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Préparationqui entretientla vigtteur,la famé, la gaieté,

la vigueur de l'ejlomac, le corps libre &c.

Prenez trois gros de cannelle macis & muscade,

de chacun deux gros cinq gros de fenné & douze

gros de tartre blanc de Montpellier. Réduifezle tout

en poudre; & mêlez-le bien en le paffant par le

tamis. Enfuite vous le garderezdans un fac de cuir,

en lieu fec. On en prend le poids d'un gros dans

un bouillon..VIF
VIF-ARGENT. Voyez MERCURE.
V I F ( Bois ). Voyez fous le mot B o i s.
Le Vif d'une Colonne. Voyez Fus T.
V I F G ,A G E. Voye{ fous le mot Gage.
VIF-HERBAGE. ^{Herbage.

V I G

V I G N E en Latin, /Titis: en Anglois, Vint.
Plante farmenteufe qui étend fes poutiès fort loin
quand elle etl en liberté & dans une fituation avan-
tageufe Voyez YHiJIoire de V Académie des Sciences

de Paris, an. 1737, p. 73-4-5. Elle s'attache par
(es Mains ou Vrilles à tout ce qu'elle rencontre

ces vrilles font toujours oppofées aux feuilles.

• La Fleur de la Vigne a un petit calyce que l'on
prendroit pour un évafement du péduncule qui le
fupporte. Ce calyce a cinq petites pointes ou on-
cles & il porte autant de pétales, verds, peu ap-
parens, & qui fouvent en fe réuniffantpar la pointe
forment une pyramide pcntagonale quelquefpis
.auffi ils s'ouvrent, & laiffent paroîtrecinq étamines
furmontéesde fommets; & un pifùl, formé d'un
.embryon oval, immédiatement couronné d'un ftig-
mate obtus & fans ftyle. Quand les pétales font
:unis & collés les uns aux autres par la pointe, il ar-
?ive aflez couvent que les étamines font effort pour
^allonger <& fe montrent entre ces pétales qui

pour cela ne changent point leur difpofition py-
ramidale d'autres fois les étamines les détachent
.abfolument & les font tomber enforte qu'elles
feules fubfitlentavecle piftil. Il fuccedeà cette fleur
:un fruit en baie,vulgairementnommé grain; tantôt
rond tantôt plus ou moins oval, charnu, très-
fucculent dans lequel on trouve quelquefoiscinq
femences ou pépins fort durs figurés en larmes

mais le plus fouvent il y en a d'avortés, & l'on n'en
trouve qu'un, deux, trois, ou quatre.

Ces fleurs & fruits font raffémblésen Grappes,
nommées en Latin Uva qui font toujours oppofées
aux feuilles, fur un même noeud du farment.

Efpeces ou Variétés.

i. Vitis Vinifera C. B. On nomme ainfi toute
efpece de Vigne dont le fruit fert à faire du vin. La
racine tend toujours à s'enfoncer profondément en
terre. Les tiges, en devenant ligneufes, fe contour-
nent irréguliérement & perdent facilement leur
écorce qui eft brune & qui fe détache par lanieres.
Lorfque les farmensfont garnis de feuilles de grap-
pes, &c, on les appelle Pampres Se Moinffinesou
Moiffines en quelques endroits. La plante entiere
porte le nom de Sep, ou Cep. Les feuilles font lar-
ges, découpées très-profondémenten plufieurs lo-
bes anguleux, dont les bords font dentelésinégale-
ment en pointe. Les fleurs font jaunâtres, & ont
une bonne odeur. Les grains, d'abord très-acides,
s'adouciffenten mûriflant & de verds qu'ils étoient
ils prennent alors diverfes couleurs les uns étant

noirs, ou rougeâtres ou violets d'autres d'un
verd très-pâle, ou blonds,ou dorés, ou roux tous
font couverts d'une efpece de fleur blanche qu'ils ne
perdent que par le frottement. Ce font ces grains

que l'on nomme Raifins.

2. ritis pmcox Columellœ.H. R. Par. La Vigne

Hâtive le Morillon Noir Hâtif que les Anglois

nomment July Grape. Les grainsfont ronds, petits,
noirs, fucrés, mais fans goût & leur mérite le plus
réel eft celui de la primeur; fe trouvant mûrs dès la
fin de Juilletou au commencementd'Août. Les grap.
pes font affez claires.

Le Pineau, ou Pinot, que l'on nomme Auvernat

ou Auvergnat dans l'Orléanois & dont il y a de
Noir & de Blanc donne de très-bon vin & n'a

pas grand mérite pour manger. C'eft le vrai Bour-
guignon efpece de Morillon Noir. Ses grains font

un peu longuets. Comme les grappes ne font pas
garnies près-à-près elles parviennent à une jufte
maturité.

3. Vers le. même tems que le Morillon Hâtif;
mûrit un petit raifin aflez rond, dont les grappes
font courtes & ferrées il eft noir: fa peau, mince;
fon fuc, très-agréable. Les oifeaux & les mouches
s'y jettent avidement c'eft pourquoi on eft obligé
d'y faire la garde afin de le fauver du pillage. M. Mil-
ler nomme cette efpece,Black Sweet-Water.

4. }Titis uvâ peramplâ, acinis albidis, dulcibus,
durioribus Inft. R. Herb. Le ChaffilasBlanc le Bar-
fur-Aube que quelques Anglois nomment Royal
Mufcadine. Excellent raifin dont les grappes lont
ordinairement groffes, & divifées par le haut en lar-

ges grappillons. Les grains font blancs, ronds, fer-
mes en mûriflant ils prennentune couleurambrée,
lorfqu'on a eu foin de les découvrir de feuilles leur
fuc eft exquis & abondant. Us mûriflent en Sep-
tembre & peuventfe garder longtems même fur
la vigne, comme nous le dirons dans la fuite de cet
article. On en fait auffi bêcher.

5. Le Chajfelas Mufqué (nommé en Angleterre
le Cour Grape, & Frankindal)eft encore excellent.
Il mûrit bien en Angleterre même quand l'efpalier
eft à une bonne expofition. Parmi nous il acquiert
de bonne heure fon point de maturité. On n'y ob-
ferve d'autre différence d'avec le Chaflelas Blanc;
que d'être mufqué, & un peu plus charnu.

6. Vitis uvâ peramplâ acinis dulcibus nigri-
cantibus aut rubentibus Inft. R. Herb. Le Chajfelas
Noir ou Rouge. Il digère du blanc par la couleur de
fes grains; qui, fur un fond blanchâtre prennent
une teinte noire, ou rouge fale. Ce raifin eft fort
bon mais il mûrit plus tard que le chaflelas blanc.

7. ritis laciniatisfolüs Cornuti. La Cioutat, ou
Ciotat; auffi nomméeRaifin £ Autriche. La feuille efl:
découpée comme dans le n. i mais en lobes plus
nombreux & plus étroits. Ce raifin reffemble affez
bien au chaffelas, pour la couleur & le goût il eft
petit & de couleur blonde. QuelquesPayfansPro-
vençauxappellentcette efpece la Tardarié.Les grains
font peu ferrés.

8. Vitis Corinthiaca,fve Apyrena1. B. D'autres
l'appellent Uvz Pajfz ou Paffula. Le Raifin de
Corinthe ou Petit Raifin de Paffe nommé en An-
glois Currant Grape. Ses grains font petits, afièz'
ronds, fans pépins remplis d'eau fucrée tantôt
fort noirs, ou violets, tantôt blancs ils mûriflent

en Septembre;mais panent vite. Les grappes font
courtes bien ferrées & leur fafle fi tendre, qu'on

peut la mangeravec les grains. Le Corinthe blanc
eft le plus eftimé..

9.. Vitis 4piana. C. B. Le



Raifin excellent, & que l'on eflime beaucoup. Les
grains font bienronds, d'une belle groffeur, muf-
qués de très-bon goût, fermes tantôt Blancs,
tantôt Rouges ou Violets, ou bien Noirs. Ces der-
niers mûriffent mieuxque les Blancs, parce que les
grappes font moins ferrées auffi éclaircit-on les
grains du blanc quand on veut qu'il devienne parfai-
tement mûr fans quoi il relie verd, pour peu que
Tannéefoit froide. Les Abeilles & les Guêpes livrent
de fréquensaffauts au Mufcat. La Malvoïfie eft une
forte de Mufcat. Le Gennerin d'Orléans eft un muf-
cat blanc &fucré.

10. Mufcat d'Alexandrie ou de Jérufalem ou
Pajfe-longMufqué. Ce raifin vient en bellesgrappes;
dont les grains font longs gros mufqués & quel-
quefois fans pepins, d'autres fois avec un feul. C'efI
un excellent fruit, qui peut fe conferver longtems
mais pour la maturité duquel il faut, dans nos cli-
mats, un Eté fort chaud, beaucoup de fbleil &
une terre qui ne foit pas froide. Il y en a de Blanc;
& de Roug.e fuivant M. Miller.

11. On parle de raifin Panaché de noir & blanc;
dont on ne confidere que la fingularité. Le Mufcat
Rouge cft ordinairement gros & un peu panaché de
brun, avant fa maturité ce qui l'a fait prendre
pour une efpece particulière.

Il y a, chez M. Duhamel du Monceau,une efpece
de raifin, non mufqué, ou la même fouche produit
des grappes blanches& de noires on y trouveen-
core fur la même grappe des grains tout blancs,
d'autres tout noirs, quelquefois des grains mi-partis
de noir & blanc & très-fouvent des grains ainfx
diverfifiéspar quartiers.

M. Garidel fait mention d'un raifin à belles grap-
pes, dont les grains font ronds, blonds marqués
d'un point noir, & ont une faveur exquife le Plan
EJlrani des environs d'Aix.

il. Vitis uvaperamplâ, acinis ovatis albidis Inft.
R. Herb. Le Bordelais, Bourdelais, ou Bourdelas;
auffi connu fous les noms de Verjus, Grey, Bicanne,
Engregeoir &c. Ses grappes font ordinairement
groffes longues, larges par le haut. Les grainsfont
oblongs, pointus, d'un verd pâle leur peau eft
dure leur goût d'abord très-âpre, devient paffa-
blement doux, vers la mi-Odlobre. Mais on n'en fait
point de cas pour manger crud. Nous avons dit,
dans l'article Verjus, les différens ufages aux-
quels on l'emploie.

13 L'ancienneEdition de ce Dictionnaire faifoit
mention d'une efpece de Chaffelas qui n'a poinc de
pepins.

14. Le Baumier ou Servimeneft propre à faire du
vin. L'ancienne Edition de ce livre n'en dit rien de
plus. Ane. Ed.

15. Vitis Damafcena H. R. Par. La Vignede Da-
mas. Les grains font gros. Il y en a de Blancs & de
Rouges.

16. Le Mélier. Il yen a de Noir; & de Blanc:
Celui-cieft meilleur, foit pour mangerfoit pour faire
du vin & il fe garde longtems.

Ce qu'on nomme Mélier Yerd, ou Plant Verd, eft
blanc. Le vin que l'on en fait ne jaunit pas. Ane.Ed.

17. Le Bourguignon ou Rejfeau eft noir; &
moins bon à manger qu'à faire du vin.. Ane. Ed.
On l'appelle encore Fromenté Meunier & Fari-
neau parce que fes feuilles font couvertes d'un du-
vet cottoneux & blanc. Les grappes font courtes.
Les grains font oblongs & comme ils font fort fer-
rés il y en a prefque toujours une partie qui ne
mûrit pas. Les Anglois l'appellent Black Clujîer. Il
y a du MeunierBlanc, de Gris, & de Noir.

18. Le Sanimoireau ou Quille de Coq à de grosgrains; & eft affez bon à manger. Ane. Ed. Ce
peut être le n. 20. Dans lé Gâtinôis on-nomme
Rognons ou Quille de Coq des radins mollafiès
blancs, & oblongs. Voyez encore le n. ^.7.]

Il y a dans l'Orléanoisun raifin que l'on nomme
GrosNoir, ou Samoreaû Fourchu; dont le fuc eft fortnoir. ;•• • i1.;

19. Le 'Noimut la Teinfe le Teint le Teintu-*
rier ou Raifin dOrléans; charge beaucoup la cou-
leur du vin. Son fuc eft d'un rouge foncé au lieu
que les autres raifins, quoique fort noirs, ont le fuc
ordinairementblanc. Les feuilles de cette efpece font
très-rouges les grains ne font pas gros.. lis font un
vin plat; mais, comme nous l'avons dit, fort utile
pour donner de la couleur.
Les Provençaux appellent Taulier ou Plan de

3fanofquo, un raifin noir -affezcommun dans leurs
Vignes, rond, un peu ferme, doux au goût B£ qui
noircit les lèvres.

20. Vitis Pergulana, r acinis Prunorum magnitu-
dine & formaC. B. Le Rognon de Coq efpece' plus
propre pour les treilles que pour une autre fitua-
tion. Le grain eft oblong & fort, gros; & il mû-
rit très-tard. En Provence on l'appelle Barlantin.
[Voyez le n. 18.]

