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1 Observation y

s 1s so often the case with authors posted on this site, all that appears to

be known about A ngran de Rueneuve is what is stated on the title-page

of his book: Observations sur IAgriculture et le Jardinage, pour servir
d’Instruction a ceux qui desireront s’y rendre habiles. Par M. Angran de Rueneuve.
Conseiller du Roy en I’Election d’Orleans. So, he was king’s counsellor (the king, in
this case, being Louis XIV) in Orléans: yet another example in favor of the
argument that an author’s only worthwhile chance for an enduring monument is
what actually gets down on the pages of his own work.

And even so, it’s not easy. The first edition of that work appeared in two volumes
in 1712, and it is undeniably rare; in fact, it is completely unknown, except to a
very few specialists. The reason may well be the publication only a few years
before, of a major new text on agriculture and the management of a country
estate, the immensely popular (Economie Generale de la Campagne, ou Nouvelle
Maison Rustigne of Louis Liger, to which Angran refers with deference,
although it may well have been its appearance that doomed his own work to an
undeserved obscurity.

However, our concern here is with wine-making; and Liger’s text was the first
new description of wine-making to have been written in French in more than
100 years, which is why an extensive extract from it appears earlier on this site;
so if Angran’s is merely the second or third, that alone should make it worth our
attention.

But if that’s a reason for reading him, it certainly isn’t the best one. The best
reason 1is the same I'd list for nearly everything else posted on this site, which is to
expand our understanding of what the pleasures of wine can be, or at least can
include. Contrary to much commercial propaganda promoting local routine as
eternal truth, it is rarely the case that the wines of any region have been made the
same way for great lengths of time.

Angran 1s a perfect example, not least because he’s discussing the wines of
Orléans to begin with, which, speaking of changes, in his day enjoyed a
considerable reputation, and today have effectively ceased to exist. And then
there’s the obvious matter of lightness and delicacy, ideals commonly preached
by modern wine-makers (particularly in wet years, if I may say so), but in reference

to wines which in Angran’s day would have been thought impossibly grossiere.



For him, wine made from black grapes should be either gris-de-perle (essentially
what we would now call blanc de noir, where the whole grape-clusters are pressed
immediately after harvest, and the juice fermented without contact with the
skins); or perhaps clairet, which should have no more that three or four hours
maceration on the skins; and even vin rouge, which can macerate on the skins for
up to six hours; but it is only for vin grossiére, made of grapes of mediocre quality,
that a maceration of as long as 18-20 hours permitted, since, after all, “cette sorte
de Vin ne peut acquerir son excellence que par la corps quil prend dans la Cuve, n'ayant que
tres peu de qualité daillewrs”. In fact, he’s not in favor of red wine ever being fermented
on the skins at all; just given what we would now call a “cold soak”, and he feels
that’s dangerous enough.

Since my own red wines routinely remain on the skins for two months after
fermentation is complete, it need hardly be said that I don’t think his approach
is obligatory; thus, clearly, that’s not why I’'m presenting his text, nor any other
text on this site.

But I do imagine his approach was right for what he wanted wine to be; in other
words, it was the right way to achieve the pleasure he wanted from wine, and that’s
what’s both intriguing and valuable in reading about it; moreover, given the
unlikely chance to taste along with him from a barrel he found to be particularly
delicious, I'm quite sure I would completely agree that it was.

And, as a footnote, in reading A ngran’s advice, one cannot help but be struck
by the contradiction between, on the one hand, the liveliness of those completely
personal observations and opinions based clearly on his own experience (which
1s what comprises most of the section on making wine), combined with the most
foolishly untested assertions of “fact” based solely upon reference to authority
(which comprises large portions of the sections on keeping and correcting wine).
This 1s particularly absurd given that the most common “authorities” he cites are
many otherwise unknown writers who happened to appear in the Byzantine
“Geoponic” anthology of, at the latest, the oth century AD, and were thought to
be ancient then.

But, since Angran came at the very start of the eighteenth century, one surely
cannot blame him for not realizing all the possibilities of freedom from
authoritarianism which that remarkable century has permitted those of us who

came after it to take, at our peril, for granted.



% Esse est percipere y

M. de Vallemont en patlant de la Vigne & de la chtte de fes fetilles, dit
que nous voyons fur la fin d’Automne tomber les fetilles des Vignes:
qu’elles ne tombent que pour reporter a la terre, par la pourriture, les fels
qu’elles en avoient re¢liés par la végétation; que le Nitre mis en liberté par
la diffolution de ces feiiilles, reparoitra fur la fcene, quand la chaleur du Soleil
monté a ’Equinoxe, fecondée de celle des feux {oliterains, poufleront des
fucs de la terre dans la racine de la Vigne, pour former 2 Bachus une
Couronne de Pampres nouveaux. Quainfi la face de la Terre ne change
que pour devenir la méme. Que les déperiflfemens n’artivent que pour fe
reparer. Que fes pertes font fa richefle. Que rien ne fe perd, & que rien ne
s’aneantit. Que ce qui difparoit, fe retrouve. Que ce qui change, reprend fa
place. Que la Nature eft toGjours la méme: & que franchement qui ne
connoit point cette circulation perpetuelle, (p. 262) en quoy confifte toute
I’harmonie du Monde élementaire, loin d’avoir place parmi les
Philofophes, eft indigne d’étre compté parmi les Hommes. (Towe 11, pp.
261-2)



% Sur la maniere de Sfagoner les Vins y

Je ne diray que tres-peu de chofe fur la maniere de fagoner les Vins, de
faire du Cidre & des Rapez, patce que M. Liger dans fon Oeconomie generale
de la Campagne, en a fait un Chapitre particulier. Tome 2. page 332.

.

