% One of the classic texts of Renaissance wine-making,
from Agostino Gallo’s Le Vinti Giornate dell’ Agricoltura,
in the 1572 French translation of Frangois de Belleforest y



1 Introduction y

gostino Gallo (1499 - 1570) was a nobleman & staunch patriot of the

city of Brescia, and for whatever reason, unlike most noblemen of his

time, a fervent believer in the virtues of agriculture. Even more unlike
most agricultural authors of his time, he believed in agriculture not because he’d
read about it in Virgil, but because he practised it, experimented with every
detail, thought about the results, and then, and only then, described them. He is
often called, by the few who’ve ever heard of him, the father of Italian agriculture,
and it’s easy to see why; he’s worth reading. I’'m sure that most of my Californian
enological brethern will be distressed to learn that someone so genuinely central
in the history of Italian viticulture and wine-making should have been named
“Gallo”, but I'm afraid that 1s the case.

Theoretically, the first edition of his work was published in Brescia in 1550
under the title, Dieci Giornate della vera Agricoltura, although I haven’t yet found
record of any existing copy of that edition. The book appeared in a revised
version ( Tredici Giornate) in 1566; the completed text was published in 1567, as Le
Venti giornate dell agricoltura et de’piaceri della villa, and went through numerous
editions thereafter.

The present excerpt is from the first & only French translation of the
Venti giornate, titled as follows:

Secrets de la vraye agriculture, et honnestes plaisirs qu'on regoit en la mesnagerie des champs,
pratiquez &I experimentez tant par I'autheur qu autres experts en ladicte science, divisez en
xx. iournées, par Dialogues. Avec un discours de tout ce que doibt faire un diligent mesnager
champestre, tous les mois, & selon que les saisons du temps sont bonnes, ou manuaises.
Traduits en Francois de I'Italien de Messer Augustin Gallo, gentil-homme Brescian, par
Frangois de Belle-Forest, Comingeois. A Paris, Chez Nicolas Chesneau, rué Sainct
Iacques, a lenseigne de I’Escu de Froben, & du Chesne verd. M.D.LXXII. Auec privilege
du Roy.

So it’s a translation into French by Frangois de Belleforest, published in Paris
in 1§72. For some reason, many contemporary French authorities are remarkably

grumpy about de Belleforest, as though he were some textual daughter of joy



who sold his services to anyone & didn’t know what he was doing. Well, those
two things don’t follow the one from the other, and he was good at it, whatever
the arrangements. This is a excellent & serious translation, particularly given the
difficulties of Gallo’s Brescian dialect.

We may ask why I present it here, in French rather than Italian, since there’s
no great evidence it had a significant effect on French viticulture, other than -
perhaps - on Olivier de Serres, who will soon appear in a starring role on another
part of this site, as will Gallo’s original text in Italian.

I simply thought some Francophones might be interested. Maybe not, but that
would be a pity. It is one of the classic texts of Renaissance wine-making,
extremely interesting to read; and besides, Gallo greatly admires the lightness
and delicacy of French wines, so, for my French colleagues, he should have at

least that to recommend him.

A nyway, the text is cast as a dialogue between “Iean Baptiste Avogadre” (i.e.,
Gallo), and “Vincent,” who seeks to learn from him. As with most other early
texts on this site, I have preserved the original typesetting pretty much intact.
Meaning the long “s” ( “L™), which of course should be read as “s”; and the scribal
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mark “ ~ 7, which indicates that an “n” or “m” 1s understood to follow; thus

“obre” = “ombre”, & “gétils” = “gentils”; except after “q”, where “ui” or “ue”
follows - thus, “ § ” means either “que” or “qui”. And then there’s the latinate

({31

convention of changing “v” to “u” in the body of a word, but then changing
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u” to “v” at the beginning; thus, “trouuer” = “trouver”, and “cuue” = “cuve”,
but “Vn” — “un”

I’m confident that my entire prospective audience, that one troubled seventeen-
year-old in Condat-les-Montboissier who will be the only person actually to read
this, will think these problems are easy, compared to so many others.

The text given is the fourth “day”, which 1s Gallo’s treatise on wine-making,
complete, except for a few paragraphs of receipts for correcting spoiled wine,

which even I thought were neither original nor interesting. The rest, I think, is both.



© Wine ¥

QVATRIEME IOVRNEE

DE IAGRICVLTVRE DE
M. AVGVSTIN GALLO,

TOVCHANT LES VENDANGES, ET
FACONS A FAIRE LE VIN, AVEC
d’autres obferuations a ce apartenantes.

OmME I’Auuogadre euft fait c6pagnie au {eigneur
Vincent pat I'efpace prelque d’vn mille, & eftant
inuité a difner pour lendemain, le Magie ne faillift
a {’y trouuer, & ayans finy leur repas, e retirerent
a I'6bre en vn lieu touflu, couuert, & agreable
pour fa fraifcheut, pour y ouir le doux & plaifant
murmure, & bourdonnement de I’eau qui couroit
du cofté de Tramontane, ou de Septentrion, le
long du iardin, ou {’eftans faits porter des fieges, & aflis que furent,
Vincent commenca de patler en cefte forte. 11 me {fouuient, feigneur
Baptifte, qu’hier ie vous dis, que ce me feroit chofe agreable, {’il vous
plaifoit me difcourir ce qu’il faut faire pour la cueillie des raifins, & fagon
des vendanges: & pource i’attens 2 prefent que vous n’en declariez pat
ordre, au moins ce qui y eft le plus neceflaire.

IEAN BAPTISTE. Pour fatisfaire a cefte voftre requefte: ie vous
aduertis que le bon laboureut, & vigneron {e trauaille toufiours le plus qu’il
peut a faire le meilleur vin qu’il luy eft poflible. Et par ainfi ne fait faute de
vendager le raifin eftant meur mediocremét: car {’il le coupoit encor
verdelet, & aigre, il feroit des vins ginguets, & verds fans grace ny bon
gouft: & eftant trop meur, le vin aufli feroit mat, & fans faveur, & qu’a grad
peine on pourtoit conferuer long temps.

Dauantage met foing, de ne point vendanger, non feulement durant



qu’il pleuft ("1l eft en fa puiflance de ce faire) voire ny lors que le raifin eft
chargé de roufée: ains doit attendre qu’elle {oit abbatué, & que l’air {oit
pluftoft chault que froid, d’autant que le vin en eft meilleur, & de plus
longue durée. Ainfi qu’en aduint en celle heureufe année de 'an 1540. Ou
le temps des vendanges {"eftans paflé fans pluye iufques a la Sain&t Martin,
'an foifonna tellement en bons frouments, & delicatefle de (p. §1) vins,
que de noftre aage on n’a vue pareille abondance. Si faire {e peut encor, ie
trouueray bon qu’on ne védangeaft point qu’apres le 18. ou 20. iour de la
Lune, a caufe que les vins en deuiennent plus puiflans, & {font de meilleure
garde que {1 le raifin eft ceuilly au croiffant. Faut aufli que le diligent
mefnager {epare (en vendangeant) auec toute curiofité, les raifins fauuages,
les niellez, greflez, bruflez, & chanfis d’auec les bons, {ans y laifler parmy
fueille, paille, ny feftu quelcoque, ains eft befoin que les tines, cuues, &
vaifleaux, ou le vin doit bouillir {oiét bien nets, & fans qu’on y laifle ordure
quelconque, car defaillant le vigneron en cecy, aifément les vins pourroiét
fe gafter, & corropre. Pour faire encor le vin parfait, & delicieux, faut
choifir le raifin gentil du groflier, & comun, les blac, des noirs ne meflant
plus de deux fortes raifins menuz & gétils enfemble, come qui mettroit
celuy qui eft fauoureux auex vn doux, & le blac qui eft puiffant, auec celuy
qui eft foible, & chargé de couleur: & ayat fait chois, mettra les gros raifins
& comuns a part pour faire la boiffon de la famille, ou gens de bafle qualité,
qui arriueront en fa maifon. En védangeant encor le mefnager obferue
cecy qu’il laifle en terre pour le mois deux ou trois iours a Iair, & a defcou-
uert les raifins choifis en tas, d’autant qu’ils en deui€ent meilleurs (pourueu
qu’il ny pluue deflus) entant que, & le foleil & la roufée les affinent, &
purifient, & la terre qui leur ofté toute mauuaife humeur: puis les laifle non
plus hault de deux iours dans la cuue, ains que les fouler, afin que le vin
croifle en force & bonté, eftant le raifin ainfi efpuré.

