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Préparation qui entretient la vigueur, la Janté, lagaieté,
la vigueur de Deflomac , le corps libre , &¢.

- Prenez trois gros de cannelle ; macis & mufcade,
de chacun deux gros ; cinq gros de fenné 3 & douze
gros de tartre blanc de Montpellier. Réduifez le tout
en poudre ; & mélez-le bien en le paflant par le
tamis, Enfuite vous l¢ garderez dans un fac de curr,
enlien fec. On en prend le poids dun gros, dans

un bouillon. .
VIF

VIF-ARGENT. Voyez MERCURE.
VIF (Bois). Voyez fous le mot Bois.
Le V1¥ d'une Colonne. Voyez FUST.
VIF-GAGE. Voye fous le mot GAGE.
VIF-HERBAGE. Voyeg HERBAGE.

VIG

VIGNE: en Latin, Vitis: en Anglois, Vine.
Plante farmenteufe ; qui étend fes poufles fort loin
quand elle eft en liberté & dans une fituation avan~
tageufe : Voyez I'Hifloire de I Académie des Sciences
de Paris, an, 1737, p. 73-4-5. Elle attache par
fes Mains ou Vrilles 3 tout ce qu'elle rencontre :
- «es vrilles font toujours oppofées aux feuilles.

La Fleur de la Vigne a un petit calyce que T'on
prendroit pour un évafement du péduncule qui le
fupporte. Ce calyce a cinq petites pointes ou on-
gles : & il porte autant de pétales, verds, peu ap-
parens, 8 qui fouvent en fe réuniflant par la pointe
forment une pyramide pentagonale : quelquefpis
aufli ils s'ouvrent , & laiflent paroitre cinq étamines
furmontées de fommets ; & un pifhl, formeé d’un
.embryon oval, immédiatement couronné d’un ftig-
mate obtus , & fans fyle, ‘Quand les pétales font
aunis & collés les uns aux autres par la pointe, il ar-
xrive affez fouvent que les étamines font effort pour
s'allonger , & fe monttent entre ces pétales , qui
pour cela ne changent point leur difpofition py-
. yamidale : d’autres fois les étamines les détachent
abfolument & les font tomber , enforte quelles
feules fubfiftent avecle piftil. Il fuccede a cette fleur
an fruit enbaie , vulgairement nommé grair ; tantGt
rond .tantdt plus ou moins oval, charnu, tres-
fucculent ; dans lequel on trouve quelquefois cing
femences, ou pepins fort durs , figurés en larmes:
amais le plus fouvent il y en a d’avortés, & 'on n’en
trouve quun, deux, trois, ou quatre. ’ .

Ces fleurs & fruits font raflemblés en Grappes,
nommées en Latin Uva : qui font toujours oppofces
aux feuilles , fur un méme noeud du farment.

Efpeces : ou Varictes.

1. Vitis ¥inifera C. B. On nomme ainfi toute
efpece de Vigne dont le fruit {ert & faire du vin. La
racine tend tpujours a s’enfoncer profondément en
terre. Les tibes, en devenant ligneufes, {e contour-
vent irréguliérement,, & perdent facilement leur
écorce qui eft brune & qui fe détache par lanieres.
Lorfque les farmens font garnis de feuilles , de grap-
pes, &c, on les appelle Pampres ; 8 Moin(fines ou
Moiffines en quelques endroits. La plante entiere
porte le nom de Sep, ou Cep. Les feuilles {ont lar-
ges, découpées tres-profondément en plufieurs lo-
bes anguleux, dont les bords iont dentelés inégale-
ment en pointe. Les fleurs font jaundtres , & ont
une bonne odeur. Les grains, d’abord tres-acides,
s'adouciffent en miiriffant ; & de verds qu’ils éroient’,

Als prennent alors diverfes couleurs : les uns étant
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noirs, ou rougedtres , ou violets 3 d'autres , d'un
verd trés-péle, ou blonds, ou dorés, ouroux : tous
font couverts d’une efpece de fleur blanche qu’ils ne
perdent que par le frottement. Ce font ces grains
que 'on nomme Raifins.

2. Vitis pracox Columelle H. R. Par. La Pigne
Hirive : le Morillon Noir Hitif : que les Anglois
nomment July Grape. Les grains font ronds, petits,
noirs, fucrés , mais fans goiit : & leur mérite le plus
réel eft celui de la primeur ; fe trouvant miirs des la
fin de Juillet ou au commencement ’Aoiit. Les grap-
pes font affez claires. ‘

Le Pinear, ou Pinot, que Pon nomme Auvernat
ou Auvergnar dans I'Orléanois, & dont il y a de

. Noir & de Blanc ; donne de trés-bon vin, & na

pas grand mérite pour manger. Ceft le vrai Bour-
guignon ; efpece de Morillon Noir. Ses grains font
un peu longuets. Comme les grappes ne font pas
garnies prés-a-prés, elles parviennent 3 une jufte
maturite.

3. Vers le méme tems que le Morillon Hatif ,
mfirit un petit raifin affez rond, dont les grappes
font courtes & ferrées : il eft noir : fa peau, mince;
fon fuc, trés-agréable. Les oifeaux & les mouches
s’y jettent avidement : C’eft pourquoi on eft obligé
d’y faire la garde afin dele fauver du pillage. M. Mil-
Ter nomme cette efpece, Black Sweet-WWater.

4. Vitis uvd perampld , acinis albidis , dulcibus,
durioribus Inft. R. Herb. Le Chaffelas Blanc ; le Bar-

fur-Aube : que quelques Anglois nomment Royal

Mufeadine, Excellent raifin; dont les grappes font
ordinairement groffes , & divifées par le haut en lar-
ges grappillons. Les grains font blancs, ronds, fer-
mes ; en miriffant ils prennent une couleur ambree,
lorfquwon a eu foin de les découyrir de feuilles : leur
fuc eft exquis & abondant, lls miiriffent en Sep-
tembre ; & peuvent fe garder longtems , méme fur
la vigne, comme nous le dirons dans la fuit¢ de cet
article. On en fait aufli fécher. .

§. Le Chaffelas Mufqué (nommé en Angleterre
le Cour Grape , & Frankindal) eft encore excellent.
Il miwrit bien en Angleterre méme , quand I’efpalier
eft 4 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’étre mufqué, & un peu plus charnu,

6. Vitis uvd perampld , acinis dulcibus , nigri-
cantibus aut rubentibus Inft. R. Herb. Le Chaffelas
Noir ou Rouge. 1l ditfere du blanc par la couleur de
fes grains; qui, fur un fond blanchitre prennent
une teinte noire, ou rouge fale. Ce raifin eft fort
bon : mais il milrit plus tard que le chaflelas blanc.

7. Vitis laciniatis foliis Cornuti. La Ciousar, ou
Ciotat ; aufli nommée Raifin &’ Aucriche. La feuille eft
découpée comme dans le z. 1, mais en lobes plus
nombreux & plus étroits. Ce raifin reflemble affez
bien au chaffelas, pour la couleur & le gofit; il eft
petit , & de couleur blonde. Quelques Payfans Pro-
vencaux appellent cette efpece la Tardarié, Les grains
font peu ferres.

8. Vitis Corinthiaca , five Apyrena J. B. D’autres
Pappellent Uve Paffe, ou Paffulz. Le Raifin de
Corinthe ; ou Petit Raé[in de Paffe : nommé en An-
glois Currant Grape. Ses grains font petits, aflez
ronds , fans pepins , remplis d’eau fucrée, tantot

 fort noirs, ou violets, tantdt blancs - ils miwriffent

en Septembre; mais paflent vite. Les grappes font
courtes , bien ferrées ; & leur rafle fi tendre, quw’on
peut la manger avec les grains. Le Corinthe blanc
eft le plus eftimé. . '

9. Vitis Apiana C.B. Le Mufcat , onFrontignang
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Raifin excellent, & que 'on eftime beaucoup. Les
grains font bien ronds, d’'une belle grofleur, mufs
qués , de trés-bon goiit, fermes ; tantSt Blancs,
tantét Rouges ou Violets, ou bien Noirs. Ces der-
niers miiriflent mieux que les Blancs, parce que les
grappes font moins ferrées ; aufli éclaircit-on les
grains du blanc quand on veur qu’il devienne parfai-
tement miir : {fans quor il refle verd, pour peu que
Pannée foit froide. Les Abeilles & les Guépes livrent
de frequens affauts au Mufcat, La Malvoifie eft une
iorte de Mufcat. Le Gennerin d'Orléans et un muf-
cat blanc & fucré. Vo )

10, Muftar & Alexandrie , ou de Jerufalem ; ou
Paffe-long Mufgué. Ce raifin vient en belles grappes;;
dont les grains font longs , gros, mufqués , & quel-
quefois fans pepins , d’autres fois avec un feul. Cleft
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 foleil, &
une terre qui ne {oit pas froide. Il y en a de Blanc;
& de Rouge , fuivant M. Miller.

11. On parle de raifin Panacké de noir & blanc;
dont on ne confidere que la fingularité, Le Mufcat
Rouge eft ordinairement gros & un peu panaché de
brun, avant fa marurité : ce qui I'a fait prendre
pour une efpece particuliere. :

Il y a, chez M. Duhamel du Monceau, une efpece
de raifin, non mufqué, out la méme fouche produit
des grappes blanches & de noires ; ony trouve en-
core fur la méme grappe , des grains tout blancs,
d’autres tour noirs, quelquefois des grains mi-partis
de noir & blanc, & tres-fouvent des grains ainfi
diverfifiés par quartiers. _

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

12. Vitis uvd perampld , acinis ovatis albidis Inft.
R. Herb. Le Bordelais , Bourdelais , ou Bourdelas ;
aufli connu fous les noms de Perjus, Grey, Bicanne,
Engregeoir , &c. Ses grappes font ordinairement
grofles, longues, larges par le haut. Les grains {font
oblongs, pointus, d’'un verd péle ; leur peau eft
dure; leur goiit, d’abord tres-dpre, devient pafla-
blement doux, vers la mi-O&obre. Mais on n’en fait
point de cas pour manger crud. Nous avons dit,
dans larticle VERJUSs, les différens ufages aux-
quels on 'emploie. ,

13. L’ancienne Edition de ce Ditionnaire faifoit
mention d'une efpece de Chaflelas qui n’a poins de
pepins. X

14. Le Baumier ou Servimen eft propre 2 faire du
vin. L'ancienne Edition de ce livre n’en dit rien de
plus. * Anc. Ed,

15. Vitis Damafcena H. R, Par. La Vigne de Da-
mas. Les grains {ont gros. Il y en a de Blancs & de
Rouges.

16. Le Mélier. 1l y en a de Noir; & de Blanc.
Celui-ci eft meilleur, {):)it pour manger foit pour faire
du vin: & il fe garde longtems.

Ce qwon nomme Mélier Verd, ou Plant Verd , eft
blanc. Le vin quel'on en fait ne jaunit pas. * 4nc. Ed.

17. Le Bourguignon , ou Reffear, eft noir; &
moins bon a manger qu'A faire du vin. * Anc, Ed.
On Tappelle encore Fromenté, Meunier, & Fari-
reau ; 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; 1l y en a prefque toujours une partie qui ne
miirit pas. Les Anglois appellent Black Clufter. 1l
Y a du Meunier Blanc, de Gris, & de Noir,

Tome II[, )
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- 18, Le Sammoirean-ou Quille de Cog, d de gros
grains ; & eft affez bon & manger. * 4nc, Ed. [ Ce
peut €tre le z. 20. Dans leé Gitinodis o nomme
Rognons ou Quille de Coq des raifins mollafles ,
blancs , & oblongs. Voyez encore le 7.27.] :

Il'y a dans POrléanoss: un raifin que I'on nomme
Gros Noir, ou Samoreau Fourchu ; dont le fuc eft fort
nofr.. . <. o7 o S ‘

19. Le Noiraut ; 1a Teinfe ; le Teine ; le Teintu-
rier; ou Raifin &'Orléans ; charge beaucoup la cou-
leur du vin. Son fuc eft d’un rouge foncé: au lien
que les autres raifins,, quoique fort noirs, ont le fuc
ordinairemeat blanc. Les feuilles de cette efpece font
tres-rouges ; les grains ne font pas gtos.. s font un
vin plat ; mais, comme nous Pavons dit, fort utile
pour donner de la'couleur. .