Quand on voudra faire du Vin qui ait la couleur de gris-de-perle & qui
{oit promt 2 boire, il faut mettre les Raifins noirs fur le Prefloir aufli-tot
qu’ils font coupez pour les fouler & eflucquer; & enfuite on entonnera le
jus qui en fera provenu. Il en faut emplir prelque (p. 264) tout 2 fait les
Tonneaux, c’eft-a-dire julqu’a ce qu’on puifle aifément toucher au Vin avec
le bout du doigt. On aura foin d’y mettre de deux jours en deux jours deux
pintes & demi de Vin, afin de I'obliger 2 jetter promtement fon écume au
dehors, & tout ce qu’il peut avoir d’impur. J’eftime qu’il ne faut faire du
Vin de couleur de gris-de-petle qu’avec des Raifins noirs de la meilleure
efpece provenant d’une Vigne plantée fur des Coteaux expolez au Midi.
C’eft en ces lieux ou le Raifin eft le plus propre pour faire du Vin de cette
couleur. Quoy que cette Liqueur ne {oit faite quavec des Raifins noirs,
cependant elle eft toGjours comme la coulers de gris-de-petle, tres-excellente
& tres-agreable 2 boire quand elle eft bien fagonnée. Cette Liqueur peut
étre baé depuis le 25. Ocobre julqu’a la fin de Mats.

EssucqQueRr eft un terme ufité dans ’Agriculture, & qui veut dire exprimer le fuc des
Raifins. On fe fert de ce mot lotfqu’il eft question dans la Cuve de tirer le Mott & d’en
prefler pour cela la Vendange. Ce mot d’Effucquer vient de fuc, dérivé du Latin, fuc-
cus.

Pour faire du Vin clairet, il faut. pour faire acquerir a cette Liqueur le
point (p. 265) de couleur qu’on luy demande, & luy faire avoir le relief &
la delicatefle qu’on fouhaite, le tirer de la Cuve trois ou quatre heutes aprés
que les Raifins y auront été mis pour cuver. Ce Vin clairet {era propre 2
boire depuis le mois de Mars julqu’au 15. ou 20. de celuy d’Aout, qui eft

le temps ou on commence a boire le Vin qui a bien botillonné dans la



Cuve, que les Parifiens appellent Vin de I'artiere-faifon, & qu’on continué
a boire pendant tout 'Hiver. On appelle Vin de Mere-goute, celuy qui
provient des Raifins qui n’ont point de tout été prefloirez ou tres-peu. Il
elt conftant que le Vin le plus fpiritueux & le plus delicieux de tous les
Vins, eft celuy qui fort par la Canelle de la Cuve par le feul poids des
Raifins qui y ont été mis, ou par une legere prefﬁon. Le Vin oppofé au Vin
de Mere-goute, eft celuy de prefloirage; car c’eft celuy ou il y a moins
d’efprits, & qui par confequent eft le moins eftimé de tous: il provient du
marc de Raifin qui a été fortement prefloiré, & il n’eft du tout propre qu’a

remplir le Vin de Parriere-faifon.

Cuver eft un terme qui eft en ufage parmi lesVignerons, & qui {e dit des Raifins
foulez, (p. 266) lefquels demeurent quelque temps dans la Cuve pour faire prendre
couleur au Vin. Celuy que I'on fait avec des Raifins blancs ne doit étre cuvé, car cela
luy fait acquerir une couleur jaune, ce qui ne luy convient nullement. Quand on dit
qu’on Vin cuve trop, c’eft-a-dire qu’il fe fait une trop grande fermentation des patties
de cette Liqueur. Un Gourmet en gottant le Vin connoit celuy qu’on a trop fait cuver.

Pour avoir du Vin rouge qui {oit de garde pour boite neuf ou dix jours
aprés la Vendange, il faut bien fouler les Raifins noirs & les mettre aufli-tot
dans la Cuve pour y faire boiillonner le Vin avec leur écorce & leurs
grappes. Le plus ou le moins de temps fe reglera felon 'efpece du Vin,
ceft-a-dire, s’il eft fin ou groflier, ou {1 'année eft hative ou tardive, ou {1
Pair eft chaud ou froid. Si le Vin eft fin, comme celuy provenant du
Morillon noir, ainfi appellé en I'Ifle de France, Pineau en Bourgogne, &
Auverna en I’Otleanois, & confequemment beaucoup plus {pititueux
qu’un Vin qui provient d’autres Raifins noirs, cinq ou {ix heures au plus
{uffifent pour le rendre bien rouge. Si on laifloit ce Vin plus de temps dans
la Cuve, il prendroit le gotit de la grappe. Mais {1 ce Vin eft groflier,
cCeft-a-dire peu fpiritueux, (p. 267) & fait avec des Raifins noirs de
mediocre bonté, il faut abfolument le laifler cuver pendant dix huit ou
vingt heures; & encore {1 aprés ce temps on juge que ce Vin n’ait pas aflez
cuvé, on pourra encore retarder cinq ou {ix heures a la mettre fur le
Prefloir; car cette {orte de Vin ne peut acquerir fon excellence que par la
corps qu’il prend dans la Cuve, n’ayant que tres peu de qualité d’ailleurs.
Je connois d’anciens Vignerons qui par une application particuliere a

faconner tous les ans leur Vin, connoiflent a peu prés 'heure qu’il faut



oter de la Cuve pour entonner, & cela par une certaine connoiflance
qu’ils {e font acquife de point de couleur que cette delicieufe Liqueur doit
avoir, {uivant les années aufquelles ce cas échet. C’eft un fecret important
qu’il {eroit befoin qu’euflent tous ceux qui font cultiver la Vigne, & qui
font fagonner les Vins, qu’ils apprendroient aifément s’ils vouloient s’en

donner la peine.

PressorIr eft une grande machine propre pout prefloirer les Raifins ou autres Fruits
dont on veut tirer la liqueur, en {ort que le marc (ce qui refte des Raifins dont on a tiré
le jus) demeure tout fec. On fait des Prefloirs a Verjus, 4 Vin, a Huile & a Cidre. [...]

(p. 268)

Je confeille aux Vignerons de vifiter fouvent la Cuve ou leur Vin
botillonne, afin que quand ils en tireront il ait les qualitez qu’on luy
demande. Je leur confeille aufli de ne point laifler entrer dans le lieu ou
cette Liqueur boiiillonne, ni les Femmes ni les Filles, ainfi qu’a une contagion
capable de la gater.