ViNncENT. Maintenat que i’ay entendu ces aduertiflemens, i’attés
encor d’ouir voftre opinion, entat que touche le bouillir du vin en la cuue.

Iean BarTIsTE. Celtlaqueftionla plus difficile a vuider quautre
qv’on puifle propofer a vio bon mefnager, & expert vigneron: d’autat que
voiat vne telle, & {1 grande diuetfité de raifins, des pais & terroirs lefquels
{font plus que differés en temperature, du froid, chauld, & autres qualitez,
il eft impoflible de donner en cecy vn aduis qui {oit general a toutes contrées.

Et ainfi ne fault trouuer eftrange les diuerfes fagons en cecy de chalcune



Prouince, I'vne le faifant en vne forte, I’autre en vne autre, voire chalcti en
particulier a des diuetfitez a faire {fon vin, a fa pofte, & fantafie. Ainfi que
mefme on voit en ce village, que plufieurs font bouillir leurs vins vingt &
tréte iours, la ou, & moy, & d’autres en aflez petit nombre, ne les laiffons
cuuer que cing ou {ix iouts.

Vi~ cEeNT. Pour quelle raifon eft-ce que vous les laiflez bouillir {1 peu
de temps?

Iean BapTIsTE. Il fault que vous {cachiez g tit plus les vins
bouillent, & plus ils font gros, mols, mats, {fans faueur, & bien fouuét
{"enaigriflent, & chargez de couleur, ne different prefque en rien a Pefpaifleur
de l'ancre la plus noire. Or tel breuuage eft mal plaifant en toute faifon,
d’autant que le beuuant il femble que vous aualliez vne medecine, & en
outre il offulque le fens, emplift trop les vénes, diffloult les membres, noye,
& gafte le foye, & remplit tellement chafcun de fumofitez, & grofles
humeurs, (p. §2) & fur tout les plus gentils efprits, qu’on ne peult ny
manger, ny digirer les viandes qu’auec vne fort grade difficulté. Et pour
cefte caufe ces vins {ont lotiables, & a choifir qui font clairets, & vermeils,
mais tellemét que leur couleur fe raporte a celle d’vn ruby des plus otientaux,
& trafparens qu’on puifle veoir: entant que tels vins non feulement caufent
la digeftion facile, ains les arroufant, & trépant aflez d’eau, n’en perdent
pourtant leur faueur, & delicatefle: ce qui n’aduient pas au refte des vins.

VINCENT. lagoit que les gros vins rouges foyent agreables au commun,
{1 eft-ce que les delicats, clairets, & fubtils en couleur ont de tout temps efté
lotiez, & choifis par les hommes de bon iugement, & fur tout par les
medecins les plus experts & excellents.

IEAN BAPTISTE. Il y a encor vne autre occafion, qui monftre
combien eft dommageable de faire botillir les vins {1 longuement: ainfi
qu’on peult cognoiftre par exemple. Car {1 vous mettez en deux cuues en
chafcune trente hoftées de bons raifins, & bien choifis & purifiez, & que
I’'vne botiille quatre ou cing iours, il fault qu’elle vous rende pour le moins
vingt feaux de vin: & l'autre botillant vingtcing ou trente iours, {ans nulle
doute n’en rendra point dixhuit, & bien {fouuent encore moins fi le vin a
boullu auec grand vehemence & chaleur. Et de cecy prendrez 'experiéces
és lieux ou lon fait botiillir auec le feu pour le garentir, d’autant que de
foixante hoftées de raifins, ils n’en {cauroient tirer quarante-cing feaux

pleins de vin. Mais quelqu’vn pourroit dire que cefte exemple eft hors de



propos, confideré que le vin qui cuue dans les tines, & tonneaux, boult
lentement, & 2a fon aife, la ou celuy que le fev efchauffe eft pouflé, &
contraint par cefte force exterieure. Et ie dis qu’il eft plus vray-femblable
que noz vins qui cuuent vingt-cinq & trente iours, diminuent pluftoft de
la dixiefme partie, que ceux qu’on fait botiillir au feu, de la cinquiefme,
entant que ceux-cy n'ont que des quarts d’heure pour {fentir les flames, &
non pas les vingt iours, comme les noftres.

VINCENT. Mais quelle opinion vous femble la meilleure pour garder
les vins, le long ou le peu bouillir en la cuue.

IEAN BAPTISTE. le {uis toufiours efté d’aduis que les vins fe
coneruent, & gardét, non pour cuuer les vingt ou tréte iours, ains font de
meilleure garde lors, que le moins il cuuent: ce que i’ay veu par experiéce,
que les vins qui bouillent {1 longuement, & iufques a ce que d’eux mefmes
ils ceflent, ne fe maintiennét pour cela mieux, ny plus 16g temps que les
autres. Il eft vray qu’eftant coulé & refroidy, tant plus le laiflez en la cuue,
& mieux il fe prepare pour eftre de durée. En n’aduient cecy pour-ce qu’il
a boullu longuement, ains d’autat que les grapes ayas le deflus 2 la cuue, &
deflus de ce vin cuué, ont reduit ce vin prefque coforme au gouft du
vinaigre. Mais ie dis @ {’il eftoit vray que le vin fe cdferuaft pour bouillir
longuement, & iufque a tant qu’il ceflaft de foymefme, tant {’en fault que
les anciés euflent eu vn tel fecret, voire n’euflent laiflé tat de remedes, qu’ils
ont fait, pour le garentir, & fauuer. Et {1 cecy eftoit veritable, les Milanois,
(p.83) qui font des plus friands de bon vin que nation qu’on {¢ache, nauroyent
point laiflé la couftume de faire cuuer leurs vins les vingt & trente iours,
pour le faire feulement bouillir trois ou quatre, ainfi qu’ils en vient dés le
temps que Louys douzielme, Roy de France, fe feit feigneur de celle terre
riche, & floriflante. Car les Fracois ayans couftume de boire des vins
clairets (tels les nomment ils pour n’eftre guere chargez de couleur) eftans
au Milanois, & trouuans les vins du pais afpres, grofliers, & trop vermeils,
ne pouuoient les boite de cefte forte. Qui fut caufe qu’ils commencerent a
les acouftrer a la mode de France. Les Milanois & autres leurs voifins,
cognoiffans que cefte voye de faire vin, eftoit & meilleure & plus facile que
la premiere, on depuis continué ce qu’ils aprindrent des Frangois, & en
vlent a la mode que ie vous ay defcrite: comme aufli le mefme ont fait ceux
de Sauoye, Piémont, Saluces, Montferrat, & prefque toute la Lombardie:

d’autant qu’ils voyent, qu’en ne laiffant guere le mouft en cuue, le vin en a



plus belle couleur, plus agreable gouft, & faueur, en eft meilleur, & fe garde
plus longuement qu’il ne faifoit au parauant. Que direz vous encor des
vins qu’on boit tout le long de la contrée Voltoline, lefquels on fait fans
qu’ils cuuent, ou {’ils le font, c’eft fort peu de temps, & toutesfois ils fe
gardent, & maintiennét en leur bonté iufques a vingt ans. A {cauoir, {1 les
pais d’Hongrie, Alemagne, & autres Prouinces n’vient d’vn pareil
melnagement? Et de quoy feruiroit d’aller rechercher tefmoinage de cecy
en pais eftrange, puis qu’il y a fi grand nombre de noz Brefcian (&
mefmement ceux qui arroufent leurs vignobles) lefquels dés long temps en
ca ne font prelque rien cuuer les vins qu’ils veulét garder: ains font prefler
& couler le raifin, & moult, tout aufli toft qu’on le porte de la vigne,
d’autant qu’ils voyent que par ce moyen ils en durent plus long temps, &
demeurent meilleurs que bouillans en la cuue.

VIN CEN T. Dites moy (ie vous prie) la fagon de faire ces vins.