- Les Provengaux appellent Tawlier, on Plan de
Manofguo, un raifin noir , affez commun dans leurs
Vignes, rond, un peu ferme, doux au gofit , & qui
noircit les levres. .

20. Pitis Pergulana ,"acinis Prunorum magnitu-
dine & formd C. B, Le Rognon de Cog : efpece plus
propre pour les treilles ‘que pour une autre ‘fitua-
tion. Le grain eft oblong & fort.gros; & il mii-
rit tres-tard. En Provence on l'appelle Bariantir.
[Voyezle n. 18.] . .. _

M. Garidel croit pouvoir diftinguer cette efpece
d’avec une autre aflfez commune dans les Vignes des
environs d’Aix , ot on la nomme Grand Guillaume.
Les grappes en font prodigieufes en grofleur & en
longueur ; quelques-unes pefent jufqu’a douze livres.
Les grains {ont noirs & reflemblent a de petites pri=
nes. .

21. Ch! Eftienne (Maif. Ruf2.) parle de Raifin de
Livre, ou Daufiné : que M. Tournefort croit étre le
Vitis Allobrogica de Pline. :

22. Le Raifin de Hambourg, apporte en Angle-
terre par un nommé Warner, donne de groffes grap.-
pes. Les grains, tant6t rouges tantot noirs ,. font
un peu allongés, de mediocre groffeur , trés-fucrés
8¢ vineux quand ils ont atteint leur maturité : ce qui
eft en O&obre dans le climat de Londres. * Gard. -
Did, . :

23. Le Raifin de Petersbourg eft en trés-belles
grappes. Les grains {ont gros, allongés, & trés~
roirs. Ce fruit a ainfi une magnifique apparence :
mais on ne trouve pas quil ait beaucoup de goiit
en Angleterre, oit il ne miirit que tard, * Gard.
Did. : ' :

2.4. Le Jouanens de Provence miirit de bonne
heure en Juillet ; quelquefois méme A la fin de Juin.
Ses grains font pointus , verditres , mollets, & aflez
doux. Cleft une efpece commune dans les vignes du
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

eu d’aftriftion.

26. On y donne encore le nom de Grec, & ce-
lui de Barbaroux 5 a une efpece fort commune dans
les vignes; qui a la feuille, d’un verd gai; de belles
grappes affez laches, dont les grains font ronds ,
d’un rouge ou roux qui laiffe appercevoir du blanc
ou une marbrure , aflez gros, fort mous, & d'une
faveur tres-douce.

27. Ce que l'on appelle dans le méme pays Au/i-
vetos , ou Teflicule de Gau, milrit de bonne heure ,-
aprés les efpeces les plus hé‘}twes. Les grains font
longuets , pointus, dun noir rougedtre, & dune.
faveur douge. [ Voyezle 7. 18.]

Fffffjj
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28 Pais Amedicana, Abusyli follo , acimis atro™
purpureis Plumet, La Vigne des Boucanierse Les far-
mens fontopleins de jus : -8 orf les- fuce pour fe
défaltérer: Les feuilles font entieres , ‘fortes, épaif-
fes , fucculentes. Les grains fost d’un violet foncés

M. Duhamel en a élevé de pepins, qu’il avoit regus
de .Capadal . ° Lo R

29. Vitis Canadenfis , Aceris folio Inft. R. Herb:

Ses feuilles font grandes, & affez reflemblantes &
selles de PErable. .M. Duhamel (Tr. des Arbres &
Arbufles, T. 11, p.360) dit avoir élevé dé peping
une Vigne de Canada, quil croit étré celle-ct : elle
pouffe & fleurit plus de quinze jours avant les au<
tres Vignes. Mais M. Duhamel r’y trouve que des
fleurs depourvues d’étamines: ce qui fait qu’elle ne
donne pas de fruit. Comme elle défleurit avant que
les autres Vignes entrent en fleur, on n’a pas encere
pu ld méler avec quelque efpece propre 2 la fécon-
der. Elle fe dépouille aufli plus tét que les Vignes
de France. -

30: Fitis guinguefolia Canadenfis Scandens Inft,
R. Herb. La Pigne-Fierge ; ainfi nommée de ce
quelle donne rarement des fruits. Ses farmens grim-
pent de maniere & tapiffer les plus hautes murailles
€n s’y cramponant , & faifant toujours de nouveaux

- progrés pendant une longue fuite d’années. Elle s’eft
fort bien haturalifée en France, ol on I'a apportée
de Canada. Les pédicules font alternes : & chacun
d’eux porte cing feuilles, plus ou moins volumineu-
fes, en ovale allongée, pointues par les deux bouts,
terminées ¢n longue pointe a leur extrémité anté-
vieure , dentelées de loin 2 loin en fcie fur leurs
bords. Elles rougiffent en Automne ; ce qui produit
un bel effet. Aprés quoi elles tombent, ‘ ‘

31. Poyer d'autres efpeces de Vignes de I Ame-
sique ; dans M. Tournefort.

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

Confultez encore I'Hortus Catholicus de Cupani :
M. Linneus Sp. Plane, Ed. 2, p. 293 & 294.

Chaque Vignoble affefte certaines efpeces & cer-
tains noms. Souvent méme les noms varient d’'un
village & un autre, Et la plupart de ce que I'on qua-
lifie d’Efpeces particulieres ne font que des Variétés.

La Nomenclature de ce genre de plantes eft donc
trés-embarraffante, Nous croyons devoir borner ici
Ce que nous avions 4 dire pour léclaircir. ~

o - o« Negue quim mubte [pecies, nec nomina que fint
Ejl numerus : neque enim numero comprendere refert,
Quem qui feire velit, Lybici velit equoris idem

_Difcere quim mulie Zephyro turbentur aren.,
Aut , ubi navigiis violentior incidit Eurus,
Noffe quot lonii veniant ad littora fludlus:

dit Virgile , aprs avoir fait une énumération de
quelques efpeces de raifins qui nous font inconnues,
mais qui étoient célebres dans fon tems; Georg. L. 2,
v. 103, &e.
33. On nomme improprement VIGNE DU
CANADA laplante dont nous avons parlé fous le
. 2 de Particle TOXICODENDRON.

Us 4 GES.

- En écrafant & exprimant fous des prefloirs le rai-
fin au fortir de la Vigne, on en obtient une liqueur
ambrée , douce & tres-fucrée , que Ion appelle Fin
Doux , ou Mosiz (en Latin Muflum). On met en-
fuite cette liqueur dans des tonneaux : ol fermen~
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fant elle fe dépure, acquiert de la force,, & forme
un Vin plus ou moins bon, & plus ot moins fpiri-
tueux ; felon l'efpece de raifin, la nature du fol, le
degré de maturité du fruit , & l'attention qu'ony a
apportée. Poyez ViN. Si Ton diftille le Vin, on
en retire une Eau-de-Vie; 'puis un Efprit: Poyeg
DISTILLATION, pp. 818 & 819. Sile vin con-
tinnoit A fermenter il deviendroit trop acide, &
formeroit le Vinaigre: »oyez VINAIGRE.

Le Raifin eft un des meilleurs fruits que l'on
mange en automne. Celu que Pon a pti garder juf-
qwaprés Phiver fait honneur aux deflerts ; mais a
beaucoup perdu de fon mérite. .

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

Nous avons déja indiqué que certaines efpeces de
raifins font propres & étre {échées. 11 faur ajofiter
que le mufcat blanc eft un de ceux qui fe {échent au
foleil & au four. On fait encore fécher au four le
Raifin {ans Pepins. Voyez le Tome II, p. 148.

On fait une affez grande confommation de Raifins
Secs, oude Paffe (Uva Paffe) dans prelque toute
la France, tant pour des tifannes pe&lorales, que
comme aliment en Caréme. Les Mufcats viennent
furtout de Frontignan en Languedoc. On rfomme
Picardans , de petits raifins aflez fucculens , qui
viennent. de Languedoc & de Provence. Les Jubis,

.ou Raifins de Caiffe, font aufli de Provence ; parti-

culiérement de Roquevaire,, Oriol, & des environs :
Voici Comiment on les fait Sécher. Les ayant cueilli en
grappe , on les lie avec du fil, on les pafle dans un
autre fil noué par les dewx bouts, & on les plonge
ainfi dans de la leflive bouillante (fouvent faite avec
de la foude) & a laquelle on méle volontiers un
peit dhuile : on les y tient jufqu’a ce qu'ils fe rident,
On les expofe enfuite au foleil pendant fix A fept
jours. Puis on les range dans des caiffes en les pref=
fant doucement. * Garidel , Hiff. des Plantes d'Aix,
p. 501. Ces raifins ont un goiit fucré & délicat. 11
faut préférer les plus nouveaux, & en plus belles
grappes., :

Les Raifins Sols , ou Sorts ; Raifins au Soleil, ou
Raifns &’ Arq ; (autres Raifins fecs) nous viennent
d’Eipagne, en barils de quarante ou cinquante livres.
Ils {font d’'une couleur tirant fur le violet, ou le
rouge; égrainés, & treés-agréables au goiit.

Les Raifins & Efpagne proprement dits 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 pords de cent livres cu environ.
On tiche de les fubftituer quelquefois aux raifins de
{Corinthe; mais il ne faut pas s’y laifler tromper.

Les Raifins de Corinthe ont la baye petite, {éche
blanche, noire ou rouge. Ils nous viennent de plu-
fieurs lfles de PArchipel; mais particuliérement de
Ilfthme de Corinthe. On les vend en grains : il faut
les choifir petits, nouveaux , & en grofie maffe. Ils
fe confervent pendant plufieurs années, quand ils
ont été bien emballés, & qu'ils ne prennent point
Pair.

En quelques pays ils entrent dans plufieurs ra-
golits. On les fubftitue quelquefois, en Médecine, "
aux raifins de Damas. D’autres fois on prefcrit ceux
méme de Corinthe : Voyez APOZEME Dinré=
tique. ’

Les Raiftns de Damas nous viennent des environs
de cette capitale de la Syrie. lls ont le grain extré-
mement gros ; aufli-bien que les grappes. On affure
qu'on en cueille dans le pays , qui pefent jufqu’a
vingt ou vingt-cinq livres. On nous les apporte
égrainés & applatis, dans des buffes, qui font des
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boites de fapin & demi-rondes , lefquelles pefent de-
puis quinze jufqu’a foixante livres. Ils font fort en
ufage dans les tifannes peltorales: ol 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 goiit
fade & défagréable.

Les Raifins de Calabre font un peu gras, mais de
bon goiit. On les apporte en grappes enfilées
d’une petite ficelle ou corde , comme des moufle-
rons ou des morilles. Les barils de ces fortes de
raifins pefent depuis quatre-vingt-dix jufqud cent
Livres.

Tous ces raifins fecs, dit 'Ecole de Salerne, font
contraires a la rate ; mais bons pour la toux & pour

les maux de reins.
Confulte Varticle des V1N s Arificiels.

Conferver le Raifin,

1. Voyez larticle Conferver les FRUITS.

2. Pour Conferver le raifin , pendant toute lannée :
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 {éche, oit vous la tiendrez fur de la paille de
froment, : '

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

4. Profitez d’un tems ferein, pour couper le rai-
fin, vers les huit heures du matin lor{qu’il ne tombe
plus de rofée : & plongez les grappes dans de I'eau
falée , dans laquelle vous aurez jetté un peu de vin
bouillant ou de motit. Puis les gardez fur de la paille
d’orge.

5‘.g D’autres les tiennent dans un vaifleau bien
clos de toutes parts. ‘

6. Confultez larticle FRUITERIE.

Conferver le Raifin fur les Treilles Jufqiaprés Phiver.

Enveloppez-le dans des facs de papier, ou de
toile de crin.  Quelques-uns mettent un fac de toile
cirée , par-deflus celui de papier. Il'y a des perfon-
nes qui regardent les facs de gaze comme beaucoup
fupérieurs a ceux de crin ; pretendant qu’ils fervent
pendant plus de vingt ans ; & que le gluten de la gaze
fait que les mauches craignent de s’y pofer. D’au-
tres conteflent ce fait ; & aflurent que la gaze de-
vient flafque’, retient 'humidité , & nuit ainfi au
raifin. Au refte tous les facs ont I'inconvénient d’em-
pécher le raifin de fe colorer, fi on les y met trop
16t : & fi un grain {e gite, la contagion s'ctend fans
que I'on s’en appergoive.