I1 ne faut pas faire comme quelques Vignerons qui attendent a tirer leur
Vin de la Cuve lor{que le Marc commence 2 baifler tant {oit peu. Ceux qui
en ufent ainfi, 6tent a ce Vin la plapart de fes efprits. Je {cay que le Vin qui
provient des Raifins noirs qui a cuvé pendant quarante-cinq ou cinquante
heures, a beaucoup plus de couleur & fe conferve plus long-temps que
celuy qui n’a cuvé que douze ou quinze heures; mais aufl je {cay que le
premier eft plus dur, plus groflier & plus indigefte que le dernier, qui eft
plus fin, plus fpiritueux & plus agreable a boire. La delicatefle du Vin eft
preferable 2 une couleur rouge la plus foncée. Ainfi eftime qu’il eft fort
dangereux de trop faire botillonner le Vin dans la Cuve. Ce botillonnement
n’eft, felon moy, autre chofe qu’une agitation des efprits qui font dans ce
Vin, & qui ne permettant pas que les parties les plus (p. 269) groflieres de
cette Liqueur reftent avec ce qu’il y a de plus {ubtile, en font exhaler une
partie, & laiflent tomber l'autre au fond du Tonneau, qui eft plus
materielle, & qui eft la lie, fur laquelle la liqueur purifiée {e repofe fans
aucune alteration, julqu’a ce que cette lie conferve en {oy ce qu’elle a con-
tracté de bon du Vin. Aprés on éprouve {enfiblement le danger qu’il y a de
I’y laifler davantage. Le remede {ir & aifé a pratiquer contre le mal que

caufe quelquefois cette lie quand elle eft trop de temps dans le Tonneau,



c’eft de foutirer le Vin 2 clair par le Bondon. Le botillonnement de cetter
Liqueur eft une fermentation qui {ort en boiiillons, ce qui fait quelle

s’échappe du Tonneau avec impetuofité.

FErRMENTATION eft, en terme d’Agriculture, une ébuillition naturelle ou artificielle
des Plantes, qui {e fait quand leur fuc s’échauffe, par 'action & reaction de leurs fels, &
quand leur acide combat contre leur alkali (fel vuide & poreux difpofé a fe joindre
aifément a tous les acides). Ainfi le fuc des Raifins bott dans le Tonneau, & le Foin
qu’on ferre étant verd, s’échauffe & fe pourtit. Nous voyons que le Blé devient par la
premiere fermentation Herbe, Grain, Pate & Biere; que le Raifin devient Mott, Vin &
Vinaigre; & pat le feconde, que le Pain, le Vin (5. 270) & les autres alimens font
changez en noétre {fubftance, ainfi que {e font les autres changemens d’efpece en efpece.
M. Duncan dit que I'excés de la froideur empéche plus la fermentation que celuy de la
chaleur, & qu’il n’eft rien de plus nuifible que I’abus que 'on fait de cette maniere de
rafraichir le Vin & les autres boiffons: qu’outre qu’un trop grand froid éteint les efprits
qui font le premiers mobiles de la fermentation des alimens, les mémes fels qui
glacoient 'eau fe trouvant dans notre corps en trop grande quantité, congelent tellement
les humeurs, qu’elles ne font plus propres a circuler par les petits vaifleaux: qu’une
quantité mediocre de {es fels eft capable d’aider méme la diffolution des alimens, mais
que Pexceflive les coagule; comme nous voyons en Chimie, qu’un peu d’acide divife ce
que beaucoup d’acide caille. M. Minot dit que la fermentation eft un mouvement des
parties les plus fubtiles & les plus fpititueufes, lelquelles étant enveloppées & embarraflées
dans quelques matieres épaifles & groflieres, font effort pour les rarefier & pour fe
mettre en liberté. Que les fermentation font plus ou moins {enfibles, felon qu’il y a plus
ou moins de difcorde entre les principes dont les mixtes font compofez. Que nous
avons dans le Vin un exemple aflez familier des fermentations fenfibles. Qu’aprés
qu’on a fait la Vendange & que les Raifins font prefloirez, on met le Mot dans un
Tonneau; que ce Mott qui d’abord étoit froid, s’échauffe peu a peu de telle {orte, qu’il
boiiillonne & jette dehors ’écume & les impuretez qui y étoient contenués. Que cette
action s’appelle fermentation, & qu’elle {e fait par le moyen des efprits & des principes
volatils qui digerent & rarefient tellement les parties groflieres du Mott, qu’il en refulte
une liqueur parfaite. (p. 271)

Le Vin appellé en 'Otleanois Lignage, eft compofé de plufieurs bons
Raifins; {cavoir d’un appellé Quille-de-Coq ou Sanmoireau-fourchu, qui
elt d’un noir violet, & qui a le grain un peu long, ferme & un peu preflé;
d’un appellé Formentin noir ou Metnier, a caufe que la Plante qui le produit
a les fetiilles un peu blanches & farineufes; ce fruit n’eft pas {i fujet a geler
& 2 couler que d’autres Raifins: & d’un autre appellé Méli¢, lequel fait du