IEAN BAPTISTE. Pour faire bés, & delicieux les vins que nous
apell6s forcez, a caufe qu’ils {font faits de raifins noirs: fault premieremét
tout aufli toft g le raifin eft porté en la foulerie, & mis en la cuue le fouler
trefbien aux pieds, & mettre le vin das des vaifleaux les plus nets qu’d
{caura choifir: & quoy qu’on peult mettre {fouz le preflotier ces raifins, fi
vault il mieux les fouler, 2 caufe que le vin en fort meilleur: puis faifant
bouillir ce vin qui reftee dans la cuue, auec de ’eau, qui {eruira de bone
defpence pour les feruiteurs. Or qui veult, peult réplir fouuét les vaifleaux
ou eft ce vin, de pareille liqueur, qu’on doit garder expres pour ceft effet,
iufques 2 tant qu’il {e foit fuffifamment purgé en iettant les fuperfluitez patr
le bondo. 11 eft vray que les remuant quelquefois tandis qu’ils bouillent, &
en oftat la lie qui eft au fonds, fera le vin plus agreable, & fauoureux, fans
attédre iufques 2 la faint Martin: & pis feroit on {1 on demeuroit a ce faire
iufques au mois de Mars. Or ces vins font piquas par I'efpace de plufieurs
mois, & le raifin n’eftant mal meury, font aucunemét doux: & de logue
durée (comme dit eft) & font blacs en perfection, pourueu que foyent mis
en vaifleaux (p. 85) nets a plaifir. Mais pour faire qu’ils foient doux I'an
fuiuant qu’ils ont efté faits, & piquans tout le long de 'année, on met dans
le vaifleau ou il eft, vn tiers de mouft fort doux, fait (comme dit eft) de
raifins noirs, & bien meurs, lequel mouft ne {cauroit botillir, pour eftre la
quatité du vin vieil plus grande que celle du nouueau. Et plufieurs eftiment

que tel vin croift d’vn feau pour charrette, pour ne venir & exhaler {a force



en botillant, ainfi que font les autres raifins qui cuuent, & pour n’eftre beu,
& humé par les grapes du raifin, qui confommét beaucoup de la fubftance
du vin. Bien eft vray, qu’aucuns eftiment que ce vin n’eft point parfait,
iufques a la fin du mois de luin, quoy que ie leur prouue le contraire,
entant que tat plus il fent la chaleur, tant il eft plus amiable & gentil, &
{’accroift en boté ayant vn an paflé. Mais il luy fault changer de vaifleau {ur
la my Nouébre, ou pour le moins au mois de Mars, afin de lofter de la lie
qu’il aura au fonds, & que par ce moyen il fe rend de longue durée.

VINCENT Quel remede auez vous encor pour conferuer les autres
vins.

IEAN BAPTISTE. lene {cay point les fecrets pour les garder tous,
d’autant qu’il en y a de fi peruerfe nature, qu’encor qu’on employaft tout
{cauoir pour les garentir, {i ne feront ils iamais de garde. le vous diray
neantmoins quelques vans pour aider les autres qui fe gaftét pour les fautes
qu’on fait 2 leur grand dommage. 11 fault que vous coupiez le raifin auec
celle diligence, & facon que ie vous ay dit: & vous redis encor que {oyez
foigneux de faire ralcler, lauer, & nettoyer {1 bien voz cuues, & vaifleaux
qu’il ne refte ordure quelconque, veu qu’il ne fault {*efbahir {1 le vin ne
peult eftre conferué, lequel a botiilly auec de la faleté, & vilennie. Et dés
que le raifin fera a voftre maifon, le ferez fouler aux pieds dans la cuue,
puis ietter dans la tine ou tonneau en lieu couuert, afin qu’il ne pleuue
dedans, & que le Soleil ne 'echauffe, & face bodiillir auec violence:
d’autant que le vin deuient meilleur, quand il bouillift a fon aife. Et quand
a ’efpace que le vin doit botillir, ou tant de iours ou moins, ie ne {gauroy
en determiner, eu efgard aux raifons cy deflus alleguées: Neantmoins felon
mon iugement, on ne deuroit pafler plus hault que des huit iouts.

VINCENT. Qui en vieroit ainfi en noz cartiers, en lieu de boire de
quel que vin clairet, il auroit du plus trouble qu’on {cauroit ditre, chofe qui
eft plus que defplaifante a tous les citoyens de Brefle.

IEAN BAPTISTE. Etiedis, que {1 cefte couftume eftoit 2 blafmer, il
y a plufieurs contrées qui {e troperoyent grandemét, & plufieurs de noz
citoyens qui le recoiuent {1 troubles, qua grad peine font ils efclaircis aux
feftes de Noel: mais qui puis apres deuiennent {i piquans, que prelque
toufiours ils font larmoyer ceux qui en boiuent, outre ce qu’ils font de fi
gaillarde, & vermeille couleur, que toufiours ils fautelent dans le voitre:

chofe qui conuieroit, comme lon dit, les morts d’en boire. Que {1 ces vins



deuiennent {1 plaifans au gouft, combié font moins a vituperer ceux (p. 86)
qui les tirent, n’eftans encor du tout purifiez? 1l eft vray que ces vins oftez
que font du vaifleau perdent leur force piquante, mais qui les veult
tranfporter d’vn lieu a autre, & les garder en leur vigueur fault en premier
lieu les battre bien auec vn bafton iufques au fonds, & lié, & puis les
conduire, & entonner ainfi troubles quils font, entant que dedans quatre
iours ils feront eclaircis pour la lie qui {’en ira au bas, & laquelle eft celle
mefme qui leur donne cefte force & gouft fauoureux, & piquant.

VINCENT. lene fais quattendre que vous me difliez 'ordre, & moyé
que vous tenez a faire les vins de diuetfes faueurs, couleut, force, & puiflance,
& aufli comme on les peut fair verdelets, & piquans, fauoureux & doux,
ou 2 tout le moins qui en tiennent quelque chofe.

1EAN BAPTISTE. Eftant fur le point, & propos, de ces chofes, ie
dis premierement que plufieurs foulent dés le premier {oir des vendanges
les raifins cueillis, & ce a beau pieds dans les cuues, & tines, ou auec des
grofles maflues de bois, & au prefloiier pour le moins deux ou trois fois
de {uite, puis demeurent deux autres iours ains que les entonner, &
mettre le vin en {es vaifleaux. En y a d’autres, qui efcoulent de la cuue
comme la moytié du vin, & le mettent en vne autre cuue iufques a tant que
toute la vendange eft foulée, puis le remettent dedans: faifans cecy deux
ou trois {oirs de {uite: d’autant que 'experience a fait voir & cognoiftre que
le vin non feulement en deuient meilleur, & de couleur plus agreable, ains
encor en eft oftée la grefle, & grofleur qui caufe que les vins ne {ont point
de durée.

vINCENT De tant plus ay-ie contentement oyant ce voftre difcours,
comme ie {cay que mes vignes de Pompean produifent le vin mol, mat, &
foible, tant pour eftre les champs {fouuent arroufez, que pour la grefle trop
grand de la terre.

IEAN BAPTISTE. Quant a la diuerfité des facons de faire de bon
vin ie vous propoferay cecy pour exemple: qu’on mette en vne cuue quatre
charrettées de raifins, qui {oyent bons, lefquels fouillez, & ayant botiilly
deux ou trois iours, faudra tirer, & couler le vin du tout fans qu’il en refte
rien, qui {oit mis en vn autre vaifleau de grandeur pareille, puis emplir le
premier de bés raifins, & les fouler aux pieds. Et ce vin eftat efclaircy, que
{foudain on 'entonne, & enuaifelle d’autant qu’il en fera plus parfait, delicat,