Ratafig de Raifin.
Voyez RATAF1A de Frontignan & de Mu_ﬁ:at.

Blanchir, ou Glacer, le Raifin,
On fait de méme que pour les CERISES.

O N fait quelquefois du Perjus avec le raifin en-
core verd. . '

On prétend que le raifin que Pon mange féparé
de fa peau & des pepins, temédie i I'ardeur du foie
& de la bile.

Vigne Thériacdle.

- Les Anciens ont fait grand cas de ce qu’ils nom-

moient Vigne Thériacale ; & raifon de la grande vertu
[~
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qu’ils difoient que poffédoit fon vin contre la mor=
fure des ferpens & autres bétes venimeufes ; pro=
priété qui s’étendoit jufqua fes feuilles pilées, &

.appliquées en forme de cataplafme fur la plaie ; &

méme aux cendres de fon farment. La Maniere de
Preéparer cette Vigne'étort de Fendre la longueur de
trois ou quatre doigts de la partie d’en-bas du far-
ment que Pon vouloit planter; & aprés en avoir
oté la moélle , y fubflituer du mithridate ou de la
thériaque ; puis envelopper de papier, & planter,
la partie ainfi médicamentée. D’autres répandoient
enfuite encore de la thériaque fur les racines.

Vigne Laxatiye, )

Pour communiquer & la Vigne une vertu laxative 3
on fendoit de méme le farment pour y inférer quel-
que laxatif : ou Pon arrofoit fes 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, quand on les en avoit {éparé ; & que
méme la propriété, foit de la thériaque, foit des
laxatifs, s’affoibliffoit dans la Vigne par fucceflion
de tems. '

Maniere de rendre les Vignes Médecinales , de forte que
les raifins qu'elles produiront, & le vin qu'on en
tirera o ldchent doucement le ventre , & purgent
Jfans incommodite. -

Vers le tems des vendanges , lorfqu'on déchaufle
les Vignes, il faut déchaufler autant de {feps que I'on
croira en avoir aflez pour certaine quantité de vinj
& les marquer : puis les biner tout autcur & les
bien monder. Cela fait, on prendra des racines d’el«
lébore , que 'on pilera dans un mortier ; & on les
rangera tout autour du 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-deflus le tout. Il faudra re-
cueillir {éparément le vin qui viendra de ces feps. Si
on veut le garder jufqu’a ce qu’il foit yieux, pour
lacher le ventre; on le pourra faire fans le méler
avec d'autre vin, S1 on prend un verre de ce vin, -
avec un peu d’eau, avant de fouper, il purge fans
danger ni incommodité.

D’autres, en déchauflant les Vignes, fe contens
tent de mettre autour des racines trois failceaux d’el-
lébore noir ; puis jettent la terre par-deflus. On met
un plein verre de ce vin parmi le refte de la boiffon,
pour licher le ventre , & purger fans incommo-
dizé.

Vigne Soporative.

On prétendoit encore avoir du vin qui auroit la
vertu d'endormir; en mettant de 'opium, ou du
jus de mandragore, dans I'ncifion faite au tronc de
la Vigne : ou en mettant des plantes foporatives
deflous & tout autour de la racine du fep. Diofco=
ride, en parlant du Vin Pkotien, dit méme qu’il
fuffit que ces plantes croiffent auprés du fep, &
qu’elles I'environnent.

L A Médecine méconnoit depuis longtems ces
pratiques , autrefois célebres. Mizauld , Médecin
qui vivoit dans le XVIe fiecle , eflaya de les remet-
tre en vogue, & publia ce qu’il avoit recueilli des
anciens Auteurs d’(Bconomie Rurale & d'Hiftoire
Naturelle , tant fur P’art de rendre médicamenteux
le raifin & le vin, que les autres fruits, les diverfes
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plantes' qui nous fervent d’alimens , & ‘ufqu’ala
chair des animaux. Son ouvrage eft intitulé: Arei-
ficiofa Methodus comparandorum  hortenfium  fruc-
tunm , olerum , radicum , uvarum , vinorum, care
nium & jufenlorum ; que clementer purgent , & variis
morbis ubigue ulld noxd & naufed bland? fuscur-
runt. : Lutet. Fed, Morel, 1575, in-8°. Cette édi-
tion , que M. Seguier ne cite pas dans fa Bibliotheca
Botanica ;.0u dont, au moins, il rapporte le tifre
abfolument différent (p. 381); paroitavolr du rap-
port avec d’autres ouvrages quil y indique fousle
nom de Miyaldus.

Toutes les efpeces de Vignes ent un beau feuil-
lage, & couvrent bien les efpaliers , les tonnelles,
les berceaux., &c. Le feuillage de la Ciontat & de

~ quelques autres, plait par {a fingularité. Nous avons
dit quel eft 'avantage de la Vigne Vierge; dont le
fruit n’eft d’aucun ufage. :

Poyeg Varticle NOYER, p. 657, col. 2 ; & 658,
col. 1. . .

Dans les pays de vignobles, les haies fe trouvent
affez fouvent fourrées de piés de Vignes, qui n’é-
tant point taillés pouffent de longs farmens. Les Pé-
cheurs du Bordelais ramaffent avec foin ces far-
mens ; qu’ils tordent comme des harts , & dont ils
réunident plufieurs enfemble, qui leur {ervent de
cordages ,pour amarrer leurs «canots & leurs filets.
* Tr. des Arbr. & Arbuft. de M. Duhamel, T.1I,
p- 362.

Voyeg EPAMPRER.

- On fe chauffe avec les Sarmens que Pon coupe
lots .de la Taille. La chaleur de ce'feu, qui eft clair
& vif, paffe pour étre d’un grand fecours contre
les rhumatifmes & plufieurs autres maladies. La cen-
dre en eft trés-fine : .on enfait quelquefois des cou-
pelles , des moufles, &c.

Au printems , lorfque la Vigne eft en pleine feve,
on en goupe les fommités pour obtenir une liqueur
abondante, fort claire. La force de la feve en fait
encore fortir naturcllement de divers endroits, le
long des feps : & comme elle découle goutte-a-
goutte, on la nomme Larme, ou Pleurs. Ce fuc pafle

pour un bon lithontriptique. Il eft apéritif , déterfif..

On en diftille dans les yeux , pour en guerir la rou~
geur, les taies, les nuages, 'ophthalmie; & éclair-
cir la vue. Il remédie aux démangeaifons, fi on les
en lave aprés les avoir frottées de nitre. Ce fuc
pafle aufli pour &tre confortatif dans les fievres ma-
lignes. Er fe lavant de cette Liqueur , on fe guérit
quelquefois de la galle & de toutes les affetions de
la peau. Quelques gouttes verfées dans Poreille,
guériflent certamnes furdités peu confidérables. On
dit qu’il 6te les taches de rouffeur du vifage. Ce fuc,
expof¢ durant un an au foleil, s’épaiffit en confif-
tance de miel ; & devient un baume utile pour net-
toyer & .guérir toutes fortes de plaies & dulce-
res.

Confultez le mot Sv c Lymphatique, Voyez aufli
la Phyfigue des Arbres, de M. Duhamel, L. g,
ch.2,art. 45 & L. 1, p. 62-3.

Le Marc qui fort du prefloir , étant pourti en
terre pendant un an, fournit aux Vignesun engrais
qui n’altere pas la qualité du vin. On aflure que c’eft
un excellent amendement pour les afperges. Le marc
nouvellement exprimé séchauffe beaucoup : &
attendu qu’il contient quantité de parties {piritueu-
fes, on emploie comme un remede efficace pour
les rhumatifmes, & les engourdiffemens des mem-
bres ; la maniere d’appliquer ce remede eft d’enfouir
dans un fas de marc échauffé, le membre malade.

V- I G
Ce marc pourroit fournir une eau-de<vié : inais cette

diftillation a été défendue en France par un Arrét
du Confeil daté du 4 Février 1686.

CULTURE.

La Vigne réuflit dans 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-&tre méme
fait-il que fa Vigne tarde longtems A donner du fruit
V.le Tr. des Arb. & Arbufles, 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 ow Sauterelle, un {arment que
Yon a coudé ou couché en terre fans déchaufler la
fouche ; & que l'on ne fevre qu’au bout de deux ou
trois ans. Nous avons dit (T.1, p. 738) que l'on
taille des branches enfotte qu’il y refte un peu de
vieux bois; & que cette extrémité, qui forme une
petite croffe,, poufle facilement des racines quand
clle eft plantée. Cleft ce qu’on nomme en plufieurs
endroits, une Crofferre ; ailleurs, un Chapon , ouune
Broche : & en Latin, Malleolus. On donne la préfé-
rence aux croflettes dont le bois eft intérieurement
d’un verd clair ; & on ne tient pas beaucoup de
gompte de celles qui Pont verd-brun.

On prend ces Boutures , en hiver, fur des {eps
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, 'efpace de
huit jours, dans un foflé bourbeux : puis on plante
les farmens’, ainfi difpofés & produire des racines.

On multiplie encore la Vigne par de jeune plant
enraciné ,'que 'on tient quelque tems en pépiniere ;
ou par du plant enraciné , provenu du ravalement
des hautes Vignes. Confultez le Spei. de /z Nat.
T.1I, p. 347.

Kolbe parle de farmens, longs d’un pié ou de dix-
huit pouces, que F'on fema dans une terre labou-
rée; qui produifirent tous de bon plant : & il dic

ue telle fut Porigine des raifins qui donnent le Vin
du Cap. * Deferipr. du Cap de Bonne-E[pérance, part.
2, ch. 7.

‘Dans les bois de 1a Louifiane & du Canada, ol la
Vigne croit naturellement , peut-€tre fe multiplie-t-
elle d’elle-méme 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 'on y rencontre : doat aucune jufqu’a
préfent n’a paru bien reffembler i celles de France.
On ne fait prefque point de vin dans ces Colonies.
En Canada or ne cultive méme pour manger, aucu-
nes efpeces du pays; on prefere celles de France ,
quoique difficiles & préferver des rigueurs de I'hiver
en ce climat. Les raifins du pays viennent rarement
a maturité dans la faifon ot I'on pourroit en faire
ufage. On en a cependant vu de mirs a Quebec, &
la in de Septembre : leur grain étoit fort petit ; il
avoit bon goiit ; mais la peau étoit tres-épaifle : il
contenoit beaucoup de gros pepins, & une petite
quantité de jus rouge trés-foncé., * Tr., des Arbr. &
Arbufles. M. Le Page dit que le bord des prairies.
dela Louifiane fournituneVigne affez reflemblante au
Pincau de Bourgogne ; & que fes raifins donnent du
vin qui devient paffable quand on a l'attention de
Yexpofer au foleil en Eté, & au froid pendant I'hi-
ver. Cet Hiftorien de la Louifiane ajoiite qu’il n’a
jamais pu faire de vinaigre avec ce vin. * Jowrsial
@ conomique , Oftobre 175 1.

%
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Terrairs propres & la Vigne.

La meilleure terre pour la culture dela Vigne eft
celle qui eft un peu forte, & expofée au Midi ou
au Levant. Je dis un peu forte: car elle ne doit étre
ni trop forte, ni trop grafle, mi trop meuble, ni
trop maigre ; mais mitoyenne entte toutes ces qua-
lités, enforte cependant qu'elle {oit aflez menue,
ferme- & fubftantieufe. Dans un pays froid, les Vi~
gnes doivent regarder le Midi; en pays chaud,
POrient ou le Septentrion , pourvu qu'elles y foient
a labri des vents ’Eft & Sud.

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

Les terres pierreufes & fituees fur des cdreaux
une bonne expofition , font fort avantageufes: le vin
«en eft excellent. Néanmoins il ne faut pas que le cé6-
teau foit trop roide & droit ; il fuffit qu’une pente
douce le mette A portée de recevoir les rayons du
foleil dans fa totalité , & de laiffer égoutter les eaux.
Une des meilleures efpeces de Vigne que 'on puifle
y planter, eft celle qui a beaucoup de fuc, & dont
le grain eft mollet. Il eft cependant vrai qu’elle a de

la peine a.y vepir: mais elle donne de bon vin quand

elle a bien pris. _

Les terres au fond defquelles il y a beaucoup de
«ailloux ou de gravier, font encore favorables pourvu
quelles foient mélées de terre grafle ou argilleufe,

& qu’on Jes rafraichiffe fouvent par de profonds la-

bours. On leur en donnera au moins trois, tous les
ans. Il y vient du vin qui eft fort, & délicat, Mais
lorfque les pierres & cailloux font en quantité 3 la
fuperficie , c’eft beaucoup rifquer que d’y planter
de la Vigne : la grande chaleur qui vient de leur
téverbération , peut la faire périr en Eté; de méme
quen hiver le grand froid qu’ils entretiennent. Si
on en met dans une terre toute graveleufe & pier-
reufe, non mélée dargille , on ne labourera pas
‘profondément; la racine n’y defcend pas beaucoup:
& deux labours f{uffiront ordinairement. Voyez le
Speit. de la Nae. T.11, p. 345.

