsqu’elle a atteint un de-
gré un peu avancé, on doit conserver peu d’espoir de
la faire disparaitre tout-a-fait; aussi est-il indispen-
sable de la combattre avec énergie dés son début, C’est
le seul moyen de la vaincre et de s'en affragpiir.

Le carbonate de chaux, le marbre ?(7, qu'on ne
doit dans aucun cas remplacer par Iaqkaie, dont I'im—
pureté est habituelle, le marbre @Z en poudre, a la
dose d’un gramme par litre, neus' donné toujours les
meilleurs résultats, et nou @grmmandons vivement
l'emploi de cette substq& ans altération qui nous
occupe.

Pour premidre gpération, on transvase le vin altéré -
dans un vaisse ne franchise irréprochable, en lui
faisant subir I'fetion de la méche; on y introduit en-
suite la dose de carbonate de chaux que nous avons
indiquée, puis on agite ce vin pendant quelques jours
au moyen d’un baton; on le déguste pour juger effet
de Topération, et lorsqu'on le trouve suffisamment
affranchi, mais sealement alors, on le colle, et la cla-
rification opérée, on le soutire dans un autre fit. Sil'on
a bien conduit 'opération, le vin ne devra plus pré-
senter d’acide a la dégustation.

Si la proportion de carbonate de chaux était insuffi-
sante, il faudrait l'augmenter un peu jusqu'a complet
ffranchissement.
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On ne devra jamais employer que du marbre blanc
pour combattre I'altération qui nous occupe; les oxydes
métalliques que renferment les marbres de couleur
doivent les faire exclure d’'une semblable opération.

La détermination du temps que le vin devra passer
en confact avec le marbre ne saurait &tre précisée
d’une maniére positive; c’est a I'opérateur a juger :
personne mieux que lui n’est & méme de le faire.

Voici un autre moyen, d’une exécution également
facile, et qui, bien que peut-étre un peu primitif, n’en
est pas moins trés-efficace : \

C’est I'introduction dans le vin @1 chapelet de ca-
rottes coupées par fractions. (h\?ﬁe doit pas craindre
d’exagérer le moyen; u mi - kilogramme, par
exemple, un kilogramm@e, et les laisser un mois,
un mois et demi et p ans le liquide. Il ne peut en
résulter que de tré @ s effets, pourvu que les carottes
restent toujours& ergées dans le vin. L’acide ne
tarde pas a @nodiﬁer, et finit par disparaitre & peu

prés complétement.
L’ef{ﬁduit par les carottes résulte de affinité des

substa¥igbs végétales pour les acides, dont un contact
un peu prolongé finit toujours par amener la neutra-
lisation.

On fait le chapelet assez long pour qu'il puisse, s’at-
tachant & la bonde, descendre jusqu’au fond du vais-
seau.

On peut aussi, au lieu d’'un chapelet, introduire les
carottes dans le vin tout simplement par morceaux et
les laisser ainsi en les remuant de temps en temps
pendant la premiére huitaine ; le vin n’a rien a redou-
ter de ce @ontact, qui, bien que prolongé, ne peut
qu’exercer sur lui un salutaire effet.
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Ce moyen est trés-bon, et s'il ne réalise pas toujours
le suceés qu’on en attend, cest que les carottes sont
employées en quantité trop faible. Cependant, puisque
la présence de ce végétal dans le vin est d’une com-
pléte innocuité sur ce liquide, on ne doit jamais crain-
dre d’en exagérer la proportion; mais il faut avoir soin
que les carottes soient constamment en immersion.

Ne pas repasser les vins aigres sur Ies mares.

Ce moyen réparateur, qu'on peut considérer comme
pouvant rétablir tous les genres d’altération des vins,
dans les limites cependant ov ces aliéra (% peuvent
se rétablir, ne doit point étre employé ob&faigre, sur-
tout quand cette altération est ava

1l aurait pour effet infaillible d@ te aigrir les pres-

surages et de faire égaleme wm' les marcs, qui ne
donneraient plus 2 la distilation que des eaux-de-vie

altérées par le gotit d’gighe.
Nous avons consei ssi de s’abstenir de ce moyen

dans I'amer qu INéette maladie est trés-prononcée,
non pas a cau I'altération qui pourrait en résulter
pour les pressurages ou pour les eaux-de-vie, car il
n'y a dans ce cas aucune altération a redouter pour ces
liquides, mais parce qu’en mélangeant ces vins amers
avec des vins déja vieux et bien francs, on peut en
tirer un bien meilleur parti.

Les vins rouges gqui restent doux s’aigrissent
trés=facilement.

Clest aux vins doux de nos régions centrales quest
surtout applicable la proposition que nous venons d’é-
noncer ; car les vins du Midi qui restent doux, et beau-
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coup d’entre eux ont cette conslitution, ne sont que
trés-pew sujets & saigrir, par la raison que chez eux
le ferment n’existe qu’en proportion trés-faible, et que
Pélément sucré, au contraire, s’y trouve a létat de
trés-grande concentration.

Nous voulons donc parler des vins des régions cen-
Irales qui reslent doucx, ce qui arrive surtout aux vins
des coteaux, 4 ceux de bons plants dans les années
trés-chaudes, et en général aux vins qui sont le pro-
duit de raisins qu'on a laissé trop murir.

Ces vins, disons-nous, ont beauc up de dispositions
a s’aigrir ; aussi doivent-ils &tre souGih la surveillance
la plus active et toujours 4tre t?ﬂté‘s avec la méche;
autrement il est trés-diﬁicil@q&a les conserver.

Il convient surtout d’ tenir foujours pleins les
tonneaux qui les contignient, de les déguster trés-sou-
vent, et de les soytlt8r aussitét que le mouvement
fermentatif se ifeste un peu vivement chez eux.
On doit les so Rer deux, trois fois m&me dans I’année
si le besoin \Wen fait sentir, et loujours en employant
énergiq 'g{l la méche; on les force de cette maniére
a fern@t r plus doucement dans les tonneaux, et a
convertir, le plus naturellement possible, tout le sucre
qu’ils cortiennent en alcool. Ce sont alors des vins
trés-généreux, mais ils sont d’une manutention diffi—
cile, redoutent surtout la vidange, et pour peu qu’on
les abandonne a leur fougue, ils fermentent avec vio-
lence et finissent presque toujours par s’aigrir ; et pour
qui ne pourrait ou ne saurait donner 3 ces vins tous
les soins qu'ils réclament, ce serait de les mélanger,
ay moment des entonnaisons, avec des vins bien secs
de la méme année, et d’opérer le mélange de telle sorte
que la saveur sucrée ne fit plus du tout appréciable au
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gotit ; ou mieux encore, comme ces vins presque tou-
jours sont recherchés et d’une vente plus facile que les
autres en mouveaux, parce qu’ils flattent davantage,
lorsquon en récolte une assez forte quantité, on ne
peut mieux faire que de les vendre  la cuve; on est
presque toujours sir d’en tirer de cette maniére un
excellent parti.

En 1842, année ot beaucoup de vins sont restés en-
tidrement doux, un tonneau de ce vin nous échut en
partage; trois autres personnes en eurent chacune la
méme quantité; le notre seul s'est parfaitement con-
servé jusquen 1846, époque a laquelle il Qt con-
somms§. %

Nous soutirAmes fréquemment ce vin\pendant les
quatre années qui s’écoulérent, et '\Alrs en le mé-
chant avec énergie; de plus, nou9® soutinmes par un
verre de vicille eau-de-vie & %ue opération, et nous
etimes soin de tenir le vak qui le contenart con—

stamment plein jusqu’d@&o de.
Cette manutention profita singuliérement au liquide

en question : il a & de la finesse, du corps, et prit
en définitive uI@x\’eur des plus agréables.

Moins heureuses que nous, les trois personnes a qui
un partage égal au notre était échu et qui n’ont point
voulu le soutirer dans la crainte de l'affaiblir, qui ne
Pont point méché dans la crainte tout aussi mal fondée
de lui- donner un gott désagréable, n’ont toutes eu, au
bout de fort peu de temps, que du vin trés-fortement
aigri.

Cette méme année (1842), nous avons observé
nombre de faits absoluments identiques; un, entre
autres, sur deux feuillettes de vin précieux de la Ro-
manée-Conty, aussi entiérement doux que I’on n’osa ni

10*
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soumeftre au soutirage ni mécher, dans la crainte de
lui enlever son bouquet.

Il doit donc demeurer établi que les vins de nos ré-
gions centrales, lorsqu'ils restent doux, demandent des
soins tout particuliers. Toujours les tonneaux qui les
contiennent doivent rester pleins jusqu’a la bonde. De
plus, aussitét qu’ils entrent en fermentation un peu
vive, ils veulent de prompts soutirages et toujours
accompagnés de méchages énergiques.

Quand on a négligé ces utiles précautions, il est rare
qu’on puisse les conserver, et presq% toujours ils tirent

a laigre. a
Obser%ﬁ

Nous avons conseillé @demment de visiter trés~
souvent les vins qui gont-testés doux ; nous en renou-
velons de nouveau@%nseil. Nous avons aussi engagé
qui les renferment toujours pleins
;*c’est une mesure également indispen-
sable : mais\gdrtout a Pépoque des grandes chaleurs,
une visj otidienne & ces vins nous parait obliga-
toire,@ de desserrer les bondes des tonneaux si le
besoin s’en fait sentir, et méme afin d'en tirer un peu
de vin dans le but de prévenir le coulage du liquide,
que sa dilatation, toujours probable en pareil cas, pour-
rait occasionner.

Les vins aigris me doivent jamais s’employer dans
Ies mélanges.

Quelques cenologues conseillent comme le meilleur
de tous les moyens pour guérir les vins a Paigre, de
les noyer dans une quantité plus ou moins forte de vins
non altérés, c’est-d-dire de les mélanger avec ces der-
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niers en proportion telle que la saveur acide devienne
inappréciable au gott.

Lorsque ces vins ne pewvent éire consommés de suite,
’est un mauvais conseil, et 'on doit s'étonner que des
auteurs qui, pendant longues années, ont manufen—
tionné des vins, n'aient pas remarqué les inconvénients
qui résultent indvitablement de cette maniére d’agir.

Nous nous garderons d’en donner de semblables et
nous recommanderons au contraire aux propriétaires
de vignes e} aux négociants surtout qui, plus que tous
les autres, sont sujets & pratiquer des mélanges, de ne
jamais y faire entrer des vins aigris surtout pendant
les chaleurs de I'été. 11 suffirait d’une anlite extré-
mement faible de vin acide pour K ner la perte
d'une cuvée tout entiere.

L’aigre est une altération tra , sil'on peut ainsi
dire; sa présence n’est pas?e suite appréciable dans
les mélanges, elle tarde e quelquefois assez long-
temps avant de s’y t; mais le levain acide est
des plus tenaces; KQE avec persistance, il travaille
sourdement, € e se produit tout-a-coup quand on
le croyait a i sans retour.

De I’évent. — Emploi du charbon végétal.

Quand le vin est laissé en vidange pendant long-
temps, il s’aére, se détériore, et, suivant la nature de
sa constitution, il s'acidifie ou prend le gott d’évent.

Celte maladie organique, comme toutes celles qui
viennent de nous occuper, est le résultat d’une évapo-
ration plus ou moins forte des parties spiritueuses du
vin, évaporation qui entraine naturellement aprés elle
Paffaiblissement des autres principes.

Dans cet état du vin, cest 1'élément animalisé qui
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subit le premier U'influence des agents désorganisateurs:
c’est le ferment qui, le premier, commence 3 se putré-
fier, et c’est 2 cette putréfaction commencante que sont
dues les émanations ammoniacales qui communiquent
au vin le gott désagréable connu soug le nom de goiit
d’évent.

Nous avons dit dmanations ammoniacales, et cela ne
doit point étonner : il est tout simple que le ferment,
principe végétal et animal tout 3 la fois, soit influencé
par les mémes causes que les matiéres animales elles—
mémes, et que sa décomposition produise des phéno-
ménes identiques.

Pour prévenir cette maladie dy vi@existe un moyen
infaillible : 3

C’est de tenir les tonneauxq;Xli le contiennent fou-
Jours parfaitement pleins. O,

Maintenant, le meille }})yen pour la guérir, c’est
celui que nous avons@& conseillé pour le rétablisse~
ment des vins alté n général :

Le repassage gSes marcs,

Si T'en n’est pas dans la position de faire usage de
cet excell oyen, on mélangera le vin i I'évent
aprés 'a collé, soutire, en le méchant bien entendu,
avec une proportion plus ou moins forte de vin ferme,
vert méme, mais bien franc, et dans lequel on aura
introduit un demi-litre d’aleool oy un litre de bonne
eau-de-vie. L’évent cédera infailliblement a I'emploi de
ces moyens.

Cependant, si ce gofit désagréable persiste encore,
on introdaira dans Ie tonneau des morceaux de char-
bon de bois bien secs quon tiendra suspendus a des
ficelles légéres pour faciliter leyr extraction.

On laissera ce charbon quarante-huit heures, plus
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méme, si 'on veut, dans le vin, et ce temps écouls, si
le gotit d’évent n’a pas disparu, on recommencera 1’0o~
pération jusqu’a ce que le vin ait repris sa franchise.

Toutefois, lorsque le gout d’évent se trouve accom-
pagné d’acide, ce qui arrive assez souvent chez les vins
faibles, il ne faut point espérer que le charbon fasse
disparaitre ce dernier gout; il demeure constamment
sans effet sur cette altération.

Gout de poux ou de‘pourri. — Emploi du
charbon végétal.

Les vins qui sont & I'évent et qu’on contin@ laisser
en cet état perdent toutes leurs parties spi uses et
arrivent au pouw. N\

Dans cette maladie organique, il %omme dans le
cas précédent, putréfaction d’une&rﬁe du ferment,
mais & un degré beaucoup pl %ncé.

Clest également & cette mposition du ferment
qu'est due 'odeur évid nt ammoniacale que pré-
sente le vin dans cett onstance.

Ce liquide est a@/toujours couvert d’une efflores-
cence grasse qui ord surnage, mais qui prend avec
le temps une certaine consistance, et qui finit par se
précipiter au fond des tonneaux sous forme de sub-
stance charnue plus ou moins épaisse.

Quand on a laissé le vin se couvrir d'impuretés sem-
blables, il faut bien se garder de remplir sa vidange;
le vin qu’on verserait dans le tonneau mettrait en mou-
vement toutes ces matieres putréfiées et produirait le
plus mauvais effet.

Le premier soin & prendre en pareil cas est encore
de débarrasser le vin des impurelés qui le couvrent et
de celles sur lesquelles il repose, c’est-a-dire de le sou-
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tirer et d’arréter le soutirage & la moindre apparence
de fleur ou de dépét; c'est la premiére de toutes les
précautions a prendre, et il ne faut tenter aucun moyen
de guérison avant de l'avoir prise.

Quand on aura fait cette opération, on repassera le
vin sur des marcs, méme sur des grappes; ce dernier
moyen pourra encore produire de trés-bons effets, ou
bien on le mélangera avec du vin de qualité inférieure,
pourvu qu’il soit bien franc.

Quant au mauvais gout, si le vin en conservait en-
core quelques restes, on aurait recours aux moyens que
nous avons indiqués pour I'évent,\qvec lequel le poux
a le plus grand rapport, ou plu@ont il n’est réelle~
ment qu’une exagération.

Gouit de détendu. —@oi da charbon végétal.

Dans les années %—“abondantes et dans les terrains
riches surtout, IQ/'eps se trouvent quelquefois telle-
ment chargé , ne pouvant suffire & I'alimentation
énorme d S\Qsins qui les couvrent, ces fruits se dé-
tendent\u ollissent, restent rouges, et ne peuven
arrin); 'a une maturité incompléte, malgré la saison
la plus favorable.

Le méme phénomeéne a lieu lorsque le raisin est sur-
pris par la gelée avant sa maturité : son pédoncule st
desséche, sa grappe devient pendante, ses grains se
flétrissent, présentent enfin les mémes caractéres que
ceux qui se produisent dans les années d’extréme abon
dance.

Certains brouillards produisent aussi le méme effe
lorsqu’un soleil ardent brille aprés leur passage. Le
ceps se dépouillent de leurs feuilles, et le raisin rest
nu sur le pied n’a plus qu’une végétation débile; il s
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détend et n'arrive jamais qu'a une maturité tout-a-fait
incompléte.

Les cépages grossiers et fertiles, tels que le gros ga-
mai, le geuche, etc., sont trés-sujets & cette maladie
dont le véritable nom est brouissure.

En cet état, le raisin ne peut donner et ne donne, en
effet, qu'un vin de trés-mauvaise qualité, vert, faible,
surtout remarquable par un gott de décomposition
trés-désagréable que nous nommerons gotit de détendu,
et qui de plus produit, lors des soutirages, une mousse
pile, savonneuse, extrémement abondante.

Ce gott particulier ressemble & s’y mépr e & celui
de poua ou de pourri. Il y a, en effet, Qfe“ces deux
mauvais gotts une parfaite identité d&rigine, et il est
visible que tous deux se sont its sous l'empire
des mémes influences, I'exce ferment, l'extréme
pauvreté de I’élément astri @ , et la négation presque
absolue de 'élément sug&(&/

Une récolte tout r@re se trouve quelquefois dans
cet état de profon%}ération.

Clest dans gé\bds surtout que le cuvage avec la
grappe devienfvindispensable, afin de délerminer la
fermentation dans le mott trop pauvre, et afin de lui
imprimer I'énergie dont il est tout-a-fait dépourvu.

Dans ce cas, pour peu que la température soit basse
et que cette fermentation tarde & s’établir, on a a re-
douter la putréfaction dans la cuve.

Quand on a la chance facheuse de récolter d’aussi
mauvais produits, il faut toujours, quand on le peut,
les vendre aux entonnaisons, et ne pas reculer devant
un sacrifice pour s’en débarrasser.

Si, malgré les sacrifices qu’on serait disposé a faire
pour en opérer la vente, on ne pouvait y parvenir, il
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faudrait alors les mélanger, non point avec des vins de
bonne qualité, mais avec des vins durs, verls si 'on
en avait & sa disposition, ou bien avec des vins de
Narbonne nouveaux et corsés : on pourrait ainsi les
rendre potables, mais il faudrait alors profiter de I'état
de bonification qui se serait opéré chez eux et s’en dé-
faire au plus tot.

Toutefois, lorsqu’on n’a pas la possibilité d’exécuter
les mélanges que nous venons de conseiller, et quon
est contraint de garder ces vins un peu longtemps, il
faut leur faire subir un bon collage en hiver et un autre
pendant les bises fraiches du mois de ars. On obtient
d’excellents effets de ces deux coll@et des deux sou-

tirages qui en sont la conséquenc
Le vin en est sensiblemen@:;hore par I'enlévement

d’'une quantité considérai@ de matiéres putréfiées,
causes de son mauvais ggs.

Sa couleur Dlest ment par la précipitation des
matiéres albumin@use€s interposées entre ses molécules
colorantes, et lui donnent un aspect laiteux des
plus désag 5

Ensui récisément encore par l'enlévement du
dépot qui dispose tout particuliérement ce mauvais vin
a la fermentation et par suite & la pousse, il devient
bien plus susceptible de conservation.

De la fleur des vins.

La fleur des vins est une végétation cryptogamique.
Tous les eenologues sont unanimes sur ce point, et nous
partageons entiérement leur maniére de voir.

Mais nous cessons d'étre d’accord avec ces savants
quand ils font de la fleur le signe indicateur de la dégé-
nération acide.
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La fleur du vin n'est point du tout I'indice de sa
dégénération acide. Tous les jours on voit des vins cou-
verts de fleurs et chez lesquels il ne se révéle pas la
moindre trace d’acidité.

Si la fleur du vin était Uindice de sa dégénération
acide, les vins qui servent 2 la fabrication des vinaigres,
et les vinaigres surtout, seraient entierement couverts
de fleurs.

Et le contraire précisément a lieu.

Les vins qui servent & la fabrication des vinaigres,
quoiqu’en vidange souvent de plus du tiers, et rece—
vant les impressions de l’air par une ouver prati-
quée 2 la partie supérieure d’un des fon s ton-
neaux qui les contiennent, ne montrent é a leur sur-
face la moindre trace de cette vég@n.

On sait aussi dans la pratiq e lorsque du vin
est en vidange depuis longte s'il se conserve lim-
pide et exempt de fleurs arface, & coup str le vin
qu'il renferme est aigri.

11 est facile, du restdy de se convaincre que la fleur
n'est point un ix%@i'acétiﬁcation.

Qu’on remplis$e’ une bouteille de vin commun, mais
bien franc, qu'on bouche cette bouteille et qu’on la
laisse dressée pendant douze ou quinze jours, le vin
sera strement, ce temps écoulé, tout-a-fait couvert de
fleurs, et cependant il ne présentera pas la moindre
trace d’acidité (s'il en était exempt, bien entendu, quand
on 'a mis dans ces vaisseaux).

La fleur t'est donc point un indice d’acétification;
elle est, au contraire, I'indice de la putréfaction d’une
certaine proportion de ferment.

Cela est si vrai, que les vins de plants communs et
ceux des mauvaises années qui, plus que tous lesautres,
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contiennent ce principe, au bout de trés-peu de jours
de vidange, sont couverts d’une efflorescence épaisse,
tandis que les vins de liqueur qui ne contiennent 1'élé-
ment fermentatif qu’en proportion extrémement faible,
ne se couvrent pas de fleurs, méme aprés une vidange
de plus d’une année.

I est si vrai encore que la fleur est un indice de Ia
putréfaction du ferment, que si 'on détruit tout-a-fait
cet élément dans un vin, ce liquide restat-il en vidange
un temps indéfini (une expérience qui nous est person-
nelle nous a mis & méme de constater ce résultat), il
ne se formerait pas la moindre @rescence a sa sur-
face. N “

La formation rapide de Qﬂeur a la surface du vin
est un indice certain ﬁ.ﬂ;infériorité de ce liquide,
comme elle ’est de I'infeeforité du plant qui l’a produit.

Qu’on mette en eilles du vin provenant de plants
communs, qu’ ette également en bouteilles du vin
de la méme gnn¥e, mais produit par des plants d’élite,
tels que les\pinots ou noiriens, le pulsard, le trous-
seau, @qu’on laisse les bouteilles qui le contiennent
dres pendant quelque temps, et les bouteilles qui
renferment le vin commun se couvriront de fleurs,
beaucoup plus 16t que celles qui renferment le vin de
bon plant.

Pourquoi la rapidité de la formation de la fleur dans
le premier cas, et le retard qu'elle met 2 se produire
dans le second ?

Parce que le premier de ces vins contiént le ferment
en exceés, et que le second n’en contient que la propor-
lion nécessaire pour le besoin de sa constitution.
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Vins veris; leur traitement.

Le vin le plus vert que nous eussions vu, et qui res-
tera dans notre mémoire comme le type des mauvais
vins, est celui de la récolte de 1860.

Imbuvable de quelque fagon qu’on le traitat, et
quelque mélange qu’on lui fit subir, ce vin, qui ne pou-
vait dissimuler son acide et exercait l'action la plus
facheuse sur I’estomac, a offert entiére confirmation
de nos principes : celui d’abord que les ving des mau-
vaises années et des mauvais cépages sotéeux qui
contiennent la plus grande proportion d!\%‘rrﬁent.

Il contenait en effet une énorme tité de lie.

1l a fourni, en outre, la preav us manifeste que
les vins des mauvaises années z lesquels le ferment
est plus abondant, sont ¢ ui se couvrent le plus
rapidement de fleurs evﬂ eurs plus épaisses; deux
jours suffisaient, lors était placé dans des bouteilles,
pour que ces vaiss@xfen fussent entiérement couverts.

Compléteme ivé de sucre, il ne contenait point
d’alcool; le seul”élément de conservation qu'il possé-
dat était le tartre, mais il le possédait en €norme pro-
portion. Cet adjuvant I'a sauvé en frappant son fer-
ment d’une insolubilité compléte. Aussi n’a-t-il pu se
monter comme les vins & constitution fermentative; il
est resté ferme comme un roc et s'est maintenu par la
seule puissance du tartre qu'il contenait, prouvant en-
core, par cette stabilité rare, que les sels exercent sur

le vin une action éminemment conservatrice.  ~
1l a aussi pleinement confirmé notre opinion sur I'in-

fluence que la grappe exerce sur les vins verts. En effet,
le seul vin un peu passable que nous eussions bu dans
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celte mauvaise année avait été traité par ce genre d
cuvage.

Rebelle & la plupart des moyens employés pou
adoucir son excés de verdeur, il s'est pourtant modifi
sous l'influence de la grappe.

Quelques propriétaires, pour rendre ce vin buvabl
ou en avoir le débit, chose qui n’était pas facile, on
essayé de le noyer ‘dans une forte proportion d’autr
vin; mais, quoi qu'ils pussent faire, ils n’y ont pa:
réussi : il compromettait le vin qu’on mélangeait ave
lui et se modifiait A peine; I'acide de ce mauvais vir
percait toujours. AN

D’autres ont voulu saturer sotpatide au moyen de la
craie en poudre ; ils ont obte kplus mauvais résultats.

Un autre, enfin, empl Je sucre en assez forte pro-
portion; ¢’était un proghéd, mais le moyen seul ne suf-
fisait pas; le vin mentait de degré, son gout se
modifiait un pe ais restait toujours sensiblement

acide.

Nous co s‘e%mes la double action et du sucre et du
marbre %ﬁ: en poudre ; I'application de ces moyens
réuni@ duisit les meilleurs résultats, cette réparation
étant sans doute la plus naturelle, la plus inoffensive et
la plus convenable dont on put faire usage.

Voici ce qui se passe dans cette opération : le marbre
se décompose en chaux et en acide carbonique, la chaux
s'unit a Pacide tartrique du tartre, et forme un tartrate
de chaux insoluble.

L’acide carbonique, dont on ne peut méconnaitre
l'identité compléte avec celui que développe la fermen-
tation du mott, reste en dissolution.

Le tartrate de chaux existant déja dans le mot, et
l'acide carbonique s’y trouvant également par le fait
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méme du développement de 'alcool, aucun de ces pro-
duits ne peut le moins du monde étre nuisible.

Quant au tartre dont le marbre blanc sature ’exceés
d’acide. il se trouve ramené a I’état de tartrate neutre
de potasse dont la saveur est en eflet neutre, et cesse
d’étre appréciable.

(Vest au moyen de ces deux substances, le sucre a la
dose de 5 a 6 kilogrammes par piéce de deux cents litres,
et de 1 gramme & 1 gramme 1;2 par litre de carbonate
de chaux, qu'on est assuré d’obtenir ces deux effets si
désirables, la production d’alcool nécessaire, et la satu-
ration de 'acide en exces dont I'effet est toujeurs si
défavorable a notre économie. A

Les marbres de couleur contenant des oi&fes métal-
liques dont 1’emploi ne serait pas sﬁxinconvenient,
le marbre blanc seul doit étre en@ en semblable

opération. C}?~
Altérations i@é\\g/iques des vins.

Goﬁts{e/ ut et de moisi.

Ces mauvais @@\ sont communiqués au vin par les
tonneaux dont le bois est altéré.

Lorsqu'un vin a contracté Pun ou lautre de ces
golits désagréables, la premiére opération & lui faire
subir est de le séparer de la cause qui a occasionné
chez lui ces mauvais gotts, c’est-a-dire de le changer
de fut.

On le transvase donc dans un tonneau trés-propre,
méché, frais au vin s’il est possible, mais surtout par-
faitement franc. On le colle; et lorsqu'il est éclairei, on
verse dans un tonneau trés-propre et surtout au bon
goit, cing cents grammes d’huile dolive nouvelle
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(Phuile rance doit étre rejetée), et 'on agite ce mélange
une ou deux minutes chaque fois, pendant une huitaine
environ.

