VERJUS. Nom qu’on donne au raifin encore
verd ; & a la hqueur quwon en exprime.

Ily a cependant quelques {ortes de raifins auxquel-
les on donne proprement le nom de VERIUS; tel eft
furtout le Bourdelas,, ou Bourdelais, qu’on nomme
aufli Bicanne, & Grey. On s’en fert ordinairement
pour exprimer de bon Verjus. Poyez RAarsin.

Le Verjus exprimé fait affez bien dans toutes les
manieres d’appréter le poiffon, Cleft aflaifonnement
des cerneaux; du mouton grill¢ ; &c. Voyez encore
@B UFSs au Ferjus.

M. Duhamel obferve que le Verjus dépuré & un
peu falé eft une liqueur qui fe conferve aflez bien,
& qui peut fournir un bon affaifonnement en géné-
ral, & des boiffons acidules pour les malades : il
propofe aufli d’effayer de parvenir a en faire un
extrait, comme 'on en fait de citron : Moyens de
conferver la fanté aux équipages de vaiffeaux , Paris
Guerin & Delatour, 1759, in-12, pp. 172-3. Une
autre tentative que confcille ce zélé citoyen pour .
Pavantage des Marins, dont il a lnfpe&tion Géné-
rale, eft de conferver du Verjus entier avec du fel,
comme les porreaux, quand les embarquemens fe
font dans les faifons olt le Verjus de grain eft com-
mun : » Quelques grappes mifes dans la foupe
» lui donneroient une faveur agréable & une qualité
» tres-faine. » Voyezles pp. 189 & 190.

Culture,

Le Verjus {e plante, ouen treille, ou en vigne
Tome IIl, -
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dreflée; obfervant de planter les feps bien au large;
afin que pouffant beaucoup de bois , ils rendent
par conféquent davantage.

La culture qui convient au Verjus, eft pareille &
celle des autres vignes : la taille eft la méme : & il
n’y a que le tems de le cueillir, qui differe de celui
des autres raifins bons & manger.

Lorfque les raifins propres a faire du Verjus {ont
cueillis trop miirs, la liqueur n’en eft pas fi bonne
pour s’en fervir a 'ufage auquel on le deftine 3 elle
eft {ujette & tourner en eau. Elle produit aufli un
mauvais fuc, lorfque fon fruit eft coupé trop verd.
Ainfi il y a un milieu a choifir entre ces deux extré-
mités : ceux qui ont coutume d’en recueillir favent
connoitre ce point de maturité , qui arrive plus tot
ou plus tard felon les circonftances de la faifon.

Pour garder du Verjus en grains jufgu'a Pdques 5 auffg -
Srais que s’il étoit fur le [ep.

Il faut le cueillir affez verd, environ huit jours
avant le tems ol1 on a coutume de le cueillir, & par
un beau foleil ; lorfqu’il eft fec , & non pourri,
moifi ou humide : puis 'arranger dans un petit bar-
ril , grappe contre grappe , fort doucement. Le bar<
ril €étant plein il faut le foncer ; &, par le bondon,
Pemplir de Verjus liquide de P’année précédente
puis laiffer ce barril a la cave. Quand on voeudra en
avoir , il faudr‘a le defoncer, '

Moyens de garder le Verjus en Liqueur , de forte que
Ja qualité ne s’altere point.

. 1. On remplit d’huile d’olives le goulot des bou-
teilles ol1 on le tient.

2. Quand on en a dans un barril, on le tient
toujours bien bouché. Quelques-uns y mettent du
fel : ce qui ne peut que bien faire.



Eau de Verjus.

Mettez dans une pinte d’eau trois quarterons de
_Verjus en grain ; ou une livre, s’il n'eft pas beau,
Ecrafez-le auparavant dans un mortier, fans le piler,
de peur que les pepins n’y donnent un mauvais
golit. L’ayant jetté dans I'eau, vous le manierez avec
les mains; en paflerez & oterez le marc le plus grof-
fier ; & y mettrez un quarteron ou cinq onces de
fucre , furvant Paigreur du Verjus. Sit6t que le fucre
fera fondu, vous paflerez le tout i la chaufle juf~
quwa ce quil foit clair comme de Peau de roche.
Vous le ferez rafraichir & le donnerez 3 boire.

, Compote de Verjus pele.

Prenez deux livres de Verjus bien miir. Ayant
pelé chaque grain par le bout, vous en tirerez les
pepins avec un petit bdton fait expres; & vous le
mettrez 4 mefure dans un plat ou dans une terrine.
Lorfque vous aurez tout pelé, vous prendrez une
livre de fucre (clarifié ou non clarifi¢) , que vous fe-
rez cuire en plume : puis vous y jetterez le Verjus
épluché ; & acheverez la cuiffon fur le feu jufqu’a
ce que le firop foit en état : car le fruit diminuera
Ia cuiffon du fucre. Prenez garde furtout de ne point
trop faire cuire le firop ; le fruit noirciroit, & brii-

leroit. _
Confitures de Ferjus.