Le fommet d’'une montagne eft préjudiciable A
1a Vigne ; de méme qu’un endroit expofé A la bife;
dans nos climats. Ce plant demande un air plus
chaud que froid, & plutdt ferein que pluvieux : il
a beaucoup & craindre des orages & autres intem=-
péries de lair. ‘ ’

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 laiffe pas de réuflir 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 fujetd couler, Voyez le Speit. de la Nar. T. 11,
P-345°6- . o

Un terrein plat fournit beaucoup de vin j 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. -
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Virgile ( Georg. 1T, 112-3 ) dit que la Vigne fe.
plait fur des coreaux bien découverts.

» La main qui a formé le globe de larerre .., a éle-
» vé, d’efpace en efpace, des montagnes & des collis
» nes afin de ménager des expofitions favorables 3 Ia
» Vigne & aux plantes qui ont befoin d'une forte
» réflexion de la lumiere pour miirir parfaitement
» leurs fruits, Tous ces terreins quelle a abaiffés en
» pente . . . . . ne {ont-ils pas autant de grands efpa-
» liers quelle nous invite & garnit, & o la viva-
» cité de la réflexion fe trouve unie 3 la bonté du
» plein air ? * Spedt. de la Nar. T. 11, p. 322.
- On prétend en général que les Vignes réufliffent
Feu en plaine. Cependant Virgile femble regarder
es plaines ou les vallons méme comme excellens
pour ces plantes, On peut en juger par ces Vers.

Que pinguis humus , dulcique uligine leta o
Quique frequens herbis & fertilis ubere campus ,
Qualem fapé cavi montis convalle folemus
Defpicere ; hirc fummis liquuntur rupibus omnes ,
Felicemque trahunt limum : quique editus auftro
Et filicem curvis invifam paféit aratris,
Hic tibi prevalidas olim multoque fluenies
Sufficiet baccho vites ;5 hic fertilis uve ,
Hic laticis qualem pateris libamus & auro , &e.
* Georg. Liv. II, v. 184 & fuivs Voyez-y encore 1¢ 2737

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 & fleur de terre, ne nuit
point aux Vignes : elle leur et méme favorable par
Phumidité habituelle qu’elle entretient auprés des
racines. Mais (dit-on) il faur obferver que cette
eau ne foit ni amere ni faumdtre : parce que le vin
en contra&eroit le goiit. Nourfe ( Camp. Fal. pag.
325-6) croit méme que la réverbération de la fur-
face d’une eau courante & fort large, furlaquellele
foleil frappe pendant longtems , peut beaucoup con-
tribuer & miirir le raifin expofé fur des céteaux qui
la bordent. Au refte, confultez le Sped, de la Nat.
T.11, p.346. ,

Nous penfons qu’on doit ne point planter de Vi-
gnes dans les vallees profondes. Quoiqu’il y vienne
beaucoup de raifin, il ne peut miirir dans la faifon,
ce qui fait un vin verd & de peu de valeur : joint a
ce que la Vigne g eft fujette aux gelées dhiver &
de printems, & a couler. Le raifin 'y pourrit en-
core aifément ; ce qui donne au vin un gotit de moifi.
Quand l'année eft pluvieufe, il y a dans ces fonds
une partie du raifin qui fe fend & creve; & FPautre
ne donne qu’un vin 1nfipide & fujet A tourner & a
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 quele
{oleil les frappe librement. V. le Sped. de la Nat.
T.II, p. 345.

Une terre toute de craie ou de matne, eft paffas
blement bonne : telle que celle d’Oigny fur Yonne.
Mais la pure argille , & la terre A Potier , font abfo-
lument contraires a la Vigne.

Au refte, comme il eft fort difficile de rencontrer
tous les avantages de la terre & de l’e:gpoﬁtlon , un
bon Vigneron accommodera les inftrutions que nous
lui donnons , aux circonftances ot il fe trouvera.

Pour planter une Vigne, on doit ne fe fier aux
marques d’une bonne terre qu'aprés qu'on aura fait
Pexpérience du vin qu'elle produira: car ce feroir
peine perdue, 8 dépenfe fuperflue, que de planter
une Vigne qui rapporte peu, Cette experiencé
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pourra &tre pratiquée en cette maniere. Faites une
})’oﬁ'e de deux piés de profondeur dans cette terre;
anettez dans un verre d’eau de pluie bien nette une
motte de la terre du fond; mélez & battez cette
cau , puis laiffez-la repofer julqu’a ce que la terre
foit repofée au fond du verre, & que T'eau foit
.claire comme auparavant. Alors vous gofiterez l'eau.
Si veus y trouvez une {aveur défagréable , le vin s’en
reflentira. Nous rapportons ceci dapres Virgile ,
Georg. L1, v. 238, &c. Mais nous fommes tres-
perfuadés quil n’eft pas & beaucoup pres aufli facile
.de connoitre les terroirs qui font propres & 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 & engraiffée de fumier , n’en retienne la
faveur , & ne la commumque au vin; qui, outre
Pinconvénient du gofit défagréable , eft encore fujet
A fe giter facilement & bientdt. De plus, le fumier
fait vieillir promptement, & devenir fiériles, les
Vignes ; en les épuifant dés les premieres années.
1e marc de raifin, comme nous 'avons déja dit, ne
produit que d’excellens effets fur les Vignes au pie
defquelles on le met , apres l'avoir laifié pourrir

pendant un an. Sion 'y enfouifloit plus tot, le feu

dont il eft pénétré deflécheroit les racines & les
deps. 7

M. Schmidt ( Traités fur divers figjets intérefans ,
p. 164) rapporte qu'un Gentilhomme Allemand fai-
fant creufer une cave, remarqua que on en tiroit
ane terre qui reflembloit a des pyrites : il en fit met-
tre dans {es Vignes; & elles donnerent pendant
longtems un vin fupérieur en qualité & dont juf-
qu’alors on n’en avoit point recueill de pareil dans
de canton.
. Voyez, ci-deflous, Provigner; & Terrer.

Choix du Plant,

La qualité du plant eft eflentielle pour celle du
raifin & du vin. Chaque pays en a qui y réuflir
nieux que d’autre. Cleft de ce- plant quiil faur ta-
cher de fe pourvoir par préférence. Enfuite on
effalera diverfes fortes de bons plants d’autres .can-
zons: & on n’en adoptera qu'aprés des effais fuffi-
fans; que la prudence dite de faire toujours d’abord
en pett.

Maniere de Planter la Vigne.

Quand vous croirez avoir trouvé une bonne piece
de terre , & que vous aurez amaflé du plant, ten-
dez un cordeau le long de la piece; & marquez une
raie d’un bout & Pautre. Cette raie étant faite,, mar-
quez-en une autre, en portant le cordeau a envi-
ron quatre pies & quatre pouces plus loin, fila
terre eft légere & fabloneufe ; ou a trois piés &
demi feulement dans une terre un peu fotte. Conti-
nuez ainfi dans toute la piece. V. Virgile, Georg. I,
vers 274-5-6-7, &c. Creufez enfuite'le long de ces
raies, un rayon d’un pié¢ & demi de large fur autant
de profondeur : V., Virg. Georg. Il, v. 288-9. Cela
étant fait , prenez deux croflettes, ou deux mar-
cottes enracinées ; pofez-les obliquement ou de
biais, daps le rayon, a deux, trois, ou quatre,
pi¢s l'une de P'autre ; couvrez-les de terre; & con-
tinuez ainfi jufqu’a ce que tout foit planté. 1l peut
.méme f{uffire d’'une feule & chaque endroit , file plant
_eft de nature A fournir beaucoup , & que la terre y
{oit bien favorable. #oye; AuG ELOT. M. Pluche
{Speit. de la Nar, T. 11, p.346) a yu mettre 1rois
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ou quatte boutures enfemble ,” dans des trous efpa-
cés feulement d’un pié : & par la fuite on arrachoit
le fuperflu. Il avertit de les enterrer peu.

Quand on fe fert de Croffettes ; comme elles
n’ont pas encore de racines, le plant avance moing
pendant la premiere année que celui des Marcottes,
Elles peuvent méme manquer : c’eft pourquoi il eft
plus fiir d’en mettre deux dans chaque trou ; fauf &
en arracher une l'année fuivante , {i elles réufliffent
toutes deux. :

Les fdrmens que P'on couche en terre, fans les
{éparer du fep, pour obtenir des Marcottes enra-
cinées, doivent tous avoir deux ou trois yeux a 'ex-
trémité qui paroit dehors au-deld de ce qui eft en-
terré. Ces marcottes font en érat d’étre fevrées &
plantées 'année fuivante. On peut en faire plufieurs
d’un méme fep. Une bonne méthode eft celle'de
faire paffer le {farment par un pot troué , qu’on em-
plit de terre, laiffant fortir un bout garni de deux
yeux : au bout d’un an on {épare la marcotte d’avec
le fep; & renverfant le pot ol elle a pris racine, on
la plante en motte. Voyez le Sped. de la Nae, T. 11,
p- 347-3.

Il ne peut qu’étre utile , de mettre deux pouces
de bonne terre au-deflus de chaque plans,

Tems de Planter la Vigne.

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

] Maniere de Provigner.

L’on provigne en Novembre ,-Décembre & Jan-
vier, aprés avoir taillé. Dans des endroits froids
on attend jufquen Février , & Mars. '

L’on couche le plus beau jetton d’un {ep, en cou-
pant {es compagnons a deux yeux ou nceuds pres de
la tige. Quelquefois fi le {ep eft beau, Pon en prend
deux jets; que I'on couche doucement P'un derriere
lautre , fous fes piés, dans la foffe ; puis on les re-
couvre de terre. On fait la fofle bien profonde,
afin que l'année fuivante le provin puifle foutenir
Pamendement du fumage. Voyez le Sped. de la Nar.
T. IL, p- 347> 349, 350 Jamais on ne fume la

. mere, nile premier & principal brin: on les dé=

chaufle feulement en Décembre ou Janvier, quand
on fume les provins, afin que les parties déja an-
ciennes & vigoureufes recoivent la neige & la pluie,
qui peuvent faire grofiir les piés. A Chablies & par
tout le Tonnerrois & I'Auxerrois, on provigne aux
mois ’'O&obre, Novembre & Décembre, dans les
terroirs pierreux ; depuis la mi-Mars jufqu’d la mi-
Avril, dans les terres glaifeufes & argilleufes, &
non plus tdt; parce que I'eau qui croupiroit dans
les fofles feroit pourrir & mourir le plant, la gelée
y fubfiftant tout I'hiver & une partie du printems.

'Marziere de Terrer la Vigne.

Ce fecours qu’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 {ujette 3 Sépui-
fer, fi 'on n’a foin &’y mettre quelque amendement
foit pour prévenir ce défaut foit pour y remedier.
Les unes en demandent plus, d’autres moins.

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

) cetts
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cette terre, mife en monceaux, pafle un hiver au
grand air avant d’étre mife dans les Vignes, elle fera
incomparablement meilleure , & y fera I'effet dun
amendement confidérable. V. Virgile , Georg. 1I,
v.259, &c. : .

En général, le tranfport de nouvelle terre eft
important , furtout lorfqu'on voit qu’une Vigne ne
fait que. de médiocres produttions. Lleffet de ce
tran{port eft bien plus durable que celui des fumiers.
Il eft vrai que le fumier oblige la Vigne a rendre
plus promptement & une plus grande abondance de
raifin : mais le vin qui eft dii au renouvellement du
fol, eft moins fujet a la graiffe,, & il a beaucoup plus

de qualité. Dans les bons vignobles on ne fume.

jamais la Vigne que quand on y fait des fofles pro-
fondes. La terre neuve a fur le fumier 'avantage de
pouvoir étre mife fur les racines mémes , fans que
Pon ait & craindre qu’elle les pourrifle ou qu’elle les
briile. Néanmoins on préférera toujours de la méler

ar degrés avec la terre de la fuperficie,, enforte
quelle ait le tems de {e bien miirir avant de parvenir
aupres des racines. .