Cette quantité de cinq cents grammes qui est la dose
convenable pour une piéce ordinaire, lorsque P'opéra-
tion a été bien faite, suffit toujours pour assainir le vin
et 'affranchir completement de son mauvais gott.

L’emploi, par la méme raison, de tonnes d’huile d’o-
live ne peut qu’dtre trés-avantageux dans ce cas; mais
il faut que ces tonnes n’aient contenu que de I'huile de
bonne qualité et quelles Vaient contenue fraichement.

Nous avons prescrit d’agiter le a certains infer-
valles aprés y avoir introduit I’ hléd ‘olive, et de con-
tinuer a lagiter ainsi pendant Yifie huitaine environ.
C’est une condition indis ble.

Pour que I’huile pu lever le mauvais gout du
vin, il est nécessaire e soit mise en contact répété
avec la masse d quide : la réussite de I'opération
n’est jamais qK prix.

O

Comme it I'huile d’olive pour enlever au vin
% les gouits de fiaut, de moisi, ete.

1l parait démontré que la substance qui détériore le
vin dans cette circonstance et qui lui communique ou
le gotit de fiit ou celui de moisi, est de la nature des
huiles essentielles.

On a observé que si ’on agite fortement des huiles
fixes avec des eaux distillées aromatiques, celles-ci
perdent entiérement leur aréme qui se combine avee
I'huile fixe.

L’huile d’olive, huile fixxe, comme on sait, étant mise
en contact avec le vin infecté de mauvais gout, et agitée
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wee lui fréquemment et avec énergie, se combine avec
es huiles escentielles auxquelles sont dus ces mauvais
souts, et leur fait perdre leur aréme désagréable qui
disparait ainsi sans retour.

Goitt de soufre ou de méche soufrée. — Emploi
du charbon végétal.

Le vin contracte le gout de soufre dans différentes
circonstances :

Quand on le place dans des tonneaux méchés quelque
temps & 'avance sans les avoir préalablement @cés a
plusieurs eaux; )

Quand on les méche trop fortement; \?\

Quand surtout on laisse tomber d \xe tonneau la
méche brilée et qu'on n’a pas so& Ien extraire
avant d'y verser le vin, etc.

Les vins blancs de certaiggdys ont habituellement

un golt de méche ext ent prononcé. Ils sont
méme parfois tellemen-pénéirés de vapeurs sulfu-
reuses qu'ils sont i ables pour qui n’en a pas une

trés-grande habi ¢

11 est probable qu'on ne méche si fortement ces vins
que pour leur conserver le plus longtemps possible leur
douceur et pour les maintenir incolores.

Clest, en effet, un moyen d’obtenir ces résultats;
mais on pourrait y parvenir tout aussi stirement sans
compromettre a un si haut degré leur franchise et leur
bon gotit.

Nous avons employé-la méche dans tant de circon-
stances, et nous I'avons employée parfois si énergique-
ment, sans que. jamais elle communiquat au vin le
moindre gott désagréable, que nous avons la certitude




= plgire

que lorsque le contraire arrive, c'est entiérement la
faute de mains inhabiles qui ne savent pas en faire
usage.

Quoi qu'il en soit, le gotit de méche est trés-désa-
gréable ; cependant, si désagréable qu'il soit et si forte-
ment qu'il se fasse sentir, il a trés-peu de persistance,
et rien n’est plus facile que de le faire disparaitre.

Quand le gout est léger, un seul transvasage dans un
tonneau propre suffit presque toujours.

Mais quand ce mauvais gout persiste, on introduit
dans le tonneau environ cent vingt-cing grammes de
charbon de bois en morceaux, mainlgnus par des ficelles
légéres, afin d’en rendre lextr, g.@n facile; on laisse
ce charbon quarante-huit hgurgs dans le vin, et si, ce
temps écoulé, le gout d he n’a pas disparu, on
recommence l’opératiow jours avec du charbon nou-
veau et bien sec) &1)%’& ce que le mauvais gout ait
tout-a-fait cédé

Ce moyen esﬂ\l aillible.

Quand ére sur des vins blancs, et qu'on n’a
aucune crpinte, conséquemment, sur la possibilité de
leur oration, on peut de suite porter au double,

au triple méme la dose du charbon végétal; cette aug-
mentation est tout-a-fait inoffensive et ne peut déter-
miner pour ces vins aucune espéce d'inconvénient.

Observations importantes relativement aux
altérations des wvins.

Nous venons de passer en revue les différentes alté-
rations des vins. En constatant, comme nous l’avons
fait, les causes qui les ont déterminées, nous croyons
avoir donné les moyens les plus faciles et les plus natu-
rels pour les prévenir.
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Lorsque la négligence ou les mauvaises méthodes les
ont laissé se produire, et qu’alors il s’est agi, non plus
de les prévenir, mais de les combattre, nous avons eu
recours aux moyens dont la plus saine pratique a con-
sacré depuis longtemps les bons effets, tels que les col-
lages, les soutirages, le trés-fréquent usage de la
méche, etc., nous avons employé les repassages sur les
mares, sur des lies fraiches, sur la grappe seule au
besoin. Lorsqu’il s'est agi de relever la constitution d’un
vin et de réparer sa faiblesse, nous avons conseillé les
additions de sucre, pourvu que ce fat du sucre pur de
canne ou de betterave, les seuls qu'avec 1 Sucre de
raisin il soit convenable d’employer, et noU~es sucres
inférieurs et impurs, tels que les verg@%s, les glu-
coses, etc. Lorsque, comme dans ommerce, on a
voulu obtenir des résultats plus prowpts et plus immé-
diats nous avons conseillé le@tions d’alcool, mais
ad

d’alcool de vin seuleme mettant ni ceux de

grain, ni ceux de bet e ou de pomme de terre
pour cet usage; n s{>vons également recouru aux
mélanges en pr on plus ou moins forte avec des

vins plus fermés¢ plus francs, plus généreux; enfin,
nous avons fait I'application du charbon végétal, dans
tous les cas d’altération putride plus ou moins avancée,
c'est-a-dire dans tous les cas ol il était question d'ab-
sorber les gaz ammoniacaux résultant de ce genre de
fermentation.

Ces moyens, nous le répétons, sont les plus naturels
que l'on puisse employer; on ne saurait néanmoins les
mettre en ceuvre sans perdre un temps toujours pré-
cieux, sans éprouver des déchets plus ou moins consi-
dérables, et sans faire des dépenses de plus d’un genre.

1l existe des moyens meilleurs encore, des moyens

g
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surtout plus sirs et que nous recommanderons sans cesse
aux propriélaires, aux négociants, aux vignerons, ete.,
comme méritant une préférence incontestable sur tous
les autres, puisqu'ils ne demandent pour tous frais,
pour unique dépense, qu'un peu de soin :

Ce sont, avant tout et par-dessus tout, les moyens
qui préviennent,

Mise en bouteilles.

Il serait difficile de fixer d’'une maniére positive com-
bien de temps chaque espéce de vin doit séjourner en
tonneaux pour parvenir & son entj¢ge maturité : on ne
peut donner a cet égard que de es sujeltes a beau-
coup d’exceptions, et 1'on ¢ end diflicilement que
P'on puisse affirmer que 1 de tel ou tel cru ne doit
Jjamais se meltre en b ﬁ?‘es qu’au bout d’un cerlain
nombre d’années d¢idpminé.

Il ne faut jamdjs-oublier que le vin peut éprouver
des modificatighs otables, par 1'effet d'une foule de
circonstanc ar l'effet des caves ou des celliers ol
il est dé 3 par l'effet du sol qui a nourri le raisin;
par v?\ u plant qui I'a produit; par 1'effet des saisons
plus od moins favorables; par I'effet enfin de la manu-
tention qu'on lui fait subir, etc., et tel vin que l'on af-
firme ne devoir se mettre en bouteilles qu’aprés trois
années de tonneau, invariablement, ne peut y étre mis
qu’au bout de quatre, de cinq, quelquefois méme au
bout de six années.

Ces différences peuvent trés-souvent se produire
pour deux vins provenant de la méme vigne, récoltés
dans deux annces différentes; I'un de ces vins peut

&ire beaucoup plus 1t fait que l'autre, et plus tét a

meéme, conséquemment, d’éire mis en bouteilles.
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Différents moyens fournissent a ce sujet des éléments
d’appréciation assez sirs : la couleur du liquide, par
exemple, peut-étre consultée avec frait; on juge égale-
ment qu’un vin est suffisamment mur pour étre mis en
verre, lorsque, perdant sa couleur juvénile, il incline
plus ou moins 2 la teinte rancio. L’odorat peut également
fournir de bonnes indications; mais le guide le plus sir
que l'on puisse consulter, ¢’est, sans contredit, la dé-
gustation; elle peut faire apprécier d’'une maniére plus
certaine encore que tout autre moyen I'état du liquide,
et faire juger s'il a atteint le point le plus favorable
pour sa mise en bouteilles. N\

Généralement on craint de le prendre ,gwp%eune, et
cette crainte fait tomber dans le défaut_dpntraire ; on le
prend trop fait, usé le plus souve%@c’est encore un
plus grand défaut. ,

II ne convient pas, sans %: de prendre le vin
trop jeune pour le mettrg@verre, mais il ne faut pas
non plus le prendre t it, car il dégénére plutét
qu'il ne gagne en @/ﬂ ; @l vieillarde, comme on dit
en terme de praéie. Aussi répéterons-nous encore
que, pour mett@e vin en bouteilles, il est préférable
de le prendre trés-légérement sur sa pointe, mais fait
cependant, plutét que de le laisser s'user en tonneaux,
comme pous avons la facheuse habitude de le faire.

Les vins rouges, en général, sont moins précoces
que les blancs; quelques-uns méme de ces derniers
peuvent se mettre en bouteilles dés le mois de mars
qui suit leur récolte; d’autres peuvent attendre deux,
trois ans et plus. Quelques-uns méme, tels que nos vins
de Chiteau-Chalons, ne sont placés dans ces vaisseaux
qu’au bout de huit, de dix années, et quelquefois méme
aprés un temps beaucoup plus long.
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De la limpidité du vin lors de sa mise en bouteilies.

Quelle que soit, en tonneau, la limpidité d’un vin
que l'on veut mettre en bouteilles, jamais cette limpi-
dité ne doit dispenser du collage.

Beaucoup de personnes cependant se montrent hos-
tiles & cette mesure et prétendent que le vin non collé
est supérieur & celui que 'on a soumis a la colle.

Cette opinion est déraisonnable ; autant vaudrait dire
que le vin est meilleur sur son dépét que lorsqu’on a
pris soin de I'en affranchir, proposition évidemment
absurde. Non-seulement le vin elémteilles n’est pas
meilleur sur son dépét, mais n ainfenons que ce
dépét est pour lui une cause &sante de perturba-
tion, qu'elle lui 6te cette l@dité qui flatte si agréa-
blement le coup d’ceil NgW'elle lui ote la saveur, la
finesse, et qu’elle estcjkﬂéﬁnitive, la cause d'un déchet
considérable.. %

En effet, d vin mis en bouteilles sans avoir
été collé, il wiy/a guere que la moitié du vin contenu
dans cha outeille qui soit réellement buvable; le
reste Wbt bon qu’a étre réuni aux lies dans les fits
qui leur servent habituellement d’entrepét.

Si donc le défaut de collage fait perdre moitié du
liquide & peu prés sur chaque bouteille, sur cent de ces
mémes bouteilles on en aura seulement cinquante qu’on
pourra consommer au moment du besoin. Cette consi-
dération, quand elle serait la seule qui pourrait résulter
du défaut de collage, devrait étre assez puissante pour
ne jamais faire négliger cette importante opération.

Toutes les fois donc qu'on veut mettre en bouteilles
une piéce de vin, on doit Pétablir fortement calée sur
les chantiers, en Dinclinant légérement en avant, et
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pratiquer ensuite, & trois centimétres environ de la
bonde, un trou auquel on adapte un fausset, afin de
donner du jour lorsqu’on voudra mettre en bouteilles;
on colle ensuite, puis on place la cannelle. Il est trés-
important d’en agir ainsi, parce que si I'on atiendait
plus tard pour la placer, I'air qu’elle introduirait dans
le vin, et les frémissements que causeraient les percus-
sions répétées du marteau, occasionneraient le dépla-
cement de la lie et troubleraient la liqueur.

Il est des vins qui mettent dix ou quinze jours a
s’éclaircir; d’autres sont clairs au bout de huit ou dix
jours. Toutefois, aprés un temps aussi cou limpi-
dité du vin ne peut jamais étre parfaite, ?n qu'a Peeil
elle paraisse ainsi. Il faut attendre a§ prés autant de
temps avant de mettre en verre, eine d’avoir un
vin qui dépose. Le liquide par §elquefons trés-clair,
et cependant il est encore @g ¢ de particules de lie
infiniment ténues qui nt pas & se précipiter
aprés quelques jours 6‘%

Si quinze jourWom semaines aprés qu’on a collé
du vin, sa clarj on n'est pas opérée, on prépare un
fat de méme cﬁcité que celui qui le contient, on y fait
braler une fraction de méche soufrée et 'on y transvase
ce liquide que 'on soumet de nouveau 2 'opération du
collage; on le laisse précipiter son dépét, et quand sa
clarification est compléte, on le met en bouteilles.

Les vins trés-couverts, c'est-a-dire foncés en con-
leur, doivent subir deux collages et deux soutirages
conséquemment avant leur mise en bouteilles : on les
colle une premiére fois en décembre ou dans les pre-
miers jours de janvier, et une seconde fois a la fin de
mars. Celte double précauation, en les débarrassant de
toute la lie qu’ils peuvent contenir, rend leur colora-
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tion plus brillante et plus helle, et les empache de faire
du dépét dans les bouteilles,

Du temps le plus faverable a Ia mise en bouteilles.

L’hiver et le mois de mars sont les saisons les plus
convenables pour faire cette opération.

L’é1¢ lui est pen favorable, parce que la chaleur de
P'atmosphére, I'ozone, etc., peuvent meltre le vin en
fermentation; et la limpidité du vin étant la suite na-
turelle de la précipitation de toutes les particules de
lie interposées entre ses mo]écule%qetle précipitation

ne saurait avoir lieu lorsque le \Y: st agilé.
plus favorable a la

Le vent du midi n’est point n
mise en bouteilles ; mais T{aut surtout s’en abstenir

quand le temps est & I’ ke, parce que la lie que la
colle a précipitée pe ?n fort peu de temps, remonter

dans le liquide et ter la perturbation.

En général, i faut jamais mettre du vin en bou-
teilles dans reils moments ; il ne faut jamais sur-
tout exé ce travail lorsque le vin fermente. Lors

méme \bn parviendrait a rendre le calme au liquide
au moyen du gaz acide sulfureux, son mouvement fer—
menlatif ne serait pas éteint, trés-probablement méme
ne tarderait-il pas & se produire avec une nouvelle
énergie. On ferait donc une fort mauvaise opération :
le vin rouge, mis en bouteilles quand il fermente, con-
stitue toujours la plus mauvaise et la plus insalubre des
boissons.

La pousse des premiers bourgeons, la fleur, la vé-
raison jusqu'a la maturité du raisin, sont également des
époques trés-peu favorables & la mise en bouteilles,
non-seulement parce que ces phénoménes ont presque
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toujours licu par des temps d’orage, mais encore parce
que le vin est vivement agité et ressent profondément
les effets de chacune de ces grandes phases végélatives
de la vigne.

Les moments les plus favorables a la mise en bou-
teilles, sont donc I'hiver et le mois de mars, lorsque
surtout le temps est sec, clair, et que régne le vent du
nord. Les vins se conservent beaucoup plus limpides et
sont moins sujets & déposer lorsqu'ils sont tirés dans
de pareils moments que lorsqu'ils le sont par des temps
humides ou par le vent da midi. :

La pleine lune de mars est I'époque choi%\par les
Champenois pour tirer les vins biancs de wés?) mous-
ser, comme ils choisissent son déclin_paur ceux qui ne
doivent point produire ce genre d’a ent.

Des hothsx'ﬁ;.

On ne saurait appor; &ne attention trop sérieuse
au choix des boute@; celles qui sont tirées de fa-
briques ot l'on faifidisige de charbon de bois, méritent
a tous égards 1agréférence ; celles qui proviennent de
fourneaux chauffés avec la houille sont moins conve-
nables pour les vins en général, mais surlout pour les
vins fins, et pour ceux qui sont susceptibles de bouquet.

Ces derniéres, comme toute espece de bouteilles, du
reste, doivent toujours, avant leur neltoyage, séjourner
quelque temps dans des cuviers remplis d’eau. Oa les
soumel ensuite & des lavages répétés et trés-énergiques,
afin d'enlever jusqu’aux moindres atémes de la pous-
siére qui s’est attachée a leur intérieur et dont la pré-
sence peut causer Valtération da vin ou tout au moins
y former du dépot.



— 248 —

Des soins non moins attentifs doivent étre apportés
au lavage des bouteilles qui ont déja servi et qui sonf
susceplibles d’avoir pris de mauvais gotts a la cave,
surtout lorsqu'elles y ont séjourné longtemps et qu’on
les a laissées bouchées, ou lorsqu'elles contiennent en.
core des portions de lie, du tartre décomposé ou de vieux
bouchons. :

Pour les bien nettoyer, il faut d’abord en extraire
ces substances et faire usage de la brosse ainsi que de
la chalne qu’on y passe et repasse en renouvelant I'eau
trois et quatre fois s'il le faut, afin de n'y laisser aucune
matiére dont la présence puisse altécer la liqueur.

On ne doit jamais, pour le n ge des bouteilles,
se servir de grains de plomb ; cdbenre de nettoyage est
trés-dangereux, et peut ﬁer lieu aux accidents les
plus graves lorsque des\grains de ce métal demeurent
engagés au fond de &\Iaisseaux.

Il faut égalem Qsiter toutes les bouteilles, les pas-
ser 'une apré re au jour ou  la lumiére, et mettre
au rebut to celles qui sont étoilées ou félées, qui
ont des ¢ ures ou qui, trop minces, casseraient soit
en le \ouchant, soit en les chargeant d'un certain
nombre d’autres.

Quand on remplit de semblables bouteilles, ce qui
est toujours une faute, il faut ne les boucher que trés-
légérement, les séparer ensuite avee soin et les placer
toujours les derniéres sur le tas.

‘Avant de remplir les bouteilles, il est important de
les faire parfaitement égoutter i on les place a cet effet
pendant quarante-huit heures environ, le goulot ren-
versé, sur des planches percées de trous, dans un lieu
sec ef aéré, mais non pas a la cave. En effet, les éma-
nations nitreuses qui s'échappent de ces lieux profonds
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jointes & humidité qui y régne constamment, oppose-
raient un obstacle sérieux 2 leur dessication et pour-
raient leur faire contracter de mauvais gouts (1).

On fait encore usage, pour faire égoutter les bou-
teilles, d’instruments appelés hérissons, espéces de po-
teaux qui, du pied jusqu'au sommet, sont armés de
chevilles dans lesquelles on introduit le col des bou~
teilles.

Ces instrumen(s sont bons, sans doute, mais ils de-
mandent & étre tenus avec une grande propreté et tou-
jours dans un lieu parfaitement sec. Quand on néglige
cette utile précaution, et qu’on les aband, a I'bo-
midité de la cave, leurs chevilles se ¢ %n’t de moi-
sissure, et lorsqu'en cel élat elles sQouvent en con-
tact avec lintérieur du col des teilles, elles leur
communiguent un mauvais gout.

Quoique les bouteilles p @Oij%;nt parfaitement égout-
tées, il est rare qu'il reste pas encore un peu
d’humidité attachée Qe rs parois; on empéche les
mauvais effets de o{u} wmidité en passant un peu de

N

(1) Nous po&ons en Franche-Comté, au village de la
Vieille-Loye, une verrerie qui jouit d’une réputation bien
mérilée. Flacée presque au sein de la vasle forét de Chaux,
a méme conséquemment de se procurer aux prix les plus
réduits tout le bois nécessaire a sa consommation, celie
fabrique importante, & laquelle le chemin de fer de Salins a
donné déja et donnera sans doute encore une prospérité
nouvelle, fournit un verre trés-remarquable au double poink
de vue et de son aspect et de sa qualité. Jaloux de conserver,
d’augmenter méme s’il est possible la réputation de son
usine, a laquelle il a su imprimer une marche yraiment
magistrale, son habile directeur, M. Neveu, par ses soins
intelligents et la persévérance de ses efforts, élévera, sans
aucun doute, & son plus haut degré la prospérité plus que
séculaire de ce bel établissement.

1n*
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vin dans chaque bouteille qu'on remplit aprés Pavoir
égoultée.

Des bouchons.

On ne doit faire usage, pour boucher les bouteilles,
que de liéges de trés-bonne qualité. L’emploi de mauvais
bouchons, a si bas prix qu'on les achéte, n'est jamais
une ¢conomie, et des inconvénients de plus d’un genre
sont attachés a leur emploi.

Trop durs, ils peuvent casser le col des bouteilles, et
ne sont retirés qu'avec heaucoup ine.

Trop mous, ils s'écrasent sou%?scéups de la palette,
ne s'introduisent qu’imparfa&e ent dans le col des
bouteilles, et quand on ve %};s en extraire, ils laissent
revenir le tire-boucho s&brien ramener avec lui.

Les bouchons aplatts\aissent couler le liquide.

Ceux qui sont s produisent le méme effet.

Les liéges quignt du noir donnent mauvais gout.

Ceux qui% pointus n’adhérent pas assez fortement.

Enfin qui sont aussi gros d'un bout que de l'autre
cédent@ effort du tire-bouchon et s’enfoncent trés—
souvent dans les bouteilles quand on veut les déhoucher.

Un bon bouchon doit étre exempt des défauts que
nous venons de signaler; il doit étre rond, un peu plus
aminei d’un bout que de I'autre, ne point avoir de noir,
étre ferme sans étre dur, avoir du moelleux, 8tre taillé
net et trés-sain.

Lorsqu’on bouche la bouteille, le bas du bouchon
doit entrer avec quelque peine dans son ouverture;
c’est a la palette a faire le reste ; mais avant de placer
ce bouchon, pour rendre son introdaction plus facile,
il convient de le mouiller un peu : on le fait avee du
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vin ou de la bonne eau-de-vie, mais jamais avec de
Ieau.

Quand il reste des bouchons dont on n’a pas eu 'em-
ploi, au lieu de les laisser & la cave ol ils se moisissent
et deviennent inutilisables, il est bien préférable, il est
méame obligatoire de les transporter dans un lieu sec
de I'appartement. Placés en semblable lieu, ils peuvent
se conserver pendant trés-longtemps sans éprouver la
moindre altération.

Mise en bouteilles prématurée; ses effets.

Lorsqu’on met du vin en bouteilles, a%&%ous dit,
il est préférable de prendre ce liquid rement sur
sa pointe, plutét que de le pr end fait; c’est tou-
jours motre maniére de- voir. T%E ois il ne faut pas
donner & notre conseil une rprétation exagérée.
Prendre le vin trop fait une faute, sans doute,

mais le prendre trop@ fait serait une faute non
moins grave.

En général, i @ toujours qu’un vin ait au moins
deux ans de fu@ant d’étre mis en verre, en admet-
tant méme que ce soit un vin tendre; quand c’est un
vin ferme, éloffé, nerveux, il lui faut davantage, trois,
quatre ans et plus; c'est & son propriélaire a faire celte
appréciation.

Certains vins, ceux des bonnes années, par exemple,
peuvent quelquefois induire en erreur a cet égard :
Pabsence de sels et d’éléments astringents qu'une
grande maturité leur a fait perdre les rend faciles &
boire, et quoique jeunes encore, les fait considérer
comme des vins de plusieurs années : tels sont les vins
de 1857, 1858 et 1839.




— 252 —

Cependant, tout mirs que ces vins paraissent, ils
sont loin de I'dtre toujours. Voici deux faits qui, 2 ce
qu’il nous semble, sont de nature 3 le prouver :

Ces faits sont relatifs & deux vins des anndes remar-
quables de 1857 et 1858, mis en bouteilles au bout
seulement de quatorze mois de séjour en fits.

Nous nous refuserions & croire aux effets de cette
mise en bouteilles prématurée, si nous n’avions pu
nous-méme suivre dans sa marche cette double opéra-
tion et constater les résultats qu'elle a produits.

Le premier de ces vins était du vin de Givry, 1857,
d'une couleur magnifique et d’un-2ett parfait. Ce vin
s’est bien comporté pendant 1 premiers mois de
sa mise en verre; mais ce te Fp\ écoulé, il a commencé
a faire du dépdt. Tout a @ob son golit a changé, son
parfum a dispara, uné&aveur acide (rés-prononcée

s’est produite et r’c) ait qu’augmenter tous les jours
davantage.

Une circ(@ce remarquable, c'est que, comme il
dans les années de grande maturité, ce

arrive toujo
vin ne &nait pas de lie, ou n'en contenait qu’une
prop@on extrémement faible ; nous savons que le
dépot ou le ferment qui le compose en plus forte pro-
portion, est toujours en raison inverse de la matitre
sucrée, et que dés lors, plus le vin a de sucre, moins
il a de lie. Celui qui nous occupe non-seulement se
trouvait dans ce cas; mais, de plus, il n’avait été mis
en bouteilles qu’aprés un collage qui Pavait clarifis
d’une maniére parfaite, opération qui ne I'a pas empé-
ché de faire un dépot tellement abondant que quatre
ou cinq bouteilles seulement en contenaient autant au
moins que la piéce entiere d’ou il était sorti.

Le second vin, qui était également fort bon, était du
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vin du Jura de la récolte de 1858, mis en bouteilles,
comme le précédent, au bout de 1% mois seulement de
séjour en fut.

Ce vin a procédé, dans sa marche dégénérescente,
absolument comme avait procédé le vin de Givry : les
trois premiers mois il s'est bien comporté, mais une
fois que le dépot & commencé a se produire, tout a
changé chez lui, son goit vineux a disparu, l'acide
Sest révelé A la dégustation, et son dépdt a augmenté
dans des proportions aussi exagérées que dans le vin
que nous avons ¢ité précédemment.

1l est bon de faire observer que la save ide qui
apparait dans ce cas, bien qu'elle sa {8 le d'une
maniére trés-sensible au gott, est né&moins inappré-
ciable & Podorat. Cette circonstanogPous a fait penser
que cet acide n’était point de_l ide acétique, mais
tout simplement de l'acidg @;ique mis & nu par sa

séparation d’avec les auéprincipes. .
En présence de seifibjables faits, il est permis de

supposer que lorsgRgh met en bouteilles un vin trop
jeune, son cor vec le verre, et dans un espace
aussi restreintﬁ celui d’une bouteille, lui fait éprou-
ver un abaissement de température qui met obstacle a
J]a marche organisatrice qu'il suivait dans le tonneau.
Réduits & un trop faible volume et en contact perma-
pent avec un corps froid, ses éléments constitutifs sont
frappés d’une atonie générale; impuissants a pour-
suivre leur marche créatrice et & constituer leur vie
végétale, ils subissent cette inflexible loi de la nature :
ils sont livrés A la désorganisation. En effet, le fer-
ment, la matiére colorante, les sels, etc., se désa—
grégent et se précipitent au fond des vaisseaux qui les
contiennent, o ils vont former cette énorme quantité
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de dépdt qui dénature le vin ot qui altére & un si ha
point, momentanément du moins, et sa couleur et s¢
godt.

