
� Le Theâtre d’Agriculture �

O   (-), was a French Protestant aristocrat
while there could still be such a thing, and an advisor to Henri IV;
more importantly, he is generally regarded as the father of French

agriculture. This doesn’t mean that no one French grew wheat or made wine
before he came along, but it does mean that he understood and discussed the
details of agriculture in a way that took hold; he set a tone of reasonableness
and intelligent inquiry, and established by his own example that an emblem of
enlightened nobility was to be concerned with the working of the land.

His masterwork is Le Theatre d’Agriculture et Mesnage des Champs, published
first in . The extracts that follow are taken from the edition of , which
contains de Serres’ final revisions & additions.

Not too surprisingly, the transcriptions I’ve made concern winemaking; but in
fairness, viticulture and wine-making were necessarily major components of any
general agricultural work written in any region of Europe where wine-grapes
could successfully be grown, if only because these together comprised the most
profitable branch of agriculture. 

And I hope these extracts from de Serres will add  further emphasis to what I
have so many times said elsewhere, that the most important information about
the early history of wine-making is seldom in works with the word “wine” in the
title.

This is a provisional posting; soon I hope to have time to do a decent introduction,
re-edit the transcriptions, and so on. In the meanwhile, in keeping with my
general determination to post texts first and worry about commentary later, I’m
posting these; the in-text notes & emphases in red were originally intended just
for myself, and although they should be revised, I saw no reason to remove them.

::



� From Liev Troisiesme, Chapitre VIII., Faconner les Vins �

�{Grapes should be crushed into a separate tank, then racked for fermentation} 

LA FAÇON des vins requiert pour ſa premiere œuure le fouler des
rai�ns : car ſelon leurs diuer�tés et les païs, diuerſement au�i ſe
gouuerne-on en ce� endroit. La plus aiſee maniere de fouler les
rai�ns; en e� par la fouloire miſe ſur la cuue, dans laquelle vn

hõme à pieds nuds & bien lavés, eſpraint les rai�ns, dont le mou� s’eſcoule dans
la cuue, par des trous faits au fons de la fouloire, et aprés le re�e du marc y e�

jetté par vne ouuerture faite audit fons leuãt vn aix d’icelui. Mais ce n’e� la
meilleure façon pour le vin, car ain� la cra�e & le limon des rai�ns, ſe me�e auec
le mou�, dont les vins ſont d’autant plus intere�és, que plus jeune en e� la vigne,
plus gras et plus fumé le terroir, plus pluuieux le tẽps de la vendage. Auquel
inconuenient ſera pourueu, puiſant le mou� par de�us, ſans le faire couler par le
bas de la fouloire: au fons de laquelle s’arre�era le plus groſ�er & terre�re, &
ain� le ſeparãt du ſubtil, le vin demeurera deſchargé de telle importunité. A ce�e
cauſe, la fouloire ſera poſee auprés de la cuue, l’accommodant aux porteurs de la
vendange, pour l’aiſance du deſchargement: et aux fouleurs, à ce qu’auec moins
de peine que faire ſe pourra, la vuident peu à peu dans la cuue, à meſure qu’elle
ſera foulee. Aucũs ne ſe ſeruent de fouloire, ains c’e� dãs la cuue meſme, où ils
foulẽ t leurs rai�ns tout à la fois aprés les y auoir a�emblés. Autres du tout rien,
retirans des rai�ns, le mou� qu’ils lai�ent volõtairemẽt: s’a�eurãs ce e�re ſãs
perte, dautãt que les rai�ns à la longue, eſchauffés, rendent ſans violence icelle
meſme leur ſub�ãce. Et encores ce peu qu’y pourroit re�er, ſe treuue vtilemẽt
pour le meſnage, où és vins pre�és, ou és allongés auec de l’eau. Par ces deux
derniers moiens, ne peut-on faire que les vins groſ�ers, noirs ou rouges; non les
delicats, blancs & clerets, ains par le ſeul fouler, petit-à-petit, dans la cuuete ou
fouloire.  �{ Red wine invented out of laziness }� Le ſejour des Vins dans la cuue
e� inuenté pour la couleur, ſe l’acquerans tant plus haute (par attra�ion de la
ſub�ance des pellicules des rai�ns) que plus de loi�r on leur donne de boüillir
avec le marc: & que les rai�ns, d’eux-meſmes et par la faculté du fons, ont plus
de matiere pour y fournir. Science venuë par accident, quand aiant recognu coloré
le mou� lai�é ſejourner avec des rai�ns au fonds d’vne cuuette, telle pare�e
reduite en art, a e�é tiree en conſequence. Cela preuuent les Vins blancs, qui de



telle couleur demeurent juſqu’à leur fin, dautãt que ſeparés du marc, de les auoir
exprimés des rai�ns, ſe façonnent boüillans à part retenans auſ� leur propre &
naturelle ſaueur, par n’auoir e�é me�ingés auec nulle autre. De ces Vins-la
diſcourons-nous premierement, & en ſuite des autres ſelon leurs rangs. �{Thus,
the first duty of wine is to be white: “Vin pour saveur, drap pour couleur”. But at least his
discussion of white wine is excellent, & is given below in extenso}�

E que les Vins blancs excellent en bonté la pluſpart des autres, � ſont-ils
neantmoins plus ai�és à faire que les rouges & groſ�ers: parce que ſans nullement
cuuer, dire�ement de de�ous les pieds du fouler, en mou� exprimés des rai�ns,
on les loge dans les tonneaux. Là ſeuls, ſans le marc, ils s’acheuent de faire en
boüillant, d’où ils acquièrent blancheur, force et bõté, ce qu’ils ne pourroient
faire e�ans me�ingés auec le marc, comme ſont tous Vins colorés; leſquels
communément ſont plus foibles que plus ſont-ils chargés de couleur. C’e�

pourquoi és terroirs-à-Vignes plus froids que chauds, les Vins blancs ſont le plus
en uſage, comme ſe void en diuers quartiers de ce Roiaume: auſ� en Alemagne,
Sui�e, Sauoie, Geneue & ailleurs, où le Vin blanc ſe rend a�és bon, au prix des
clerets & rouges, qui y ſont tant petits & foibles, qu’on n’y remarque que fort peu
de ſub�ance.