Outre la terre des chemins, on peut encore pren-
dre celle qui borde les haies & celle des foflés qui
enclofent les héritages. Sion veut employer la vafe
des étangs , mares, ou autres lieux inondés , 1l faut
Ja laiffer miirit pendant deux ou trois ans; fans y
rien {femer; obfervant de la remuer fréquemment :
A mefure quwon s’appercevra quelle ait miiri, onen
mélera un peu avec la terre de la Vigne.

Un ufage aflez commun eft de mener la terre
neuve par hottées au haut de la Vigne, lorfqu’elle
eft fur un terrein en pente ; ce que I'on appelle 7i-
gnes Moyennes , dans quelques cantons: I'on compte
que les labours, remuemens, & mélanges, condui-
{ent {fuffifamment cette terre vers le bas. On la verfe
donc fur la créte du plant d’en-haut, hottée {ur hot-
tée , formant une épaifleur ¢gale de douze a quinze
pouces fur environ deux toiles de longueur. II faut
que le proprictaire foit prefent a toute cette opéra-
tion; & qu’il {oit fiir que 'on prend la terre dans

Pendroit qu’il a défigné : fon ablence rendroit pref-

que toujours imparfait ce travail ; du fuccés 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 {ont infideles ; & que
I'ceil du maitrg les oblige a exécuter fes volontés.
Ils ont encore Padrefle de lui fuggérer, par des rai-
fonnemens f{pécieux , une crédulité qui tourne a
leur profit; quand il n’a pas aflez de connoiffance
pour fe garantir du piege , ou aflez de fermeté pour
{e faire obéir. -

PVoyey MARCHE j p. 470.

Dr’autres Cultivateurs, outre le lit de terre porté

fur le haut de la Vigne, en répandent encore deux
doigts d’épais dans tout le refte.
- Quand ce font des Vignes ruellées, on met dans
les rigoles ou Sillees chaque hottée {éparément, 3
des diftances d-peu-pres égales & telles qu’on les
juge A propos.

Plus on approche du bas, moins on doit met-
tre les hottées de terre les unes prés des autres;
a caufe que cette terre defcend toujours. D’au-
tres, pour terrer ces {ortes de Vignes, les ouvrent ;
c’eft-a-dire qu'ils abattent les crétes ou paillots dans
les fillées , & mettent la terre neuve aux endroits
ol étoient les paillots :. de cette fagon, les racines
{e trouvent toujours pres de la terre neuve, & méme
au-deffous ; car le plant ayant été mis en terre dans
une fituation inclinée , les racines continuent i étre
un peu diftantes a coté des poufles farmenteyfes,

Tome 111,
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Pour ce qui eft des Vignes plantdes dans un ter=
remn plat; elles font ordinairement fi confufes, qu'on
ne peut gueres obferver d’autre méthode que d'y jet-
ter les hottées au pi¢ des feps mémes : fauf 3 les re-
partir enfuite avec la houe. Le tems de ce travail
eft depuis le mois de Septembre jufqu’en Mars,

Voyez le Spedt. de la Nat. T. 11, p. 351,

Jamais on ne terrera une Vigne délicate , lorfqu'il
y fera tombé de la neige : cela pourroit la faire jau-
nir. Pour les Vignes des terres fortes, on peut les
terrer tant qu'on peut y entrer, & que les gelées
permettent d'arracher de la terre,

Dans l'une ou Pautre efpeces de Vigne ( moyen-
nes, &c.); lorfquon a été obligé de faire des pro-
vins , & qu’il eft queftion de lesterrer A la feconde
année pour leur faire prendre des forces ; on peut
les terrer feuls , renouvellant la terre de chaque
trou , fans qu'il foit befoin d’attendre que la Vigne
olt ils font demande A étre terrée entiérement,

Toutes Vignes qui ont été terrées, o par confé-
quent la terre a été mife grofliérement, feront la-
bourées a Puni, & fort profond¢ment , dés la pre-.
miere fagon quon leur donnera,

Le tems auquel la Vigne fleurit, n’eft nullement
convenable pour labourer : on fait que la terre frai
chement remuée exhale beaucoup de vapeurs ; qui,
aux moindres fraicheurs aufquelles cette faifon eft
fwette, sarrétant fur les fleurs, les attendriffent de
maniere qu'il en périt beaucoup.

Si la terre de la Vigne eft extrémement légere &
maigre, on peut, de tems en tems, y mettre du
Fumier, outre la terre neuve. Mais il ne faut que
peu de fumier : {a trop grande quantité rendroit le
vin mou, fade, & facile 3 graiffer. On y emploiera
du fumier de vache ; pliitdt que de celut de cheval ,
qui eft trop chaud. .

Si la terre dela Vigne étoit forte, plus froide que
chaude, on pourroit la fumer, en mélant moitié de
fumier de vache, avec moitié de fumier de cheval
& de brebis; obfervant que le fumter de cheval
foit bien pourri, fans quoi il brilleroit les-feps de la
Vigne,

Le fumier de cheval eft bon & employer feul dans
de vieilles Vignes , dont la terre eft froide & humi-
de. Etant plus chaud & moins gras que celui de va-
che, il n’a pas tant de fubftance, &1l fe confomme
plus tot 5 furtout dans les terres chaudes & caillou-
teufes , ol les cailloux échauffés par le foleil, ne
tardent pas a le briiler. D’ailleurs il produit toujours
beaucoup d’herbes; & moins qu’on ne enterre &
une grande profondeur, d’olt la houe f puiffe le
tirer qu'a demi-confommé,

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

Une bonne Maniere de Fumer eft de faire une
fofle, y mettre un Iit de fumier & un lit de terre
neuve ; laiffer pourrir le tout, pendant ’hiver; &
au mois de Février, en porter une demi-hottée,
au pi¢ de chaque fep. On peut ne donner cet amen-
dement aux Vignes faites, que tous les huit ou dix
ans. Voyezle Spect. de la Nae. T. 1L, p. 352.

On amende ou fume les jeunes Vignes, a leur
deuxieme année ; enfuite 4 la fixieme ;. pws a la
huitieme, ou dixieme, comme les autres feps. . _ -

Il y a des fonds de terre fi bons par eux-mémes,
quils ont rarement befoin d’étre amendés. Lorf
qu'une Vigne vigoureu{e, en rencontre un de cette
qualité , elle poufie abondamment les cinq ou fix
premicres années : & les années fuivantes, il ne
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faut lamender que quand fon feu fe rallentit. Si
Ton faifoit autrement, elle donneroit plus de bois
que de fruit.

Tailler la Vigne.

La Vigne eft dans le cas des plantes trop ferti=
les; qui a proportion de leur étendue, dépenfar}t
beaucoup de fuc nourricier , n’auroient quune durée
affez courte fi IArt ne prévénoit leur dépérifle-
ment,

On a deux objets en taillant la Vigne : T'un de Iui
faire poufler fuffifamment de bois; l'autre, d’empé-
cher qulelle ne $épuife en fruits, comme cela arrive
" 3 la feconde année des feps non taillés que '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 Pemploi
confidérable quelle fait de fon fuc pour produire &
nourrir tant de fruits. Aufli les Vignerons-Fermiers
ne manquent-ils gueres d’abufer de la Vigne, dans
les dernieres années de leurs baux, foir en négli-
geant de la tailler, foit 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 a faire valoir leurs
Vignes par eux-mémes. On trouve dans le Digeffe
une ancienne Loi qui défend expreflement fous des
peines rigoureufes,, la manceuvre dont nous venons

de parler, & qui eft encore trés-ordinaire quand

on n’a pas Uceil fur le Vigneron. .

Au refte, la taille courte regarde principalement
les Vignes tenues baffes; telles que la plupart de
celles de Champagne , de Bourgogne , de I'Orlea-
nois , & des rives de la Loire : dent la culturg eft
différente de celles du Dauphiné , de I'ltalic, &c.
Celles-ci, de méme que les treilles de nos jardins,
exigent qu’en taillant on leur laifle toujours une lon-
gueur proportionnée 3 Pétendue ol on veut voir
parvenir leurs jeunes poufles.

On remarque que les fruits dune Vigne qu’on
n’a point taillée font ordinairement moins beaux &
plus difficiles a miirir ; que leur fuc méme eft beau-
coup moins perfeftionné, quand ils ont acquis leur
degré de maturite. ]

On taille la Vigne depuis la chute de fes feuilles
jufqu’en Mars : & on tiache de ne pas différer juf-
quau mois d’Avril. Le mauvais tems rerarde quel-
quefois beaucoup ce travail , ainfi que la poufle de
la Vigne. En général, la taille doit étre finie avant
que la Vigne commence a bourgeonner, Voyez le
Sped. de la Nae. T. 1, p.348-9 : Virgile, Géorg. 11,
v. 403 & fuivans. . \

Ordinairement on laiffe fur les plus groffes bran-
ches & les mieux placées, quatre bons yeux, en
comptant depuis l'endroit ol la branche a pris
naiflance. #oyez COURSON.

On leur hiifle plus de longueur, quand on veut
faire monter promptement une Vigne ; ou lorfqu’il
s'agit de garnir quelque lieu éloigne.

Il faur avoir foin de couper & un grand pouce
loin de lceil qui doit fe trouver le dernier dans la
branche taill¢e,

La branche qui eft plus bafle que la grofle qu’on
vient de tailler , doit étre coupee A deux yeux feu-
lement : on la defline 3 en fournir deux bonnes ;
que Pon taillera Pannée fuivante , afin de retran-
cher entiérement dans la fuite la grofle branche qui
avoit été raillée & quatre yeux. ¥oyez BILLON.

. Dans le cas ol1 ce Billon ou Coxrgeon ne donnera
quune feule branche, on la taillera & deux yeux;
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en laiffant quatre & la plus bafle branche de celles
qui {feront venues de la taille de I'année précédente ;
& retracchant toutes les autres.

51 méme il arrive que le Courgeon ne produife
aucune branche, on aura recours A la branche taillée
Tannée précédente. Comme elle peut en avoir
pouflé plufieurs , on sattachera aux deux plus
baffes ; dont on taillera la plus haute A quatre yeux,
& l'on fera de lautre un courgeon.

La taille doit avoir de la proportion avec la qua-
lité du bois & celle de la terre qui le nourrit. Sila
terre eft extrémement maigre & le bois un peu foi~
ble, on ne laifle que deux yeux, ou trois tout au
plus, fur le jeune bois de I'année ; afin que la feve
-en produile des jets un peu forts. Au contraire ,
quand la terre eft fubftantieufe & le fep vigoureux,
on laifle fur le jeune bois trois ou quatre yeux.
* Spedl. de la Nar. T.11,,p. 348.

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

La taille doit értre faite en talus, de 'autre c6té de

Peeil ; pour qu’il ne {oit pas endommagé , ou méme
mnondé , par les pleurs qui découleront de la plaie.

Pour bien conduire une jeune Vigne on com-
mence aflez fouvenr par laiffer poufler de la hauteur
de fix piés ou environ un maitre jet, ou montant ;
que l'on lie & un échalas avec de la paille ou du jonc.
1l eft A-propos de larréter A cette hauteur, pour ne
pas faire avorter les bourgeons pour 'année fuivante.
Ainfi, vers la fin de Juillet, on le rogne 2 la haus
teur d’'un ou de trois bourgeons.

L’année d’aprés , & les fuivantes, on tailleen Ia
faifon , ces jets & dix ou douze yeux , laiflant deux
ou trois crochets au-deflous , taillés 4 un, deux,
trois , ou quatre yeux, felon la force du plant &
de la terre. C’eft de ces crochets que doivent fortir
les maitres jets ou montans que I'on laiffera pour
Pannée fuivante. .

Quand les feuilles & les grappes paroiffent bien
au printems , & que le bois eft bien en {eve , nom-
bre de gens ploient ces maitres jets, en rond, & les
attachent premiérement & I'échalas , A Iendroit des
crochets, puis en bas au vieux bois du fep. Quand
il y a plufieurs maitres, on les met dun coté &
d’autre de Péchalas : c’eft ce qu'on appelle des Lu-~
nettes on Ployes ; que l'on attache aufli 3 quelques
¢€chalas communs , pour foutenir leur fruit,

Tous les ans on fait de méme ; taillant toujours
en la faifon, & retranchant entiérement de la fou-
che ces lunettes & ployes ; déchargeantle trop de
bois , &c.