Vin blanc tres-fpiritueux; il eft le male de tous les Vins. Le Raifin Méli¢ eft



{ujet 2 geler & a couler; il eft excellent 2 manger. Ceux qui n"auront pas du
Raifin de Quille-de-Coq pour compofer ce Vin de Lignage, pourront fe
fervir d’un Raifin appellé Raifin Noiraut, autrement dit 2 Otleans Teint, 2
caufe que fon jus ayant un rouge tirant fur le noit, teint & donne beaucoup
de couleur aux autres Vins. La Plante qui produit ce fruit eft appellée Plant
d’Efpagne. Comme ce Noiraut n’eft pas fujet a la coulure, & que fes grains
font fort ferrez, il a bien de la peine a meurir. Le Vin qu’il produit n’ayant
ni force ni qualité, n’eft propre qu’a donner de la couleur a ceux qui en ont
peu ou A ceux qui font blancs; car la (. 272) feule couleur blanche eft plus
docile & plus fufceptible de nos impreflions qu’aucune autre couleur. Pour
bien compofer de Vin de Lignage, il ne faut mettre de ce Raifin de
Quille-de-Coq ou de ce Noiraut, que la neuviéme ou dixiéme partie des
auttes. Lor{que tous ces Raifins auront été eflucquez, on les fera boiiillonner
dans la Cuve, pendant deux ou trois jouts, peu plus, peu moins, {uivant
que Pair fera plus ou moins chaud. Ce Vin de Lignage eft plus propre pour
Pordinaire d’'un Ménage bien reglé, que celuy provenant d’un Raifin appellé
Morillon noir. Quoyque ce dernier Vin foit plus fin & plus {pititueux que
celuy de Lignage, cependant il perd une bonne partie de fes qualitez
excellentes quand on y a feulement mis la {ixiéme partie d’eau. Ce Vin de
Lignage au contraire a encore beaucoup de force quoyque 'on y en ait mis
le tiers. Prefque tous les Artifans & Gens de la Campagne boivent leur Vin
tout pur. Pour moy j’eftime que le Vin pur eft contraire a la fanté la plus
heureufe, & particulierement quand on en prend avec excés. Athenée a
donné a Amphic¢ion Roy d’Athenes la gloire d’avoir mis le premier de
’eau dans {fon Vin. Pline dit (. 175) que Staphilus fut le premier qui trempa
fon Vin, & qui le tempera avec de I'eau. Le fentiment du Sage eft qu’il faut
mettre un peu d’eau dans le Vin pour le temperer, & que les jeunes Gens
doivent beaucoup plus le tremper que les Vieillards. Sa Majefté totjours
fage en {es a&tions, met plus de la moitié d’eau dans le Vin qu’elle boit.

Il y en a qui apprehendant de perdre du Vin quand il boiillonne,
n’empliffent leurs Tonneaux pour la premiere fois qu’aux trois quarts &
demi, & difent pour leurs raifons qu’ils le font par ceconomie. J’ofe dire
que l'on peut appeller ces Gens avec juftice des Avares & non de bons
Ménagers, patce qu’ils font perdre a leur Vin une bonne partie de fa
delicatefle & de fa finefle, & méme empéchent qu’il ne s’éclaircifle comme

il faut; car ne voulant pas que cette Liqueur botillonne trop & jette {fon



écume au-dehors, ils font caufe qu’elle ne pourra étre ni purifiée ni
tranfparante dans la {uite. Pour moy je confeille d’emplir d’abord les
Tonneaux prefque tout-a-fait, c’eft-a-dire, julqu’a ce qu’on y puifle atteindre
avec le bout du doigt.

Lot{que le Vin a jetté toute fon écume & fes principaux efprits, & qu’on
s’appergoit (p. 274) qu’il ne botiillonne plus du tout, il faut couvrir 'ouverture
des Tonneaux avec des morceaux de tuile, fans mettre au-deflous, comme
quelques-uns font, des fetiilles de Vigne; car 'experience m’a appris que
ce fetiilles faifoient aifément aigrir ce Vin quand on les y laifloit trop de
temps. Ces morceaux de tuile empécheront que cette Liqueur ne s’évente
& que fes efprits ne fe diffipent trop. On la laiflera encore en cet état, avant
de la bondonner, pendant {ix a {ept jours {1 elle n’eft pas bien fpiritueufe,
& {1 elle P’eft beaucoup pendant dix 2 once jours, & ne pas tarder davantage.
Quand elle prend trop d’air elle eft {ujete a fe détruite & a perdre une
partie de fes efprits. Un Moderne dit que I'air n’eft point de foy la caufe de
la corruption du Vin, des Fruits & autres chofes, mais la {eule facilité de
Pévaporation de quelques particules de ces fubftances quand elles font
expofées au grand air; que c’eft ce qui fait pafler les Fruits en peu de temps
& éventer le Vin; au lieu que s’ils font enfermez avec peu d’ait, ils fe
confervent aflez long temps. Que {1 on laifle éventer ’Hydromel (Liqueur
compofée d’eau & de miel) il devient tres-aigtre, parce que le temperament
des (p. 275) principes qui font la douceur, fe change, & qu’il s’en {epare
quelques-uns par I’évaporation; de méme que {1 on laifle échauffer le Vin
nouveau tout {feul, il perd en peu de temps toute {a douceur, principalement
{1 on laifle les Tonneaux ouverts; mais que {1 on le fait boiiillir {ur le feu
incontinent aprés que les Raifins font prefloirez, la plapart des principes
volatils de la douceur fe concentrent & {e lient avec les parties les plus fixes
du Vin, en forte que cette douceur fe conferve plufieurs années. Il a été
experimenté qu’ayant empli deux bouteilles égales de Vin nouveau non
encore rougi, & ayant fermé I'une exactement, & laiflé "autre ouverte, le
Vin de cette derniere bouteille aprés avoir jetté fon écume pendant {ix ou
{ept jours, fe trouva clair & lympide comme de I'eau de fontaine, & tres-doux,
ce qui procedoit apparemment de ce que celuy qui n’étoit point fermé,
avoit laiflé agiter & élever les parties volatiles, dont I"'union, avec quelques
autres principes, fait la douceur, & qu’en méme temps cette agitation avoit

empéché les parties groflieres de tomber en lie au fond de la bouteille



ouverte; au lieu que dans la bouteille {cellée ces mémes principes volatiles
(p. 276) étoient demeurez fans mouvement confiderable; ce qui avoit produit
ces deux differens effets, de laifler tomber au fond de cette bouteille la lie,
& de conferver la douceur; & ces differences {1 grandes dans une méme
forte de Vin, procedoient {feulement de ce que 'un avoit été bien bouché
& {cellé, & I'autre non.

Jay oubli¢ a dire qu’il ne faut jamais tirer trop en longueur a faire le Vin,
car il en peut arriver deux inconveniens. Le premier, {1 c’eft du Vin rouge,
quil eft dangereux que la premiére Vendange attendant lautre, ne
s’échauffe trop, & ne prenne le gotit de la grappe; & {1 ¢’eft du blanc, qu’il
ne jaunifle: & le fecond, {oit Vin rouge, {oit Vin blanc, que les meilleurs &
les plus fubtils efprits ne s’en évaporent, gatant par 1a leur Vin, en
interrompant a I’égard du rouge la fermentation qui s’en doit faire, & a
I’égard du blanc, en le forcant de prendre une couleur jaune qui ne luy
convient nullement: ils font caufe que ces deux {ortes de Vins prennent un
gott molafle qu’ils gardent todjours, & qui les rend de beaucoup moins de
valeur qu’ils ne feroient {1 'on avoit {uivi une meilleure methode 2 les faire.