M. Garidel croit pouvoir diftinguer cette efpece
d'avec une autre affez commune dans les Vignesdes
environs d'Aix où on la. nomme Grand Guillaume.
Lesgrappes en font prodigieufes en groffeur & en
longueur;quelques-unespefent jufqu'à douze livres.
Les grains font noirs & reffemblentà de petites pru-
nes.

21. Ch: Eftienne (Maif. Rufl.} parle de Raifin de.
Livre, ou Daufiné que M. Tournefortcroit être le
Yitis Allobrogica de Pline.

s2. Le Raifin de Hambourg, apporté en Angles
terre par un nommé Warner, donne de groffes grap-
pes. Les grains tantôt rouges tantôt noirs font
un peu allongés de médiocre groffeur très-fucrés
& vineux quand ils ont atteint leur maturité ce qui
eft en Odobre dans le climat de Londres. Gard.
DicL

23. Le Raifin de Petersbourg eft en très-belles
grappes. Les grains font gros, allongés, & très.-
noirs. Ce fruit a ainfi une magnifiqueapparence
mais on ne trouve pas qu'il ait beaucoup de goût
en Angleterre oit il ne mûrit que tard. Gard.
Dicl.

24. Le Jouanens de Provence mûrit de bonne
heure en Juillet; quelquefois même à la fin de Juin.
Ses grainsfont pointus, verdâtres, mollets, & affez
doux. C'eft une efpece commune dans les vignesdu
pays.

25. Aux environs d'Aix en Provence on nomme
Raifin Grec d'affez petites grappes dont les grains
font ferrés, d'un rouge foncé, durs, croquans &
dont la faveur quoique fort douce laiffe fur la fin un
peu d'aftriûion,

26. On y donne encore le nom de Grec, & ce-
lui de BarbarouxTaa une efpece fort commune dans
les vignes; qui a la feuille, d'un verd gai; de belles
grappes affez lâches, dont les grains font ronds
d'un rouge ou roux qui laiffe appercevoir du blanc
ou une marbrure affez gros, fort mous, & d'une
faveur très-douce.

27. Ce que l'on appelle dans le même pays Auli'
vetos, ou Tejliculede Gau mûrit de bonne heure
après les efpeces les plus hâtives. Les grains font
longuets pointus, d'un noir rougeâtre, & d'une.
faveur douce. Yoyez le n. 1 8.1

rffff



Ahutylï folio admis" dtrcr
j/urpureiï Plumet. La Vigne des Boucaniers Les far-

stens fonrtjpiéins de jus && on: les fucô- pour fe
dé1àltérer. Les feuilles font entières fortes épaif-
fes, fucaùlentes. Les grains forit d'un violet foncé.
M. Duhamel en a élevé de pépins, qu'il avoit reçus
de.Canadal -> i

29. Vitis Canadenfis Aceris folio Inil.. R'. He'rb.
Ses feuilles- font grandes & àffezreffemblantes à
telles de l'Erable. ,M. Duhamel (Tr. des Arbres &
Arbuftes, T. 11, p-360) dit avoir élevé de pépins
uneVigne de Canada,qu'il croit être celle-ci elle
pouffe & fleurit plus de quinze jours avant les au-
tres Vignes. Mais M. Duhamel n'y trouve que des
fleurs dépourvues d'étamines ce qui fait qu'elle ne
donne pas de fruit. Comme elle défleurit avant què
les autresVignes entrenten fleur, on n'apas encore
pu là mêler avec quelque efpece propre à la fécon-
der. Elle fé dépouille aufïi plus tôt que les Vignes
de France.

30; Yitis quinquefolik Canadenjis Scandens Inft.
R. Herb. La Vignt-Vierge ainfi nommée de ce
qu'elle donne rarement des fruits. Ses fàrmehsgrim-
pent de manière à tapiffer les plus hautes murailles

en s'y cramponant & faifant toujours de' nouveaux
progrès pendant une longue fuited'années. Elle s'eft
fort bien Naturalisée en France, où on l'a apportée
de Canada. Les pédicules font alternes & chacun
d'eux porte cinq feuilles j plus ou moins volumineu-
fes, en ovale allongée, pointues par les deux bouts,
terminées en longue pointe à leur extrémité anté-
rieure, dentelées de loin à loin en fcie fur leurs
lords. Elles rougiffent en Automne ce qui produit
un beleffei Après quoi elles tombent.

3 1 Voyei d'autres efpeces de Vignes de lamé-
rique dans M. Tournefort.

32. M. Garidel a fait une ample énumération des
différentes efpeces que l'on cultive aux environs
d'Aix.

Confultez encore YHortus Catkolicus de Cupani
M. Linnaeus Sp. Plant. Ed. 2, p. 293 & 294.

Chaque Vignoble affeâe certaines efpeces & cer-
tains noms. Souvent même les noms varient d'un
village à un autre. Et la plupart de ce que l'on qua-
lifie d'Efpeces particulièresne font que des Variétés.
La Nomenclature de ce genre, de plantes eft donc
ïrès-embarraffante.Nous croyons devoir borner ici
te que nous avions à dire pour l'éclaircir.

Neque quàm muha Jpccics nec nomina quccjîni j
Efl numerus neque enim numéro comprendere refert.

Quem qui [cire velit Lybici velit tequorisidem
-Difcere qu'am muliæ Zephyro turbentur arente,

Aut ubi navigiis violentior incidit Eurus,
iïofle quoi lonü veniant ad littorafluEtus:

dit Virgile après avoir fait une énumération de
quelquesefpeces de raifins qui nous font inconnues,
mais qui étoientcélèbresdans fon temsj Georg. L. 2,
v. 103 &c.

33. On nomme improprement Vjgne Du
CANADA la 'plante dont nous avons parlé fous le
Il. z de l'article Toxicodendron.

Usages.
En écrafant & exprimant fous des preffoirsle rai-

En au fortir de la Vigne, on en obtient une liqueur
ambrée douce & très-fucrée,que l'on appelle Fin
Doux ou Moût (en Latin Mujîum). On met en-
fuite cette liqueur dans des tonneaux où fermen-

tant elle fe dépure, acquiert de la force & forme
un Vin plus ou moinsbon, & plus ott moins fpiri-
tueux felon fefpecede raifin la nature du fol, le
degré- de maturité du fruit & l'attentionqu'on y a
apportée. Voyc^ VIN. Si l'on diftille le Vin, on
en retire une Eau-de-Vîe; 'puis un Efprit: Voye^
Distillation, pp. 8 1 8 & S 1 9. Si le vin con-
tinuoit à fermenteril deviendroit trop acide &
formeroit le Vinaigre Voyez Vinaigre.

Le Raifin eft un des meilleurs fruits que l'on
mangeen automne. Celuique l'on a pli garder juf
qu'après l'hiver fait honneur aux defferts mais a
beaucoup perdu de fon mérite.

Dans nos climats on prife beaucoup,pour man-
ger, les raifins mufcats& les chaflèlas.

Nous avons déja indiqué que certaines efpeces de
raifins font propres à être léchées. Il faut ajoute
que le mufcat blanc eft un de ceux qui fe féchent att
foleil & au four. On fait encore fécher au four le
Raifin fans Pepins. Voyez le Tome II, p. 148.

On fait une affez grande confommationde Raifin
Secs, ou de Pale {Uva Pajjiz} dans prefque toute
la France, tant pour des tifannes pectorales que
comme aliment en Carême. Les Mufcats viennent
furtout de Frontignan en Languedoc. On nomme
Picardans de petits raifins affez fucculens qui
viennentde Languedoc St de Provence. Les Jubis,
.ou Raifins de CaiJJe font auffi de Provence parti-
culiérement de Roquevaire,Oriol & des environs
Voici Commenton les fait Sécher. Les ayant cueilli en
grappe, on les lie avec du fil on les paffe dans un
autre fil noué par les deux bouts 8e on les plonge
ainfi dans de laleffive bouillante (fouvent faite avec
de la foude) & à laquelle on mêle volontiers un
peu d'huile on les y tient jufqu'à ce qu'ils fe rident.
On les expofe enfuite au foleil pendant fix à fept
jours. Puis on les range dans des caiffes en les pref-
fant doucement. Garidel, Hifl. desPlantes d'Aix
p. 5oi Ces raifins ont un gout fitcré & délicat. Il
faut préférer les plus nouveaux, & en plus belles
grappes..

Les R aifins Sols, ou Sorts; Raifins au Soleil, ou
Raifins d Arq ( autres Raifins fecs ) nous viennent
d'Eipagne,en barils de quarante ou cinquantelivres.
Ils font d'une couleur tirant fur le violet, ou le
rfluge égrainés, & très-agréables au goûts.

Les Raifins d'EJpagneproprementdits font de pe.
tits raifins un peu plus gros & moins fecs que les
raifins de Corinthe. On nous les apporte égrainés
dans des barils du poids de cent livres ou environ.
On tâche de les fubftituer quelquefoisaux raifins de
5 Corinthe mais il ne faut pas s'y laitier tromper.
1 Les Raifîns de Corinthe ont la baye petite, féche,
blanche, noire ou rouge. Ils nous viennent de plu-
fieurs Ifles de l'Archipel; mais particuliérement de
l'Ifthme de Corinthe. On les vend en grains il faut
les choifirpetits, nouveaux & en groflè maffe. Ils
fe confervent pendant plufieurs années quand ils
ont été bien emballés & qu'ils ne prennentpoint
l'air.

En quelques pays ils entrent dans plufieurs ra-
goûts. On les fubflituequelquefois, en Médecine,
aux raifins de Damas. D'autres fois on prefcrit ceux
même de Corinthe Voyez Apozeme Diuré;
tique.

Les Raifinsde Damas nous viennent des environs
de cette capitale de la Syrie. Ils ont le grain extrê-
mement gros; auffi-bien que les grappes. On affure
qu'on en cueille dans le pays qui pefent jufqu'à
vingt ou vingt-cinq livres. On nous les apporte
égrainés & applatis, dans des bufies qui font des



boîtes de fapin à demi-rondes lefquellespefent de-
puis quinze jufqu'à foixante livres. Ils font fort en
ufage dans les tifannes peflorales où on les em-
ploie, comme les dattes les jujubes & autres
fruits béchiques. Il faut les choifir nouveaux & bien
nourris. Les véritables raifins de Damas ont un goût
fade & défagréable.

Les Raijins de Calabre font un peu gras, mais de
bon goût. On les apporte en grappes enfilées
d'une petite ficelle ou corde comme des mouffe-
rons ou des morilles. Les barils de ces fortes de
r.aifins pefent depuis quatre-vingt-dix jùfqu'à cent
livres.

Tous ces raifins fecs, dit l'Ecole de Salerne, font
contrairesà la rate; mais bons pour la toux & pour
les maux de reins.

Confulte^ l'article des VIN s Artificiels.

Cbnferver le Raijin.

,i. Voyez l'article Conferverles FRUITS.
2. Pour Conferverle raifin pendant-touteVannée

Prenez de la poix fondue trempez-y la queue du
raifin mettez la grappe fécher au foleil & au
bout de deux jours portez-la dans une chambre
bien féche, on vous la tiendrez fur de la paille de
froment.

3. Faites bouillir de l'eau de citerne, dans ug
chauderon avec un peu de miel trempez-y le rai-
fin & l'y laiffez cuire un peu.

4. Profitez d'un tems ferein pour couper le rai-
fin, vers les huit heures du matin lorfqu'il ne tombe
plus de rofée & plongezles grappes dans de l'eau
falée dans laquelle vous aurez jetté un'peu de vin
bouillant ou de moût. Puis les gardezfur de la paille
d'orge..

5". D'autres les tiennent dans un vaiffeau bien
clos de toutes parts.

6. Confultei l'article Fruiterie.
Conferver le Raijinfur les TreillesJufqu' après l'hiver.

Enveloppez-le dans des facs de papier ou de
toile de crin. Quelques-uns mettent un fac de toile
cirée, par-de!fuscelui de papier. Il y a des perfon-
nes qui regardent les facs de gaze comme beaucoup
fupérieurs à ceux de crin prétendantqu'ils fervent
pendantplus de vingt ans & que le gluten de la gaze
fait que les mouches craignent de s'y pofer. D'au-
tres conteftent ce fait & affurent que la gaze de-
vient flafque', retient l'humidité & nuit ainfi au
raifin. Au refte tous les facs ont l'inconvénient d'em-
pêcher le raifin de fe colorer, fi on les y met trop
tôt & fi un grain fe gâte, la contagion s'étend fans

que l'on s'en apperçoive.

Ratafia de Raijin.

Voyez R ATA F I A deFrontignan& de Mufcat.

Blanchir, ou Glacer, le Raijin.