Confultey les articles TAILLE: ESPALIER:
CoMPULVIATA Piis.

M. Chomel prétendoit que le mufcat, le chaf-
felas , le raifin de Corinthe, & autres dont on ne
{e propofe pas de faire du vin , ne réufliffent jamais
bien en treille fort élevée; que Jes grains y font
trop ferrés, menus , & mollafles. En conféquence,
il bornoit la hauteur de ces efpaliers & environ cing
pies. L'expérience journaliere autorife & fuivre une
toute autre méthode : nous voyons par tout de ces
feps tapiffer de fort grands efpaliers, ou courir
tres-loin autour des murs ot on les conduit ; & ce-
pendant donner de heaux & excellens raifins A une
grande diftance du pié, '

On peut fe conformer A ce qu'il confeille , de
gouverner ces fortes de Vignes enforte que les
grappes ne fe trouvent gueres plus bas qu'a trois
piés depuis le fol. La raifon qu’il en donne eft que
la pluie, ou I'ean qui dégoutte foit des toits foit du
chaperon des murs, fait jaillir du fable ou de la
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terre fur les grappes trop bafles ; ce qui fait qu'on
ne peut préfenter ce raifin {ali, nile manger fans
le frotter & par conféquent lui ¢nlever fa fleur.

Suppofé que chaque taille de 'année précédente
ait produit trois ou quatre branches fur ces Treil-
les , on commence par Oter toutes celles qui font
foibles. A ’égard des autres, (dit M. Chomel) on
n’en conferve que les deux plus fortes, & moins
"que la mere branche ne foit extrémement vigous
reufe : autant que Pon peut, on choifit les plus
bafles. On laiffe quatre yeux a la plus haute ; &
feulement deux , a celle d’au-deflous, §’il arrive que
les quatre branches de jeune bois foient groffes ,
on les conferve toutes , & on taille de méme celles
d’en-haut & quatre yeux, & les autres a deux ; afin
de fe ménager la commodité d’arranger fans con-
fufion celles qui viendront enfuite.

Si quelque branche médiocre paroit devoir étre
confervée pour la belle difpofition de la treille , on
1a taille {oit & quatre yeux foit & deux ; puis on ne
laifle qu’un ceil fur les plus groffes branches qui
Tavoifinent : 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 a&uellement du fruit,
w’eft pas d’'une grofleur extraordinaire , comme on
en voit quelques-unes, on la taille au mois de Juillet
jufquauprés du fruit ; prenant garde, que quelques
feuilles voifines tiennent le fruit A couvert -de la
grande ardeur du foleil , jufqud ce qu'il foit au
moins & demi-miir, En approchant de 1\ maturité
il eft bon que le raifin {oit un peu découvert, pour
qull prenne le coloris foncé qui lui fied i bien. Le
ravalement dont on vient de parler, augmente la
nourriture du mufcat , & contribue aflez fouvent §
le rendre plus gros & plus croquant : mais cela n’eft
pas toujours fiir ; aufli ne faut-il point le pratiquer
quand les branches font fort groffes ; autrement,
comme elles font fans cefle autant de petites bran-
ches nouvelles quelles ont d’yeux , il arriveroit
que celles-ci deviendroient grofles, & par confé-
quent feroient une grande confufion. Car, quoique
les branches n’aient point été raccourcies, elles ne
laiffent pas de poufler pendant Eté beaucoup de
bourgeons ; qu'il faut {foigneufement arracher ,
comme 1nutiles. :

Ebourgeonnement : ou Rognure.

Comme la taille n’eft qu'un retranchement de
branches fuperflues , & qu’un raccourciflement d’au-
tres qu'on a jugées trop longues; la méthode d’E-
bourgeonner n’eft aufli qu’une deftrution des jeu-
nes branches de 'ann¢e, foit grofles, foit menues,
qui croiffent en des endroits olt on ne les attend
Q;ls » & qui ne peuvent que faire du tort a cette
Vigne.

C’eft affez volontiers avant de lever la Vigne qu'on

PEbourgéonne ; prenant bien garde doffenfer les
principaux brins que on verra en fleur , finon quand
il y en aura trop a un fep. - .
_ Le tems d’ébourgeonner , eft en Mai & Juin. L’on
ne fauroit s’y prendre trop tOt: afin d’empécher
que les jets inutiles ne gendurciffent & n’abforbent
ainfi mal-2-propos une certaine quantité de feve qui
pourroit fervir & un meilleur ufage. Par cette méme
raifon, lor{qu'on a négligé ce travail , il faut e hiter
dele fareauplustée. =~ -

Il eft facile de connoitre précifément quelles font
les branches qu'il faut ébourgeonner. Quand on a
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une idée des endroits d’olt fortent ordinairemert les
bonnes branches a fruit, il eft aifé de juger que tou-
tes celles qui naiffent au-deflus de la téte du fep, &
qui pouflent du tronc confufément, font celles quil
faut abattre. ¥oyeg EPAMPRER.

Il arrive fouvent quwun fep de Vigne poufle beau-
coup du pie : & cette produtlion irréguliere ne pou-
vant que lui nuire, on détruit abfolument toutes ces
poufles ; furtout lorfqw’on voit que la téte n'a jettd
que mediodrement. Bien des gens , fans avoir égard
a 'dge du fep, penfent que fans doute ce font ces
nouvelles branches , venues en-bas, qui ayant con-
fommé la meilleure partie de la fubftance, font caufe
que celles-d’en-haut n’ont point profité. Pour ne
pas {e tromper dans cette conjeéture, en ébours=
geonnant une Vigne, on doit d’abord examiner le
fep: s’il eft jeune, & que néanmoins il ait pouflé
fi peu par la téte, on peut efpérer que Pannée fui-
vante il donnera en cet endroit du farment plus
beau & mieux nourri; c’eft pourquoi on ne balan~
cera point A en nettoyer tout le pié. Si, au con=
traire, c’eft un vieux fep, on ménagera ces nou=
velles poufles ; & on ravalera lgs anciennes qui fe
montrent languiffantes, '

Fagons quon domnera aprés que la Vigne aura éré
dreffee, & quand on s appercevra qu’elle commence
a jeteer du bois,

La premiere année, lor{que le plant a repris (ce
qui {e reconnoit vers la mi-Mai ) ; & quand on pré-
fume que le bourgeon peut endurer le labour; il
faut commencer i le tailler, & couper avec une fer-
pette le peu qu'll 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
féche. St on croit devoir conferver tout le bois, au
moins faut-il 'émonder des bourgeons fuperflus, .
pour former une grofle tige. '

Aprés quot il faut la Biner ; Ceft-3-dire labourer
le long des feps afin que Pherhe ne les gagne pas. En
béchant ou-remuant autrement la terre, on doit
prendre garde d’ébranler ou heurter la racine de la
Vigne. Ceft pourquoi, avant de biner, il faut bien
regarder partout , pour connoitre les endroits qui
font & menager. : _

La feconde année, on commence a donner'3 la
jeune Vigne toutes les fagons que regoit la Vigne
plantée depuis longtems ; excepté qu'on ne la pro=
vigne pas. Plus elle regoit de labours, & de plute
douce ; micux elle vaut. . .

La troifieme année, fi en binant on appercoit un
bourgeon a fleurs , il faut I'abattre de Yongle. En
cette méme année , apres avoir bien nettoyé & far-
clé les rayons, on y enterre quelque amendément.
M. Chomel citoit un proverbe de Vigneron; qui
¢toit, que » le bon vin de pierrotte ou de griotte
» demande grand labour ; mais bien peu de fumier,
» de peur quil ne fafle. avorter la plante. » - -

Si la plante eft forte & en bon terroir , & qu’elle
ait jetté de beau bois, on commence aufli a la pro-
vigner , & la mi-Avril, ou 4 la mi-Mai: alors on con-
duit les provins aux endroits que Pon veut garnir,
de c6té & d'autre. Par ce moyen fe faiTEchiguier,
dont fait mention Columelle. D’autres ne provi-
.gnent , cette année , qua la mi-Gltobre , miettant
tout le vieux bois en terre, & laiffant un'fenl] jet de
charge, que lon taille alors, ou dans'la faifon fui-
vante , {clon fa force & celle de la terre: cette taille
fe fait a deux, trois, ou quatre yeux, 1. - -

Ggggeg §j
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-Lannée fuivante on laiffe poufier un beau jet,
§quelques-uns difent Maitre, ou Montant) pour
faire, Ianngée d’aprés, ce qu'ils nomment une Ploye:
ces termes ont été expliqués ci-deflus. Les deux
bourgeons d’au-deflous ayant pouflé, on les arréte
en ailerons , une feuille au-deflus de leur fruit. Poyez
Baisskr. '

Apres avoir taille & amendé le'fep, on com-
mence d I'Echalafler & Lier, pour foutenir le fort
bourgeon, & empécher qu'il ne tombe ou ne fe
couche. On bine, quand la Vigne eft ainfilevée , &
liée du premier lien. Le tems de cette liure eft lorf-
que la fleur commence @ paroitre.

Voyez CANTHERIATE vites ¢
LAGE -

Pour conduire une Vigne,, & la tenir en état,
il faut de forts échalas , de quatre piés, quatre pies
& demi, fept ou huit pi¢s de haut & plus; fuivant
ies cantons. Poyez ECHALAS.

La quatrieme année on abat avec la main, douce-
ment , & fans y toucher avec aucun fer, les plus
foibles bourgeons ; & on laifle les plus beaux pour
voir sjls tiendront de la qualité du-plant dont 1ils
viennent : ce qu'on doit faire vers le mois de Mai.
¥Voyeg COSSON.

En parlant en géncral des labours que demande
. Ia Vigne, foit nouvellement plantée , foit autre, on
appelle en quelques endroits, Fouir de premiere fagon,
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-
chaufle les principaux feps, au plus doux tems du
mois de Mars, felon les endroits; mais dans les pays
{ujets 3 la gelée & aux bruines , comme le haut des
collines, on le fait apres que ’hiver eft entiérement

affé, Dans I'Orléanois, cette facon confifte & ra-
£attre les paillots dans les fillées, enforte que la Vi-
gne fe trouve A plat.

La feconde facon fe nomme Biner. Avant ce la-
bour il faut ravaler la Vigne comtne en la taillant,
-avec la houe ou la marre, ajufter les farmens qui ont

" pouflé, afin qu’ils fe contiennent bien en place &
que les grands vents ne les portent point de cote &
d’autre. En binant, les Orléanois recommencent a
former des paillots, en rejettant un peu de terre de

- lafillee fur le cote pour faire une élévation.

En Languedoc on laboure les Vignes avec des
boeufs, Et chaque rang eft ordinairement A quatre
piés de diftance de fes voifins.

. Tous les ans on ébourgeonne & lie, en Mai, Juin,

Juillet, & Aoiit, les Vignes faites; pour que le raifin

profite, & miirifle.

Au mois d’Aoilt , aprés avoir 1ié la Vigne, on lui
donne un Tiergage : Ceft-A-dire que I'on profite d’un

Acco-~

tems doux, apres la pluie, pour remuer la terre’

avec la houe , aflez doucement ; & renverfer les
herbes : quelquefois méme on farcle, fi année eft
pluvieufe. Mais il faut que ce foient des terres lége-
res. V., le Sped. de la Nat. T. 11, p. 353.

Apres PAoiit 1l faut encore redrefler les Vignes,
vieilles , & nouvelles ; & les lier de nouveau. Alors
.on met deux liens A chacune.

Apres la vendange, on ote les échalas,, & on Pare
Jes Vignes ruellées ; en creufant les fillées, & éle-
vant-davantage les paillots : ainfi que I'on dit dans
T Orléanois.

Qutre ces facons ordinaires on doit compter que
1a Vigne exige d’avoir toujours la béche ou la houe

*alamain, fi on veut la faire profiter. V. Virgile,
_Ge'org. II, v. 397, &c.

