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This is another splendid and completely unknown th-century text,
which I think should be read as a companion piece to the Jean Pascal
of almost the same year. 

The Pascal was published in , the Moreau in ; both authors were
young French doctors, very much concerned with Seeing The Larger Picture. 

More to the point, for both of them, fermentation was the secret, and wine the
obvious symbol, of all transformation. Of course this idea was something of a
th-century fad, derived largely from Van Helmont, but these are particularly
intense examples.    

::

Otherwise, I don’t even know Pascal’s dates.
About Moreau, I have the following biographical information:
“The French physician and iatrochemist Moreau (-)”.
And, he was a doctor of medicine in Châlons-sur-Saône. 
So we don’t read these things because we know much about them. 
We don’t read them because they are Important Milestones in Humanity’s

Triumphal March Forward From Darkness And Ignorance Into The Light of
Modern Science. 

And even though we do know Moreau was a Burgundian, and I’m sure we
all agree he should be admired for writing an entire book comparing the
fermentation of purple and pestilent fevers to wine, without once suggesting the
wines of Bordeaux as the obvious example, that’s not why we read these things
either.

We read them because they are wonderful.

::



� Le vin �

Le vin, qui parmy le ſuc des autres fruits a tant de re�emblance avec le
ſang, que Theophra�us l’appelle pour cette raiſon, le ſang de la terre, nous
ſervira de regle pour connôitre par ſon exemple, les alterations qui peuvent
arriver à cette humeur, ſuivant le ſentiment de Galien, au commencement
ſur l’Aphoriſme dix-ſeptième du ſecond liv. d’Hypocrate; (p.) Quod vinis
acescentibus usu venit, id in sanguinis alteratione fieri solet, & conformement à
l’experience, qui nous prouve a�és clairement cette verité, lors qu’elle
nous fait voir tous les jours, que le vin qui vient dans les païs chauds,
monteux, & bien expoſez aux rayons du Soleil, e� incomparablement plus
meur, & par conſequent d’un odeur plus agreable, & d’un gou� plus
delicieux, que celuy qui vient dans les lieux froids, ou dans les païs bas,
parce que dans ceux-là le Soleil n’a pas a�ez de force pour ſuſciter &
dégager par l’irradiation de ſes ſoufres ſolaires, les eſprits, les ſoufres, & les
ſels qui ſont enſevelis dans la terre, & dans l’eau, & qui par conſequent
demeurent ain� dans la crudité. Et dans ceux-cy, le terroir étant humide
& marécageux, il fournit une � grande quantité de principes (p.) terre�res
& aqueux pour la nourriture du rai�n, qu’ils dominent toujours ſur les
principes a�ifs, & rendent par conſequent le vin crud, aqueux, & toûjours
verd.

Mais au contraire, celuy qui vient dans les païs chauds & monteux,
auſ�-bien que tous les autres fruits, acquiert toûjours cette odeur agreable,
par l’exhalaiſon des eſprits ſulphurés, & cette ſaveur douce & plaiſante, par
l’exaltation des ſels qui ſe ſont volatiliſés dans la maturité: ce que nous
reconnoi�ons ſen�blement, par exemple dans les bons vins de Beaune,
qui ſont � delicieux, parce qu’ils ſont de cette nature; mais auſ� qui durent
� peu, qu’à peine peuvent-ils atteindre le mois d’Aou� ſans ſe corrompre,
à moins qu’ils ne ſoient cuvés; parce que les premieres chaleurs de l’E�é,
mettant (p.) en mouvement les eſprits, & par conſequent les ſoufres qui
ſe ſont dégagez dans la maturité de ces bons vins, s’ils approchent tellement
les uns des autres, que par la rapidité de leur mouvement, ils les font



boüillir, juſques à ce qu’enfin rompant les liens du mixte pour s’exhaler, ils
font auſ� ſeparer tous les autres principes qui tombent pour lors dans la
pourriture.