On fait de même que pour les Cerises.
0 N fait quelquefoisdu Yerjus avec le raifin en-

core verd.
On prétend que le raifin que l'on mange féparé

de fa peau & des pepins, remédie à l'ardeur du foie
& de la bile.

Vigne Thériacale.

Les Anciens ont fait grand cas de ce qu'ils nom-
moient Vigne thériacale à raifon de la grande vertu

qu'ils difoient que poffédoit fon vin contre la mor-«
fitre des ferpens & autres bêtes venimeuses pro-priété qui s'étendoit jufqu'â fes feuilles pilées, &

appliquéesen forme de cataplafme fur la plaie &
même aux cendres de fon farment. La Maniere de
Préparercette Vigae 'étoh de Fendre la longueur de
trois ou quatre doigts de la partie d'en-bas du far-
ment que l'on vouloit planter & après en avoir
ôtd la moelle y fubftituer du mithridate ou de la
thériaque puis envelopper de papier, & planter,
la partie ainfi médicamentée. D'autres répandoient
ehfuite encore de la thériaque fur les racines.

Figne Laxative.

Pour c6mmuniquer à la Vigneune vertu laxative;
on fendoit de même le farment pour y inférer quel-
que laxatif ou l'on arrofoit les racines avec quel-
que drogue laxative.

Au refte on convenoit que les farmens de Vigne
foit thériacale foit laxative ne confervoient pas la
vertu du fep quandon les en avoit féparé & que
même la propriété foit de la thériaque foit des
laxatifs, s'affoibliffoit dans la Vigne par fucceflion
de tems.

Maniere de rendre les YignesMédecinales de forte que
les raifins qu'elles produiront & le vin qu'on en
tirera lâchent doucement le ventre & purgent
fans incommodité.

Vers le tems des vendanges, lorsqu'on déchaufle
les Vignes, il faut déchaufferautant de feps que l'on
croira en avoir affez pour certaine quantitéde vin
& les marquer puis les biner tout autour & les
bien monder. Cela fait, on prendrades racines d'el-
lébore, que l'on pilera dans un mortier; & on les
rangera tout autourdu fep. Puis on mettra autour
de cet ellébore, de vieux fumier bien pourri, de
vieilles cendres & deux parties de terre & on
mettra de la terre par-deuus le tout. Il faudra re-
cueillir féparément le vin qui viendra de ces feps. Si
on veut le garder jufqu'à ce qu'il foit yieux, pour
lâcher le ventre on le pourra faire fans le mêler
avec d'autre vin. Si on prend un verre de ce vins
avec un peu d'eau, avant de fouper, il purge fans
danger ni incommodité.

D'autres, en déchauffant les Vignes, fe conten-
tent de mettre autour des racines trois faifceaux d'el-
lébore noir; puis jettent la terre par-deffus. On met
un plein verre de ce vin parmi le telle de la boiffon
pour lâcher le ventre & purger fans incommo-
dité.

Vigne Soporative.

On prétendoitencore avoir du vin qui auroit la
vertu d'endormir; en mettant de l'opium ou du
jus de mandragore, dans fincifion faite au tronc de
la Vigne ou en mettant des plantes foporatives
deffous & tout autour de la racine du fep. Diofco-
ride, en parlant du Yin Photien dit même qu'il
fuffit que ces plantes croifent auprès du feps &
qu'elles l'environnent.

La Médecine méconnoit depuis longtems ces
pratiques autrefois célebres. Mizauld Médecin
qui vivoit dans le XVIe Siècle, effaya de les remet-
tre en vogue, & publia ce qu'il avoit recueilli des
anciens Auteurs d'QEconomie Rurale & d'Hiftoire
Naturelle tant fur l'art de rendre médicamenteux
le raifin & le vin que les autres fruits, les diverfes



plantesqui nous fervent d'alimens Se jusqu'à la
chair des animaux. Son ouvrage eft intitulé-: Arti-
Jiciofa Methodus comparandorum hortenjium frrtc-
tuum olerum radiaim9 uvarum vinorum car-
nium &jufcuhrum ; qutztlementer purgent & variis
morbis ubique ullâ noxâ & narefeâ biandè fuccur-

runt. Lutet. Fed. Morel, 1575 in-8°. Cette édi-
tion, que M. Seguier ne cite pas dans fa Bibliothcca
Botanica ou dont au moins, il rapporte le titre
abfolument différent (p. 38 ); paroît avoir du rap-
port avec d'autres ouvrages qu'il y indique fous le

nom de Mi^aldus.

Toutes les efpeces de Vignes ont un beau feuil-
lage, & couvrent bien les efpâliers, les tonnelles,
les berceaux,&c. Le feuillage de la Ciontat &C de
quelques autres, plaîtpar fa fingularité. Nous avons
dit quel eft l'avantage de la Vigne Vierge; dont le
fruit n'eft d'aucun ufage.

Voyer l'article Noyer-, p. 657, col. 2 & 658,
col. i-. •

Dans les pays de dignobles, les haies fe trouvent
affez fouvent fourrées de piés de Vignes qui n'é-
tant point taillés pouffentde longs farmens. Les Pê-
cheur^ du Bordelais ramaffent avec foin ces far-

mens
'qu'ils tordent comme des harts & dont ils

réunirent plufieurs enfemble qui leur fervent de
cordages ,pour amarrer leurscanots & leurs filets.

Tr. des Arbr. & Arbujî. de M. Duhamel, T. II,
,p. 3 6 1".

Foyei EPAMPRER.
On fe chauffe tfvec les Sarmens que l'on coupe

lors .de la Taille. La chaleur de ce'feu, qui eft clair
& vif, paffe pour être d'un grand fecours contre
les rhumatifmes& plufieurs autres maladies. La cen-
dre en eft très-fine on en fait quelquefoisdes cou-
pelles, des moufles, &c.

Au printems lorfque la Vigne eft en pleine feve,
on en coupe les fommités pour obtenir une liqueur
abondante, fort claire. La force de la feve en fait
encore fortir naturellement de divers endroits, le
long des feps .& comme elle découle goutte-à-
goutte, on la nomme Larme, ou Pleurs. Ce fuc paffe
pour un bon lithontriptique. Il eft apéritif, déterfif.
On en diftille dans les yeux pour en guérir la rou-
geur, les taies, les nuages, l'ophthalmie; & éclair-
cir la vue. Il remédie aux démangeaifons, fi on les
en lave après les avoir frottées de nitre. Ce fuc
pane auffipour être confortatif dans les fievres ma-
lignes. En fe lavant de cette liqueur on fe guérit
quelquefois de la galle & de toutes les affections de
la peau. Quelques gouttes verfées dans l'oreille,
guériffent certaines furdités peu confidérables. On
dit qu'il ôte les tachesde rouffeurdu vifage. Ce fuc,
expofé durant un an au foleil s'épaiffit en confif-
tance de miel; & devient un baume utile pour net-
toyer & .guérir toutes fortes de plaies & d'ulce-
res.

Confulte{ le mot S u c Lymphatique. Voyez auffi
la Phyfique des Arbres,, de M. Duhamel L. 5
ch. 2, art. 4; & L. 1 p. 62-3.

Le Marc qui fort du preffoir étant pourri en
terre pendant un an fournit aux Vignes un engrais
qui n'altere pas la qualité du vin. On affure que c'eft
un excellentamendement- pourles afperges. Le marc
nouvellement exprimé s'échauffe beaucoup &
attendu qu'il contient quantité de parties fpiritueu-
fes, on l'emploie comme un remede efficace pour
les rhutnatifmes, & les engourdiffemensdes mem-
bres la manière .d'appliquerce remede eft d'enfouir
dans un tas de marc échauffé, le membre malade.

Ce marc pourroit fournir une eau-de-vié mais cettedivination a été défendue en France par un Arrêt
du Confeil daté du 4 Février 1686.

Culture.
La Vigneréuffitdans les pays chauds; & dans dif-

férens degrés de climats tempérés.
On feme fort rarement les pepins pour. la multi-

plier ce procédé feroit trop long; peut-être même
fait-ilque la Vigne tarde longtems à donner du fruit
V. le Tr. des Arb. & Arbujies) de M. Duhamel,T. II,
p. 361.

La Vigne fe multiplie fort aifément par Marcot-
tes & par Boutures. On peut encore la Greffer.

On nomme Sautelle ou Sauterelle, un farment que
l'on a coudé ou couché en terre fans déchauffer la
fouche; & que l'on ne fevre qu'au bout de deux ou
trois ans. Nous avons dit (T. I,/>. 738) que l'on
taille des branches enforte qu'il y reile un peu de
vieux bois; & que cette extrêmité, qui forme une
petite croffe, pouffe facilement des racines quand
elle eft plantée. C'eft ce qu'on nomme en plufieurs
endroits, une Crojfette ailleurs, un Chapon,ou une
Broche & en Latin, Malleolus. On donne la préfé-
rence aux croffettes dont le bois eft intérieurement
d'un verd clair & on ne tient pas beaucoup de
compte de celles qui l'ont verd-brun.

On prend ces Boutures, en hiver, fur des feps
de bonne qualité & onjes conferve en bottes dans
le cellier, jufqu'au tems de la plantation. Sur la.fin
de Mars on met tremper ces bottes, l'efpace de
huit jours, dans un foffé bourbeux puis on plante
les farmens; ainfi difpofés à produire des racines.

On multiplieencore la Vigne par de jeune plant
enraciné, 'que l'on tient quelquetems en pépinière
ou par du plant enraciné provenu du ravalement
des hautes Vignes. Confultez le Speci. de la. Nat.
T. II, p. 347.

Kolbe parle de farmens, longs d'un pié ou de dix-
huit pouces que l'on fema dans une terre labou-
rée qui produifirent tous de bon plant & il dit
que telle fut l'origine des raifins qui donnent le Vin
du Cap. Defcript. du Cap de Bonne-EJpérancc,part;
2 ch. 7.

Dans les bois de la Louifiane& du Canada, où la
Vigne croît naturellement,peut-êtrefe multiplie-t-
elle d'elle-même par Rejettons. Mais il eft vraifem-
blable que c'eft le plus fouvent par fes Semences ce
qui doit occafionner le grand nombre d'efpeces ou
variétés que l'on y rencontre dont aucune jufqu'à
prêtent n'a paru bien reffembler à celles de France.
On ne fait prefque point de vin dans ces Colonies.
En Canada on ne cultive même pourmanger, aucu-
nes efpeces du pays; on préfere celles de France;
quoique difficiles à préferverdes rigueurs de l'hiver
en ce climat. Les raifins du pays viennent rarement
à maturité dans la faifon où l'on pourroit en faire
ufage. On en a cependant vu de mûrs à Quebec, à
la fin de Septembre leur grain étoit fort petit; $il
avoit bon goût mais la peau étoit très-épaiffe il
contenoitbeaucoup de gros pepins, & une petite
quantité de jus rouge très-foncé. Tr. des Arbr. &
Arbujles. M. Le Page dit que le bord des prairies
delàLouifiane fournit une Vigne affez reffemblanteau
Pineau de Bourgogne; & que fes raifins donnentdu
vin qui devient paffable quand on a l'attention de
l'expofer au foleil en Eté & au froid pendant l'hi-
ver. Cet Hiflorien de la Louifiane ajoûte qu'il n'a
jamais pu faire de vinaigre avec ce vin. Journal
(Economique OCtobre 1751.



Terroirs propres la Vigne.

La meilleure terre pour la culture de la Vigne eft
celle qui eft un peu forte, Se expofée au Midi ou
.au Levant. Je dis un peu forte car elle ne doit être
ni trop forte ni trop grafle ni trop meuble, ni
trop maigre; mais mitoyenne entre toutes ces qua-
lités, enforte cependant qu'elle foit aflez menue,
ferme-& fubftantieufe. Dans un pays froid, les Vi-
gnes' doivent regarder le Midi; en pays chaud,
l'Orient ou le Septentrion pourvu qu'ellesy foient
à l'abri des vents d'Eu: Se Sud.

Il paroît bien prouvé que dans les terres légeres
& chaudes le Vin eft délicat, prompt à boire &
peu de garde & que celui des terres fortes eu: vi-
goureux qu'il fe garde longtems, mais eft ordinai-
rement dur les premieres années.

Les terres pierreufes & fituées fur des coteaux à
*ine bonne expofition,font fort avantageufes:le vin
tn eft excellent. Néanmoins il ne faut pas que le cô-
teau foit trop roide & droit il fitffit qu'une pente
douce le mette à portée de recevoir les rayons du
foleildans fa totalité & de laiffer égoutter les eaux.
"Une des meilleuresefpeces de Vigne que l'on puiffe
y planter, eft celle qui a beaucoup de fuc, & dont
le grain eft mollet. Il eft cependant vrai qu'elle a de
la peine à.y vepir .mais elle donne de bon vin quand
elle a bien pris.