C qu’on aura la Vendange pour le Vin blanc, hatiue ou tardiue ſelon les
lieux, on la repoſera dans la cuuette ou fouloire, pour la auſ� tot e�re foulee au
pied, & le mou� en prouenant porté dans les tonneaux. On puiſera le mou� par
le de�us; & à ce qu’il ſe ſepare du marc, ſera fourree profondement dans la
Vendãge foulee, vne corbeille d’ozier biẽ  nette, dans laquelle le pur mou�

s’a�emblera, où n’en prenant que la fine fleur, le Vin par conſequãt en deuiendra
plus exquis, & pour la delicate�e, et pour la force, demeurant le terre�re &
groſ�er au fonds de la cuuette. Le re�ant en la cuuette ou fouloire, ſert aux Vins
clerets, & aux rouges (à telle cauſe e�ant porté dans leur cuue ou tinne) leſquels
ſe treuuent d’autant plus diminués, que plus de mou� l’on en aura tiré. Pour les
Vins blancs de�ine-on ſpecialement des bons tonneaux, ſans les faire ſeruir à
tenir d’autres Vins: de peur d’en obſcurcir le bois au detrimẽt des blãcs que par-aprés
on y voudroit remettre. � Perhaps the most unusual of de Serres’s recommendations is
that white wine should be fermented entirely in tightly-bunged barrels; & he really does mean
just that  � Les tõneaux ſeront incõtinent tres-bien bouchés, ſans les lai�er
nullemẽt reſpirer, afin que la ſub�ãce du Vin re�e entiere, ſans quoi partie s’en
iroit en exhalaiſon. La crainte qu’on a que le Vin ſe perde par ſa grãde force
creuant les tonneaux, fait que la plus-part ne les fermẽt de tout rien, juſqu’à ce



qu’ils aient pa�é leur cholère. Mais c’e� en vain, car moyennãt que les tõneaux
ſoient bien faits & profitablemẽt cerclés, tels qu’vn homme d’eſprit ſçaura biẽ
faire dre�er, pour terrible que ſoit le Vin qu’on y enfermera, faute aucune n’en
pourra auenir: à quoi aidera vn peu de vuide, comme d’vn demi pied qu’on
lai�era au tonneau, pour donner place au Vin de ſa promener à l’aiſe en boüillant.
Par ain� le Vin ſe conſeruant en toute ſa force, il ſe rendra plus pui�ant que � on
le gouvernoit autrement; e�ant ce choſe confe�ee de tous, Tant plus s’affoiblir la
force du Vin, que plus longuement les tonneaux en demeurent ouuerts. La
premiere furie des Vins e�ant pa�ée, par auoir boüilli preſque leur ſaoul, l’on
acheuera de remplir les tonneaux de ſemblable Vin prins en tonneau qu’à ce
aurés de�iné; Ce remplage ne ſe peut faire tout d’vn trai�, ains conuient y
retourner pluieurs fois: d’autant que les Vins ſe conſument touiours de quelque
peu, juſqu’à ce qu’ils aient acheué de ſe parfaire, où ils emploient a�és long
temps; plus toutesfois, plus ils ſont ſub�antiels et meilleurs. � Remarkable his
emphasis on lees, & on separating the gross from the subtle. At the same time, his discussion
& understanding of lees in white wine is subtle in itself � En rempli�ant ces tonneaux
ſera bon faire verſer vn peu de Vin par de�us; afin d’ẽ  faire par là, vuider la
groſ�ere eſcume que le Vin dés le fons du tonneau repoulſe en haut: laquelle
re�ant dedans, ne peut e�re que dommageable au Vin, tant pour en ternir la
couleur, que pour en offencer le gou�. Pour faire cela parfaitement bien, le moien
e� de fralater ou changer les Vins au hui�ieſme ou dixieſme jour, prins à leur
origine, les remuans de leurs premiers tonneaux en autres bien nets & laués, où
boüillans encores s’acquerront vne ſeconde & ſubtile lie pour leur conſeruation,
aians lai�é dans leurs premiers tonneaux, celle première & groſ�ere, avec laquelle
ils etoient ſorties de la cuuette. Dont ne ſera à craindre la diminution de leur force
comme cela ſeroit a�euré � à les tranſuaſer ou remuer l’on tardoit juſqu’au
Printemps: car alors lai�ans leur vieille mere-lie, n’ont le loi�r ne le moien d’en
faire vne nouuelle, leur defaillant le boüillir, avec lequel ſeul elle s’acquiert. Cela
neantmoins depend du naturel des terroirs des Vignes & proprietés des rai�ns
remarqués par les experiences, où l’on s’arre�era: mais en quelque pais qu’on
ſoit, touſ jours e� conuenable de tenir les tonneaux bien bouchés, de peur de
l’eſuent. C’e� la vraie addre�e pour bien façonner les Vins blancs de toutes
ſortes, muſquats, piquardins, blanquettes et autres de plus renommees eſpeces de
Languedoc, où tel ordre e� obſerué: communicable à toutes autres prouinces.
Aucuns font leurs Vins blancs en la meſme Vigne où l’on en cueille les rai�ns,
lors qu’on les Vendange: mettans dans les tonneaux bien nets, à ce�e fin charriés



ſur le lieu, la mere-goutte, qui e� le mou� procedant des rai�ns que de gré ils
laſchent ſans fouler: dont les Vins ſe rendent excellens, par e�re ce, la plus
exquiſe partie de la Vendange. Autres, foulans la Vendange ſur la cuue avec des
fouloires percees au fons tirent le mou� pour les Vins blancs de la cuue, qu’à telle
cauſe tiennent ouuerte pendant que le fouleur trauaille, afin que le mou�, ne
faiſant que pa�er par la cuue, rende le Vin du tout blanc: mais ce n’e� la
meilleure façon, à cauſe du terre�re qui ſe me�e auec le ſubtil. � & mysteriously
believing that even - hours of skin contact is preferable, in causing less of the “terrestre”
to “se mesle avec le subtil”,� Es enuirons de Paris, pour faire le Vin blanc, en font
demeurer dans la cuue la Vendange foulee, vne ou deux fois vingt-quatres heures:
& pour le cleret, ſept ou hui� jours; auançant ou reculant ce terme ſelon que la
ſaiſon ſe rencõtre, froide ou chaude.