Nous avons dit, à moins qu’ils ne ſoient cuvés, parce que pour lors ils ſe
gardent davantage, à cauſe que les principes a�ifs qui étoient exaltés dans
la maturité du rai�n, s’engagent de nouveau avec les parties ſalines terre�res,
& aqueuſes, qui ſe tirent de la grappe, des pins, & de l’écorce des grains,
pendant qu’ils boüillent dans cette eſpece de fermentation qui ſe fait dans
la cuve, pour ſe di�oudre ain� dans le (p.) vin, & luy cauſer enſuite une
ſaveur plus rude & plus aſpre, quji ne vient que de ce que les ſels, la terre
& l’eau qui prédominent pour lors, embarra�ent le mouvement naturel
des principes a�ifs, & les empéchent de parôitre; comme nous voyons
dans la crudité des ſucs de tous les fruits verds, qui pour cette raiſon ne ſe
fermentent ny ne boüillent jamais, qu’ils ne ſoient dans leur maturité; non
plus que le vin qui a êté ain� cuvé comme il faut, & qui par ce moyen
demeure dans une eſpace de crudité: d’où vient qu’il n’e� pas � ſujet à ſe
corrompre, parce que les principes a�ifs ſont tellement engagés dans les
principes paſ�fs, qu’ils ne peuvent pas ſe mouvoir pour ſe ſeparer du
mélange, comme il arrive aux vins qui ſont dans leur maturité, & qui n’ont
pas êté cuvés. Car c’e� ain� que (p.) l’art ſupplée au manquement de la
nature, en remettant dans la crudité les choſes qui s’alloient perdre dans
leur maturité.

L’invention des ſyrops dans la Pharmacie, confirme encore parfaitement
cette verité, puiſque c’e� par leur moyen que l’on conſerve bien long-temps
le ſuc des herbes, des fleurs, et des fruits meurs, en les mélans avec pareille
quantité de ſucre, pour engager par ce mêlange, & comme enſevelir dans
les parties gluantes & visqueuſes du ſucre, les principes a�ifs de ſes
plantes, & les mettre ain� dans une eſpece de crudité, pour les retenir &
les conſerver, en empêchant leur mouvement, qui les feroit ſotir du
mélange, & tomber dans la corruption, qui ne manque jamais d’arriver
quand ils n’ont pas êté cuits dans une ſuffiſante quantité de ſucre; car pour
lors (p.) les principes a�ifs n’êtans pas a�és embarra�és, les ſoufres
s’approchent les uns des autres, & ſe meuvent � fortement, qu’ils les font
boüillir juſques à ce qu’ils s’aigri�ent & ſe corrompent.

Mais � nous voyons que l’art remet dans la crudité les choſes qui êtoient
trop meures, pour les conſerver il faut encore fair voir comme il peut



corriger le défaut de la nature, en meuri�ant par la  co�ion celles qui ſont
cruës, & qui n’on pû atteindre naturellement leur maturité.

Parmy une infinité d’exemples qu’il ſeroit trop long de rapporter, il nous
faut ſeulement arrêter aux fruits de l’arriere ſaiſon, qu’on appelle des fruits
d’hyver, qui ne viennent jamais à une parfaite maturité, parce que le Soleil
n’ayant pas a�és de force dans ce temps-là, pour ſuſciter & dégager les
eſprits & les ſoufres, (p.) & par conſequent volatiliſer les ſels, qui ſont
enſevelis dans les parties terre�res & aqueuſes, ils ſont tellement acerbes,
au�eres, & �iptiques, qu’on n’en ſçauroit goûter tandis qu’ils demeurent
dans cette crudité, qui fait qu’ils durent preſque toute l’année, ſans ſe
corrompre; mais lors qu’on les fait cuire artficiellement, pour imiter le
mouvement de la nature, qui tend à la maturité, pour lors la chaleur du feu
mettant en mouvement les eſprits & les ſoufres, ils volatiliſent inſen�blement
les ſels, & ſe dégagent ain� de la terre & de l’eau; de maniere que quand la
co�ion e� parfaite, ces fruits qui auparavant n’avoient point d’odeur,
ſentent merveilleuſement bon, parce que les eſprits & les soufres les plus
purs qui ſont parvenus à la ſurface, commencent à s’exhaler & à former
de petits (p.) atomes, dont la ſuperficie e� � égale, & � proportionée,
qu’ils chatoüillent & flatent les deux allongemens mamillaires du cerveau,
qui abouti�ent à l’os ſpongieux dans le fond des narines, où re�de l’organe
de l’odorat: & leur ſaveur � deſagreable au gou�, que ne venoit que des ſels
embarra�ez dans les parties terre�res, qui formoient une contexture de
petits corps, dont les figures étoient à plu�eurs angles, en partie droits,
pointus & courbés, qui par conſequent penetroient les pores de la langue
& du palais, pour s’arrêter ſur les parties de l’organe du gou�, qu’ils
touchoient rudement, en le piquent, raclant, & déchirant, ſe change enfin
dans une douceur agréeable & ſucrée; parce que les ſels ayant e�é agités &
ſubtiliſés par le mouvement des eſprits qui les ont dégagés des (p. )