Les terres au fond defquelles il y a beaucoup de
caillouxou de gravier, font encore favorablespourvu
qu'elles foient mêlées de terre graffe ou argilleufe,
Se qu'on les rafraîchiflefouvent par de profonds la-
bours. On leur en donnera au moins trois, tous les
-ans. Il y vient du vin qui eil fort, & délicat. Mais
lorfque les pierres & cailloux font en quantité à la
fuperficie, c'eft beaucoup rifquer que d'y planter
,de la Vigne la grande chaleur qui vient de leur
réverbération peut la faire périr en Eté de même
qu'en hiver le grand froid qu'ils entretiennent. Si
on en met dans une terre toute graveleuie & pier-
reufe non mêlée d'argille on ne labourera pas
'profondément;la racine n'y defcendpas beaucoup:
Se deux labours fuffiront ordinairement. Voyez le
Speci. de la Nat. T. II p. 345.

Le fommet d'une montagne eft préjudiciable à
la Vigne; de même qu'un endroit expofé à la bife;
dans nos climats. Ce plant demande un air plus
chaud que froid, & plutôt ferein que pluvieux il
a beaucoup à craindre des orages & autres intem-
péries de l'air.

Les terres expofées au Couchant font les plus
mauvaifes pour la Vigne.

Quelques Auteurs difent que fi le lieu eft fujet
aux vents on peut expofer de la Vigne au Septen-
trion ou au Couchant. Dans un climat bien tem-
péré, elle ne laine pas de réuffir expofée. un peu
vers le Couchant mais elle fait toujours mieux au
Levant.

Les terres fabloneufes font encore propres pour
planter la Vigne fur-tout quand elles font bien
fituées le vin blanc qui en vient eft plus délicat
que le rouge. Mais elles donnent peu & le plant
y eft fitjetà couler. Voyez le Specl. de la Nat. T. II,
p. 345-6.

Un terrein plat fournit beaucoup de vin mais
dépourvu de qualité..

En général un fol trop fec n'eft pas avantageux
pour la Vigne & il faut ne pas mettre de celle
qui donne un raifin ferme, dans une terre chaude
& féche.

Virgile ( Georg. II, 1 12-3 ) dit que la Vigne fe
plaît fur des coteaux bien découverts.

» La main qui a formé le globe de la terre a éle*
» vé, d'efpaceen espace, des montagnes& des colli.
» nés afin de ménager des expofitionsfavorablesà la
» Vigne & aux plantes qui ont befoin d'une forte
» réflexion de la lumière pour mûrir parfaitement
» leurs fruits. Tous ces terreins qu'elle a abaifles en
» pente ne font-ils pas autant de grands efpa-
» liers qu'elle nous invite à garnir ôc ou la viva-
» cité de la réflexion fe trouveunie à la bonté du
» plein air ? Specl. de la Nat. T. II, p. 3 il.

On prétend en généralque les Vignes réuflîflent
peu en plaine. Cependant Virgile femble regarder
les plaines ou les' vallons même comme excellens
pour ces plantes. On peut en juger par ces Vers.

Qure pinguis humus dulcique uligine lata
Quique frequens herbis & fertilis ubere campus,
Qualem faph cavi montis convalle folemus
Dejpicer* hue fummis liquuntur rupibus omnes,
Felicemquetrahunt limum quique editus aujlro
Et filicem curvis invifam pafcit aratris.
Hic tibi pmvalidas olim multoquefluentes
Suffieiet baccho vites hic fertilis uva
Hic laticis qualem pateris libamus & auto &C.

Geotg. Liv. II, v. 1S4 & fuiv» Voyez-yetrcurele i7j;
La Vigne de nos climats ne dure pas longtems

dans un endroit humide & aquatique & le vin
qu'elle produit n'eft ni bon ni de garde. Cependant
une eau vive qui coule à fleur de terre, ne nuit
point aux Vignes elle leur eft même favorablepar
l'humidité habituelle qu'elle entretient auprès des
racines. Mais (dit-on) il faut obferver que cette
eau ne foit ni amere ni faumâtre parce que le vin
en contrafteroitle goût. Nourfe ( Camp. Fœl. pag.
325-6) croit même que la réverbération de la fur-
face d'une eau courante & fort large, fur laquellele
foleil frappe pendant longtems peut beaucoup con-
tribuerà mûrir le raifin expofé fur des coteaux qui
la bordent. Au refte coniultez le SpeQ. de la Nat.
T.II, p. 346.

Nous penfons qu'on doit ne point planter de Vi-
gnes dans les vallées profondes. Quoiqu'il y vienne
beaucoup de raifin, il ne peut mûrirdans la faifon,
ce qui fait un vin verd & de peu de valeur joint à
ce que la Vigne y eft fujette aux gelées d'hiver &
de printems, & à couler. Le raifin s'y pourrit en-
core aifément ce qui donne au vin un goût de moifi.
Quand l'année eft pluvieufe, il y a dans ces fonds

une partie du raifin qui fe fend & creve; & l'autre
ne donne qu'un vin infipide & fujet à tourner & à
d'autres accidens. Si cependant on y plante des Vi-

gnes, il faut en choifir qui ne produifent que des
grappes dont le grain ne foit pas ferré afin que le
foleil les frappe librement. V. le Specl. de la Nat.
T. II, p. 345.

Une terre toute de craie ou de marne, eft paifaf
blement bonne telle que celle d'Oigny fur Yonne.
Mais la pure argille & la terre à Potier, font abfo-
lument contraires à la Vigne.

Au refte comme il eft fort difficilede rencontrer
tous les avantagesde la terre & de l'expofition,un
bon Vigneronaccommoderales inftru&ionsque nous
lui donnons,aux circonftancesou il fe trouvera.

Pour planter une Vigne, on doit ne fe fier aux
marques d'une bonne terre qu'après qu'on aura fait
l'expérience du vin qu'elle produira car ce feroit
peine perdue, & dépenfe fuperflue, que de planter

une Vigne qui rapporte peu. Cette expérience



pourra être pratiquéeen cétte maniere. Faites xne

mettez dans un verre d'eau de pluie bien nette une
motte de la terre du fond mêlez & battez cette
eau puis laifiez-la repofer juiqu'à ce que la terre
foit repofée au fond du verre & que l'eau foit
,claire comme auparavant. Alors vous goîiterezl'eau.
Si vous y trouvezune faveur défagréable, le vin s'en
reffentira. Nous rapportons ceci d'après Virgile
Georg. L. II, v. 238, &c. Mais nous hommes très-
perfuadés qu'il n'eu: pas à beaucoup près auffi facile
-de connoître les terroirs qui font propres à donner
de bon vin.

Quand on eft curieux d'avoir de bon vin, on ne
Fume pas les Vignes il eft fort difficile que la terre
nourrie & engraiflee de fumier n'en retienne la
faveur, & ne la communique au vin qai, outre
l'inconvénientdu goîit défagréable eft encore fujet
à fe gâter facilement Sebientôt. De plus, le fumier
fait vieillir, promptement Se devenir Aériles, les
Vignes; en les épuifant dès les premieres années.
Le marc de raifin commenous l'avonsdéja dit ne
produit que d'excellens effets fur les Vignes au pié
desquelles on le met après l'avoir laine pourrir
pendant un an. Si on l'y enfouiflbitplus tôt, le feu
dont il eft pénétré deffécheroit les racines & les
:feps.

M. Schmidt ( Trai2ésfur diversfujets intèrejfans

p. 164) rapporte qu'un GentilhommeAllemand fai-
fant creufer une cave, remarqua que l'on en tiroit
une terre qui reflembloit à des pyrites il en fit met-
tre dans fes Vignes & elles donnerent pendant
longtems un vin fupérieur en qualité & dont juf
qu'alors on n'en avoit point recueillide pareil dans
-le canton.
.Voyez ci-deffous Provigner; & Terrer.

Choix du Plant.

La qualité du plant eft eflentielle pour celle du
Tanin & du vin. Chaque pays en a qui y réunit
inieux que d'autre. C'eft de ce plant qu'il faut tâ-
cher de fe pourvoir par préférence. Enfuite on
effaiera diverfes fortes de bons plants d'autres .can-
tons &c on n'en adoptera qu'après des effais fuffi-
fans que la prudence diûe de faire toujours d'abord

en petit.

Maniere de Planter la Vigne.

Quandvous croirez avoir trouvéune bonne pièce
de terre, & que vous aurez amafle du plant, ten-
dez un cordeau le long de la piece; & marquez une
raie d'un bout à l'autre. Cette raie étant faite, mar-
quez-en une autre, en portant le cordeau à envi-
ron quatre piés & quatre pouces plus loin, fi la
terre eft légere & fabloneufé ou à trois piés &
demi feulementdans une terre un peu forte. Conti-
nuezainfi dans toute la pièce. V. Virgile, Georg. II,
vers 2.74-5-6-7,&c. Creufez ennuie le long de ces
raies, un rayon d'un pié & demi de large fur autant
de profondeur V. Virg. Georg. II, v. 288-9. Cela
étant fait prenez deux croffettes ou deux mar-
cottes enracinées pofez-les obliquement ou de
biais, daps le rayon à deux, trois, ou quatre
piés l'une de l'autre couvrez-les de terre Se con-
tinuez ainfi jufqu'à ce que tout foit planté. Il peut
.même lùffire d'une feule à chaqueendroit, fi le plant
eft de nature à fournir beaucoup & que la terre y
foit bien favorable. Voye^ AuGELOT. M. Pluche
£ Specl. de laNat, T. II, p. 346) a vu mettre trois

ou quatre boutures enfemble dans des trous efpa-
cés feulementd'un pié & par la fuite on arrachoit
le fuperflu. Il avertit de les enterrer peu.

Quand on fe fert de Croflettes comme elles
n'ont pas encore de racines, le plant avance moins
pendant la première année que celui des Marcottes.
Elles peuvent même manquer c'eft pourquoi il eft
plus fur d'en mettredeux dans chaque trou fauf à

en arracher une l'année fitivante fi elles réuffiffent
toutes deux.

Les fa'rmens que l'on couche en terre fans les
féparer du fep pour obtenir des Marcottes enra-
cinées, doivent tous avoir deux ou trois yeux à l'ex-
trêmité qui paroît dehors au-delà de ce qui eft en-
terré. Ces marcottes font en état d'être fevrées &
plantéesl'année fuivante. On peur en faire plufieurs
d'un même fep. Une bonne méthode eft celle'de
faire paffer le farment par un pot troué qu'on ern-
plit de terre, laiffant fortir un bout garni de deux
yeux au bout d'un an on fépare la marcotte d'avec
le fep & renverfant le pot où elle a pris racine, on
la plante en motte. Voyez le Specl. de la Nat. T. II,
p. 347-g.

Il ne peut qu'êtreutile de mettre deux pouces
de bonne terre au-deflus de chaqueplant.

Tems de Planter la Vigne.

On peut planter la Vigne depuis le commence-
ment de Novembre jufqu'auquinze ou au vingt d'A-
vril, quelque tems qu'il faffe pourvu cependant
qu'il ne gele point.

Maniere de Provigner.

L'on provigne en Novembre,-Décembre & fan-
vier, après avoir taillé. Dans des endroits froids
on attend jufqu'en Février, & Mars.

L'on couche le plus beau jetton d'un fep, en cou-
pant fes compagnonsà deux yeux ou nœuds près de
la tige. Quelquefoisfi le fep eft beau, l'on en prend
deux jets; que l'on couche doucementl'un derrière
l'autre fous tes pies dans la foffe puis on les re-
couvre de terre. On fait la foffe bien profonde
afin que l'année fuivante le provin puiffe foutenir
l'amendementdu fumage. Voyez le SpeU. de la Nat.
T. II, p. 347, 349, 350. Jamais on ne fume la
tnere ni le premier & principal brin on les dé-
chauffe feulement en Décembre ou Janvier, quand
on fume les provins, afin que les parties déja an-
ciennes & vigoureufesreçoivent la neige & la pluie,
qui peuvent faire grofiir les pies. A Chablies& par
tout le Tonnerrois & l'Auxerrois, on provigneaux
mois d'Oftobre,Novembre & Décembre, dans les
terroirspierreux depuis la mi-Mars jufqti'â la mi-
Avril, dans les terres glaifeufes & argilleufes, &
non plus tôt; parce que l'eau qui croupiroit dans
les fofles feroit pourrir & mourir le plant, la gelée
y fubfiftant tout l'hiver & une partie du printems.

Maniere de Terrerla Vigne.

Ce fecoursqu'on lui donne, ne lui eft pas moins
utile que le fumier. On ne le fait qu'en vue de ren-
dre fertiles les Vignes qui ne le font pas.

Il n'y a point de terre qui ne foit fujette à s'épui-
fer, fi l'on n'a foin d'y mettre quelqueamendement
foit pour prévenir ce défaut foit pour y remédier.
Les unes en demandent plus, d'autres moins.

Le deflus &le gazon de la terre des chemins fré-
quentés, font très-propres à terrer les Vignes. Si

cette



cette terre, mife en monceaux, paffe un hiver au
grand air avant d'être mifé dans les Vignes, elle fera
incomparablement meilleure & y fera, feffet d'un
amendement confidérable. V. Virgile Georg. II
v. 159, &c.