On prétend que les vins qui subissent ce genre d’al
tération peuvent, dans un temps donné, se rétabli
entiérement et reprendre leur constitution premiére
ils salimentent, dit-on, de leur dépét, qui finit pa
adhérer A la bouteille ¢t en couvrir les parois inté.
rieures.

Nous ne voulons pas nier Ia possibilité d’'un sem

blable fait; il nous parait méme assez probable, parce
que P'acide particulier qui nppar%\dnns ce cas, bien
qu'il se révéle d'une maniért‘\ ssensibie au goit,
n'est pas de l'acide acétique\S'I'on avait affaire 4 cc
dernier acide, nous ne @ions plus pour le vin de
reconstitution possible ;\;)us le jugerions tout-a-fait
perdu.
1l n’en est poi CS‘l’nsi : lorsque le vin a été mis en
bouteilles d’u gon trop précoce, s'il a été mis sain
dans ces a’@aux, il n'y éprouve pas d’altération
proprcn\@ ite; seulement il y a perturbation dans
ses pr@:pes.

Dans tous les cas, en admettant Ja possibilité d’une
reconslitation, elle est toujours fort lente 3 s'accomplir,
puisqu’il ne faut pas moins de plusieurs années avant
d’en obtenir la réalisation.

Si donc il faut attendre Ie rétablissement du vin
pendant un temps aussi long, s'il faut en étre privé
pendant trois ou quatre années sans qu’on puisse ni le
boire ni s’en défaire, on est forcé de convenir qu’un
pareil rétablissement est & peu prés équivalent d’une
perte, et que, lorsqu'on veut mettre du vin en bou-
teilles, plutot que de le prendre trop jeune, il est bien
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préférable d’attendre qu'il ait passé un temps conve-
nable en tonneaux, afin d’y murir suffisamment ses
principes. On a tout a gagner & procéder ainsi.

Vins qui se troublent et déposent en bouteilles;
remise en fits.

Lorsque, soit par l'effet d'une mise en verre trop
précoce, soit par l'effet d’'une coloration exagérée, ou
par celui d’un collage défectueux ou d’une fermenta-
tion accidentelle, un vin vient & se troubler en hou-
teilles, il faut aussitét préparer un fit de neur
peu prés du vin contenu dans ces vaisse?h ety re-
placer aussitot ce liquide. Voici comment, dans ce cas,
on devra procéder : %

Toutes les bouteilles seront rassémblées dans le lieu
ol devra se faire 'opération ansvasement.

On enlévera tous les bo Qyns qu’on replacera trés-
légérement sur les bour:@g

Puis on méchera ]\/ dans lequel le vin devra étre
introduit, et le o ge opéré, mais seulement aprés
celte ope’ration,@y versera un verre ou deux d’eau-
de-vie bon gotit ou I'équivalent en alcool, suivant la
capacité dua fit; ensuile trois ou quatre personnes se
mettant & I'ccuvre a la fois, verseront le vin des bou-
teilles dans la futaille au moyen d’un entonnoir 2
larges bords.

Celte opération faite, on collera le vin a qui l'on
donnera le temps de faire tout son dépot, et lorsqu’il
sera parfaitement clarifié, on le remettra dans les bou-
teilles qu’il occupait précédemment, aprés avoir net-
toyé ces vaisseaux avec le plus grand soin.

Afin de donner a ce travail toute la simultanéité dé-
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sirable, nous recommandons de nouveay la coopéra
la plus active de plusieurs personnes a Ia fois.

Il le faut ainsi, afin que le vin ressente immédi
ment les effets de la mache,

La remise de ce vin en fit, mais seulement I
teille par bouteille, entrainant nécessairement, 1
grande lenteur, rendrait ce travail imparfait, et dir
nuerait beaucoup les effets

u méchage, qui sont t
jours d’une {ras-

grande importance en pareil cas.

Vins faibles on communs mis en bouteilles.

Lorsqu’en met en bouteillg@ vins faibles ou cos
muns, ce qui ne doit jamafs } oir lieu sans qu'on le

additionne une quantibé%lus ou moins forte de spir
tueux, il ne faut jamaig tarder longtemps avant de |
livrer 3 Ta consomum¥tron,

Il importe, ¢ t, de ne pas attendre pour ces vir

leur phase €génération, qui d’habitude est tres
‘Précoce; etNdeé les boire oy de s’en défaire aussite
qu’on I trouver l'occasion.

Le@ s inférieurs en général, tels que ceux de gro
plants, ne méritent guére 'honneur de Ia bouteille

n’avons bu un vin plas mauvais nj plus insalubre.

En général, les vins communs gagnent peu en hou-
teilles, et lorsqu'on ne Jes boit pas dans I'année méme
de leur mise en verre, ils perdent chaque jour davan-
tage et font en définitive une boisson détestable.

Pour qu’il deving Possible de conserver de pareils
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vins en bouteilles sans altération, il faudrait toujours
qu'on leur donndt préalablement la force qui leur
manque, au moyen du cuvage avec la grappe, ou bien
au moyen d’une forte alcoolisation ; mais ces vins ont
trop peu de valeur pour quon hasarde pour eux la dé-
pense que nécessiterait I'emploi de ce dernier moyen;
d’ailleurs, le propriétaire qui I'aurait faite ne trouverait
que trés-difficilement I'indemnisation de ses frais.

Vins qui vieillardent en bouteilles.

Lorsque des vins vieillardent en hou s, cest
presque toujours parce que ce sont des YiUs<e cuvées,
c’est-a-dire qu’on a mélangés avec dﬁgins inférieurs
ou qu’on a laissés s'user en tonne@

Perdant alors toute franchise,Nl4 s’affaiblissent, et
leur gotit de vin est masqué@ une saveur nauséeuse
des plus désagréables.

La putréfaction du /snent étant bien évidemment
la cause de cette lf@ion, rend indispensable pour
eux le moyen q‘ s avons indiqué pour les vins en
fats qui subis§gpt la méme altération : lemploi du
charbon végétal, la remise en tonneau, P'addition d’al-
cool de vin ou d’une certaine proportion de sucre raf-
finé de canne ou de betterave, afin de déterminer chez
eux une nouvelle fermentation, sont les moyens indi-
qués par la nature méme de ces altérations. Cette der-
niére addition, en reconstituant leur alcool, rétablit
1'équilibre dans ces vins affaiblis et leur read a trés-peu
prés les qualités qu'ils ont perdues.

Lorsqu’on n’est pas trop pressé et qu’on peut atten—
dre, le sucre peut étre choisi de préférence. Il est évi-
dent en effet que le sucre, mis en fermentation au
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contact des autres parties du raisin, ne doit pas borner
ses cffets & produire seulement de l'alcool; il devra
produire aussi les autres alcools et rendre plus facile la
production des éthers.

Pour nos vignobles & grands vins, pour la Bourgogne,
le Bordelais, la Champagne, le Beaujolais, o la manu-
tention des vins est parfaite et ol les vins se conservent
presque toujours saus altération, le besoin de recourir
a ces moyens se fait trés-rarement sentir; mais dans
la plupart des autres vignobles, ol cette manutention
est encore trés-mal entendue, la maniére défectueuse
dont sont exécutées les différentes Qpéralions cenolo-
giques, et le peu de soins dort, e éral, les vins sont
l'objet, dans la cuve d'abor ,&;uile dans les ton-
neaux, leur donnent {ouj les plus facheuses ten-
dances. La vidange sur@ ies dispose plus qu’on ne
saurait le croire & ]?q;érie d’altérations qui affecte
d’habitude les vi Gﬂxquels on ne donne pas les soins
convenables o sont 'objet de la négligence. Aussi
ne voyons- que bien rarement des vins en bou-
teilles frapes et vraiment agréables, et quand ils n’ont
pas % d’évent, il est rare qu'ils ne soi2nt pas pi-

_qués 001 tout-a-fait acides. C'est conséquent : ces vins

périssent par le fait des altérations que le manque de
soins et surtout l'oubli des remplissages leur a fait con-
tracter.

La réparation de ces vins au moyen dua sucrage serait
excellente ; mais lorsque, comme dans le commerce ou
dans certains cas particuliers, on veut obtenir des ré-
sultats plus immédiats, le recours a l'alcool, pourvu
que ce soit de I'alcool de vin, est peut-étre préférable.
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fluence de la température de I'appartement sour
les vins en bouteilles.

Les vins de Bourgogne, de Bordeaux, du Beaujolais;
u Jura, les vins en bouteilles en oénéral, pour déve-
pper tout le parfum dont ils sont susceplibles, ont
esoin, au moins pendant quelques heures, de la tem-
¢rature de Vappartement. Ce n’est qu’alors qu'ils
résentent réellement, dans leur plénitude, le bouquet
jui leur est propre, et qu’ils laissent apprécier toules
es qualités qu’ils ont acquises.

En consommant ces vins au moment ol il tent
Je la cave, encore sous l'influence ce la t\&p'ef'ature
\baissée qu'ils y ont subie, ils ne dév ent jamais
le bouquet qui leur est propre, et (? température
de V'appartement développe toujoxvg une facon si re-

marquable. Q{
Non-seulement nous avo&g %ujours éprouvé d'ex-
cellents effets du trans des bouteilles & 'apparte-

ment quelques heu Navant d’en boire le vin, mais
nous en avons € @é d’excellents aussi de 'extrac-
tion du bouchon &ur arrivée dans ce méme appar-
tement : seulement, aprés avoir pris celte mesure, il
faut replacer le bouchon, mais légérement, jusqu'au

moment ot le vin est livré & la consommation.

Réflexions générales sur la mise en bouteilles
et sur ses avantages.

La mise des vins en bouteilles est une opération 2
laquelle on est loin d’attacher toute V'importance qu’elle
mérite. Cependant, le vin mis en verre non-seulement
ne fait pas de déchet si longlemps qu'en dure la con-
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sommation, mais il éprouve un surcroit de qualité qu'’
n’éprouverait jamais si on le laissait en tonneau.

Plus longtemps, en effet, le vin demeure en fit sou
mis & la vidange qui résulte du tirage quotidien, plu
il perd en qualité; plus au contraire il vieillit en bou
teilles, lorsqu’il provient de bons plants, de bon sol, ¢
lorsquwon ne dépasse pas Uépoque convenable pour s
consommation, plus les effets qu'il exerce sur la sant
sont favorables.

Un vin nouveau est rarement sain ; fermentant en
core dans les tonneaux, il produit le méme effet dan
Uestomac. Un vin vieux, au con ire, dont la fermen
tation est accomplie, ne peut @g ~que d’une maniér

favorable sur cet organe, cAm quemment sur 1’écono
mie tout entidre. %
-

Le vin vieux et '&“ conservé réunit de mombrew

@ avantages.

Sl mainb'\@ les forces de ’homme en santé, ranim
celles @personnes infirmes, et rend a leur constitu
tion®1 e des éléments de force qu'elles demanderaier
vainement & d’autres moyens.

C'est 'ami des vieillards, dit-on souvent : on a raison
c’est aussi 'ami de bien d’autres, et nous avons vu de
malades dont D'affection, rebelle & 'action des moyen
les plus énergiques mis en ceuvre pour la combatire
céda sans retour & I'usage un peu suivi de bon vi
vieux.

Aussi les propriétaires de vignes devraient-ils ré
server toujours, dans la meilleure portion de leur ré

colte, une certaine quantité de vin pour le laisser vieilli
et le mettre en bouteilles,
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Lors méme que I'année ne serait qu’ordinaire pour
la qualité, ils ne devraient jamais négliger la réserve
annuelle, suivant leur besoin, de quelques piéces, au
moins de quelques feuillettes de vin pour cet usage.
Nous avons vu des vins un peu verts, jugés trop infé~
rieurs pour étre mis dans ces vaisseaux, et qui y ont

acquis des qualités dont jamais on ne les aurait cru
susceptibles.

La mise en bouteilles annuelle est une margue
de bonne administration. \
o)

Il est séant, en effet, lorsqu’on n’a \ fournir a
une trop forte consommation, il es é@bon ton méme
de ne s’abreuver que de vins en_bowteilles ; aussi toute
maison tenue avec ordre doit-@}ygn avoir toujours son
ample provision. La.santé ourse ont tout a gagner
quand on suit cette exc e méthode.

Elles ont tout a pe }o, au confraire, quand on ne la
suit pas : le vin tingﬁ la longue fait beaucoup de dé-
chet, est ltoujour@auvais, et rien n’est malsain comme
I'usage de ce petit-lait éventé, fleuri, décoloré, qu'on
veut encore appeler vin, malgré la facheuse transfor—
mation que lui a fait subir la vidange & laquelle on I'a
soumis.

Un liquide en cet état n'est plus acceptable; qui vou-
drait, en effet, admettre un pareil vin sur une table
bien servie? Qui voudrait méme ’admettre sur la
table la plus modeste?

Trop faciles en fait de boissons, nous nous contentons
de tout, nous acceptons tout, nous admettons comme
bons les vins les moins agréables, nous les buvons avec
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plaisir; et 1'on entend tous les jours des propriétai
satisfaits du triste breuvage qui fait I'objet de leur ¢
Sommation répéter avec une bonhomie naive : J'ai

mon vin, moi; il convient mon estomac; d’ailleu
J'y suis habitug!

Voila le vrai : on est habitué au rogomme, mais

ne prouve pas que le rogomme soit bon; ¢a ne pron
pas davantage qu'il soit salubre; ca ne prouve qu'u
chose, c’est qu'on s’habitue a tout, méme a ce qu'il y
de plus mauvais!

Enfin, indépendamment des avantages que nous avol
signalés, la mise en bouteilles %}\présente encore
ne sont pas sans mérite. £

Ainsi, elle peut frire a p\X(:ier des vins dont o
n’aurait jamais pu jum@a qualité en les laissant e
tonneaux, et cette rais peu importante en apparence
a cependant bien@%leur.

Elle peut a Q/ onner lieu a la réalisation de no
tables béné '%s, puisqu’on vend toujours facilement
méme ayedyprofit, les vins quon a mis en bouteille
dans K nditions convenables de qualité et de con
sery. 3
Elle est, enfin, un moyen éminemment hygiénique

et peut sous ce rapport rendre de véritables services ?
la santé publique.

En effet, & cette &

Poque de triste mémoire oi1 sévis-
sait le choléra, si ch

acun de nos propriétaires avait et
dans sa cave une cerlaine quantité de vin vieux, en er
cédant pour les malades quelque peu a prix réduit,
quelles modifications naurait-il pas apportées a cetle
maladie redoutable qui, pendant si longtemps, a décimé
nos malheureuses populations?

La généralisation de celte mesure aurait été un véri-
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table bienfait, dans une circonstance olt 'usage du vin
était devenu d’une nécessilé tout-a-fait impérieuse.

Sous le poids d’une réfrigération générale des or-
ganes digeslifs, et sous celui de I'allourdissement indi-
cible de 'organisme tout entier, chacun sentaitle besoin
d'un tonique vivifiant pour reconstituer sa vie et re-
conquérir une énergie qui semblail préte a s’éteindre.

Mais ne sachant ot prendre ce liquide réparateur, on
se livra sans réserve a l'usage des boissons ardentes.
L'eau-de-vie, le rhum, bus avec excés, portaient le feu
dans les organes, échauffaient I'imagination des ma-
lades et, en augmentant leur effroi, rendaie@resque
toujours le mal incarable.

Combien de mal ont causé ces fu§}s boissons !
Combien elles ont fait de victimes& usage un peu

suivi de bon vin vieux aurait pebtdétre rélablies, ou
qu’il aurait au moins trés—proeﬁﬁment préservées!
Précautions a prem@rsqu’on opére le tirage

% uteilles.

On ne doit j@ns employer a la mise en bouteilles
des vins les personnes qui sont malsaines : une acidi-
ficalion trés-promple, pour ainsi dire instantanée, a
¢1¢ souvent le résultat du défaut de précautions en pa-
reille circonstance.

Lorsqu’on a commencé & mettre le vin en bouteilles,
4 moins que ce ne soit un vin de liqueur, on ne doit
point s’arréler que le fut me soit vide. 1l ne faut pas
d'intervalle en pareille besogne, et surtout d’intervalle
prolongé.

Lorsqu'on a terminé l'opération, on met de coté,
pour les consomumer d'abord, les cing ou six bouleilles
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premiéres tirées ; on sépare également les dix ou quinz
derniéres qui sortent du tonneau avant la lie. En effe
bien que le liquide que ces derniéres renferment pa
raisse quelquefois fort clair, il contient presque toujour
une quantité plus ou moins forte de lie folle qui, pou
n’étre pas immédiatement appréciable dans le liquide
ne tarde pas a en troubler la transparence, ou a s
précipiter sous forme de dépot.

Lorsque le vin que 'on met en bouteilles est d’un
certaine valeur, il convient de mettre en bouteille
méme la lie, en la mettant a part bien entendu. G'es
le moyen d’en tirer le meilleur \parti. On sépare le
bouteilles qui la contiennent O@ﬂ les laisse déposer
Lorsqu’elles sont éclaircies, pites décante, c’est-a-dir:
on les soutire dans d’aut outeilles que 'on met en
core déposer. Lorsqu’'on)a ainsi plusieurs fois soutirt
ces lies, et qu'on J% extrait le vin qu’elles conte
naient, il est ra%ﬁde sur la quantité de dix & douze
bouteilles de-fis. {rés-épaisse, on ait plus de deux ou

trois boute dont on ne puisse tirer parti.
%\ Goudronner les houteilles.

La Bourgogne, la Champagne, le Bordelais, etc., ab-
sorbent aujourd’hui tout ce que les lieux de production
expédient en France de bouchons fins et de bonne qua-
lité, de sorte qu'il ne reste gudre aux autres vignoble:
que des liéges communs, cassants, vermoulus et sou-
vent troués. Il est donc indispensable de goudronnel
les bouteilles, afin de prévenir le coulage qui pourraif
avoir lieu, afin aussi de prévenir les effets pernicieux
de I'humidité sur le vin, lorsque les bouteilles sont pla-
cées sur un sol humide. Ces effets sont presque toujours
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le gott de moisi ou d’autres altérations qui sont tout
aussi préjudiciables au vin.

Chaque propriétaire pourrait fabriquer lui-méme son
goudron chez lui; rien n’est plus facile : deux livres de
poix résine, une livre de poix de Bourgogne, une
demi-livre de cire jaune et un quart de mastic rouge,
qu’on fait fondre ensemble dans un vase de fonte, for-
meraient un excellent goudron. Si l'on manquait de
cire, on se servirait de suif; trois onces suffiraient pour
la quantité de goudron indiquée; si 'on en employait
davantage, le goudron ne se durcirait pas, demeurerait
mou et s’attacherait aux mains. Toutefois,il\ne faut
jamais négliger d’y méler du suif ou de re, parce
que, sans le secours de ces substances.,Ne goudron est
trop cassant et se détache. )

On voit que rien n’est plus f; cﬁbquc de fabriquer
son goudron chez soi; cepen il est plus commode,
plus expéditif et moins CO)% de se servir de celui du
commerce. On ne fait i additionner une certaine
quantité de suif po rendre moins cassant, el on
Papplique & une l@ur modérée. Employé trop chaud,
il se fendrait et okait casser le col des bouteilles; trop
froid, il n’adhérerait pas.

Lorsque les bouteilles dont on veut faire usage ont
servi et ont déja é1é goudronnées, il est utile de les dé-
barrasser du vieux goudron qu’elles ont conservé. On
fait cette opération avec le premier instrument venu,
en fer ou en acier.

Coucher les bouteilles.

Quand les bouteilles sont goudronnées avec soin, et
qu'elles sont enduites de maniére 3 ne laisser aucun
passage au liquide qu'elles contiennent, on les place

12
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dans le local qui leur est desliné, sur des rayons, da
du sable ou dans une cave bien nivelde, par las isole
loujours en les couchant horizontalement, afin q
leuars liéges soient constamment mouillés par le vin;
laisse ainsi ces bouteilles sans les déplacer, jusqu’a
qu’on les livre 4 la consommation,

Nous engageons a ne jamais négliger la précaution ¢
coucher les bouteilles ; ellc est tout-A-fait indispensabl
Car pour peu que ces vaisseaux restent dressés pendal
quelques jours, le vin est bientét couvert de fleurs ¢
cesse d’élre présentable.

RMise en bouteilles du vin t@a consommation
quotidi e.

Pour qui tient & boj vin de sa consommatio
Journaliére dans de es conditions, qu'il soit vieu:
ou qu'il soit jeune W‘faut toujours le mettre en bou.
teilles. Sans ce ile précaution, le vin ne peut qu
s'altérer. C'e k(§moyen aussi d’éviter un déchet con-
sidérable. onneau de vin en vidange pendant deus
mois, \e&emple, donne toujours, soit par évapora-
tion @pm‘ la formation de la fleur ou de la peau &
sa s&ce, soit par la perte résultant du tirage quoti-
dien, de quinze & vingt litres de déchet, sans exagéra-
tion, et ce déchet est encore augmenté lorsque la cave
ou le vin est placé se trouve un peu seéche.

Cest 12 assurément un inconvénient, mais ce n'es!
pas leseul : le vin tiré a la longue ne se conserve ja-
mais sain ; il ne le peut pas. Il n’est pas dans la nature
de ce liquide de se conserver en vidange; il faut né-
cessairement qu'il s'altére lorsqu’on le laisse ainsi : ou
il tire & l'évent, ou il s’aigrit ; trés-souvent méme il
contracte ces deux altérations 3 1a fois.
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On évite ces inconvénients en mettant le vin de la
consommation journaliére en bouteilles. Il ne peut ja-
mais qu’y gagner. Il s'entretient ainsi toujours brillang
et plein de franchise : il est vieux , il acquiert de Ia
qualité; s'il est jeune, il gagne peu, il est vrai, mais au
woins il ne perd pas, et jusqu’a la derniére goutte il
conserve toute sa valeur : les derniéres bouteilles, en
effet, sont toujours les meilleures; et c¢’est le contraire
dans le tirage a la longue, ot les derniéres bouteilles
sont les moins bonnes et les moins salubres.

G’est une chose a la fois simple et peu dispendicuse

que la mise en pratique des procédés qu s indi-
quons; tous les frais se réduisent a I'aghe¥ des bou-
teilles, qu’on peut faire servir indéfini t, ainsi qu’a
lachat des bouchons qu’on peut é ent faire servir

un temps illimité, pourva, ré ns-nous, qu'on ait
soin de toujours les placer dapffsn lieu sec.

Voici comment on devralphdcéder :

Le vin de la conso tion habituelle, si limpide
qu'il soit, comme t \ﬂgre espéce de vin qu’on met
en bouteilles, de %re collé.

On n’emploiera@ge des liéges de bonne qualité ; on
ne les enfoncera qu'a moitié de leur longueur dans le
col de la bouteille, afin de pouvoir toujours les extraire
avec la main sans employer le tire-bouchon. De cette
maniére, ils pourront servir trés-longtemps.

On placera ces bouteilles dans des rayons ou dans du
sable, daus un endroit sec de la cave, et I'on suivra en
définitive pour ce vin Vindication que nous avons don-
née pour les vins en général : on couchera les bouteilles
horizontulement, de maniére que le liége soit toujours
en contact avec le vin.

Il est essentiel de se conformer a ceite derniére pres-
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cription surtout, qui est de toute rigueur ; si on la m
tait en oubli, et quau lieu de coucher les bouteil
comme nous le prescrivons, on les laissait dress
seulement pendant dix ou douze jours, le vin se c
vrirait de fleurs et perdrait ainsi son plus grand méri

Voici quelques explications sur la formation de
fleur & la surface des vins en bouteilles lorsqu’on lai
ces derniéres dressées :

Cette fleur, dont la formation est toujours plus rap
en €té qu’en hiver, est évidemment due a la décomp
sition d’une certaine proportion de ferment :

Aussi, plus les vins sont congihins, plus les cépa
qui les produisent sont infé&?ﬂrs‘, plus I'efflorescer
qui se produit & leur surfa.&e est rapide et consistan
parce que ces vins sont, de tous, ceux qui contienne
P'élément fermentati \lbquanlité plus considérable.

Les vins des Kophes annces et de bons plants,
conlraire, lor,%ﬂn les met en bouteilles, se couvre
moins vite (¢)feurs et de fleurs moins épaisses, qual
on lais essées les bouteilles qui les contiennen

parc le ferment ne se trouve chez eux qu'
beau%aup moins forte proportion.

Maniére d’enlever Ia fleur des vins en bouteilles

Quand on a mis du vin en verre et qu’on a comm
la faute de laisser les bouteilles dressées, & moins q
ce soit un vin de liqueur, le vin qu’elles renferment 1
manque jamais de se couvrir de fleurs.

Tous les moyens que nous avons vu employer ¢
pareil cas pour faire disparaitre ces impuretés, 1
réussissent jamais que de la maniére la plus incon
pléte.

Tantét on remplit tout-a-fait la bouteille fleurie ave
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du vin, de maniére a faire monter le liquide au niveau
da goulot pour y rassembler la fleur. Elle ne tarde pas,
en effet, & s’y réunir, alors on l'expulse soit en soufflant
avec force, soit au moyen d’un linge; mais ’opération
ainsi exécutée est toujours trés-dsfectueuse, parce que
la fleur, subdivisée en mille fractions, se trouve tout—
a-fait mélangée avec le vin.

1l faut perdre alors tout espoir de tirer de la bou-
teille un seul verre de vin présentable.

Cette maniére de procéder est donc tout-a-fait défec-
tueuse.

D’autres fois, au lieu de remplir la bouteille ayec du
vin, on la remplit avec de I’eau, et I'on fait .@re une
plus mauvaise opération. A\

Laissons donc ces moyens imparfait; ecourons au
seul mode qui soit convenable, si 1%@ eut obtenir un
succes complet; le voici : ?\

On débouche la bouteille a récaution, en évitant
de Vagiter pour ne pas déﬁl r la fleur ni la méler
avec le vin; puis on un morceau de toile de
coton légére, de ca;@rés—propre, dont on fait une
espéce de tampo serré pour lui conserver sa force
d’absorption, en[&tant de donner a ce petit appareil
une forme pointue : on comprend qu’il doit avoir une
cerlaine surface pour mieux opérer; on fixe solidement
cet objet, au moyen d’un fil, a 'extrémité d’une petite
baguette ; on lintroduit doucement un peu au-dessous
du niveau du vin, puis on proméne lentement cet ap-
pareil le long des parois intérieures du col de la bou-
teille ; on le proméne ensuite sur toute sa surface, puis
on le retire.

Cette premiére opération enléve la plus grande partie
de la fleur, mais il en reste encore.
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On recommence alors Popération, en changeant ls
morceau d'élofle; on le retire ensuite et I'on raméne lo
reste de la fleur avec lui.

Le vin a repris alors sa limpidité premidre, et Popé-
ration, le plus ordinairement, est compléte.

Quelquefois cependant la fleur laisse aprés elle wn
Corps un peu gras, mais trés-léger et 2 peine percep-
tible & I'ceil.

On recommence alors une troisieme fois 'opération,
en changeant encore le morcean d’étoffe, et cette fois,
toute espéce d'impuretés a disparu,

Le vin est complétement affra i, et jamais on ne

se douterait qu'il y edt eu le pl& ger atéme de fleur
a sa surface.

Parfaitement présentab %rs, pourvu qu'il soit de
bonne qualité et qu’il @uﬁe cerlaine valeur, ce vin
peut étre admis sur I8table la mieux servie.

Quand on a tain nombre de bouteilles & dé-
fleurir, on pro&g/comme nous venons d’en donner
indication, on couche les bouteilles.

