












É T U I) E 

!) E S 

\ IGNOBLES DE FRANCE. 



PARIS. 

GEORGES MASSON ÉDITEUR, 



E T U D E 
D u s 

VIGNOBLES DE FRANCE, 
POUR SERVIR À I/KfiSEIGNEMENT MUTURI, 

DE LA V1T1CULTUBK ET DE L\ VINIFICATION FRANÇAISES, 

PAR LE D JULES GUYOT 

DEUXIÈME ÉDITION, 

AUGMENTÉ!; : 

D'UNE NOTICE BIOGRAPHIQUE SUR LE DOCTEUR GfJÏOT, 

D'USB TABLE ALPHABETIQUE DES FIGURES, 

D'UNE TABLE DES NOMS DES PERSONNES ET DES LIEUX CITES DAMS L'OUVRAGE, 

ET D'UNE TABLE ALPHABÉTIQUE ET ANALYTIQUE DES MATIERES, 

PAR M. P COIGNET, 
WCtKN OFFICIE!', BÏI fiÉfflE, CORRESPONDANT DE l.\ SOf.U'TK CENTRALE DWGRICI'I.TURE DE FRANCE 

ET DE h\ SOCIÉTÉ DES AGIUCEETEUP.S DE FRVNCE. 

TOME 1. 
r.KiaoNs nu SUD-EST KT nu SUD-OUEST. 

PARIS. 
nii'iinii: l'Ai; .uroiiisATiON DE M. LE GAIIIII: « E S SCEAUX 

A L'IMPRIMERIE NATIONALE. 

M DCfiC LXX\ I. 





NOTICE BIOGRAPHIQUE 

SUR M. LE DOCTEUR JULES GUYOT. 

Le docteur Jules Guyot, né à Gyé-sur-Soine (Aube) le 

i*7 mai 1807, commença ses études au collège de Troyes et les 

termina à Paris, où il vint en 1826. 

L'ardeur do ses éludes scientifiques, l'activité prodigieuse qu'il 

leur consacrait, le préservèrent pendant quatre ans de toute pré­

occupation politique; mais, on i83o, il prit part à la révolution 

et fut élu, par ses condisciples étudiants on médecine, membre 

do la commission des récompenses nationales. 

Après les journées de lévrier i83i, il fut arrêté et resta six 

semaines à Sainte-Pélagie. Ce fut dans cette retraite qu'il rédigea 

en grande partie ses Eléments de physique générale Dans col ouvrage, 

qu'il publia en i 83s il établit que le mouvement est la seule 

propriété de la matière, et que la chaleur, la lumière, le son et 

l'électricité ont le m ê m e principe. 

Il fut reçu docteur on J 833. 

En î 835 il publia une brochure sur les Mouvements de l'air et 

les pressions de l'air en mouvement. Cette découverte des attractions, 

répulsions et direction des vibrations sonores est restée à pou près 

inconnue jusqu'au jour de sa mort, où justice lui a été rendue, 

ainsi que l'a signalé M. Barrai dans sa chronique du Journal de 

l'Agriculture du 97 avril 1872. 

En i83*y il présenta à l'Académie dos sciences un mémoire sur 

la révision dos calculs de l'aplatissement do la terre ol sur le lil à 
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plomb. a\i'c le résultai dos expériences faites par lui au Panthéon. 

Dos commissaires lurent n o m m é s , mais, parla faille do M. \rago, 

le rapporl no lui lias l'ai! el le mémoire inaniiscril csl aux archives 

de l'Académie des sciences. 

Avant eu iiS.'Jo fail partie de l'artillerie parisienne il étudia 

sérieusoinoiil la eonslruelion dos armes a leu e| créa un nouveau 

modèle de canon se chargeai!I par la cillasse: mais, malgré (lo­

tissais Irès-concluanls. il lui refusé par le comité d artillerie, pro­

bablement parer qu'il élail présenté par un homme- étranger aux 

corps spéciaux. Le docteur Jules Guvol le regretta vi\emen! sur-

lout lorsqu'il le vil. adopté' presque sans modification par les Prus­

siens, -lui on liront le terrible usage que l'on sait contre no.- ar­

mées. 

L élude des composés résineux el de leur- transformations lui 

permit d'inventer un liquide d'éclairage- qu il n o m m a lnjdrojdnr 

liquide II l'appliqua heureusement à la télégraphie aérienne et 

créa ainsi la télégraphie de nuit sans changer le mécanisme ni les 

signaux des ('happe 

hn 18/10 il publia son Traité de lu télégraphie: mais i applica­

tion de l'électricité à la télégraphie rendit inutiles ces travaux. 

Il s'occupa, en i8'i.*>, de locomotives, et on créa une a trois 

pistons : son système de eonslruelion lui adopté' par la commis­

sion supérieure dos chemins dv fer, sur le rapporl de \I. I.ocha-

lelher. 

l'ai iS'i.) ;i l'Exposition universelle, il exposa un modèle de 

pool à formes rectangulaires cellulaires, réduit au •><> et occu­

pant -i mètres de corde entre les culées. De ses divers travaux 

sur la loreo de résistance des matériaux oui été déduites plusieurs 

applications, entre antres les pouls de Couvvav el de Menai. 

En iN/1'1 il se ha avec un négociant en vins de Champagne. 

ipii lui proposa de consacrer ses connaissances el son activité au 

progrès de la manutention des vins mousseux et de ses établisse­

ments industriels e| ruraux. Le docteur Jules Guvol éclaira à la 
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lumière du jour, par dos puits verticaux cl dos réflecteurs, les plus 

grandes caves de la Champagne. 

l'ai [8/iS il lui choisi par le corps médical du déparlemenl de 

la Seine c o m m e premier candidat à I' \ssemblée nationale. 11 lit 

paraître, on i8'iq, ses Institutions républicaines. 

Après celte publication, il reprit el étendit sur une grandi; 

échelle, dans la Marne, ses travaux d'agriculture, d'horticulture, 

de viticulture surtout el de vinification, li eut l'occasion, pendant 

douze ans, d'employer et de diriger de nombreux ouvriers de tous 

métiers, el il apprit ainsi à connaître à fond les ouvriers ruraux 

et industriels et à les placer, dans son estime el dans ses affec­

tions, aussi haut qu aucune autre classe de la société. 

Ses nombreux travaux lui valurent des récompenses publiques 

et de précieuses relations avec les ingénieurs, les agriculteurs et 

les v iticulteurs; relations qui se joignirent avec ses liaisons les plus 

chères avec la science et les savants, avec la médecine et les m é ­

decins de Paris. 

Mais cette laborieuse existence fut interrompue pur des m a ­

nœuvres commerciales el industrielles contre lesquelles il ne s'était 

ni exercé' ni prémuni. 

Ces! à la fin de 18.37, qn'iprès av0'r rompu avec son associé, 

le docteur Jules Guvol. rentra à Pans, où ses confrères le nom­

mèrent membre de la commission administrative de l'Association 

générale des médecins de France 

Il fit, en i8â8 , une série d'articles vilicoles qui parurent dans 

le Journal d'aprkultnrc pratique, appartenant alors à M. Bixio. e! 

dirigé par M. Barrai. En 1 8 G 0 , il réunit ces articles en un volume 

qu'il intitula Culture de la vigne et vinification. Ce livre reçut du 

public li! plus brillant accueil, el celte m é m o année le docteur 

Jules Guvol fut n o m m é chevalier de la Légion d'honneur. 

Cette publication et la connaissance de quelques-unes do ses 

œuvres dans la Marne excitèrent Pinlérè! du prince Napoléon, et. 

sur son insistance, M. Rouber, alors minisire do l'agriculture. 
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confia au docteur Jules Guyol la mission d'étudier les vignobles de 

France et d'y propager les meilleures méthodes de viticulture et 

de vinification. 

De 1861 à 1867, c'est-à-dire en six ans, il parcourut 71 dé­

partements vilieoles et étudia non-seulement leur viticulture et 

leur vinification, mais leur agriculture comparée, leurs travaux, 

leurs besoins, leurs mœurs, leur vie. Il faisait au ministre de 

nombreux rapports, qui furent imprimés par l'Imprimerie impé­

riale. 

Vers la fin do 186G, brisé sous le poids de la lâche qu'il 

accomplissait avec la précipitation et l'ardeur d'un h o m m e qui 

veut achever son œuvre avant sa propre fin. il put encore, au 

prix d'héroïques efforts, coordonner tous ses Rapports et faire pa­

raître on 1808 ses Etudes sur les vignobles de France, pour servir à 

renseignement mutuel de la viticulture et de la vinification françaises. 

Quoique souffrant cruellement déjà au moment de I Exposition 

universelle de 1867, il avait néanmoins fait partie du jurv dans 

la section de viticulture, et s'était acquitté de cotte mission avec 

son activité ordinaire. C'est à cette époque qu'il fut n o m m é offi­

cier de la Légion d'honneur. 

11 consacra, eu i86() ce qui lui restait de forces à faire con­

naître, dans son livre Les paradoxes de ij8<) et les veux principes 

sociaux, qu'il publia au commencement de 1870. le résultat de 

ses observations économiques, sociales, politiques et religieuses. 

Au mois d'août 1870. il lui chassé, par l'invasion, de son habi­

tation de Putcaux, située au pied du Mont-Valérien. el se ré­

fugia à Chartres; il \ publia, en 1871, une Etude mmli/tique et 

comparée de lu monarchie dynastique héréditaire et de lu démocratie. 

Après la guerre, le docteur Iules Guvol désirant revoir les 

vignes, objet de ses prédilections, accepta l'hospitalité pleine de 

cordialité que lui offrirent au château de Saxignv-lès-Beaune. 

M. le comte de la Lovèro el sa famille 
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C'est de Savigm que sont signés ses derniers articles d'économie 

politique, insérés dans la (iazelte des campagnes. 

Deux terribles accès de lièvre, coupés incomplètement et à 

grand'poine, l'ont frappé à mort. Sa science médicale ne lui a 

pas laissé le moindre doute, et il a l'ait noblement son sacrifice. 

Pendant qu'autour de lui on espérait encore, il n'a plus pensé 

qu'à la vie future : il a mis son espérance en la bonté de Dieu. 

Puis le dimanche 3i mars 187a presque sans transition, il s'est 

éteint, la main dans celle de sa femme, qui, après avoir été la 

compagne de ses travaux, fut sa plus tendre garde-malade. Elle a 

eu la triste consolation de lui former les yeux et de demeurer 

près du modeste monument que ses amis ont élevé à sa mémoire. 

Ainsi s'est terminée celle vie, consacrée, m é m o dans ses phases 

les plus diverses, à un but unique : la recherche de la vérité. 

Personne n'a eu une vie plus active, plus mêlée aux aspira­

tions de notre époque. Il a touché à tout, il a pensé à tout, ex­

cepté' à lui el aux siens, auxquels, au lieu de fortune, il laisse le 

nom le plus honorable el la gloire la plus pure. 
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SI I! CETTE SECONDE ÉDITION 

La présente édition osl de tout point semblable a la première. 

Il n'a pas semblé', en effet qu'il lui possible ni convenable de 

toucher à une (ouvre qui forme un tout trop iulimomoii! lié à la 

personnalité do l'auteur pour qu'on put suppléer à son absence. 

On a cependant cru devoir v ajouter quatre labiés, destinées, 

crovons-nous. à être favorablement accueillies par Ions les admi­

rateurs du docteur Guvol. 

Ces quatre tables sont : 

Lue table alphabétique pour les ligures; 

lue table alphabétique pour toutes les localités décrites, visi­

tées ou citées par le docteur .1. Guynt: 
[_,„, fable alphabétique pour les noms des personnes et des au­

tours cités dans loin rage; 
Lue table alphabétique el analytique pour mules les matières 

contenues dans les trois volumes. 
Nous allons donner quelques explications qui ont pour but de 

justifier ces diverses additions. 
,o |;,;lu(|(. dos vignobles conl.onl i ) 7 7 figures disséminées dans 

le loxie. auquel elles uj< nt une clarté indispensable, qu'il eût 

élé impossible d'obtenir autrement. O n comprend loul de suite 

l'utilité que le. catalogue par ordre alphabétique do ces gravures 

aura pour le lecteur : il lui p^nellra de mettre immédialomen 

h, „,.„•„, non-seulen,enl sur la représentation graphique de I objet 

qui l'intéresse, mais encore sur la description écnle qui 1 accom-

pagne el la complète 
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a" L'ouvrage du docteur Guyot a pour principal élément, ainsi 

qu'il le dit lui-même, les vignobles, dont il décrit les situations 

géographiques, géologiques el eliinatériques, les cépages, les 

usages et modes de cultures emplovés, etc. Il est donc indispen­

sable iiue le lecteur puisse trouver sans peine ces divers rensei­

gnements, pour une localité déterminée d'abord, puis encore, au 

besoin, pour (ouïes colles qu'il voudra comparer entre elles, ce (pie 

la table des lieux permettra défaire avec la plus grande facilité. 

Ces localités sont au nombre de 1/100 environ. 

M. Henry Sagnier. secrétaire de la rédaction du Journal de 

l'Agriculture, dirigé- pur M. Barrai, a bien voulu se charger de ce 

travail. 

3" Si la description des vignobles est l'un dos éléments princi­

paux do Penquête dont le présent ouvrage est le résultat définitif, 

il n'est pas moins utile de connaître le n o m , la qualité et. au be­

soin, le domicile de tous les viticulteurs de bonne volonté et sou­

cieux du progrès qui s'v sont présentés. Leur position sociale 

leur capacité agricole el leur expérience personnelle viennent 

ajouter une valeur précieuse et incontestable aux dépositions et 

aux renseignements qu'ils oui présentés, et dont on peut dire qu on 

trouve ici le résumé et en quelque sorte le procès-verbal. C'est là 

ce qui nous a fait un devoir de présenter au lecteur la liste alpha­

bétique des noms des personnes citées dans l'Etude des vignobles 

de France ainsi que leur domicile : ces noms sont au nombre de 

(533. 

Une autre considération est encore venue corroborer notre dé­

termination à ce sujet, la voici : 

Si un lecteur élail intéressé à avoir quelques renseignements 

supplémentaires sur une pratique usitée dans quelque vignoble. Il 

serait assuré-, au iiiovon de notre table, de trouver do suite un ou 

plusieurs correspondants capables do lui fournir l'éclaircissement 

demandé. Qu'on nous permette d'ajouter que- si de nombreuses 

correspondances de ce genre venaient à s'établir, el si elles étaient 

publiées par la voix de la presse agricole, ce serait un excellent 

moyen de continuer el de tenir au courant l'élude des vignobles 

de franco. où son' dépi réunis Ions les renseignements technique* 
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pris sur les lieux, ce qui en ferait une véritable encyclopédie de 

la matière. 

4° Nous arrivons maintenant à la table alphabétique, analy­

tique et générale des matières contenues dans les trois volumes 

de l'Etude des vignobles de France. 

La première édition, comme celle-ci d'ailleurs, contient, à la 

fin de chaque volume, une table des matières, en tout trois tables 

présentant ensemble environ 27 pages petit texte. Elles suivent 

l'ordre des départements dont la viticulture est examinée et décrite, 

et indiquent avec un laconisme désespérant les titres seuls des 

sujets. La pagination est encore traitée plus pauvrement : elle se 

réduit à l'indication de la première et de la dernière des pages 

consacrées à chaque département; et comme quelques-uns occupent 

80 pages environ, employées à décrire et à signaler une multitude 

de faits presque tous intéressants, on comprend de suite le temps 

à employer pour arriver à découvrir enfin le renseignement cherché. 

Ainsi l'absence d'ordre alphabétique et de pagination rend ces 

laides à peu près inutiles. 

En présence d'un pareil état des choses et d'un ouvrage de 

n,ooo pages, nous avons regardé comme indispensable la rédac­

tion de la table générale analytique et alphabétique de toutes les 

matières que nous présentons au lecteur Nous allons exposer à 

quel point de vue nous l'avons rédigée. 

L'Etude des vignobles n'a pas été préparée de longue main dans 

le cabinet : le docteur Guvol. lui-même a pris soin de nous faire 

connaître les circonstances qui en ont précédé et accompagné la 

naissance. 
Ainsi que nous l'avons dit plus haut, cet ouvrage se compose en 

grande partie d'une suite de procès-verbaux d'enquêtes rapportant 

les dires des viticulteurs, que le docteur lui-même appelle les au­

teurs, les collaborateurs de sa publication (préface, p. vu à ix). 

(Je mode de composition on exclut naturellement tout classement 

méthodique, défaut quoi) ne peut reprocher à l'auteur, car il ne 

pouvait rien changer aux dépositions, qu'il devait reproduire exac­

tement . sous peine de devenir un rapporteur infidèle. Qu'on veuille 

bien considérer enfin que. fort souvent ces conversations qu'il 
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nous Iransinel el hoirs résultats n avaient pas lieu c o m m o d é m e n t 

autour d'un lapis vert, mais eu plein c h a m p ou plutôt en pleine 

vigne, ce qui d'ailleurs, suivanl nous, ne l'ail qu'v ajouter un prix 

tout particulier 

En présence' do la situation que nous venons de signaler nous 

avons voulu remédier autant que possible, à ces inconvénients en 

réunissant dans noire table sous quelques appellation* générale*. 

plusieurs suiels connexes, mais en avant soin néanmoins d isoler 

el de mol Ire en h uni ère, à leur rang alphabétique, ceux qui le méri­

taient à nos veux par quelque côté saillant. Pour mieux nous bure 

comprendre nous allons prendre un exemple. 

Le mol conduite de la noue n une sienilication tres-élastnpie Lu 
O O I 

effet, la plantation étanl faite tous les soins que réclame la vigne 

jusqu'à la vendange peuvent être compris sou* cette dénomination 

générale; ainsi les tailles en sec et en vert, le dressemenl des écha-

las. les cultures diverses à donner à la terre. | incisum annulaire 

qui prévient la coulure etc., toutes ces opération* peuvent être 

considérées c o m m e inhérentes à la conduite de la vigne e| son! 

indiquées sous celle appellation ce qui n e m p ê c h e pas eu elles ne 

soient I objet d'une indication spéciale Imites h-s loi- qu elles nous 

ont paru le mériter et ! exiger. 