En- général le tranfport de nouvelle terre eft
important furtout lorfqu'on voit qu'une Vigne ne
fait que- de médiocres productions. L'effet de ce
tranfport eft bien plus durable que celui des fumiers.
Il eft vrai que le fumier oblige la Vigne à rendre-
plus promptement& une plus grande abondance de
xaifin mais le vin qui eft dû au renouvellement du
fol, eft moins fitjet à la graiffe, & il a beaucoup plus
de qualité. Dans les bons vignobles on ne fume
jamais la Vigne que quand on y fait des foffes pro-
fondes. La terre neuve a fur le fumier l'avantagede
pouvoir être mife fur les racines mêmes, fans que
l'on ait à craindre qu'elle les pourriffe ou qu'elle les
brûle. Néanmoinson préféreratoujours de la mêler
par degrés avec la terre de la fuperficie enforte
qu'elle ait le tems de fe bien mûrir avant de parvenir
auprès des racines.

Outre la terre des chemins, on peut encore pren-
dre celle qui borde les haies & celle des foffés qui
enclofent les héritages. Si on veut employer la vafe
des étangs, mares, ou autres lieux inondés il faut
ja laiffer mûrir pendant deux ou trois ans fans y
rien femer obfervant de la remuer fréquemment
à mefure qu'on s'appercevra qu'elle ait mîtri, on en
mêlera un peu avec la terre de la Vigne.

Un ufage affez commun eft de mener la terre
neuve par bottées au haut de la Vigne, lorfqu'elle
eft fur un terrein en pente ce que l'on appelle Vi-
gnes Moyennes,dans quelques cantons l'on compte
que les labours, remuemens,&.mêlanges, condui-
fent fuffifamment cette terre vers le bas. On la verfe
donc fur la crêtedu plant d'en-haut, hottée fur hot-
tée, formant une épaiffeur égale de douze à quinze
pouces fur environ deux toiles de longueur. Il faut
que le propriétaire foit préfent à toute cette opéra-
tion & qu'il toit fûr que l'on prend la terre dans
l'endroit qu'il a défigné fon abtènce rendroit pref
que toujours imparfait ce travail du fuccès duquel
dépend celui de la Vigne. On doit convenir qu'il
n'eft malheureufement que trop vrai que la plupart
des ouvriers de la campagne font infideles & que
l'oeil du maître les oblige à exécuter fes volontés.
Ils ont encore l'adreffe de lui fuggérer, par des rai-
fonnemens fpécieux une crédulité qui tourne à
leur profit quand il n'a pas affez de connoiffance
pour fe garantir du piège ou, affez de fermeté pour
fe faire obéir.

Foyei Marchç,! p. 470.
D'autres Cultivateurs, outre le lit de terre porté

fur le haut de la Vigne, en répandent encore deux
doigts d'épais dans tout le rené.
• Quand ce font des Vignes ruellées on met dans

les rigoles ou Sillées chaque hottée féparément à
des diftances à-peu-près égales & telles qu'on les
jugc à propos.

Plus on approche du .bas moins on doit met-
tre les hottées de terre les unes près des autres;
à caufe que cette terre defcend toujours. D'au-
tres, pour terrer ces fortes de Vignes, les ouvrent;
c'eft-à-direqu'ils abattent les crêtes ou paillotsdans
les fillées & mettent la terre neuve aux endroits
oû étoient les paillots:, de cette façon, les racines
fe trouventtoujours près de la terre neuve, & même
au-deffous car le plant ayant été mis en terre dans
une fituation inclinée les racines continuent à être
un peu diflantesà côté des pouffes larmenteufes.

Pour ce qui eft des Vignes plantées dans un ter"rein plat; elles font ordinairement fi confufes,qu'on
ne peut gueresobferver d'autre méthode que d'y jet-
ter les hottées au pié des feps mêmes fauf à les re-partir enfuite avec la houe. Le tems de ce travail
eft depuis le mois de Septembre jufqa'en Mars.

Voyez le Specl. de la Nat. T. Il, p. 3 P,
Jamais on ne terrera une Vigne délicate, lorfqu'il

y fera tombé de la neige cela pourroitla faire jau-
nir. Pour les Vignes des terres fortes, on peut les
terrer tant qu'on peut y entrer, & que les gelées
permettentd'arracher de la terre.

Dans l'une ou l'autre efpeces de Vigne ( moyen-
nes, &c.); lorfqu'on a été obligé de faire des pro-vins, & qu'il eft queftion de les terrer à la féconde
année pour leur faire prendre des forces on peut
les terrer feuls renouvellant la terre de chaque
trou fans qu'il toit befoin d'attendre que la Vigne
où ils font demande à être terrée entièrement.

ToutesVignes qui ont été terrées où par confé-
quent la terre a été mife grofïiérement feront la-
bourées à l'uni Se fort profonaément dès la pré*,
miere façon qu'on leur donnera.

Le tems auquel la Vigne fleurit, n'eft nullement
convenable pour labourer on fait que la terre fraî-
chement remuée exhale beaucoup de vapeurs qui,
aux moindres fraîcheurs aufquelles cette faifon eft
fujette, s'arrêtantfur les fleurs, les attendriffent de
maniere qu'il en périt beaucoup.

Si la terre de la Vigne eft extrêmement légere &
maigre, on peut, de tems en tems y mettre du
Fumier outre la terre neuve. Mais il ne faut que
peu de fumier fa trop grande quantité rendroit le
vin mou, fade, & facile à grainer. On y emploiera
du fumier de vache; plutôt que de celui de cheval,
qui eft trop chaud.

Si la terre de la Vigne étoît forte,plus froide que
chaude on pourroit la fumer en mêlantmoitié de
fumier de vache, avec moitié de fumier de cheval
& de brebis obfervant que le fumier de cheval
foit bien pburri, fans quoi il brûlerait les feps de la
Vigne.

Le fumierde cheval eft bon à employer feul dans
de vieilles Vignes dont la terre eft froide & humi-
de. Etant plus chaud & moinsgras que celui de va-che, il n'a pas tant de fubftance, & il fe confomme
plus tôt furtout dans les terres chaudes & caillou-
teufes, où les cailloux échauffés par le foleil ne
tardentpas à le brûler. D'ailleurs il produit toujours
beaucoup d'herbes à moins qu'on ne l'enterre à
une grande profondeur d'où la houe ne puiffe le
tirer qu'à demi-confommé.

Ce font-là les feuls fumiers dont on doive faire
ufage. Pour ce. qui eft des autres confultez Boul-
lay, Manière de bien cultiver la Vigne,première part.
art. 4.

Une bonne Maniere de Fumer eft de faire une
tous, y mettre un lit de fumier & un lit de terre
neuve laiffer pourrir le tout pendant l'hiver &
au mois de Février, en porter une demi-hottée,
au pié de chaque fep. On peut ne donner cet amen-
dement aux Vignes faites, que tous les huit ou dix
ans. Voyez le Specl. de la Nat. T. II, p. 35 2.

On amende ou fume les jeunes Vignes, à leur
deuxieme année; enfuite à la fixieme puis à la
huitieme, ou dixieme, comme les autres feps. •

Il y a des fonds de terre fi bons par eux-mêmes,
qu'ils ont rarement befoin d'être amendés. Lork
qu'une Vigne vigoureufe, en rencontre un de cette
qualité elle pouffe abondamment les cinq ou fix
premieres années & les années fuivantes, il ne,



'faut l'amender que quand fon feu fe rallentit. Si
l'on faifoit autrement elle donneroit plus de bois

que de fruit.
Tailler la Figne.

La Vigne eft dans le cas des plantes trop ferti-
les qui à proportion de leur étendue, dépenfant
beaucoupde fuc nourricier,n'auroient qu'une durée
affez courte f l'Art ne prévénoit leur dépériffe-
ment.

On a deux objets en taillant la Vigne l'un de lui
faire pouffer fuflifamment de bois; l'autre, d'empê-
cher qu'ellene s'épuife en fruits, comme cela arrive
à la feconde année des feps non taillés que l'on a*

oublié de coucher ou couder pour faire des provins.
Quand on néglige pendant deux ou trois ans de tail-
ler la Vigne elle dépérit & s'épuife par l'emploi
confidérable qu'elle fait de fon fuc pour produire &
nourrir tant de fruits. Auffi les Vignerons-Fermiers
ne maaquent-ilsgueres d'abufer de la Vigne dans
les dernières années de leurs baux foit en négli-
geant de la tailler, roit en la taillant trop longue, ce
qu'ils appellent Tirer au Vin afin d'avoir une ré-
colte plus abondante. Mais par ce moyen ils ruinent
la Vigne inconvénient qui fait qu'il y a nombre
de propriétaires qui fe réfolvent à faire valoir leurs
-Vignes par eux-mêmes. On trouve dans le Digejle

une ancienne Loi qui défend expreffémentfous des
peines rigoureufes, la manœuvre dont nous venons
de parler, & qui eft encore très-ordinaire quand
on n'a pas l'oeil fur le Vigneron.

Au refle, la taille courte regarde principalement
les Vignes tenues baffes; telles que la plupart de
celles de Champagne, de Bourgogne de l'Orléa-
nois, & des rives de la Loire dont la culture en:
différente de celles du Dauphiné de l'Italie, &c.
Celles-ci de même que les treilles de nos jardins,
exigent qu'en taillanton leur laiffe toujours une lon-

gueur proportionnée à l'étendue où on veut voir
parvenir leurs jeunes pouffes.

On remarque que les fruits d'une Vigne qu'on
n'a point taillée font ordinairement moins beaux &
plus difficiles à mûrir que leur fuc même eft beau-

coup moins perfectionné quand ils ont acquis leur
degré de maturité.

On taille la Vigne depuis la chute de fes feuilles
jufqu'en Mars & on tâche de ne pas différer juf-
qu'au mois d'Avril. Le mauvais tems retarde quel-
quefois beaucoup ce travail ainfi que la pouffe de
la Vigne. En général la taille doit être finie avant
que la Vigne commenceà bourgeonner. Voyez le
Specl. de la Nat. T. II, p. 348-9 Virgile, Géorg. II,
V. 403 & fuivans.

Ordinairement on laiffe fur les plus groffes bran-
ches & les mieux placées quatre bons yeux en
comptant depuis l'endroit où la branche a pris
naiffance. Voye^ CouRSON.

On leur laine plus de longueur quand on veut
faire monterpromptement une Vigne ou lorfqu'il
s'agit de garnir quelque lieu éloigné.

Il faut avoir foin de couper à un grand pouce
loin de l'œil qui doit fe trouver le dernier dans la
branche taillée.

La branche qui eft plus baffe que la groffe qu'on
vient de tailler doit être coupée à deux yeux feu-
lement on la defline à en fournir deux bonnes
que l'on taillera l'année fuivante afin de retran-
cher entièrement dans la fuite la groffe branche qui
avoit été taillée à quatre yeux. ^oye^BlLLON.

Dans le cas où ce Billon ou Courgeon ne donnera
qu'une feule branche on la taillera à deux yeux

en laiffant quatre à la plus baffe branche de celles
qui feront venues de la taille de l'année précédente
& retranchant toutes les autres.

Si même il arrive que le Courgeon ne produife
aucune branche,on aura recours à la branche taillée
Tannée précédente. Comme elle peut en avoir
pouffé plufieurs on s'attachera aux deux plus
baffes dont on taillera la plus haute à quatre yeux,
& l'on fera de l'autre un courgeon.

La taille doit avoir de la proportion avec la qua-
lité du bois & celle de la terre qui le nourrit. Si la
terre efi extrêmement maigre & le bois un peu foi-
ble, on ne laiffe que deux yeux, ou trois tout auplus, fur le jeune bois de l'année afin que la feve
en produite des jets un peu forts. Au contraire,

quand la terre eft fubftantieufe & le fep vigoureux,
on laiffe fur le jeune bois trois ou quatre yeux.
*SpeS. de la Nat. T. II "p. 348.

Il faut retrancher tout le bois mort, & toutes
les branches inutiles.

La taille.doit être faite en talus, de l'autre côté de
1'oeil pour qu'il ne foit pas endommagé, ou même
inondé par les pleurs qui découleront de la plaie.

Pour bien conduire une jeune Vigne on com-
menceaffez fouvent par laitier pouffer de la hauteur
de fix piés ou environ un maître jet, ou montant;
que l'on lie à un échalas avec de la paille ou du jonc.
Il eft à-propos de l'arrêter à cette hauteur, pour ne
pas faireavorter les bourgeonspour l'année fuivante.
Ainfi vers la fin de Juillet on le rogne à la hau.
teur d'un ou de trois bourgeons.