Notor@an celte obligation : si ces bouteilles étaient

]aisségg? ites, méme pendant trés-peu de temps, elles
e couvfiraient encore de fleurs, et nécessiteraient une

nouvelle opération pour les en affranchir.
Biélamges des vins.

On peut quelquefois améliorer les vins par des mé-
langes ; mais il faut que ces mélanges soient faits avec
raison et discernement, "

Lorsqu’un vin provient d’un eru distingué, et que
surtout il tire son principal mérite de son bouquet, on
ne doit pas le mélanger, 2 moins qu'il ne se détériore



—

ou quil n’ait une constitution faible qui le dispose aux
Jltérations. Alors, on peut le mélanger avec un vin du
méme cru ou d’'un cra voisin qui ait le méme bouquet,
mais qui soit plus corsé, plus généreux, et qui présente
plus de garanties de conservation.

On a généralement une prévention assez forte contre
les mélanges, et ce qui contribue surtout a fortifier cette
préventioh, c'est habitude que I'on a presque partout
de livrer les vins mélangés a la consommation aussitot
q'ils sont faits.

Les éléments du mélange ne se combinent pas instan-
tanément, et, lorsqu’on déguste un mélange fajt\depuis
peu, il n’est pas besoin d’avoir le palais bign—exercé
pour reconnaitre facilement la saveur anicaliere 2
chaque espéce de vin dont le mélan"eosﬁcomposé. La
combinaison intime des éléments qu@»rﬂ‘ond toutes les
saveurs en une séule ne s'op@?{ue dans un temps
assez long. @

Tous les vins ne se ¢ '&ﬁnent pas aussi facilement
les uns que les autres, }Q] est qui paraissent résister
4 toute combinaiso dont le mélange laisse toujours
apercevoir la sa@' particuliére des deux vins. Ceux
qui sont Apres, verts et peu spiritueux, sont surtout
dans ce cas. Ce quon a de mieux  faire pour masquer
un peu les défauts de ces vins, c¢’est d'y méler une cer-
taine proportion de bon narbonne, celui de tous les
vins du Midi qui se ‘marie le mieux avec nos vins, ou
d'y ajouter une quantité suflisante d’alcool, mais alors
il faut laisser s’écouler un certain temps avant de les
livrer & la consommation.

Le mélange des vins est beaucoup plus parfait si, au
liew de le faire tonneau par tonneau, on réunit plu-
sieurs fts en un seal de capacité plus grande, la fer-
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mentation étant toujours plus compiéte dans une grande
masse que dans une petite. En procédant ainsi, on a
en outre I'avantage de faire des vins parfaitement iden-
liques, tandis qu’en opérant séparément sur chaque
futaille, il est bien rare, quelque soin que l’on prenne
pour suivre toujours les mémes proportions, qu'on ob-
tienne toujours la méme qualité de vin.

Biélanges des vins vieux et des vins nouveaux.

Il est trés-important d’avoir égard a la constitution
particuliére des vins lorsqu’on op%\des mélanges.

Un vin vieux, par exemple doit point se mé-
langer avec un vin tout nou&aa : il y a trop peu de
rapport entre les princip @e ces deux vins; un vin
vieux, faible, veut, pourdire mélangé avec lui, non
point un vin tout veau, mais un vin ayant déja
quelques années 1 s0it encore ferme et vigoureux.

Il est const ue les principes du vin nouveau ne
sont point n\u@re assez élaborés par la fermentation;
aussi so @a pour les vins vieux de véritables levains
fermefgiifs.

Dans un vin vieux, tous les principes sont dans un
élat de calme complet; leur masse est fondue, homo-
géne; si 'on y mélange du vin vieux, les principes de
ce vin étant également fondus, également homogenes,
il ne peut en résulter aucune action ultérieure ; mais
si 'on y introduit de nouveaux principes, des éléments
d’une autre nature, Péquilibre nécessaire est rompu, et
il en résulte presque infailliblement une action réci-
proque et désorganisatrice.

Il faut également éviter de mélanger les vins verts
des mauvaises années avec les vins des années chaudes,
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rvant que les uns et les autres n’aient subi, pendant
juelque temps, le travail indispensable de la fermen-
tation secondaire. 1l y a dans les vins verts une pro-
portion ordinairement trés-forte de tartre et de ferment;
il y a dans les vins des années chaudes, quoique n’é-
tant pas appréciable a la dégustation, une assez forte
quantité de sucre, de sorte que mélanger ces deux
vins, c'est mettre en présence deux adversaires qui ne
tardent pas A s'attaquer de la maniére la plus vive.

Cela s'est vu trés-fréquemment en 1842.

Tous les propriétaires qui ont voulu mélanger aux
vins de leur récolte de 1842 une certaine quantité de
ceux de leur récolte de 1843, pour tirer meillggi\parti
de ces derniers, ont dt sapercevoir de la wi¥p~fermen-
tation qui s’est manifestée dans ces vins.@langés, fer—
mentation qui aurait infailliblement %it le mélange
3 mauavaise fin, si la constitution dgs M8%2 elt été moins
robuste. Ces derniers étaient cffaygés de sucre, et les
1843, de leur coté, par la&‘ ¢ quantité.de ferment
et de tartre qu'ils cont@e t, étaient les vins qu'on

u

aurait pu choisir ave @ s de succés pour mettre les
autres en fermentafige.

Vins doux dangereux pour les mélanges.

Sil y a de I'inconvénient a introduire dans les mé-
langes les vins qui renferment une certaine proportion
de sucre, bien qu’ils n’offrent plus de douceur appré-
ciable au gout, & plus forte raison est-il dangereux d’y
introduire ceux qui sont tout-a-fait doux.

Ces vins doux, rouges ou blancs, sont en effef tres-
dangereux pour les mélanges; ainsi, les roussillons
doux, quoique ne fermentant pas habituellement & cause

12
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de leur extréme alcoolicité, deviennent des ferments
trés-énergiques pour les vins secs auxquels on les mé-
lange, surtout en forte proportion. Ces mélanges pré-
sentent d’autant plus de danger qu'ils sont opérés pen-
dant les chaleurs de 1'été ou pendant les mouvements
de la vigne; mais lors méme qu’ils ne seraient pas opé-
rés dans de pareils moments, ils ne tarderaient tou-
jours pas & entrer en vive fermentation.

Lorsqu'un vin doux est seul, c'est-3-dire sans mé-
lange, s'il vient & fermenter soit par l'effet d’une vi-
dange prolongée, soit par toule autre cause, celte
fermentation n'est pas dillicile 3 arr%’r : un soutirage,
deux au plus, accompagnés de mcﬂ:g:oes, la font pres-
que toujours cesser; mais loxgyte le vin doux est
mélangé avee un vin sec, lg e surtout ce vin sec est
un pea vert et renfermg certaine proportion de
ferment et de tartre, i?i' ablit bientét, entre le sucre
et ces éléments, u e@g ion des plus vives, une fermen-
tation lellement,% istante que trois ou quatre souti-
rages, accom@nés méme de méchages énergiques,

out peine@@réler.

Mél@e\ des vins doux et des vins secs du Midi
entre cux.

Toutefois, lorsqu'ils sont opérés entre les vins doux
et les vins secs du Midi, les mélanges ne sont pas sujets
aux mémes inconvénients que ceux qui sont faits entre
les vins doux et les vins secs des vignobles du Nord ou
du Centre.

Les vins du Midi les plus doux sont mélangés avec
les vins les plus secs du méme pays, sans qu'il se pro-
duise le plus souvent chez eux aucune espéce d’effer—
vescence. Cela, du reste, s'explique parfaitement par
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le peu de ferment que contiennent les vins secs du
Midi et par la forte somme d'alcool dont ils sont pour-
vus, alcool qui neutralise encore l'action déja si faible
du principe fermentatif.

Ii est peut-dtre utile de faire observer que, lorsque
Peffervescence se déclare dans ces sortes de vins, c'est
une effervescence toujours organisatrice et a laquelle
conséquemment on ne doit pas porter obstacle.

M¢élange des vins blanes avec les vins rouges.

Le mélange des vins blancs avec les vins rouges peut
se pratiquer parfois avec avantage. Ainsi, lersyu'on a
des vins verts, durs, acerbes, on peut fa @mént cor-
riger ce qu'ils ont de défeclueux etJ@ rendre plus
agréables, en les mélangeant en qus %?é modérée avec
des vins blancs, mais vieux, %ﬁondus et surtout
bien secs.

On fait dans certains pa %ﬂnd usage des vins blanes
dans les mélanges; or\@fuit méme parfois un usage
beaucoup trop éte urtout quand les vins blancs
sont & bas prix. amalgames ne sont pas toujours
{ros-consciencien, et la loyauté réprouve une sem-
blable maniére d’agir. Une trop forte proportion de vin
blanc rend le vin rouge insalubre; d’ailleurs, c'est
tromper le consommateur : quand un client fait em-
plette de vin rouge, il serait peu satisfait d’apprendre
qu'on le sert en vin blanc plus ou moins coloré, et il
est hors de doute qu'il refuserait 'amalgame s'il en
connaissait la composition. Dans quelques vignobles
que Nous ne NoMmerons point, pour donner de l'agré-
ment au vin rouge, on se sert du vin blanc produit par
le raisin parfumé qu'on appelle savaguin jaune, na-
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turé, etc.; ces mélanges sont sans doute trés-flatteurs,
ils séduisent par la finesse de leur arome; mais il faut
se garder de céder A la séduction. Pour peu, en effet,
qu’en buvant ces vins on s’écarte de la modération la
plus sévére, on éprouve bientét des maux de téte vio-
lents et un malaise général (1).

Toutefois, nous pensons que si ces vins produisent
d’aussi facheux effets, cest parce que les mélanges
sont consommes (rop t6t et avant que les principes des
deux vins aient eu le temps de s’homogénéiser tout-a-
fait. Nous ne doutons pas, au contraire, que si on les*
laissait suffisamment vieillir avant de les livrer a la
consommation, ils ne perdissent 1@ vertus malfai-
santes, et que la saveur de Mad®)¢ trés-prononcée qui
les caractérise ne les fit boiga~avec un véritable agré-
meunt et sans préjudice aycun’pour la santé.

Nous ne proscrivonsydanc point les vins blancs des
mélanges, nous n’e ﬁr))scrivons que la trop forte pro-
portion, et nous&%ﬁ condamnons 'emploi que lors-

qu’ils sont cog@xmés trop jeunes et qu'ils possédent

des propri ui peuvent en faire redouter I'usage.

A\

Biélange¥ des vins malades avee des vins non altérés.

Si I'on doit éviter d’introduire dans les mélanges des
vins francs et bien sains, lorsque, par Ieffet de leur
constitution, ils sont susceptibles d'y produire des
mouvements fermentatifs, & plus forte raison doit-on

(1) On éviterait ces inconvénients en réunissant, au moment
de la vendange, les raisins blancs qui donnent ces vins par-
fumés aux raisins rouges auxquels on les associe d’habitude,
et en les jetant & la fois dans la cuve; ils fermenteraient
ensemble dans ce vaisseau, et leurs principes acquerraient
pendant ce travail toute Phomogénéité désirable.
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avoir soin de n'y point faire entrer de vins altérés, car
il arrive alors & ces mélanges ce qui ne peut manquer
d’arriver lorsqu’on met en contact un vin, fut-il le
plus solide et le mieux portant, avec un vin malade :
le vin bien portant subit la loi du vin malade et se gite
comme lui. C’est ce que nous avons fréquemment ob-
servé en 1842. Beaucoup de propriétaires, possesseurs
de vins altérés, comptant sur la bonne qualité et sur
la force du 1842, ont employé une partie de ces bons
vins & guérir leurs vins malades; ils ont pensé qu'il
suffisait de méler ces vins les uns avec les autres sans
plus de précaution, et ils ont tout perdu.

Il est surtout un genre d'altération qui doi€tgire ex~
clure des mélanges les vins qui en sont aﬁ&t’és‘, méme
quand on les croit tout-a-fait assaini \Eette altération
est Iaigre. Les vins aigris, lorsqu'jlS\fe*sont d’une ma-
niére un peu prononcée, ne doi avoir qu’une desti-
nation : le vinaigrier. On p c‘g:yer des moyens cu-
ratifs sur ceux qui coma(g ent seulement a s’aigrir,
mais il faut, lorsqu’ t parvenu a gazer un peu
Valtération, les consgwumer ou s'en défaire.

L’aigre est @tération traitresse, comme nous
Pavons appeléeu;;%cédemment, dont le principe est des
plus vivaces, qui se reproduit dans le vin avec une
force toujours nouvelle lorsqu’on la croyait tout-a-fait
anéantie, et qui résiste méme & la distillation.

Nous ne dirons qu'un mot des mélanges dans les-
quels on introduit une certaine proportion d’eau. Ces
mélanges ne devraient point étre supposables; une cu-
pidité aveugle peut seule y avoir recours. :

Les mélanges sont permis, sans doute, mais c'est
lorsqu'ils sont faits d’une maniére consciencieuse. Un
vin ordinaire avec un vin d’un cru meilleur pour lui
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donner de la qualité, un vin faible avee un vin plus
généreux pour lui donner de la force, un vin corsé et
riche en couleur avec un vin qui n'a qu'une faible co-
loraticn, mais toujours du vin avee du vin, et jamais
de I'ean avec du vin. Il faut laisser ces derniers mé-
langes aux faiseurs habituels de rogomme qui ne crai-
gnent pas de vendre leurs rincures comme des vins dua
cru; mais les propridtaires et les négociants conscicn-
cieux demeureront toujours élrangers aux amalgames
de celte nature.

Cuvées du eommer&.
A
Lorsque ces mélanges sont inés a une clientdle
peu exigeante, telle que ce "‘&s cabarets, cantines et
autres, surtout lorsqu’ils sdoyt* destinés A une consom-

mation prochaine, ils vent sans inconvénient ad-
meltre une cerlai portion de vins communs dans
leur composition

Le mé!ang«@s vins communs est alors sans incon-
vénient, pafegr’ que leur ferment n’a pas le temps d’y
produi facheux effets.

Qua& au conlraire, ces vins sont destinés a une
clientéle d’¢lite, et qu’on doit les meltre en bouteilles
pour en faire des vins vieux, le mélange des vins com-
muns devient alors des plus compromeltants, parce que
la matiére fermentative, toujours abondante chez eux,
se décompose trés-facilement et leur donne une saveur
nauséeuse des plus désagréables.

Les mauvais effets du mélange ne s'apprécient pas
d’une maniére immédiate, mais leur mauvais gott ne
tarde pas  faire saillie; ces vins perdent alors toute
franchise, deviennent de plus en plus communs, et ar-
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rivent toujours A contracter cette saveur particulidre
vulgairement appelée gotit d’onguent, gout fade, des
plus désagréables, et qui, soit a I'odorat, soit a la dé-
gustation, finit par masquer tous les autres gouts.

On ne doit jamais oublier, lorsqu’on fait des mé-
langes, qu'il suffit d’une trés-faible quantité de vin
commun pour perdre beaucoup de bon vin, et qu'il
faut, au contraire, beaucoup de bon vin pour n'en
améliorer que d’une maniére imparfaite et toujours peu
durable une bien faible quantité de mauvais.

Ceci doit s'appliquer non-seulement aux mélanges
des vins, mais encore & ceux des vendanges.

Une fmb‘e quantité de vendange inférieu mpro-
met toujours uue notable proportion de\%danve de
bonne qualité, tandis que beaucoup~de vendange de
bonne qualité n’en améliore jamaj trés-imparfai-
tement une faible quantité delqyg hise.

Il ne faut jamais oublie plus que, puisque le
ferment est 'agent qux mine les altérations des
vins, lintervention d emenL tannifére devient tou—
jours d’une grand %or tance dans les cuvées, puis—
qu'il a pour eﬂ' prévenir ou au moins d’atténuer
les mauvais eﬁ"e qui résultent de la présence exagérée
du ferment.

Aussi les vins dans lesquels 'enfariné du Jura, le
mourvédre du Midi, etc., entrent en certaine propor-
tion, sont-ils trés-utiles dans les cuvées, parce que,
tout en y apportant I'étoffe et la couleur nécessaires, ils
y apportent en méme temps de puissants élements de
conservation.

Lors méme donc qu’on ferait entrer des vins aleoo-
liques dans les mélanges, I'intervention des vins riches
en tannin ne devrait jamais étre négligée.
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Nécessité d’un retour aux bons plants, ainsi quo’a
une bonne méthode de vinification.

Il nous parait indispensable aujourd’hui de signaler
a nos propriétaires quelques modifications dont les voies
ferrées et le traité de commerce conclu avec I’Angle-
terre nous semblent devoir assurer la réalisation.

L’horizon est agrandi pour nos vignobles : une ére
nouvelle et plus prospére s'est ouverte pour eux; les
voies ferrées ont tellement rapproché les distances,
qu'il suffit aujourd’hui de quelques heures pour établir
des rapports avec les points les 1@ oignés de notre
belle patrie. Ainsi, bien qu’a cenh)eues de nous, Paris
est & nos portes; trois ou q@ie jours suffisent & son
commerce pour franchir space, acheter nos vins
et les ramener avec lujpCest Paris qui, depuis deux
ans, a enlevé la p Cg‘ande partie de nos vins franc-
comtois, et nota t ceux des vignobles de notre

leurs bo nts pour des plants plus productifs, nous
avons amferement déploré ce changement inattendu.
Nous le déplorons encore aujourd’hui, puisqu’il nous
est démontré, nous I'avons dit en commencant, qu’avec
une bonue conduite de la vigne, avec la taille a longs
bois qui leur est si favorable, les fins plants sont aussi
productifs et souvent plus que les gros plants; que leurs
produits, incomparablement supérieurs pour la qua-
lité, permettent de les exporter non-seulement en
France, mais & I'étranger, et de réaliser ainsi de bien
plus grands bénéfices.

Jura. O
A l’é?&ﬁ\}i ces vignobles changeaient partie de



— 281 —

Nécessité pour nos vignobles de eréer de bons vins.

L’augmentation de nos bous vins est non-seulement
des plus utiles pour nous, mais elle est aussi des plus
facilement réalisable, puisque la plupart de nos vigno-
bles, dans une portion du moins de leur territoire, sont
parfaitement favorables aux plants qui les produisent ;
ainsi, tout en conservant nos plants fertiles dans les
lieux ot les plants fins ne prospéreraient pas ou per—
draient leur qualité, propageons autant qu'’il est en nous
les plants précieux, rouges ou blancs, qui nous ont
fourni jusqu’a présent des vins que I'on admire\ec qui,

dans les expositions ot ils figurent, se fon arquer
par un ensemble de qualités qu'on ne e supposait
pas. Multiplions nos plants d’élite, 1 ussi amélio-

rons la manutention de nos vins @es’t une nécessité
pour nous. Ve

11 nous est démontré aui@@hui que si quelques-
uns d’entre eux ne sont pag jugés comme ils mériteraient
de D'étre, et que si leswgaalités qui les caractérisent
sont encore méco:@,’il faut attribuer cette inappré-
ciation de leur r & la manutention peu rationnelle
que nous leur faisons subir.

Des cuvages vicieux, cuvages qui n'ont pas de terme,
le défaut de soins dans les caves, I'oubli des soutirages
aux époques voulues, des remplissages rop rares et
souvent tout-a-fait négligés, sont des conditions on ne
peut plus défavorables et qu’il nous faut le plus promp-
tement possible nous hater d’abandonner.

Lorsque, en effet, on voit ces vins chez les proprié-
taires qui les traitent d'une maniére convenable, qui ne
leur font subir qu'un cuvage de courte durée, qui les
soutirent aux bonnes époques et qui ont soin de tenir
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toujours pleins les tonneaux qui les renferment, on est
surpris de voir combhien ils ont d’agrément, de finesse
et de corps, et ce ne serait point se tromper assuré-
ment que de trouver & beaucoup d’entre eux de I'ana-
logie avec les bordeaux, et & d’autres une ressemblance
frappante avec les bourgogne et les beaujolais.

Maintenant qu’il nous soit permis de dire quelques
mots des excellents vins blancs de notre Jura, et de
reconnaitre que ce sont des types qui ont peu de rivaux
que les vins blanes de I'Etoile, de Quintigny, de
Cesancey, de Normois, que nos vins jaunes d’Arhois,
de Pupillin, de Menétru, de Voite%\mais surtout que
nos remarquables vins de garde(pe Chateau-Chalon.

Reconnaissons également ghe te sont des types d’un
vrai mérite que les vins Qges des Arsures, d’Arbois,
de Montigny, de Salins, Liesle, de Port-Lesnay, de
Buffard, de Byan ue les produits de choix de
Poligny, de Sain ain, de Frontenay, de Menétru,
de Voiteur, d ndans, de Grusse, de Saint-Laurent-
la-Roche, dé Combe-de-Rotailler, ete.

Si I’o@ﬁt que les vins de ces vignobles soient ap-
précié@ oate leur valeur et qu'ils se produisent avee
les avantages dont la nature les a si richement dotés,
que P'on conserve précieusement les bons plants qui les
produisent, tels que noiriens, trousseaux, pulsarts,
baclans, surtout les savagnins, et qu’au lieu de détruire
ces excellents plants, comme on I'a fait trop malheureu-
sement dans beaucoup de nos vignobles, on s’efforce au

contraire de les conserver et de les propager toujours
davantage.

Que T'on revienne aussi pour eux, ne ceszons de le
répéler, & une manutention plus rationnelle que celle
a laquelle ils sont habituellement soumis.
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Qu'on y revienne également pour les vins légers cf
pleins d’agrément des vignobles du Doubs, de Besancon,
de Vuillafans, Lods, Mouthiers, ainsi que pour les jolis
vins de Chatillon-le-Due, Devecey, Vieilley, Venise (1),
Mieslot (2), etc. )

/
En somme, que les propriétaires donnent les plus
grands soins a leurs récoltes; 3

Qu'ils maintiennent constamment leurs tonneaux
dans un état de propreté parfait;

Qu'ils cuvent toujours avec la grappe, a moins que
dans les cas exceptionnels que nous avons signalés ;

Qu’ils laissent le raisin peu de temps en ORIRS

(1) Le vignoble de Venise est le plus xﬁxﬁgable de la
cote de Chatillon, réputée a juste titre produire d’ex-

cellents vins. L’une de nos gloires mili{algesles plus belles et
les plus pures, Pillustre maréchal MangeY, duc de Conégliano,
entre aulres propriélés, y pogfédait une vigne nommée
la Chéneviére, dont le vin étaij lent. Cette vigne était la
prédilection du vieux guer t 'on raconte que, lorsque
ses nobles amis venaien rendre visite a son chateau de
Moncey, il éprouvait aisir tout particulier a leur faire
boire et & boire ave da vin de sa Cheneviére.

Lorsqu’il provi \’une bonne année et qu’il est produit
par notre bon planl le noirien ou bon noir, le vin de Venise
est excellent ; il a une fort belle robe, est bouqueté, nerveux
et a un lrés-bon gott : on dirait quwil a du bordeaux et du
bourgogne dans sa constitution; ¢’est & tel point que la
détermination précise de Pune ou de V'autre de ces deux
origines devient souvent trés-embarrassante.

(2) Le vin du joli vignoble de Mieslot, peu distant de
Venise et qui appartient tout entier a la belle propriété de
M. de Jouffroy, est également de la meilleure qualité; il
présente aussi celle particularité remarquable, que trés-
souvent il embarrasse son dégustateur, qui, en présence de
cette constitution suave et vigoureuse a la fois, ne sait plus
si ¢’est Porigine bourguignonne ou Porigine bordelaise qu’il
doit réellement attribuer a cet excellent vin.




— 284 —

Qu'ils pratiquent les soutirages aux époques voulues,
toujours en employant la méche, et qu'ils n’oublient
jamais 'important soutirage de mars:

Qu’ils craignent ‘par-dessus tout la vidange, et que,
pour Déviler, ils procédent au remplissage de leurs
tonneaux tous les mois au moins, ou mieux encore tous
les quinze jours ;

Qu'ils rejettent, enfin, tous moyens qui tendraient a
faire perdre & ces vins les qualités, le parfum qui leur
sont propres, tels que les chauffages, les étuves, toutes
les combinaisons susceptibles d’eri changer, d’en altérer
les principes, comme le mélange 3wd¢ des vins de bas
aloi, tarés ou additionnés d’eay gyet’que surtout, par
des méchages fréquents et bi a tendus, ils s’affran-
chissent de cette plaie hid léievenue pour ainsi dire
endémique chez nous, I'a¥ration des fiits, altération
qui compromet sou &“pour plusieurs centaines de
mille francs de vi&a fois, et que l'insignifiante dé-

pense de quel sous de méche pourrait toujours
prévenir.  \3

Cest p@ebs seuls moyens que les propriétaires de
vignes erveront a leurs vins leur véritable carac-

lére; c'est par ces seuls moyens qu’au lieu de n’avoir
la plupart du temps que des vins affaiblis, usés au dé-
cuvage, des vins sans finesse et sans corps, ils obtien-
dront des produits francs, énergiques, pleins de santé
et d'avenir.

(’est enfin par ces seuls moyens qu'’ils conserveront
la réputation de leurs vins, qu'ils la créeront s’ils n’en
ont point encore, qu'ils la réhabiliteront s’ils I’ont per-
due; qu'enfin ils en auront un débit toujours facile, et
qu’ils s'établiront, sans aucun doute, une clientéle
nombreuse et impérissable.
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Caléfaction ou chauffage des vims.

Dans les lignes qui précédent, nous avons fait la re-
commandation d’éviter certaines pratiques qui pré-
sentent des inconvénients de plus d’un genre, entre
autres le chauffage, ou la caléfaction. Ce moyen, qui
s'emploie dans le Midi pour quelques vins blancs d’imi-
tation, pour des vins de liqueur qui doivent se conser-
ver doux, peut dans ce cas n’avoir pas d'inconvénient,
avoir méme des avantages, et remplir jusqu’a un certain
point le but qu’on se propose.

Mais pour les vins rouges, dont 'affectat) h, spéciale
est de rester secs et qui doivent étre consv%gés en cet
état, ce moyen ne peut qu'étre des @compromet—
tants pour eux, et bien plutdt fait dénaturer leurs
principes que pour les rendre meilleurs. Nous avons
exprimé déja pareille opini«(l) n parlant des étuves;
nous avons la méme ma de voir a P’égard de la
caléfaction.

Il résulte, dit-on Qe/ a caléfaction, ou plutét de I'ébul-
lition, deux ava @s précieux pour les vins : une grande
force conserw@ce, puis une notable amélioration de
leur qualité. Voyons pour la force conservatrice :

Si celte ébullition avait pour résultat de détruire
chez eux le ferment, ces vins seraient en effet plus dif-
ficilement altérables aprés celte opération quavant de
Pavoir subie, puisque le principe de ces altérations, le
ferment, serait anéanti. Mais P'ébullition ne détruit pas
le ferment ; elle le modifie, en atténue les effets, mais
elle ne Vanéantit pas. La liqueur de ménage appelée
mac-vin, qui n’est qu'un mélange de mott de raisin
additionné d’une proportion plus ou moins forte d’eau-
de-vie, et amené par une ébullition prolongée & un
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état de grande concentration, nous en a maintes fois
offert la preuve en fermentant trés-vivement aprés
cette ébullition, et en continuant a fermenter ainsi jus-
qu’a son enti¢re consommation.

Le ferment n’est donc pas détruit par Iébullition.