-

I 1l faut prendre de beau Yerjus en grain ; fens
- ‘ - Tttt
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dre le grain par le c6té ou en travers avec la pointe
’un petit couteau , & en Oter les pepins le plus que
wous pourrez. En épluchant votre Verjus, vous le
jetterez & mefure dans de l'eau fraiche. Puis vous
aurez une poéle a confitures , ou un chauderon ,
2 -moitié plein d’eau; que vous ferez bouillr.
Ayant tiré le Verjus, de l'eau fraiche , vous le
mettrez égoutter fur un tamis; puis vous le verle-
vez dans I'eau bouillante. [l ne faut pas Iy laiffes
bouillir ; mais feulement le faire frémir. Sitot qu’il
fera monté fur Peaui & qu’il nagera, vous I'Ote-
rez du feu , le couvrirez d'une ferviette, &
le laifferez refroidir, pendant que vous prépa-
rerez quatre livres de fucre que vous clarifie-
rez , & ferez cuire A la plume. Puis vous mettrez
égoutter le Verjus fur un tamis; le jetterez dans ce
fucre cuit , & le gouvernerez a petit feu reglé juf-
qua ce quil prenne fon verd : auflitot qu’il verdira
faites bon feu, & achevez promptement ; fans quoi
le Verjus noirciroit. Prenez garde de ne pas trop
faire cuire le firop ; il eft fujet a {e candir.

II. Si vous voulez faire cette confiture au fucre
en poudre , il faut éplucher votre Verjus fans le
jetter dans Peau ; le mettre dans une terrine pour
ne pas perdre le jus qui en fort en Otant les pepins:
préparez autant de livres de fucre en poudre , que
vous aurez de livres de Verjus epluche ; vousle jet-
terez d&dans : mettez-les enfuite {ur un petit feu,
afin que le Verjus ne fafle que frémir : lor{qu’il
deviendra verd , & beau, vousl'acheverez promp-
tement ; julpu’a ce que le firop {oit fait.

- -
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11l Si vous voulez faire du Verjus pelé, vous
prendrez de beau Verjus miir 5 vous le pelerez &
en Oterez les pepins avec la pointe d’'un petit baton
ou ave¢ la pointe d’'un coutean ; & le mettrez dans
une terrine , afin que le fuc ne fe perde point. Puis’
vous prendrez autant de livres de fucre que de livres
de fruit : vous le clarifierez & ferez cuire a la plume,
Vous y jetterez enfuite le Verjus ; vous le remuerez
dans la poele; & le ferez bouillir tout doucement
jufqu’a ce qu'il verdiffe. ' Vous Facheverez prompte-
ment 3 le laifferez un peu refroidir; & le mettrez
dans des pots bien nets & bien fecs.

REM ARQUE. Le Verjus que vous prendrez
pour confire, eft celut que l'on appelle Bourdelas ,
dont on fait le Verjus a Paris. Sa grofleur , & I’é-
paiffeur de fa chair, font la plus belle confiture.

IV. Vous le choifirez m1 trop mollafle ni tro
miir, dans fa beauté, avant que fon gofit sadou-
¢iffe. Vous le peferez égrainé de fa raffle ; & le fen-
drez par la moitié en long, Otant tous les pepins
il fe peut; & jetterez daris l'eau claire, a2 mefure
que vous le fendrez : puis vous le ferez parbouillir,
& en méme tems y mettrez une petite pincée de
fel , ou deux pincées de falpétre, pour conferver fa
couleur verte. Etant feulement amorti, vous le
tirerez du feu ; le couvrirez de quelques linges; &
le laifferez refroidir dans {fon eau. Aprés quoi vous
le tirerez de Peau ; & le mettrez dans le fucre en
poudre ; y ajoiitgrt un peu d’autre eau claire , pour
fondre feulement le fucre; puis vous le confirez
tout dine cuite. Car fi vous le tiriez du feu pour
Py remettre une autre fois , 1l perdroit beaucoup
de {a couleur. Etant cuit en bonne confiftance, vous
le tirerez du feu, le ver{erez dans une terrine, pour
ne le point laiffer dans la poéle chaude, qui en alté-
reroit aufli beaucoup la couleur ; & vous le dreflerez
dans des pots ou tafles, ainfi que les cerifes, &ec. It
faut livre pour livre de fucre & de fruit , pour ren-
dre votre Verjus biengbeau.
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