L'année d'après & les iuivantes on taille en la
failon ces jets à dix ou douzeyeux laiffant deux
ou trois crochets au-de!fous taillés à un, deux,
trois ou quatre yeux félon la force du plant &
de la terre. C'eft de ces crochets que doivent fortir
les maîtres jets ou montans que l'on lainera pour
l'année fuivante.

Quand les feuilles & les grappes paroiffent bien
au printems & que le bois eft bien en lève nom-
bre de gens ploient ces maîtres jets, en rond, & les
attachentpremièrement à l'échalas à l'endroit des
crochets, puis en bas au vieux bois du fep. Quand
il y a plufieurs maîtres, on les met d'un côté &
d'autre de l'échalas c'eft ce qu'on appelle des Lu-
nettes ou Ployes; que l'on attache auffi à quelques
échalas communs pour foutenir leur fruit.

Tous les ans on fait de même taillant toujours
en la faifon, & retranchant entièrement de la fou-
che ces lunettes & ployes; déchargeant-le trop de
bois, &c.

Confulte^ les articles Taille: Espalier:
COMPULVIATA ViÛS.

M. Chomel prétendoit que le mufcat, le chaf-
felas, le raifin de Corinthe, & autres dont on ne
fe propofe pas de faire du vin ne réuffiffent jamais
bien en treille fort élevée que Jes grains y font
trop ferrés, menus & mollaffes. En conféquence
il bornoit la hauteur de ces efpaliers à environ cinq
piés. L'expérience journalière autorife à fuivre une
toute autre méthode nous voyons par tout de ces
feps tapiffer de fort grands efpaliers ou courir
très-loin autour des murs où on les conduit; & ce-
pendant donner de beaux & excellens raifins à une
grande diftance du pié.

On peut fe conformer à ce qu'il confeille de
gouverner ces fortes de Vignes enforte que les
grappes ne fe trouvent gueres plus bas qu'à trois
piés depuis le fol. La raifon qu'il en donne eft que
la pluie ou l'eau qui dégoutte foit des toîts foit du
chaperon des murs, fait jaillir du fable ou de la



terre fur les grappes trop baffes ce qui fait qu'on
ne peut prélènter ce raifin fali ni le manger fans
le frotter & par conféquent lui çnlever fa fleur.

Suppofé que chaque taille de l'année précédente
ait produit trois ou quatre branches fur ces Treil-
les, on commence par ôter toutes celles qui font
foibles. A l'égard des autres, (dit M. Chomel) on
n'en conferve que les deux plus fortes à moins
que la mere branche ne foit extrêmement vigou-
reufe autant que l'on peut on choifit les plus
baffes. On laiffe quatre yeux à la plus haute &
'feulement deux à celle d au-de!fous. S'il arrive que
les quatre branches de jeune bois foient groffes
on les conferve toutes, & on taille de même celles
d'en-hautà quatre yeux, & les autres à deux; afin
de fe ménager la commodité d'arranger fans con-
fufion celles qui viendront enfuite.

Si quelque branche médiocre paroit devoir être
confervée pour la belle difpofition de la treille on
la taille foit à quatre yeux foit à deux puis on ne
îaiffe qu'un œil fur les plus groffes branches qui
l'avoifinent au moyen de quoi elles ne fe nuifent
pas réciproquement.

Lorfque le pié n'eft pas vigoureux, on ravale les
plus hautes branches fur les plus baffes.

Quand une branche qui a actuellementdu fruit,
n'eft pas d'une groffeur extraordinaire comme on
en voit quelques-unes, on la taille au mois de Juillet
jufqu'auprès du fruit prenant garde, que quelques
feuilles voifines tiennent le fruit à couvert de la
grande ardeur du foleil jufqu'à ce qu'il foit au
moins à demi-mûr. En approchant de 1 maturité
il eft bon que le raifin foit un peu découvert, pour
qu'il prenne le coloris foncé qui lui fied fi bien. Le
ravalement dont on vient de parler, augmente la
nourriture du mufcat & contribue aflez fouvent à
le rendre plus gros & plus croquant mais cela n'eft
pas toujours fur auffi ne faut-il point le pratiquer
quand les branches font fort groffes autrement
comme elles font fans ceffe autant de petites bran-
ches nouvelles qu'elles ont d'yeux il arriveroit
que celles-ci deviendroient groffes & par confé-
quent feroient une grande confufion. Car, quoique
les branches n'aient point été raccourcies elles ne
laiffent,pas de, pouffer pendant fEté beaucoup de
bourgeons qu'il faut foigneufement arracher
comme inutiles.

Ebourgeonnement: ou Rognure.

Comme la taille n'eft qu'un retranchement de
branches fupernues, & qu'un raccourciffementd'au-
tres qu'on a jugées trop longues la méthode d'E-
bourgeonner n'eft auffi qu'une deftrudion des jeu-
nes branches de l'année, foit groffes foit menues,
qui croiffent en des endroits ou on ne les attend
pas & qui ne peuvent que faire du tort à cette
Vigne.

C'eft affez volontiers avant de lever la Vignequ'on
l'Ebourgeonne prenant bien garde d'offenfer les
principauxbrinsque l'on verra en fleur, finon quand
il y en aura trop à un fep.

Le tems d'ébourgeonner,eft en Mai & Juin. L'on
ne fauroit s'y prendre trop tôt afin d'empêcher
que les jets inutiles ne siendurçiffent & n'abforbent
ainfi mal-à-propos une certaine quantité de feve qui
pourroit fervir à un meilleur ufage. Par cette même
raifon, lortqu'on a négligé.ce txavail, il fau{ fe hâter
de le faire au plus tôt.

Il eft facile de connoître pfécifément quelles font
tes branches qu'il faut ébourgeonner. Quand on a

TV..»-. Tir-

une idée des endroits d'où fortent ordinairement les
bonnes branches à fruit, il eft aifé de juger que trou-
tes celles qui naiffent au-deffus de la tête du fep &
qui pouffentdu tronc confufément, font celles qu'il
faut abattre. Voyt[ E P A M P R E R.

Il arrive fouvent qu'un fep de Vigne pouffe beau-
coup du pié & cette productionirréguliere ne pou-
vant que lui nuire, on détruitabfolument toutes ces
pouffes furtout lorfqu'on voit que la tête n'a jette
que médio«|>ement. Bien des gens fans avoir égard
à l'âge du fep penfent que fans doute ce font ces
nouvellesbranches, venues en-bas, qui ayant con-fomméla meilleurepartie de la fubftance font caufe
que celle. d'en-haut n'ont point profité. Pour ne
pas fe tromper dans cette conjure, en éliour--
geonnant une Vigne, on doit d'abord examiner le
fep s'il eft jeune, & que néanmoins il ait pouffé
fi peu par la tête, on peut efpérer que l'année fui-
vante il donnera en cet endroit du farment plus
beau Se mieux nourri; c'eft pourquoi on ne balan-
cera point à en nettoyer tout le pié. Si au con-
traire, c'eft un vieux fep on ménagera ces nou-
velles pouffes & on ravalera les anciennes qui fe
montrent languiffantes.

Façons qu'on donnera après que la Vigne aura étd
drejjee 6- quand on s'appercevraqu'elle commence

jetter du bois.

La première année, lorfque le plant a repris (ce*
qui fe reconnoît vers la mi-Mai ) & quand on pré-
fume que le bourgeon peut endurer le labour; '3il

faut commencer à le tailler, & couper avecune fer-
pette le peu qu'il y a de bois fur le principal far-
ment obfervant de faire la coupe le plus loin du.
tronc qu'il fera poffible. Il y a des gens qui la pra-
tiquent entre deux terres ce qui fait que le pié fe
iéche. Si on croit devoir conferver tout le bois, au
moins faut-il l'émonder des bourgeons fuperflus,
pour former une groffe tige.

Après quoi il faut la Biner c'eft-à-dire labourer
le long des feps afin que l'herbe ne les gagne pas. En
bêchant ou-remuant autrement la terre on doit
prendre garde d'ébranler ou heurter la racine de la
Vigne. C'eft pourquoi, avant de biner, il faut bien
regarderpartout, pour connoître les endroits qui
font à ménager.

La féconde année, on commence à donnerà la
jeune Vigne toutes les façons que reçoit la Vigne
plantée depuis longtems excepté qu'on ne la pro-
vigne pas. Plus elle reçoit de labours, & de pluie
douce; mieux elle vaut..

La troifieme année, fi en binant on apperçoit un
bourgeon à fleurs il faut l'abattre de l'ongle. En
cette même année, après avoir bien nettoyé & far-
clé les rayons on y enterre quelque amendement»
M. Chomel citoit un proverbe de Vigneron qui
étoit que » le bon vin de pierrotte ou de griotte
» demandegrand labour mais bien peu de fumier,
» de peur qu'il ne fafle. avorter la plante. »

Si la plante eft forte & en bon terroir, & qu'elle
ait jetté de beau bois, on commence aufli à la pro.
vigner, à la mi-Avril,ou à la mi-Mai alors on con-
duit les provins aux endroits que l'on veut garnir,
de côté & d'autre. Par ce moyen fe fairl'Echiqlùer,
dont fait mention Columelle. D'autres ne provi-
gnent cette année qu'à la mi-Oâobre mettant
tout le vieux bois en terre, & laiffant iurfeul jét de
charge, que l'on taille alors ou dans la faifon fui-
vante, félon fa force & celle de la terre.: cette taille
fe fait à deux, trois, ou quatre. yeux!



L'année fuivante on laiffe pouffer un beau jet
£ quelques-uns diient Maure, on Montant ) pour
faire, l'année d'après, ce qu'ils nomment une Ploye:
ces termes ont été expliqués ci-deffus. Les deux
bourgeons d'au-deffousayant pouffé on les arrête
en aîlerons, une feuille au-deffus de leur fruit. Voyt{
BAISSER.

Après avoir taillé & amendé le. fep, on com-
mence l'Echalafier& Irier, pour foutenir le fort
bourgeon, & empêcher qu'il ne tonie ou ne fe
couche. On bine, quand la Vigne eft ainfi levée, &
liée du premier lien. Le tems de cette liure eft lorf-

que la fleur commence à paroître.
Voyez CantheriaTjE yites A C C O-

x A g e.
Pour conduire une Vigne & la tenir en état

il faut de forts échalas de quatre piés quatre piés
<& demi, fept ou huit piés de haut & plus; fuivant
les cantons. Foye^ Echalas.

La quatrieme année on abat avec la main, douce-
ment & fans y toucheravec aucun fer les plus
foibles bourgeons $c on laiffe les plus beaux pour
voir s'ils tiendront de la qualité du plant dont ils
viennent ce qu'on doit faire vers le mois de Mai.
Voye{ C O S S O N.

En parlant en général des labours que demande
la Vigne, foit nouvellement plantée, foit autre, onappellesquelques endroits,Fouirde première façon,
le premier labour que d'autres appellent Sombrer,
ou Marrer; par lequel on rend la terre plus fouple
& plus meuble. En nombre d'endroits ce labour dé-
chauffe les principaux feps au plus doux tems du
mois de Mars,félon les endroits; mais dans les pays
Sujets à la gelée & aux bruines comme le haut des
collines on le fait après que l'hiver eft entièrement
paffé. Dans l'Orléanois, cette façon connue à ra-
battre les paillotsdans les fillées, enforte que la Vi-
gne fe trouve à plat.

La féconde façon fe nomme Biner. Avant ce la-
bour il faut ravaler la Vigne comtne en la taillant,
avec la houe ou la marre ajufier les farmensquiont
pouffé afin qu'ils fe contiennent bien en place &
que les grands vents ne les portent point de côté &
-d'autre. En binant, les Orléanois recommencent à
former des paillots, en rejettant un peu de terre de
ia fillée fur le côté pour faire une élévation.

En Languedoc on laboure les Vignes avec des
boeufs. Et cbaque rang jeft ordinairement à quatre
piés de difiancede fes voifins.

Tous les ans on ébourgeonne & lie, en Mai, Juin,
Juillet, & Août, les Vignesfaites; pour que le raifin
profite, &mûrüle.

Au mois d'Août après avoir lié la Vigne, on lui
donne un Tierçage c'efi-à-dire que l'on profite d'un
tems doux après la pluie pour remuer la terre·
avec la houe affez doucement & renverser les
.herbes quelquefoismême on farcie fi l'année eft
pluvieuiè. Mais il faut que ce foient des terres lége-
res. V, le Speci. de la Nat. T. II, p. 3 S 3

Après l'Août il faut encore redrefiér les Vignes,
vieilles & nouvelles; &c les lier de nouveau. Alors
.on met deux liens à chacune.

Après la vendange-, on ôte les échalas & on Pare
rles Vignes ruellées en creufant les fillées & éle-
vant davantage les paillots ainfi que l'on dit dans
•TOrléanois.

Outre ces façons ordinaires on doit compter quela Vigne exige d'avoir toujours la bêche ou la houe
à la main, fi on veut la faire profiter. V. Virgile
Çéorg. II, v. 397, &c.