N ſera que bon de faire des Vins blancs ſeparés, des ſeules eſpeces de rai�ns
de telle couleur et à ce propres, pour ſeparément les loger: tant à fin d’ain� les
boire, que pour les me�inger par-aprés � l’on en a le de�r. Ce qui ſouuentesfois
rencontre bien, et touſ-jours e� bon de me�er le muſquat avec le piquardant, en
rai�n ou en mou� (toutesfois pour ne s’accorder la meureté de ces deux rai�ns,
le piquardant e�ant plus tardif que le muſquat, conuient mieux ce e�re en
mou�, ou meſme en vin ja fait) pour l’excellent vin qui en ſort agreable au boire
ordinaire ſans offencer le cerueau, comme fait le ſeul muſquat, qui pour ſa grande
force n’e� prins que le matin en petite quantité.  � He notes blanc de noirs, but
prefers blanc de blancs � Il n’e� de neceſ�té d’auoir des rai�ns blancs pour les vins
blancs, d’autant que les noirs ſatisfont à cela, rendans le mou� blanc, le couleur
des rai�ns ne penetrant plus auant que la pellicule, ſans toucher au mou�.
Toutesfois la blancheur n’en e� du tout � naïfue, que des ſeuls rai�ns blancs:
meſme y a-il des terroirs & des eſpèces de rai�ns, qui ne ſe ploient guieres bien à
cela. Aucuns vins blancs ſont auſ� clers qu’eau de fontaine, autres demeurent
touſ-jours troubles, & encores s’en treuuent de couleur de lai�: toutes leſquelles
diuer�tés ſont agreables, pourueu que le gou� reſponde au de�r, ſelon le
prouerbe; Vin pour ſaueur, Drap pour couleur. 

O combien de jours les Vins doiuent demeurer dans la cuue �&
thus what follows are his notes on the cuvaison of wines other, but not too much other, than
white � pour s’y préparer, e� choſe impoſ�ble, pour la diuer�té des naturels des
rai�ns & terroirs qui les produiſent, impoſans loy à ce meſnage. Principalement
c’e� le climat qui gouuerne en ce� endroit, comme a e�é remarqué; non par
tout, neantmoins ſans di�in�ion par le benefice de Nature ſe treuuans des



quartiers & recoins de vallons & cou�aux en diuers endroits, aſ�s ſous climats
Septẽ trionaux plus froids que chauds, rapporter des Vins precieux, ne cedans en
rien à ceux des parties Meridionales. Teſmoin ceux d’Orleans, de Couci, de
Beaune, de Co�e à Grenoble, de Co�e-Rouge en Sauoie, et autres croi�ans
dedans & dehors ce Roiaume. Leſquels vins moins demeurent dans la cuue que
plus delicats ils ſont. Entre leſquels l’on remarque ceux du païs d’Anjou, ou
partie, ne vouloir ſejourner en la cuue plus de deux ou trois jours, au lieu de ceux
de Paris, qui à moins de ſept ou huit ne ſe peuuent colorer, comme venons de
dire. A Sens en Bourgongne les rai�ns foulés e�ant mis dans la cuue, vn homme
ſe tient comme en ſentinelle l’oreille contre & joignant la cuue juſqu’à ce qu’il oit
boüillir le Vin (lequel temps peut e�re d’enuiron deux ou trois heures) et lors en
diligence e� tiré vn excellent vin cleret, le plus delicat & ſauoureux, ſortant le
premier.[…]Il y a des vins clerets & quelquefois des plus exquis, leſquels en
moins de vingt-quatre heures de ſejour dans la cuue, ataignent le poin� qu’on
de�re: pour à laquelle couleur paruenir; d’autres y emploient huit ou dix jours.
Voire s’en treuue de � tardifs, que jamais ne peuuent venir rouges ne couuerts,
quoiqu’on les tienne vn mois dans la cuue. Mais pour ne ſe deceuoir, e� nece�aire
tirer ſouuent du Vin de la cuue par la guille ou eſpine, pour en ta�ant d’heure à
autre, prendre auis du terme de le viner: lors le tirant du tout de la cuue pour
l’entonne, que verrés ſa couleur vous e�re agreable, ſans vſer de delai ne remiſe,
emploiant à telle curio�té toutes les heures ſans di�in�ion ne de iour, ne de
nui�; car y allant négligement, ce ſeroit rencontre trop hazardeuſe, que d’auoir
des bons vins.

[…]
N ſeulement le long cuuer obſcurcit les Vins, comme a e�é dit, ains en

diminuë la quantité, & en emmatit la force: & ce par trop d’exhalaiſon qu’il
prend à la longue, auenant principalement par là la large ouuerture des tinnes ou
cuues, d’où la vertu du vin s’euapore. Pour lequel mal preuenir autant curieuſement
que les tonneaux, � poſ�ble e�, faudra tenir les cuues bouchees durant que la
vendange y ſeiournera: afin que la vertu du vin ne s’en aille en vapeur; laquelle
retenüe par force, le vin en demeurera par aprés beaucoup plus vigoureux. Si à
ce les cuues ne ſont accommodées, à-tout les couuercles bien ioints, on les
couurira groſ�eremẽt auec des aix par de�us, y aiou�ans des linceuls ou autres
couuertures, � qu’au detriment du vin rien ne s’eſuentera. C’e� auſ� vn autre
bon ſecret de ce meſnage, que d’anticiper plu�o� que de retarder le temps de
viner; afin d’euiter les mauuaiſes ſenteurs que le vin reçoit du long ſeiourner avec



le marc; voire quelquefois, iuſques à s’enaigrer & pou�er. Et � bien les vins ne
ſortent de la cuue tant obſcurs qu’on dé�reroit, pour la boi�on du cõmun, on ne
lai�era pourtant e�re entonné de le charger de couleur par artifice, tant qu’on
voudra, comme ſera mon�ré. Dont le profit reuiendra tel qu’on aura des vins
couuerts & pui�ans tout enſemble: ce que communément ne ſe void, qu’en
terroir du tout excellent pour la vigne. Ain� ſe pouruoira-on de bons gros vins
rouges & noirs, ſans les lai�er cuuer les trente ou quarante iours, ain� que font
aucuns paiſans. Boi�on propre à gens de trauail, par leur continuel labeur facile-
ment la digerans, qu’à telle cauſe par eux autant affe�ionnément e� elle
recerchee, que les vins blancs & clerets par les perſonnes de repos.