Un Marchand de Vin qui fcait de (. 277) quelle utilité font les Rapez, en
a de Raifins & de Copeaux. Un Rapé de Raifins, eft affurément un trefor
dans une Maifon pour fournir en toutes faifons du Vin du méme gott a
ceux qui en achetent; & un de Copeaux fert pour faire éclaircir promtement
le Vin. Je ne diray ici de quelle maniere il faut compofer un Rapé de
Raifins, parce que peu de Perfonnes Iignorent. Pour ce qui eft de I'autre,
il faut fe {ervir de Copeaux de bois de Hétre bien fecs, & tirez le plus long
qu’il eft poflible, lefquels on doit tremper pendant cing ou {ix jours dans
I'eau claire, & qu’on rechange de deux jours en deux jours, afin d’oter le
gott du bois. Enfuite on les fait bien égouter & fecher a I'air, & on les met
dans le Tonneau qu’on remplit jufqu’a deux doigts prés du bord, & qu'on
enfonce de telle maniere, que le Vin qu’on y doit mettre ne {e puifle perdre.
Avant de remplir de Vin le Tonneau, il faut y mettre par le bondon une
chopine d’eau-de-vie; en aprés on le bondonnera bien, & on le roulera
julqu’a ce qu’on croye que cette liqueut ait imbibé les Copeaux. Enfuite on
mettra ce Tonneau en la place qu’on luy deftine, & ot il le faudra aufli-tot
remplir de Vin. (p. 278)



A mefure que I'on vuide les Rapez il faut abfolument les remplir, parce
que les Raifins & les Copeaux font fujets 2 {e gater quand on les laifle trop
long-temps en vuidange. Quand on s’appergoit (p. 279) quun Rapé de
Copeaux eft long-temps 2 éclaircir, il faut le défoncer, & en laver les
Copeaux dans de I'eau pour oOter la lie qui y eft trop abondante, & les mettre
fecher a l'air. Pour leur donner de la force, il n’y a qua les imbiber
d’Eau-de-Vie, ou bien les laver dans du Vin clair. Enfuite quand les
Tonneaux ont été lavez comme il faut, on y remet les Copeaux & le Vin.

Il y a quelquefois des Vignerons, & méme de petits Marchands de
Vin, qui étant peu fideles en la vente de leur Vin, mettent dans leurs
Tonneaux dix-huit ou vingt pintes d’eau. Ces Gens {cavent que leau,
beaucoup plus pefante que le Vin, defcend en-bas, & que d’ordinaire,
quand on veut gouter cette Liqueur, on perce le Tonneau a 'extremité
d’en-haut. Voici fept fecrets aifez a pratiquer pour connoitre {1 'on a
veritablement mis de ’eau dans le Vin, & pour déméler & {feparer ’eau
d’avec le Vin; car ces deux Liqueurs ne font pas {1 infeparables qu’elles
paroiflent 2 la viié d’un chacun dans le mélange qu’on en fait, que I’art ne
vienne aifément a bout de les {eparer.

En premier lieu, on fera faire par un Tourneur une Tafle d’un tronc de
Lierre. (p. 280) Quand elle fera faite, on percera un Tonneau de Vin a
quatre ou cinq doigts de extremité d’en-bas, dans lequel on doutera qu’il
y a de I’eau, & on mettra dans cette Tafle du Vin qu’on a tiré. S’l y a de
eau dans le Vin, elle s’en {epare, & pafle & fe filtre au travers des pores
de cette Tafle de Lierre, & laifle le Vin qui ne peut pafler par un chemin {1
étroit & {1 ferré, parce que la figure des corpufcules du Vin n’a point de
proportion avec les pores du Lierre, & celle des corpufcules de 'eau I’a
aflez pour y pafler.

[...] (p. 281)

En fecond lieu, on peut aifément {eparer 'eau d’avec le Vin, en mettant
dedans le Vin ou il y a de ’eau, un morceau de toile de coton, dont un
bout fera mis au fond du vaifleau, & I'autre {ortira de ce vaifleau. Quelque
temps aprés on aura le plaifir de voir que ’eau qui fera au fond montera
par ce morceau de toile, {ortira du vaifleau, & laiflera le Vin tout pur

[...] (P 282)

En troifiéme lieu, on prendra des Poires (p. 282) ou Pommes fauvages

que 'on mettra dans un vaifleau ou il y aura du Vin. Si ces fruits vont au



fond de ce vaifleau, on peut compter que ’on y a mis de I'eau. Si au
contraire elles reftent fur la {uperficie de ce Vin, il eft tout pur; c’eft aufls
le fentiment de Democrite.

En quatriéme lieu, on prendra un Baton de la longueur de trois pieds,
lequel on frotera d’huile par I'extremité d’en-bas. On le mettra a trois
doigts prés du fond du Tonneau ou il y a du Vin, c’eft-a-dire julqu’a la lie
(partie la plus crafle & la plus grofliere du Vin, avec quoy les Vinaigriers
font du Tartre) feulement. Si quelques goutes fe trouvent attachées a
’endroit ou ce Baton a été huilé, ce fera une marque tres-aflurée qu’il y a
de l’eau dans le Tonneau.

En cinquiéme lieu, on predra une Sauterelle ou une Cigale qui 'on jettera
dans le Vin. Si 'une ou l'autre s’y noye, on peut compter que 'on a mis de
Peau dans cette Liqueur. Si au contraire elle nage fans s’y noyer, il eft
conftant qu’elle eft pure.