En général, aux mois de Décembre & Janvier,

l'on taille le nouveau provin & on prend foin de
celui de l'année précédente en dé chauffant le pié
ou fouche-mere façonnant derechefle provin &
en l'amendant. C'eft la coutume, en Mars & Avril,
de tailler, & de faire de nouveauxplants. En même
tems, on déchauffe les Vignes & on fume celles
qui en ont befoin. Peu de tems après, il faut les re-
chauffer & recouvrir puis, avant qu'elles l'oient
en fleur ébourgeonner avec la main principale-
ment quand on voit les drageons fi tendres qu'il ne
faut gueres les toucher du doigt pour les abattre.
Bientôt après on les appuie avec des échalas &
paiueaux on les lie d'un lien doux & fou-
ple &c.

En certains lieux où il y a de groffes Vignes au
bout de douze ou quinze ans lorsqu'on voit que la
terre s'effrite, fe lafle de porter toujours une même
plante & que les Vignes deviennent en quelque
façon ilériles on en arrache ordinairement le
quart & on vend le plant qu'on peut en tirer
l'ayant provigné en Mars auparavant en de beaux
montans. Puis on brûle le refle des fouches &
ayant bien labouré & amendé le fol on y feme du
blé, ou on le laiffe repofer un ou deux ans. Après
quoi on le plante de nouveau en Vignes qui rétif-
fifiènt comme auparavant. Voyez le Spe8. de la Nat.
T. H, p. 350-1.

Quand ce nouveau plant commence à porter,
on arrache encore un autre quart des vieilles Vi-
gnes & ainfi des deux autres qua.rts reilans alter-
nativement. De cette forte on a toujours de bonnes
Vignes, & qui font de grand rapport.

Entre les feps de Vigne qui font fuffifamment
efpacés on peut planter quelques chicorées, lai-
tues, ou petits pois nains que l'on laboure Sz
arrofe foigneufement ce qui ne nuit pas à la
Vigne.

Les groffes Vignes né font pas fi fujettes Ia
gelée que les petites Vignes qu'on appelle de Pro-
vins.

Comme les mufcats blancs font fujets à former
des grappes trop ferrées & dont les grains n'ont
ni la groffeurni le croquant qui font partie de leur
mérite, on fouhaite que quand ils font en fleur il
vienne de la pluie qui en faffe coulçr une partie.
M. Chomel dit que dans les années où il n'avoit
pas cet avantage il y fitppléoit en arrofant &
qu'affez fouvent il s'en trouvoit bien. Véritable-
ment ajoûte-t-il l'embarras en eft grand & in-
commode lorfqu'on a beaucoup de piés de mufcat
mais au moins on peut l'effayer fur quelques-uns.

L'année étoit-elle extraordinairement féche au
tems de la maturité, & la terre naturellement fort
féche il arrofoit amplement le pié de fes raifins
furtout lorfque le fruit commençoit à tourner. Cet
arrofement fait à-propos dans le mois d'Août, con-
tribuoit à rendre le raifin mieux nourri, & par
conséquent plus ferme.

Si une groflè Vigne mûrit trop tard taillez-la
en automne & labourez-la de bonne heure au
printems elle ne mûrira plus après les autres.

Cette taille d'automne pourra auffiêtre pratiquée
à l'égard des petites Vignes tant pour les hâter
de mûrir, que pour faire profiter leur bois, quand il
fera trop en retard. Cette faille met le bois en l'état
de celui des Vignes qui font plus fortes & plus
groffes il faut néanmoins obferver de fumer ces
Vignes quand elles en ont befoin. Il y a des vigno-
bles ou on nomme. Parage cette première façon
que l'on donne aux Vignes après la ,vendange; ea
évitant de fe laifler prévenir par lés gelées.



Greffer ou Eneer la Vigne*

On peut la greffer fur elle-même ou fur des
crbres.

Pline {Hifl. Nat. L. 17, Sedt. 17 de l'Ed. ûi-JWL du
P. Hardouin, T. II, p. 67) dit avoir vu un Tilleul
fur lequelon avoit greffé des noix, des figues des
olives, des poires, des grenades, plufieurs efpeces
de pommes & du raifin enforte que cet arbre
en étoit chargé de tous côtés mais qu'il mourut
au bout de peu d'années.

On ente la Vigne fur les cerifiers pruniers, &c.
En France on ne fait aucun état de ces pratiques &
en a raifon.

On dit qu'en greffant la Vigne fur le Certifier,
on a des raifins murs dans le tems des cerifes fi on
la greffe fur un Laurier on a du raifin avec les
baies de laurier; que les raifins provenus du ceri-
fier font fort beaux mais très-aqueux & fort aci-
des & ceux qui viennent fur le laurier ont une
légère amertume qui les fait rechercher de quel-
ques perfonnes Queffionsrelatives l'Agriculture,

page 14. On prétend qu'il fuffit de faire avec une
barrière un trou au corps d'un Cerifier y mettre
une branche de Vigne, & l'y laiffer croître jufqu'à
ce qu'elle foit allez groffe pour emplir le trou &
qu'elle foit bien unie avec l'arbre & alors on la
fépare du fep ou elle tenoit toujours jufqu'à ce
tems. Mais ces greffes par perforation ne forment
pas d'union avec le fujet, & ne font que des fortes
île preftiges.

Quand on ente la Vigne fuir, elle-même on em-
ploie ordinairement la greffe en fente fur une fôu-
che couverte de terre. On le fait au mois d'Avril.
Pour cela on choifit une groffe fouche ferme,
pleine de fuc & qui ne foit pas trop vieille on la
coupeà fleur de terre, ou mêmeà un pié dans terre
on infère à deux doigts de profondeur dans fes
fentes des greffes bien rondes fermes qui aient
plufieurs yeux près l'un de l'autre & prifes du
tronc de la Vigne. Voyez De Serres, Théâtre d'A-
griculture,L. 3 c. 5

En quelquesendroits on coupe toutes les branches
d'un farment vigoureux de l'année précédente, en
le réduifant à la longueur de deux piés on le fend
en deux ou trois on vuide & pare bien cette fénte
par le haut & en-dedans & obfervant ce qui fe
pratique pour toute greffe en fente on emploie
une ente qui ait du vieux & du nouveau bois. On
l'aflujettit fans beaucoup ferrer, avec un ozier fendu,
enforte qu'il n'y ait quafi que fon écorce, comme
étant plus douce & plutôt pourrie. Cela fait, on
couche la greffe environ un demi-pié en terre &
On la recouvre de terre douce. On émonde les
brins qui viennent la même année, afin que la feve
ne monte Se ne donne point de nourriture à d'au-
tres parties qu'à l'ente nouvellement faite qui dès
la première année croît fouvent à la hauteur de
deux ou trois piés. Deux ans après on provigne
la fouche avec l'ente qui jette enfuite plufieurs
nouveauxrejettons. Voyez le Specl. de la Nat. T. Il,
p. 351.

Ce qui Endommase les Yignes Remedes â ces
inconvéniens.

I. M. Pluche dit que le fumier des bergeries
quand il eft éteint, fait beaucoup de bien aux Vignes
Jaunifianies pourvu qu'on remploie en moindre
quantité que celui de Cheval Specl, de la Nat. T. II,
P-35*-

11. Si la Vigne fait trop de farmens il faut la
couper court & fi elle ne ceffe point de pouffer
ainfi infrucrueufement on la déchauffera pour
mettre autour de fon tronc du fabloir de riviere Se
un peu de cendre ou bien des pierres.

III. Les bœufs & vaches les chevreuils, les
bêtes à laine les chevres caufent beaucoup de
dommageaux Vignesen les broutant Voyez Virgile
Georg. II, v. 374 & fuivans. On répand de la chaux
fur les feuilles des feps qui bordent le terrein planté
de Vignes. Quelques-unsrépandent au pié des feps,
l'eau oit a trempé & eft devenu mou du cuir de
bœuf ou d'autres bêtes prétendant (fans fonde-
ment) que fon odeur très-infecteéloigneces animaux
dont la dent eft fi préjudiciable.

I V. Depuis environ quarante ans les Vignes
d'Autriche font attaquées d'un mal épidémique
nommé dans le pays Gabler ( ou Fourchu ). Cette
maladie attaque indifféremment, & fans diftinttion
de terroir, les vieux & les jeunes feps. Dans le
tems que la Vigne commence à pouffer on s'ap-
perçoit que les feps doivent devenir fourchus ils

font la fourche les farmensfemblent fe raccourcir,
& les feuilles fe froncent & fe rident. Ils portent
ainfi pendant trois ou quatre ans mais ils donnent
moins que les autres & leur grappe eft moins
groffe & le grain plus petit. Tout va en dégéne-
rant, d'année en année jufqu'à ce que le feuillage
fe flétriffe tout-à-fait & que les farmens viennent
à rien & fe defféchent. On n'a pas encore trouvé
(que je fache) de remede à ce mal. Nombre de
propriétaires ont cru n'avoir d'autre reffource que
d'arracher ces Vignes & y fubftituer du blé qui
eft bien venu. Le froid, le chaud, le fec & l'hu-
mide, qualités accidentelles qui d'ailleurs influent
fi confidérablement fur les Vignes, paroiffent n'a-
voir aucune part à ce vice. V.Thierry, Médec.
Expér.

V. Les Gribouris font de petits infectes qui tra-
vaillent toute l'année à faire périr la Vigne. Ils
fe retirent dans la terre à la fin d'Août, ou au com-
mencement de Septembre pour ronger les plus
tendres racines pendant l'hiver & une grande partie
du printems. Ils fortentde terre quand le bourgeon
eft déja un peu grand, pour en ronger la fuperficie,
& faire périr les fleurs. En Mai ils vivent du feuil-,
lage, & détruifent une partie du nouveau bois. En-
fuite ils s'attachent au raifin même, & le fendent
pour en tirer le fuc, & y inférer leurs œufs. Voyez
le Specl. de la Nat. T. II p. 354'

Le Gribouri a la tête petite, noire, & renfon-
cée en partie fous fon corcelet de longues anten-
nes noires, filiformes, compofées d'articles allon-
gés & dorit la groffeureft égale partout; le corcelet
noir, luifant, renflé Se comme boffu au milieu; le
ventre large Se quarré les étuis qui le recouvrent
font d'un rouge fanguin & couverts de plufieurs
petits poils, ainfi que le corcelet. Cet animal eft
woir en-deflbus. Il a fix pattes affez allongées. La
longueur de tout fon corps eft de deux lignes fur

une ligne de largeur. Il eft oval.
On connoît qu'une Vigne eft attaquée de ces in-

feftes quand fon bois eft couit & menu, fes feuil-
les percées à-peu-près comme un crible, Se qu'elle
ne rapporte que très-peu de raifin & encore. mal
-conditionné malgré les foins qu'on fe donne pour
la bien cultiver. Les terres. douces & légeres font
fujettes aux gribouris.

Pour les détruire il faut ouvrir les pouées ou fil-
ions après la vendange, quand il commenceà faire
:froid; ou biner & rebiner la Vigne, dans le tems



«que» la pluie -tombe, ou peu de tems après qu'elle
«ft tombée ou enfin fecouer la Vigneen Eté, dans
da;plus grande chaleur dra jour. Les pluies froides Se
fréquentes font mourir les gribouris.

Un des meilleurs moyens eft de laiffer la Vigne
incultependantun an, fans lui donner aucun labour;
fe contentant feulement-dela farder, & de lui don-
ner les autres façons différentesdu labour. Un autre
excellent moyen, eft de mettre plein les deuxmains
,de fuie de cheminéeau pié de chaque fep, avant le
parage.

M. Pluche dit que ron donne utilement le change

aux gribouris,en femantdes feves dans plufieurs en-
.droits de la Vigne, & en bonne quantité ils qui-
tent la Vigne pour ce nouveau feuillage que l'on
.multiplie aifémenten peu de tems. On enlevéà pro-
pos ce feuillage avec les infectes, pour brûler le tout
hors de la Vigne. Speci. de -la Nat. T. II p. 344.
Voyez encore ce qu'il y dit des cendres, & du fu-
mier,

VI. Les Urebecs dont nous avons parlé fous
le mot Lisette, rongent Se coupent le bour-
geon de la Vigne, quand il eft parvenu à la longueur
d'un demi-pié, ou environ. L'urebec enveloppe ou
vallonnéfes oeufs dans le pampre. Ces œufs produi-
ftnt des vers qui s'attachent au raifin vers le tems de
fa fleur, & l'enveloppent d'une efpece de toilefort
-déliée ajfa femblable à celle de Paraignée. Enfin ces
vers fe changent en petits fcarabés.