En général, aux mois de Décembre & Janvier,
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Pon taille le nouveau provin; & on prend foin de
celui de 'année précédente, en déchauflant le pig
ou {ouche-mere , fagonnant derechef le provin, &
en 'amendant. Cleft la coutume, en Mars & Avril |
de tailler, & de faire de nouveaux plants. En méme
tems, on déchaufle les Vignes, & on fume celles
qui en ont befoin. Peu de tems aprés, il faut les re.
chaufler & recouvrir: puis, avant qu'elles foient
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,
BientOt apres on les appuie avec des échalas &
paifleaux ; on les lie dun Len doux & {fou-
ple : &c. :

En certains lieux ot il y a de groffes Vignes; au
bout de douze ou quinze ans loriquwon vort que la
terre s'eftrite, {e lafle de porter toujours une méme
plante , & que les Vignes deviennent en quelque
tacon ftériles ; on en arrache ordinairement le
quart ; & on vend le plant qu'on peut en tirer,
Yayant provigné en Mars auparavant en de beaux
montans. Puis on brile le refle des fouches: &
ayant bien labouré & amendé le fol on y feme du
blé, ou on le laifle repofer un ou deux ans, Aprés
quoi on le plante de nouveau en Vignes : qui réuf-
fiflent comme auparavant. Voyezle Sped. de la Nat.
T. 1, p. 350-1.

Quand ce nouveau plant commence 3 porter,
on arrache encore un autre quart des vieilles Vi-
gnes : & ainfi des deux autres quarts reftans , alter-
nativement. De cette forte on a toujours de bonnes
Vignes , & qui font de grand rapport.

Entre les feps de Vigne qui font fuffifamment
elpacés, on peut planter quelques chicorées, lai-
tues , ou petits pois nains ; que I'on laboure &
arrofe {oigneufement : ¢ce qui ne nuit pas A la
Vigne.

Les groffes Vignes né font pas fi fujettes A la
gelée que les petites Vignes qu'on appelle de Pros
vins. '

Comme les mufcats blancs font fujets & former
des grappes trop ferrées, & dont les grains n'ont
ni la groffeur ni le croquant qui font partie de leur
mérite,, on fouhaite que quand ils font en fleur i
vienne de la pluie qui en faffe couler une partie.
M. Chomel dit que, dans les années ou il n’avoit
pas cet avantage, il y fuppléoit en arrofant ; &
qu'affez fouvent il s’en trouvoit. bien. Véritable-
ruent , ajoiite-t-if , Pembarras en eft grand & in-
commode lorfqu’on a beaucoup de piés de mufcat:
mais au moins on peut Peflayer fur quelques-uns. -

L'annee étoit-elle extraordinairement féche au
tems de la maturité, & la terre naturellement fort
féche ; 1l arrofoit amplement le pié de fes raifins,
furtout lorfque le fruit commengoit & tourner. Cet
arrofement fait d-propos dans le mois d’Aofit , con-
tribuoit a rendre le raifin mieux nourri, & par
conféquent plus ferme.

Si une grofle Vigne mirit trop tard, taillez-la
en automne ; & labourez-la de bonne heure au

printems : elle ne miirira plus aprés les autres.

Cette raille d’automne pourra auffi étre pratiguée

4 Pégard des petites Vignes ; tant pour les hiter

de mirir, que pour faire profiter leur bois, quand |
fera trop en retard. Cette faille met le bois en I'état
de celut des Vignes qui font plus fortes & plus
groffes : il - fant néanmoins obferver de ﬁlme.r ces
Vignes quand elles en ont befoin. [l y a des vigno-

bles olt on nomme. Parage cette premiere fagon

que Pon donne aux Vignes aprés la vendange ; ea

¢vitant de fe laiffer prévenir par 1és gelges,
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Greffer ou Enter la_ Vigne.

On
grbres.

Pline (Hiff. Naz. L. 17, Se. 27 de PEd. in-fol. du
P. Hardouin, T.1I, p. 67) dit avoir vu un Tilleul
fur lequel on 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 cOtés : mais qu'il mourut
au bout de peu d’années.

On ente la Vigne fur les cerifiers , pruniers,, &c.
£n France on ne fait aucun état de ces pratiques: &
on a raifon. ; :

On dit qu'en greffant la Vigne fur le Cerifier,
on a des raifins miirs dans le tems des cerifes ; {i 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 trés-aqueux & fort aci-
des; & ceux qui viennent fur le laurier ont une
légere amertume, qui les fait rechercher de quel-
ques perfonnes , * Queflions relatives 4 I Agriculture ,
page 14. On prétend quil {uffit de faire avec une
tarriere un trou au corps d'un Cerifier , y mettre
une branche de Vigne , & Py laiffer croitre julqu’a
ce quelle foit affez groffe pour emplir le trou &
qu’elle foit bien unie avec l'arbre: & alors on la
{épare du fep, ol elle tenoit toujours jufqu’a ce
tems. Mais ces greffes par perforation ne forment
pas d’union avec le fujet, & ne font que des fortes
de preftiges.

Quand on ente la Vigne fur elle-méme, on em-
ploie ordinairement la greffe en fente fur une fou-
che couverte de terre. On le fait au mois d’Avril.
Pour cela on’ choifit une profle fouche, ferme,
pleine de fuc, & qui ne foit pas trop vieille ; on la
coupe A fleur de terre, ou méme d un pié dans terre :
on infére 3 deux doigts de profondeur dans fes
fentes, des greffes bien rondes , fermes , qui atent
plufieurs yeux prés l'un de Pautre , & prifes du
tronc de la Vigne. Voyez De Serres, Thedtre &' A-
griculture , L. 3, c. 5.

En quelques endroits on coupe toutes les branches
d’un farment vigoureux de I'année précédente, en
le reduifant A 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
T'aflujettit {ans beancoup ferrer, avec un ozier fendu,
enforte qu’il n’y ait quafi que fon écorce, comme
€tant plus douce & plutdt pourrie. Cela fait, on
couche la grefte environ un demi-pié en terre, &
on la recouvre de terre douce. On émonde les
brins qui viennent la méme année, afin que la feve
ne monte & ne donne point de nourriture & d’au-
tres parties qu'a I'ente nouvellement faite; qui des

premiere année croit fouvent a la hauteur de
deux ou trois piés. Deux ans aprés, on provigne
la fouche avec Iente : qui jette enfuite plufieurs
nouveaux rejettons. Voyez le Sped. de la Nat. T. 11,

p- 351.

Ce qui Endommage les Vignes : Remedes a ces
. inconvéniens.

peut la greffer fur elleméme; ou fur des

- L M. Pluche dit que le fumier des bergeries,
quand il eft éteint, fait beaucoup de bien aux Vignes
Jarniffanses ; pourvu qu'on 'emploie en moindre
quantité que celui de cheval: Sped, de la Nae, T, 11,

P: 352.
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IL Si laVigne fait trop de farmens , il fatt la
couper court ; & fi elle ne cefle polnt de poufler
ainft infrultueufement , on la déchauflera, pour
mettre autour de fon tron¢ du fablorr de riviere , &
un peu de cendre, ou bien des pierres.

IIL. Les boeufs & vaches, les chevreuils, les
bétes & laine, les chevres , caufent beaucoup de
dommage aux Vignes en les broutant : Voyez Virgile
Georg. 11, v. 374 & fuivans. On répand de la chaux
fur les feuilles des feps qui bordent le terrein planté
de Vignes, Quelques-uns répandent au pié des feps,
Peau oli a trempé & eft devenu mou du cuir de
beeuf ou d’autres bétes ; prétendant (fans fonde-
ment? que fon odeur tres-infefte éloigne ces animaux
dont la dent eft fi préjudiciable.

IV. Depwss environ quarante ans les Vignes
d’Autriche font attaquées dun mal épidémique,
nommé dans le pays Gabler ( ou Fourchu ). Cette
maladie attaque indifféremment, & fans diftinction
de terroir, les vieux & les jeunes feps. -Dans le
tems que la Vigne commence & poufler , on s’ap-
percoit que les feps doivent devenir fourchus: ils

_ font la fourche , les farmens {emblent fe raccourcir,

& les fewlles fe froncent & fe rident, Ils portent
ainfi pendant trois ou quatre ans : mais ils donnent
moins que les autres ; & leur grappe eft moins
grofle , & le grain plus petit. Tout va en dégéne-
rant , dannée en année, jufqu’a ce que le fewllage
fe fletriffe tout-a-fait & que les farmens viennent
a rien & fe defléchent. On n’a pas encore trouvé
(que je fache) de remede & ce mal. Nombre de
propriétaires ont cru n’avoir dautre reflource que
d’arracher ces Vignes , & y fubftituer du ble, qui
eft bien venu. Le froid, le chaud, le fec, & Fhu-
mide, qualités  accidentelles qui d’ailleurs influent
fi confidérablement fur les Vignes, paroiffent n’a-

‘voir aucune part d ce vice. * V. Thierry, Medec.

Exper. :

V. Les Gribouris font de petits infeltes qui tra.
wvaillent toute Pannée 2 faire périr la Vigne. lls
fe retirent dans la terre 3 la fin d’Aofit, ou au com-
mencement de Septembre , pour ronger les plus
tendres racines pendant Uhiver & une grande partie
du printems. lls fortent de 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 sattachent au raifin méme, & le fendent
pour en tirer le fuc, & y inférer leurs ceufs, Voyez
le Spect. de la Nae. T. 11, p. 354.

Le Gribouri a la téte petite, noire, & renfon-
cée en partie fous fon corcelet; de longues anten-
nes noires , filiformes, compofées d’articles allons
ges & dorit la grofleur eft égale partout; le corcelet
noir, luifant, renflé 8 comme boffu au milieu; le
ventre large & quarre: les étuis qui le recouvrent
font d’un rouge fanguin & couverts de plufieurs
petits poils, anfi que le corcelet, Cet animal eft

noir en-deflous. Il a fix pattes affez allongées. La

longueur de tout fon cotps eft de deux lignes, fur
une ligne de largeur, Il eft oval. .
On connoit qu'une Vigne eft attaquée de ces in=
fedes 3 quand fon bois eft court & menu, fes feul-
les percées a-peu-prés comme un crible, & qulelle
ne rapporte que trés-peu de raifin & encore. mal

-conditionné malgré les foins quwon fe donne pour

la bien cultiver. Les terres. douces & legeres font

fujettes aux gribouris.

Pour les détruire il faut ouvrir les pouées ou fil-
lons , apres la vendange , quand il commence a faire
froid ; ou biner & rebiner la Vigne, dans le tem$
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4que la pluie tombe, ou peu de tems aprés qu'elle
<ft tombée ; bu enfin fecouer la Vigne en Eté, dans
da.plus grande chaleur du jour. Les pluies froides.&
fréquentes fong mourir les gribouris.

Un des meilleurs moyens eft de laiffer la Vigne
anculte pendant un an, fans ki donner ancun labour;
{e contentant feulement-de la farcler , & de lui don-
ner les autres fagons différentes du labour. Unautre
excellent moyen, eft de-mettre Elein les:deux mains
<e fuie de cheminée au pié de chaque fep , avant le
parage.

M. Pluche dit que 'on donne utilement le change
aux gribouris, en femant des feves dans plufieurs en-
droits de la Vigne,, & en bonne quantité; ils quit-
tent la Vigne pour ce nouveau feuillage , que 1'on
aultiplie aifément en peu de tems. On-enleve a pro-
pos ce feuillage avec les infeltes, pour briiler le tout
thors de la Vigne. * Spet. de Ja Nae. T. 11, p. 344.
Voyez-encore ce quil y dit des cendres, & du fu-
amier. p .