Le mol vinification ainsi que plusieurs autres peuvent aussi 

donner lieu à des remarques du m ê m e genre sm- ieMm,dlos mais 

renonçons à insister. 

Nous avons donc range dans I ordre alphabétique tous !,•» su­

iels: mais beaucoup d entre eux ont élé traites dans diliéroul* 

déparieinenls el ont donne heu ainsi à plusieurs article* entre les­

quels il v avait un ordre à établir Au lieu de suivre l'ordre des 

volumes el de leur pagination qu on a pris pour guide dans hi 

rédaction des tables de la première édition, nous avons cru plu* 

utile el plus c o m m o d e pour le lecteur de suivre l'ordre alpha­

bétique dos déparieinenls. commençant ainsi par le département 

de l'Ain el finissant par celui de l'Yonne; de cette manière le 

lecteur pourra comparer plu* conunodéinenl entre elles les opé­

rations avant le m é m o but mais telles qu on les pratique dans |,.s 

divers vignobles. 
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Oui ro les chapitres relatifs à chaque département en particulier, 

il v a quelques parties do l'ouvrage qui ont un caractère plus gé­

néral, c o m m e la préface, l'introduction, les notions générales sur 

la vigne, les résumés concernant chaque région, qui sont l'œuvre 

toute personnelle de l'autour; on les trouvera indiquées dans la labié. 

rangées suivant leur ordre alphabétique el sous le titre de Généralités. 

Parmi les règles ou préceptes exposés dans le cours de l'ouvrage. 

il v en a un certain nombre qui ont un caractère général, décisif 

el impératif en quelque sorte, sans acception d'une localité déter­

minée. Nous avons cru utile do les signaler tout particulière­

ment à l'attention du lecteur, en accompagnant de guillemets les 

lignes qui les concernent : il aura ainsi un moyen de les recon­

naître tout do suite. 

Qu'il nous soit permis maintenant d'expliquer en quelques mots 

pourquoi nous avons rédige' les labiés dont il s'agit. 

Pendant de longues années nous nous sommes occupé d'agri­

culture; c'esl sur notre rapport que AI. Marcon de la Mollie-Mon-

travei a été signalé el récompensé au concours département al de 

Bergerac pour sa belle conduite do la vigne, qui lui a d'ailleurs, 

sur le rapporl du docteur J. Guvol, mérité dans sa classe la plus 

haute récompense à l'Exposition universelle de 1867: nous avons 

ensuite organisé avec succès à Périgueux une exposition de vins. 

dont nous avons été le rapporteur: enfin nous avons été au m o ­

ment de fonder une école de viticulture que le docteur avait con­

senti à diriger, projet auquel le mauvais état do sa santé nous a 

forcé' de renoncer 

Voilà comment se sont établis nos rapports avec cet h o m m e 

d'élite, cl, ceux qui. c o m m e nous, ont pu apprécier la franchise de 

son caractère, les hautes qualités de son intelligence encyclopé­

dique, ci surtout sou désinléressenienl et l'inépuisable bonté' de 

son neur, comprendront l'attachement que nous ressentons pour sa 

mémoire : c'est ainsi que nous avons sollicité et obtenu avec re­

connaissance la mission de préparer les tailles ci-après; pourvu 

que. malgré les soins que nous avons pris, elles atteignent le but 

(Mie non* nous sommes proposé', celui de signaler au lecteur toutes 

les richesse* que I ouvrage contient . 
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Que, surtout, les agriculteurs favorisés de la fortune lisent el 

méditent toutes les pages où, dans un style chaleureux, il leur 

recommande, dans leur propre intérêt, l'établissement d'exploita­

tions rurales nombreuses cl modestes, assurant aux travailleurs 

de la campagne le vivre et le couvert, et favorisant ainsi le bien-

être de nouvelles familles, fournissant à l'industrie, à l'agriculture 

elle-même do nouveaux consommateurs, et à la patrie un accrois­

sement de matière imposable et de défenseurs. 

Nous ne pouvons terminer sans mentionner le désintéressement 

de l'éditeur de l'Etude des vignobles de France, qui n'a pas re­

culé devant la dépense supplémentaire que lui impose l'impres­

sion en petit texte d'une centaine de pages à deux colonnes. 

P COIGNF.T. 

ancien officier du génie, correspondant de la Social- centrale 

d'Agriculture de France, de la Société des agriculteurs de 

France, commission des engrais. 
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v 
Anatomie du sarment et de ses nœuds, I, 

a 43. 

Appareil à distillation continue, du doc-

teurChambarde!,Char.-Inl'ér., II, 4 Q 5 . 

Bouture à Ludon (Gironde), I, 'i36; — 

ses phases de végétation jusqu'à la 

sixième année, par suite de la taille, à 

Monbazillac (f)ordogne), I, ô39-5/11 ; 

-— ordinaire et avec versadi, Ardèclie, 

II, Sa. 

(larle de France en huit régions vilicoles, 

I, (no. 

Cep monstrueux et difforme, suite d'une 

taille trop rigoureuse, à Sainl-Emilion 

(Gironde), I, £98; — de 20 ans, 

à Planque (l)ordogne), I, 543; — 

vieux, à Corbiacl Dordogne), I, 543; 

en treille, de 3o et 1 ao ans, Isère, 1, 

555-556 ; — de 1 00 ans, à lirantôme 

(Dordogne), I, 5 6 3 ; — séculaire, à 

Echourgnac (Dordogne), I, 570; — 

de 10 ans, de .''<> ans, vieux, du Lot, 

Il, 27 ; •— sa disposition dans le Lot, 

11,2/ 

Attires isolés croissant avec, vigueur dans 

la Cran ( Bouches -du- Rhône ), I 

201. 

Bouture rabattue à un œil, II, 8(3; — 

de o'",!>.o à o'",3o de profondeur, dé­

veloppement de sa racine, II, 3*;3; 

— plantée à la barre ou an pir, Cha­

rente-Inférieure, IL 470. 

Cep type de Luzeeh, non taillé, Loi 

II, 2 8 ; — de Luzeeh, taillé, Loi, 

II, 28 ; — devenu éclievelé par l'âge, 

II, 28; — taillé. Il, 29; — de lîé-

taille (Lot), centenaire, II, 3g. — 

Ceps conformes aux tailles de Vesseaux , 

Privas, Cliomérac, l'Argeutière (Ar­

dèclie), II, 87; — du Col-de-1'Escri-

net (Ardèclie), 11, 88. — Cep près 

l'Argeutière (Ardèclie), lf, 88; — d e 

syra, à l'Argeutière (Ardèclie) ,11, 88 ; 

— de trois ans de bouture, à ISiioude 

(Haute-Loire), II, 107; —vieux, ;i 

Beaulien ( Corrèze), II, 1 3o. 

r> 
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Cep hjniille (couronne),à Beau lieu! Cor­

rèze), 11, lao. — C e p s à lîrives (Cor­

rèze ), 11, l'ia.; - — à laille généreuse 

el à taille restreinte, Corrèze, Il, 137; 

— îles environs do Limoges (Ilaute-

\ ienne |, Il, 1 47 ; — de folle blanche 

(aillés, Haute-Vienne. II. 1'17-1."11. 

Cep il (.ces!. ( Drome), II, a/|l ; — 

a Monlméliiui (Savoie), II, 28a; 

de franc, pied, eu Chaiilagne (Savoie ). 

I!, 28a; -- à Tieffort-on-lîovernionl 

(Ain), II, 3.)7 ; — d e Miserey ( Doubsi, 

II. 4oy; — de pulsarl, à Miscrov 

( Doubs), M, 4oq; — de pulsarl avec 

courbée, à Miserev (Doubs), 1t. 4io: 

— à la laille el à ta vendange, à Or-

nilns (Doubs), II. 4ia. — Ceps de 

7 ans, taille généreuse, à Fléae (Cha­

rente), il, 'lu.'i: — d e 5o ans, laille 

restreinte, à Fléar (Charenle), II, 

'•••>'•>. — Cep souche aplatie de S uns, 

de 1 â à 211 an*, de la Cliarenle-fnfé-

t'ieiiro. 11, 470;-- de lin à '10 ans, 

Charente-Inférieure. Il '175,1; — de 

remplacement 121 versadi, à l'érifmy 

( 1 ihurento-Inl'érieure 1, II, 'iS'â ; — de 

malvoisie, branche à Iruil cl branche 

à bois, à liurhignon 1 Vendée ), II, à 1 ô : 

— de vieilles vignes, à Sainte-Her­

mine ( V1 ndiV ), II, fu li : - il,: ligne 

blanche de 8 a 1,, ans', a Chàtello-

rault ( V ienne), ! |, ,>:V. ; de v igné 

blanche de ."m ans, a verge, a Chà-

tellcrault, il, ôûe,. - - Ci.ps a un el 

à trois liras, Indre, Il , ,>(iK; - à 

qualre tiras el, a si\ coursons, Indre. 

Il, :>(!(); — a trois bras, l'aiinhu.il' 

et Sainl-Brcvin (Loirc-lnl'érii ,irol. Il . 

.*)()*>: — de. gros planI vieux, à six el 

huit bras horizontaux, à lioueuenais 

( Loire-lnféri v ). Il, (lu-.; — ,1,. 

pineau blanc de 7 a S ans. à Viigor* 

' Maine-et-Loire). II. fini. 

OlIK DliS FICUNES. 

Cep de pineau blanc de 1 2 an-, a la 

laille sèche et en pleine végélalion, a 

Vngers ( Maine-et-Loire;, Il , 6 1 9 ; 

— de pineau blanc de 20 an*, a Xri— 

gei* (Maine-et-Loire), 11. 620 ; 

de pineau blanc de 1 00 ans, a An­

gers ( Maine-c l-Loin-;, II. (120: — 

de pineau blanc, de carbonel-sauvi-

gnon, sur trois bras el une verge, a la 

l!ocbe-aiix-Mohn'S ( \laine-el-Loii" 1, 

II, H21. — C e p de vigne muge ,-n 

gaina\ et livcrdiin, a deux bras el un 

courson sur cliaiuu. aux 1'(manières 

(Maine-et-Loire), li. lia•:>. : — de vigie 

en varenne. liverduu el gnmav . â tioi* 

luas à Irois coursons de il ux veux a VIT 

échalas en ardoise, a la llorim-aux-

Moines I \laine-"l-Leiie . 11. fiea:— 

en gainav de Mahin en éventail, .i 

deux liras el [ruis rouivuis -111 1 haqia-, 

et sur traverse* a Vng<-i> 1 \Iaine-el-

Loire ). Il. liai). — Trois rep*. un de 

1 à ans, franc de pied, doux de 21 I 1 an*. 

de provignage a Mor.tin* (.-.munir 

(Aiaine-et-Loire 1. II. li-ià. — C p d" 

vigne blanche pineau delà Loire, d" 

à à li ans. a pous*ier e| a verge. 11 

Dislre | Maine-et-Loire I. il, (>•:-: --

de vigne muge, breton nucarbenet-*:.11-

viguou .au cliàlean il'1 Mm,uns • Maine-

a n: courson cl une vei*;o Indi e-el-

I oire ll.l'êa: a \er;e livre sur le 

vieux bois, l'itiium ' Indre-el-Loire;. il, 

(i.Vi • de col rouge, a Imite longue. 

à vmhoiso 1 Indre-el-Loire 1. il. liés : 

de noble d I Irleaus, pineau uoirien. 

à .lune 1 Indre-et-Loire). Il. (Lui : 

isole de breton . anciennes v murs, a 

Ingrandes. lîosligné. Bourguoil el 

Saint-Nicolas (Indre-et-Loire). II. 

(Min ; — de Ira ne pineau unir à verges. 

près ('.binon 1 indre-el-Loire), l| (*,(•„, 
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Cep grès neir teinturier, à Vernon-sur-

lirenne ( Indre-el-Loire), II, lida ; --

malvoisie réuni suc le m ê m e échalasà 

un col rouge, Indre-et-Loire, Il, 6Gâ ; 

— de grollol, à Cinq-Mars ( Indre-et-

Loire) , Il, fi(>3 : -- è trois bras en sec 

el en verl, Loir-et-Cher, Il, 692 : — 

a trois bras sur lil de 1er. à lîouxeuil 

(Loir-et-Cher), il. (><)3; — col rouge 

avec verge renversée sur le cep, à 

Saint-Vj'gnan (Loir-et-Cher), Il, 697 ; 

— cel rouge avec vi'i'ije en dehors du 

cep, à Sainl-Aiguan (Loir-et-Cher), 

11. I'MJ8: — de col rouge de lûo ans 

à la laille d'hiver, à Monlrichard (Loir­

et-liber), 1!, -<>4 ; — de cot rouge en 

verl. à Monlrichard 'Loir-et-Cher), 

li. 7"é: — de col rouge à la taille 

d'hiver, cinq verges, à Monlrichard 

( Loir-et-Cher ), II, 70(1 ; a nue 

verge, a Monlrichard (Loir-et-Cher), 

11, 707: — en ciiainlre, laille d'hiver, 

a Chissay (Loir-et-Cher), Il, 707-71 1 : 

— du Beaujolais en vert, lihone, III, 

:i :— du Beaujolais en sec laille. III, ,",. 

— Deux ceps relevés et attachés par le 

sommet de leurs pampres, Beaujolais 

( Bhone), fit, 4. — Cep deaoans, aux 

Thorins (Saôno-el-Loire), III. 33; 

— en traîne avec couronne, Saone-

el-Loire, III, 4e: — d e pineau blanc 

sans érhalas, Saône-el-Loire, III, 4 7 ; 

- de charilenel sans échulas, de (io 

à Su ans, à Chardonnav (Saone-et-

Loire), III, '17: — à Essoves, aux 

lîicevs et à Bar-sur-Seine (Vubei. 

III, 106; — à la troisième taille, à 

Vuxerre (lonnc). III, 102; — à 

quatre bras Irainanls, à Coulange 

! Vonne), lit, î.'ili: — de 3o ans, à 

Chablis (Yonne), 111, 1'12; — de 3 à 

- nu 8 ans, à Tonnerre (Yonne). III, 

1 '|S-| 'l(|. 

lUE DES FIGUHES. xv 

Cep délinilivement constitué à trois bras 

Irainanls, à Tonnerre (\onnc), lit. 

149; — (ypo, à Chantelle (Allier), 

III, 1Ô7; — de vigne blanche de 

'10 ans, à simple et double archelet, 

Vllier, lil. 1Ô9; — à troi* âges diffé­

rents, à Sancerre (Cher), III, 188: 

— de pineau, à Vierzon (Cher), III, 

194 ; — à verge, à Saint-Arnaud 

(Cher), III, 19G; — sans verge, mais 

à trois bras, à Chàleaunieillant (Clieri, 

11 i, 1 (17 ; — à demi-verge ou à verge, 

à Dnu-le-Boi (Cher). Ht, 198; — à 

verge en raquette, à Dun-le-Boi (Cher), 

III, 199; — en arcade, à Bourges 

(Cher), III, 200: — à trois bras, à 

Bourges (Cher), III, 201: — à trois 

bras avec demi-verge el verge, à Bour­

ges ( Cher), lll,2oi; — de pineau el 

meunier en perchée, à Cien (Loiret), 

III, a 1 1 : -— de gainai, à Cien (Loi­

ret). III, 2 1 1 ; — de meunier à col­

let. Loiret, III, 2,11; — v i e u x , de 

blanc, melon ou terlal, Loirel, III, 

2 i i ; — nu en boudin, en champi-

'rnon, en madrépore. Câlinais, à La­

den 1 Loirel !. III , •'. 1 (i : — en tète 

d'osier à cinq bras. Câlinais (Loiret), 

III. aiq; - en tète d'osier à un petit 

courson à un oui, un courson à deux 

veux, une demi-verge et une verge, à 

Orléans (Loiret). III, 22.3; — pas­

sant (la deux à sept bras, à Olivel 

(Loiret), lit, 2 2 8 - 2 2 9 ; — à sept liras 

sur lit de fer, lil, a.'îo; — en que­

nouille, Haut-Rhin, III, a.53; — de 

liverdnn a deux bras, à 'foui (Metir-

llie), Ill,3i9;— de grosse race à un 

bras et un seul courson, Moselle, III, 

33o ; — de grosse race à deux bras et 

deux coursons. Moselle. 111, 33o; — 

de petite race à un courson el à courbe. 

Moselle, m , ;!:!„. 
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Cep eu cuveau, à Metz (Moselle), III, 

332-333; — de franc pineau, avec 

branche à fruit verticale, à Cuené-

trange (Moselle), 111, 335; — privé 

de tige, de M. Trouillet, III, 34,) ; 

— reproduit la souche du Beaujo­

lais, III, 35o; — système lorrain, 

Meuse, III, 35o; bas à deux ou 

Irois bras, à Vilrv (Marne), III, 4iu; 

— haut avec ployon, à Vitry ( Marne ), 

III, 'i i i ; — suivant la méthode Ilooi-

brenck, soi-disant nouvelle, Marne. 

III, 427; — champenois à un, deux 

et Irois bras ou broches, Marne, 111, 

4â8 ; — avec ploie libre, puis fichée en 

terre ( versadi ) après les gelées, à Châ­

teau-Thierry (Aisne); avec ploie libre, 

puis recourbée et attachée à l'échalas, 

à Soissons (Aisne), III, 4 3 0 , 'i 3 7 ; 

— avec ploie inclinée seulement et 

attachée à l'échalas voisin, à Château-

Thierry ( Aisne), III, 438 ; — à simple 

et double broche, à Craonne (Aisne), 

III, 438; — à plusieurs bras, à Tre-

loup (Aisne;, III, 43<); — sur pom­

mier, sur prunier et sur épine, à Bes-

sons-le-Long(Aisne), III, i.n ; — sur 

prunier d'après nature, environs de 

de Xovon (l)isei, lil, 4i|i; — de 

11 mètres d'envergure, soutenu par 

des arbres morls, (lise, III, '11)2; — 

système Marron, III, 'ii|5;— système 

Marcon, modifié à la manière d'Eiian, 

III, 4i).*>;— à laille ceinte ( gain.iv ), 

à laille longue (meunier, nieslier), 

en v irons de Paris, lil, à ni! ; de ,ui-

Inay, laille'et non taillé, avec eu sans 

échalas, Seine, III, .11/1; — d es-

lier avec branche à fruil non taillée. 

puis taillée, Seine, III, 51 4; —121 que­

nouille, à Chàteau-ilu-Loir (Saillie), 

lit , 55a ; — de 1 à "o ans. a Saint 

Donis-d'Anjnu (Mayenne), lit ànli. 