Sur ce point déja Ia caléfaction ne produirait pas
Veffet qu’on nous signale, celui d’opérer la conservation
du vin,

Elle ne produirait pas davantage chez lui la qualité.
Un vin rouge aussi brusquement traité, qui parcourt
en quelques heures, d’une course désordonnée, les
phases enti¢res de sa vie végélale, \peut jamais pos-
séder les qualités d’un vin vie x&ﬁt le temps, dans
sa marche lente, mais régulién&b stre, dans sa marche
souverainement organisatri Ja pris soin d’élaborer et
de murir tous les élémenids

La fatigue, 'extén nt, si nous pouvons ainsi d:ir'e,
la perturbation d/@mcipes, de trés-grandes disposi-
tions & I'acide, 0% paraissent au contraire et doivent
étre en effet JOSTésaltats inévitables de la caléfaction.

Les fa conservatrices et la qualité s’obtien-
draient @n plutdt par la congélation.

De ia congélation des vims.

Nous pouvons constater les bons effets de ce moyen,
surlout la puissance de conservation et les précieuses
qualités que toujours il communique au vin. Il y a
quelque vingt ans, nous btmes en Bourgogne, au
vignoble de Chassagne, le vin le meilleur, le plus suave
peut-élre que nous eussions encore by! Dans notre
admiration bien légitime, nous demandames 3 son
propriélaire d’ott lui venait cet excellent vin, — De ma
récolte, nous dit-il, seulement je ai fait geler,
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Ce vin était en bouteilles depuis six ans déja, et non-
seulement sa conservation était parfaite, mais il avait
acquis une qualité tout-a-fait supérieure, avec un ve-
louté de couleur d’une nuance magnifique. Ce résultat,
toujours trés-désirable, se produit d’habitude dans les
vins qui sont soumis & ce procédé.

Si tous ces bons effets étaient impossibles & obtenir
par la caléfaction, ils devaient au contraire nécessaire-
ment se produire sous l'influence de la congélation.

En effet, lorsque la température s’abaisse jusqu'an
déchet de 8 a 10 ,7°, le dépot da ferment para‘lt étre
complet. Dés lors, la presque inaltérabilité du n doit
nécessairement en résulter, puisque la ca alté—
rations, le ferment, s’est déposé et se ;&:‘, frappé

d’impuissance

Quant & augmentation de qualité&e‘méme qu’a la
conservation, ces effets s'expli thout naturellement
par la soustraction de la paé«fqueuse et par l'aug-
mentation de l'alcool.

En effet, les vins qui b@été soumis & la congélation,
par suite de leur tration, se conservent parfai-
tement sains, le nue sous l'influence de la chaleur
est excellente, leur solidité ne se dément pas, et on les
voit résister a la fatigue des plus longs voyages.

Seuls, les vins altérés par un mauvais gout quelcon-
que ne doivent pas étre soumis & ce moyen, Gui 'aug-
menterait en le concentrant et le rendrait beaucoup
plus désagréable encore, 4

Soutirages des vins gelés; précautions & premndre
pour y procéder.

Lorsqu’on prévoit un prochain dégel, il faut se hater
de soutirer le vin gelé. On arréte les lamelles de glace
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qui se détachent en mettant obstacle a leur passage au
moyen d'une toile claire ou d’unegaze que I'on étend
sur un entonnoir.

Comme toujours, on ne doit placer ce vin que dans
un fat d’une propreté et d’une conservation irrépro-
chables, en le méchant légérement, et en s'arrétant
lorsqu’on voit apparaitre le moindre indice de dépot.

On emploie ensuite peur lui a peu prés les précau-
tions auxquelles on a recours pour un individu qui
vient d’éprouver I'action du froid ; on le place dans un
cellier on dans un autre lieu ou régne encore une froide
température. N\

On ne le colle pas; on le lajsse’ s'éclaircir seul el
précipiter son dépét, qui d’h Ditude est noiratre, trés-
consistant et d’une gran @) ndance.

_ Trente ou quarante Yolrs aprés, on le soutire dans
un tonneau trés—p et au bon godt, et I'on peut
alors le descen%‘ la cave, ce qu’il n'aurait pas été
convenable ite d’abord, parce que la température
de la cave,\b élevée pour lui, encore sous I'impres-
sion ducedid, lui aurait été préjudiciable. On habitue
ainsi in a la différence de température, absolument
comme on le ferait pour une personne qui aurait eu les
pieds ou toute autre partie du corps frappés par la gelée;
on ne lui permet I'approche d'un lieu chaud que petit
a petit, graduellement, jusqu'a ce qu’elle puisse sans
danger en ressentir les effets.

En prenant ces précautions, on obtient toujours de
la congélation les plus excellents effets.

Avons=nous changé de elimat?

L'aflirmative ne nous parait pas douteuse. Ce n'est
plus, en effet, ce bon vieux soleil d’autrefois qui ne
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nous dispensait le plus souvent que de timides et mé-
lancoliques rayons, et qui, bien que murissant & peu
prés tous les ans nos raisins, laissait encore dans nos
vignes un certain nombre d’espéces qui n’arrivaient
guére qu’a une maturité incompléte.

Notre soleil d’aujourd’hui, vrai soleil africain, pro-
jette sur nos vignobles, avec une rare persistance, ses
plus ardents rayons; aussi a-t-il raison des variétés
les plus résistantes. :

Depuis huit ans bientot, & 'exception de 1860, il a
constamment apporté & nos vignobles, dés septembre,
une maturité compléte. Et cette année, beaucoup plus
précoce encore que les précédentes, d%@certaines

-\

communes de nos régions moyennes, i ermis I'ou-
verture des vendanges avant le 15 . Cette circon—
stance, qui accuse un changeme € climat trés-no-

table, est des plus heureuse
méme de profiter des r
riches et les plus varigésh La question de maturité,
cette question si im te pour la viticulture et qui
¢levait les obstac 5 plus sérieux 2 la généralisation
du progrés, pal@ aujourd’hui complétement résolue,
et les raisins producteurs de nos premiers crus {rancais
arrivent & une maturité parfaite sur tous les points a
trés-peu prés de la France viticole. :

Les carbenets de Bordeaux, qui n’atteignaiént pas
toujours une maturité compléte, méme sous le beau ciel
de la Touraine, murissent aujourd’hui & trés-bonne
époque sous le climat un peu sévére de notre cité
salinoise et dans la plupart des vignobles da Jura.

En Savoie, sous la direction d’un homme d’intelli-
gence et de savoir, M. Fleury-Lacoste ; dans le Beau-
jolais, chez le savant docteur Gonnet; aux bords du

13

Qm‘ nous et nous met
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Rhin, chez M. Pistor Paillet ces plants donnent bga-
lement les meilleurs résultats et complélent d’habi-
tude leur maturité quelques jours seulement en retard
des plants du pays. Mais ce qui nous a para vraiment
phénoménal, c'est que nous avons cueilli nous-méme
de ces raisins bien mirs le 3 septembre de celte an-
née! La syrrah de 'Hermitage et d’autres plants mé-
ridionaux, la roussanne ct la marsanne des mémes
vignobles, d’habitude un peu tardives, nous ont mon-
tré la méme précocité.

Un plant moins distingué que ces plants d’élite, et
que nous signalons non pas soug-Ye rapport de sa va-
leur, mais sous celui de sa 1‘?&nce a la maturité,
nous parait encore une p@% bien remarquable du
changement de climat l@lous avons subi : Iargillet
des terres de Dole, qui‘bréfois ne murissait gnére que
tous les dix ans, t?’!’e imparfaitement, qui, toujours

rouge et acide 3?{ cés, ne permettait pas de toucher
a ses fruits, chaque année aujourd’hui dans les

premiers j d’octobre, et fournit au marché de Dole
de bea sins, bien noirs et d’une maturité parfaite.
Veiiahdes faits bien significatifs sans doute, mais ce-

lui-ci Yest davantage encore : lo bourdelas, poumestré,
le werjus des régions méridionales, le type le mieux
caractérisé de la résistance, qui autrefois n'avait jamais
d’emploi que pour les usages culinaires, murit mainte-
nant chaque année ses raisins chez nous dans les pre-
miers jours d’octobre. Nous en connaissons méme une
souche, placée dans la position la moins favorable, au
fond d’une cour sombre et froide d’un vieil hotel de
Besancon, qui probablement avant le 15 septembre
aura muri tous ses fruits. Or, quand un plant sem-
blable, le verjus, peut murir a pareille époque et en
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pareil lieu, tous les plants possibles peuvent murir.

N’est-il pas permis d’induire de ces faits que nous
avons changé de climat? Ce changement est visible
pour tous; et s'il persiste, comme tout le porte & croire,
il ouvre un avenir des plus brillants pour nos vignobles,
La cultare d'une foule de plants de distinction, soit
pour les vins blancs, soit pour les vins rouges, nous
sera désormais permise avec un plein succés. En pla-
gant ces cépages dans les sols favorables a la qualité du
vin, sols si communs dans nos vignobles; en les pla-
cant a une exposition convenable et en leur donnant
tous nos soins, nous avons la certitude de réer les
améliorations les plus belles et les plus profid les.

Ces carbenets de Bordeaux, cette ah de "Her-
mitage, que nous avons déja nomm¥sree furmint de
Tokai, ces délicieuses malvoisiesws excellents mus-
cals, si varids, si exquis, tou Q)j savagnins, les sau-
vignons de la Gironde, eta{,s urront désormais pa-
raitre sur nos tables et ,@aire les délices, en méme
temps qu'ils pourrm%)@a plir nos celliers des vins les
plus exquis. \V

Ces trésors, en&e trop peu connus, qui, pendant
cinquante ans, ont fait Iobjet de la consciencieuse
observation d’un viticulteur fameux, le vénérable comte
Odard, trésors que sa main généreuse a si libéralement
dispensés a la France entiére pendant un demi-siécle,
pourront désormais enrichir nos vignobles, nous don-
ner dans les meilleures conditions de maturité iears
délicieux produits, et devenir pour nos propriétaires
qui sauront en apprécier la valeur et en tirer parti, des
sources extrémement f{écondes de bien-étre et de
prospérité.
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VINS BLANRCS.

Les procédés a suivre pour la fabrication des vir
blancs sont des plus simples ; néanmoins, pour confe
tionner ces vins avec les conditions d'agrément et d
conservation gue demande le consommateur, il est de
précautions qu'’il est important de ne pas omettre.

Voici quelques-unes de ces précautions :

Les premiéres naturellement doivent étre relative
au pressoir, puisque c’est avec cet instrument que |
vin est confectionné et que sa n@)ropreté, en dennar
a cette liqueur un mauvai \&Yfﬁ, compromet toujour
gravement et sa qualité valeur.

11 est bon de faire cbpmaitre que c'est presque tou
Jours le gotit de majsi, gotit éminemment tenace et de
préciateur du @?l se produit par la malpropret
du pressoir. Q/

Ce meul{le)doit donc étre nettoyé avee le plus gran
soinj i \& étre lavé a grande eau et trés-énergique
mep{\BSqu’a ce que cette eau s'écoule parfaitemer
claire. Quand nous disons le pressoir, nous entendon
non-seulement la maie de cet instrument, mais toute
les parties qui le composent, bois, traverses, pla
teaux, etc., qui se trouvent d’habitude en contact ave
la vendange ou avec le vin. Voila pour le pressoir.

Voici maintenant pour les soins & donner a la ven
dange :

Récolter le raisin, autant que possible, par un temp
sec et chaud ;

Ne pas craindre pour lui une maturité parfaite, ca
cette condition est toujours des plus désirables surtot
pour le vin blanc;
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Mettre de cété les fruits qui sont secs, grillés ou qui
ne sont point murs;

Soumettre immédiatement le raisin ou la vendange
a Paction de la presse, afin d'obtenir du vin tout-a-
fait incolore. Le rctard apporté a ce soin délerminant
nécessairement dans le raisin un commencement de
fermentation, il en résulte pour le vin une légére colo-
ration qui, pour certains vins, pourrait devenir peut-
tre un peu dépréciatrice;,

Ne point mélanger les derniéres serres avec le moii
vierge, quand le vin doit étre vendu de suite ou au
bout de quelques jours; ne pas craindre, au contraire,
d’en opérer le mélange, total ou partiel, lor@ le vin
doit 8tre conservé, surtout sile raisin a &%?essé avec
la grappe. On sait que cette derniér. e au vin une
proportion plus ou moins forte de @n qui contribue
essentiellement a sa conservatio

"Enfin, avoir surtout la p tion de débarrasser le
plus promptement possilﬂq e vin blanc du ferment
qu'il contient presqu jours en excés. Substance
fortement animalisggnoe ferment est d’une décomposi-
tion trés-facile %n séjour dans le vin, pour peu
qu’il se prolonge, De peut que causer un préjudice trés-
notable & son gout et & sa couleur.

Envaisselage des vins blanes.

Nous avons vu que l'envaisselage en tonneaux neufs,
en merrains du pays, loin d’avoir des inconvénients
pour nos vins rouges, pouvait, au contraire, leur étre
trés-avantageux, en fournissant & ces vins le tannin
dont ils sont trop généralement dépourvus.

Beaucoup de nos vins blancs manquent aussi de
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tannin, et contiennent, les communs surtout, une somm
de matiére fermentative beaucoup plus considérabl
que les vins rouges; dés lors, au point de vue de leu
conservation, ces vins trouveraient aussi de 'avantag
a étre envaisselés en merrain neuf; et pour eux, comm:
pour les vins rouges, les merrains du pays seraient ur
envaisselage {rés-convenable, ce serait méme un pré-
servatif contre la graisse, maladie & laquelle ces liquide:
sont trop habituellement sujets.

Mais au point de vue de leur coloration et de leur
saveur, on doit prendre certaines précautions.

Il est des merrains, ceux de Bos ie, par exemple,
qui, pourvus d’une trop forte q té de tannin et de
matiére extractive, lear comm iy queraient une Apreté
par trop forte, et pourrai %éme, si les vins blancs
étaient trop riches en sels@rr’ugineux, lecr donner une
teinte noire forteme Wononcée, résultat de Paction
trop énergique de Q{é&e gallique emprunté au merrain.
Cet acide a la ﬁq grande affinité pour Poxyde de fer,
qu’il enléve aprdsque toutes ses combinaisons et forme
avee lui récipité bleu noiratre. Clest & lui qu’est
dd, ap &e]ques.instants d’exposition 4 l'air, la cou-
leur noite que I'on remarque sur le fer qui se trouve a
Pintérieur de la porte d’un tonneau, lorsqu'il reste en—
core un peu de vin aprés ce méal,

L’acide gallique n’est généralement qu’en faible pro-
portion dans le hois de chéne; mais laction de cet
acide sur les sels de fer est, trés-sensible, et il n’en
faut qu'une quantité trés-faible pour produire dans la
couleur des liquides ferrugineux avec lesquels il se
trouve en contact, de trés-notables changements.

Il est d'autres merrains qui n’ont pas l'inconvénient
de colorer les vins blancs en noir, et qui leur donnent,
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au contraire, une teinte citrine trés-riche : ce sont les
bois de Riga, de Lubeck et de Mémel.

D’autres sont pourvus d’une forte proportion de
quercine, qui leur communique unesaveur trés-agréable
et qui s’harmonise parfaitement avec la séve du vin
dont elle semble étre une émanation. Ces merrains
sont ceux de Dantzig et de Stettin. Nous devons ajouter
qu'ils produisent les mémes effets sur les eaux-de-vie
et les esprits.

Ce dernier envaisselage pourrait convenir trés-bien
a certains vins blancs des régions méridionales, pour
lesquels la couleur jaune est recherchée, et\généra—

lement pour les vins privés de bouqu(@i puise—
raient dans cet envaisselage des agﬂn ts dont ils

sont naturellement dépourvus.
Mais pour les vins & qui la n@re‘ a départi des
aromes particuliers, quelquefoi ?’ﬂne grande finesse, et

qu’il importe surtout de co r, pour nos vins blancs
en général, & qui l'on de une absence totale de
coloration, une limpid ut-a-fait cristalline, ces vins

doivent é&tre logé des merrains qui soient d’une
innocuité comp \ur leur couleur et sur leur gott.

Il est donc convenable, pour conserver & ces vins
les qualités que nous venons d’énoncer, de n'employer
a leur envaisselage que des merrains flottés, c’est-a-
dire qui aient passé quelque temps, cinquante ou
soixante jours, par exemple, entiérement immergés
dans une eau courante, afin de leur enlever leur excés
de matiéres muqueuses et extractives.

Il faut laisser jeter les vins blames.

Au sortir du pressoir, dans beaucoup de localités, le
vin blanc est placé dans des tonneaux; quelquefois,
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comme on le pratique dans certains vignobles de la
Bourgogne, il est envaisselé en feuillettes et se vend
ainsi fat et vin. Quand on ne le vend pas, on le laisse
dans ces fats jusqu'en mars, époque & laquelle on le
soutire seulement pour la premiére fois.

Cette méthode est viciense et porte au vin un véri-
table préjudice : on juge facilement qu’elle doit avoir
pour effet de faire jaunir ce liquide, de le rendre mat,
plat, et de lui donner un gott des plus désagréables.

Il n'est pas supposable que les propriélaires de ces
vins ne s’apercoivent pas de ces_inconvénients : ils
n’agissent ainsi, trés—probablem@, que pour ne pas
éprouver le déchet d’un soutir f?‘ E

C’est un mauvais caleul i&st certain que si Uon en-
levait promptement au\? son gros marc¢ comme il
convient toujours de_leMdire, sa couleur, sa vivacité,
sa franchise de g YE rendraient d’une vente beau-
coup plas facile on retrouverait, sans aucun doute,
sur le bon p '/%e sa vente, le déchet que Pon aurait
éprouvé par\enlévement de son gros mare.

En %], les propriétaires se rendent peu raison
des r@vais effets que produit sur le vin le contact de
cette lie grossiére; I'opinion que beaucoup d’entre eux
se forment sur ses effets, semble le prouver.

I en est qui ne laissent pas jeter leurs vins blancs,
parce qu'ils prétendent qu’ils se conservent plus doux.

Ces propriétaires ont tort.

En ne laissant pas jeter les vins blancs, on ne peut
jamais rendre ces vins plus doux; clest le plus str
moyen, au contraire, de faire disparaitre plus 6t leur
douceur, parce que la grande quantité de ferment qu'on
leur laisse en les traitant ainsi exerce une action con-
stante et trés-vive sur le sucre qu'ils contiennent. Ces
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vins sont douceAtres, sans doute, mais cette saveur
particuliére n’est point de la douceur, c’est tout sim-
plement de la fadeur, c’est l'indice d’un état anormal
et le signe incontestable d’une altération déja pro-
noncée.

D’autres propriétaires laissent, au contraire, jeter lears
vins blancs, parce qu'ils trouvent que cette maniére de
procéder les rend plus francs, plus vifs, meilleurs en-
fin et plus de garde.

Ces derniers ont tout-a-fait raison, et nous parta-
geons entiérement leur maniére de voir.

Il est indispensable de laisser jeter les vins blancs;
voici pourquoi :

L’écume que ces vins rejettent pendan\?ﬂr“fermen-
tation tumultueuse est un grossier a blage de sub-
stances fibreuses, surtout de w&@e fermentative
analogue & la levure de biére ; gelle matiére agit tou-
jours avec beaucoup d'éne @%‘ la matiére sucrée,
la décompose rapidemen&\%( enléve ainsi aux vins
blanes lear douceur, ¢'e§-A-dire un de leurs plus grands
agréments, celai s qui les fait rechercher par la
plupart des con ateurs.

1l importe donc”de favoriser le plus possible le dé-
blaiement de celte écume qui, si elle n’est pas chassée
au dehors, se précipite au fond des tonneaux, ol ja-
mais efle n’est autre chose qu'un ferment dangereux et
infect; aussi, tant qu’a lien la fermentation des vins
blanes, convient-il de tenir les tonneaux qui les ren-
ferment toujours parfaitement pleins, afin que le fer-
ment, que ’ébullition améne & leur surface, soit ex-
pulsé le plus promptement possible et ne communique
pas au vin ses qualités défectueuses.

Clest, du reste, l'indication que nous donne la na-

13*
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ture. Fn effet, les vins blancs ne sont pas plutét placés
dans les tonneaux, qu'ils font les plus grands efforts
pour s’affranchir de ce dépét en le rejetant au dehors.
1l faut donc aider la nature dans cette importante opé-
ration ; il faut la seconder avec énergie et débarrasser
le plus 6t possible les vins blancs de cette lie grossiére
sur laquelle on ne doit jamais les laisser que trés-peu de
temps, sous peine de compromeltre gravement et leur
franchise et leur bon gotit.

Les vins blancs se mourrissentsils son feur lie?

On dit communément que le %}}s blanes se nour-
rissent sur leur lie, et que c/edXune faute que de les
en séparer. A

Ceci demande une expligation :

Les vins blancs onlv.eux lies, la lie boueuse et la lie

tartrique. C)

Sur laquelle JQ%S deux lies se nourrissent-ils?

La ques\&&t facile & résoudre; ils se nonrrissent
sur leur ririque, ou, ce qui est la méme chose,
sur let &Janche, sur leur petit-lait, sur lour tartre,
mais jamais sur leur boue; ils ne peuvent que s’y al-
térer et y prendre les plus mauvais gotts.

Il est donc de trés-bonne pratique, il est méme tount-
a-fait obligatoire d’enlever le plus t4¢ possible atx vins
blancs leur lie boueuse, de les débourber, en d’autres
termes; cette matiére leur communique toujours une

saveur des plus désagréables, une fadeur surtout, que
le temps est impuissant & faire disparaitre,
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Quel moment doit=on choisir pour enlever aux vins
blanes leur grosse lie?

Il est un moment particulier pour débarrasser les
vins blancs de leur lie grossiére; ce moment, trés—
facilement appréciable, peut toujours se saisir : ¢’est
celui ol ces vins deviennent blanchétres, ol ils sont
laiteux. Cette lie laiteuse, qui est la lie tartrique, est la
seule, en effet, qui puisse réellement les nourrir, qui ne
les altére point, et qu’on doit conséquemment leur
laisser.

Guillage ou moyen de conmserver aux vi%\blanes
leur douceur. \

Un excellent moyen a mettre ex;?rre, afin de dé-
barrasser les vins blancs de leuhdxcds de ferment,
moyen meilleur encore que ?Tde laisser jeter ces
vins par la bonde, puis Q’a pour effet de les sous-
traire beaucoup plus 16 q&’action violente et délétére
de Tagent fermentaiif)\tn excellent moyen, disons-
nous, est le guil Cette méthode, en usage dans
beaucoup de vi les renommés, Vest surtout dans
ceux du département du Jura, d’ol elle parait tirer
son origine. Elle consiste a placer le vin blanc, au sortir
du pressoir, dans des cuviers ou sapines élablies sur
des chantiers et munies de cannelles au moyen des-
quelles on pratique le soutirage.

Une couche épaisse d’écume ne tarde pas a se former
a la surface du vin. On laisse ceite couche s’accroiire
jusqua ce qu'elle commence a se fendiller; alors on
transvase rapidement ce liquide dans une autre sapine,
en ayant soin de séparer le dépét qui s’est précipité.
On laisse une nouvelle couche se reformer, on trans-
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vase de nouveau avec les mémes précautions que I:
premiére fois. On recommence 'opération une seconde
une troisi¢éme fois méme si le liquide se couvre encore
d’écume. On continue enfin jusqu’a ce qu'on obtienn
unvin & peu prés affranchi; lorsqu’il est & ce point,
on l'entonne dans les fats qui lui sont destinés.

Cette opération demande une surveillance trés-minu.
tieuse et trés-active, car il importe surtout d’empécher
la fermentation de se produire. Si elle avait lieu, il ne
serait plus temps de soutirer le vin, et I'on n’obtien-
drait plus alors qu'un liquide trouble et mélangé de
ferment. N\

On comprend trés-bien dans ra combien seraien!
facheux les effets de ce mélnde; aussi surveille-t-on
avec beaucoup de sollic't@e I'instant des soutirages :
quelquefois méme on \§ la nuit afin de ne pas man-
quer le moment favdfable, qui s’annonce d’ordinaire
par de pelites de gaz qui apparaissent a la sur-
face du liqui

CGe travaiNest d'une grande importance; il produit
un eﬁ'e& ucoup meilleur encore que celui qui n'a
pour que de faire jeter le vin par la bonde. Le
gutllage posstde non-seulement I'avantage de débar-
rasser le vin blanc du ferment qui se produit a sa sur-
face sous forme d'écume, mais il possede de plus celui
non moins appréciable de le débarrasser du ferment
sur lequel il repose.

On congoit qu’affranchi de cette masse de matiéres
fermentalives dont il élait chargg, le vin éprouve une
fermentation moins vive, que la partie sucrée dispa-
raisse beaucoup plus lentement, et qu'ainsi ce liquide se
conserve plus doux.

Pour modérer encore le mouvement fermentatif et
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pour conserver plus longtemps au vin sa douceur, on
le place dans des fits que I'on a disposés a cet effet et
dans lesquels on fait briler, au moment méme d'y in-
troduire le vin, une fraction plus ou moins forte de
méche soufrée.

Le méchage des vins blancs, dans ce cas, est une
fort bonne opération, parce que, bien que le guillage
ait débarrassé le vin de tout ce qu'’il paraissait contenir
de ferment, et quoiqu’il semble n’en plus retenir que
la quantité nécessaire pour opérer la décomposition du
sucre, les vins communs, et surtout ceux des mauvaises
années, en contiennent une proportion tellement forte,
que leur parlie sucrée se trouve encore alfaquce de la
maniére la plus vive, et céde d’habitpdg au bout de
trés-peu de temps.

1l ne faut donc point négliger @?@uﬁ‘age pour des
vins tels que ceux qui nou Q&upent, qui n'ont que
trés-peu d’agrément, et Q{ t d’une vente souvent
difficile lorsqu’ils ont eur douceur.

N\

Autre moyen f@ét infaillible de comserver aux
\@ blanes leur douceur.

Si Pon ne veut ou si Pon ne peut s’astreindre aux
soins si faciles que demande le guillage, on peut, pour
conserver aux vins blanes leur saveur sucrée, recourir
encore 3 un autre moyen, celui de les placer immédia-
tement au sortir du pressoir, c'est-a-dire avant toute
fermentation, dans des fits que l'on a soin de mécher,
mais seulement au moment de les y introduire. Le gaz
acide sulfureux désoxygéne alors le ferment, et rend
toute action impossible de la part de cet agent, qui ne
tarde pas a se précipiter au fond des tonneaux.
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On laisse ce vin pendant quatre ou cing jours dé-
poser son gros marc et devenir laiteux; alors on le
soutire dans des tonneaux méchés comme la premiére
fois, en le débarrassant de sa lie boueuse , puis T'on
introduit dans les fits tonte la liqueur d’apparence
laiteuse qui constitue sa lie tartrique.

En renouvelant V'opération chaque fois que la fer-
mentalion commence & se produire, on peut conserver
la douceur da vin blanc pendant trés-longlemps, et
s’en défaire avec beaucoup plus d’avantages.

Ce moyen peut s’employer non-seulement pour des
vins en feuillettes ou en piéces, mai&ﬂ peut s’employer
encore pour des fits de grand v . Ainsi un fat de
dix & douze piéces, par exem I\ peut parfaitement, se
traiter de la méme fagon s@&nent on doit augmenter
énergie du méchage et@e‘ndre proportionnelle & la
capacité du fit, maisct)@jours en procédant avee mo-
dération, Q/

On suivra engte, pour les soutirages, les indications
qae nous avors-données pour des futs de moindre vo-
lume ; au bpdvde quatre ou cinq jours, on enlévera au
vin bla D gros mare, ne lui laissant que son dépot
tartrique, qui seal peut le nourrir et le conserver.