parties terre�res, ils les ont fait entrechoquer de tant de manieres, qu’ils
ont rompu leur pointes angulaires qui e� encore émou�ée par la lenteur
des parties ſulphurées qui ſe ſont pareillement exhalées & di�outes avec
eux dans les parties aqueuſes; en ſorte qu’il ſe fait un ſuc épais comme du
ſyrop, qui chatoüille en piquent doucement & agreablement l’organe, &
qui d’ailleurs e� d’une couleur rouge, ce qui procede de la di�olution du
ſoufre, comme l’experience nous le fait voir…(pp.-)

[…]



Ain� aprés avoir montré comme les fruits meuri�ent plûtôt dans les
païs chauds & montueux, que dans les autres lieux, par l’exemple que j’ay
apporté de la chaleur artificielle, qui meurit les fruits par la co�ion; & par
l’exemple du vin, qui ſe meurit naturellement dans les rai�ns; & que cette
maturité êtoit une diſpo�tion pour le faire boüillir, & par conſequent
tomber enfin dans la pourriture quand cette ebullition dure trop long-temps;
parce que les eſprits s’évaporent avec les ſoufres les plus purs, & rendent
une odeur aromatique, comme nous avons déja dit, pendant que l’eau qui
re�e, di�olvant les ſels avec les ſoufres les plus impurs, il ſe fait une
puanteur par l’exhalaiſon des ſels ſulphurés, (p.), qui piquent par leur
acrimonie l’organe de l’odorat: aprés quoy l’eau s’évapore inſen�blement,
& il ne re�e plus que la terre, qui e� une totale ſeparation des principes,
& par conſequent la veritable corruption.

� & thus, finally, the relation of all this to the human body �

Mais comme le ſang qui e� dans cét e�at, e� ſujet aux mêmes accidens,
il e� aiſé de concevoir, que le ſang de ceux qui habitent ces ſortes de lieux,
acquiert encore bien plus facilement cette maturité que les fruits; non
ſeulement puis qu’il e� expoſé auc mêmes irradiations des ſoufres ſolaires,
qui luy ſont portés par la reſpiration de l’air, qui en e� tout remply: & qui
par conſequent e�ant échauffé, ſuſcite & met en mouvement les eſprits &
les ſoufres, qui volatiliſent par ce moyen les ſels, & les tirent  de la crudité
terre�re & (p.) aqueuſe où ils êtoient; mais encore outre celà, comme la
durée des choſes ne dépend que du tems que les principes a�ifs mettent
à ſe dégager des paſ�fs, pour acquerir la maturité, & enſuite la pourriture.

C’e� qu’il a fallu nece�airement, pour prolonger la vie des animaux,
établir la nutrition, afin d’engager ince�ament les principes a�ifs, en
remplaçant dans le ſang une nourriture d’une moyenne crudité, qui ſe
pui�e meurir inſen�blement par les frequentes dige�ions & circulations
du ſang, qui ſe font dans les arteres & les veines, avec les principes a�ifs,
que nous avons tant de fois nommés les eſprits, les ſoufres, & les ſels, qui
agi�ent ſur les mêmes parties ſymboliques du Chyle, encore embara�ées
dans ſes parties terre�res & aqueuſes pour les di�oudre, les (p.) exciter &
les fermenter de telle ſorte, qu’elles s’élevant au même degré d’exaltation,
afin qu’étant enſuite homogenes & ſemblables, elles pui�ent acquerir la



nature d’un ſang moderement meur, qui ſe conſume en partie dans la
generation de chairs, pour reparer celles qui ont êté diſ�pées par la chaleur
naturelle, pendant que ce qui re�e ne tarderoit pas longtemps de s’échauffer
dans cette maturité, codmme nous avons dit du vin, auſ� bien que des
autres fruits meurs, & par conſequent de ſe corrompre, � l’on ne remplaçoit
une nouvelle nourriture pour ſe confondre avec luy, & le remettre ain�

ſucceſ�vement dans une moyenne crudité comme auparavant, pour
acquerir enſuite la maturité, & conſecutivement l’entretenir dans le
mouvement (p.) continuel de l’une à l’autre, pour prolonger une vie de
plu�eurs années, qui ſans cela ne dureroit pas plus que les fruits, & ſans
laquelle les hommes tomberoient dans la même pourriture. (pp.-)