En {ixiéme lieu, on fe fervira d’'un Eponge neuve qu’on tremepera dans
’huile. On bouchera bien avec cette Eponge le trou ou on met le bondon
d’un Tonneau (p. 284) ou il y a du Vin. Enfuite on tournera ce vaifleau fens
deflus deflous, & on le laiflera en cet état pendant demi-heure, & on le
retournera en aprés. S’il y a de ’eau dedans, ’Eponge en fera toute pleine.

Et en {eptiéme & dernier lieu, on prendra un Jonc bien fec qui 'on mettra
dans un Tonneau de Vin ou on croira quil peut y avoir de leau.
L’experience m’a appris que ce Jonc fec avoit la vertu d’attirer 2 foy ’eau
& non le Vin. Tous ces fecrets feront plaifir 2 ceux qui acheteront des
Vins.

[...] (b 285)

Africanus difoit que pour faire {eparer 'eau du Vin qui étoit dans un
Tonneau, il falloit y jetter de ’Alun (efpece de fel foflile & blanc qui fe
trouve parmi la terre) liquide, & boucher le trou ou on met le bondon avec
une Eponge imbibée d’huile, & enfuite verfer ce Tonneau fens deflus
deflous, & que peu de (p. 286) temps aprés 'eau en fortiroit toute pure. Cela
eft aifé a pratiquer.

Je ne puis de tout approuver la maxime de certaines Perfonnes, qui pour
corrompre le golt naturel du Vin {e fervent de chofes qui le rendent
tout-a-fait mauvais. Nous en voyons encore a prefent qui voulant fe
diftinguer des autres en matiere de Vin, pour luy donner un goat de

Mufcade, prennent dix huit ou vingt grains de grande Orvalle, qu’elles



renferement dans un petit fac, & le laiflent pendre dans le Tonneau de Vin
julqua ce qu’elles jugent que cette Liqueur ait aflez pris ce golt de
Mufcade.

Pour faire promtement éclaircir le Vin, il faut jetter deflus le Tonneau de
la cendre de farment ou de bois de Chéne. Ou bien il faut mettre dans ce
vaifleau du fable fricafle bien chaud. Pour bien éclaircir le Vin, dit Fronto,
on doit (p. 287) prendre trois blancs d’ceufs, une demie livre de fel blanc, &
deux Hemines (Vaifleau fervant de mefure chez les Anciens, qui étoit la
moitié du Septier Romain) du Vin blanc, & battre bien le tout enfemble
dans un petit vaifleau jufqu’a ce que le tout foit devenu bien blanc; &
enfuite y remettre encore {ix autres Hemines du méme Vin qu’on remuera
encore un peu, & verfer le tout dans le Tonneau ou il y a du Vin qui n’eft
pas clair. Un autre Auteur dit qu’en mettant deflous ce Tonneau feulement
une livre de fel blanc, il s’eclaitcira en peu de temps. Pour moy j’eftime
qu’une demie-once de colle de Poiflon coupée bien menué & mife dans un
petit vaifleau fur de la cendre chaude avec un peu d’eau, & enfuite bien
battué & délayée dans un peu de Vin, & le tout jetté dans le Tonneau &
bien remué avec un baton fendu en quatre, fera éclaircir en vingt-quatre
heures un Vin trouble.

Un Ancien difoit que pour empécher que le Vin ne devint pouflé, &
faire en forte qu’il pat fe conferver long-temps, il falloit mettre dans le
Tonneau du fel décrepité (fel qui refifte au feu & s’y purifie, parce que fon
humidité en fort) Fronto afluroit que le Vin pouflé (p. 288) 6té de deflus fa
lie, & enfuite remis fur une nouvelle, fe rétabliroit en peu de temps.
[’experience m’a appris qu’il faut commencer 2 6ter ce Vin pouflé de
deflus fa lie, & le mettre dans un autre Tonneau qui ait été foufré avec une
méche compofée avec plufieurs Epiceries & Drogues, defquelles je patleray
a la fin de PArticle fuivant: & enfuite prendre une demi-livre d’Alun de
Rome, & autant de Sel de Salpétre (Sel qui diftile dans les Cavernes, que
I'on appelle Salpétre de Roche, que Pline appelle Aphronitre) qu’on mettra
dans le Tonneau avant que d’y mettre le Vin.

Avant que de faire tranfporter du Vin rouge en des Provinces éloignées,
{oit par eau ou par terre, ou par Mer hors du Royaume, il faut abfolument
le fair {oufrer, {1 on veut que ce Vin ne {e gite pendant les chaleurs. Je croy
que la plapart des Marchands de Vin & des Cabaretiers {cavent la maniere



de foufrer les Tonneaux ot on met le Vin, mais je fuis afluré quil y en a
un grand nombre qui ignorent la dofe des ingrediens qui entrent en la
compofition des Bougies que 'on met dans les Tonneaux que I'on veut

{oufrer avant que le Vin y {oit mis. C’eft ce que je vas enfeigner. (p. 289)
Secret pour compofer le Bougies de soufre

Deux onces de Poivre blanc,

Une once de Gerofle,

Deux onces de Canelle,

Une once d’Anis,

Deux onces de graine de Mulifeau,
Une once de Gingembre,

Une once d’Anis verd,

Une once de graine de Geniévre,
Deux onces d’Iris,

Une once de Thym;

Le tout bien battu, pulverifé & paflé par un fin Tamis (Vaifleau rond au
milieu duquel il y a un tiffu de toile de crin ou de {oye, par lequel on pafle
le Drogues pulverifées, ou qu'on veut monder & épurer pour en retirer le
plus délié) pour employer demie atine de toile commune neuve, qu’il faut
abfolument laifler tremper dans de bonne Eau de Vie.

Plus, deux livres & demie de {foufre en fleut.

Mettez ce foufre dans une Terrafle fur un Réchaux, & le laiflez fondre.
Meélez toutes ces Drogues avec ce foufre fondu. Paflez-y enfuite votre toile
coupée par tranches larges de trois doigts, (. 290) julqu’a ce que votre
{ouftre foit ufé.

Pour donner au Vin un gott & une odeur agreable, il faut faire tremper
de la Racine d’Iris dans du Vin pendant tout le temps qu’il botillonne
dans le Tonneau.