& mieux piquat. Le vin encor eftat tiré de la premiere cuue, on pourra



mettre en icelle vane charrettée, ou deux d’eau, & deflus icelle des grapes
de raifin bien foulé iufques a en réplir le vaifleau: ce qu'on pourra vier de
mefme a la {ecode felon la quatité du raifin qui fera dedas, laifflant botillir
le tout iufques a ce @ le vin {oit purifié, le quel fera bié toft clait, & demourra
céme nouueau fait, & ce g ie dis d’vne cuue tenant quatre charrettées de
vin (eftant ou plus, ou moins) {1 eft-ce que 'eau y doit eftre mife en efgard
a la quatité du raifin. Et i encore vous defirez de faire du vin meflé auec
de I'eau (pour eftre plus fains, & de plus facile digeftion @ les autres) ie {uis
d’auis que dés que vous auiez mis les raifins, & vendage das la cuue (p. 87)
a bouillir, vous y mettrez de I’eau {elon que verrez que le peut porter la
nature des raifins, lefquels eftans bons ne {cauriez moins faire que d’y ietter
la quart ou le quint d’eau a leur proportion, d’autant qu’elle ne fait pas tant
croiftre le vin, comme lon en a mis de quatité dans le vaifleau, a caufe que
vne partie {"euapore en fumées, & lautre {"efcoule en bouillant. Et ayant
ainfi cuué trois ou quatre iours pourrez enuaifleller, & fera ce vin clairet,
& fort plaifant, & gentil pour boire. Et {1 vous voulez en faire moins fort,
& fumeux, vous ferez fouler aux pieds trefbien toutes les grapes qui vous
reftent apres la premiere cuuée, & y mettre la quatrielme partie d’eaw: &
trois ou quatre iours apres mettre ce vin ed des muis, & fera ce vin & bon
a boire, & apte 2 mefler a ceux qui font trop forts & chargez de couleur,
chofe plus prouffitable que d’vier de 'eau pure, & toute crue. Mais pour
taire ce vin plus delicat, le fault mettre das vne cuue pleine de grapes de
raifins fors meurs, qui ait efté entiere cing ou {ix iours, le laiflant cuuer vn
iour feulemét, & l'en tirerez & parfait, & fort fain a boire. e veux vous
enfeigner encore vne autre {orte de faire vin qui fera de grand proufit, &
foifonnant quatre fois autant qu’il eft, & delicat a I'vier, bien eft vray qu’il
en fault tirer tous les iours iufques a ce qu’il {era failly. Vous efgrumerez
donc telle quantité de raifin que bon vous {femblera, prenant garde a cecy,
que pour autant de hotées de raifins que vous mettrez dans la cuue, vous
mettiez aufli 4 chafcunes dix hottées non moins que de deux feaux d’eau
toute bouillante, couurant d’ais a ce propres, tout {oudain le vaifleau, afin
que la vendange ainfi chaulde face mieux fon effait, & fe patface en fa
chaleur. Que {1 vous faifiez en cecy en des muis foncez des deux bouts, il
ne {eroit ia befoing d’y mettre des ais, ains feulement eftouper le bondon:
& gouftant de ce vin deux ou trois iours apres, le trouuerez fort plaifant a

favourer. Obferuans neantmoins cecy, que ceux qui en feront tirer portent



leur pot plein d’eau frelche, qu’ils ietteront deflus, puis titeront du vin a
leur fantaifie, & {’apelle ce vin la boiflon des pauures, 2 caufe du peu de
frais qu’il {’y fait 4 le faire, & qu’aufli on en boit peu, d’autant qu’il mord,
& pique la langue a ceux qui en boiuent: d’autant aufli que vous y pouuez
adioufter du vin vin quelque fois pour luy conferuer & le gouft, & la
couleur: & fera bon encor le vin fait auec de 'eau pour 'accroiftre. Vous
aprédray encor vn autre moyen prouffitable. C’eft qu’eftant tiré le vin, &
coulé, vous ofterez les grapes feches qui font a la cuue, & deflus les autres
en la cuue, & ferez bien fouler ce qui reftera dedans: & {’il y eft entré
{oixante hotées de raifins, y mettrez {eulement dix ou douze {eaux d’eau,
puis couurit bien la cuue, pourrez vier de ce vin trois, ou quatre iouts
apres, & fera fain, & fauoureux conferuant fa bonté en ces grapes pluficurs
moys, pourueu qu’on les tienne bien couuertes. Fault que vous monftre
vne autre maniere de vin dele@able fait auec de I'eau: c’eft que mettans
dans vne tine, & cuue quelque {oixante hottées de raifin bien meur, vous
I’y laiflerez cing, ou fix iours repofer, & fans y rien faire. Puis prendrez le
vin qui en {ortira le mettant en vn autre vaifleau, & (p 88) foudain fouler aux
pieds lefdits raifins, & vendange, fur laquelle ietterez quelques vingt {eaux d’eau,
plus ou moins felon la quantité du raifin: cecy fait vous remettrez dedans
le premier vin tiré foulant de rechef le tout trefbien enfemble, 'enuaiflelant,
& mettant és muis trois ou quatre iours apres ce vin, lequel trouuerez fort
delicat au boire.

viNcENT Eftant ces fept fortes de faire vin prouffitable, ie voudroy
{cauoir encore quel moyen vous tenez a les diuetfifier en douceur.

IEaAN BAPTISTE. Auant que vous declarer cecy ie vous apprendray
pluftoft de faire les vins fans trop de vapeurs, ou fumofitez, encor qu’ils
{oient des plus puiffans raifins qu’on {cache choifir, ou ceux qui naiflent en
terre grafle, ou parmy les champs arroufez. le vous dis que la vendange
portée que fera a la maifon, eftant blanche, le ferez foudain fouller, &
prefler, mettans ce vin en vne cuue, ou vaifleau plus large de bouche, afin
qu’il puifle mieux s’euaporer, & ietter hors les fumées: mais d’autant que
Iefpace de {ept ou huit iours, il ne ceflera d’efcumer: Ne faut aufli cefler de
lofter auec vne cafle menuément trouée & pertuilée, & ce fouuét, &
iufques a ce quil ceflera de ietter cefte {uperfluité: puis le tirerez, &
coulerez de telle {orte que vous ne toucherez aucunemét a la lie qui eft au

fons du wvaifleau, ainfi en empliffant voz muis le trouuerez aufli peu



fumeux, que {’il auoit efté fait auec 'eau, & qu’elle y fuft meflée par moytié,
& mefme pourrez vier de la vendange noite, tant {oit elle puiffante, & fortie
de terror gras, & encor que le vin euft boulu plus que de couftume.

Quant a ce qui concerne les moyens de faire le vin doux: vous prédrez
cent liures de bons raifins, & fort meurs, & les mettre dans la cuue, &
iceux bien foulez, y ietterez deflus la quantité d’eau de 3o0. liures, les
compartiflant par cing, ou {ix matins de fuite 2 ’entour des grapes du vin
que voulez faire doux, apres cela retirerez le vin lendemain du iour
fixielme, & le verrez eftre cler, doux, & picquant. Vous en diray vne autre
{forte: Mettez trente hotées de raifins bien meurs das vne cuue, les laiflant
ainfi fans les fouler trois ou quatre iours ains que les fouler, & foulez que
feront trefbien, mettez y deflus cinq ou {ix {feaux d’eau bouillante, en
couurant tout aufli toft le vaifleau afin qu’il {oit plus puiflant a effect
qu'on le demade: & 24. heures apres faut tirer ce vin lequel fera fort cler,
& doux en {on boire: encor ne vous celeray-ie point ce {ecret, quoy qu’il
{oit plus facheux a faire g les autres vins qu’on adoucift par le moyé de
I'eau y deflus efpadue. C’eft que fi vous mettez (ie dis cecy pour exemple)
le lundy dans la cuue 30. hotées de raifins bons, bien choifis, meurs, & qui
ne {oient fendus, ny efclatez du chault ou pour la pluye, le mardy au {oir il
faut que les mettiez {fur douze {feaux d’eau pour le moins, laquelle retirerez
le mercredy fuyuant, la pofant ainfi auinée dans vne autre tine, afin qu’elle
exhale {es vapeurs: Puis le ieudy au foir remettrez cefte eau auinée fur les
raifins {ufdits, I’en tirant le lendemain encore vn coup, & I'y remettant le
famedy au foir, & le Dimanche la faut couler, ou tirer encore pour le
mettre dans le vafe {uldit. En fin, foulant bien ces raifins qui font en la
cuue, (p. 89) y ietterez deflus cefte eau enuinée que dit eft, Iy laiflans
iufques au mercredy, & lors tirant, & coulant tout, en ferez vn vin cler &
fort delicat, plaifant, & delicieux a boire.

VincEeNT. Puis que i’ay entendu comme ces vins {e font, ie defire
encor de {cauoir les moyens d’en faire de doux fans eau.

IEaN BAPTISTE. La premiere facon eft (pour exemple) prenez
moy dix hotées de bonne védange, teniie quinze ou vingt iours fur la
paille, ou fur les aiz, laquelle foulerez trefbié aux pieds dans la cuue, & la
deflus iettez moy douze bons feaux de vin nouueau qui {oit bon, & clairet:
& dix ou douze heutes apres enuaiflellez ce vin, tout autant qu’en pourtez

tiret, afleurez-vous qu’il fera tout le long de 'année.