UE DES FIGURES. 

Cep de ,'io a 'm ans et autre veux, 1 

Saint-Denis-d'Anjou (Mayenne). III, 

5(i(i. 

Charrue à labourer dan* les vignes avec 

Irait passant sous le cheval entre les 

jambes de derrière, â Coulange-ia-1* i-

neuse (Yonne), III, 1 38. 

Clef fielleuse pour la plantation desécha-

las, inventée par M. Dugué, d'Ar-

genleuil, perfectionnée par M. Fel-

lans, de Bar-sur-Aube, III. 100. 

Conduile de la vigne à la Gaude (Alpes-

Vlariliuiesj, I, a&; — modification a 

v laire, I, 29; — conduite de ta 

vigne â la Colle (Alpes-Maritime*;, 1. 

35 ; — à Cagncs el Sainl-Laurent-du-

Var (Alpes-Maritimes), I, 3G; — 

chez le baron de Zuilen, M c e ) Alpes-

Maritimes), I. 4 4 : -— ordinaire en 

jouelles dans les Alpes-Maritimes, I. 

'17; — en foule à Saint-Laurent-dn-

\ ar (Alpes-Maritimes), I. 4S; -- en 

jouelles, \ar, G G - G 7 : — en hautains 

avec oliviers. \ ar, I. -(>: — en gra­

dins. 1, 7 7 : — au milieu des plantes 

herbacées, I. 7 7 : — libre el isolée 

d'autres cultures. I, -X : — à l.accès 

( \ ar ), en hautains, 1, 70 : — à Carcs 

(\ar), de deux ans de pousse. I. 8e ; 

-— à Carrés (\ar), mutilée par la 

laille, I . N 1 ; — .il an i s 1 \ ar"), 11111-

liléc par la laille I. 82: — dans te 

Var I . 83; — dans la Corse. 1. îai-

12 1 - i a a ; — à douze et quinze bras 

près Baslia, i, 1 2e: - - en tilagni on 

palissades, près Baslia . 1. iaii; — à 

Boggie 1 Corse). 1 . 1 29: - à (1er-

vione (C.oise 1 . I . 1 ;;•.>-, 3 3 ; — ,', \ j_ 

guale (Corse), I. i.'i.'i; — a Corle 

(Corseï, I, 138-i 3,,-1/10: - a Ajac-

cni(Corse), 1, 1 '|3- 1 ', '; ; . vicieuse 

à Ajaccio (Corse). I. , ,- : — ^m„. 

delel, |, ,l'e.-,(;;i. 
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Conduite de la vigne en jouelles, à Mar­

seille, I, i84; —pleine, à Aubagne 

(Boucbes-du-Bhône), I, «g4; — 

en jouelles, à Aubagne (Bouches-du-

Rhône), I, 190; — ordinaire et à 

longs bras, à Condorcet (Vaucluse), 

I, 310; — à la A'erthe (Vaucluse), 

l, a n ; — dans l'Hérault, f, a4o-

244 ; — dans les Pyrénées-Orientales, 

I, 27/1-270 ; — à Saverdun (Ariége), 

t, 3o4 ; — â Varilles et Foix (Ariége), 

1, 3 0 ô ; — â Varilles et Foix (Ariége), 

I, 3o8; — dans la Haute-Garonne, f, 

3ao-3ai; — sur arbres, dans la 

Haute-Garonne, 1, 3a4-3a5-3a6; — 

sur poteaux avec croix, Hautes-Pyré­

nées, I, 331-333; — en espalier, 

Hautes-Pyrénées, I, 334; — basse, 

Hautes-Pyrénées, I, 338-33;); — en 

espalier, Basses-Pyrénées, I, 34g; — 

en archet, à Orthez (Basses-Pyrénées), 

I, 351 ; — en picpoule, à Orthez 

(Basses-Pyrénées), I, 35a; — â 

Capbreton (Landes), I, 358-36o-

362; — en vignes basses tendues, 

Gers, I, 36g; — en éventail, à Auch 

(Gers), I, 870; — à Bressols (Tarn-

et-Garonne), I, 4o2; — sur caras-

sons et fil de fer, à la Bastide-du-

Temple (Tarn-et-Garonne), I, 4o2; 

— à la Bastide-du-Temple (Tarn-et-

Garonne), ancien type, I, 4o3; — à 

deux astes et cinq coursons, Tarn-ct-

Garonne, I, 4og; — à deux astes et 

cinq coursons; Tarn-et-Garonne, I, 

lui; — (projet de), Tarn-et-Ga­

ronne, I, 4i3; — renouvelée, à 

Tempe (Tarn-et-Garonne), I, 4 1 4 ; 

— (chasselas dorés et roses), Mon-

tauban (Tarn-et-Garonne), I, 4i5; 

avec pruniers, Lot-et-Garonne, 

1, 42.t; — (chasselas)avec fil de fer, 

Lot-et-Garonne, I, 4a3. 

Conduite de la vigne en rége en haut Mé-

doc, Gironde, I, 438-43g; — à labou­

rer, dans les Graves (Gironde), I, 44o ; 

— à la main, Gironde, I, 4 4 3 ; — à 

Santerne (Gironde), I, 443; — de 

cotes, Gironde, I, 444; — des palus, 

Gironde, I, 447;—bilatérales, de Lu-

don (Gironde), I, 44g;—bilatérale et 

unilatérale, Gironde, I, 45o; — d e s 

palus de la Teste (Gironde), I, 4 5 a ; — 

â cordons Cazenave et Marcon (Gi­

ronde), 472-473-475-477-478-482 ; 

— dans les palus de Coudot (Gironde); 

1, 485; —corrigée, I, 485; — sur 

les coteaux de Fronsac (Gironde), I, 

488; — à Saint-Émilion (Gironde), 

I, 4go-4gi-4g2-4g4-4g5; — pleine 

dans la Dordogne, 1, 514 , 51 5 ; — 

en jouelles, Dordogne, I, 516-517-

51 8 ; — en jouelles et sur arbres, 

Dordogne, I, 521-622; — à taille 

courte, I, 54a ; — à taille longue, I, 

542; — transformée en cordons, I, 

55a-553-554; — en treilles, Isère, 

I, 555; — â taille excessivement 

restreinte, à Sorges (Dordogne), I, 

55g; — avec versadi, I, 5Gi ; — 

avec branche à fruit inclinée soutenue 

par un petit tuteur, à Ars (Dordogne), 

I, 564; — en cordons, à Saint-Au-

laye (Dordogne), 1, 568; — en 

jouelles, bordures et treilles, Lot, II, 

36; — à Martel (Lot), II, 4o; — à 

Florac et Marvejols (Lozère), H , 70; 

— sur palissades, près Aubenas (Ar­

dèclie), II, 82; — en jouelles dans 

la plaine, à Privas et l'Argentière 

(Ardèche), H , 83: — à Tournon 

(Ardèche) II, 96; — au Puy 

(Haute-Loire), II, 102; — à Brioude 

(Haute-Loire), II, io4, 106-107: 

— à Argenlat (Corrèze), II, ia3-

ia4. 
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Conduite de la vigne en treille, â Bellac 

(Haute-Vienne), II, i5a; — lors de 

la plantation, Puy-de-Dôme, II, 16g; 

— lorsqu'elle est plus forte, Puy-de-

D ô m e , II, 170; -- en coûte el vi-

nouse, Puy-de-Dôme, II, 170-172, 

— en coutet et à arquel, Puy-de-

D ô m e , II, 170-172; — en vinouse 

en coteau, Puy-de-Dôme, II, 171; 

— en vinouse à un seul échalas, Puy-

de-Dôme, II, 173; —- à laille type, 

[]) ! T 3 ; — à Bemollon (Hautes-

Alpes), II, 219; — à la ferme-école 

de Berthaud, à la taille du pays et à 

la taille type, résultats, Hautes-Alpes, 

II, 2 23; — en jouelles, à Cresl 

(Drôme), II, 24o; — basse, à Gre­

noble (Isère), II, 2.21; — basse avec 

arçons, à Grenoble (Isère), II, 2,5a; 

— en lisse basse, à Grenoble (Isère), 

II, 254-a55; —• en lisse basse pen­

dant cinq années, conduite parfaite, 

II, a5g-2.6o; — en treille haute de 

1 o mètres d'envergure, plus que cen­

tenaire, Isère, II, aG3 ; — à une seule 

tète, à Saint-Mareellin ( Isère), II, 266 ; 

— à lisses basses, à Tullins( Isère), II, 

267; — en foule, à Vienne (Isère), 

II, 26g; — en haie, â la Côte-Sainl-

André (Isère), II, 272; - en 

faisceaux de trois, à Vienne (Isère), 

II, 27.''; — sur perches, à Conllans 

(Savoie), II, 284: — en treilles el 

sur arbres morts, à Confians (Savoie), 

II, 28/1; —• en treilles cl sur arbres 

vivants, à Conllans (Savoie), H, 

a84; — sur arbres vivants en quin­

conce, à Conllans (Savoie), II, aSIi: 

— sur arbres vivants avec guirlandes. 

â Confians (Savoie), II, 286; — en 

treille en sortie, à Confians (Savoie). 

Il, 287; — commune en Savoie, à 

Confians (Savoie), II, an*». 

OUF DES FICUliKS. 

Conduite de la vigne type Fb-ury-La-

coste, a Conllans (Savoie), II, 297; 

— en crosse, à Evian (Haute-Sa­

voie), II, 3oi ; — pendant les cinq 

premières années, taille et pousse, 

11, 3o8-3o()-3i i-'iia; — sur crosse, 

â Evian (Haute-Savoie ), II, 3i3-

3i5-3i7; — basse, à Evian (Haute-

Savoie), II, 3sn; — méthode Caze-

nave, II, 3a5; — méthode modifiée 

à la manière d'Evian, II, 3a5-3s8: 

— en baie d'érable, H , 331; -

en hautains, â Belley (Ain ), II, 345; 

— en Ireillons, à Belley f Ain), II, 

346; — en perches du Revermont. 

Ain, II, 358; — mescle, Ain, II. 

363; — à deux courgées, Jura, II, 

37G; — en chevalets, à Besancon 

(Doubs), II, 397; — en perches, à 

Besançon (Doubs), II. 3g*: — à 

échalas isolés, à Besançon (Doubs), 

II, 3(,8; — en chevalet â la taille et 

à la vendange, Doubs, II, 3gg; — 

en perches à la taille et à la ven­

dange, à Besançon ( Doubs). II, '100. 

— à échalas isolés, à Besançon 

(Doubs), II, 4oi; — gros cépages 

en gobelet, à Gy (Haute-Saône). II. 

'121 ; — lins cépages à replet, à Gy 

(Haute-Saône), II, 4a 1: — à lignes 

basses, â perches et à caressons. 

pour les lins planls, à Vesoul (Haute-

Saône ), 11, '125 ; — pour les gainais. 

à Vesoul (Haute-Saône). II. 'eiG: — 

en souche aplatie {cossf), Charente-

Inférieure, 11, '17'1 ; — e n palissages 

dans le Blayais (Charente-Inférieure). 

II. 4 83; - dans le nord des Deux-

Sèvres. II, 538-5a.i)-33o; — à Poi­

tiers (Vienne), II, .V16-.1'17-.V18: — 

corrigée, à Poitiers (Vienne). II. 54g-

55o; — en palissade à lisses doubles. 

à Chàlcllerault (Vienne1, II, 553. 
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Conduite de la vigne à un , deux el trois 

bras, à Argenton (Indre), II, 56g; 

— ( projet de) dans l'Indre, II, f>-j-'i-

070; — à Saint-Brévin ( Loire-Infé­

rieure) dans les sables, II, 5ga; — 

â deux couronnes croisées, â Mouzii-

lon (Loire-Inférieure), 11, 5g8; — 

à double branche à fruit, à Bougue-

nais (Loire-Inférieure), II, G01: — 

en treilles, à Saumur(Maine-et-Loire), 

II, G.'ia; — ancienne sur la rive 

gauche de la Loire, Maine-et-Loire, 

II, 633-634; — en treille, â Bour-

gueil (Indre-el-Loire), II, (352-653: 

— en treille, à Tours et Chinon 

(Indre-et-Loire), 11, GGi; — de 

vignes blanches en foule, à Vouvrav 

(Indre-et-Loire), 11. G62; — col 

rouge sur trois fils de 1er tendus, à 

Saint-Règle ( Indre-et-Loire), II, G67 ; 

— palissée sur trois fils de fer, à Ni-

Iray (Indre-et-Loire), II, GG8; — 

méthode type, à Saint-Averlin (Indre-

et-Loire), II, G69; — méthode type, 

à Saint-Avertin (Indre-et-Loire). II, 

G70; — méthode type, à Saint-Cyr-

sur-Loire (Indre-et-Loire), II, 672; 

— médocaine transformée en vigne 

Ivpe, II, 676; — d'auvernat noir, 

meunier et cot en billons à deux 

rangs, à Menars el. Mer (Loir-et-

Cher), II. 6().">: — de meunier à 

trois bras avec une verge pliée en 

cercle, à Bomorantin (Loir-et-Cher), 

II, 696; — des côtes du Rhône, de 

Sainte-Colombe à Condrieu , sur Irois 

ceps échatassés et réunis, Bhône, III, 

7 ; — aux première, troisième et cin­

quième tailles, Saône-et-Loire, III, 33 ; 

— mâconnaise, Saône-et-Loire ,111,3 5 

à 3g ; — à la Loyère, Saône-et-Loire. 

III, 4o; — avec queue piquée en terre. 

à Pouilly (Saône-et-Loire), III, 'iê. 

Conduite de la vigne avec deux queues 

sur échalas, à Pouilly (Saône-et-Loire), 

III, 46; — en hautains, au château 

de Perrières (Saône-et-Loire), III, 

'19; — de gamay à trois et quatre 

bras avec échalas, à Semur (Côte-

d'Or ), [II, HK; — en perches, à Semur 

(Côte-d'Or), III, 89; — de gamay à 

Bar-sur-Aube (Aube), III, 97; — de 

pineaux rioirs, blancs, gris, etc. à Bar-

sur-Aube, avec couronne terminale, 

III, 97 ; — avec pineaux noirs, blancs, 

gris, etc. la couronne étant fournie 

par le courson de retour, III, 9 8 ; — 

de trois à cinq bras en gobelet, aux 

Riceys (Aube). III, 102; — en go­

belet à souche souterraine aux Riceys 

( A u b e ) , 111, io3; — en cuveau 

de la Moselle III, io5; — suivant 

le système Hooibrenk comparé au sys­

tème traditionnel, aux Riceys (Aube), 

110-111; — en treille sur lisse, 

à Troyes (Aube), III, 114; — en 

treille sur fil de fer, chez M. Baltet, 

à Troyes (Aube), III, n 5 ; — à fins 

cépages ayant chacun trois, quatre ou 

cinq bras traînant à terre, portant 

chacun un courson à deux, trois ou 

quatre yeux, Yonne, III, 138-129; 

— de la première à la sixième an­

née, à Chablis (Aonne), III, i4o-

i4i : — de trois à cinq ans et au 

delà, à Joigny (Yonne), III, 1/14; 

— en berceau, â Saint-Pourçain et 

Chantelle (Allier), II], 1G1-162: — 

sur billons à deux rangs, à la Cha­

rité, à Pougucs, Marzy, Saint-Bau-

dière (Nièvre), III. 171-172; — 

sur billons à un rang à deux cour-

gées, à Biousse (Nièvre ), III, 17.5; 

— à un trois quatre et cinq 

bras, à Pouilly (Nièvre), lit. 177-

,78. 
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Conduite de la vigne à un, deux, trois et 

qualre bras, à Beaugency(Loiret), III, 

2a4-2a5; — sur la rive gauche de la 

Loire avec verge en cercle, à Jargeau 

(Loiret), III, 226; — en quenouille 

avec un, deux et trois ceps pour un 

échalas, ses phases successives, Haut-

Rhin, III, 257-258; — allongée par la 

conservation du sarment le plus avancé 

considéré comme le plus fertile, Haut-

Rhin, III, a60; — en traverses, 

Haut-Rhin, lit, 2 65; — sur un cep 

surélevé, comparée à la m ê m e sur cep 

plus bas, Haut-Rhin, III, 271; — 

sur un cep surélevé mais en quenouille, 

à Saint-Hippolyte (Haut-Bhin), III, 

27a; — en kammerbau, chambre à 

vigne, Bas-Rhin, III, 274-275-277-

278; — à deux bras plus ou moins 

allongés suivant les cépages avec ou 

sans couronne, en sec, Vosges, III, 

288;—ci-dessus, en vert, Vosges, 

III, 28g; — en quenouille à un seul 

cep, sec et vert, à Thiaucourl 

(Meurthe), III, 3io; — à un seul 

mérin, ses inconvénients, Meurthe, 

Ht, 3i5; — en treille â deux rangs 

sur un seul palis en fils de fer â deux 

rangs, Toul (Meurthe), III, 3afl; — 

en cuveau à huit bras et huit échalas 

en grosse race, à Metz (Moselle), 

III, 332 ; — en cuveau à huit bras et 

huit échalas en fine race avec cou­

ronnes, à Metz (Moselle), 111,333; 

— palissée sur deux fils de fer par 

M. Collignon , à Ancy (Moselle), III, 

336; — m é t h o d e type, à Fèves (Mo­

selle), III 337 ; — grosse race, liver-

dun verl, plant à un el â deux ménns, 

à Liver.dun (Meuse), 343; — fine 

race à deux mérins avec couronne. 