� & thus for the same reason winemaking shouldn’t be left in the hands of “personnes,
dont le goust est semblable à la rudesse de l’entendement,” it shouldn’t really be red, either; &
fermenters should be closed for the same reason as barrels � 

E les vins clerets, deux couleurs en ſont les principales: de rubi-oriental
ou d’œil-de-perdris, et de hyacinthe tendante à l’orangé, plus faciles à diſcerner,
que de juger laquelle en e� la plus exquiſe: par ſe treuuer des vins treſ-precieux
de chacune de ces deux couleurs-là. Les vins qu’on nous apporte de la Grece
ſont communément orangés, qui e� pour autoriſer telle couleur: mais auſ� celle
de rubi, auec raiſon, e� grandment priſee pour les excellens vins qui de telle
couleur, croi�ent en diuers endroits de ce Roiaume & ailleurs. Quelques eſpeces
de rai�ns blancs y a-il, qui plantees en terroir de grés et expoſees à la chaleur du
Midi ou du Couchant en climat et païs chaud, ne peuuent rendre autre vin que
de couleur de hyacinthe, en e�ant les rai�ns cueilles en perfaite maturité:
leſquelles eſpeces logees en contraires aſ�ete & aſpe�, quoi-que vendangees à
poin� requis, ne le feroient tel, ains ſemblable au rubi; comme touſ-jours de
meſme couleur, e� le vin cleret prouenant de rai�ns noirs croi�ans en quelque
terroir & aſpe� que ce ſoit. Dont il faut conclurre, ces deux couleurs-là, proceder
& du rai�n & du terroir, s’entr’accordans enſemble. Toutesfois, change-l’on ces
couleurs de l’vne en l’autre, tant l’homme e� curieux. Mais dautant que l’artifice
altere aucunement le naturel, fait que les Vins ſont touſ-jours priſés le plus, que
moins on les aura drogués, n’e�ant en ce� endroit aucun ſophi�iquement à
accomparer à la douceur de la naïfue Nature.

(Liev Troisiesme, Chap. VIII.; pp.- )



::

� & winemaking shouldn’t be left in the wrong hands �

SI LA Vigne, au cours de son maniment, requiert beaucoup de ſcience
& de diligence, c’e� en ce poin� de la vendange où ces choſes ſont
nece�aires, pour en perfe�ion de bonté & d’abondance, tirer le frui�
que Dieu par là nous di�ribue. Les recoltes de tous autres frui�s que

la terre produit, ſe peuuent faire par procureur, où autre intére� ne peut aduenir,
qu’en la quantité, demeurant touſ-jours la qualité ſemblable à elle-meſme. En
ce� endroit, peut-on et en l’vne et en l’autre, e�re defraudé; meſme c’e� choſe
non ſeulement tres-difficile, ains preſque impoſ�ble, le pere-de-famille e�re ſatisfai�
touchant la qualité de ſes vins, � de l’œil il abandonne ſes celiers et caves, tant que
ſes vendanges dureront, pour en lai�er le gouuernement ſouuerain à ſes gens:
n’e�ant telle a�ion, celle qu’on doive commetre à perſonnes, dont le gou� e�

ſemblable à la rude�e de l’entendement. Auſ�, ce n’e� en la caue du groſ�er
païſan, quoi-que �s en païs de bon vignoble, que communément l’on treuue les
plus precieux vins; ains chés les gens de bon eſprit, leſquels en rapportent ce�e
loüange, Que celui e� e�imé homme de bien, qui a de bon vin. De là e� auſ�

tiree ce�e maxime, Qu’vne feule fois l’annee l’on fe doit apprerer à boire. Suiuant
laquelle, void-on en temps de vendanges de�oger des gro�es villes les Pre�dens,
Conſeillers, Bourgeois & autres notables perſonnes, pour aller aux champs, à
leurs fermes, pouruoir aux vine: aimans mieux prendre telle peine, pour e�re
bien abruués que l’e�re mal, en eſpargnant ce peu de ſouci qu’il y a en tel
meſnage. C’e� pourquoi les vacations de Septembre juſques à la ſaint Martin,
ſont ordonnees en tous les Parlemens de France, donnans loi�r à Meſ�eurs de la
Iu�ice, par la longueur de ces deux Mois-là, de faire faire leurs vins à leur
plai�r… 

(Liev Troisiesme, Chap. VI, Preparation aux Vendanges; p. )

::



� A note on sulfuring barrels, which to him is a German technique �

…Les Alemans ſe ſeruent du ſoufler à parfumer les tonneaux: Sur vn rechaut
il font bru�er du ſouffre, duquel la fumee entrant dedans le tonneau, par vn
entonnoir au trou du bondon, à cela le tout proprement accommodé, fait dedans
le tonneau vne incru�ation, comme ſuie de cheminee, ſur laquelle, le Vin e�ant
entonnellé, ſe maintient longuement en bonté, ain� qu’il a e�é dit. � the following
is from Gallo, or else both authors took it from some earlier source � Autres
auec le ſoufre, font de meſme bru�er des retailleures du bois de fou�eau, faites
auec vn rabot de charpentier: deſquelles, entortillees comme anneaux, & enfillees
auec vn fil d’archal, s’en compoſe vne chaine, puis trempee dãs le ſouffre fondu,
e� allumée et fourée dans le tonneau par le bondon: là attachée par vn bout du
fil,  pend juſqu’au milieu du tonneau, & y demeure tant que le ſoufre dure en
bru�ant, puis retiree en charbons auec le fil d’archail, le Vin e� incontinent jetté
de�us. (p. )

[�& the earlier reference to German sulfuring � Ce rafraiſchi�ement approche
de la cou�ume de certains Alemans, qui tous les jours chauds d’E�é, lauent par
le dehors leurs tonneaux-à-Vin, auec de l’eau claire, pour communiquer ſa fraiſcheur
aux Vins, comme preſeruatif contre les chaleurs de la ſaiſon. Autres compoſent
ce lauement avec des leſ�ues à ce propres: & tous enſemble tiennent leurs caues
fort nettes, les baloians autant diligemment que leurs ſalles & chambres. Or
ſoit ou ce remede là, ou l’obſcurité de leurs caues, auſquelles on ne peut aller ſans
lumiere, n’y aiant que petits ſouſpiraux pour rafraiſchi�ement: ou le ſouffre dont
ils parfument leurs tonneaux, peu auant qu’y loger le Vin: ou bien leurs climats
plus froids que chauds, c’e� ſans doute que les Vins durent juſqu’à trente ans &
dauantage…(p. )]

� & another reference, in the context of restoring ruined wine,
& which also should be compared with Gallo �

L vin ga�é ou pou�é, en Latin dit, Vapa, ſe remettra & rendra buuable par
ce moien. Il ſera gardé juſqu’aux vandanges prochaines dans des tonneaux bien
nets, auſquels on l’aura remué, l’o�ant de ſa lie pour n’y crouppir. Alors on le
fera pa�er par le trauers du marc des rai�ns, duquel freſchement le vin aura e�é
tiré, le jettãt par de�us pour y ſejourner quelques jours afin d’y bouillir: d’où



retiré, le treuuerés clair et net. Si pour la premiere fois cela ne rencontre du tout
bien, y retournerés vne ſecõde voire vne troi�eſme, & juſqu’à ce qu’il ſoit venu
au poin� que de�rés. Mais à chaſcune fois changeant le marc nouueau, pour
auoir tant plus de vigueur. Logerés puiſ-aprés ce vin ici en tonneaux francs &
nets, parfumés auec la compo�tion ſuiuante: Pulueriſés de la canelle, girofle,
muſcades, poivre, gingemble, graine de paradis & d’encens de chacune demi
once: infuſés tout cela dans du ſoufre fondu ſur petit feu, dequoi enduirés ou
incru�erés des minces retailleures de bois de fou�eau, ver t & non ſec,
faites à-tout le rabot de charpentier, pour ain� mixtionnees les faire bru�er dans
le tonneau; à ce que la fumee en ſortant s’attache cõme ſuie dans l’intérieur du
tonneau. Pour ce faire commodémẽt, conuiendra agencer les retailleures en
anneaux (ain� que de lui-meſme le bois ſe ploie en le rabottãt) les enfilans auec
du fil d’archail én chaine, laquelle pendante par le boudon juſqu’au milieu du
tonneau, y aiant mis le feu, telle droguerie bru�era dedans à la aide d’vn peu d’air
que lui donnerés par le bondon: & non beaucoup de peur que la fumee s’exhalant
par trop ne rendit vain la remede. Ce fait, & retiré le fil d’archail, ſubitement
l’entonnoir ſera mis dans le bondon & tant ju�emẽt y entrera le queue, qu’à l’aide
des e�oupes ou du linge dont l’aurés enueloppee, qu’elle retiendra encloſe la
fumée dans le tõneau ſans en pouuoir re�ortir. Aprés le vin ſera verſé dans
l’entonnoir, lequel en demeurera à demi plein juſqu’à ce que le tout ſoit vuidé au
tõneau; afin que par aucune i�uë la fumee ne s’ẽ retourne, ains ſe me�e auec le
vin. Finalement, le tonneau ſera bien fermé, de peur que le vin s’eſuente, lequel
dans cinq ou �x jours treuuerés remis pour e�re beu au plu�o�: non pour le
garder longuement, de peur de recheute. De la quãtité des matières ſuſdites
parfumerés de vin, cinq ou �x charges de mulet, chacune limitee à trois cens
liures du poids de Paris. (pp. -)

::

� A very interesting discussion of refermenting on “rested”,
oven-warmed, or otherwise variously concentrated grapes �

P adoucir les Vins qui d’eux-meſmes ſont rudes, diuers moiens met-on en
œuure, dont ceux-ci ſont a�eurés.  Ferés confire des rai�ns fort meurs, en les
faiſans repoſer durant quelques quinze jours ſur des aix, des claies, ou ſur de la
paille à couuert: pa�é lequel temps les ferés fouler & jetter dans la cuue ſur le



marc re�ant du Vin qui peu auparauant en aura e�é tiré: lequel aiant repoſé
quelque heure dans des tonneaux, ſera remis en la cuue pour y rebouillir auec les
ſuſdits rai�ns tant longuemẽt qu’il vous plaira, dont paruiendrés à ce que de�rés,
moiennant que les rai�ns ajou�és facent la vingtieſme partie du total de la cuue.
Ain� s’adoucira le Vin, mais il ne pourra e�re que fort chargé de couleur, pour
ſon long ſejour en la cuue.

O adoucira le Vin dans la cuue, � ſur icelui l’on jette des rai�ns noirs biẽ
meurs, quelque peu emmatis par la garde de ſept ou huit jours et foulés ſans
draches; moiennã t qu’ẽ ce faiſant on n’ouure du de�us de la vendãge foulee
affermi au haut de la cuue, que le moins qu’on pourra, de peur de l’eſuent; lequel
on preuiendra, en faiſant vn trou en ladite Vendãge joignant le bois de la cuue,
par lequel, doucement en les fera couler dans la cuue. Ce peu ſera limité à la
centieſme partie du contenu en la cuue, pour pa�ablemẽt adoucir le Vin, moins
ne lui pouuant ſeruir de rien, et plus ne lui e�ant néce�aire.

D les tonneaux, les Vins auſ� s’adouci�ent auec quelque petite quantité
de la liqueur exprimee de rai�ns eſchaufés dans le four, laquelle on tire ain�, les
rai�ns fort meurs sont mis ſur des claies, et icelles dans le four encores chaud,
aprés la cui�on du pain, pour y demeurer juſqu’à ce qu’enflés de chaleur,
commencent à ſe creuer: d’où lors ſortis et jettés en la cuuette ſur autant de rai�ns
froids, tous enſemble ſont foulés, dont on tire la liqueur que demandés.

L Vin cuit de meſme adoucit le Vin; en mettant dans le tonneau ce que verrés
ſatisfaire à no�re intention. Le miel auſ� a ſemblable vertu, mais ſa gro�e�e
manife�e trop notoirement la tromperie, faiſant le Vin e�re gras. (pp. -)

::



� Interesting that he believes the reason for drying grape-clusters on
or off the vine is to get rid of the sap in the stem, “encore verte et pleine d’humeur”; in

other words, it’s a sort of alternative to destemming; & note that this was the major reason
given both by Steve Borra in Lodi & by Andy Rossi in St. Helena for their respective

fathers’ insistence on resting the grapes after harvest: i.e., to dry out the stems. As Steve put
it, “they didn’t have destemmers back then”�

…Et ailleurs par artifice, imitant Nature, l’on fait emmatir les rai�ns en la
Vigne, leur tordans le pied ſur le cep, où, ſuſpendus, les lai�ent trois ou quatre
jours, pour leur faire defaillir leur accou�umee humeur, ain� de�eichans les
draches, ou la rafle, ſe rendent les rai�ns treſ-capables de rendre bon Vin.  C’e�

de la pratique de certains endroits de no�re Viuvarés vers Ioieuſe, Largentiere et
voi�nage, où croi�ent des Vins blancs tenans rang entre les meilleurs de ce
Roiaume. La raiſon de ce�e primeur doit e�re entenduë. Vendanger les rai�ns
aians la rafle encores verte & pleine d’humeur, c’e� faire des Vins de rai�ns & de
rafle tout enſemble, par communication de ſub�ance boüillans dans la cuue:
dont le me�inge raualle la reputation des rai�ns, pour ne pouuoir rendre le Vin
de telle valeur, que lors que deſchargés de l’importunité des draches, leur pure &
�mple liqueur, ſeule, e� employée. Choſe de�rable & pour le gou� & pour la
duree des Vins. Pour laquelle cauſe, il ſeroit à ſouhaiter les draches e�re ſeparees
d’auec les grains des rai�ns, pour d’iceux en exprimer le Vin: mais ne le pouuans
faire indifferement pour tous Vins, taſcherons de rendre les draches de nulle
ſub�ance pour ne nuire. A quoi paruient-on, ou approchant de là, par la
maniere ſuſdite; & auſ� en lai�ant emmatir les rai�ns, apres les auoir couppés du
cep, expoſés à l’air, ou ſur des rochers plats, � on les a à commodité, ou ſur la
terre ſeche, ou ſur des claiés: ou bien, craignant le temps, ſerrés dans les greniers
e�endus ſur des ais iuſqu’à ce que verrés ſuffir pour vo�re intention. (Liev
Troisiesme, Chap. VII., Les Vandanges : pp. -)

::



� Various flavored wines �

� An interesting thought: fermenting crushed pears &
pressed white grape pomace

V vn autre moien pour e�re ſecouru de breuuage en temps de petites
Vendanges: mais de breuuage bon & delicieux, tenant reng entre les bons Vins
pour la table du mai�re. Des poires bien qualifiees en telle quantité qu’il vous
plaira ſeront molues & briſees; aprés ſans autre my�ere, ſerõt jettees dans la cuue,
ſur le marc des rai�ns, incontinent aprés en auoir tiré le Vin. Là le tout bouillira
enſemblément par le propre naturel de chacune de ſes matieres: & ce tãt qu’il
vous plaira, pour faire du vin clair ou couuert. Finalement ce Vin me�if en ſera
tiré quand le couleur vous en agreera, & ſerré en bons tonneaux, ain� qu’il
appartient: lequel participant & du rai�n & de la poire, ſe rendra doux &
piquant, delicat & plaiſant à boire, & de garde, juſqu’à la fin de May, non gueres
plus, par n’e�re choſe ſeure de pouuoir ſouffrir la violence des grandes chaleurs.
(Liev Troisiesme, Chap. IX., Des Vins pressés, allongés, & autres de mesnage; p. )

::

S la couleur de hyacinte ne vous agree , la conuertirés en celle de rubi, auec
du jus exprimé de grenades douces, mis dans le Vin, en telle quantité que verrés
ſurpa�er la naturelle couleur du vin. Le Vin noir & gros ſatisfait auſ� à cela;
mais auec plus d’effe�, le ſuc des prunelles & mures ba�ardes, fort meures, dont
petite quantité vainc la couleur rouge. Auſ� [sic]

L couleur de rubi ſe change en celle de hyacinte, � on incorpore dans le Vin
quelque peu de ſaffran mis en poudre: & pourueu que le Vin ne ſoit de ſoi-mesme
guieres couuert ne chargé de couleur, ains fort cleret, verrés vne ſubite
metamorphoſe. Et cela ſoit dit pour toutes couleurs de vins (excepté de la
blanche) leſquelles ſe rapportans à ces deux ici, a�auoir de hyacinte et de rubi,
s’accommodent ſelon que chaſque Vin participe plus de l’vne que de l’autre.

L Vin violet ſe fait ain�. En vigne aſ��e en cou�au et terre de grés, expoſee
au Soleil de Midi ou du Couchant, e�irés des rai�ns noirs, les mieux qualifiés
pour la bonté du Vin, iceux bien meurs, leur tordrés le pied, & ain� les lai�erés
pendus au cep trois ou quatre jours, pour les faire vn peu fle�rir et emmatir: aprés



couppés les doucement ſans les froi�er, & les mettés dans vn tonneau défoncé par
l’vn des co�és, lequel en ſoit rempli de la cinquieſme ou �xieſme partie, puis
refoncé curieuſement, & porté en la caue ſera rempli de mou� provenãt de rai�ns
noirs biẽ meurs & des eſpeces les plus priſees: y lai�ant vn vuide pour vn
bouillir, e�ant le tonneau bien bouché, ſans aucunement reſpirer, à la charge
toutes-fois d’e�re bien cerclé, de peur de rompre. A ce mou� ſeront ajou�ees �x
onces de pellicules d’orãges, ſechees à l’ombre & gardees dés le mois d’Auril ou
celui de Mai precedent, trois de canelle, vne de girofle, & demie de gingembre
pulueriſee, apliquees auec vn ſachet de toile, comme ſera mon�ré. Ces matieres
ſeruirõ t pour aromatiſer vn tonneau de Vin, contenant vne charge de mulet, &
à l’equipollent plus ou moins: dont ſe rendra excellent en delicate�e & force, &
de couleur obſcure tendante au violet, ſelon le nom qu’il porte. (Liev Troisiesme,
Chap. X., Esclaircir tost les Vins nouueaux:les diuersifier en couleur & saueur:les conseruer
en bonté: remettre les poußés: p. )

::

L’ e� la boi�on la plus cognuë de celles dont nous entendons parler,
beaucoup priſee, pour ſa valeur. Ain� e�-il compoſé. Dans trois chopines,
meſure de Paris, du plus exquis vin qu’aurés, blãc, ou clairet, ſeront infuſees, vne
once de fine canelle, bien choi�e, miſe en poudre, vne liure de ſucre fin, cõca�é,
auec vn peu de gingembre pulueriſé, & ce pour ſept ou hui� heures, repoſans
toutes ces choſes, dans vn vai�eau bien net, & bien fermé. Aprés, ſera le tout
pa�é par la chau�e, & coulé ſept ou hui� fois, pour en retirer tous les eſprits.
Finalemẽt, l’Hyprocras parfait par ce moien, ſera ſerré dans des bouteilles bien
e�ouppees, de peur de l’eſuent, attendant l’vſage.� Note: are there earlier references
in French to bottling than this? At the moment, I can’t recall any.