[…]
L’experience journaliere, qui e� la maître�e des arts nous fait connoître

cela ſen�blement dans les gros vins, qui ont quantité de principes paſ�fs,
parce qu’ils ſont venus dans un terroir plus fort, qui par conſequent leur a
fourny un ſuc plus terre�re & plus crud; & parce qu’ils ont auſ� êté cuvés
pour les entretenir dans cét êtat, ce qui fait qu’on les peut voiturer dans
les païs les plus éloignés, ſans craindre de les échauffer, ny de les (p.) faire
boüillir, puiſque tout au contraire cela ne ſert qu’à digerer leur crudité, en
degageant les principes a�ifs des parties groſ�eres, par l’agitation continuelle
qu’ils ſouffrent dans le mouvement de la voiture; ce qui leur cauſe enfin
cette maturité, qui les rend plus delicats & plus agreables qu’ils n’êtoient
auparavant.

Mais � ceux qui ſont nés pour le travail du corps, doivent uſer des alimens
les plus groſ�ers, ceux au contraire qui s’appliquent à l’étude & au travail
de l’eſprit, doivent tenir un regime entierement oppoſé, & par conſequent
ſe nourrir des alimens les plus ſucculans & les mieux fermentés, c’e� à dire
où les principes a�ifs ſoient entierement dégagés des paſ�fs, afin de faire
un ſang parfaitement meur, qui pui�e di�iller dans le cerveau (p.) une
ſuffiſante quantité d’eſprits; d’autant qu’il n’y a que les choſes qui ont pa�é
par la fermentation, & qui ſont dans leur maturité, qui en pui�ent fournir
abondamment; au lieu que celles qui ſont cruës n’en peuvent jamais
di�iller, parce que les eſprits qu’elles contiennent ſont tellement embarra�és
dans les principes paſ�fs, qu’ils ne peuvent ſe dégager de leur commerce,
comme il e� aiſé de voir dans le verjus, les fruits verds, & même dans le
vin (qu’on appelle le mou�) qui n’a pas pa�é par la fermentation.



Mais au contraire, quand le vin e� dans ſa maturité, ou qu’il a êté fermenté
comme il faut, il pou�e pour lors ſes eſprits les premiers dans la di�illation,
par le ſecours de la moindre chaleur; de même maniere auſ� lors que le
ſang des animaux e� dans le (p.) même êtat, il di�ille continuellement ſes
eſprits les plus purs dans les nerfs, qui prennent leurs origines dans la
moëlle gra�e, & huileuſe du cerveau, au travers de laquelle ils pa�ent dans
leur pureté, en lai�ant leurs ſuperfluités ſereuſes, qui retournent par les
vai�eaux lymphatiques, ou ſe portent dans les ventricules, afin de deſcendre
par l’entonnoir ſur la glande pituiteuſe, & di�iller inſen�blement ſur l’os
ſpongieux, & dans le palais, pour être évacués au dehors; de la même
maniere que l’on re�ifie l’eſprit de vin le plus pur, en le faiſant pa�er dans
la di�illation au travers des papiers huilés, pour le ſeparer de ſon phlegme,
qui ne pouvant penetrer l’huile, retombe nece�airement dans la courge
afin de le rendre ſemblable en quelque façon à cét eſprit animal, qui doit
ain� reparer (p.) continuellement la diſ�pation des eſprits qui ſe perdent
dans les meditations, & dans les diverſes reflexions qui ſe font ſur les
choſes par le travail de l’eſprit… (pp.-)

::

� Bread & Wine �

Mais � l’air e� abſolument nece�aire pour empêcher l’extin�ion de la
chaleur naturelle, les aliments qui ſe tirent du manger et du boire le ſont
bien encore davantage, puis qu’ils doivent produire ſans diſcontinûation le
ſang dans lequel l’ame ſen�tive de tous les animaux con��e formellement
comme nous avons dit au ſecond chapitre de ce livre, laquelle ſe manife�e
a�ez par le mouvement (p. ) de ſes principes a�ifs, qui dans cette agitation
ne pourroient manquer de ſe diſ�per, s’ils s’êtoient [sic] continuellement
renouvellés par une nourriture de méme eſpece, qui par conſequent ne
peut être priſe que dans le genre des animaux, ou des vegetaux, leſquels
retiennent encore une grande quantité de ces mêmes principes qui les
animoient lors qu’ils êtoient en vie; comme il paroît évidemment dans la
reſolution que l’on fait artificiellement des uns & des autres par la Chymie,
ou l’on voit qu’ils ſe ſeparent encore abondamment en eſprit, en ſoufre &