L’autre moyen eft, prenez telle quantité de vendange que voudrez, mais
que {oit bonne, bien meure, & fans eftre aucunement remouillée, & fans
qu’elle {oit efcachée, le mettrez en la cuue fans y faire autre cas de huic ou
dix iours, afin qu’elle {e preflant d’elle-mefme rende aflez de vin, & lequel
ainfi qu’il viendra par la canelle ne faillirez de mettre {oudain dans le muid,
& iceluy tiendra longuement fa douceur, puis foulant tout ce qui reftera
dans la cuue, trous iours apres en tirerez le vin qui y fera de refte, lequel
encor aura de la delicatefle. La trofieflme maniere de faire doux le vin, eft,
{1 vous prefez, comme qui diroit dix hottées de raifin bien meur tenu dix
iours, ou fur la paille, ou fur des aiz au {oleil, les mettrez en la cuue fans les
rompre ny prefler, & deux iours apres y ieterez deflus cing, ou {ix feaux de
vin nouueau bon, clair, & non chargé de couleur, & vingt-quatre heures
tirerez & coulerez le tout, autant que venir en pourra, & le mettrez en vos
muids pour la garde. Cecy fait vous foulerez vn peu cefte vendange icy
iettat encor pareille quantité le vin nouueau que dit eft, Iy laiffant, & le
tirant de mefme que 'autre. La quatriefme, & derniere fois foulerez a bon
elcient, & trefbien ledit raifin, y mettat de mefme vin autat que deflus, le
laiffant cuuer le mefme téps que dit eft, & le tirant de mefme {orte. Par ainfi
faifant bien ces chofes, comme ie les vous ay deduites, vous aurez en quatre fois
vingt-cing, ou trente mefures de bon vin gentil, & ayant de la douceur
fauoureufe, & lequel fera fain & prouffitable a 'eftomach, lequel pourrez
mettre en fa diuerfité dans vi mefme muid, ou en diuers pour en auoir de
plufieurs fortes. La quatriefme forte de faire du vin doux, eft de prendre
dix ou douze hottées de védange ainfi que bon vous {emblera de raifins
bons & bié meurs, & les bien fouler, puis remplir vne petite quetie du vin
qui en {ortira qui foit bié reliée, & encerclée, & ainfi pleine & mis dis I’eau
iufques a quatre doigts pres de la cuue & baignat prefque toute, I’y laiflant
par ’efpace de quize iours & plus, felon g le vin fera puiflant: puis
conduirez ledit vaifleau ainfi plein dans le celiet, ou caue, lequel vous
rendra du vin blac, quoy que les raifins {foyét noirs, & qui demeurera doux
tout le 16g de I'année, pour n’auoir eu le moyen de bouillir. Cinquiefmemét
le vin {e fait doux en prenat de raifins des meilleurs, plus meurs, & choifis,
leur coupant tout net la quetie de (p. go) la grape, & en ouftant les grains
qui feront gaftez & pourriz, ou non encor bien meurs avec les fourfettes,
& ainfi elmondez & nettoyez les mettre I'vn apres I'autre fans les rompre,

dans vne cuuette faite en long qui {oit {fur vae charriie 2 'ombre fous vn



portique, ou allée, & le {oir la mettrez a defcouuert afin qu’elle recoiue la
roufée par huic ferées cotinuelles: Puis tirerez diligemment tout le vin qui
en fortira lequel fera trefdoux tout le long de I'année: puis ferez prefler tout
ce qui reftera de raifin, dont tirerez encor du vin aflez doux, & piquant a
boire. Le moyen fixiefme de faire le vin doux et bon, eft, i vous mettrez
des raifins {ur des aiz, ou clayes dans le four tout chauld iufques a ce qu’ils
Py enflent, & enflez que ferdt les ofter foudain, y en meflant d’autres non
mis au four en telle quantité qu’il vous viendra en fantaifie de faire du vin.
Cefte ve~dangée aflemblée ainfi la foulerez trefbien, & la liqueur en fortant
fera mife fur le vin qui eft entonnellé, les muids eftant bien clos & eftoupez
tout {ur ’heure, & {cachez que dans quinze iours ce vin fera ou peu ou fort
doux, felon la quantité des raifins que vous y aurez fait mettre. Mais le
meilleur c’eft d’y mettre de cinq en cing hottées, ou {eaux de vin, vn feau
de ces raifins ainfi choifiz, & acouftrez que dit eft. La maniere feptiefme &
qui eft la meilleure pour faire que le vin dure en fa douceur, & perfection
tout le long de 'année, c’eft en prenant dix fachets de toile, ou dauantage,
ou pluftoft de laine aiat le poil au dedans, & de la longueur d’vne brafle,
faicts a la figure & facon d’vne chaufle d’hipocras, a {gauoit, pointus au
fods, auec vn cercle de bois en hault, & coufu tout a 'entout, afin qu’ils
ayent pres d’vne brafle d’ouuerture. Et accomodant vne efchelle a4 main,
fur des cheualets, & appuis hauflez de terre d’enuiron quatre brafles
mettrez lefdits fachets auec tel interualle que les {ercles {"apuyent, & foyent
{fouftenus fur les marches de ladite elchelle ainfi eftant en lair: Puis mettre
deflus vne canne, & efcouloir de deux aiz larges de demy pied bien
cimentez, & ioints enfemble, & aufli long que les fachets en leur efpace, &
{oit par defloubs lefdits fachets vn peu efloignée, afin que receuant le vin
elle 'enuoye dans vn vafe, & tinette de bois, lequel foit a terre. Tout cecy
accommodé ainfi qu’il fault, vous mettrez en chalcun des fachets autant de
vin qu’il y pourra dedans, lequel foit frefchement foulé, & qui n’aye bouilly
encore: & tandis qu’il {ortira trouble, remettez-le toufiours dedans, iufques
a ce qu’il deuienne cler, & purifié: & lors ne ferez autre cas, iufques 2 tant
que les fachets ayét tout efcoulé ce qu’ils auront dedans, lelquels bien
lauez, & ce premier vin efcoulé entonnellé qui fera forty bien cler, en y
remettrez d’autre, & les polerez en leur place pour faire ainfi que deflus:
continuans iulques 2 ce qu’aurez fait la quantité de vin qu’auiez defleignée.

Ce vin tiré, coulé, & fait en cefte forte, ne fera ni mal fain, ny caufant



opilation que le refte de vins doux qu’on met és vaifleaux eftas encore troubles,
& lefquels on boit, quoy que non bien purifiez de leur matiere terreftre. le
vous en monftreray encor 'huictiefme facon fans plus, afin qu’apreniez de
divetfifier vn feul vin faifant quelque feftin, tout ainft que (. 97) {1 vous en
mettiez fur table de diuetfes {ortes, & lequel outre que fera piquant au
goult, fera encor, & aflez, & peu doux {elon que voudrez qu’il le {oit le
prenant neantmoins toufiours d’vin mefme vaifleau, viant de telle {ubtilité
qu’il 0’y aura aucun des afliftans au banquet, qui aduife de ceft forbe fi
gentille, & {1 plaifant artifice, Vous prendrez donc telle quantité de bons
raifins, bien meurs, & non foulez comme il en pourroit dans vans quetie
felon voftre deflein, & icelle quetie {oit bien encerclée, 'empliflant de ces
grains de raifin, a peu pres de demy pied la bouchant trefbien, & affer-
miffant le bondon auec vne douue, ou autre piece de bois, appuyée contre
le plancher, ou contre autre lieu, afin que lefdits grains ne bouillent qu’a
grand difficulté: & fentans qu’ils ne bouilliront plus, prendrez vn vaifleau
de Vernaccie, & vin doux, le tenans pres de vos queties & muids en la
caue: donnans charge au {fomeillier qui tirera ce vin piquant de le donner
dés le commencement tout put, & leur difant qu’on porte du vin ayant
quelque douceur, que lors un verfe vn peu de cefte Vernaccie, & vin doux
dans la bouteille, puis 'empliffant dudit vin piquant: & ainfi vous en
demandant de plus doux, il ne fauldra qu’y adioufter du voifin de voz
muids, & quetie ordinaire.

VINCENT leme fuis tellement pleu en cez vos {ecrets touchit le vin,
que ie n’ay voulu nous interrompre le difcours, iulques a ce derniet:
d’autant que cefte fagon de faire me paroift femblable a I'viage des
hofteliers, & tauerniers plus defloyaux, lefquels pour vne fomme de vin
qu’ils aurét en leur maifon, ils la {fophiftiqueront de forte que les hoftes
penferot boire de plufieurs fortes.