Meuse, III, 343 ; — fuie race à un mé-

fi-in avec couronne. Meuse. III, 344. 

Conduite de la vigne dans les Ardennes 

(quatre périodes), III, 376-878; — 

avec ploie, à Rethel (Ardennes), III, 

38i-38a; — dans la Marne (quatre 

périodes), III, 3()3-3g5; — haute, 

avec ploie, à Saint-Thierry, Villers-

Franqueux etMerfy (Marne), III, 409 ; 

— pendant les cinq premières années, 

à Château-Thierry (Aisne), III, 435; 

— â Héricy-sur-Seine (Seine-et-

Marne), III, 4 6 7 ; — sur ados, à 

Provins (Seine-et-Marne), III, 46g; 

— sur ados, avec marcottes â enraci­

ner, â Provins ( Seine-et-Marne), III, 

46g; — en tète de saule sur ados, 

â Beaumont (Seine-et-Marne), III, 

478; — vignobles chartrains, Eure-

et-Loir, III, 52 4, 52 5 ; — à deux bras 

au plus, portant un courson à un ou 

deux yeux, au Mans (Sarthe), III, 

548; — blanche, basse à une seule 

tète, à Saint-Calais, III, 548-54g ; — 

rouge de deux à huit tèlesayant chacune 

un courson, à Saint-Calais (Sarthe 1, 

III, 54g ; — blanche à plusieurs tètes 

et verge m ê m e ; rouge restreinte , à la 

Flèche (Sarthe), III, 55o : — sur pa­

lissade ou goualet, à Bedon (llle-et-

Vilaine), fil, 57o. 

Couchage des arbrisseaux, Alpes-Mari-

limes, I, 26; — de la vigne dans 

l'Aunis, (,27. 

Crosse pour soutenir la vigne, à Evian 

(Haute-Savoie), II, 3i8; — reparée. 

à Evian (Haute-Savoie), II, 3a4. 

Ci-osselte (bouture avec vieux boisl. 

Vienne. II, â'i.'i: — à la troisième 

année. Vienne. II, 545. 

Cuve cerclée en madriers chantournés el 

boulonnés, à la Villedieu (Tarn-et-Ga­

ronne), l, 407; — à bouge, conique. 

Puv-de-Dônie. II. 189. 

Cuveau en sapin, H.iul-Bhin, III, 266. 
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E 

Entonnoir pour prendre el détruire 

l'eumolpe, Gard, I, 226; — â Ton­

nerre et Chablis (Yonne), III, i5i. 

Façons données à la vigne, Haute-Ga­

ronne, I, 315-316-317. 

Feuilles de mescle fertile , Ain, II, 36a. 

Hotte pour transporter les fumiers et la 

terre, dite baisse, Ardèche, II, 8g; — 

pour transporter la vendange, Haute-

Savoie, II, 322. 

Incision annulaire pour la viticulture à 

verge, III, 118; — sur les longs 

coursons, III, 119. 

Instruments de culture dans le Var, I, 

92 ; — à Ajaccio (Corse), I, i46; — 

dans le Gard, I, 222; — araire ro­

main, dans l'Hérault, I, 244; — 

houe bidentée, dans l'Aude, 1, 268; 

— pioche, dans les Pyrénées-Orien­

tales, I, 276; — mare du Médoc, 

dans la Gironde, I, 435-436; — lès-

sou, dans le Quercy, 11,36; — pioche, 

dans la Haute-Loire, II, 108; — lou-

chets et fessou, dans le Puy-de-Dôme, 

H, 161; — d e vendange dans le Puy-

de-Dôme, II, t8K. 

Équerre à trois pointes pour planter en 

quinconce, à la Chapelle-de-Guin-

chay (Saône-et-Loire), III, 3a. 

Feuilles de mescle stérile, Ain, II, 36a. 

Fiche à crochet, Marne, III, 896. 

Foudre avec sa guillette, Jura, II, 3go 

Hotte pour transporter la vendange, Haut-

Bhin, III, a66; — pour transporter 

la vendange, en osier très-serré, III, 

348. 

Instruments de transport à bras (ci­

vière), Hautes-Alpes, II, 221; — la 

piccole et l'exterpe, Drôme, H, a4a; 

— houe bident, Haute-Savoie, H , 

3a 1 ; — bicorne ou bigot, Jura, II, 

387; — maille là où il y a des pierres, 

Haute-Saône, H , 4ig; — fessou là 

où il n'y en a pas, Haute-Saône, II, 

4ig; — à dents, Haute-Saône, II, 

4aa; — en Aunis, Charente-Infé­

rieure, II, 487 ; — d e l'Indre (pioche), 

II, 56g; — 1" après la taille, pioche 

à dents; 2" à la fin de mai et en juillet, 

fessou à dents ou fessou plein; 3° à 

la véraison ratissoire, Côte-d'Or, III, 

81. 

G 

181. 

H 

Greffe en sauterelle, Nièvre, III, 180-181. 



xxn TABLE ALPHABETIQUE DES FIGURES. 

Instruments de culture : piuchedo 3 kilo Instruments de culture : houe de la 

grammes, à Au.xcrre (Yonne), III, Marne, III, 3g5: fiche à crochet, 

l33; — houe et bigol à deux dents, Maine, lit. 3gG. 

Haut-Rhin, III, a63. 

L 

Loupes ou goitres provenant dune laille 

trop restreinte, à Barhezieux (Cha­

rente), II, 451. 

Palmier, à Nice ( Alpes-Maritimes ). chez 

le baron de Zuvlen, 1, 43. 

Pincement, ses effets sur la fructifica­

tion, H, 183; — des grappes, ses 

effets, Jura, Il, 38(1 ; — ses effets sur 

la fructification, 111, 7.8. 

Plantation en boutures, en Corse, 1, 1 ao ; 

— en boutures, à Corte, I, 187; — 

en boutures (modèle), I, i5i); — 

en boutures à pied de bœuf, Boncbes-

du-Bhône, I, i g o ; — en pourrelles, 

chez M. Portai de Moux, à Carcas-

sonne (Aude), I, 265; — en ter­

rasses, Pyrénées-Orientales, I, 274: 

— en plaine, Pyrénées-Orientales, 1, 

276; — eu gradins, à Pamiers 

(Ariége), I, 3og, — sur billons, à 

Villedieu (Tarn-el-Caronne), I, 388; 

— en boutures, a la Grange (Gironde), 

I, 436; — en terrasses, Ardèche, II. 

78; — en bouture, à Limoges et 

Bochechouarl (Haute-Vienne), II. 

i 4 8 ; — e n boutures à la pioche, Puv 

de-Dôme, 11, 1G2 ; -— en bouture a 

la cheville, Puy-de-Dôme. Il, i(i,'i; 

— en bouture ou plants enracines en 

lossés, Jura, II, 872; — i>n provi-

gnage, Jura, Il, 872 ; — en boutures 

à la barre ou au pic Charente fuie 

Heure . Il, 470. 

Loupes ou goitre» proieuanl d une laille 

trop restreinte, à Niorl el Molle 1 Deux-

Sèvres), Il. 5a3. 

Plantation en plants enracines. Cha­

rente-Inférieure. II. '171 : — a bou­

ture à la pioche. Vendée. 11, 5oG: 

à la barre (instrument ), Deux-

Sèvres, Il 5 11) ; — au lossé. Indre-

et-Loire. Il, 64g: — en plant* ou 

bouture coudés, Côle-d'Ur. III. 711: 

- en bouture droite, III. 711; — 

à la pioche en bouture, a Tonnerre 

( \ orme ). 111. 1 '1S ; — par proi ignage. 

Cien, 111, 3 1 2 : — en rayon par bou­

ture ou plant enraciné coude, en Câli­

nais (Loinl), III. 217: — de deux 

et Irois ceps dans le m ê m e trou 

pour un seul échalas. Haut-Rhin, 111. 

2.10; — tVuu seul cep conduit a Irois 

bras, Haut-Rhin. 111. a55; — dans 

un fosse principal avec fosses latéraux 

perpendiculaires donnant quatre pro­

vins à chaque cep. Bas-Rhin. III. 

578: — eu los-e la tige devant sortir 

au point diamétralement oppose a 

l'extrémité de sa racine. Meuse III. 

35a; — en fosse, la m ê m e à la 

deuxième année, l'extrémité supérieure 

étant recouchée en terre. Meuse. III. 

3.i8 ; — dans un fossé avec une. deux 

ou quatre boutures, Haute-Marne 

III. 365; avec deux eu quatre 

boutures Haute Marne III, 365 

I' 
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Plantation dans un fossé, mais les par­

ties traînantes au lond s'entre-croisant 

ou s'enlrelaçant, Haute-Marne, 111, 

366. 

l'Ianls enracinés : leur production éco­

nomique, procédé du docteur Escot, 

Vosges, 111, agg-3oo. 

Préservation des gelées de printemps au 

moyen de la laille longue, Vosges, 111, 

3oi. 

Pressoir de M. Dezaunay, à Nantes (Loire-

Inférieure), II, 6o4; — dit à crino­

line, à la Loyère (Saône-et-Loire), 

111, 55. 

Provignage de la vigne, à Ccrvione 

( Corse ), 1, 13 i ; — à Ajaccio ( Corse ), 

I, i45; • — à Tournon (Ardèclie), II, 

g3-g4 ; — de remplacement, Puy-de-

D ô m e , 11, iG4; — de remplacement 

en versacli, II, 165 ; — de rempla­

cement irrégulier (inconvénients). 

Hautes-Alpes, II, aig. 

Provignage de remplacement, à Tain 

(Drôme), II, a3a; — de remplace­

ment, à Monnières ( Loire-inférieure ), 

II, 5gg; — à l'air libre, à Nozieux 

(Loir-et-Cher), II, 6g3; — à l'air 

libre, à Nozieux (Loir-et-Cher), II, 

6g4 ; — souterrain dans le Chalonnais 

(Saône-et-Loire), III, 4i; — (indé­

fini), représentation imaginaire de sou 

résultat comparé à celui d'un cep er. 

gobelet ou en palmette ,111, 67-68 ; — 

en remplacement, à Segoule(Nièvre), 

III, 1 7 1 ; — pour plantation, à Cien 

(Loiret), III, 2 1 2 ; — souterrain 

pour remplacement ou plantation 

simple, double ou triple, .Marne, III, 

3g5-3g6; — système de lacis de ra­

cines auquel il donne lieu, Marne, 

III, 3g8; — simple, Marne, III, 

3gg : — simple avec un œil enterré 

pour remplacement en cas de gelée, 

Marne, III, 3gu. 

il 

Bateau pour égrapper le raisin. Doubs, 

II, 4oG. 

Ravalements de la vigne, Jura, II, 38 1. 

Bngnage trop tardif ( Meurthe ), III, 3oK, 

Buellage après la vendange, déruellage 

après la laille, binage à la lin de mai 

el débinage à la lin d'août, Auxerre 

(Yonne), III, 7) . 

Seille pour récolter la vendange, Cha­

rente, II, 45g; — pour récolter la 

vendange, Haut-Rhin, III, 265; — 

en bois ou en osier pour récoller la 

vendange, Marne, III, 4oa. 

Semis des nœuds de sarment système 

Hudetot, banlieue de Besançon (Jura). 

Il, 4na-4o3. 

Serpe employée pour la taille dans la 

Haute-Garonne, I, 82a; — employée 

pour la taille dans l'Indre, II, 56g. 

Soufflet à lancer le soufre. 1, 4g. 

Système complet de vilirulture du docteur 

,1. Cuyot. en texte et en gravures, 

Marne. III, de la page 4i5 à la page 

4 25. 
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T 
Taille eourte des mûriers nains comparée 

dans ses effets à la taille de la vigne, 

1, aa8-3ag-a3o-a3i ; — successive 

d'une bouture d'année en année, I, 

166-167; — raisonnée, préceptes, 

Tarn , Il, 8-9-10; — raisonnée, pré­

coptes, Tarn, II, ao; •— moyenne, 

de Marcillac ( Vveyron), II, 44; — 

courte, de Villefranche (Aveyron), 

Il, 44 ; — courte du menu (pineau), 

Aveyron, II, 45; — courte à flèche, 

Aveyron, II, 46; — généreuse, à 

Marcillac (Aveyron), II, 64; — à 

donnerai! boulezat (pulsart ), II, i4<) ; 

— type, comparée à la taille du P111-

de-Dôme, 11, 174-1 77-'78-i7g; — 

de la syra à Beauséjour, comparée à 

celle de l'Hermitage (Drôme), II, 

a38; — suisse en tète de saule, II, 

334 : — perfectionnée du Jura , étude, 

11,383; — de Cbamplitle (Haute-

Saône), II, 4 K J ; — des gamays, à 

Chainplitte ( Haute-Saône), II, .'130; 

— des meuniers, à Champlilte 

(Haute-Saône), II, 420; —• de la 

folle blanche, à Cognac (Charente), 

II, 44g; — à jambes de prou, à Co­

gnac (Charente), 11, 45o; — g é n é ­

reuse, à Saint-Fort (Charente), II, 

45o;—restreinte,àAngoulèmu (Cha­

rente), II, 452 ; — généreuse à Fléac 

(Charente), 11, 483; — à un long'bois 

ou arçon, à la Rochelle (Charente-ln-

lèr.), Il, 477; — à deux ou trois ar­

çons, à la Rochelle (Charonle-lnfér. ), 

II, 477; -— successives en gobelet, 

Vendée, II, .807; —• successives en 

gobelet avec gaule, Vendée, II, 5o8; 

— en lèlc d'osier de la folle blanche 

avec gaule. Vendée, II, 5o8-5og. 

Taille trop restreinte faisant mourir les 

ceps, Vendée, II, 5i5; — successive 

d'année en année, Deux-Sèvres, II, 

522; — du Loudunais (Vienne), II, 

553-554 ; — en lète d'osier avec verge, 

à Châteauroux et Issoudun (Indre),II, 

566-567 i — du S r o s IJ'an' et du mus­

cadet, au Loroux-Bottereau ( Loire-In­

férieure), H , 897; — à verge, sa 

règle, II, 652-653: — des vignes 

fines de \ouvrai ( Indre-et-Loire), II, 

G55; — du groliot, à Cinq-Mars 

I Indre-et-Loire), II, G5G; — du pi­

neau en Lorraine, III, 43; — trop 

restreinle a Mercurev et Givrv 

(Saône-et-Loire), III, 43; — d'un 

cep de provin dit jeunesse, Côte-d'Or, 

III, 66; — d'un cep de six ans à 

sept ans, III, 66; — d'un cep de 

quatorze à quinze ans, 111, 66; — 

en pistolet, à \ierzon iCheri, III, 

ig3; — en tète d'osier, en Gâlinais 

(Loiret), III. 2i3-ai4; — en tète 

d'osier avec billons, en Câlinais (Loi­

ret), 111. ai4-ai5; — en lète de 

saule transformée successivement par 

demi-verges et verges qu'on 1 laisse. 

à Beaugency (Loirel1), III, aa'i-aaô: 

— à (oursons sur un cep Irès-élevé 

comparée à la m ê m e laille sur souche 

plus basse, Bas-Rhin, III, 271; — 

sur un cep Irès-eleve. mais à que­

nouille, à Sainl-llippolyle, III, 37a; 

— Trouillet (à la Titus), en sec el en 

verl, comparée aux lailles de l'Hc-

rauli, de l'Aude el du Loi, 111, ag3; 

— Trouille! (à la Titus), modifiée 

par la suppression de la taille en 

verl îles conlre-bourgeons, Vosges, 

III, 39G. 
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l'aille à longue ploie à douze ou quatorze 

yeux comme garantie certaine contre 

les gelées printanières, Meuse, 111, 

354 ; — successives de un an à quatre 

ans, Haute-Marne, 111,367-368; — 

successives tenues très-près de terre, 

III, 368; — avec longue verge poul­

ies fins cépages, à Varennes-Pressigny 

(Haute-Marne), III, 36g; — à très-

longue verge avec ou sans retour, les 

premiers yeux étant éborgnés , Haute-

Marne, III, 370; — variée avec gaule 

de un mètre, courson de trente cen­

timètres et crochet de douze à quinze 

centimètres, à Provins (Seine-el-

Marne), III, 471 ; — avec trois à six 

bras, à Lorrez (Seine-et-Marne), III, 

•'178 ; — avec Irois et quatre bras, dont 

une à quatre ans et une à cinq ans 

accompagnée d'une couronne, Meaux 

(Seine-et-Marne), III, â 76. 

Végétation exubérante de l'Hérault, I, 

a46; — vigoureuse, à Libourne (Gi­

ronde), 1, 4gg. 

Verge en sec d'une vigne en chaintre, à 

Chissay (Loir-et-Cher), II, 710; — 

en vert chargée de fruits, à Chissay 

( Loir-et-Cher), Il, 711. 

Versadi, I, 167; — ses pousses de pre­

mière et deuxième année, à Périgny 

(Charente-Inférieure), II, 485. 

Voiture à vendange armée d'une grue de 

M. Ranz, à Montrichard (Loir-et-

clier), H, 721. 

Vue des vignes de Banyols, Port-Vendres 

et Collioures (Pyrénées-Orientales),!, 

37.8; — des vignes de Capbrelon 

(Laudes), I, 35g; — des vignes du 

Quercy, II, 26; — des vignes, près 

l'Argeutière (Ardèche), II, S ) . 

UE DES FIGURES. xxv 

Taille générale à trois, quatre, cinq et 

six ans, Eure-et-Loir, III, 5 n j ; — 

avec archet, pays chartrains, Eure-et-

Loir, III, 5ig; — avec archet et 

converti ( branche à fruit ), Eure-

et-Loir, III, 5-2 1 ; — réduite à trois 

coups de serpette, Eure-et-Loir, III, 

53-2-533; — à deux coursons haut et 

bas, Eure, III, 54 1 ; — à un courson 

et une courgée, Eure, III, 54i. 