Ce dernier moyen est le meilleur, & notre avis, et nous
le conseillons de préférence a tous les autres, parce qu'’il
est d’une mise en ceuvre beaucoup plus facile. 11 a, de
plus, I'avantage de donner au vin blane plus de finesse
et de lui laisser la saveur agréable du raisin, d’'une ma-
niére trés-appréciable au gotit,
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Vins blancs de garde et vims jaunes.

Notice ampélographique sur le plant qui les produit.

Onrécolte, dansles départements du Jura et du Doubs,
un vin blanc de trés-grand mérite connu sous le nom
de vin jaune & Arbois et sous celui de vin de garde &
Chateau-Chalon. Peu de vins développent des qualités
aussi remarquables; et lorsqu’aprés avoir muri suffi-
samment dans les tonneaux, ce vin est mis en bou-
teilles, il ne tarde pas a développer un parfum de Ma-
dére des plus prononcés.

Le raisin dont on fait choix pour la confec\n de ce
vin distingué n’est pas le sauvignon, cozﬁ@uelques
personnes le dénomment, et comme semBigit Vindiquer
notre deuxiéme édition, par suite surchages du
manuscrit presque illisible a cet a@ "

La tribu des sauvignons app t aux départements
de la Gironde, du Tarn, de ?{ evre et de la Corréze;
mais elle n’existe pas en che-Comté.

Les savagnins, au ¢ ire, qu'on appelle naturés a
Arbois, y sont ¢ de temps immémorial et s’y
trouvent encor otable proportion, malgré I’arra-
chage & jamais regrettable de ces excellents plants, que
tous les vignobles nous envieraient s’ils en connais-
saient la valeur.

Il n’est pas inutile de faire remarquer ici qu'il existe
entre les sauvignons et les savagnins cette dissemblance
capitale, que les sauvignons laissent apprécier leur gott
particulier a la seule dégustation de leur fruit, et que
les savagnins, au contraire, ne le communiquent qu'a
leur vin, sans rien laisser pressentir au gott du par—
fum de Madére qu'ils développent plus tard avec tant
de plénitude dans le vin qu’ils produisent.
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Des investigations nombreuses dans les département
du Jura et du Doubs nous ont fait connaitre cinq va
riétés de savagnins.

Toutes portent dans leurs phases de végétation suc
cessives jusqu’a leur variation une coloration vert.
foncé, et de leurs feuilles et de leurs fruits, qui le
différencie de tous les plants qui végatent autour d’elles

Aussi, nous réunirons ces variéiés en un groupe, €
nous en constituerons une tribu que nous dénomme-
rons iribu des savagnins verts, de la couleur particu-
liére qui les caractérise.

Un fait digne de remarque, c'est que la qualité de
ces raisins est toujours en raisop iverse de leur cou-
leur verte, c'est-a-dire de le r’&fus grande résistance
a la maturité, et qu'elle es@& contraire, en raison di-
recte de leur couleur jaa@, ¢’est-a -dire encore de leur
plus grande facilité & tpurir.

Voici, du reste s l'ordre de leurs bonnes qua-
lités, ces cing v&%fés de savagnins :

D’abord ¢ ¢ moindre volume, et qui le plus sou-
\erande, c'est-a-dire dont I'exiguité des
> résultat d’un avortement,.

Cette “variélé, d'habitude, est d’un rendement si
faible, que malgré sa qualité supérieure elle n’offrirait
jamais au propriétaire, qui ne ferait du vin qu’'avec
son produit, une compensation suflisante des frais qu'il
aurait faits.

Toutefois, si cette variété concourt a la bonne qualité
du vin précieux qui nous occupe, on aurait tort de la
croire indispensable pour I'obtenir; la variété suivante
suflit toujours pour réaliser cet avantage.

Plus forte en volume que celle que nous venons de
nommer, elle mirit simultanément avec cetle derniére
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et fournit les vins remarquables de Chéteau-Chalon,
d’Arbois, de Miserey, ele. Cetle deuxiéme variété se
mélange d’habitude avec la précédente, et revét la
couleur jaune aussi facilement qu’elle, mais elle pos-
séde de plus P’avantage précieux de donner un produit
beaucoup plus abondant.

Aprés ces variélés d’élite, vient celle dont le pé-
doncule est trés-court, si court que le raisin semble at-
taché au sarment. Un peu moins fine que les deux
précédentes, elle donne cependant encore un fort bon
vin.

Productive et d’un rapport suivi, celte.tgoisiéme
variélé est en grande estime dans les vign@@du Jura
et du Doubs, ol elle est assez répandue e ne revét
pas la couleur jaune aussi facilementGay® les deux pre-
miéres et n’en a pas non plus to la finesse; néan-
moins on lui reconnait encore@ és-grandes qualités.

La quatriéme est recom, able sous le rapport de
sa fertilité. Aussi féco ue la plupart des plants
communs, méme que Y-gueuche blanc, que I'on com-
met trop souvent l% te de lui associer malgré la mai-
greur et l’infériQR dont il frappe ses produits, cette
variété ainsi que la précédente peuvent étre d’une cul-
ture fort avantageuse. En effet, tout en produisant
abondamment, elles donnent un vin solide et pourvu
du bouquet le plus agréable. Associées aux vins rouges,
leur mélange produit également les plus heureux effets.

(’est, du reste, le propre du savagnin de donner une
qualité supérieure, de grandes vertus conservatrices et
un excellent gotit & tous les vins rouges ou blancs dans
la composition desquels on le fait entrer.

Vient ensuite la cinquiéme variété.

D'une trés-grande récalcitrance a la maturité, si
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chaude que soit la saison, cefte variété demeure tou
jours verte, sans s'éclaircir jamais méme da coté di
soleil ; aussi ses produits sont-ils les moins pourvus d
bouquet et les moins agréables.

Voila les cinq variétés qui se sont offertes & nos per:
sévérantes recherches, et qui constituent la tribu de:
savagnins verls. Sur ces cing variétés, nous en avons
fait Ia remarque, deux jaunissent assez pour faire reliel
sur leurs congénéres, et regoivent pour cette raison la
dénomination de savagnins jaunes.

Nous lenr maintiendrons cette dénomination, et pour
compléter nos renseignements 3 1 égard, nous ajou-
terons que les excellents vins de eau-Chalon, d’Ar-
bois, de Pupillin, de Yoiteur, AN lenétru, etc., dans le
Jura, et ceux de Miserey d@ département da Doubs,
vins remarquables par rare puissance de conser-
vation, par une cox&s?"du plus bel ambre quand ils
ont vieilli, et pardeNeplendide bouquet de Madére qui
les caractérise 'gn produits par ces deux précieuses
variélés. d .

A ces @Ntﬁ si facilement saisissables, si I'on ajoute
que le gnin a la forme de ses grains oblongue, que
sa pellicule est trés-résistante, que sa feuille et son
fruit conservent leur couleur verte jusqu'a leur vé-
raison, que sa maturité est tardive et réclame consé-
quemment une exposition chaude ; si 'on constate que
ce raisin montre la meilleare tenge contre les mauvais
temps, contre Vextréme chaleur, contre les gelées
méme, dont il peut non-seulement braver les effets,
mais dont il recoit une augmentation de qualité; si 'on
ajoute que ce bon plant prospére surtout dans les an-
nées chaudes, qu'il affectionne Jes terrains forts a base
de marne argileuse, qu'il veut &tre taillé en courgées
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ou archet, comme on le taille dans le Jura,‘et non &
court bois, comme on commet la faute de le tailler dans
le département du Doubs, on aura esquissé les traits
les plus saillants de sa nature exceptionnelle, et nous
croyons qu'il deviendra tout-a-fait impossible, méme
A T'observation la moins attentive, de pouvoir désor-
mais le confondre ou le méconnaitre.

11 était utile de déterminer d’une maniére précise les
caractéres spéciaux du véritable savagnin jaune, du
savagnin au vin parfumé, attendu que des ampélo-
graphes de distinction, le comte Odard, Guiétand,
Dauphin et autres, donnent aussi le nom de\ﬁivagnin
jaune au luisant ou brillant, melon des ter e Dole,
plant d’un produit abondant et recommanfable a tous
égards, mais complétement dépourv bouquet.

Et notre savagnin jaune, au con{diire, celui qui fait
l'objet de ce chapitre, a cela d ?n'ticulier, qu’il donne
un vin plein de bouquet arquable surtout par
un parfum de Madére d S prononcés.

A ceux donc qui voutlhedent se livrer & Pceuvre pleine
de mérite de la pr, lion de ce précieux raisin, nous
répélerons enco \que la plus haute expression de nos
vins blancs franc-comtois, les vins jaunes d’Arbois, de
Pupillin, de Menétru, surtout les vins de garde de Cha-
teau-Chalon dans le Jura, ef ceux de Miserey dans le
département du Doubs, sent produits par le savagnin
jaune, mais de la {ribu des savagnins verts.

En ajoutant cette derniére indication, nous donnons
un moyen de vérification facile et qui doit rendre toute -
erreur impossible a Pavenir.

Il est trés-important qu'il en soit ainsi.

Toute confusion, en effet, toute incertitude doit ces-
ser a P'égard d’un plant qui, par sa valeur et le haut
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prix de son vin, est appelé un jour & devenir un des
¢éléments les plus sirs et les plus féconds de notre for-
tane viticole.

Vins blanes de garde et vins jaumes. (Suite.)

Nous croyons avoir suffisamment fait connaitre le
vrai savagnin jaune, le raisin producteur des précieux
vins jaunes et de garde ; mais nous devons ajouter deux
renseignements importants 3 ceux que nous avons
donnés précédemment a son sujet, c’est que pour ob-
tenir dans toute lear qualité ces vins éminemment hors
ligne : N\

Il faut toujours employer | agnin jaune seul,
c’est-a-dire sans mélange d’@r raisin ;

Et qu’ensuite il ne fau @opérer la récolte qu’aprés
les premiéres gelées d’mém‘e;

Cette maniére d %lter ce fruit a pour heureux
effets de diminu g;ﬂ eau de végétation ;

D’opérer ¢ ui une plus grande concentration de
I’élément suspé”;

De rez@/son vin plus alcoolique, conséquemment ;

Enfhyde lui donner une qualité supérieure.

Quand, au contraire, on commet la faute de récolter
ce raisin avant qu'il ait ressenti l'influence des pre-
miéres gelées, son vin est loin d’avoir les qualités dont
il est si abondamment pourvu quand il les a subies.

En effet, son eau de végétation reste plus abon-
dante; sa partie sucrée éprouve une moindre concen-
tration; son vin est moins alcoolique ; sa couleur, au
lieu de prendre cet aspect ambré toujours si flatteur,
ne revét qu’une coloration pale et amaigrie’; enfin, il
est d'une qualité bien inférieure et d’une durée beau-
coup moindre.
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1l est facheux que les déprédations qui se produisent
chaque année 2 1'époque de la vendange ne permettent
presque plus de conserver ce raisin & la vigne assez
longtemps pour qu'il puisse profiter du bénéfice des
gelées, et pour que son vin acquiére les hautes qualités
qui en sont le résultat.

Ces déprédations vraiment scandaleuses sont, pour
nous, la triste confirmation de ce fait, parfaitement ap-
préciable pour tous et que déja nous avons signalé &
une autre époque, savoir : qu'il est impossible d’entrer
jamais dans la voie du progrés, et surtout de s’y main-
tenir, sans un respect inviolable pour la propriété.

Revenons au vin de garde, et répétv%core ces
prescriptions indispensables :

Que pour avoir un vrai vin d&(;garde, pourvu de
toutes les qualités qu'on demandee ce vin d’élite, on
ne doit recueillir le savagni ne ou naturé qu’apreés
les premiéres gelées d’a

Qu’on doit en falreQ colte par un temps sec, en
donnant la préféxe cdrux fruits des vieux ceps, et en
mettant de coté ralsms non murs, secs, gatés, ete.

Quand on aQ?it ces opérations dans les conditions
que nous venons d’indiquer, on transporte le raisin au
pressoir, et on le soumet immédiatement & son action.

Le mott qui découle par V'effet de la presse est dé-
posé dans des sapines ol on lui fait subir action du
guillage.

Nos lecteurs savent déja que c’est un soutirage deux
ou trois fois répété d’une sapine dans une autre; opé—
ration qui a pour effet de dégager le vin de I’écume qui
se produit & sa surface, et de la lie grossiére qui s'est
précipitée au fond du vaisseau.

On soutire ensuite ce liquide dans des fats parfaite-
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ment propres et au trés-bon godt, qu’on a soin de rem-
plir jusqu’a la bonde, afin de faciliter 'émission de son
écume, s'il est encore disposé & en produire.

Enfin on le visite plusieurs fois chaque jour, et on le
remplit avec le méme vin. Quand la fermentation est
tout-a-fait terminée, on bondonne les fits.

En conservant ces vins un peu longtemps en ton-
neaux, huit ou dix années, par exemple, quelquefois
plus, suivant les circonstances, on en obtient un vin
d’une qualité trés-supérieure et d’un grand prix.

Vins blanes intermédiaires o mi=garde.

Raisins quwon peut associer au savag;@your les obtenir.

Nul plant grossier ne doit_& }associé au savagnin
Jaune, sous peine de lui sgr.@r le plus notable pré-
judice.

Ainsi, le gueuche
vignobles, a rem

» qui, dans beaucoup de nos
ce ccpage d'élite, que trop son-
vent on plante~¢oncurremment avec lni, amoindrit
étonnammeny 8 Sa couleur et son gott.

Le gam D\ﬁnc conviendrait moins encore que le
gueuche@l pareil cas, et plus que ce dernier donne-
rait au vin des dispositions a filer.

Le seul raisin blanc que nous possédions en Franche-
Comté, dont Passociation avec le savagnin puisse
réellement constituer un vin agréable et d'une bonne
conservation, est le luisant ou brillant, qu’on appelle
melon & Arbois et dans les terres de Dole, petit arnoi-
son en Champagne, et trés-improprement gamai blanc
a P’Etoile.

Nous comprenons d’autant moins ce pseudonyme, ou
ce quiproquo, si 'on veut, que le melon ne le Justifie
en aucune fagon. En effet, ni dans son bois, ni dans sa
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feuille, ni dans son fruit, le melon ne présente aucun
des caractéres du gamai blanc; redisons-le pour la cen-
tiéme fois.

Le melon ou luisant est donc le seul associé conve-
nable que, dans nos vignobles, on puisse donner au,
savagnin.

On allie ces deux plants en proportions diverses :
tantét on admet dans le mélange moitié de savagnin,
tantét un tiers, tantot un quart; mais, en général, plus
le savagnin domine, plus le vin a de parfum et plus i
est pourvu de qualités conservatrices.

Ainsi % mélange de moitié de savagnin et g moiti€
de melon produit un vin trés-convenable, nt gé-
néralement on fait grand cas. Q\

Des sauvignons de la QS de.

Grice aux modifications qu': uvées notre climat,
les éléments susceptibles duire des vins blancs
d'élite sont aujourd’hui mbreux et si variés, que
nous n’avons vraimenb\ I'embarras du choix.

Ainsi, & coté de avagnins franc-comtois si par—
fumés et si fin %ent naturellement leurs quasi-
homonymes, les Sauvignons de la Gironde. Il y a en
effet entre ces deux tribus, bien que n’ayant pas des
qualités identiques, des traits de similitude assez re-
marquables : toutes deux comptent une variété verte
et une variété jaune; la variété verte inférieure, et la
jaune au contraire tout-d-fait supérieure. Toutes deux
ont la forme de leurs grains oblongue; toutes deux
donnent un vin parfumé d’une grande distinction, les
savagnins franc-comtois_produisant les vins de I'Etoile,
d’Arbois, de Chiteau-Chalon ; les sauvignons, ceux de
Bommes, de Barsac et de Santerne, etc.
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Toutefois, si ces deux plants ont des caractéres de
similitude assez tranchés, ils ont aussi des dissem-
blances qu’on ne saurait méconnaitre.

Ainsi, comme tous les plants duJura, les savagnins
veulent impéricusement des terres fortes, et les sau-
vignons au contraire végétent trés-bien dans les sols
de cohésion moyenne.

Les savageins sont d’une maturité un peu tardive,
et celle des sauvignons s'obtient & une époque moyenne.

L’un des membres recommandables de cette tribu,
le blanc-sémillon, trés-abondamment répandu dans les
vignobles de Barsac, offrirait surioql un iférét tout
particulier pour nous, parce qu épendamment de
la propriété de produire un yent vin, pourvu de
beaucoup de corps et de %ﬂ le, il a I'avantage, tout
en étant d’une maturité 'fq) d'étre des plus tardifs &
débourrer, ce qui th bien moins accessible que
tout autre plang@ sifets des gelées printaniéres.

Nous ne popons mieux faire que d’appeler les sau-
vignons ch z\gs; ces excellents cépages seront cer-
taineme@ﬁe acquisition trés-heureuse pour nos
vignol@, ol ceux qu'on y a déja appelés montrent
une maturité facile, et ot ils prospérent dans des sols
de force moyenne ot nos savagnins, qui veulent des
terres marneuses et fortes, ne prospéreraient point.
Nous pourrions donc jouir du précieux avantage de
recueillir dans nos terres fortes les produits de nos
excellents savagnins, et dans les terres de cohésion
moyenne des sauvignons girondins. Ce serait une
richesse de plus pour nos vignobles, et que nous
devons nous montrer jaloux de nous procurer au plus
tot.

Nous avons déja signalé, pour la production de nos
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vins blancs, une série d’excellents plants tous fort dis-
tingués, tels que les différentes espéces de malvoisies,
toutes si exquises, le pineau ou noirien blane, qui pro-
duit le vin famé de Montrachet, la syrrah, qui produit
celui de 'Ermitage, la serine, celui de Cdte-Rotie, etc.,
tous plants remarquables et dont une foule d’expé-
riences ont démontré de la maniére la moins douteuse
la réussite assurée dans nos vignobles.

Nous signalons de nouveau ces plants précieux a
I'attention de nos propriétaires de vignes. En les appe-
lant dans leurs vignobles, si bien constitués pour la
production des bons vins, ils augmenteront Aa\valeur
de ces produits, et reconstitueront la r ion de
leurs vignobles, que 'introduction de Qm communs
et sans aucune valeur a si gravemeb@mpromise.

Vins de gamai anes.

Différentes manig le les traiter.

11 est peu de cépag sqg%onnent des vins aussi faibles
que les gamais }\y ‘une constitution vraiment
lymphatique, da@ s années méme de grande matu-
rité, ces vins contiennent trés-peu de sucre; ils sont
doux, mais d’une douceur fade, produite par le prin-
cipe que Chaptal appelle, avec beaucoup de vérité,
principe doua, mais qui m'est point le principe sucré.

Un raisin, en effet, peut étre trés-doux et ne donner
que de mauvais vins, parce que le sucre peut bien
n'exister qu'en trés-faible proportion dans un raisin en
apparence trés-sucré.

1l suffit d’'un peu d’habitude pour distinguer la sa-
veur vraiment sucrée du pinot, par exemple, d'avec la
saveur fade que présente le gamai blanc ou le chasse~

: 14
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las, bien que ce dernier soit pourtant un de nos plus
excellents raisins de table.

Cette saveur douceatre est en réalité si peu de sucre,
qu’on ne peut faire avec ces raisins, en les employant
seuls, que des vins gras, filants comme de I'huile et
sans aucune espéce d’énergie, et que, pour obtenir avec
eux des vins pourvus de quelque spirituosité, il faut
nécessairement leur additionner une certaine propor-
tion de sucre.

En nommant le gamai blanc, nous avons voulu
parler de celui que les vignerons connaissent sous la
dénomination de feuille ronde, raisin a grains un peu
gros, trés-serrés, verdatres, d. out fade, donnant

un vin filant, dépourvu d’elQen s de conservation, et
pourrissant trés-facileme&%

Ce cépage inférieur, qut ef)endant a le mérite d'étre
fertile et de prospéﬁ?&’ans des sols ou le gamai noir
dure peu ou pér}'g connu dans plusieurs bons vi-
gnobles du J otamment a Poligny, a Eltoile, etc.,
sous le ps abnyme de melon, avec lequel cependant
il est tré@nportant de ne pas le confondre. Ces deux
plants)¢a effet, sont essentiellement différents, et, entre
autres caractéres de dissemblance, offrent ceux-ci : que
le melon se taille en courgées ou en archets, et que le
gamai blanc, au contraire, se taille toujours & court bois.

Treés-peu alcooliques naturellement, puisqu'ils con-
tiennent trés-peu de sucre, les vins de gamai blanc
renferment aussi trés-peu ou point de tannin; le prin-
cipe fermentatif, en revanche, surabonde dans leur
organisation et les dispose d’une facon toute particuliere
a tlirer a la graisse.

D’une vente ordinairement trés-lente et d’une con-
servalion douteuse, ces liquides peuvent cependant se
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vendre avec facilité et se conserver assez bien lorsqu’ils
sont traités d'une maniére convenable et en rapport
avec les besoins de leur constitution.

Lorsque, selon 'usage habituel de nos vignobles, ils
sont destinés a étre vendus peu de temps apres la ré-
colte, il est en général avantageux de les conserver
doux. Nous avons signalé, dans les pages précédentes,
les différents moyens qui conduisent & ce but; nous
croyons inutile de les répéter ici.

Auire maniére de iraiter les vins blancs de gamais. —
Cuvage avec la grappe. \

Quand, au lieu de présenter une v %acile, ces
vins, au contraire, ne s’écoulent qu’aveg Iénteur et font
pressentir qu’on sera forcé de les »@er un peu long-
temps, pour assurer leur conservaifon et les empécher
de tirer a la graisse, il es '%Tspensable de les faire
cuver avec la grappe.

Ce genre de cuvag@n effet le moyen le plus sir
auquel on puisse re{o/ ir dans ce cas, parce qu'il four-
nit & ces vins le in dont ils sont dépourvus, et qu'il
introduit dansQDr organisation 1’élément indispensable
pour frapper d’insolubilité leur énorme quantité de
ferment. '

Seulement, on ne leur fait subir qu'un cuvage de
courte durée. Ainsi on les soutire aussitét que la cuve
a dépassé le maximum de sa fermentation, c’est-a-dire
lorsqu’elle est en voie de descendre.

1l résulte de cette maniére de traiter le vin blane, qu’il
prend plus de corps, plus d’'étoffe, et qu'il acquiert
surtout une qualité que V'on recherche beaucoup chez
lui, parce qu'elle augmente toujours sa valeur, c'est
une blancheur ou plulét une incoloration parfaite,
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avantage qu’on réussit bien rarement & obtenir quand
on a recours a tous autres moyens.

11 ne faut pas craindre, en pareille circonstance, de
mélanger ensemble le vin qui sort de la cuve et celui
qu’on obtient par l'action du pressoir, puisque la sa-
veur un peu austére de ce dernier est produite par le
tannin, subgtance qu’on cherche surtout & obtenir, et
dont la présence est tout-a-fait indispensable a la
bonne organisation de ces vins si faibles et si faciles a
s'altérer.

Autre maniere de les tra{er.

Quelques propriétaires; dans 1 “de tirer meilleur
parti de ces vins blancs, les jet &sur les cuves de vin
rouge et les font fermenter dge ces derniers.

Lorsque le vin blanc ™est mélé qu'en proportion
raisonnable avec le vz ?o"uge, la couleur de ce dernier
n’en est point aff; ‘@; souvent méme elle en est plus
belle, parce qu vins blancs, renfermant plus d’élé-
ments alcoogéhiffues, le principe colorant subit une dé-
compositi &(us parfaite. Ce moyen, d’ailleurs, donne
au vin gouge une qualité et une force conservatrices
qu’il serait loin de posséder s'il n’était le produit que
de raisins rouges seulement.

Autre procédeé.

D’autres propriétaires ont recours au procédé sui-
vant : ils décuvent leur vin rouge au bout de peu de
jours, et sur ces marcs frais encore, pleins de vinosité
et de maliére coloraunte, ils font jeter leurs vins blanes.
Ces derniers ne tardent pas a y exciter une fermenta-
tion nouvelle, et sont bientdt convertis en vins rouges.

Nous avons vu maintes fois d’excellents effets de
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cette maniére de procéder, et la métamorphose que
subissent les vins blancs dans cette circonstance est
tout-a-fait A leur avantage. Beaucoup plus vineux et
plus agréables que les vins rouges ordinaires, ils sont
seulement un peu plus légers en couleur, mais leur
vente n'en est pas moins facile, et leur bon gout fait
oublier la faiblesse de lear coloration.

Nous engageons les propriétaires qui récoltent beau-
coup de ces vins blancs de gamais, ou d’autres vins
blancs inférieurs, & essayer cette: méthode; elle peuf,
suivant les circonstances, présenter beaucoup d’avan-
tages. On peut ainsi convertir des vins blanc, plus que
médiocres et faciles & s’altérer en vins rou gréables
et susceptibles de conservation. Mais, en ,%ér:al, quand
a une plantation de gamais noirs on 1¢ une certaine
proportion de gamais blancs, a de faire du vin
blanc avec ces derniers, com?a on le fait d’habitade,
il est beaucoup plus ratig )@D de s'en abstenir et de
laisser les gamais blanc&g&er avec les gamais noirs;
les uns et les autres e@alent beaucoup mieux.

Vins blame ‘&rrns pour la comsommation
% du ménage.

I est peu de propriétaires de vignes qui, chaque an-
née, ne réservent pour leur consommation privée un
ou plusicurs hectolitres de vin blanc, appelé ordinaire-
ment vin bourru.

Le procédé que généralement ils meltent en usage
pour conserver & ce vin la douceur qui fait son prin-
cipal mérite est la moutarde. C’est un moyen des moins
convenables, et qui ne remplit que de la maniére la
plus imparfaite le but qu’on se propose.

L'huile essentielle de moutarde posséde, sans doute,
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la propriété d’agir sur le ferment et d’empécher mo-
mentanément son action ; mais cet effet est peu durable,
et la fermentation ne tarde pas & se manifester vive-
ment et & faire disparaitre, au bout de trds-peu de
temps, tout le sucre du vin, ne laissant plus appré-
ciable au palais qu’un gotit de drogues des plus désa-
gréables.

On veut du vin qui reste doux ; qu’a-t-on 4 faire pour
obtenir ce résultat? Une chose bien simple : empécher
le ferment d’agir sur la partie sucrée.

Il faut donc enlever le ferment au moyen du guil-
lage.

Ou bien, aiosi que nous en ag@doﬁné le conseil,
il faut placer ce vin, immédiat t au sortir du pres-
soir, dans un tonneau dan %el on vient de briler

une fraction de méche s@eé, et répéter I'opération

aussitét que 'on s’a;@?ﬁt du moindre signe de fer-
mentation.

On peut ainsi %e simples soutirages et 'emploi
modérs de la he, conserver pendant longtemps au
vin sa do ; d’une maniére bien plus stire qu’avec
la mou% , Sans avoir surtout A redouter l'inconvé-
nient du “gout désagréable attaché a ce dernier moyen.

Nous préférons encore ce mode de procéder au guil-
lage; nous le trouvons plus sir, d'une exécution plus
facile et beaucoup moins assujétissante.

Vins blanes faits avec des raisins altérés.

Les raisins détériorés soit par la moisissure, soit par
le pourri, dont la plupart du temps on ne tire aucun
parti, et qu’il serait dangereux surtout de mélanger
aux autres raisins, ne doivent point étre rejetés; on
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peut, en les soumettant au pressoir, en extraire un vin
blanc parfois trés-passable.

1l en est de méme pour les raisins rouges ghtés,
moisis, etc. On peut également les utiliser d’une ma-
niére trés-profitable en les pressant pour faire du vin
blanc.