[…]
L’H ſera ſuiui de la Maluoi�e, non de celle de Candie, mais de

l’artificiele: non faite auec des Rai�ns, mais auec du Miel, tant l’homme abonde
en inuentions. Prenés du bon Miel de Narbonne, la quantité que voudrés,
enfermés-le dans vn vai�eau de terre vitree, bien bouché, ſans reſpirer, & le
fai�es longuement bouillir dans l’eau ou bain de-marie, juſqu’à ce que, cuit,
deuienne comme huile aiant bon gou�. Aprés, mettés de l’eau de riuiere ou de



ci�erne, dans vn chauderon e�amé, marquant auec un ba�on, la hauteur de
l’eau, dont le chauderon n’en ſera rempli: & ſur icelle ajou�és y la moitié moins
du mieil preparé comme de�us, le me�ã t curieuſement auec l’eau, à force de batre
& agiter, auec vn ba�on, afin que le miel ſe di�olue: ce fait, le tout bouillira à petit
feu (l’eſcumant au beſoin, pour le deſcharger de ſaleté) iuſques à la conſomption
de la marque qu’aurés prinſe au ba�on. Ce fait le lai�erés repoſer; e�ant tiede, le
remuerés dans vn tonneau à vin, auquel aura eu auparauant quelque bon vin et
exquis, comme blanc, muſquat ou autre: puis ſur trente pintes de la ſuſdite
compo�tion, mettré vne pinte de ius de hoblon, ou de celui des racines et fueilles
d’orvale ou toute bonne, et vne pinte de fine eau de vie, dans laquelle aurés mis
du ſel de tartre, & le quart d’vne pinte de lie de biere, pour donner force à la
Maluoi�e: laquelle par la vertu de ces choſes, boult auſ� fort, que � elle e�oit
miſe ſur le feu en quel temps que ce ſoit. Le vai�eau où ſejournera ce�e Maluoi�e
ſera expoſé au Soleil, quelque temps; à la charge de le tenir bien bouché, et
touſ-jours plein: ce qu’on fera, en le auiliant ſouuent auec de l’hydromel, qu’à ce
expre�ément aurés preparé. Au bout de trois mois la Maluoi�e aura attaint le
poin� de ſa parfai�e bonté, en laquelle ſe maintiendra fort longuement, ſans ſe
corrompre jamais. 

(Liev Hvictiesme, Chapitre I., L’vsage des Alimens en general: particulierement, la
prouision des viures pour toute l’annee; pp. -)

::

� Various details �

[on the intricate variables of harvesting] Leſquelles choſes l’homme d’eſprit
con�derera, à ce que di�inguant le lieu où il e� poſé, d’auec les autres, ſans ſe
confondre, manie ſa Vendange ſelon le naturel de ſa particuliere �tuation. (Liev
Troisiesme, Chap. VII., Les vandanges; p. )

…Aucuns en fermans leurs tonneaux aiou�ent ce�e curio�té. A quatre
doigts du bondon ſur le deuant font vn petit trou, auec vn perſoir ou vibrequin,
icelui trou regardant en haut, dans lequel ils fourrent vn grain de ſel occupant
tout le trou ſans pouuoir pa�er outre, aprés le couurent d’vne demie coque de
noix & par de�us mettent du mortier ou de l’argile pe�rie, croians que par ce



moien e� donné au tonneau autãt de vent qu’il en a beſoin, pour lai�er ſortir le
vin qu’on veut tirer par vne ſeule ouuerture ſans e�re contraint d’en faire deux
pour luy donner aer (ain� qu’on fait en tout tonneau bien fermé à faute de
reſpiration) ſans que pour cela le vin ſente nullement l’eſuent. (Liev Troisiesme, 
Chap. VIII., Faconner les Vins.; p. )

� New oak �

T      les cuues de bois, de toutes ſortes d’arbres propres à la charpenterie
s’en fait de bonnes, ſpecialement du cha�agnier & de cheſne; auſ� des tonneaux.
Le vin ſejournant dans le cha�anier n’y acquiert aucune mauuaiſe ſenteur,
comme celui qui e� logé en tinnes & tonneaux de cheſne, d’où és premieres
annees de tels meubles, il tire vne odeur extrauagante; odieuſe à aucuns, agreable
à d’autres, leſquels pour la cõſeruer, ajou�ent tous les ans à leurs tonneaux vieux,
quelques nouuelles douues de cheſne; dont ils la renouuellẽ t. tant e� diuers le
gou� des perſonnes… (p. : LIEV TROISIESME, Chap. VI., Preparation aux
Vendanges.)

� la vignoble de Paris �

…A cela donques conuient aller fort retenu: auec a�eurance, que mieux
vaudroit faillir au fumer, qu’au labourer. Comme cela s’experimente au
Vignoble de Paris, qui plus fumé que de raiſon, & non du tout � bien cultiué
qu’il appartiendroit (par auoir plus de commodité de fumiers, ſortans de telle
gro�e ville & de ſes faux-bours, que de Vignerons y venans des villages d’alentour)
rend le vin moins bon, plus verd, & plus petit, que de la portee de ſon Climat,
dont il ſemble e�re de�onnoré. (p. : LIEV TROISIESME, CHAP. IV.:
Temps & ordre à planter la Vigne, & son entretenement; selon la diuerité de ses epeces)

::



� & last but by no means least, the pleasures of rural texts… �

A         la ſolitude de la campagne e� de grande efficace, la le�ure
des bons liures, vous tenant touſ-jours compaignie. Scipion l’Africain en rend ce
teſmoignage, diſant à ſes amis (qui s’eſbahi�oient de ſa vie priuee et retiree) n’erre
iamais moins feul, que quand il eroit feul. Si que le Gentil-homme aimãt les liures, ne
pourra e�re que bien à ſon aiſe, auec vn liure au poing ſe promenans par ſes
jardins, ſes prairies, ſes bois, tenant l’œil ſur ſes gens & affaires. En mauuais temps
de froidures & de pluies, e�ans dans la maiſon, ſe promenera ſous la guide de ſes
liures, par la terre, par la mer, par les Roiaumes & prouinces plus loingtaines,
aiant les cartes deuãt ſes yeux, lui mon�rant à l’œil leurs �tuations. Dans
l’hi�oire, contemplera les choſes pa�ees, les guerres, les batailles, la vie et les
mœurs des Rois & Princes, pour imiter les bons, et fuir les mauuais. Remarquera
les gouuernemens des peuples, leurs loix, leurs polices, leurs cou�umes, tãt pour
entendre comme le monde ſe gouuerne, que pour faire profit des ſalutaires auis
qu’il en pourra tirer, les appropriant à ſes vſages. Des bons liures, il apprendra à
ſagement conduire ſa famille, à ſe comporter auec ſes voi�ns: ſur tout à craindre
& ſervir Dieu, à bien viure, à fuir le vice, ſuiure la vertu, qui e� le chemin du
Ciel, no�re ſeure demeure. (Liev Hvictiesme, De l’Vsage des Alimens, & de l’honneste
Comportement en la Solitude de la Campagne; Chap. VII., De la chasse, & autres
honnestes exercices du Gentil-homme.; p. )