en ſel volatil; ce qui arrive auſ� naturelleme[n]t dans la corruption, où ces
mêmes principes s’in�nuants dans differentes ſortes d’organes qu’ils
rencontrent dans les principes paſ�fs, qui par hazard ont changé de figure,
ils animent plu�eurs inſe�es de differente forme, (p. ) comme des vers,
des ſerpents, des chenilles, des limaces, des mouches, des moucherons, &
une infinité d’autres animaux, qui ne different que ſelon la figure, mais qui
ont tous une même ame, c’e� à dire, des mêmes principes a�ifs differamment
organiſés, qui paroi�ent ordinairement dans la pourriture des cadavres, &
ſur la fin de l’êté, où les plantes ayant aquis la maturité, leurs principes
a�ifs ſe ſeparent ince�amment du mélange & produiſent ain� ces differents
effets.

C’e� pour cette raiſon que ces mineraux ne peuvent pas être mis au rang
des aliments, parce qu’ils n’ont preſque point de principes a�ifs pour
animer le ſang, & par conſequent ils ne peuvent entretenir la continûation
de cette flamme vitale, qui depend de l’exaltation & du mouvement des
eſprits ſulphurés, qui ne manqueroient (p. ) pas de ſe diſ�per, s’ils n’étoient
ſucceſ�vement reparés par les aliments de bon ſuc & de facile dige�ion,
qui en contiennent une grande quantité, comme le pain & le vin, qui
parmy les vegetaux ſont prefereables à tous les autres & dont le premier
doit être fait de pur froment, bien pa�é, bien levé, & bien cuit; ce que l’on
connoît facilement quand il e� bien percé & bien leger, d’une bonne
odeur, & d’un goût ſavoureux, qui ſont les effets de l’exaltation des
principes a�ifs qui ſe ſont dégagés de leurs contraires dans la fermentation,
& qui par conſequent e� tres-propre pour reparer les eſprits ſulphurés qui
ſe diſ�pent continuellement.

Auſ�-bien que le vin, que ſuivant le ſentiment de Salomon au chapître
trente-uniéme de l’Eccle�a�e, verſet trente �x, & trente ſept, e� la joye &
la ſanté (p. ) de l’ame & du corps quand il e� pris avec moderation &
ſobriété, exultatio anima & corporis vinum moderate potætum ſuavitas e� animæ &

corpori ſobrius potus; d’autant qu’il facilite la co�ion & la di�ribution des
aliments; qu’il ouvre les conduits & procure l’êvacuation des ſuperfluités
qui ſortent enſuite par les ſueurs ou les urines; qu’il repare les eſprits & la
chaleur naturelle, en revivifiant la couleur; & enfin qu’il fortifie toutes les
facultés  naturelles, vitales & animales, pourveu qu’il ſoit venu dans un
terroir avantageux, expoſé à la benignité des rayons ſolaires, & qu’il ſoit
ſorti des meilleurs rai�ns, qui acquierent plus facillement cette maturité



qui luy donne une odeur agreable & un goût delicieux; ce qui ne ſe rencontre
pas dans les petits vins des Païs bas, qui n’ont preſque que des principes
paſ�fs, & qui veritablement (p. ) auroient cette bonne qualité de ne pas
échauffer le ſang & luy cauſer cét excés de maturité qu’il faut toûjours
éviter, � l’on pouvoit corriger & empêcher les deffauts qu’ils peuvent
produire par l’abondance de leur tartre vicieux & dangereux qu’ils lai�ent
ordinairement dans les parties nourricieres, & qui empêche la circulation,
& bouche les conduits propres & de�inés à épurer le ſang de ſes ſuperfluités,
& par ain� cauſe plu�eurs ſortes de maladies chroniques que les bons vins
ne ſont pas capables de faire, non plus que d’échauffer & d’exalter
immoderement les principes a�ifs du ſang lors quon les a bien trempés
avec de la bonne eau de fontaine, par le moyen de laquelle on en peut faire
artificiellement des petits vins qui n’auront pas les vicieuſes qualités de
ceux qui ſont naturellement de cette ſorte; & (p. ) qui par conſequent
doivent être beu de toute ſorte de perſonnes de quelque con�itution
qu’elles pui�ent être, pourveu qu’on les rende plus forts ou plus foibles,
ſuivant les differents excés de crudité ou de maturité qu’il faudra moderer
pour la conſervation de la ſanté.