[...] (b 291)

Pour bien dégraifler le Vin gras, on prendra un quarteron d’Alun blanc
bien pulverifé, & deux a trois poignées de Ciment ou de Sable bien chaud
& bien fricaflé qu’on mettra dans le Tonneau: enfuite on remuera fortement

le Vin avec un baton fendu en quatre pendant un quart d’heure. Il y en a



qui au lieu d’Alun blanc, mettent dans le Tonneau une livre de farine de
pur Froment. Ce qui fait que le Vin s’engraifle, c’eft, felon moy, la trop
grande maturité du Raifin, laquelle n’arrive que quand 'année eft feche &
hative. Pour empécher que le Vin rouge ne s’engraifle, il faut faire la
recolte du Raifin noit, & particulierement du Morillon noit, quatre ou cing
jours avant qu’il {oit meur, c’eft-a-dire lotfque 'année fera feche & hative;
car quand elle eft humide & tardive, il ne faut couper ce Raifin noir que
quand il eft meur, fans craindre que le Vin en provenant s’engraifle.

Varron afluroit que {1 on mettoit une once de fel dans dix hemines de
Vin noit, il deviendroit blanc; que {1 enfuite (p. 292) on y mettoit du petit
lait qui tombe des fromages, ou de la cendre de farment de Vigne rouge,
cela feroit changer le Vin blanc en Vin rouge.

Pour faire blanchir le Vin blanc quand il eft devenu jaune, il faut prendre
du lait de Vache, le laifler repofer un jour entier, le décremer enfuite, en
mettre deux pintes, mefure de Paris, dans un Muid de Vin, lequel en
contient deux cent quatre-vingt, {1 ce Vin n’eft pas beaucoup jaune; ou au
moins quatre pintes, s’il I'eft beaucoup. Enfuite on remuera bien ce Vin
avec un baton fendu en quatre; puis mettre dans le Tonneau quatre ou
cinq poignées de fable bien clair & bien fec, & un demi quarteron de fel
commun; & on le bondonnera aprés qu’on laura laiflé repofer pendant
vingt-quatre heures.

Pour oter au Vin le gott du Tonneau, il faut chercher chez un
Cabaretier un Tonneau de Vin frais vuidé, y laifler {a lie, & y mettre le Vin
qui a ce mauvais goit qu'on aura tiré a clair. Quand il fera prefque plein,
on y laiffera pendre pendant deux ou trois jours un petit fac dans lequel on
aura mis une livre & demi de Froment que 'on aura bien fricaflé.

Ceux qui voudront boire du Vin bien (p. 293) frais pendant les chaleurs,
fans le mettre 2 la glace, & aufli empécher qu’il ne saigrifle dans les
Flacons, les mettront dans un feau d’eau nouvellement tiré du puits, &
dans cette eau ils jetteront environ une livre de {el-nitre, ou autant de
falpétre, ou du foufre de la grofleurdu potee. Ces ingrediens ont non
feulement la vertu d’empécher que le Vin ne s’aigtifle dans ces Flacons,
mais encore celle de le congeler pendant I'Eté. Ils auront fans doute le
plaifir de boire du Vin prefque aufli frais que s’ils avoient mis de la glace
(eau conglée & endurcie par le froid, & qui a perdu fon mouvement) dans

ce feau d’eau. Il eft agreable, mais dangereux de boire a la glace, &



particulierement lorfqu’on eft en fueur. Une bonne pelée de feu bien
ardent mis dans un feau d’eau nouvellement tirée du puits dans le temps
de chaleur, fait aufli le méme effet, pourvi que la Flacon de Vin mis dans
ce feau n’y refte que quatre ou cinq minutes au plus. Cela fe fait par
antiperftafe, (C’eft 'action de deux qualitez contraires, dont I'une excite la
force & la vigueur de 'autre.) Quand le Flacon qui aura da étre débouché
pendant qu’il aura été dans le feau, en aura été tiré, il faudra tout aufli-tot
le remettre (p. 294) dans un autre {feau d’eau nouvellement tirée, pour
conferver la fraicheur au Vin.

Didimus dit que pour remedier 2 un Vin qui commence a s’aigrir, il le
faut faire couler par deflus du fable bien net, ou bien faire tremper une
quantité de Raifins cuits, julqu’a ce qu’ils foient venus a leur grofleur, & en
tirer le Vin; & enfuite en mettre deux hemines fur un Muid de Vin. Fronto
dit que le Platre (forte de pierre foflile qui eft merveilleufement commode
pour batir) mis dans le Vin, 'empéche de saigrir; que le Vin devient acre
au commencement, & qu’enfuite il perd fon acreté, & qu’il fe conferve
aflez long temps.

I ne fera pas hors de propos que je dife ici quelque chofe du Cidre,
lequel eft une boiflon faite avec des Pommes ou Poires pilées ou prefloirées.
Le Cidre peut, a bon droit, tenir le premier rang aprés le Vin, quand on le
boit dans fon temps. Le meilleur eft, felon moy, lot{que cette Liqueur eft
bien parée, & quelle eft au milieu de {on 4ge; car quand elle tire {ur I’aigre
& qu’elle eft furannée, c’eft-a-dire, qu’elle eft gardée plus d’une année, elle
eft fort dommageable a la fanté. Le plus fort, & le (p. 295) meilleur Cidre,
elt celuy qui fe fait avec les Pommes les plus douces. Les Pommes de
Coqueret & de Hurlieux font les plus propres a faire excellent Cidre. Le
bon temps pour abattre les Pommes, eft la fin de Septembre, peu platot
ou plus tard, fuivant que ’année eft hative ou tardive.

Iy a deux differens temps pour faire le Cidre. Le premier eft, quand les
Pommes font meures dés le commencement d’Automne, de ne point
tarder de le employer aufli-tot 2 faire du Cidre; & le fecond eft, quand ces
Pommes ne le font pas tout 2 fait, d’attendre pour en faire exprimer cette
Liqueut, que dans quelque lieu propre ou il faut abfolument le faire porter
exprés, elles {oient venués au point de maturité qu'on les demande pour
faire d’excellent Cidre. Il y a des efpeces de Pommes ot un mois {uffit aux

unes pour la leur faire acquerit; au lieu qu’il y en a d’autres qui ne font



meures qu'au mois de Mars. Les Pommes trop meures & trop vertes ne
{font aucunement propres a faire de bon Cidre.