Nous avons fait plusieurs fois nous-méme I'expérience
de ce procéds, et nous en avons toujours obtenu de trés-
bons résultats. _

M. le comte Odard, dans son Manuel du vigneron,
conseille également d’y avoir recours. Voici ce qu’en
dit cet auteur, si éminemment recommanda{le a tous
égards :

« En 1837, 'abondance de la récolt s ma vigne
noble (1) concourut, avec les pluies eptembre et la
disposition du terrain, favorisée ghgote par la derniére
facon que mon vigneron lui na du commencement
a la moitié de ce mois, a f @%urrir le raisin : toute
la partie inférieure, jus milieu du cep, était com-
plétement en état d@riture; on y reconnaissait par-

faitement la pernj e influence de la terre humide et
fraichement © e. Je fis séparer avec soin tout ce

qui était altér8 Cetle portion gatée ne semblait bonne
que pour élre jetée en pature aux animaux de la basse-
cour; cependant, ayant été pressée, cuvée une dizaine
d’heures, puis débarrassée de quatre grandes seilles
d’une matiére épaisse et dégotitante, la liqueur, aprés
une vive fermentation, se trouva tout-a-fait exempte
du gout de pourri et me parut si bonne que je fus tenté
d’en garder pour ma provision. »

(1) On appelle ainsi, dans I'Indre-et-Loire, une vigne
emplantée de pinols ou noiriens.
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On pourrait citer une foule d’autres exemples de ré-
sultats semblables ; nous nous bornerons i celui que le
noble comte vient de nous fournir.

Vins blanes faits avee des raisins rouges.

Le vin blanc fait avec des raisins rouges, lorsqu’on
récolte ces fruits bien murs, sur les cépages de meil-
leure qualité, lorsque surtout il est pressé avant qu’au-
cun commencement de fermentation ait attaqué ses
molécules, a généralement plus de délicatesse et se
vend un prix plus élevé que celui qua{on obtient avec
des raisins blancs il est aussi plug fhéolore et souvent
d’une limpidité qu'on ne peut cﬁﬁarer qu’a celle du
cristal. Mais il faut pour c Aluelques précautions :
on doit cueillir les raisins 1t que la rosée soit entis-
rement dissipée, et les sporter de suile au pressoir,
en évitant de les ¢ r et de les exposer au soleil :
cette précaution& essentielle, car quelques grappes
écrasées ou l'ifqpression de la chaleur suffisent pour
colorer le yi €S grappes sont déposées avec soin et
en couc % ¢paisses sur le pressoir, préalablement
bien neﬁ\é, et 'on presse immédiatement,.

On peut ensuite répéter la pression, sans craindre de
donner au liquide un peu de dureté, car le gout légdre-
mentaustére que présente le vin dans cette circonstance
est pour lui une garantie de conservation : il devient,
en effet, moins sujet & graisser, et se conserve beaucoup
plus longtemps.

Quant & Ia coloration qui peut résulter de Iaction de
la presse, dés qu'on en apercoit le moindre indice, il
faut s’arréter.

On dépose ensuite ce liquide, comme on le fait pour
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le vin blanc, dans des sapines munies de cannelles,
pour le soumettre au guillage, pour le débourber, en
d’autres termes ; puis on l'introduit dans des tonneaux
ott il parcourt toutes les phases de sa fermentation.

On laisse la bonde ouverte tant que dure la fermen-
tation tumultueuse, et Uon tient les tonneaux toujours
pleins, afin que le ferment, s'il en reste encore, amené
a la surface du liquide par la force de 'ébullition, soit
expulsé & mesure qu'il se produit.

Quand la fermentation commence a s’apaiser, on
bouche Dorifice des tonneaux avec des fenilles de
vignes ; on assujettit ces feuilles avec une f, Ne ou une
pierre plate, et quand D'effervescence esvg iérement
terminée, on bondonne. \

Le remplissage des tonneaux s'opg gxsuitede quinze
jours en quinze jours jusqu’au &nént du soutirage,
qui se fait d’habitude en févr Mn en mars suivant.

On fait ainsi, dans notreQ/ 7 de fort bons vins blancs
avec des raisins roug '<et cela ne doit point étonner,
quand on considére qug-¢es vins sont traités avec beau-
coup de soins, cK les cépages qui les fournissent
sont le pulsar(@ trousseau, le noirien ou pinot noir,
le pinot gris, etc., raisins d'une grande distinction,
également convenables pour faire des vins rouges, des
vins blancs, des vins clairets et des vins de paille d'une
remarquable qualité.

On pourrait aussi, non plus alors pour obtenir un
vin distingué, mais un vin moins inférieur, on pourrait
presser en vins blancs les raisins des vignes trop drues
et qui ne se conservent pas en vins rouges, les vins des
plaines, ceux de plants communs et de terres basses;
ces derniers vins ont un débit beaucoup plus facile
lorsqu’on a recours a ce procédé, parce que le gott de

A i*
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terroir, qui chez cux est trés-saillant quand on les laisse
en vins rouges, devient beaucoup moins sensible et
méme disparait tout-a-fait quand on les convertit en
vins blancs.

De la roussette et de sa valeur pour la’ produection
des vins blanes.

Les études auxquelles nous nous sommes livré dans
les vignobles du département de 1’Ain, nous y ont fait
rencontrer un raisin blanc d’un véritable mérite, et
dont nous considérerions I'importation dans nos vi-
gnobles comme une honne fortu%\(}e plant est la
roussette. i

Son raisin serait un digne as&c\ié pour notre savagnin;
il ferait aussi bien avec @e le luisant ou melon, et
il présenterait de plus_c®/avantage, qu'il réalise tou-
Jjours quand il est bi@l’l[‘, celui de conserver pendant
longtemps une d @ur des plus agréables, et de resler
pétillant com champagne.

Ces propriébés particulieres de Ia roussette en feraient
une ac n précieuse pour nos vignobles. 3

Héto%nous donc d’y appeler ce bon plant; il aug-
mentera le nombre de nos raisins d’élite, mais ne devra
pas nous faire oublier notre luisant qui, 'il ne posséde
pas I'avantage de mousser comme la roussette, donne
également un vin de bonne qualité et en donne abon-
damment.

Or done, jusqu’a 'époque que nous appelons de nos
veeux, ol la roussette arrivera dans nos vignobles, oc-
cupons-nous de mnotre bon luisant, et des proportions
diverses dans lesquelles on ’associe d’habitude au sa-
vagnin.

Tant6t on admet dans le mélange moitié de savagnin
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et moitié de luisant, tantdt un tiers de savagnin senle-
ment et deux tiers de luisant; mais en général, comme
nous l'avons dit précédemment, plus le savagnin do-
mine, plus le vin est parfumé et plus il est pourvu d’é-
léments de conservation. Moins concentrés que les
vins de garde, ces produits constituent encore d’excel-
lents vins.

Assez parfumés pour satisfaire et I'odorat et le gott,
et assez légers pour étre bus sans inconvénient quand
on en fait un usage modéré, ils unissent un parfum de
Madére trés-suave 2 beaucoup d'étoffe et de moelle.

D’autres fois, on ne méle qu’un tiers de s&agnin a
deux tiers de luisant ; on réduit méme qui&’ is cette
quantité & un quart ; mais quelle que sojt & proportion
de savagnin qu’on emploie; elle ne %ne jamais de
faire un heureux relief, et de com&@lu‘;uer au vin une
qualité et une vigueur qui s Wujours proportion-
nelles 2 la quantité de sav Qg)qui entre dans sa com-
position.

La possibilité qu’ le savagnin et le melon de
résister au froid, @ ue le savagnin en supporte plus
héroiquement lesépfiets que le melon, permet d’atten-
dre, pour récolter ces deux raisins, qu’ils aient subi
Pinfluence des premiéres gelées d’automne. On choisit,
bien entendu, un temps sec et beau pour faire cette
opération.

On égrappe, on transporte ensuite la vendange au
pressoir, et le vin qu’on obtient par la presse, comme
dans le cas précédent, est immédiatement soumis au
guillage, puis entonné aprés cette opération.

Arbois, Pupillin, Menétru, Chateau-Chalon surtout,
sont les types des vins de garde dans lesquels il n’entre
que du savagnin jaune; mais ces vignobles produisent
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aussi des vins mi-garde d’une qualité tout-a-fait su-
périeure.

Nous nous garderons d’oublier d’autres vignobles
également producteurs de ces vins recommandables, et
nous devons un hommage particulier i ceux de I'Etoile,
de Quintigny, de Normoy, de Gaillardon, etc.

Le Jura posséde encore d’autres vignobles dont les
vins n’ont pas de réputation, et qui pourtant en pro-
duisent d’excellents, au moins dans une partie de leur
territoire. :

G’est peut-étre un devoir pour nous de citer celui de
Cesancey, prés de Lons-le-Saunier. .\Qus avons, A diffé-
rentes époques, dégusté les vins %{.@s de ce vignoble,
et toujours ils nous ont offert pM\Ensemble de qualités
dont nous ne les aurions jaslms cru susceptibles. Lé-
gers, pleins de finesse et@%rément, ils sont & méme
de supporter les plus rables comparaisons, et I'on
sent, en les buva tC_Qu’ils ue peuvent produire que
d’excellents effet§ $uf I'économie.

Ohservaﬁgl} sur les vins blancs de Vassange,
nne, le koutherot et Jallerange.

Nou&mmettrions un oubli regrettable si, au nom-
bre des vignobles producteurs de hons vins blancs
franc-comtois, nous omettions de citer ceux déja re-
nommés de Vassange, de Taxenne, de Jalierange et
du Moutherot. Nous regretterions d’autant plus cet
oubli, que maintes fois nous avons pu nous-méme faire
Yappréciation de ces jolis vins, et que nous avons pu
juger tout ce qu’ils possédent d’agréments et de bonnes
qualités.

Nos aflirmations ne surprendront personne, quand
on saura que les habitants de ces vignobles ont eu le
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bon esprit d’y conserver une notable proportion de
savagnin, le raisin par excellence pour les vins blanes,
celai qui leur donne toujours la force conservatrice, le
nerf et un excellent gott.

Nous les engageons vivement & conserver ce bon
plant dans leurs vignes, a le propager autant qu'ils le
pourront, et leurs efforts ne tarderont pas a étre cou-
ronnés du plus entier succes.

Leurs vins grandiront en réputation, et la réputation,
comme toujours, aménera les bénéfices.

Avec les débouchés qui s'ouvrent de toutes parts
aujourd’hui pour les vins, on peut présager =Ceux qui
nous occupent un trés-bel avenir : ils onK *pour le
réaliser.

Ils supportent bien le transpoﬁ%xellhssent avec
profit pour la qualité, et montrent\Beaucoup d’étoffe,
d’agrément et de bouquet.

Ajoutons encore un fai personne ne viendra
contester, ¢’est que no lement ces vignobles pro-
duisent de trés-bons yi lancs, mais qu’ils produisent
aussi des vins rou@ e la meilleure qualité.

Collage des vins blanes.

Maniére de préparer la colle de poisson.

Les ceufs collent mal les vins blancs; la gélatine ne
les colle pas mieux; il faut absolument avoir recours
a la colle de poisson, si ’on veut obtenir pour ces vins
une clarification parfaite.

1l est inatile de répéter que ce collage doit, comme
celui du vin rouge, étre exécuté par un temps sec,
clair, et par le vent du nord autant que possible.

La colle de poisson la plus fine et la plus claire est
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toujours celle & qui l'on doit donner la préférence; on
I'emploie & la dose de 25 grammes environ par fiit de
220 a 230 litres; on la bat sur un billot de bois avee
un marteau de bois également, afin de la diviser et de
Veffeuiller plus facilement, et on la coupe ensuite en
petites fractions pour qu’elle se dissolve plus prompte-
ment. On la dépose dans un vase de falence trés-propre,
et 'on verse dessus un verre du vin blanc que l'on
veut coller, de manidre a ce que la colle baigne dans le
vin. On met un couvercle sur ce vaisseau, puis sept ou
huit heures aprés, lorsque le liquide est absorbé, on
ajoute de nouveau un verre de vi%bglanc.

On laisse ainsi la colle pendant,¥hgt-quatre heures ;
aprés avoir infusé pendant o mps, elle forme une
espéce de gelée; alors on g_oute un verre d’eau un
peu chaude, et on la pﬁ@ ‘dans les mains afin d’é-
craser les fractionsqf)?ﬁolle qui ne sont point entiére-
ment dissoutes ; % passe dans un linge trés-propre,
a fissu serré é\ n l'exprimant vivement, afin d’en
extraire tou\@ mucilage ; on bat ensuite cette colle,
avec qu@és brins de balai ou plusieurs petites
bagu ides ensemble, pendant environ un quart
d’heure, en y ajoutant progressivement du vin blanc
Jusqu'a la concurrence d'un litre.

Voila pour la maniére de préparer la colle.

Voici pour la maniére de I'employer :

Pour procéder au collage, on retire quatre & cing
litres de vin blanc de la pi¢ce que 'on veut coller, on
en verse un dans la colle que l'on a préparée, qui doit
étre tiéde, parce qu'elle se conserve plus liquide, et I'on
bat bien le tout avec un petit balai, puis on I'introduit
dans le vin, que l'on agite vivement pendant deux ou
trois minutes avec un baton, Cela fait, on remplit le
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tonneau et 'on place la bonde, mais sans l'assujettir au
moyen du marteau.

Lorsque le vin est collé, on le laisse en repos, et
quand il est arrivé & parfaite clarification, on le met en
bouteilles.

Si, lorsqu’on a laissé reposer ce vin quelque temps
aprés le collage, il ne s’éclaircit pas, il est indispen-
sable de le soutirer; il ne faut jamais coller un vin
sur I'ancienne colle : il faut le soutirer et le coller de
nouveau.

Lorsque les vins blancs sont chargés de parties su-
crées, tels que sont ceux des années trés-c \&es, ceux
du Midi en général, les vins muscats, ete ut ajouter
a la colle de poisson environ 20 a ‘25 es de créme
de tartre que l'on fait dlssoudre‘fb%au tiede, ce sel
étant difficilement soluble a l’eau ide. Cette addition
facilite singuliérement la cl ation. Mais si, comme
nous venons d’en faire',gé vation, ces vins ne s’é-
claircissent point, in nient auquel ils sont assez
habituellement suj ts aut de foute nécessité les sou-
tirer et les colle é’seconde fois.

Nous avons exllé tout a I'heure 'emploi du vin
blanc pour faire dissoudre la colle de poisson; cette
méthode vaut beaucoup mieux que de la préparer avec
de l’eau seule, parce que, dans ce dernier cas, si l'on
ne I'emploie pas de suite, elle entre facilement en pu-
tréfaction.

La préparation de la colle de poisson étant moins
prompte que celle des autres colles, pour recommencer
moins souvent I'opération, lorsque surtout on a souvent
des vins blancs & coller, on peut en préparer pour plu-
sieurs fois. 1l faut alors la mettre en bouteilles et la
déposer dans une cave fraiche.
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Dans ce cas, on doit avoir soin de n'employer & sa
préparation que du vin blanc sec, jamais de vin blane
doux; ce dernier vin la ferait infailliblement fermenter.
I faut, de plus, ajouter a chaque bouteille un quart de
verre environ de bonne eau-de-vie; c’est un excellent
moyen pour assurer sa conservation.

Quelques personnes, pour se servir plus tét de la
colle de poisson, en accélerent la dissolution au moyen
de I'eau chaude, et mame la font houillir jusqu’a ce
qu’elle soit entiérement dissoute ; il faut étre trés-pressé
pour procéder de cette maniere, car la colle ainsi traitée
perd beaucoup de sa qualité et de saforce.

A
Mise em bouteilles des vins l@; NON MOUSSSUX, —
Epeque la plus favor% pour y proeéder.

Nous avens dit en pa!’}e)t des vins blancs mousseus,
et nous répétons en({:’%&que I'époque a laquelle on doit
les mettre en bougj est le mois de mars, le mois
d’avril au plus_t@xd" que si 'on dépasse cette derniére
époque, ce vigmperd sa mousse; que si l'on s’y prend
trop tot, dyrier, par exemple, il la perd également
(la plu %u temps du moins).

Les vins blancs qui ne sont point destinés & devenir
mousseux, les vins blancs secs (nous parlons ici des
vins de qualité supérieure et de garde), se mettent ha-
bituellement en bouteilles en automne.

Quelques personnes, néanmoins, ont éprouvé de
trés-bons résultats en mettant ces derniers vins en
bouteilles dés le mois de janvier.

Voici ce que dit & ce sujet M. Ie comte Odard :

« Pour les vins qui ne doivent pas mousser, au liea
de ne les meltre en bouteilles qu'a I'automne suivant,
on a adopté depuis quelque temps l'usage, reconnu
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beaucoup plus avantageux, de les mettre en bouteilles
dés le mois de janvier, au risque d’en voir quelques-
uns prendre la mousse.

» Celte observation, par son utilité, peut servir
éclairer la pratique; aussi a-t-elle réglé la mienne, et
je m’y suis toujours conformé avec le plus grand
succés. »

Les vins blancs de crus communs, les vins blancs
inférieurs, qui habituellement sont destinés 3 étre bus
dans I'année, doivent étre mis en bouteilles au mois de
mars. Ces vins ne deviennent pas mousseux; sans
doute, leur lourde constitution ne les disposeNpas 2 la
mousse, mais en les mettant en bouteillgs\§reite épo-
que, ils sont maintenus dans un état de zéere efferves-
cence qui leur donne un certain g ent, avantage
dont ils sont peu susceptibles lo@l’én les tire 2 la
longue, circonstance toujours ﬁ)&'euse qui finit par les
rendre tellement plats qu’i sont & peine potables.

Quoique ces vins de nt moins de soins que les
vins dont nous avon 16 tout & 'heure, cependant,

si limpides qu’ils d’ailleurs, ils doivent toujours
étre collés a la e de poisson avant d’étre mis en
bouteilles.

Les bouteilles qui contiennent ces vins blancs doivent
étre goudronnées, placées dans une cave fraiche, et
toujours couchées, ou dans du sable bien sec, ou sur
des rayons, jamais sur la terre humide.

L’humidité du sol, en effet, ne tarderait pas i altérer
les bouchons, qui altéreraient eux-mémes le vin et lui
communiqueraient le golit de moisi ou quelque autre
golt peut-étre plus mauvais encore.

Si ces bouteilles restaient dressées seulement pen-
dant quelques jours, elles seraient bientét couvertes de
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fleurs, et de fleurs d’autant plus épaisses que le vin
serait plus commun et contiendrait du ferment en plus
forte proportion.

La précaution de coucher les bouteilles est indispen-
sable, soit pour les vins secs, soit pour les vins mous-
Seux.

Les premiers se couvrent de fleurs, les seconds per-
dent leur mousse, bien que n’étant restés debout que
pendant vingt-quatre heures; cela arrive ainsi pour
certaines qualités de vins de Champagne.

On est néanmoins dans I'obligation quelquefois de
dresser les bouteilles de vin mous eux, mais ce n’est
que lorsque la casse se manifes e%ec violence et me-
nace de faire de trop nombreuSe&?riclimes. On est alors
forcé d’employer ce moye ﬁquuel du reste on ne doit
jamais recourir que dags\eé cas extréme, car lorsque
les bouteilles sont dregsées, le vin n’humectant plus les
bouchons, ces de ?ﬁésistent moins bien 3 la pres-
sion énorme qu’( ce sur eux le gaz acide carbonique;
ils ne sont pfs)chassés & cause des entraves de fil de
fer et.de Ke qui les retiennent, mais ils cédent 2 la
érale et livrent passage & une partie du gaz

appe alors entre le bouchon et le goulot de la
bouteille.

Des vins mousseux.

Les champagnes offrent, en fait de vins mousseux, les
types les plus parfaits que 'on connaisse. A Pavantage
d’une mousse toujours abondante, ils joignent une fi-
nesse de golt et une légéreté des plus remarquables,
et c'est surtout ce qu'on recherche dans ces sortes de
vins. La force, la concentration alcoolique, peuvent
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étre quelquefois un mérite, mais ce serait évidemment
pour ces vins une cause de dépréciation.

Aussi le Midi doit-il renoncer & obtenir ces produits
si généralement estimés. La constitution des vins mé-
ridionaux a quelque chose de trop concentré pour que,
dans le Midi, on puisse prétendre & de véritables succés
dans cette fabrication.

La Bourgogne méme nous semble peu favorisée sous
ce rapport ; mais ce n’est point un mal ; ¢’est peut-8tre
une faute que de fabriquer du champagne en Bour-
gogne; le vin de Bourgogne doit rester ce qu'il est, un
des premiers vins du monde; certes, c’est Amg place
assez belle, et les propriétaires de ce bea s n’ont
rien de mieux a faire que de la conserver

Les vignobles de notre Jura so t@%ilégiés sous le
rapport de cette fabrication excep\bm“elle. Arbois, Sa-
lins et beaucoup d’autres locgé%s jurassiques ont déja
une réputation bien établi s ce rapport et la mé-
ritent. Leurs mousse rent des qualités d’une
grande distinction, et réunissent & un haut degré
I’ensemble des a ges que l'on recherche dans ces
sortes de vins, grande légéreté, une exiréme fi-
nesse et les qualilés hygi¢niques les plus désirables.

Dans les contrées de la France les plus renommées
pour la production des vins mousseux, on n’emploie le
plus souvent a celte fabrication que des raisins noirs;
ces fruits donnent des vins plus limpides, plus inco-
lores, mais qui, peut-étre, moussent un peu moins.
Dans d’autres contrées, on méle aux raisins noirs une
certaine quantité de raisins blancs: ceux-ci déterminent
mieux la mousse. Ce mélange concourt a la perfection
des vins mousseux. Ainsi, les meilleurs vins blancs de
Champagne sont fails avec des raisins noirs et des rai-
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sios blancs, mélés dans la proportion de trois quart;
de raisins noirs et d’un quart de raisins blancs.

Pour obtenir des vins blancs sans tache avec des rai
sins noirs, on a recours A de grandes précautions : on
vendange de grand matin, et pendant la rosée (1); or
choisit dans les cantons réputés pour fournir le vin I¢
meilleur et le plus délicat, de préférence aussi sur les
vieux pieds et sur les cépages les plus distingués ; en

(1) Rougier de Ia Bergerie ne partage point celte maniére
de voir : i

« On a signalé, dit cet cenologue, la xosée et les brouillards
pour favoriser la blancheur et la mo dans les vins blancs;
c’est une erreur que nous ne yo '1?& pas comballre par res-
pect pour celui qui a eu Pimpr ‘(by ce de Paccréditer. »

M. de la Bergerie a eu raj ¢ ne pas combaltre ce qu’il
appelle une erreur, car i it pu le faire d’une maniére
viclorieuse,

11 est évident qu lg“vcudanges malinales favorisent la
blancheur du vin % » en méme temps qu’elles doivent fa-
voriser sa mous

Elles en fayfripent la blancheur en maintenant le raisin i
une tempé;afbre basse, qui empéche chez lui Paction fermen-

tative, ¢ ¢ la coloration.

C’e@h reste, un fait assez connu de tous les vilicoles
pour q¥il soit néeessaire d'y insister : pour que le vin blanc
conserve sa blancheur, il faut ’extraire du raisin avant que
le moindre commencement de fermentation ait altaqué ses
molécules.

Elles en favorisent ainsi la mousse, en diminuant Ia trop
grande concen(ration du mott. Si Pon considére que ces vins
sont faifs avec des raisins extrémement murs, dont Peau de
végétation est singulicrement diminuée par la grande matu-
rité, on devra comprendre que la 1égere humectation produite
par la rosée ou le brouillard, en délayant le motit,.en lui don-
nant plus de fluidité, doivent naturellement disposer Ie vin a
lIa mousse.

Les vins des contrées méridionales, tellement sucrés quils
sont presque & Iélat sirupeux, n’entrent point en fermenta-
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choisit les grappes les plus mtres et les plus saines, que
I'on a soin de dégager de tous les grains secs, verts ou
pourris ; on les dépose délicatement et sans les froisser
dans de grands paniers que l'on transporte a dos
d’homme ou de cheval au pressoir (préalablement bien
lavé et netloyé), en ayant soin de couvrir ces paniers
lorsqu'il fait chaud, afin d’atténuer l'action du soleil et
d’éviter la fermentation.

L’opération du pressurage se fait avec la plus grande
célérité possible; on donne rapidement, et sans rien
changer au pressoir, deux serres successives dont cha-
cune ne dure pas plus de vingt-cinq a tren inutes.
Le produit de ces deux premiéres serres\%ﬁe le vin
de choix.

La troisi¢éme serre donne ordin@ent un vin sec,
légérement coloré, qui est habituslement connu sous
le nom de vin rosé. Ce vin @oXte, en Champagne, le
nom de tisane; il a plus rps généralement que le
premier, et n’est mis e teille qu'en automne.

Le marc resté s ressoir, n’étant point encore
épuisé, peut étre §u§{uveau pressé a la maniere ordi-
naire; on en 01@1 un vin chargé de parties colorantes

tion en cet élat, méme soumis a la température la plus propre
a la favoriser, et si on leur additionne une certaine quantité
d’eaun, ils ne tardent pas a entrer en vive fermentation.

Les vendanges malinales sont donc uliles dans les circon-
stances que nous venons d’énoncer.

§’il gagissait, au confraire, de vins blancs de mauvaises
années, faibles, communs, pour qui une teinte jaune plus ou
moins prononcée ne serait point un inconvénient, ou n’en se-
rait qu’un trés-léger, s’il élait queslion de vins d’années hu-
mides et froides, d’une maturité incompléte, nul doute qu’il
ne convienne alors de vendanger toujours par le temps le plus
sec ef le plus chaud possible.
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et un peu apre, il est vrai, mais le tannin, a qui il doi
cette légére apreté, ne le rend que plus convenable pou
donner de la force et du Corps aux vins rouges ave
lesquels d’habitude on le mélange.

Le vin des deux premiéres serres, qu’on appelle vi
d’élite, est mis dans un cuvier ou sapine, ot on le laiss
de vingt-quatre & trente heures, suivant I'état de I
température, afin qu’il y dépose les matidres terreuse
et le ferment dont il est chargé, dont une partie s
précipite, et Pautre se produit en écume épaisse sou:
forme de crotite. Lorsque cette derniére est bien formé
et qu'elle commence & se fendil] ““on se hate de sou-
tirer le vin pour I'entonner da es flts trés-propres
méchés, neufs ou n’ayant sexyMue pour du vin blane,
et n’ayant aucun mauvaiggout. On a soin de placer les
fats dans une cave ou wp)collier frais, et de les remplir
plusieurs fois par j &',*aﬁn que le vin en bouillonnant
rejette au dehor% rment et les impuretés qu'il retient
encore. A

Quand 1 entation tumultueuse a cessé, on rem-
plit les aux et I'on bondonne comme 2 I’ordinaire.

)

Epoques des soutirages et des collages.

Du 45 au 30 décembre, par un temps clair, sec, par
une belle gelée, on procede au premier soutirage, c’est-
a-dire qu’on transvase le vin dans des flts trés-propres,
que préalablement I'on a eu soin de mécher. On colle
ensuite & la colle de poisson (environ 416 grammes par
200 bouteilles); on laisse reposer pendant un mois en-
viron, aprés quoi on soutire encore dans des futs trés-
propres et méchés. On laisse reposer ce vin jusqu'a la
fin de féyrier. Alors, on le colle pour la seconde et der-
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niére fois & la colle de poisson, et on le laisse ainsi jus-
que dans le courant de mars, époque & laquelle on le

met en bouteilles, par un temps sec, clair, et par le
vent du nord.