::

� …to say nothing of their utility �

Il y en a qui ſe mocquẽ t de tous les liures d’Agriculture, & nous renuoyent aux
payſans ſans lettres, leſquels ils diſent e�re les ſeuls iuges competans de ce�e
matiere, comme fondez ſur l’Experience, ſeule & ſeure reigle de cultiuer les
champs. I’aduoüe auec eux, que de diſcourir du Meſnage champe�re par les
liures ſeulement, ſans ſçauoir l’vſage particulier des lieux, c’e� ba�ir en l’aer, &
ſe morfondre par vaines & inutiles imaginations. I’entends a�ez qu’on apprend
des bons & experts laboureurs, le moien de biẽcultiuer la terre: mais ceux qui



nous rẽuoient à eux ſeuls, me confe�eront-ils pas, qu’entre les plus experimentés,
il y a diuers iugemens? & que leur experience ne peut e�re bonne ſans raiſon?
Aura-on plu�o� recerché tous les cerueaux des païſans, & accordé leurs opinions,
non-ſeulement differentes, mais bien ſouuent contraires, que de lire en vn liure,
la raiſon iointe auec la pratique, pour l’appliquer auec jugement, ſelon le ſujet,
par l’aide & adre�e de la Science & de l’Vſage receuillis en vn? Ce�e meſme
raiſon ſert-elle pas de liure au païſan? Certes pour bien faire quelque choſe, il l’a
faut bien entendre premierement. Il cou�e trop cher de refaire vne beſogne
malfaite, & ſur tout en l’Agriculture, en laquelle on ne peut perdre les ſaiſons
ſans grand dommage. Or qui ſe �e à vne generale experience, au ſeul rapport des
laboureurs, ſans ſçauoir pourquoi, il e� en danger de faire des fautes mal-reparables,
& s’eſgarer ſouuent à trauers champs, ſous le credit de ſes incertaines experiences:
comme font les Empiriques, leſquels alleguans de meſme l’experience, prennent
ſouuentesfois, le talon pour le cerueau, ſe ſeruans d’vne meſme empla�re à toutes
maladies. Et qui ne void que l’experience des laboureurs non-lettrés, e� grandement
aidee par la raiſon des do�es eſcriuains d’Agriculture?

M à quoy ſert, dira quelqu’vn de recercher aux liures, ce que vous pouuez
trouuer chez vous par vo�re ſens commun, ou chez vo�re mettaier, par la meſme
adre�e naturelle? Pareille conclu�on pourroit-on faire de toutes les Sciences
qu’on appelle liberales, car les ſemences & les principes de toutes choſes, ſont en
l’ame de l’Homme qui ne peut apprendre aux liures de Philoſophie, que cela
meſme qu’il ſçait dés le ventre de ſa mere: mais d’vne ſcience confuſe &
enueloppee, qui a beſoin d’e�re produite en auant par quelque artifice. Les liures
de Phy�que enſeignent les cauſes & effets de Nature: l’Ethique, le moien de bien
& heureuſement viure: l’Œconomique, de bien conduire la famille: la Politique,
l’E�at. L’Homme nai� bien auec les principes nece�aires à la cognoi�ance de
ces Sciences, mais qui niera ſans vanité que ces belles choſes ne ſoient mieux
cultiuees en l’ame de l’Homme, par les enſeignemens des do�es eſcrits, que de
s’en remettre au ſeul diſcours de bouche, comme à vne cabale? ’ e� vn
receuil de l’experience, & ’E e� le jugement & vſage de la R.
A cela ſeruent les eſcrits des Do�es, que ce qui e� infini & incertain, par la
recerche de diuers jugemens, e� fini & certain par les Regles de l’A, façonnees
par la longue obſeruation & experience des choſes nece�aires à ce�e vie: 	ue �
nous priſons les Arts en tous ſujets, combien plus ce�e Sciẽce nous doit e�re
recommandable, qui e� la plus nece�aire au genre humain, & ſans laquelle
l’Homme ne peut viure? Et combien plus ſa demon�ration doit e�re ſolide &



claire, puis qu’elle parle � naïuement au liure de Nature, par effe�s � manife�es,
que la Raiſon s’y fait veoir à l’œil, & toucher à la main?

I appert donc, que la ſcience de l’Agriculture e� comme l’ame de
l’Experience. Elle ne peut e�re oi�ue pour e�re recognueuë vrayement Science:
car dequoi ſeruiroit d’eſcrire & lire les liures d’Agriculture, ſans les mettre en
vſage? La Science icy ſans Vſage ne ſert à rien; & l’vſage ne peut e�re a�euré ſans
Science. Comme l’Vſage e� le but de toute louable entrepriſe, auſ� la Science
e� l’adre�e au Vrai Vſage, la regle & le compas de bien faire. C’e� la liaiſon de
la Science & de l’Experience; ie leur adjou�e pour compagne, la D:
afin que no�re Meſnager ne penſe pas deuenir riche par diſcours, & remplir ſon
nid, ayant les bras croiſés, car nous demandons du bled au grenier, non en peinture.
Nul bien ſans peine. C’e� de l’ordonnance ancienne repreſentee par Columelle,
& verifiee par les effe�s, Que pour faire vn bon Meſnage, e� nece�aire de
joindre enſemble, le S, le V, le P. En ce� liaſon gi�
l’Vſage de no�re Agriculture: le fruit de laquelle e�ant cõmun & ſalutaire à
toutes ſortes de perſonnes, auſ� de tous Hommes ce�e belle Science doit e�re
entenduë: Et de fait, c’e� à l’Agriculture où tous e�ats viſent. Car à quoi
trauailler aux armes, aux lettres, aux finances, aux trafiques, auec tant
d’affe�ionné labeur, que pour auoir de l’argent? Et de ce� argent, aprez s’en e�re
entretenu, que pour en achepter des terres? Et ces terres, à quelle fin, que pour en
retirer les fruits pour viure? Et comment les en retirer, que par culture? Ain� par
degrés appert, que quelque chemin qu’on tienne en ce monde, on vient finalement
à l’Agriculture: la plus commune occupation d’entre les Hommes, la plus
ſain�e & naturelle, comme e�ant ſeule commandee de la bouche de Dieu, à nos
premiers peres… (Preface)
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