Taravelle (plantoir), à Montbrison 

(Loire), III, 28. 

Treille de la Teste ( Cironde), 1, 453 ; — 

de l'Ardèche, II, 8 o ; — méthodes Ca-

zenave et Marcon, II, 32g; — mé­

thode de l'Isère, de quinze à vingt 

ans, II, 82g; — méthode de l'Isère, 

à cent cinquante ans, II, 32g. 

Tube de compression pour tenir les vins 

en pression, III, 10g. 

V 

Vue des vignes de la vallée de Saint-Jean-

de-Maurienne (Savoie), II, 283; —— 

d'une vigne de Saint-Julien, méthode 

suisse, Haute-Savoie, II, 385; — des 

vignes d'Ambérieux (Ain), II, 35i ;— 

des vignes de Besançon (Jura), indi­

quant l'exubérance des vignes de 

trousseau et de pulsart, H, 4oi ; — de 

trois vignes à bœufs, à Cognac (Cha­

rente), H, 4 5 6 - 4 5 7 ; — d e s premier 

et deuxième billonnage, enAunis( Cha­

rente-Inférieure), 11, 488-48g; — des 

vignes en fosse pour garantir des vents 

denier, Vendée, II, 510; — des vignes 

en tète de saule sans gaule et avec gaule, 

Vendée, II, 5i 1 ; —• des vignes avec 

bras et avec ou sans gaule, II, 5i 1; — 

des vignes avec bras et avec gaule sor­

tie du vieux bois, Vendée,- Il, 5i 1. 
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Vue d'une vigne en billons transversaux 

dans les terres argileuses, Vendée, II, 

51 2 ; — d'une vigne en billons, Deux-

Sèvres, II, 52,4; — d'une vigne d'Is-

soudun (Indre), II, 567 ; — d'une 

vigne de la Châtre ( Indre), II, 568; 

— d'une vigne, à Saint-Brovin (Loire-

Inférieure), H , 893 ; d'une vigne 

de meuniers, à llomoranlin (Loir-

et-Cher), Il,6g6; — d'ensemble de 

vignes en chaintre de quinze ans en 

sec, à Chissay (Loir-et-Cher), II, 

70c): — d'ensemble des vignes des 

côtes du Bhône, III, 8; — des vignes 

en razes ou razons, Boanne (Loire). 

III, a5; — des vignes sous la conduite 

traditionnelle, chez M. le comte de La 

Loyère, à Savigny-lès-Beaune (Côte-

d'Or), 111, 69; — des mêmes vignes 

transformées en vignes types, Côle-

d'Or, III, 69 ; — d'ensemble des 

mêmes vignes, Côte-d'Or, III, 70; --

d'une vigne à la laille de mars, à 

Moulins (Allier), III, i55; — d'une 

vigne l'été, à Monlins( Allier ), III, i5(i. 

UE DFS FIGURES. 

Vue d'ensemble d'une vigne en que­

nouille, Haut-Rhin, III, 288; — 

d'une vigne en kaimnerbau, bas-

Rhin, III, 278; — d'une vigne en 

treille à un fil de 1er, à Didisheim, et 

d'une treille type à trois (ils de fer, a 

Bouxwiller (Bas-Rhin), III, 281 ; — 

d'ensemble des coteaux de Thiaucourl 

(.Meurthe), III, 3o8; — d'ensemble 

d'une vigne avec palis en fil de 1er 

servant a deux rangs de ceps, Toul 

(Meurthe;, III. 3a 1 : — d'ensemble 

des vignes de la Haute-Marne. III. 

36i ; — d'ensemble de la conduite de 

la vigne dans les Ardennes. III. 87G-

877-878: — d'ensemble de la con­

duite de la vigne dans la Marne, III. 

3g3-3g4-8g3: — d'ensemble de-

vignes en vallées et montagnes factices. 

à Béarnais. Clermont lOisc-', Dreux 

(Eure-et-Loir), III. '187; — d'en­

semble des vignes en butte et vallée, 

pays chartrain ( Eure-et-Loir ). III. 

.836-.ta 7, 080 ; — d ensemble d'une 

vigne, près du Mans 1 Sarthe 1, III. 551. 

U N DE I.A TAIII.K vi.i'liusKriQj 1: m:s nt.i urs. 



TABLE ALPHABETIQUE 

DES NOMS DES LIEUX 

CITÉS DAiVS L'ÉTUDE DES VIGNOBLES DE FRANCE. 

A BOMUST (Eure-et-Loir), 111, 83i, 534. 

AGE» (Lot-et-Garonne), 1, '13.2, '124, 

428; 111, 597. 

Ai (Marne), 111, 4o4, 4io. 

AIGUEEELLE (Savoie), II, 277, 28'i. 

Aiin:(Gers), 1, 367, 368. 

AinvAULT (Deux-Sèvres), II. 817, 5ii|, 

1827, 581. 

AISSE (Haute-Savoie), II, 882 . 887. 

AITO.X-L'HÔPITAI. (Savoie), II, 277, 288. 

286. 

Aix( Boucbes-du-Bhône), 1, 180, iH4, 

18G, ii)i, îyG, ii)8; III, 5;-8. 

AIX-LES-BAINS (Savoie), 11, 378, 388. 

AJACCIO (Corse), 1, 108, 1 iq, l'ia. 

i44, i46, 147. 1 '18. l6(), 1 71. a8q; 

III, 5g7. 

AI.AIS (Gard), III, 8y8. 

Ai-BiaiTviLLE (Savoie), II, 377, 3IS1, 

288; III, 600. 

AI.BI (Tarn), II, 2, 4, 5, 6, 7, 11, 12. 

1.8, i4, i5, 16, 17, 18; III, 5q8, 

Vi.issvs (Ardèclie ), II, 87,1)0. 

VIXBIIEÏ (Haute-Loire), II. 100. 110. 

111, 117. 

\i.i,i;r,iii;s (Maine-el-Loire), II. 63-

.A1011, iCôled'Or), lit. 7/1. 

A 

ALTKIHCH (Haut-Rhin), III, 2.47, afig. 

ALZE 10 (Corse), I, 180, 183. 

ASIAXCE (Haute-Saône), II, 4i5. 

AHBÉIUEUX ( Ain), 11, 844, 34g, 35o, 

35i, ,883, 353, 36o. 

AMBERT (Puy-de-Dôme), III, (ioi. 

AiiBinaE (Loire), III, 35. 

AMBLELÏ (Aisne), III, 447. 

AMBOISE(Indre-et-Loire), II, 658. 

AMBONXAI (Marne), 111, 4o'i. 

AMPI IS( Rhône), III. (i, g, 1 o. 

\\vv (Vomie). III. la.'i. 

AKCENIS (Loire-Intérieure), II. (io8; 

III, 5g8. 

\\CÏ( Moselle), III, 828. 

AXDAHI) (Maine-et-Loire), II, 60g. 

A\ET (Eure-et-Loir). III, 8.81, 8.82, 

534. 

AKKEBS (Maine-et-Loire), II, G07, G10, 

6i5, G16, ('117, (iiq, 622. 63.4, 

G88, 638, li'10; III. 5gg. 

ANOLABS (Lot), II, 34. 

Vviaiw.ihiE (Charente). Il, 44 1, '1'1'1. 

447, Wig, 'i5a, 458, '1.81). '167, 

\XMCV (Haute-Savoie), II. 27.., agi), 

.800, 83'1, 338. 336. 33'). 8'm, 

84| ; III. 601 

file:///xmcv
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ANNEMASSE (Haute-Savoie), II, 3oo, 333, 

338. 

ANTIBES (Alpes-Maritimes), I, a5, 36, 

38,3g. 

APREMONT(Ardennes), III, 875. 

APREMONT (Meuse), III, 348, 34g, 35o. 

APT (Vaucluse), I, ao4, 306, 307; III, 

5g8. 

ABAMON (Gard), I, ai5. 

ABBINS (Savoie), II, ago, ag3. 

AiiBois(Jura), II, 377, 384, ,887, 38g, 

3qo, 407. 

ARC (Haute-Saône), II, 42.3. 

ARCIS-SUR-ACBE (Aube), 111, g3, 5gg. 

ABDENNAIS (Cher), III, ig8. 

ARGANCV (Moselle), III, 8a3, 33i, 334. 

ARGELÈS (Hautes-Pyrénées), III, 600. 

AUGENTAT (Corrèze), II, 38, 11g, 120, 

121, 122, 12.5, 126, 127, 12g, 

1.80, îgg. 

ABGEKTEIIL (Seine-et-Oise), I, 318; II, 

182, a.35; III, gg, 4g8, 5o6, 5o8, 

5og, 5io. 

ARGENTON (Deux-Sèvres), II, .817, 5ig, 

537, 53o, 53i, 533. 

ARGENTON (Indre), II, 56a, 568, 564, 

565, 567, 56g, 571, ,872, 576, 577, 

58i, 585. 

ARLES (Bouches-dii-Bhône), 1, 1 79, 181, 

i84 , igo , 193 ; III, 597. 

ABNAS (Rhône), 111, 1 7. 

ABNAVILLE (Meurthe), III, 3i4. 

Ans (Charente-Inférieure), II, 497, 4<)8. 

BAGNOLS (Gard), I, 2i5,2a4, 226. 

BAIGNES (Charente), II, 4,82. 

BAINS ([Ile-et-Vilaine), III, 56g. 

BALLAT (Ardennes), III, ,87g. 

BANÏIII.S- DES-ASI'BES ( Pyrénées - Orien­

tales), I, 37a, 278, 278, 280, a83, 

ago, 3ao ; III, .897. 

HABÉTIQUE 

ARS (Dordogne), I, 863. 

ARSONVAL (Aube), III, g5. 

ABTEMARE (Ain), II, 347, 348. 

ASFELD (Ardennes), III, 38o, 381, 

882. 

ASNIÈRES (Cher), III, 19g. 

ATIIIS-MONS (Seine-et-Oise), III, 4g8, 

5 00. 

AUBAGNE (Bouches-du-Rbône), I, 186, 

192, 198, 198, 196, 198. 

AUBENAS (Ardèche), II, 7g, 80, 82, 84, 

88, go, 97. 

AIBIÈRE (Puy-de-Dôme), II, i5g, 173, 

191, 192, ig3. 

Ai BIS ( Avevron), II, 43 , G1. 

AICH (Gers), I, 867, 368, 36g, 870, 

874, III, 8y8. 

ALNECIL (Oise), III, 48i. 

Aeps(Var), 1,66. 

ACRILLAC (Cantal), II, 116. 117: III, 

601. 

ACTES (Saône-et-Loire), III, 2g, 601. 

ACXERRE (Yonne;, 1, 5s3 ; III, g5. 1 aa , 

13 3,135, ia8, 13g, 13i, i3a, 187. 

147, 1 3a , 235, 5gg. 

AVALLON (Yonne), III, gâ, 122, 128, 

600. 

AVIGNON (Vaucluse), I. 181. 2o3, aoi, 

308, 206, 21 4 : 11, 227 : III, 5g7-

AVIZE (Marne), III, 397, 4o4, 828, 

43o. 

AVOLSHEIM (Bas-Rliin), III, 271, 278. 

BARBÉZIEEX (Charente), II, 44i, 444, 

44g, 45o,4S3, 4,88, 48g. 

BARBOXXE (Marne), 111, 388. 

B.VRJAC (Ardèclie), II, g7. 

BAR-LE-DEC (Meuse), 111, 348, 348. 

.'f'iq, 38o, 35l, 463 . Goe. 

BARB (Bas-Rhin), III, 378. 



DES NOM 
BARSAC (Gironde), I, 456. 

BAR-SUR-AUBE (Aube), III, 93, 94, g5, 

g6,gg,io3,a35, 600. 

BAR-SUR-SEINE (Aube), III, g3, 100, 

101, io3, io5, 106, 112, 600. 

BASTIA(Corse), 1, 108, 11g, 121, ia5, 

128, i3o, i34, i36, 161, i5g, 

16g, 288; III, 5g7. 

BAUGÉ (Maine-et-Loire), II, 610. 

BAULE (Loiret), III, 231. 

BAUME (Ardèche), II, gi, g7. 

BAUME (Jura), II, 3gi. 

BAUME-LES-DAMES(Doubs), II, 3g4, 4i 2, 

4i3; III, 601. 

BATOS (Meurthe), III, 3o3, 3i5, 3i6, 

822. 

BAVONNE (Basses-Pyrénées), III, 597. 

BAYONVILLE (Meurthe), III, 3i4. 

BAZAS ( Gironde), III, 5g8. 

BAZOUGES (Sarthe), III, 547. 

BEAUCAIRE (Gard), I, 21.8, 220. 

BEAUFORT (Jura), II, 378. 

BEAUGENCÏ (Loiret), III, 226. 

BEAULIEU (Corrèze), II, ,87, 38, 3g, 

4i, 120, 121, 125. 127, 128,12 g, 

i3o, i3i, îgg. 

BEAULIEU (Maine-et-Loire), II, 615. 

BEAUMONT (Dordogne), I, 525. 

BEAUMONT (Haute-Savoie), II, 34a. 

BEAUMONT (Puy-de-Dôme), II, 181, 1 91, 

iga. 

BEAUMOST (Seine-et-Marne), III, 478, 

474. 

BEAUMONT (Vienne), H, 554. 

BEAISE (Côte-d'Or), I, a5g; II, 615; 

III, 57, 58, 63, 6g, 8a, 84, 600. 

BEAUNE-LA-BOLANDE (Loiret), III, 218, 

219. 

BEAUBEPAIBE (Isère), II, 246. 

BEAUVAIS (Oise), III, 48o, 485, 486, 

488, 490, 600. 

BEAUVOIR (Deux-Sèvres), II, .817, 5ig, 

821, 832, 8a5, 5a6, 53.3. 

DE LIEUX. xx.x 

BELFORT (Haut-Rhin), III, 247. 

BELLAC (Haute-Vienne), II, i4o, i4i, 

1 47, 1 5a ; III, 5gg. 

BELLENAVEs(Allier), III, 153, 1.07, 165, 

166. 

BELLEVIM.E (Meuse), III, 35i. 

BELLEY (Ain), II, a48,344, 345, 346, 

348, 434; III, 600. 

BERGERAC (Dordogne), I, 407, 5i J,5a3, 

52 4, 5a5, 531, 53g, 541, 543, 544, 

546, 55i, 55a, 558, 585; III, 5g8. 

BERTHAUD (Hautes-Alpes), II, 332. 

BESANÇON (Doubs), II, 3g3, 3g4, 397, 

4oi, 4o3, 407, 408, 4ia ; III, 600. 

BÉTAILLE (Lot), II, 38. 

BELRE (Doubs), II, 4oa, 4o3. 

BÉZIERS (Hérault), III, 5g7. 

BIERNÉ (Mayenne), III, 565. 

BILLV (Aisne), III, 437, 44i. 

BII.LV (Allier), III, i58, 1G6. 

BiscivE(Dordogne), I, .875. 

BIZE (Haute-Marne), III, 35.8, 363, 

366, 368, 36g. 

BLAÏE (Gironde), III, 5g8. 

BLÉRÉ (Indre-et-Loire), II, 65g. 

BLETTERANS (Jura), II, 384. 

BLOIS (Loir-et-Cher), II, 648, 687, 

68g, 6g 1, 6ga, 6g8, 6gg, 701, 

702 , 708, 716, 72 1 ; III, 5gg. 

BOËN (Loire), III, 22. 

BOIS-BRANLARD (Loire-Inférieure), II, 

5g°-

BOIS-D'OINGT (Bhône), III, 22. 

BOISSISE-LA-BERTRAND ( Seine-et-Marne), 

III, 466,46g. 

BOLOGNE (Haute-Marne), III, 364. 

BONNEFOSD (Tarn-et-Garonne), I, 4oi. 

BONSEVILLE (Haute-Savoie), II, 2gg, 

3oo, 333, 337, 33g, 34o, 342; 

III,6oi. 

BONSIÈRES (Seine-et-Oise), III, 4gg. 

BORDEAUX (Gironde), I, gi, a5a, 36i, 

43o, 441, 4go ; III, 5g8. 
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BORGO (Corse). |, 119,127. BBESSOLI.ES (Allier), III, 16/1. 

BOSSANCOIBT (Aube), III, 9.1. BriEssoi.s (Tarn-et-Garonne ), I, 898. 

BOEGUEXAIS (boire-Inférieure), II, lioi, BBESSUIRE ( Deux-Sèvres), 11,817.819. 

6o->. .",37, 836; III, 899. 

BouGUEREiu (Yonne), III, 128. IIIIÉZÉ (Maine-et-Loire|, II, 33i. 

Borii,LÉ-Loiii;r (Deux-Sèvres), II, .818. BIIICON (Haute-Marne), III, 3G4. 

BOIILLK-SAINT-PAUL (Deux-Sèvres), II, BRIB.MH.KS (\ar), I, G.8, GG, 96; III, 

•r>'«- 5g8. 

BOUIULY (Aube), III, 94, m . BBIOLMY ( Maine-et-Loire;. Il, (iog. 

BOURBONNE (Hante-Marne), III. 36i BRION (Indre), II, 36a . 8G7. .877. 879. 

3G3. BRIOUDK (Haute-Loire), 11, 99 à 107. 

Boi HDEILI.ES( Dordogne), I, .82.8. ,09. 110, 111, 11.8, igg:lll,6oo. 

BOURG (Ain), 11, 344, 3.8.8; III, 899. B„ISSAC: (Maine-et-Loire), II. G09. 

BOURG (Charente), II, 453. BRIVES (Corrèze;, II. 119, 121, 129. 

BOURGES (Cher), II, 579; III, i83, 1 32, 1 34 , 1 3.8, 1.37; III, .898. 

i84, 199, 202,899. BROSSVC (Charente), II. 44a. 