Pour en faire d’excellent, il faut prendre des Pommes qu’on met dans
une Auge de bois, qui ait la forme ronde, (p. 296) pour les faire cafler &
meurtrir fous la Meule, laquelle eft pareille a celle dont les Faifeurs d’Huile
fe fervent. Cette Meule doit étre tournée par trois ou quatre Hommes ou
par un Cheval. Dans le temps qu’elle tourne, il faut remuer les Pommes
dans ’Auge 2 mefure qu’elles font pilées, en y mettant de P'eau tant & {1
peu que cette Liqueur ait plus ou moins de bonté. C’eft avec un Rateau
fait exprés que ce remuément fe fait. Aprés que toutes ces Pommes auront
été écachées, on les mettra fur la Mer du Prefloir, & on les accommodera
bien proprement a mefure qu’elles y furviendront. Pour y parvenir, on
dreflera la Motte avec de la paille fraiche battué, qu’on mettra lits par lits
fucceflivement avec les Pommes de ’épaifleur de trois 2 quatre potces,
afin qu’elles foient plus aifément liées enfemble. Il faut que cette Motte {oit
quarrée & de la méme maniere que celle d’un Marc de Vin; & fitot qu’elle
elt achevée, on charge le Prefloir, & on le ferre fortement avec I’Arbre
pour en exprimer le jus.

Le Cidre de Poites {e fait de la méme maniere que celuy de Pommes. 11
ne faut pas faire beaucoup de Cidre de Poires, patce qu'outre qu’il ne fe
conferve (p. 297) pas li long-temps que celuy de Pommes, c’eft patce
qu'une Poire telle qu’il la faudroit pour faire exprimer de ce jus, eft bien
meilleure 2 manger que de s’en fervir a faire du Cidre. Toutes fortes de
Cidres veulent botillir dans le Tonneau jufqu’au moins de Decembre fans
étre bondonné; 'experience m’ayant appris que cette Liqueur a fes efprits
beaucoup plus dans le mouvement & en plus grande abondance que le
Vin, & qu’il eft par confequent beaucoup plus furieux dans fon botiillon.
M. Duncan dans sa Chimie naturelle, dit que quand le Cidre, la Biere &
méme le Vin botiillent avec violence, ils font toGjours impurs & troubles;
que leur tartre ne fe precipite que quand leur fermentation fe calme; & que
ces Liqueurs une fois épurées, fe troublent de nouveau, {1 on remué les
vaifleaux ou elles {font, ou {1 elles recommencent leurs ébullitions.

M. Evelin de la Societé Royale d’Angleterre, a compofé un Livre intitulé
Silva & Pomona, qui a été requ en Angleterre, en France, en Allemagne &
ailleurs avec de grands éloges. La premiere Partie de fon Livre tend a

enfeigner la maniere de cultiver & de conferver les Bois & les Foréts, afin



que Pon ait totjours (p. 296) en Angleterre beaucoup de bois a batir, & de
bois a briler; ce qui eft d'une confequence infinie pour I’Etat, ou le bois
pour faire des Navires & des Maifons, ne doit jamais manquer. La feconde
Partie de ce Livre, c’eft-a-dire, fa Pomone, excite les Anglois 2 faire planter
un grand nombre de Pommiers pour avoir du Cidre: par ce moyen, dit cet
Auteur, nous aurons en Angleterre une Liqueur plus conforme a notre
temperament, & méme plus douce & plus agreable que plufieurs Vins
qu’on tranfporte en Angleterre, & qu’on ne {cauroit boire fans fucre. Pour
taire ce Cidre charmant, ajotte-il, il faut moins de peine, moins de temps,
moins de frais, moins de Petfonnes que pour la culture des Vignes. Et a
I'exemple de Charles II. Roy d’Angleterre, qui dés les premiers jours de
fon rétabliflement, fit planter en beaucoup d’endroits de fon Royaume
quantité de Pommiers & de Poiriers, & fit méme conftruire un grand
nombre de Pepinieres de ces efpeces de Fruitiers; il dit que plufieurs
Perfonnes de la premiere qualité avoient fait faire la méme chofe, &
quelles commongoient déja 2 jouir du plaifir de boire cette falutaire
Liqueut, qui les dédommageoit délicieufement (p. 299/ tant de leurs frais,
que de leurs travaux.

Le Cidre pris moderément, eft profitable (p. 500) pour les fonctions du
corps. Ceux qui fe font enyvrez de Cidre ou de Biete, ou de quelqu’autre
boiflon femblable, demeurent bien plus de temps dans leur yvrefle, & ils
dorment aprés davantage que ceux qui font yvres de Vin, parce que Pefprit
de ces Liqueurs ayant enlevé avec luy au Cerveau un phlegme vilqueus, il
demeure plus de temps 2 ce débarrafler & a fortir par les pores. Ceft aufli
la vifcofité (qualité de ce qui eft gluant) de ce phlegme qui s’étant introduite
dans les finuofitez du Cerveau, caufe le long fommeil, parce quelle eft fort
difficile a étre rarefiée.

Je confeille aux Curieux de ’Agriculture & du Jardinage qui defireront
faire cultiver leurs terres dans des temps propres & favorables & dans les
regles qui demandent ces Arts, d’avoir chez eux trois {ortes d’inftrumens
de Phyfique & de Mechanique, lefquels étant fans doute les Oracles du
beau & du mauvais temps, {ont tres-curieux & d’une grande utilité; {cavoir
un Thermometre, un Barrometre, & un Hygrometre.

Le premier fert a connoitre les degrez de chaleur & de fraicheur; le

fecond aide 2 apprendre la pefanteur & la legereté de 'air; & la troifiéme



fait connoitre la (p. 301) fecherefle ou I’humidité de T’air. Je ne feray point
ici la defcription de ces trois fortes d’Inftrumens, parce qu’elle me jetteroit

trop loin. (Tome 11, pp. 263-301)