IEAN BAPTISTE. Noftre pratique eft bien de celle des hofteliers,
d’autant que nous meflons deux trefbonnes chofes enfemble: & eux mettent
{feulement du vin cuit, qui eft aufli efpais que de 'ancre, dans le vin ordinaire,
ou du miel pour le faire trouuer doux, ou du vinaigre pour luy donner
pointe: chofe, pour vray, qui romproit le meilleur eftomach du monde.

VINCENT. le voudroy encore {cauoir quelque fecret pour donner
bonne odeut, ou plaifant gouft, & faueur au vin, comme {ouuent i’en ay

goufté & a Rome & en autres lieux d’Italie.



IEAN BAPTISTE. le pourroy vous difcourir plufieurs chofes fur ce
propos, toutes fois ie vous deduiray feulement ce que fouuent i’ay expeti-
menté fur cecy auec le contentement de plufieurs. D’autant que pour
doner le gouft de mufcadet au vin nouueau defia mis en fes muids,
entonelé & deuenu clair, i’y mets des fleurs fechées a 'ombre & cueillies
de I’anée, de fureau, lefquelles i’éuelope dans vn fachet, ou piece de linge,
afin qu’elles ne fefpandent par le vaifleau, autant qu’il en pourroit en la
main pour chafcun feau de vin, & lequel moyen le vin recoit cefte odeur
de Mulfcat: mais ie les lie {1 bien, & tellement au bondon que les fachets ne
defcendét iamais plus bas que de la moytié du vin: & au bout de hui¢t iours
ie les en (p. 92) ofte: faifant le femblable lors que i’y mets les grains de
Coriandre.

viNCENT Nayant eu grand moyen, ny loifir de vous demader autre
chofe touchit les vins, ie vous prie me dire comme lon doit baftir & drefler
les Caues, & Celliers pour les garder bien, & conferuer longuement.

IEAN BAPTISTE. le voudrois, il eftoit poflible, que les feneftres,
& foufpirails des Caues, & Celliers fuflent faictes ayans regard vers le Nord
& Septentrion d’autat que la Bife ne leur nuit iamais, ains pluftoft prouffite
aux vins contre la violence & ardeur du Soleil. Et tout ainfi que toute caue
veut eftre {outerraine regardent en hault, aufli defire elle d’eftre obfcure,
froide, feche, & efpaifle de muraille. Eft encor neceflaire qu’elle foit
efloignée du foleil, des fours, eftuues, eftables, porcheries, poullailliers, &
autres lieux fubiectes a la puanteut, voite de tout lieu ou lon face bruit
vehement, lequel puifle efmouuoir les vins par fa fecoufle: C’eft pourquoy
les Alemans font a lotier qui ferment les caues fort diligemment en Efté,
afin que la chaleur n’y entre, & que nul ait, ou vent y puifle penetrer, eftimant
cela aufli ennemy, & nuifible au vin que les chaleurs les plus excefliues. Et
dis encore qu’ils font leurs caues fans clarté quelconque fauf vn petit
{oufpirail feulement pour donner air, {oit que ce {oit fouz terre, ou que le
vin {oit en vn cellier, lequel ils vont toufiours tirer a la chandelle. Or font
ils cecy, non tant pour la conferuation & longue garde du vin, que pour le
boire frais en Efté, & en Hyuer fans trop grade froidure. Outre ce que tous
les iours, durant I'Efté, ils lauent tous leurs vaifleaux ou il y a du vin a
Ientour auec de la lefliue tout les iours vne fois, & plus fouuét faifant
grand chaut, tant qu’ils reluifent, comme miroirs. Or font ils cecy, {cachans
que ceft humidité rafrefchift le vin, & fait que la poufliere ne luy eft



doémageable, ny autre vilennie quelle que ce foit. Par ainfi ne fault femerueiller
{i noz vins empuantiflfent bien fouuent, & {ils fe gaftent eftans ainfi
chargez les vaifleaux de poufliere qu’on les voit, veu qu i’en au veu de
tellement chargez de la fiente des poules, pigeons, & autres animaux que
eufle fait difficulté de boire ce vin quelque delicatefle qui I'eut fait
recommandable. A cefte caufe comme les Alemans font lotiables pour
tenir aufli nettes leurs caues, qu'on pourroit faire les chambres entre nous:
aufli fommes nous a blafmer pour les tenir plus fales, & ordes que les
eftables ny toits 4 pourceaux.

VINCENT. FEt certes vous condamnez iuftement noftre parefle a
conferuer vn thefor fi precieux que le vin, & lequel eft eftimé fur toute
autre commodité pour les hommes.

1EAN BAPTISTE. Celte liqueur benifte, & heureufe eft a louer, &
eftimer pour plufieurs caufes & raifons: D’autant que, comme difent le
fages, cefte boiflon a grand aproche & convenace auec la nature humaine,
entant que pris moderément & auec attrempace conforte la chaleur
naturelle en nous, efclaircift & clarifie le fang troublé, ouure les pores, &
c6duits du corps, ofte les opilations du foye, & les groflieres, & efpaifles
fumofitez du cueur, defquelles fengendre toute triftefle, monftrat {a vertu,
(p- 93) & efficace, non feulement és membres de noftre corps, ains encor
és actions de 'ame: la tenant ioyeufe & plus capable en I'aprehenfion, &
recherche des caufes plus difficiles, & fubtiles a pourfuyuir, & entendre.
Au contraire qui en prend plus que de raifon, outre qu’il brufle le fang,
enflamme la cholere, aneantift les forces, affoiblift les nerfs, engédre la
goute, & autres maladies, & alterations de la difpofition corporelle: encore
ofte-il la memoire, offulque la vertu de Pentendement, fait la langue
begue, & tardiue au patler, & en fin fait perdre '’honneur, & accourcift la
vie des hommes.

viNcCENT Eftantafleuré de la verité de toutes ces chofes: ie vous prie
me dire, comme ie me dois gouuerner enuers les vins qui font defia enuai-
flelez, & mis en leurs muis, pour les conferuer en leur bonté longuement.

IEAN BAPTISTE. Premierement ie lotie que les vins eftans tirez, &
mis en leurs vaiffleaux, vous laifliez ouuert le bondon, & les emplifliez tous
les iors d’autre vin, iufques a ce qu’ils ceflent de bouillir, & lors eftouper le
bondon, fans y rien remuer iufques 2 tant que vifiterez voz vins pour les

emplir, & changer, {oit a la Saint Martin, comme aucuns font, ou au mois



de Mars que les Pefchiers commencent a florir, quoy que les anciés foyent
d’aduis que cela fe face le raifin eftant en fleur, & ce apres le plain de la
Lune & elle declinat, car qui attédroit du tout fon declin, & decours (ie
patle des vins puiffans) ils fouffriroyét pluftoft toute chofe impoflible que
fe gafter: mais les autres, ie fuis d’aduis les muer la Lune eftant vieille,
d’autant que les forts fe pouflans conuertir en aigreur, elle fera non moins
puiffante de les garentir que les autres.

viINCENT Eftes vous d’aduis de remuer ainf1 tous les vins nouueaux?

IEAN BAPTISTE. Parlant feulemét de ceux qui croiflent en noz
terroirs, & de leur force, & nature, c’eft fans doute qu’il eft bon de les
remuer & fur tout ceux qui fortent des vignes grafles de leur naturel: ou
pour eftre le terroir arroufé, ou fumé, & amendé, entant que lors les muis
{font plus chargez de lie, que de quelque autre vin que ce {oit.

viINCENT Neftimez vous pas que de tout forte de vin celuy eft
ordinairement le meilleur qu’on trouue au meilleur du vaifleau, que cil qui
eft ou au fonds, ou a la cime?

IEAN BAPTISTE. Non feulement il eft meilleur, ains encor fe
garderoit mieux qui prendroit ce vin du millieu en les efchangeat, lequel fe
coferueroit mieux que les autres. Et pour-ce les anciens difent que de
’huile le deflus en eft le meilleur, au miel le fonds, & au vin celuy qui eft
au milieu. Et pourfuiuit noftre premier propos, ie vous aduertis que du
temps, que regnent les grands tonnerres, il fault que foudain vous donniez
air a voz vaifleaux, & remuiez ce qui eft au fonds, d’autant g par ce
mouuemét ils ferot petfeuerez de ceft effroy de l'orage, & en fortira la
chaleur nuifible que {eroit peu entrer dedis: & vous fouuiéne de mettre
toufiours en celle faifon vne efpine au fons du vaifleau, & en tirer les iours
vn voire de (p. 94) vin, 4 caufe que cela luy eft fort prouffitable.