BOURGOIN (Isère), II, a'iG, 2*17, a48, BBOUILLY (Saône-et-Loire), III, 3o. 

a49, 270, 271, 278. BUINIOL KL (Tarn-et-Garonne). I. 38a. 

linuiGUEii. (Indre-et-Loire), II, OVi. Bai SOY (Seine-et-Oise), III. '19S. 

G.80, 684, 660, 664, GG.8, 726. Br ( Eure-et-Loir), III, 83a. .83'1. 

BOIISSAC (Creuse), 1(1, Goo. Bi CHIGNON (Vendée), II. .81.8. 

B01 via IL (Loir-et-Cher), II, 688, 692. liuiu. (Eure 1. III. 838. 

liorxvvii.i.ER (Bas-Bliin), III, 27M. 380. BIFFEYE.XT (Puv-de-Dôme i. II. 188 

BOUZY (Marne), 111, 3g7, 4o4, '107. ,8.8, îgi. 

BRAIXS (Loire-Inférieure), II. Goc. 63a. BLSSIÈRE-BOIFY (Haute-Vienne). II. 1.8'1. 

BRVIIAFAN (Rhône), Il , 6'ie. BUSSY-LA-CÔTE ( Meuse). 111. 3is 3.8,e 

BRVNTÔVIE (Dordogne). I. 1(8,, 3 , ,. BIXEI IL( Aube 1. III. g3. 

•'''•'' ''"•'• 56a* Biw (Saône-el-Loire). III. 39, '10. .'ni. 

BRASSAC (Dordogne), I, .-,3',. Brzrr ( Lot-el-Garonne). I. '119. ',3,.. 

BRAY-SI H-SEINE (Seine-et-Marne), III, ',.,.,_ 

472 BVVNS ( Doubs ). Il, 3q'i. 

c 
CABANAC (Hautes-Pyrénées), I, ;*•,',. C A M M E E (Corse 1, I. 1,9. ,,,-. 

',8"' 58** CvuriiEAi, (Dordogne). I .-,..'3 

GAGNES (Alpes-Marilimes,, |. 3;,, 36. CANNES (Alpes-Maritimes). I. ,;,. :;,;. 

•'* CANON (Gironde). I. ',s-

CAHOBS (Lot), II, 28, 4o; III, 89s. CVMEHEIU,,: (Gironde).' |. <,;;., -,,-„ 
LAHUZAGiiET(Tarn), 11, 19. ,|(;(, 

CALV, (Corse), I, ,0,, ,„,,. ,,,,. CANTEPEIUVRIX (Gard), i .,,*, 

CALVISSON (Gard), 1,2,8. CALBRETON (Landes) | 3--- r.s **i* 
CAMBos(Tarn). II. ,9. ;• g _ ,i;!_ ,-N-, ,)S> '* 
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DES NOMS 
CABROMEIIX (Gironde), I, 455, 456. 

CABCASSONXL (Aude), I, 3187,368, 2()4: 

Il],8g7. 

CvRcÈs(Var), 1, 63, 80, 81, 87, 94, 

96. ,86. 

CABPENTRAS (Vaucluse), 1, 204, 20.8, 

206; III, 5g8. 

CASSIS (Bouches-dii-Bliône), I, 192, 

196,291. 

CASTELFRANC (Lot), II, 33, 35. 

CASTELMOEOS (Lot-et-Garonne), I, 430. 

CASTEI.NAU-BIVIÈRE-BASSK (Hautes-Pyré-

nées), I, 343. 

CVSTELNAUDABY (Aude), I, 2,87; 111, 

5g8. 

CISTELSARRAZIN (Tarn-et-Garonne), I, 

38o, 38i, 3g3, 4o8, 4i7, 4i8; 

III, 5g8. 

CASTELVIEILII (Hautes-Pyrénées),I, 344. 

CASTILLON (Gironde), I, 471, 488, 4g4, 

''97-
CASTRES (Tarn), II, 2, 4,6, 7, 11, 12, 

1 5 , , 6, 19, 30; III, 5g8. 

CAVAIULON (Vaucluse), I, ao5. 

CELLES (Aube), III, g3. 

CELLES (Dordogne), I, .820, .822, 83,4, 

866. 

CÉBET (Pyrénées-Orientales), III, 3g8. 

CERNAÏ(Haut-Rhin), lit, a48. 

CERNON (Ain), II, 3.83, 385. 

CERSAY (Deux-Sèvres), II, 5i8. 

CERVIONE (Corse), I, 108, 11g, 127, 

ts8, 1.80, i3i, 103, i33, i36, 

14i, i.85, 16.8, 1 70. 

CEÏZKRIAT (Ain), II, 358, 36o, 8G1. 

363,364,365. 

CHABLIS (Yonne), I, 344; H, 354, 

445, 65G; III, gg, 12a , ia3, 1 34 , 

1 28, 1 ag, i3g, 1 4o, 1 43, i5o, 1 5i, 

3.85. 

CHAGSY (Saône-et-Loire), III, 38, 39, 

3o, 4o, 5o: 5i. 

(iiiAUAiGNEs ( Sarthe), III, ,8.89. 

DE LIEUX. xvxi 

CIIAILLES (Loir-et-Cher), II, 688. 

CIIAISGY (Loiret), III, 228. 

CiiAi.i.ANs (Vendée), II, 507. 

CUALI.ES (Savoie), II, ago. 

CHALON-SUR-SAÔNE (Saône-et-Loire), II, 

343; III, 28,-ag, 5gg. 

CIIÀLONS-SIIII-MARNE (Marne), III, 38(i, 

888, 38g, .891, 4in, h 1 4 , 4i.8,4aG. 

437, 43o, 600. 

CHAMBÉRY (Savoie), II, 278, 280, 381, 

285, 345; III, 5gg. 

CIIAMRLY (Oise), III, 47g. 

CIIAMPBOIS (Haute-Saône), II, 4i8. 

(iiiAMPDiEii (Loire), III, 3.4. 

CIIAMPIGNÏ (Maine-et-Loire), II, Gi t , 

61 4, 615, 641. 

CUAMPLITTE (Haute-Saône), II, 416, 

417, 418, 419, 4a0, 421. 

CHAMPVALLON (Yonne), III, i45. 

CHANCELADE (Dordogne), I, 5a3. 

CHANTELLE (Allier), III, 1 53, 1.87, 160, 

i6'i, 1G6, 1G7. 

CHASTELOIIP (Seine-et-Oise), III, 498, 

5o7. 

CHANTONNAV (Vendée), II, 5o3. 

CHAPABEILLAN (Isère), II, 246. 

CIIARDONNAY (Saône-et-Loire), III, 28, 

4o. 

CHARIEZ (Haute-Saône), II, 434, 43.8, 

436, 427. 

CHANNES (Vosges), III, 286, 287, 389, 

29.8, 296, 397, 398. 

CHARTRES (Eure-et-Loir), III, 813, 816, 

817, 5ig, ,822, 52g à 532, 600. 

CHASSÉ (Maine-et-Loire), II, 61 5. 

CHASSELAS (Saône-et-Loire), III, 3a. 

CHÂTEAU-CIIALON (Jura), II, 876, 877, 

886, 3gi, 4o7, 4o8, 433. 

CHÂTEAU-DU-LOIR (Sarthe), H, 6i4; III, 

84.8, 546, .847, 881, 8.82, 384, 

.8.89, 862. 

CHÀTEAUDUN (Eure-et-Loir), lit, 5 1 5 , 

016, 617. 5ig, 5a2, 5a3, l'uni. 

http://Cuali.es
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CHÂTEAUGAY (Puy-de-Dôme), II, 158, CIIAUTAGNK (Savoie), II, 278, a83, 

18/1. a8g, 292 , 345. 

CHÂTEAU-GONTIEB (Mayenne), III, 565, CIIAUTUBGUK (Puy-de-Dôme), II, i58. 

568, 599. CHAVAIGNES (Maine-et-Loire), II, 609. 

CHÂTEAU-IOUEM (Gironde), I, 407, 44), CIIENAS (Saône-et-Loire), III, 3o. 

/i.r,8. CHERVAC (Dordogne), I, 5a4. 

CHÂTEAU-LAN-DON (Seine-et-Marne), III, CHERVÉ ( Loire), III, 24. 

'17,3. CIIESTBES (Ardennes), III, 879. 

CiiÂTEAuMEiLLANT(Cher), III, i 83, 196, CIIKVKRNY (Loir-et-Cher), II, (187, 688, 

197, 198. 690, G92, O99, 701, 708, 717, 71 9. 

CHÂTEAUNKUF (Charente), II, 444. CHEVINCOUBT (Oise), III, 483. 

CHÂTEAI NEUF (Loiret), III, 226. 227. CHEVRIÈRES (Oise), 111, 479. 

CHÂTEAUNEIF (Maine-et-Loire), II CHIAVARI (Corse), 1, 1.82. 

609. CIIIGNY (Marne), III, 407. 

CHÂTEAUNEUF-DU-PAPE (Vaucluse), I, Cm NON ( Indre-et-Loire ), II,63o,633, 

a.o4, 20G, 209, agi. 658, 661, 664, 665, 681, 726; III, 

CHÂTEAU-PORCIEN (Ardennes), III, 38o, 5gg. 

38i, 38s,383. CHISSAY (Loir-et-Cher), II, 26, 687, 

CHÀTEACBOUX (Indre), II, 863, 564, 688, G90, 698, 70.8, 713, 71.8, 

565, 566, 568. 57o, 57i, 572, 721. 

576, 577, 581 ; lit, 5gg. CIIITESAY ( Loir-et-Cher), II, 688. 717. 

CHÂTEAU-SALINS (Meurthe), III, .811, CHOI.ET (Maine-et-Loire), II, 6,0. 

822, 836,601. CHOMÉRAC (Ardèclie), II, 84, 87, 90,g7. 

CHÂTEAU-THIERRY (Aisne), III, 43i, CUUSELAN (Gard), 1, 218, 32.8. 291. 

433, 434, 43.8, 436, 4.89, 44o, 298. 

445,446,6oo. CINQ-MARS (Indre-et-Loire), II. 6.86, 

CHÂTEAU-VIEUX (Hautes-Alpes), II, 21/1. 687, 688, 663, 664, 666. 

CHÂTEAUVILLAIN (Haute-Marne), III, 364. CISSEY (Côle-d'Or), III, 82, 83. 

CUÂTELLERAULT (Vienne), II, 54i,544, CIVBAY (Vienne), II, 54i, 544, 72G; 

545, 55o, 55i, 553, 555, 3.36, III, 5g8. 

5.87, 55g , 726; III, .898. CI.AIRAC (Lot-et-Garonne), I, 4KI. 

CHÂTKL-N'OMEXY (Vosges), III, 386. CUAIROIX (Oise), 111, 484. 

CHÀTENAY (Seine), III, 8i3. CLAMECY (Nièvre), lit, 3gg. 

CHÂTILLON (Doubs), II, 3g4. C U V E (Seine-et-Marne), III, 477. 

CHÂTIILOS(Loir-et-Cher), H, 687,688, CLEREY (Aube), III, 9/1, 1,2. 

6go. CLERMONT (Oise), III, 482, 488, 486, 

CHÂTILLON-SUR-SEINE (Côte-d'Or), III, 600. 

G°°- CLERMONT-FERBANII (Puy-de-Dôme!, H, 
CHAUMONT (Haute-Marne), III, 36a, 188, i56, i58, 15g, 160, 162, 

37<- 6 0 1- iG3, 167, 178. ,76, 181-III, 600. 

CHAUMONT (Oise). 111, 48i. CLOYES (Eure-et-Loir), III, 817. 

CHAuMONT-suR-TiiARONNE(Loir-et-(',her), COGNAC (Charente), II, 43o*, 'r'n 444, 

H, 720. 446, 449, 'i.8d, '182. 453. 454, 



DES NOMS 

455, 458, .'1.89, 464, 467, 727; 

111, 3g8. 

COLLIOURE (Pyrénées-Orientales), 1, 

272, 27.8, 276, 278, 280, 283, 

ago, 3so. 

COLLONGES-SOUS-SALÈVE (Haute-Savoie), 

II, 33g. 

COLMAR (Haut-Rhin), III, 2.47, 2.48, 

268, 600. 

COMMERCY (Meuse), III, 33o, .881, ()0O. 

COMPKRTRIX (Marne), III, 4to. 

COMPIÈGSE (Oise), III, 48i, 483, 484, 

48.8, 488, 4go, 600. 

CONDOM (Gers ), I, 878; 111, 898. 

CONDORCET (Vaucluse), I, ao4, 209; 11, 

227. 

CONDRIEI (Rhône), II, -I'-IX, 37.8; III, 

a , G , 9, 10. 

CONFLANDEY (Haute-Saône ), II, 1*11 5. 

CONFLANS (Savoie). II, 377, 384, 288, 

2go. 

CONFLANS (Seine-et-Oise), III, 4g7. 

CONFOLENS (Charente), II, 444, 4'i5; 

III, 5yg. 

CoNGEsiÈs (Gard), I, 218, aaa. 

CONNEZAC (Dordogne), I, 365. 

CORBEIL (Seine-et-Oise), 111, 119, 5oo, 

SOI, 899. 

CORDES (Tarn), II, a 17,18. 

CORNAS (Ardèclie), II, 91, 97. 

CORNAY (Ardennes), III, 37g. 

CORSOS (Puy-de-Dôme), II, 178. 

GOBTE (Corse), I, 1 08, 119 , 1.86 , 1 3g , 

i4i i43, i44, i,84, 16g, 170, 

289. 

CORTON (Côte-d'Or), III, 78, 8.3. 

DALLET ( Puy-de-Dôme), II, 1,88, 1G7, 

i73. 

DANNEMOINE (Yonne), III, 1 a3, 1 47. 

DAX (Landes), I, 36a; III, 3g7. 

1. 

DE LIEUX.. .vwi.i 

COSNE (Nièvre), III, 169, 170, 17.4, 

r,9!)-

COTEAU-BRÛLÉ (Vaucluse), I, so4. 

COUCHES (Saône-et-Loire), III, 3g, 5i. 

COUCHEY (Côte-d'Or), III, 7g, 80, 83, 

83. 

COUDOT (Gironde), I, 48.8. 

COUDRAY - SAINT- GERMER (Oise), III, 

''79-
CoixiNGES (Yonne), 111, 138, 129, 

180 , 1 87, i3S. 

COULAI CES (Dordogne), i, 8G0. 

COULÉE-DE-SERRAIT ( Maine-el-Loire), 

II, Gi5, 638. 

CouLOM.iiiEiis (Seine-et-Marne), III, 

,'178, 899. 

CoiRBEVoiE (Seine), III, 5ia. 

Cocn-Ciir.natiY (Loir-et-Cher), II, G87, 

G90. 

COURBEMANGES (Marne), III, 4,2. 

CRAMANT (Marne), III, 4oi, 4o'i. 

CIUO.NNE (Aisne), lit, 484, 438, 44o, 

44.8. 

CRECIIV (Allier), III, i56, ili'i, 16G. 

CRÉCY (Seine-et-Marne), III, 477. 

CREIL (Oise), lit, .481, .'190. 

CBÉPY (Oise), III, 48i. 

CREST (Drôme), II, 2.89, a4o, 2'11. 

CREUZIER (Allier), III, i56, 160, 1GG. 

CRIIKT (Savoie), II, 2,82, 2S1, 290, 

39.8. 

CUERS (Var), I, GG. 

CULOZ (Ain), II, 347, 348. 

CUNAC (Tarn), II, 19. 

(iuMiÈRKs (Marne), III, 407, 409. 

CISSKT (Allier), 111, 18G, i(i(i. 

DIVAVÉ ( Saône-et-Loire), III. 3o, 3i 

5a. 

DEMICXY (Saône-el-L„ire), III, 38, ,81 , 

!) 



XY.UV TABLE ALPHABETIQUE 

DEUIL (Seine-et-Oise), III, 4g8, 5o3. DOMPAIRK (Vosges), III, 287, 289, 296. 

Du; (Drônie), II, 326, 432. 297, 298. 

DIEDISHEIH (Bavière rhénane), III, 380, DONJEUX (Haute-Marne), lit, 873. 

281. DONZENAC (Corrèze), II, 18.8, i34, i38. 

DIGNE (Basses-Alpes), I, 83, 89; III, DOULEVANT(Haute-Marne), III, 363. 

601. DOUVAINE ( Haute-Savoie), II, 3oo, .8.82. 

DIJON (Côte-d'Or), I, 91 ; III, 87, ,88, DOUZILLAC (Dordogne), I, 5a4. 

63, 82., 83, 84, 600. DRAGUIGXAS (Var), I, 3.8, 68, G.8, 66. 

DISSAY (Sarthe), III, 85e. 80, 96; III, 898. 

DISTRÉ (Maine-et-Loire), 11, 6i.3, 64i. DREUX ( Eure-et-Loir ), III, '186, .810, 

Dizï(Marne), III, 4o4, 407. 816, .817, 819, 82.2, .829. 83o, 

I)ÔLE(Jura), III, 600. 53i, 53a, 338, 889. 844, Gno. 

DO M M E (Dordogne), I,5n, 528,825, DUN-LE-ROI (Cher), III, i83, 18V 

3/1,. DIÏRAN ( Gers), I, 87'!. 

E 
ÉCHOURGNAC (Dordogne), I, 511, .875. ESSOYES ( Aube |, III, 98. 101. io.3. 

ÉGUISHEIM (Haut-Rhin), III, a54. IO5, 10G. 

Eix(Meuse), III, 352. ESVRES (Indre-et-Loire), II, 647. 68,,, 

ÉPERNAY (Marne), I, 323; III, 386, ^ 680. 

388, 889, 3go, 3gi 3g3, 4o4, ÉTAMPBS (Seine-et-Oise), III. 4g8, 4gg. 

4o5, 407, 4o8, 4io, -'128, 43o, 600. 

434, 4.88, 44o, '186, 600. ÉVIAN (Haute-Savoie). II. .loo . -801. 

ÉPINAL (Vosges), III, 286, 298, 3oo. 3o3, 3o5, 3o6, 31 >7. 812. 3i8. 