VI Les Urebecs, dont nous avons parlé fous
Jemot LISETTE, rongent & coupent le bour-
geon de laVigne, quand il eft parvenu a la longueur
d’un demi-pié, ou environ. L'urebec enveloppe ou

‘wrillonne {es ceufs dans le pampre. Ces ocufs produi-
fent des vers qui s’attachent au raifin vers le tems de
fa fleur, & l'enveloppent d’une e¢fpece de toile fore
déliée , affey femblable a celle de araignée. Enfin ces
wers {fe changent en petits {carabés. ’

Quand les raifins font chargés d’urebecs, il faut
avancer de quelques jours les vendanges ; pour don-
ner au vin une pointe de verd, & lempécher.de
graifler : 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

¢pluchant les Vignes ; ce qui fe doit faire avec beau- -

coup d’adrefle. Car auflitdt que ces petits animaux
s’appercoivent qu'on veut les prendre, ils fe laiffent
tomber a terre, & s’y cachent. Cleft pourquoi, il
faut mettre la main fous la feuille ou la branche de
fa Vigne , pour recevoir ceux qui veulent s’échap-
. per ; ou ¢tendre un linge A terre ; enfuite leur arra-
cher la téte , & les mettre dans un pot, pour les
¢crafer , ou les briiler hors de la Vigne. Ii faut avoir
_{oin aufli de ramafler toutes les feuilles ou1 leurs ceufs
{ont enveloppés, tant celles qui tiennent encore i
la Vigne, 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, faffent la méme
_.chofe, & dans le méme tems ; autrement ce ne fe-
_roit rien faire; puilque .ces animaux volant d’une
. Vigne dans l'autre , auroient bientdt repeuplé les en-
droits qu’on auroit dégarnis,
Pour empéchier les urebecs d’endommager les Vi-
gnes, il faut (dit-on) y femer, de loin a loin, du
. chanvre vers le mois de Mars, & couper enfuite les
1étes des plantes qui en proviendront; ou les arra-
.cher tout-a-fait , fans les laiffer monter en graine.
Voye PIERRE NoOIRE, p. 21, col. 1.
.- YIL Pour Détruire les Chenilles : 1l faut, avant
_ou pendant 'hiver , ramafler les feuilles ol ces in-
Aeltes ont enveloppé leurs ceufs ; & les briiler. Mais
il ne faut pas fe contenter d’éplucher feulement la
Vigne; il faut faire la. méme chofe aux arbres, &
-aux haies qui font autour de la Vigne. | ’
Les fourreaux ou nids dont on vient de parler,
.prOduifel_ut Ia chenille commune. Mais il faut tacher
de détrure aufli les ceufs qui forment des efpeces
d’anneaux mobiles, fur les branches : il en fort une
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multitude innombrable de chenilles , de Pefpece
quon domme Livrée. Voyez M. Geoffroy Hiff. Abn,
des Infeiles des environs de Paris, in-4°. Durand,
1762, T.IH, p. 114-.

Pour ce qui eft d’'une certaine efpece de chenille
qui (dit-on) {e cache dans la terre pendant I'hiver, &
{ort au printems pour ronger le bourgeon ; il faut

. avoir foin alors de ramafler ces infeftes, pour les

briiler ; ou de les écrafer dans la Vigne.

FVoyez CHENILLE,

VIIL Pour détruire les Limagons qui gétent la
Vigne ¢ il faut les amafler avec foin au printems,
& en automne, auflitdt quil eft tombé quelque
pluie, ou feulement de la rofée ; & les égrafer en-
fuite.

Voyez LM AcE. Confultez aufli le Sped. de la
Nat. T. 1L, p. 355-

1 X. Pour détruire les Hannetons : il faut les ra-
mafler dans un pot ; & les écrafer, ou plutdt les
briler , hors de la Vigne, Le tems le plus propre
pour ramafler les hannetons, eft le matin, des la
pointe du jour , jufqu'a ce que la chaleur com-
mence a fe faire fentir; car alors ils prennent la
volce. :

Comme ces infeftes fe confervent en terre pen-
dant Phiver , & qu’ils caufent un trés-grand dom-
mage & 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-
minee 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 pénetre cette fuie, d’ol
il fortira néceflairement une eau amere qui {e répan-
dant a I'entour de la plante , en éloignera les hanne-
tons. [Mais cela n’eft gueres pratiquable.] Foyeg
HANNETON. C L

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

X1. Ces mé€mes facs empéchent les Mouckes
de piquer le raifin : Poyez encore ce que nous avons
dit des Phicles d’eau miellée, dans Particle F o ur-
M 1. Au lieu de miel on peut fe fervir de fucre. On
doit avoir {oin de vuider ces phioles quand on y
vort {uffifamment de-mouches prifes : fans quoi 1l
en exhale une odeu‘r qui en ¢loigne les autres,

Pour Faire bien Miirir les Mufcats.

Il faut tenir la Vigne élevée & deux ou trois piés de
terre ; Oter la montié des grains au commencement
de la faifon; couper une partie des feuilles dans I’ar-
riere-faifon, quand la feve eft arréiée ; & arrofer
fouvent le pi¢ pendant I'ardeur du foleil, pour atten-
drir le grain. ;
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Terre 2 VIGNE : Sorte de Foffile, Voyez
PIERRE NOIRE.

V1G N E: Plante Epineufe. On donne ce nom;
en plufieurs endroits de Normandie , aux Ajoncs
qwon laifle devenir grands. ‘

VIGNE BLANCHE. Poye; COULEUVREES

On' donne aufhi quelquefois le nom de Figre Blan-
che, a la Vigne qui produit des raifins blancs. Et
dans le méme fens on Pappelle auffi #igne Noire ou
Vigne Rouge, lorfqu’elle donne du raifin qui a 'una
ou l'autre de ces couleurs.

VIGNE de Judée. Voyez MORELLE, 2. 3<

VIGNE - Porrerrs., Voyez PORRE AV, 2. 1,
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VIGNER ON. Payfan qui a fon de cultiver®

les vignes ; {oit quelles foient A lui, foit qu'on les
tui ait données a loyer. #oyez Particle Vi NE.

On doit veiller fur celui a qui on loue les Vigrnes
pour voir 1°. §il ne couche point dans fa vigae le
plant de fon voifin: 2°, sl n’arrache pas les bor-
nes ou autres limites ; sil n’anticipe pas au-dela,
ou sl ne laiffe pas anticiper fur lui: 3°. s’il donne
aux vignes toutes les fagons aux tems convenables :
4°. s’ll les béche bien; s’ fait toutes les fofles dont
on eft convenu avec lui, & 2 la profondeur qu’elles
doivent avoir: 5. 'l ne taille pas la vigne plus
long qu'il ne faut; ce quila ruine, & fait quelle
dure moins.

Celui qui travaille 4 la journee , eft fujet 1°. &
perdre du tems ; 29. a compter plus de journées
qu’il n’en a faites; 3°. & dérober les raifins des jeu-
nes plants, 4°. a abattre les bourgeons en travail-
lant a la héte lorfquil lie ou qui’il béche.

M. Boullay , Chanoin¢' d’Orléans, a amplement
trait¢ des friponneries des manvais Vignerons, dans
fon livre intitule Maniere Jde bien cultiver la Vigne,
de faire la vendange & Je vin dans le vignoble I'Or-
deans ; urile a bus les autres vignobles du Royaume.
Ce livre a été imprimé pour la troifieme fois a Or-
1¢ans chez Jacq. Rouzeau, en 1723, ir-8°; beaucoup
augmenté, Mais comme I'Auteur convient que les
Vignerons en avoient pris occafion d’inventer de
nouvelles rufes dont il n’avoit point parlé; nous
croyons quil vaut mieux fupprimer ici la connoif-
fance de ces miferes dont les méchans peuvent ne
faire que trop d'ufage.

VIGNOBLE. Pays dont une partie confidé-
rable des terres eft occupée en Vignes propres A
faire du vin.

VIG N O N: En plufieurs endroits de Norman-
die, on appelle de la forte 'Ajonc qui, ayant été
fréquemment coupé, refte toujours bas & en brof-
faille.

VIL

VILLAIN. Terme de Jurifprudence ; oppofé &
Bourgeois. 11 eft pris du Latin #2/a , maifon de cam-
pagne. Ainfi le Villain eft proprement un homme
qui cultive les terres & les vignes; car Villa peut
bien venir aufli de Vinea, dont le diminutif eft villa ;
comme virum , de bon vin, fe change au diminutif
villum , petit vin qui n’a pas de force. #ilfain n’eft
donc pas celujqui réfide dans les villes ; mais celui
qui habite dans des villages & & la campagne, olt
il vit d’'une maniere robufte & laborieufe : c’eft la
méme chofe que Fillageois ; Payfan: & le Citoyen
eft celu1 qui habite dans Penceinte des murs d’une
cité, qu'on appelle par un abus invétéré & autorifé
Ville : de forte que par un autre abus , aujourd’hui
Bourgeois & Cizoyen ont la méme fignification, quoi-
que Bourgeois proprement ne fignifie autre chofe
que celui qui habite dans un bourg ou hourgade. 1l
faut écrire Pillain avec deux I, pour fignifier villa-
geois, & ce feroit mal que d’écrire vilain : ce feroit
ignorer lorigine toute diff¢rente de ces deux mots,
Pillain venant de villa, comme nous venons de
dire ; & vilain , de vilis , vil, méprifable , fale , mal-
propre.

VILLAIN fignific aufli Rowurier; 8 eft oppofé
a Noble, Gentithomme. Dans ce fens on dit: Tous
Villains font Roturiers ; mais tous Roturiers ne Jont
pas Villains., On dit encore : Tous Roturiers font
Bourgeots , ou Villains ; c’eft-a-dire, habitans des
villes, ou de la campagne.

Dans le Droit Féodal , Fillain fignifie générale-
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ment un homme de maingmorte, ou de ferve ¢ondia
tion, qui eft fujet & des corvées & fervices péni-
bles & onéreux envers fon Seigneur: & il eft oppofé
a Phomme franc & bourgeois.

On a appellé VILLENAGE; ou Terre villaine
& Rente villaine ; ce qui n’eft pas tenunoblement &
en fief, ®

On dit Tenir en Fillenage , lorfquun Villain et
obligé de rendre des fervices onéreux & bas i fon
Seigneur ; comme de charrier fes fumiers, ou faire
d’autres corvées. |

VILLUM. Poyer fous lemot VILLAIN,

VIM

VIMEN. Poyeg SAULE, n 10.

Les Auteurs Latins nomment ?imen , 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, dozier, &c.

V I N -

VIN. Ceft une liqueur qu'on a exprimée des
raifins , & qu'on a laiflée fermenter pour la rendre
propre a boire. Avant que ce fuc tiré par expreflion
ait fermenté, il eft d’'un golit doux & agréable:
ceft ce qu'on appelle communément du Moie,

Le mout n’eéntvre point comme le Vin; au con-
traire il liche le ventre en fe précipitant par le.
bas. :
~ L’abus exceffif du Vin étouffe peu-a-peu la cha-
leur naturelle : au lieu que.fon ufage modéré nous

‘rend gais, hardis , vigoureux. Voyez le Spedl. de la

Nature, T. 11, pp. 324-5-6-7-8-9 : Gandel ,

Hift. des Pl & dix , p. 503 - 4. Le trop de chaleur

& d’humidité qu fe rencontrent dans cette liqueur

donnent lieu a des maladies chaudes ou froides lorf-

qu’on en fait exces : & ces maladies ant ordinaire-

ment des fuites funeftes, & fontr accompagnées de

convulfions violentes. Coniultez les Mem. de £ dcad.

des Sc. de Paris yan. 1706, p. §10~1; &an. 1713 4
P 53-4 :1a Chymie de Lemery , avec les Notes de

M. Baron, pp. 689, 69o-1.

Le Vin, ainfi que la plupart des autres liqueurs
artificielles , elt utile ou nuifible felon les circonf-
tances out 'on en ufe & la diverfit¢ des tempéra-
mens. C’eft ce qui a donné lieu & quelques loix qui
en ont abfolument nterdit 'ufage : telles que celles
des Suéves, dcs.Locriens , de Zaleucus , de Ma-
homet. Les Manichéens I'appelloient le Fiel du
Diable. Egnatius Metellus wa fa femme parce
qu’elle en avoit bit. Lycurgue vouloit que Pon arra-
chét toutes les vignes. Domitien defendit d’enp plan-
ter , & fit arracher toutes celles qui ne I'étoient
que depuis fon avénement 3 PEmpire. Au refte,
Confultez le Spedacle de la Nat. T. 1L, p. 328-9,
335-6-7-8 : Seguier , Biblioth. Boran. p. 322-3-4 %
Virgile, Géorg. 11, v. 459, &c. ,

Afclepiades, Galien , & quantité d’autres Méde-
cins trés-habiles , confeilloient le Vin dans beau-
coup de maladies.

Il eft vrai que cette liqueur répare promptement
les forces, & que fes effets fe manifeftent par la
gaieté qu'elle mipire. : . o

Cependant les bilieux en regoivent un préjudice
notable : 1a bile en devient enflammee : il en nait.
des fievres ardentes , des tierces , & autres : le foie
regoit trop de chaleur : il s’éleve trop de vapeurs
au cerveau : les fens perdent de leur vivacité : &
la raifon eft moins capable de conduire, - . v