VINCENT. le voudroy encor que vous me difliez ces fecrets qui
feruent a garder le vin en tout temps.

IEAN BAPTISTE. En premier lieu vous prendrez tout autant
d’once d’Allum de roche bien pillé...

[ (.99

...L’hui¢tiefme maniere {e fait ainfi, voulans acouftrer {ix feaux de vin
remué, & porté d’vn lieu en autre, prendrez deux liures d’argent vif dans
vne petite phiole de voirre, laquelle {oit eftoupée de cire rouge, ou verte:

en mettans encor au col de ladite phiole enuiron d’vn doigt, la couurans



de parchemin, ou peau de mouton blanche, & bien conroyée, en forme de
chapeau {attachit a ladite cire, & laquelle vous lieriz bien au bodon, afin
que le vin n’y entre, puis la fonderez & mettrez iufques a demy vaifleau, &
fera ainfi liée au bondon, afin qu’elle ne chée au fonds, & en la lie du muid.
Et comme vous verrez que le vin ira en diminuant, & fe viendra baiflez
aufli la phiole peu 2 peu la faifant tenir toufiours a peun pres du milieu du
vin qui eft dedans le muid. Et en voulans garder plus grand, aioufterez
toufiours quatre onces dudit argent vif, pour chafcun feau de vin. Or quoy
qu’il en foit, cefte drogue ne nuift aucunement au vin, mais pluftoft le
conferue trefbien, a caufe qu’il eft froid de fa nature, & proprieté. Le
neufiefme moyen a garder le vin eft, en le tirant, & enueflelant de mettre
en chafcun feau de vin quatre onces d’huile commun: lequel arreftera
deflus tout ainfi que {1 ce fuft un drap qui le couurift fans qu’il y laifle penetrer
Iair, ny autre chofe qui luy puifle eftgre nuifible. Et ne I'en ofterez iufques
a tant que le vin fera fort au bas, & lors {eparerez 'vn de 'autre en oftans
’huile auec vne cuilliere trouée ou auec vne eftamine, & autre chofe fubtile:
ou le mettrez en des boccails, a caufe que le vin farreftit au fonds, I'huile
demeurera au col longuet du boccal, lequel epuifé, & efcoulé pourra encor
feruir Pannée apres pour mefme viage. Et fi le vin eftoit foible & fans
force: ny mettrez point pour chafcun feau moins de fix onces d’huile.
Ioint que {1 les vaifleaux eftoient plus longs ou larges que de couftume, il
faudroit y mettre aufli plus grande quantité d’huile, attendu que le vin
tiendroit plus de place, & largeur au hault, que {1 le vaifleau eftoit bas, &
eftroit. Or que I’huile {oit bon, & fuffifant pour conferuer quelque vin que
ce {oit, on le voit en ce que les Apoticaires auec cefte liqueur conferuent
toute plante ayant iuft, & quelque force conferuable, voire & le vin des
Grenades, qui eft {1 foible en eft gardé long temps. Le dixiefme, & dernier
moyen, eft de prédre du fouphre fondu a petit feu 30. onces vne once de
clous de giroffle, vne autre d’encens, & deux de meleguette, puis vn quart
d’once de canelle, & autit de poiure long, & de gingébre blic auec cinq
noix mufcades: pilez tout cecy enfemble, & I'incorporez auec le fouphre,
puis mettez-le au feu fait lentement dans vn pot de terre iufques 2 tant §
le tout foit meflé, & incorporé. Apres ce prendrez des bulchettes de bois
{ubtiliées auec le rabot plus fubtil, ayans enuiron deux doigts de largeur, &
les ferez en rodeur en forme d’aneaux, & enueloperez ces petis cercles
ainfi fubtils en des feilles de fer, les trempat trefbien (p. 96) I'vn apres lautre



dans icelle fulditte compofition, iufques a tant que ils I'ayent beue, &
humée. Voftre muid eftant de douze grands mefures, vous prendrez fix de
ces aneaux les enfilant en vne chaine, ou auec du fil d’archalt, & les mettrez
dans ledit vaifleau bien net, & efluyé, prenant bien garde qu’ils ne touchent
au fons, & tenant I'vn des bouts en voftre main, afin que tout ne chée
dedans: a quoy vous mettrez le feu auec vne bougie, ou autre cholfe,
eftoupans {foudain le bondon fi bien que la fumée n’en puifle {ortir en forte
quelconque, & demy quart d’heute aprez oftez la chaine, ou fil d’Archalt,
eftoupant de rechef le trou du bondon comme dit eft, iufques a tit que
vous mettez I'entonnoir, & iceluy bien lié & enuelopé de toile, ou d’eftouppe
de telle {orte qu’elle y entre de grad difficulté, y iettant alors le vin dedans,
ou auec les feaux, ou cuuettes, mais de forte que 'entonnoir {oit toufiours
a demy plein, afin que le vaifleau ne puifle rien exhaler, & vomir de la
fumée qui eft dedans, lequel leué, & ofté, ne faillez de {foudain y mettre le
bondon. Or trois iours apres, vous pourrez boire de ce vin, quoy que
hui&, ou dix iours il fe {entiroit de ces drogues, & compofitions: mais qui
en vieroit ainfi au vaifleau dés que le vin y eft mis cler de mouft, & ne
faifant que {ortir de la cuue, le vin feroit {fans cefte faueur, & cefte recepte
eft bonne pour conferuer quelque forte du vin qu’on {cache, & fut-il a
moitié d’eau. Et ne fault craindre que le fouphre nuife en le beuuant, eftant
luy fain de fon naturel: & ne fert la que pour defcharger la couleur. Le refte
des drogues y font aiouftées pour ofter au fouphre celle puanteur qu’il a
comme naturelle en fon odeur. Toutesfois eftime-ie que 'opinion de Iean
Baptifte Nazarie eft la meilleure, qui tien que le fouphre vaut mieux pilé
auec ces chofes aromatiques fuf-némées, que non pas fondu, & incorporé
de la facon fufditte, & les vnir auec de 'eau ardente, & viue comme qui
feroit une faulce, a caufe que par ce moié les bufchettes de bois, font bien
toft ointes de cefte liqueur, & le feu 'y prend mieux a fon aife, ainft qu’il
fault que la compofition {oit bruflée. Aufli par ce moyen ces efpices auec
la force, & foefueté de leur odeur, emportent, & vainquent la puanteur du
{fouphre.

[---1 (- 97)

ViNcENT Auez-vous quelque fecret pour remettre les vins gaftez en
tel point qu’on les puifle boire, fans les ietter, ou les doner a vil pris, ou
pour rien?

Iean BAPTISTE. Patlant de ces vins, & nd de ceux qui font du



tout gaftez, & pourtis, ie diray pat quel moien on les peult reduire en eftat
tel qu’ils pourrot feruir 4 les boire iufques a la derniere goute, mais qu'on
ne les garde guere longuement. En vendages déc, dés que vous aurez tiré
ce vin nouueau qui fort le premier auec impetuofité de la cuue, vo’ ietterez
deflus la grape du raifin foulé le vin gafté, mais en moindre quantité g celuy
que vous en auez tiré, afin que les grapes aient aflez de force pour faire
(p- 98) bouillir, & ceftuy mis, & l'autre qui refte de la cuuée: & tout fur
’heure faites fouler ces grapes, fans y toucher autrement iufques a ce que
verrez que {abaiflent, & lors les ferez entonneler, & péfe qu’il fera cler, &
perdra {on mauuais gouft & amertume: & {’il reftoit encor quelque mauuais
goult, le pourriez mettre en vne autre cuue pour deux ou trois iours, en
laquelle n’y eut non plus du vin qu’en la premiere, lequel tirant apres fera
bien purgé, & fans vice, ny degalt quelconque. Voicy encor vn autre
moyen pour vins femblables, prenez deux mefures de raifins premiers
meurs de chafcune hottée, & les efgrumez bien dans vne chaudiere pleine
de bon vin, tant que lefdits grains de raifins y baignét a leur aife, faifant
bouillit cecy, iufques a tant que le raifin fe creue, & tout bouillant ietterez
ce vin cuit {ur celuy qui eft gafté, 'ayant neantmoins au parauit remué en
vn vaiffleau qui {oit net, & {e grand & que le vin gafté, & le bouilly y puiffent
entrer enfemble. Et {1 {fouhaitez de le faire meilleur, le mettrez en vne autre
cuue qui foit plus de demy pleine de raifins bien meurs, lefquels y ayent
repofé fans eftre foulez, ny rompus quelques trois iours, ains qu’y mettres
le vin fufdit: lequel y ayant cuué deux iours pourrez l'ofter, & fera fort
delicat, mais ie vous céfeille de le boire durant le froid, afin qu’il ne fe
tourne & poulle auec le chaleut.