ÉPINEUIL (Yonne), III, 128, 147, 181. 3ig, 3a.8 , 327, 33o , 882. 

ÉPIRÉ (Maine-et-Loire), II, 6i5. EVREUX (Eure), III, 587, 599. 

ESPALION (Aveyron), II. 43, 44, 4.8, EXCIDEUII. (Dordogne), l. 3Sa 811. 

47, 48, 4g, .81, 57, 61, 64: II, 826. 

f)0(, F.YGI IÈRES (Rouclies-du-Rhônel. 1, 1 S , 

ESTRÉES (Oise), III, '183. Ézi (Eure), III, 887, 53g. 

FAVERGES (Haute-Savoie), II, 3oo. Fi.iui.vc (Lozère). II, 67, 68. 70. 71. 

FAVEHNEY (Haute-Saône), II, 4i5. 72; III, 601. 

FÉLARDE (Cher), III, 202. Koix (Ariége), 1, Soi. .802, 3o3, 3o4. 

FÉTERNE (Haute-Savoie), II, 882. 3o8, 3 10, 584; III, 600. 

FÈVES (Moselle), III, 828 , 3.87. FONTAINEBLEAU (Seine-et-Marne"!, 1, .873 : 

FIGKAC (Lot), 111,899. H,33; 111,466, ,',72, ',7', 473. 

FLÉAC (Charente), II, 453. 899. 

FLEURIE (Rhône), 111, 16, an. FOYIENAV-LK-COMTE (Vendée). II, 5o3 : 

I-'LKURY-BEAI JOLAIS (Saône-et-Loire), I. III,.898. 

5a3; III, .80. KONTUVOY (Aisne), 111, 43-



DES NOMS DE LIEUX. 

FRANGY (Haute-Savoie), II, 3oo, 8.82, 

338, ,8.89. 

FRAYE (Maine-et-Loire), II, 6i5. 

FRÉJUS (Varl, I, 65, 66. 

FHONTKXAY( Deux-Sèvres), II, 817,519, 

5a 1, .82.8, 5.33. 

FRONTIGNAS (Hérault), I, 247, 248, 

agi. 

FRONSAC (Gironde), I, 471, 478, 48-, 

4g4. 

FRONTON (Haute-Garonne), I, 8i3, 3i4, 

322, 588. 

FUISSE (Saône-et-Loire), H, 4i4: III, 

3o, 81. 

FIIMEL(LOI), II, s3, 36, 

Fussv ( Cher), III, 303. 

G 

GABARRET (Landes), I, 836, 363. 

GADAGNE (Vaucluse), I, ar>4, 306. 

GAILLAC (Tarn), II, 3, 4, 6, 7, 8, 11, 

12, 18, 16, 31 ; 111, 898. 

GANNAT (Allier), III, l53, i58, 600. 

GAP (Hautes-Alpes), il, 218, 218; III, 

601. 

GARANCIÈRES (Seine-et-Oise), III, 803. 

GARENNES (Eure), III, 538. 

GAI BiinTiN (Loiret), III, 318,320. 

GAZONFIER (Sarthe), III, .347, 551. 

GENÈVE (Suisse), II, 588. 

GÉRY ( Drôme), II, 2 48. 

GEVREY-CHAMBEBTIN(Côte-d'Or), III, 74. 

Gr.x (Ain), II, 343, 344, 368, 434 ; 

III, G01. 

GIEN (Loiret), III, 2o5, 306, a 10, 211, 

212, 21 3 , a 1 8, 221, 222, 2 3 8 , 

(ioo. 

GiMOiVT (Gers), I, 867, 368. 

GISCOURS ( Gironde), 1, 4 '11. 

GISORS (Eure), III, 48o. 

GIYRY (Saône-et-Loire), III, 28, 29, '11. 

43,44. 

GLANNES (Marne), 111, 4l2. 

GORGES (Loire-Inférieure), II, 898, 600. 

GOURDON (Lot), I, 38a; III, 899. 

GOÛTS (Dordogne), 1, 824, 365. 

GRAND-PRÉ (Ardennes), III, 876. 

GRASSE (Alpes-Maritimes), f, 28, 2.4, 

2.8, 34. 61 : III, 899. 

GBAY (Haute-Saône), H, 4 1 5 , 4 16, 

43.3; HI,6oo. 

GBENOBLE (Isère), II, a46, 2/11), a.8o, 

3.82, 262, 26.8, 267; III, 899. 

GRÉSY (Savoie), H, 290. 

GRISY-SUINES (Seine-et-Marne), III, 

4 6 7. 

GUEBVILLEB (Haut-Rhin), III, 248, 24 4, 

281, 2 8 '1. 

GUENÉTRANGE (Moselle), III, 3a.'!, 82.8, 

32g, 334, 88.3, 337. 

Gi EI'.ET (Creuse), III, 601. 

GUIAN (Gironde), I, 43e, 487, '1,81, 

48G. 

G Y (Haute-Saône), II, 4ao, 4ai, 432, 

428, 428. 

GvÉ (Aube), III, 93, 108. 

H 
HAÏ TKFOBT (Dordogne), I, 81,. 

HAUTVII.LERS (Marne), III, 4o4, 407, 

4og. 

IIEXRICHEMO.NT (Cher), III, ,83. 

HKRICY (Seine-et-Marne), III, 467, '169. 

HERMÉ (Seine-et-Marne), III, 473. 

IIUIRON (Marne), III, 4 13. 

HYÈBES (Var), 1, 63, 65. 66, 79, 80, 

q(i. 



TAREE ALPHABÉTIQUE 

IMPHY (Nièvre), III, 169. IVOIRE (Puy-de-Dôme), II, «55, >58, 

INGRANDES (Indre-et-Loire), II, 660, i5g, 160, 162, i63, 167, 172, 

665 7.8, 18.8, igo; III, 600. 

1NGBAN 

6o4. 

DES (Loire-Inférieure), II, 6o3, ISSOIIDUN (Indre), II, 56a , 563, 36 if)'l , 

363, 566, 568, 5 7o, 071, 072. 

IRANCY (Yonne), III, 12a. ia.8, ,35, 5 76, .877, 58i. 

1 38. 
ISTRES (Bouches-du-Bhône). I. 1 81. 

ISPAGNAC (Lozère), II, 70. IVRY (Eure), III, 838. 

JAULEBANGF. (Doubs), H, 3g4. JOMMEILLÈRES (Dordogne), I, 564. 

JABD (Charente-Inférieure), II, 4g8. JONZAC (Charente-Inférieure), 11, 4 72. 

JABGEAU (Loiret), III, 226, 227. 4 73, Ù78, 4Xa. 4g8; III, 898. 

JARJAYES (Hautes-Alpes), II, ai4, ai5, JOUÉ (Indre-et-Loire,. II. 687. 65s. 

2 16. 664, 665. 

JARNAC (Charente), II, 444. JOYEUSE (Ardèche), IL 97. 

JASSERON (Ain), II, 33.3. JUJURIEIX (Ain), II, 333, 354, 333, 

JAULNY (Meurthe), III, 3i4. 36o. 

JAVERNANT (Aube), III, 9'u 112. JURANÇON ( Basses- Pyrénées ). I, 33, 

JEGUN (Gers), I, 878. 33a, 347, 348, 35a, 333. 334. 

JOIGNY (Yonne), III, 132,128, îaX, 3gg, .81 g, 384 . .388 , 890. 

13g, i43, i44, 1 5.3, 1A7, 89g. JISSEY (Haute-Saône). 11. 4i,4. 

JOINVILLK (Haute-Marne). III, 363. 

KATSENTIIAL ( Haiil-Bhinl, III, 26". KEHBLAYK (Morbihan). 111. 077. 87S. 

LA BACHELLIBIE (Dordogne), 1, 811 LA CHAMBRE (Savoie), II, 383. 

538 LA CUANNOISE (Loir-et-Cher ). Il, 721. 

LABASTiDE-DU-TEMrLK(Tarn-el-Garonne), LA CHAPELLE (Loiret), III, 228. 

I 3oo,4oi, 407. LA CHAPELLE ( Loi - et - Garonne!, 1. 

LABÉBON (tiers), I, 876. ''eo. 

LA BUISSE (Isère), II, ".65. LA CHAPELLE-IIE - CI INCHU ( Saône-et-

LACASSAGNE (Gard), I, 216. Loire), III, 28, 29,8" ,34, 89, 3 1, 82. 

LA CHAÎNETTE (Yonne), III, 128, 12.8, LA CHAPELLE-GAITIER (Seine-et-Marne), 

1.(1. 1.83, i33, 183. Ul, 467. 



DES NOMS 
LA CHAPELLE-HEULIN (Loire-Inférieure), 

II, 5g8. 

LA CHARITÉ (Nièvre), III, 170, 171, 

173, 173, 176. 

LA CIIARTRE (Sarthe), H, 614; III, 

545, 547, 551, 55g. 

LA CHÂTRE (Indre), II, 56a , 563 , 564, 

565, 567, 568, 571, .872, 576, 

577, 581 ; III, 600. 

LA CIOTAT (Bouches-du-Bhône), I, 66, 

196. 

LA COLLE (Alpes-Maritimes), I, 34. 

LA CÔTE-SAINT-ANDRÉ (Isère), II, 246, 

347, 34g, 268, 26g, 270, 272, 

278. 

LACOI R-SAINT-PIERRE ( Tarn-et-Garomiel, 

I, 383. 

LADON ( Loiret), III, 21.8, 218, 21g. 

LA FERRIÈRE (Vendée), II, 809. 

LA FERTÉ (Haute-Marne), III, 3lii. 

LA FERTÉ-SOUS-JOI ARRE (Seine-et-Marne), 

III, 466. 

LA FLÈCHE (Sarthe), III, 545, 3'17, 

54g, 55o, 55», .882, 554, 887, 

55g, .899. 

LA FOUILLOUSE (Loire), III, 22. 

LA GAUDE (Alpes-Maritimes), 1,27 à 34, 

87, 3o, 288, 290, aga, .899. 

LAGNIEU (Ain), II, 36o. 

LAGNY (Seine-et-Marne 1, III, '166, ,'177. 

LAGNYS (Indre), II, .877, 878, 879. 

LA GRANDE-TRONCHE (Isère), II, 2G1, 

s65. 

LA GUÉPIE (Tarn), II, 17. 

LA HARTII (Haut-Rhin), III, a48. 

LAINES-AUX-BOIS (Aube), III, 9/1, 11a. 

LALINDE (Dordogne), I, 811. 

LA LOYÈRE (Saône-et-Loire), III, 28, 

4o. 

LA MAISON -DI-BOIS ( Haule-Saône), II. 

4 3.8. 

l.A MOTHE-BEI Vian I Loir-et-Cher), II, 

7 ao. 

D E L I E U X . xxxvn 

LA MOTHE-MONTRAVEL (Dordogne), I, 

471, 478, 497, 5i 1, 525, 55a, 557. 

LA MOUTONNE (Yonne), III, ia.3. 

LA M U R E (Isère), II, 246. 

LANDREULLE (Aube), III, $3. 

LA NERTHE (Vaucluse), I, 204, 211, 

agi. 

LANGLADE (Gard), I, 216, 224, 2g 1 

2(j3. 

LAON (Aisne), III, 43i, 433, 434, 

435, 43g, 4.82, 600. 

LA PALISSE (Allier), III, i.83, i58, 

164, 600. 

LA PÂLOTTE (Yonne), III, ,a3. 

LA POINTE (Maine-et-Loire), II, 61.8. 

LA POISSONNIÈRE (Maine-et-Loire), II, 

618. 

LA BÉOLE (Gironde), I, 4ag, 471; III, 

898. 

L'ARGENTIÈRE (Ardèche), II, 73, jft, 

76, 80, 81, 82, 83, 87. 88, go, 

97! IIL .899. 

LA ROCHE-AÏX-MOINES (Maine-et-Loire), 

IL611, 6i5, (121,622,635. 

LA BOCKE-BAUCOI RT( Dordogne), I, 511, 

.824, 565. 

LA ROCHELLE (Charente-Inférieure), I, 

27; II, 466, 472, 47'i, 476, 4 7 7, 

484, 488, 4;)4, 4g7; III, 5g8. 

LA BOIISSELIÈRE (Maine-et-Loire), H, 

61.5. 

LA SAI LUE (Hautes-Alpes), II, ai5, 

2,7,228. 

LA SAULSAIE (Ain), II, 366, .867. 

LASCAZÈRES (Hautes-Pyrénées), I, 345. 

LA TESTE (Gironde), I, 4.82 , 4.87, 45i, 

452, 453, 456. 

LA TOUR-DU-PIN (Isère), II, 2.46, 247, 

a48, a4(|, 371, 37,8; III, 600. 

LAUSANNE (Suisse), II, 583. 

LAUZEBTE (Tarn-et-Garonne), 11, 36. 

LVVAIR (Tarn), II, 2 , '1. G, 7, X . 1 1, 

13, 1 3 , 16, 20 ; 111. .898. 



VÏXVIII TABLE AL 

LAVAUX (Suisse), 11, i i (i. 

LA \ II.LEDIEIJ (Tarn-et-Garonne), 1,383, 

884, 388, 4o7. 

Luoi x (Vienne), II, 54a. 

LE BÉAI SSET (Var), I, 79. 

LE BELLKT (Alpes-Maritimes), I, 86, 

.89, 5o. 

L E BLANC ( Indre), II, 564, .881 ; 111, 

5gg-

LE BROC (Puy-de-Dôme), II, i5x. 

LE BIGIE (Dordogne), I, 3i 1. 3.38. 

LE CIIÂTKI.DT (Cher), III, 197, ,98. 

LE CHICOT (Lot-et-Garonne), I, 427. 

LE COI DBAY (Maine-et-Loire), II, 64,. 

LECTOI RI; ( Gers), III, 898. 

LÉDENON (Gard), I, 216, 291, ag3. 

LE LIHE (Sarthe), 111, 348. 

Lu MVNS (Sarthe), III, 545, 887, 55i, 

• 107, 558, 55g, 5gi). 

LE M E S M L (Marne), lit, 'in.4. 

LE MONTÂT (Lot), II, 32, 34, 4i. 

LF.NTIGNY ( Loire ), 111, 28. 

LE PAPE-CLÉMENT (Gironde), I, 432, 

44 a. 

Li: PI Y (Haute-Loire), II. 99, 100, 

101, 102 10.3, in.4,107; III, G01. 

LE BOC (Tarn), 11, 1 9. 

LES ANDELYS (Eure), lit, 887, .899. 

LES BOIVINS (lonne), III, 128, i3i. 

LES COIIMÉIIOREAI x (Yonne), III, 128. 

LES CÔTES-RÔTIES (Rhône), II, a'iX, 

27.8; III, 6, X, 9,'10. 

LES DÔI.ES (Moselle), lit, 3a.8, 'M\->, 

338. 

bus FARCIS ( Dordogne 1, 1, .128. 

L E S FILLES- DIEI ( Euro-el-Loir), |||, 

08 i. 

LES F'OI ISSIÈIIKS (Maine-et-Loire), II, 

62a. 

la.s GRISÉES ( Vomie), III, 1 28 , 1 3o. 

LES (inoi ETS (Loii-el-Cher), II. 088, 

689, 716. 

LES H A M E M X (Di'ux-Sèvii's ;, II, .157. 

IABÉT1QUE 

LES JASNIÈRES (Sarthe), III, 546, 547. 

Lus MARGUERITES (Yonne), III, 12.8. 

LES M É E S (Basses-Alpes), I, 33, 54, 87, 

88, 89 291. 

LES MOITIÉS (Loir-et-Cher;, 11, (187, 

688, 691, 6g>. 

LES NOÊLS (Loir-et-Cher), II, G88, 689. 

71 6. 

LES OLIVOTTES (Yonne), III, 1 3.8. 

LESPARRE (Gironde), I, 439; III, 8g8. 

LES PENNES (Bonches-du-Rhônej, 198. 

LES PÉRELLES (Allier), III, i5(', ,5-, 

160. 

LES PERRIÈRES (Yonne), III, 13.3. 

Lus PRÉAUX (Yonne), III, ia3. 

LES RICEYS (Aube). I. 52.3; III, 98, 

94,98,101, 102. 10G. 107,108. 

109. 

LES ROCHES (Puy-de-Dôme), II, i58. 

LESSEY (Doubs), II. 4 i3. 

LES VANS (Ardèche). II. 82. 9-. 

LE TEICH (Gironde), I, 4.Î2. 

LE VEAU (Yonne), 111. ia.3. 

LE VICBILLE (Basses-Pyrénées 1. I. ,3'i-. 

348,883. 

LE VIGAN (Gard), III. ,898. 

LEYNE (Saône-et-Loire). 111. 82, ."12. 

L'HERMITAGE (Drôme), 11, 338. 33-. 

3"8, 3.29, 280, Î3I, 234. 286. 

287. 389, 368. 

L'HOVIIII: (Sarthe), III, 883. 

LIANCOI HT (Oise), III. '181. '1S2. 

LIBOI UNE ( Gironde ), 1, 'I'I'I. 4(n. 'ilia. 

'168, .'171., '17,. ',,s;;. -,,,.,. ' 1 0 O, 

0 10, ,)l 1 ; III, 5c|8. 

L'Ii.E-Bou.iiviii) (Indre-et-Loire), II. 

G78. 

L'II.E-EN-.IOI r.nvix ((iers). 1, .3lis. 

L11111 (Soiuo-el-Oise 1. 1|[. 4l|(). 

la.vux.i.s (Haute-Vienne), II. 1.89. , 4 - , 

l.'l'l; III, (ioo. 

1.11101 x (Aude), 1. ".i- "Ii(,. ,.(',| 

•"ia. "6'i, 27". 391. 



DES NOMS 
LIOUVILLE (Meuse), 111, 348, 34g,38o, 

462. 

LIHAC (Gard), I, 2,5. 

L'ISLE (Vaucluse), l, ao5. 

LIVRON (Drôme), II, 227. 