Quand les raifins font chargés d'urebecs il faut
avancerde quelques jours les vendanges; pour don-
ner au vin une pointe de verd & l'empêcher. de
graiffer car la trop grande quantité de ces infec-
tes le rendroit mou, fade, gras, & de mauvais

débit.
On peut diminuer la quantité des urebecs en

épluchant les Vignes; ce qui fe doit faire avec beau-
coup d'adreffe. Car auflitôt que ces petits animaux
s'apperçoivent qu'on veut les prendre, ils fe laiffent
tomber à terre & s'y cachent. C'eft pourquoi, il
faut mettre la main fous la feuille ou la branche de
la Vigne, pour recevoir ceux qui veulent s'échap-
per ou étendre un linge à terre enfuite leur arra-
cher la tête & les mettre dans un pot, pour les
écrafer, ou les brûler hors de la Vigne. Il faut avoir
foin auffi de ramaffertoutes les feuilles où leurs œufs

font enveloppés tant celles qui tiennent encore à
la Vig ne que celles qui font tombées par terre.
Mais afin qu'un particulier ne travaille pas inutile-
ment, en faifant éplucher fa Vigne; il faut que les

.autres qui en ont autour de lui, faflent la même
chofe & dans le même tems autrement ce ne fe-
rosit rien faire; puifque .ces animaux volant d'une
Vigne dans l'autre, auroient bientôt repeuplé les en-
droits qu'on auroit dégarnis.

Pour empêcher les urebecs d'endommagerles Vi-
gnes, il faut (dit-on) y femer de loin à loin, du

chanvre vers le mois de Mars, & couper enfuite les
têtes des plantes qui en proviendront; ou les arra-
cher tout-à-fait, fans les laitiermonteren graine.

Foye{ P I E R R E NOIRE, p. 2I, col. i.
VI I. Pour Détruire les Chenilles il faut, avant

ou pendant l'hiver, ramatier les feuilles oû ces in-
feues ont enveloppé leurs œufs & les brûler. Mais

il ne faut pas fe contenter d'éplucher feulement la
Vigne; il faut faire .la même chofe aux -arbres, &
aux haies qui lont autour de la Vigne. 1

Les fourreaux ou nids dont on vient de parler,
produifent la chenille commune. Mais il faut tâcher
de détruire auffi les œufs qui forment des efpeces
(d'anneaux mobiles, fur lesbranches il en fort une

multitude innombrable de chenilles de l'efpece
qu'on dommeLivrée. Voyez M. Geoffroy Hijl. Abi\
des Infectes des environs de Paris, in-4°. Durand,
1761, T. II, p. 1 1 4-5

Pour ce qui eft d'une certaine efpece de chenille
qui (dit-on) fç cachedans la terre pendant l'hiver, &
fort au pnntems pour ronger le bourgeon il faut
avoir foin alors de ramaffer ces Infères, pour les
brûler ou de les écrafer dans la,Vigne.

rayer. CHENILLE.
Vil I. Pour détruire les Limaçons qui gâtent la

Vigne il faut les amaffer avec foin au printems,
& en automne auflitôt qu'il eft tombé quelque
pluie ou feulement de la rofée & les éçrafer en-
fuite.

Voyei L M AC E. Coniultez anfli le Speci. de la
Nat. T. II, p. 355.

1X. Pour détruire les Hannetons il faut les ra-
inaffer dans un pot & les écrafer, ou plutôt les
brûler, hors de la Vigne. Le tems le plus propre
pour ramafler les hannetons eft le matin dès la
pointe du jour jufqu'à ce que la chaleur com-
mence à fe faire fentir car alors ils prennent la
volée.

Comme ces infe&es fe confervent en terre pen-
dant l'hiver & qu'ils caufent un très-grand dom-
mage à la Vigne en rongeant fes racines furtout
celles qui font tendres quelques-uns difent qu'il
faut, quand on la plante, mettre de la fuie de che-
minée fur la taille en biais de chaque brin, & la cou-
vrir de deux ou trois doigts de terre afin que la
pluie qui tombe par la fuite pénètre cette fuie, d'où
il fortira nécessairementune eau amere qui fe répan-
dant à l'entour de la planté, en éloignera les hanne-
tons. [Mais cela n'eft gueres pratiquable. ] Voye{
HANNETON.

X. Pour garantir les treilles, contre le dégât
qu'y feroient les Oifeaux; on y étend des filets ce
qui devient une dépenfe quand on a beaucoup de
mur à garnir ainfi. Les facs, dont nous avons parlé
plus haut, en font encore un préfervatif.

XI. Ces mêmes facs empêchent les Mouches
de piquer le raifin Voyer. encore ce que nous avons
dit des Phioles d'eau miellée, dans L'article F o u R-
M 1. Au lieu de miel on peut fe fervir de fucre. On
doit avoir foin de vuider ces phioles quand on y
voit fuffifamment de-mouches prifes fans quoi il
en exhaleune odeur qui en éloigne les autres.

Pour Faire bien Mûrir les Mufcats.

il faut tenir la Vigneélevéeà deux ou trois piés de
terre ôter la moitié des grains au commencement
de la faifon; couper une partie des feuilles dans l'ar-
riere-faifon, quand la feve eft arrêtée; & arrofer
.fouventle pié pendant l'ardeur du foleil, pour atten-
drir le grain.

Terre à VIGNE': Sorte de Foffile. Voyez
PIERRE Noire.

VIGNE: Plante Epineufe. On donne ce nom;
en plufieurs endroits de Normandie aux Ajoncs
qu'on laiffe devenir grands.

VIGNE BLANCHE. Voye^ Couleuvres.'
On- donne auffi quelquefoisle nom de VigneBlan-

che, à la Vigne qui produit des raifins blancs. Et
dans le même fens on l'appelle auffi Vigne Noire ou
Vigne Rouge lorfqu'elle donne du raifin qui a l'uno
ou l'autre de ces couleurs.

V I G N E de Judée. Voyez MoRELLE,n. 3;
VIGNE-Porretta., Voyez P o RR EAU, ». 1,



VIGNERON. Payfan qui a foin de cultiver'
les vignes foit qu'elles foient à lui foit qu'on les
lui ait données à loyer. Voyei l'article Vigne.

On doit veiller fur celui à qui on loue les feignes
pourvoir i°. S'il ne couche point dans fa vigne le
plant de fon voifin 2 °. s'il n'arrache pas les bor-
nes ou autres limites s'il n'anticipe pas au-delà,
ou s'il ne laiffe pas anticiper fur lui 30. s'il donne
aux vignes toutes les façons aux tems convenables
4 o. s'il les bêche bien s'il fait toutes les fofTes dont
on eft convenu avec lui, & à la profondeur qu'elles
doivent avoir 50. s'il ne taille pas la vigne plus
long qu'il ne faut ce qui la ruine & fait qu'elle
dure moins.

Celui qui travaille à la journée eft fujet 1°. à
perdre du tems 2°. à compter plus de journées
qu'il n'en a faites; 3Q. à dérober les raifins des jeu-
nes plants, 40. à abattre les bourgeons en travail-
lant à la hâte lorfqu'il lie ou qu'il bêche.

M. Boullay Chanoine" d'Orléans a amplement
'traité des friponneries des marivais Vignerons dans
fon livre intitulé Manière dé bien cultiver la Vigne
,de faire la vendange & je vin dans le vignobles dOr-
léans utile j$us les autres vignobles du Royaume.
Ce livre a été imprimé pour la troifieme fois à Or-
léans chez Jacq.Rouzeau,en 1723, in-8°; beaucoup
augmenté. Mais comme l'Auteur convient que les
Vignerons en avoient pris occafion d'inventer de
nouvelles rufes dont il n'avoit point parlé nous
croyons qu'il vaut mieux fitpprimer ici la connoif-
fance de ces miferes dont les méchans peuvent ne
faire que trop d'ufage.

V I G N O B L E. Pays dont une partie confidé-
rable des terres eft occupée en Vignes propres à
faire du vin.

VIGNON. En plusieursendroits de Norman-
die, on appelle de la forte l'Ajonc qui ayant été
fréquemment coupé, refte toujours bas & en brof
faille.

V I L

V I L L A I N. Terme de Jurifptudence oppofé à
Bourgeois. 11 eft pris du Latin Villa maifon de can>
pagne. Ainfi le Villain eft proprement un homme
qui cultive les terres & les vignes car Villa peut
bien venir auffi de Vinea, dont le diminutifeft villa;
comme vitium de bon vin fe change au diminutif
villum petit vin qui n'a pas de force. Villain n'eft
donc pas celui..qui réfide dans les villes mais celui
qui habite dans des villages & à la campagne, où
il vit d'une maniere robufte & laborieufe c'eft la
mcme chofe que Villageois Payfan: & le Citoyen
eft celui qui habite dans l'enceinte des murs d'une
cité, qu'on appelle par un abus invétéré & autorifé
Ville de forte que par un autre abus aujourd'hui
Bourgeois Se Citoyenont la même fignification,quoi-
que Bourgeois proprement ne fignifie autre chofe
que celui qui habite dans un bourg ou bourgade. Il
faut écrire Villain avec deux ll, pour fignifier villa-
geois, & ce feroit mal que d'écrire vilain ce feroit
ignorer l'origine toute différentede ces deux mots,
Yillain venant de villa comme nous venons de
dire & vilain, de vilis, vil, méprifable,fale mal.
propre.

VILLAIN fignifie auffi Roturier; & eft oppofé
à Noble, Gentilhomme. Dans ce fens on dit Tous
Villains font Roturiers mais tous Roturiers ne font
pas Villains. On dit encore Tous Roturiers font
Bourgeois ou Villains; c'eft-à-dire, habitans des
Nilles, ou de la campagne.

Dans le Droit Féodal Villain fignifie générale-

ment un homme de main*morte ou de Serve çondi*
tion, qui eft fujet à des corvées & fervices péni-
bles & onéreux envers fon Seigneur: & il eft oppofé
à Flwmme franc & bourgeois.

On a appellé Villenage; ou Terre villaine;
& Rente villaine ce qui n'eft pas tenunoblement&
en fief. 4

On dit T'enir en Villenage, lorfqu'un Villain eft
obligé de rendre des Servicesonéreux & bas à fon
Seigneur comme de charrier fes fumiers, ou faire
d'autres corvées.

VILLUM* Voyei fous le mot Villain.
VIM

V I M E N. Voyez S AU L E n. 10.
Les AuteursLatins nomment Pimen, une hart, un

lien fait avec une branche de bois fouple ou avec
quelque plante non caffante. On fait des liens de
jonc, de, paille, d'ozier, &c.

VIN
VlN. C'eft une liqueur qü'on a exprimée des

raifins & qu'on a laiffée fermenter pour la rendre
propre à boire. Avant que ce fuc tiré par expreflion
ait fermenté il eft d'un goût doux & agréable
c'eft ce qu'on appelle communément du Moût.

Le moûtn'enivrepoint comme le Vin au con-
traire il lâche le ventre en fe précipitant par le

L'abus exceffif du Vin étouffe peu-à-peu la cha-
leur naturelle au lieu que Jon ufage modéré nous
rend gais, hardis vigoureux. Voyez le Specl. de la
Nature T. I I pp. 324- 5 -6-7 -8 -9 Garidel
Hifl. dcs Pl. d'flix p. 5 03 4. Le trop de chaleur
& d'humidité qui fè rencontrentdans cette liqueur,
donnent lieu à des maladieschaudesou froides lorf-
qu'on en fait excès & ces maladies ont ordinaire-
ment des fuites funeftes & font accompagnées de
convulfionsviolentes. Consultez les Mém. de l'flcad.
des Sc. de Paris an. 1706 p. 5 10- 1; & an. 1713 t'
p. 53-4 la Chymie de Lemery avec les Notes de
M. Baron, pp. 689 690-1.

Le Vin, ainfi que la plupart des autres liqueurs
artificielles eft utile ou nuifible felon les circons-
tances où l'on en ufe & la diverfité des tempéra-
mens. C'eft ce qui a donné lieu à quelques loix qui
en ont abfolumentinterdit l'ufage telles que celles
des Suéves des. Locriens de Zaleucus de Ma-
homet. Les Manichéens l'appelloient le Fiel du
Diable. Egnatius Metellus tua fa femme parce
qu'elle en avoit bît. Lycurgue vouloit que l'on arra-
chât toutes les vignes. Domitien défendit d'erbplan-
ter, & fit arracher toutes celles qui ne l'étaient
que depuis fon avènement à l'Empire. Au refle,
Confitltez le Spectacle de la Nat. T. II, p. 328-9
335-6-7-8 Seguier Biblioth. Botan. p. 3 22-3-4
Virgile, Géorg. II, v. 459, &c.

Afclepiades, Galien & quantité d'autres Méde-
cins très-habiles, confeilloient le Vin dans beau-

coup de maladies.
II eft vrai que cette liqueur répare promptement

les forces & que fes effets fe manifeftent par la
gaieté qu'elle infpire.

Cependant les bilieux en reçoivent un préjudice
notable la bile en devient enflammée il en naît.
des fievres ardentes des tierces & autres le foie
reçoit trop de chaleur il s'élève trop de vapeurs
au cerveau les fens perdent de leur vivacité Se
la raifon eft moins capable de conduire. J