[…]
C’e� pourquoy, comme il ne s’agit que de conſerver le ſang dans une

ju�e temperature, entre la crudité & la maturité, en empéchant la diſ�pation
des principes a�ifs que les aliments luy communiquent dans la nutrition,
il faut premierement commencer par le pain que nous avons dit contenir
quantité de ces principes, qui ne doivent pas être exaltés dans cette rencontre
comme dans une autre où il ſeroit beſoin de procurer le contraire; qui par
conſequent ne doit (p. ) pas être preparé avec un levain trop volatil,
comme e� celuy de la fleur de bierre, qui par ſon mouvement augmenteroit
l’a�ivité de ſes principes, & luy cauſeroit la legereté & la douceur qui ſont
les effets d’une parfaite maturité: Mais au contraire avec le levain d’une
pa�e fermentée, qui a déja acquis une acidité un peu au�ere, avec un peu
de ſel marin, qui ſuivant la commune experience re��e pui�amment à la
pourriture, parce que l’acidité de ce ſel fige & arrête le mouvement de
eſprits ſulphurés pour les retenir dans le mélange & luy communiquer une
legere crudité.

Il ne faut pas auſ� qu’il ſoit fait de la plus fine fleur de farine qui produiroit
un ſang trop ſubtil, trop a�if & facile à ſe reſoudre; mais plûtôt de celle



qui e� plus ferme & dans laquelle il ſera re�é quelque petite quantité du
ſon le plus (p. ) leger, qui ne peut jamais cauſer aucun deſordre, parce
qu’il n’entre pas dans la ma�e du ſang, & qu’il ſe ſepare toûjours dans les
premieres dige�ions, où il demure ordinairement pour laſcher le ventre
par ſa qualité deter�ve, & procurer ain� la décharge des autres excremens.

Mais comme nous avons dit qu’il falloit éviter les petits vins qui
n’engendroient que des crudités, auſ� ne faut il pas que ceux qui ne
menent pas une vie laborieuſe ſe ſervent pour leur nourriture d’autre pain
que de celuy de froment, à cauſe des ſuperfluités nui�bles qu’ils pourroient
produire, comme ceux qui ſe font de ſeigle, d’orge, de millet, de panic, de
bled de Turquie & autres ſortes de legumes; qui n’ont pas a�és de
principes a�ifs pour acquerir la fermentation nece�aire à la dige�ion; ny
ſe débarra�er des principes paſ�fs (p. ) où il ſont enſevelis, & qui par
conſequent ne feroient qu’un ſang crud & remply de glaires, de colle & de
tartre, à moins qu’il ne fut continuellement ſubtiliſé par le mouvement
d’un grand travail, comme font les païſans de la campagne, ou les autres
manœvres qui s’en nourri�ent.

Secondement, quoy-que le meilleur vin ſoit le plus propre pour la
nourriture, & qu’il ſoit vray quil ne pui�e jamais faire du mal, quand il e�

pris avec moderation & qu’il e� bien trempé comme il faut, neanmoins
parce que dans le têms de la contagion il e� bon de s’éloigner encore un
peu plus de la maturité que dans un autre têms, & par conſequent tendre
les aliments un peu plus cruds, c’e� à dire, tenir & engager davantage leur
principes a�ifs, comme nous avons dit du pain; auſ� pareillement nous
dirons, que le vin doit être gouverné (p. ) à peu prés de la même
maniere; c’e� à dire, qu’il faut le faire tant ſoit peu fermenter dans la cuve
avec la grappe, l’écorce & les grains du rai�n tous froi�és & rompus,
auparavant que d’en exprimer le ſuc, qui à la verité ne ſera pas � delicieux
que s’il n’êtoit pas ain� cuvé, mais qui cependant contiendra les mêmes
principes a�ifs qu’il avoit auparavant dans les meilleurs rai�ns dont il e�

ſorti, avec cette ſeule difference qu’ils ſeront un peu plus embarra�és dans
les parties ſalines, aſpres & au�eres de la grappe, de l’écorce, & des pins
du rai�n qui ſe ſeront di�outes avec luy dans l’ébullition qu’il aura contra�é
par cette preparation qu’on fait ordinairement pour luy donner une legere
crudité, comme nous avons dit au premier chapitre de ce livre, par le
moyen de laquelle il aura cette qualité, non ſeulement de durer (p. ) plus



long-temps, mais encore de faire un ſang de même nature, qui ſera plus
ferme, plus ſolide & moins ſujet à la corruption. (pp. -)
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