Epogue de la mise en bouteilles.

Nous venons de dire que I'on met en bouteilles les
vins destinés & devenir mousseux dés le mois de mars
qui suit leur fabrication.

Cest, en effet, en mars ou au commencement d’avril
au plus tard (terme qu’on ne doit pas outrep r) qu’il
faut procéder a la mise en bouteilles de ce, , sil'on
veut qu'ils moussent abondamment. Lor; q&“ns ’y prend
plus t6t, en février, par exemple, on que ordinaire-
ment la mousse; si on le fait plu\tp , comme dans le
courant de mai, on la manque?ga ment.

Choix g@outellles.

Les bouteilles darrs\quuelles on veut conserver les
vins mousseux nt étre trés-fortes, d'épaisseur
égale, avoirle \mt de forme conique et trés-étroit, afin
que le bouchon puisse en étre facilement et vivement
expulsé par la force expansive du gaz acide carbonique,
a l'instant méme ou l'on brise les liens qui retiennent
le bouchon.

Choix des bouchons.

On doit choisir les bouchons fins et de premiére qua-
lité; il faut rejeter ceux qui sont mous ou trop durs,
ceux qui sont vermoulus et cassants, ceux qui ont déja
servi, en un mot, tous ceux qui sont défectuenx. On les
trempe & moilié dans du vin ou de la bonne eau-de-
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vie, afin d’en rendre I'introduction plus facile, et on
les enfonce avec force dans le goulot de la bouteille au
moyen d'une palette ou d’un petit maillet de bois. Ces
bouchons doivent étre assez gros pour faire saillie du
quart de leur hauteur environ au-dessus du col des
bouteilles, qui ne doivent étre remplies qu’a environ
trois travers de doigt des bouchons. On assujettit soli-
dement ces bouchons par deux tours en croix de bonne
ficelle, ou, pour plus de streté, on remplace le second
tour de ficelle par un tour de fil de fer recuit. Si I'on
ne ficelait que dans un sens, la force du gaz acide car-
bonique ferait bientét céder le bo%hon sur Pun des
cbtés et livrerait passage au liquideD,

Ces opérations terminées, lesNSouteilles doivent étre
goudronnées, mises en tas une cave bien fraiche,
soutenues avec des 1atte® et couchées pour ne plus
étre relevées, si l’ond}% a conserver le vin en pleine

mousse. Q/
A

De Ia mousse.

A Pépo e la mise en bouteilles, la fermentation
n'est p encore achevée. Alors, elle continue dans
Pintérieur du verre, et par V'effet de cetie fermentation
il se dégage une quantité considérable de gaz acide
carbonique, lequel, ne pouvant s'échapper, demeure
emprisonné dans lintérieur de la bouteille, ot il est
forcé de se dissoudre, du moins en partie. Aussitot
qu’on brise les liens qui retiennent le bouchon, le gaz
s'échappe de toutes parts du liquide ou il est renfermé
sous forme de bulles; c'est ce que I'on nomme la
mousse.

Le degré de maturité plus ou moins parfaite du raisin
a une influence trés-marquée sur la production de cette
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mousse ; voici A ce sujet les observations que nous ont
transmises MM. Julien et Cavoleau :

1° Dans les années chaudes, ol le raisin a acquis
une maturité compléte, le vin est plus doux d’abord,
plus spiritueux ensuite ; mais il est rare qu'il acquiére
une grande faculté de mousser;

2° Dans- les années moins favorables, les vins sont
plus légers, leur douceur laisse apercevoir un peu de
verdeur, mais ils moussent abondamment ;

3° Lorsque les raisins bien mirs sont frappés par la
gelée blanche, le vin réunit beaucoup de douceur a
beaucoup de mousse, pourvu qu'il soit misNen bou-
teilles, comme dans les cas précédents, ps con-
venable, c’est-A-dire en mars ou a“&nmencement
d’avril,

Les vins tirés pour mousser ne p@nént pas la mousse
également : il en est ou elle Eﬁnifeste aprés quinze
jours de bouteilles ; d’autré@z lesquels elle n’appa-
rait qu’aprés plusieurs ‘hi; d’autres qui réclament un

changement de tempé e, et veulent qu’onles remonte
de la cave au celli autres qui attendent le redouble-
ment de la sév out; d’autres qui, aprés avoir lassé

loute atlente, commencent & se décider lorsqu’on n’y
comptait plus ; d’autresenfin qu'il faut, I’année suivante,
remettre en cercles et mélanger avec un cru de la nou—
velle récolte,. qui ait la propriété d'étre éminemment
mousseux. En un mot, la mousse des vins, considérée
dans son avénement, dans sa marche et ses effets, est
encore & plusieurs égards une sorte de protée pour les
négociants et les propriétaires les plus expérimentés ;
la différence des crus, leur mélange, les procédés plus
ou moins soigneux de la fabrication, de 'entonnement
et de la conservation en cercles, le verre des bouteilles,
15
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Pexposition des caves, le nombre et la disposition de
leurs soupiraux, le' plus ou moins de leur profondeur,
le sol dans lequel elles sont creusées, tout a son in-
fluence variée et souvent inexplicable dans le pbéno-
mene de la mousse (1).

Sigme indicateurs de la mousse.

On reconnalt qu'un vin moussera lorsque, sortantdu
tas une bouteille que I'on a saisie avec les doigts par
son fond, et qu'on maintient & examen dans sa posi-
tion horlzontale on apercoit & la partie inférieure un
dépdtqui s étend plus ou moins, quiades ramifications,
et qu'a cause de cela on nommK?\t:?nﬁ'e

S:gne précurseur de% sse des bouteilles.

Le signe qui anno ceQdinairement que la casse va
avoir lieu est la d@ﬁion totale, par l'expansion du
gaz acide carbo @e, de ce vide qu’on a laissé entre le
vin et le bouc@ lors de la mise en bouteilles (3).

N

%\/ De la casse des houteilles.

G’e&’ordinaire en juilles et aotit qu’elle commence ;
les pertes qu’elle occasionne sont quelquefois con51dé—
rables ; ordinairement elles s'élévent de 12 & 20 s
on a vu s'élever la casse & 30 et 40 ,)°; et, chose trés-
remarquable, de deux tas d’un méme vin placés dans
un méme berceaw de cave, rien ne reste de l'un, tandis
que Vautre reste tranguille et sans mousse.

Un courant d’air, un rayon de soleil qui portent sur

(1) Cavoleau.
(2) Lenoir.
(3) Idem,
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un tas, la développent quelquefois avec la derniére
violence.

Lorsque ainsi elle devient furieuse, on fait déformer
les tas et placer les bouteilles a terre sur leur fond, le
goulot en Vair, plus ou moins longtemps, et on les fait
descendre dans une cave plus profonde et plus fraiche,
ou bien on les fait déboucher une a une, afin de laisser
dégager la surabondance de l'acide carbomque et de
rétablir le vide qui a disparu.

Dans cette derniére opération, qui est cotiteuse, on
ne fait que soulever le bouchon et le remettre; on Ie
scelle de nouveau et & I'instant méme av c% celle et
le fil de fer, comme 3 Ja mise en boutejlted (1).

Un moyen certain, dit-on, d’évit de diminuer
beaucoup la casse des bouteilles, de ne les remplir,
pour la premiére année, qu'aug-jrois quarts; V'espace -
vide est ordinairement suffj @ pour loger le gaz acide
carbonique en excés (2).&

O
s@gorgement.

Pour oblenh@le extréme limpidité, ce brillant du
cristal, qui fait un des grands mérites du vin de Cham-
pagne et des vins mousseux en général, il faut les af-
franchir de toute espéce de dépot. Pour cela il faut des
soins minutieux, des frais, des ouvriers habiles, le con-~
cours, en un mot, d’'une foule de moyens que bien peu
de propriétaires pourraient ou voudraient mettre en
ceuvre.

Pour donner une connaissance parfaite de tous les
détails qui accompagnent I'opération si minutieuse du

(1) Lenoir,
(2) Herpin.
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dégorgement, nous ne pouvons mieux faire que de citer
Particle de la Maison rustique du xix® siécle, fourni pai
M. Herpin :

« Le vin mousseux, dit cet cenologue, aprés avoir
séjourné pendant un an dans les bouteilles, y forme un
dépdt qui altére la transparence et la limpidité de la
liqueur, et qu'il est indispensable d’enlever; clest ce
qu’on appelle faire dégorger le vin. »

Afin de procéder & cette opération, on enléve I'une
aprés l'autre chaque bouteille du tas, et la tenant de la
main droite par le col  la hauteur de I'ceil, le bouchon
tourné en bas, on imprime a la_bquteille, pendant un
quart de minute ou une demi—ég;xge environ, un léger
mouvement horizontal circ*: ou de tournoiement,
comme si on voulait la I'; ce mouyvement a pour
but de détacher le dépébqu‘i s’est formé dans le flanc
de la bouteille, et faire descendre lentement et
sans secousse véi?! goulot, ayant la plus grande
attention possible”de ne pas troubler le vin. Ce mou-
vement de Weidtion doit dtre exécuté avee beaucoup
d’intelli et d’adresse. Le dépot étant détaché et
ame rs le goulot de la bouteille, on place celle-ci
sur une planche & bouteilles, de maniére que le bou-
chon soit tourné en bas, et I'on opére de la méme
maniére sur chacune des bouteilles successivement,
aprés quoi on les laisse ainsi sur la planche pendant
- quinze jours ou un mois. Dans quelques maisons de
commerce, on dépose les bouteilles dans une position
inclinée sur la planche percse, et I'on fait faire aux
bouteilles un quart de tour chaque jour, afin de déta—
cher sans secousse le dépét et de le faire progressive-
ment descendre sur le bouchon.

Lorsqu’on est bien assuré que tout le dépét s’est fixé
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sur les bouchons, sans que la limpidité du vin soit al-
térée, on peut procéder au dégorgement. A cet effet,
un ouvrier intelligent et habile enléve avec précaution
la premiére bouteille placée sur la planche percée, et
la tenant dans une situation renversée, le goulot en
bas, il examine au jour, ou a la lumiére d'une chan-
delle, si le vin est bien clair et bien vif; alors il place
la bouteille et 'appuie le long du bras gauche, saisit le
goulot avec la main gauche, la paume tournée en I'air,
tandis qu’avec la main droite armée d’un crochet, il
brise et détache le fil de fer qui retient le bouchon; le
vin ainsi que son dépot sont lancés vivemen{au dehors
de la bouteille et tombent dans une peti e%apine. Aus-
sitot que I'ouvrier soupgonne que I;Ad‘éxgﬁ est entiére-

ment extrait, par un tour de m wvif et préeis, il
retourne la bouteille et examir&le vin en est par-

faitement clair. Dans ce ca a donne a un autre
ouvrier chargé de rempli vide occasionné par le
dépot avec du vin bl air; on bouche de nouveau

ment dans de I’ e-vie ; on ficelle une seconde fois
le bouchon ay &e petite ficelle de chanvre, et par-
dessus celle-c?gn fait une seconde ligature parfaitement
serrée avec du fil de fer recuit ; on goudronne ensuite
le bouchon, et I'on remet les bouteilles en tas avec les
précautions indiquées plus haut. Le vin, ainsi préparé,
peut étre consommé cing ou six mois apres le dégor-
gement. :

Telles sont les diverses opérations nécessaires 2 la
préparation des vins mousseux. Elles exigent, comme
on a pu le voir, beaucoup d’attention, de frais, et les
soins les plus minutieux. Néanmoins, les propriétaires
qui voudraient préparer eux-mémes les vins mousseux

la bouteille avec l:b@c on neuf qu’'on trempe légére-
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de leur consommation ne doivent, pas se laisser décou-
rager par ces difficultés. S'ils ne tiennent pas A attein
dre le degré de perfection et la limpidité cristalline que.
l'on remarque surtout dans les vins dyg commerce, en
négligeant I'opération du dégorgement, qui est la plus
minutieuse et la plus difficile, ils réduiront de beaucoup
leurs difficultés, et en donnant tous leurs soins aux
autres opérations que nous avons indiquées, ils obtien-
dront des vins trés-présentables et qui ne seront pas
sans un certain mérite,

Blaladies des vins blanes.

De méme que les ving rouges @blancs sont sujets

a différentes maladies, a l’a'ohs?s I'évent, au poux ;
maladies particulitres qui nt jamais que le résul-
tat de la négligence appo@ dans leur manutention.

Aussi les moyens migen usage pour les vins rouges,
lorsqu’ils subissen e ou l'autre de ces altérations,

sont-ils applicablés(ix vins blanes quandilsse trouvent

placés dans 1 émes conditions.

4 la graisse.

nes sont, de plus et tout particulidre=

ils contractent cette altération, c’est qu’ils

sont pauvres en alcool et qu’ils sont également privés
de tannin; il faut alors leur rendre ces éléments et les
coller a la colle de poisson, en mélangeant par litre &

cette colle un demi-gramme de créme de tartre (1),

(1) Nons ne conseilions jamais, en fait de tannin, que celui
de la grappe, ou celyi qui s’obtient par le séjour pendant un
mois & peu prés d’un certain poids de pepins de raisins dans
une quantité donnée de vin 3 on connait déja nos indications
a cet égard,

;

/
:
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En leur rendant ces éléments qui manquent 3 leur
constitution, ils ne tardent pas & se rétablir.

Brunissement du vin blane et altération de son
godt par la fermentation.

Lorsqu'un vin blanc subit une fermentation extraor~
dinaire ou intempestive, et qu’on est forcé d’en opérer
le soutirage, il arrive quelquefois que sa couleur brunit
et qu'il prend le godt de monté.

Sil'on se trouve & I'époque des vendanges, il faut
méler ce vin en certaine proportion & de la vendange
blanche un peu commune, et le laisser fermgnter: avec
elle; ce moyen agira sur lui de la faco 6{212 lus heu-
reuse, pourvu que la proportion de ve &%ée employée
soit assez forle pour le besoin qu’ilagt en avoir.

On pourra également, si l’al@j ton. n’est pas trop
prononcée, passer simplemen?g vin sur des mares de
vendange blanche, que I’ (9 ra pressés légérement,
et, au moyen de foulagﬁ étés, chercher & y établir
la fermentation. Bien@le moins énergique que le pré-
cédent, ce moye @ra cependant encore produire de
trés-bons effet %établir a peu prés complétement le
vin de son altépation.

Nous croyons devoir signaler encore dans les vins
blancs un genre particulier d'altération qui passe pres—
que foujours inapergu, mais qui ne porte pas moins
tous les caracteres d'une véritable altération. * '

Cest celle que I'on remarque dans les vins blancs
qui ont fait un trop long séjour sur leur gros mare.

Il y a dans ce cas, pour ces liquides, une double al-
tération, altération de couleur et altération de gout.

L’application du charbon végétal, dans cette circon-
stance, est un moyen excellent. et qu’on peut employer
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a forte dose, parce qu’au lieu de compromettre en au-
cune facon la couleur dua liquide, cet agent ne peut que
la rendre plus limpide et plus incolore.

Il ne peut pas davantage en comprometire le gotit; il
doit méme, au contraire, en épurer la saveur, en l'af-
franchissant de tout ce qui peut en altérer la pureté.
Ainsi donc, pour un fit de 200 a 230 litres de vin
blanc altéré par un trop long séjour sur son gros mare,
nous conseillerons d’introduire par la bonde un demi-
kilogramme de charbon bien sec en morceaux qu’on
retiendra par des ficelles ou par de simples fils atta~
chés & TPextérieur, soit aprés la honde, soit aprés un
clou qu'on y aura fixé. On pourr@\! laisser vingt-
quatre heures et plus, cela est i rent ; et si, aprés
cetle épreuve, le vin n’a pas «né)rls toute sa franchise,
on recommencera l’opérati@ squ'a ce qu’on soit par-

venu tout-a-fait A ce bu
On collera ensuite (ﬁx;] avec environ 25 grammes

de colle de pois Q/on le laissera reposer environ
quinze jours, e ©dsqu’il sera arrivé a parfaite clarifi-
cation, on | ra en bouteilles.

Si, au ¢ aire, on veut le conserver en fat, on le
soutire da¥s un tonneau trés-propre, méché, au vin
blanc si cela est possible, en lui laissant tout son dépot
laiteux, dépat taririque évidemment, qui posséde la

propriété de nourrir les vins blancs et de les empécher
de s’affaiblir.

Vin elairet.

Dans certains départements du Midi, dans la Cham-
pagne, dans le département de la Loire, dans le Jura,
on se livre, sur une échelle plus ou moins étendue, a
la fabrication de ces excellents produits. Légers, fins,
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surlout hilarants, ces vins réunissent tous les agré-
ments qui peuvent charmer 2 la fois et le palais et les
yeux. Aussi, partout les tient-on, et & bien: juste titre,
en singuliére estime.

Dans le Jura, ou ils ont une qualité vraiment supé-
rieure, voici comment on procéde & leur fabrication :

Trois raisins y sont employés d’habitude, le pulsard,
le savagnin jaune et le melon de Poligny, luisant des
vignobles du Doubs, ou petit arnoison de Champagne ;

On les récolte par un temps sec et chaud ;

Ou les choisit sur les coteaux les meilleurs, les mieux
exposés, et 'on n’emploie que les fruits les plus murs
et les plus sains, que I'on cueille de préfé ésm‘ les
vieux ceps;

On égrappe de suite ces raisins et s soumet im-
médiatement & T'action du pressqi on presse trés-
habilement, et on réunit ensem es différentes pres-
sées, auxquelles ont fait su peratlon du guillage,
c’est-a-dire qu'on les plac S une sapine munie d’une

cannelle, afin que la a plus grossiére se précipite
au fond du tonneau~8p-surveille opération avec beau-
coup de soin, e ue la crotite qui s’est formée sur
le liquide commeévce 2 se fendiller, on se hite de sou-
tirer le vin dans une autre sapine munie également
d’une cannelle, en prenantsoin de ne méler au vin sou-
tiré ni écume ni dépot. On répéte la méme opération
deux, trois fois, et plus, si le vin continue & se couvrir
d’écume, et on se hate del’entonner ensuite dans le fit
on les fts qui lui sont destinés;

On laisse ce vin en fif jusqu’en mars.

Pendant le temps qui s’écoule jusqu’a cette époque,
on le colle et on le soutire une fois; on répéte méme
Popération si on le juge convenable, et en mars, au

15*
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plus tard dans le courant d’avril, terme de rigueur
comme nous venons de le dire, lorsque ce vin a acquis
une limpidité parfaite, 6n le met en bouteilles.

Ce vin devant naturellement devenir mousseux, il
faut nécessairement. le placer dans les mémes condi-
tions que les vins mousseux en général, c'est-a-dire
dans des bouteilles fortes, bouchées avec de bons liéges,
bien ficelées, etc., et le descendre dans une eave fraiche
pour avoir moins & redouter la casse parfois assez con-
sidérable qui ne manquerait pas de se produire, sur—
tout a certaines saisons, dans une cave dont la tempé-
rature serait trop élevée. N

)

Vin de pai'ﬂi

Les vins de liqueur n@%ls semblent devoir étre
une production particu%e aux pays chauds; c’est 13,
en effet, que les raj @ ontiennent le plus de sucre et
d’arome, et ce g/,que la aussi qu’ils parviennent
toujours  ung @yturité parfaite.

Cependa r un heureux choix de cépages et par
iation au sol et & I'exposition, on peut ob-
nos climats septentrionaux des vins de li-
queur excellents, auxquels on ne peut refuser la qua-
lification de naturels.

Gest & l'excellence du plant, du sol et de 'exposi~
tion, qu’est dtt le vin de Tokai, qu'on s'accorde assez
généralement & mettre au premier rang des vins de
liqueur.

On le récolte par 48 degrés 20 minutes de latitude.
Clest sous la méme latitude, mais par le moyen de la
maturité artificielle, qu’on fait en Alsace, avec le pinot
gris, un vin dit de paille, qui, n’en déplaise & ceux qui
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aiment sacrifier aux dieux inconnus, égale, lorsqu’il est
bien fait et vieux, le tokai impérial.

On fait aussi du vin de paille dans la Corréze, dans
la Dréme, surtout dans le Jura, ol il a aussi une qua-
lité trés-remarquable.

Du reste, on en faif partout ol croissent des plants
de bonne qualité.

Tous les raisins qui sont naturellement trés-sucrés
et d’une conservation facile, tous les plants fins en gé-
néral, sont propres a faire du vin de paille. Seulement,
il faut éviter d'y admettre ceux qui ont un gott de
fruit trop prononcé, tels que la variétd verte des sau-
vignons de la Gironde.

On ne doit jamais non plus se servir (@aﬁins com—
muns pour cet usage.

Quand on le fait avec de sem&es raisins, il est
plus ou moins passable la premitre année; mais en
vieillissant, son origine comrtupie finit par se trahir; il
cesse d’étre agréable a b& et méme il est rare qu'il
fasse bonne fin. Q

Dans le Jura, on@p oie 3 la fabrication de ce vin
d’élite deux ex ts raisins : le pulsard pour deux
tiers, et le savaéﬁn jaune pour un tiers (1).

(1) A propos du pulsard, donnons une courte indication
sur ce raisin d’élite, également propre a faire du trés-bon
vin rouge, du clairet ou rosée, du vin de paille d’une qualité
supérieure, et qui, de plus, est un magnifique et excellent
raisin de table.

C’est un cépage des plus précieux, tant & cause de I'abon-
dance que de la bonne qualité de son produit ; mais il ne faut
pas oublier qu’il ne prospére jamais que dans une ferre forte
a base de marne argileuse. 5

11 est inutile de le placer dans tout autre terrain; il y don-
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On choisit les grappes les plus mires sur les coteaux
les mieux exposés, et de préférence sur les vieux ceps.

On récolte ces fruits par un temps sec et chaud; on
les place dans des corbeilles ou des hottes, et on les
transporte au pressoir & dos d’homme ou sur la téte,
en évitant les mouvements trop brusques et les se-
cousses qui pourraient froisser le raisin, Il-faut méme
éviter, autant que possible, d'enlever la flear de la
grappe, car en garantissant le fruit du contact trop im-
médiat de l'air et de 'humidité, cette fleur contribue
beaucoup & sa conservation.

Quelquefois on dépose les raisins sur de la paille,
mais le plus souvent on les attach %c des fils et on
les suspend & des perches ou & {eNbries ficelles dispo-
sées dans les chambres ou le&ridors des étages su—
périeurs des maisons. s

On a soin de visiter
rer s'ils ont des grai

ent ces raisins pour s’assu-
és, el pour les faire disparaitre

afin qu'ils ne g s les aufres

On les laiss i jusqu'en février ou mars, époque
a laquelle it d’ordinaire le vin de paille. Quelques
personn ur avoir un vin plus tét fait, pressent dés

le mois de’décembre ; mais ce vin n’a pas ordinaire-
ment la qualité de celui qu'on ne fait qu'en février ou
en mars.

nerait du bois, mais jamais de fruits, ou, s’il en produisait,
leurs grains tomberaient toujours avant leur malturité.

On a souvent accusé cet excellent plant de se comporter
mal hors de son pays; on en devine la raison : ceux qui in-
troduisaient ce eépage dans leurs plantations, ignorant pro-
bablement sa prédilection toute particuliére pour les terres
fortes, le placaient Ie plus souvent dans des terres légéres ou
de cohésion moyenne; il refusait alors son produit. On doit
toujours en cas pareil s’altendre a ce ficheux résultat.
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Lorsque les raisins sont convenablement desséches,
on les égrappe avec soin et 1'on en retranche tous les
grains pourris qui pourraient avoir échappé aux re-
cherches précédentes. Les grains sont foulés dans des
vases de terre ou dans de petits baquets, & mesure
qu’on les détache ; ensuite on les exprime sous le pres-
soir.

Le foulage préliminaire des grains facilite ’action de
la presse, qui, sans cela, devrait étre d’une grande
puissance. Le foulage doit étre fait sur de petites quan-
tités & la fois, pour étre plus complet : si I'on opérait
sur une grande masse, une partie des grains\Qe serait
pas écrasée. )

Lorsqu’on a laissé les raisins acqu h&ﬁ degré de
dessication trop avancé, pour en f; er la pression
compléte, qui dans ce cas devien@%cile, il convient
de réunir les grains, aprés &Q&voir foulés, dans un
tonneau défoncé, et de le aisser vingt-quatre ou
quarante huit heures, gq que la température est
plus ou moins ¢levéesil s'opere alors dans la-masse
un commencemen@rfermentation qui fluidifie le motit
et le dispose a %\e plus abondamment sous la presse.

On réunit ensemble le mott de toutes les serres. Les
unes donnent un vin plus doux, les autres en donnent
qui I'est un peu moins; mais la fusion des uns et des
autres s’opére toujours avec le temps.

Le marc retenant beaucoup de matiére sucrée, on
peut s’en servir pour alimenter les vins blancs faibles
ou pour la réparation de ceux qui sont altérés.

Pour cela, on met le mare dans un tonneau défoncé,
et on l'arrose avec le vin blanc que I'on veut amélio-
rer en brassant bien le tout, et on laisse reposer jus-
qu'a ce qu'il se manifeste un commencement de fer-
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mentation. On tire alors le vin et on l’entonne. On
exprime une derniére fois le marc, et le vin de pres~
surage est réuni au premier. La fermentation s’achéve
dans les tonneaux. 4

Nous n’ajouterons plus qu'un mot sur cet excellent
vin, c’est qu'il réunit A une saveur exquise des qualités
hygiéniques trés-remarquables, et qu'il est salutaire
autant qu'’il est bon.

Malheureusement il est cher; mais son hant prix
s'explique par la faible quantité de liqueur que donne
le raisin & I'état de demi-dessication ot on I'a réduit;
une piéce de vin de paille représente en effet enyiron
dix piéces d'un vin qu’on aurait obC;\ aussitot aprés
la_ vendange; il s’explique auss® la qualité trés-
supérieure de ce vin, et par ps considérable qu’il
est conservé en fit; il ne aut pas moins de dix,
douze, quinze ans, et m Quelquefms plus, pour &tre
fait.

Ce n’est qu’ap 5(% temps qu'on le met en bou-
teilles, sans l’dv@, pendant ce long espace de temps,

ni soutiré, ni pli, ni collé.
On ne oint s'étonner du peu de soins que 'on

donne & & vin pendant un aussi long temps. Sa consti-
tution “presque sirupeuse en demande trés-peu. On ne
le soutire pas; pourquoi le soutirerait-on? Il contient
une proportion considérable de sucre, conséquemment
presque pas de matiére fermentative ; cette derniére est
toujours en raison inverse de la matiére sucrée; on le
voit-assez par la lenteur excessive avec laquelle s’ac-
complit sa fermentation.

On ne le remplit pas, il ne redoute pasla vidange,
parce que encore il est privé de ferment. Enfin on ne le
colle pas, méme pour le mettre en bouteilles, et 'on a
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raison d’en agir ainsi : la colle n'agit pas ou presque
pas sur les vins gras comme le sont ordinairement les
vins de paille; d’ailleurs, si la colle agissait, elle pré-
cipiterait une grande quantité de matiére sucrée, ce
qu'il convient surtout d’éviter.

Toutefois, quoique ne réclamant pas les mémes soins
que les autres vins réclament d’habitude, méme d’une
maniére impérieuse, les vins de paille doivent étre
placés dans des fits trés-sains, fortement cerclés en fer
et tenus bien bouchés. La bonté des futs est d’autant
plus obligatoire dans ce cas, que ces vins, restant trés-
longtemps en tonneaux, seraient exposés & des incon-
vénients de plus d’'un genre dans des fllts%\i ne se-
raient pas. parfaitement conditionnés. \?‘ )
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