VincEeNT Vous plaift-il pas me dire quelque moyen, & remede pour
ayder, & remettere les vins qui fe {fentent de la brufleure, & efchaufaifon,
afin qu’ils n’aillent en empirant?

IEAN BAPTISTE. Ayant premierement remué ce vin en vn vaifleau
qui foit bon & net, nous prendrez autant de bonnes oranges non douces,
mais qui ont de I'aigreur, & amertume, comme il y a de feaux de vin dans
le vaifleau, & les diuifant chafcun en quatre les enfilerez enfemble, & les
mettrez dans le muid auec vne pierre par deflus le bondon, afin que ces
oranges occupent depuis le hault iufques au fonds du muid, fans toutes-
fois que ladite enfileure touche du tout au fonds: & cing ou {ix iours aprez

pourrez vier, & boire de ce vin, d’autant qu’il {era aufli bon g iamais.



Toutesfois ne fault laifler lefdites oranges plus de dix iours dans le vaifleau,
afin qu’ils n’endommagent le vin, ains le vendrez, ou boirez iufques a tant
qu’il foit finy.

VinceNT. le vous prie encor quil vous plaife m’enfeigner les
moyens pour ofter la chancifleure, & toute autre mauuaife odeur qui gafte
les vaiffeaux.

IEaN BAPTISTE. Sivous defirez de nettoyer v muid tenant douze
feaux, il vous faut prendre vn bon feau de laifliue bien forte, & douze
liures de lie de vin qui soit fort feche: & la ou le vaiffeau tiendroit dauatage,
ie fuis d’aduis g vous y adiouftez felon la quantité le plus de laifliue, & de
lie comme befoin il fera. Tout cecy mis en vne chaudiere fur le feu lors que
la verrez bien bouillir, ietterez cefte mixtio ainfi chaude dans le vaifleau
bien net, & rafclé, 'eftoupat foudain de telle forte que rien n’en puifle
fortir, ou exhaler: le rotiat vne bone piece par la place, reiterds encor
cecy, (p. 99) fivous voyez qué la premiere fois n’y suffife: mais en fault tirer
cefte compofition de dedas auant qu’elle {e refroidifle: car {1 elle deuenoit
froide, & que le vaifleau n’en fuft point tout plein, il deuiédroit encor
moify, & chancy du cofté qu’il feroit vuide. Le fecond moyen, eft qu'ayant
deffoncé le vaifleau que voudrez guerir & nettoyer de telle ordure, &
emply 2 demy ou dauantage de paille feche le mettrez debout, & y mettant
le feu, le couurirez tout aufli toft, mais non du tout, afin que le feu ne
Ceftaingne, rotiant & tournant ce fons peu a peu, afin de brufler toute
infectio: apres cecy fault nettoyer le muid & en ofter toute cefte brufleure
auec vne rafcloire de fer, le lauant & nettoyant trefbié auec le balay. Et lors
remettrez le fonds en fon lieu, prenat vn feau de vin, ou de bon vinaigre
ou plus ou moins, felon le grandeur du vaifleau le iettant dedans tout
botillant, & bien eftoupé que fera de toutes pars, le ferez courir & rouler
vne piece, ¢a & la pour 'abreuuer de ce vin. Que {1 par cas pour cecy cefte
mauuaife odeur ne {’en alloit point, ny de la fenteur du bruflé ne fault que
recommencer iufques 2 tant quil foit net parfaitement. Le troifiefme
remede eft, d’emplir le vaiffeau gafté de béne eau toute crue, & froide, &
Iy laiffer 'efpace de deux iours, & en oftant le fonds le rafcler de toutes
pars {1 bien que la lie oftée, on voye le fuft bien net par tout: puis ferez de
I'eau encendrée toute botillante que vous ietterez dedans en frottant, &
nettoyant le muid auec le balay fort diligemmét. L’ayant apres cecy bié

laué, & deffoncé tournerez fa bouche vers le {oleil, afin qu’il efpande fes



rais, & chaleur le laiffant ainfi par trois ou quatre iours: puis le fault emplir
de grapes de raifin, & du marc d’iceux ne faifant que fortir du preflotier, le
couurant de {fon fons mefme. Au bout de quatre iours le vuidat, & remettant
le fons, y ietterez dedas du vinaigre tout botillant le roulas d’vn cofté &
d’autre: vn iour apres, oftez ce vinaigre & empliflez ce vaifleau de vin,
vous tenant tout affeuré qu’il ne vous fera faulte quelcoque. Le quatriefme
moyen eft bien aifé a faire: a {cauoir, en prenant tout autat d’onces d’alum
de roche, come il y a de feaux de vin dans le muid, & le faire botillir en
vne chauderée d’eau, & toute bouillante la ietterez dans ce vaiffeau que
vous eftouperez afin de la faire rouler iufques a tant que cefte eau fe
refroidiffe, 'en tirant tout aufl toft que cefte froideur le faifift, afin que la
moy{ifleure ne fe remift en la place vuide: ne ceflant de continuer ce
lauement iufques 2 tant que la puanteur en foit oftée: & cefte eau fera
bonne encor a d’autres vaifleaux gaftez de mefme forte. Vous pouuez
encor prédre de eau des tainturiers ayant taint leurs draps, & ce a moindre
trais, alors qu’ils la iettent, & laquelle fara autant que l'autre eau d’alum,
laquelle ne fe peult faire fans frais. Encore ne veux-ie faillir de vous
aprendre d’ofter la moyfiffeure au vin, & non au vaiffeau, ce qui fe fera, fi
vous prenez autant d’orenges ameres, comme il y a de feaux de vin dans
voftre muid: & diuifans en quatre chafcune defdites pémes d’oréges vn
peu plus auant que de P'efcorce les enfilerez ainfi qu’il a efté dit cy deflus,
les attachat au bondon {1 bien qu’elles ne touchét point au fons, les y laiffant
dix (p. 100) iours fans plus: & pourrez boire de ce vin fans qu’il aye aucun
default ny vice.

VINCENT Ayant vl{é de courtoifie en mon endroit en m’enfeignant
tant de belles chofes, encore vous prieray-ie me dire, quel moyen il y a
d’efclaircir vn vin qui eft trouble.

1EAN BAPTISTE. Ceft chofe ayfée, & facile a faire, puis que le
nombre d’autant d’ceufs, qu’il y a de feaux de vin au muid, y peuuent
remedier en vn iour ou deux, mais les battre auec leur coque auant que les
ietter dans le vaifleau, oftant neantmoins celle peau menué, & fubtile qui
tient la coque, d’autant qu’elle fechant, & pourriffant pourroit endommager
le vin. Mais {1 le vin eft fort trouble, vous 'ofterez de fon vaiffeau pour le
mettre en vn autre bien net, y adiouftant la tierce partie plus d’ceufs qu’au
parauant, & vne once de fel, vne orange, ou citron pour feille de vin, vne

poignée ou deux de marne bien lavée: & meftans tout cecy auec vn bafton,



le ietterez dans le muid affeuré que dans quatre iours le vin fera aufli clair
que le defirez.

VINCENT. le vous mercie encor de ces aduertiflemens: & quand il
vous plaira nous pourrons nous leuer d’icy, auec conditié toutesfois que
ne faudrez demain de m’efclaircir encor les doutes que ie defire d’entendre.

IEAN BAPTISTE. Mais vous, donnez vous garde de faillir de vous
trouuez icy a I’heure accouftumée, d’autant que ie ne manqueray point de

mon deuoir tout ainfi que i’en ay vié iufques a ’heure prefente.

FIN DE LA QVATRIESME
IOVRNEE.