LIVRY (Nièvre), III, 16g. 

LOCHES (Aube), III, g3. 

LOCHES (Indre-et-Loire), II, 651 ; III, 

599* 
LODÈVE (Hérault), III, 5g8. 

LOMBEZ (Gers), I, 367, 3G8; III, .898. 

LONGPONT ( Seine-et-Oise), III, 5oo. 

LO.NGWÉ (Ardennes), 111, 379. 

LONS-LE-SAUNIER (Jura), II, 36g, 870, 

378, .887, 38g, 3go; III, 600. 

LORGUES ( Var), I, iîd. 

LOROUX-BOTTEBEAU (Loire-Inférieure), 

H, 5gG, 5g8, 599. 

LORREZ (Seine-et-Marne), 111, 472. 

LORRY-DEVANT-LE-PONT (Moselle), 111, 

82.8, 829, 337, 338. 

LOLCHY (Allier), III, i64. 

MACHAULT (Seine-et-Marne), III, 4G7. 

MACHEIIONT (Oise), III, 483. 

MACHURAT (Ain), II, 847. 

MÂCON (Saône-et-Loire), II, 843; 111, 

27 28, 3o, 34, 5gg. 

MADIRAN (Hautes-Pyrénées), I, 83i 

382, 336, 343, 344 345, 348, 

5ig, 58o, 384, 890. 

MAGNAC (Haute-Vienne), II, i4i, 153. 

MAIGNKLAY (Oise), III, 4Si, 48.3. 

MAILLET (Haute-Saône), 11, 428. 

MAILLY (Marne), III, 4o'i, 407. 

MAINCY (Seine-et-Marne), III, 467. 

MAINVILLE (Aisne), III, 448. 

MAI.NVILLIERS (Eure-et-Loir), III, 820. 

MALICORNE (Sarthe), 5'1 -7, .889, .860. 

VIALIJAY (Basses-Alpes), 1, 58, 5g. 

MANDRES (Seine-et-Oise), 111, 1 19. 

D E L I E U X . xxvix 

LOUDUN (Vienne), II, 531, 54i, 54a, 

544, 545, 55o, 551, 554 à 558, 

634, 726; III, 5gg. 

LOUIIANS (Saône-et-Loire), III, 2g, 5gg. 

LOUVIERS (Eure), III, 537. 

LOVES (Ain), II, 344. 

Lues (Vendée), II, 507, 5o8. 

LUDES (Marne), 111, 407. 

LUDON (Gironde), 1, 436, 443, 444, 

448, 455, 48o. 

LUGNY (Saône-et-Loire), III, 28. 

LINEL (Hérault), l, 181, a/17, a48, 

agi. 

LUNÉVILLE (Meurthe), III, 3o3, 3o4, 

601. 

EURE (Haute-Saône), II, 4i5; 111, 600. 

LURY (Cher), 111, i84. 

LUXEUIL (Haute-Saône), II, 4i.r> 

LUYNES (Indre-et-Loire), H, 670-

LUZECH (Lot), II, 28, 28, ag, 34. 

LYON (Rhône), II, 246, 347, 344.642; 

III, 2 , 21, 600. 

M 

IMAMCLE (Ain), II, 347. 

MANOSOUE (Basses-Alpes), I, 53 , 54, 57. 

-MANTES ( Seine-et-Oise), III, 4g8, 699 

5oi, ,899. 

MARANVILLE (Haute-Marne), III, 356, 

363, 364, 868, .869,371. 

MARAUSSAN (Hérault), I, 247, 291. 

MARCIAC (Gers), I, 368. 

MARCILLAC (Aveyron), II, 43, 44, 43, 

48, 4;),5o, 53, 57, 58, 60, 61, 63, 

64. 

MARÇON (Sarthe), III, 8/17, 558. 

MARENNES (Charente-Inférieure) , II. 

472, 474, 476, 477,488,498; 111, 

898. 

MABEUIL (Dordogne), I. 81 1 , 3a3, 02,1, 

5'18, 55 0. 

MAREI IL (Marne), III, 'IO'I, 407. 



M. TABLE ALPHABETIQUE 

MARELII. (Vendée), 11, 5o3, 5o'i, .808, MENDE (Lozère), 11, 67, 69, 1 17; III, 

807, .808, 5i .3. 601. 

MARGNY (Oise), III, 484. MÉNÉTIIU (Jura), IL 3gi. 

MVIUGNÏ-BRIZAY (Hante-Vienne), II, MENNKTOU (Loir-et-Cher), II, 690. 

543. MENTIION (Haute-Savoie), II, .882, 33.). 

MAHMANDE (Lot-et-Garonne), I, 4a4; 336. 

111,597. M E R (Loir-et-Cher), II. 688,690. 69-'!, 

MARSAI CEUX (Eure-et-Loirj, III, 883, 717. 

534. MERCI RI-.Y (Saône-et-Loire 1, III, 28,29, 

MARSAI NAI (Côte-d'Or). III, 79,82, 3o, 4o , 41, 43, 5l. 

88. MERCI (Marne), III. 4o8. 

MARSEILLE ( Bouches du-Rhône), 1. 179, MÉRU (Oise). III, 48i. 

t8'i, i83, 18(1, 191 1117. 198, MESSANG ES ( Landes 1, I. .''1.87. 3>»8. 

îgg; III, 897. METTRAI (Indre-et-Loire). Il, 67g. 

MARTEL (Loti, II, 87, 4o, '11 METZ ! Moselle ,. |. 9, ; III. 8-3, 882. 

MARTIGNÉ-BRIAND (Maine-et-Loire). Il, MEI DON (Seine-et-Oise), III. 'igx.5o5. 

61 3. 3oG. 807. 

MARTILI.Y ( Allii r ), III, 1,86. MEUNG (Loiret;, III. 22.8. 

MARVEJOLS (Lozère), II, 67, 68, 70, 71 ; M E I USAI I.T (Côte-d'( Ir ), III, 1)6, 99. 

[1I,6OI. MEYSSAC (Corrèze). 11. 87. 129, i35. 

MARZV (Nièvre), III, 1711, 171, 172, 1.86. 

178,176. MÉZEI. (Puy-de-Dôme), II. 18X. 17.;, 

MASSEREAI (Gard), I, 228. 19,. 

MASSIAC (Cantal), II, 118, 116. MIÉLAN (Gers I. I, 368. 

MAUBOI BGI ET (Hautes-Pi renées), I, 880, MIGRAINE ( Yonne ), III, 128, 128. 181. 

34.3, 8S' 10 2 , 1.IO . 1 0 2 . 

MAULÉON (Basses-Pyrénées), III, 5g8. MILHAI (Aveyron). II, '17. 4g. 61 ; 111, 

MAI RS ( Cantal) ,11,117. 600. 

MAUZÉ (Deux-Sèvres), II, .117, 5ig. MINRIN (Loire-Inférieure I. II. 5g4. 

M.VVET (Sarthe), III, 5,33. MIRVYIBEU (Charente-Inférieure). II. 

MAZÈRES (Gers), I, 876. .'178. 

MEAIX (Seine-et-Marne), III, 476, '177, MIRANDE (Gers'l. 1. 807. 368. 36q. 

478, .899. 37S, 58'i ; lit, 898. 

MEHUN' (Cher), lit, l8'i. MIRECOI RT (Vosges!, 111 38-. a8q 

.MEILLONNAS (Ain), 11,356. 396. 2117, 298, 601. 

MEISTRAS (Gironde), I, 43a, 487, 'i5i. MISKREY ( Doubs), 11. 3gî 81)-, .'108, 

MELAY (Saône-et-Loire), III, '10. 'nu). '110, '11 a. 

MELI.E (Deux-Sèvres), II, 817, 51 S, MOIRAXS (Isère), H, 3'16. "'17.262. 

819 , 828, 52.3, 58i ; III, 899. Mnissvc (Tarn-et-Garonne L 1, 881 

MELIN (Seine-et-Marne), III, 466, '1C8, 886, 887, 890. ;;,):;. ::,)'i : III . 5<)8. 

472, .199. MOITA (Corse 1. 1, 119, ,2-. 

M E U R S (Loir-et-Cher), 11, 68s, I'M,,I, MOLSHEUI (Bas-Rhin I. 111. 378. 

694,7,7. MoilMENHF.lM ( Pias-Bhin 1, III.27.8. 



DES NOMS 
MONBAZILLAC (Dordogne), I, 5a4, 5,3g, 

543,546, 558. 

MONBETON (Tarn-et-Garonne), I, 383, 

384. 

MONDOT (Gironde), 1, 4go, 4g5, 5oe. 

MoNNiÈRES (Loire-Inférieure*), II, 5gg. 

,-MONTABON (Sarthe), III, 547, 55.8. 

MONTAGRIER (Dordogne), 1, 830. 

MoNTAiLLEUB (Savoie), II, 277, 290. 

MONTA MISÉ (Vienne), II, 55g. 

MONTARGIS(Loiret), III, ao5, 206, 2i3, 

32 1, 333 , 5gg. 

MONTAIBAN (Tarn-et-Garonne), I, 38i 

38a, 386, .891, 8g8, 4o3, 4og, 

4 17; III, 5g8. 

MONTBARD (Côte-d'Or), III, 86, go, 

9>-
MONTBÉLIARD (Doubs), III, 6ol. 

MoNTRiusoN (Loire), III, 22, 33; III, 

600. 

MONTCUQ (Lot), II, 3.3, 36. 

MONT-DE-MARSAN (Landes), 1,364:111, 

597-

M0NT-DE-M11.1EE (Yonne), III, 12.8. 

MONTÉLIMART (Drôme), II, 226, 289, 

2,'n, 242, a43; III, 898. 

MONTFORT (llle-et-Vilaine), 111, .899. 

MONTFORT-L'AMAURY (Seine-et-Oise), III, 

5oa. 

MONTGIEUX (Aube), Ht, g4 , 112,1 i3, 

117. 

MoiNiiiÉiiY (Marne), III, 4,o. 

AIONTHOI (Loir-et-Cher), II, 688, 691. 

MONTIEB-EN-L'ILE (Aube), III, g5. 

MONTIGNVC (Dordogne), I, .811. 

MONTIGNAC (Tarn-et-Garonne), I, 882. 

MONTIGNY (Eure-et-Loir), III, 816. 

834. 

MONTILLY (Allier), III, 1 89. 

MONTJIZET (Puy-de-Dôme), II, i58. 

Movn.11.s1. ET (Loir-et-Cher), II. 6*8, 

716,717. 

MONTLUCOX ( Allier ), III. 3i)i). 

DE LIEUX. \i.i 

MONTLUEL (Ain), II, 843, 3'i4, 365, 

366, .867. 

MONTMÉDY (Meuse), III, .296, 601. 

MoMMÉLiAN (Savoie), II, 277, 281, 

282, 290, 347. 

MONTMORENCY (Seine-et-Oise), III, 5o3, 

5o5, 5o6. 

MONTMORILLON (Vienne), II, 54i,54a, 

544 ; III, .899. 

MONTOIRE(Loir-et-Cher), II, 685, 722 , 

72.8. 

MONTOBD (Allier), III, i56. 

MONTPELLIER (Hérault), I, 249; III, 

r>97-

MONTREDON (Tarn), II, 2. 

MONTRICHARD (Loir-et-Cher), II, 26,687, 

688, 6go, 6g8, 703, 706, 712, 

718,721. 

MONTRICOUX (Tarn-et-Garonne), I, 38a. 

MONTS (Indre-et-Loire), II, 675. 

MONT-TF.BSIINOT (Savoie), II, 290. 

MONTVALEUR (Lot), IL'87. 

MONTVALLON (Y'onne), III, iA5. 

MORAINS (Maine-et-Loire), II, 6i5, 

6a4, 631, 641. 

MORANGES (Gironde), 1, 459. 

MOIIÉF. (Loir-el-Cher), II, 738. 

MOREY (Côte-d'Or), III, 8.3. 

MORFONTAINE (Aube), III, 9g. 

MORGON (Rhône), III, 3o. 

A'IORIÈRES (Vaucluse), 1, 206, 207. 

MOTTE-DE-VESOUL (Haute-Saône) II, 

4e4, '1 -> 5 , 4a6, '127. 

M'IUUAINTILLE (MeilS('), 111, 352. 

Moi LI\-À-\ E\T (Saône-et-Loire), 111. 

i! o , 3 2, 34, 33. 

MOULINS (Allier), III, i53, 155, i 58 , 

1 6o, iG5, i6G, Goo. 

MOLLON ( Gironde ), 1, 48o. 

MOUBAY (Vienne), H, 56o. 

MoiTiiiERs (Doubs), 11, 3g'i. 'ni. 

MOUTON (Puy-de-Dôme j. II, i58. 

Mon (Oise), III, '182. 

http://Movn.11.s1


XI.II TABLE Al 

MOUZILLON (Loire-Intérieure), II, 098. 

M U G R O N (Landes), 1, 356, 36.8. 

ULHOU 

453. 

,1'IIABETIQIJE 

MURET (Haute-Garonne), 1, 818, 3i4 

330,832,338, 827; 111, 5g8. 

MUSIÉGE (Haute-Savoie), H, 338. 

MESSIDAN (Dordogne), I, 5i i,5a5. 

i\ 

NAÏVES (Meuse), III, 33n. 

NANCELI.ES (Saôue-i l-Loire), III, 

5a. 

NANCY (Meurthe), 111, 3o3, 3o4, 

322 , 611O. 

NANTES (Loire-Inférieure), II, 58g, 

5g6, 6o3. 

•NANTUA (Ain), II, 34.8, 344; III, 

NAPOLÉON-VENDÉE (Vendée), II, 

IU.398. 

NABBONNE (Aude), I, 2.87, 288, 

111,597. 

YiVEiii: (Haute-Saône), II, 43/1 

NEEKES (Hautes-Alpes), 11, 21 4. 

NÉBAC (Lot-et-Garonne), I, ''122, 

4a4, .890; III, .",98. 

VEUFCHÀTEAI (Vosges), III, 287, 

297, 298 , 6111. 

NEUII.LÉ (Maine-et-Loire), II, 682 

XEUSTADT (Bavière rhénane), III, 

NEUVILLE ( Aube), III, 98. 

NEUVILLE (Vienne I, 11, 5'10, 841, 

546, 5.36, 35i). 

Nui VI 11.1.11; ( Bas-Rhin 1, lit. 271, 1' 

NEVERS (Nii'irc), lit, i(',(), , -,,, 

(ioo. 

NICE 1 Alpes-Maritimes), |, :!:;, .. ', 

38 à '17, ,8(i. 289, 393; lit. . 

0 g '1, 

601. 

5o8; 

360; 

289, 

281 

NÎMES (Gard), 1, 181, igg, 216, 22G, 

2.8G; III, 097. 

NIORT (Deux-Sèvres), II, .817, 5i8. 

,819, .821, 3a3, .83.8, 828, .1.80. 

531, 535. 

NITRAÏ(Indre-et-Loirej, II, 667. 

NIVERSAC (Dordogne), I, 5i 1. 

NoAiLLEs(Oise), III, 48.. 

XoÉ (Haute-Garonne), I, 3a3, 827. 

NOGENT (Sarthe ), III, 553. 

NOGENT-SIR-SELNE (Aube). III, 98, 899-

NOIDANS (Haute-Saône), II, 4a'1. 

NOIZAY (Indre-et-Loire 1. 11. 617g. 

NONANCOI HT ( Eure), 111. 887. 388, 889. 

N'ONTRON (Dordogne), I, 8^3. 811. 

81.8, 5i(), 5a3. ôa'i, j-_»j, .126. 

543 , 544 , 5 46 ; III, ,899. 

NOVION (Ardennes), III. 3*u>. 

NOYERS (Loir-et-Cher), 11, 6*7, 688. 

690, 697. 701. 

NOYO\ (Oise 1, 111, 'i8n, 181. .190 , 4g 1. 

Nozna v (l.oir-ot-Clii'i ', 11. li*-*-. 698, 

7 1 3. 

Ni AILLÉ I Charente-Inférieure 1. Il, '166. 

'19 3. 

Ni 1.11, (Maine-et-Loire ), 11, 809, 61 3. 

Ni 11s (Côle-d'Orl. III. 87. 

NIONS (Drôme 1, III, 891,. 

() 

OBEBXVY ( Bas-Bliiu ), III, 275. 

OIBON ( Deux-Sèvres ;. Il, 828. 

OI.ÉROI•( Cliaroule-lnlérieuro ). Il, '1-

'•7,;. did^. 
OI.IVET ( Loirel ), III, 222 , 23S. 

OUUIOUI.ES (Var), I, (i.3. 

O U O B O N ( l'.asses-Pvr.n ), Ht. .,,,*. 

Ouivii.i.ER (Haut-Rhin ), lit, :.', ',, ., 

364. 

ONVILI.E 1 Meurthe 1. III. 3i4. 

http://Nanceli.es
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DES NOMS DE LIEUX. xi.m 

ORANGE (Vaucluse), 1, 2o4, 206; III, ORNAXS (Doubs), II, 894, 4IJ, ,'ua, 

5g7. 4i3. 

ORLÉANS (Loirel), III, 220, 221, 222, ORTHEZ (Basses-Pyrénées), I, ,881,.862. 

228, ;'3i, 899. ORX (Landes), 1, 365, 366. 

P 

PAGNAC (Haute-Vienne), 11, 189, i4i. 

PAGNY-SUR-MOSELLE (Meurthe), III, 3o'i, 

3i4,3i5. 

PAIMBO;UF (Loire-Inférieure), II, 5gi, 

,894 , 5(j5; III, 5g8. 

PAI.AISEAU (Seine-et-Oise), III, 4y8, 

807. 

PAUIERS (Ariége), I, 3oi, 3o4, 3o8, 

810, 3 n , 884; III, 5g8. 

PARIS (Seine), I, 373; III, 466, 3o3. 

5o6, 5gg. 

PARTHENAÏ (Deux-Sèvres), II, 817, 027 ; 

Ill.89g. 

PAU (Basses-Pyrénées), 1, 347, 880; 

III. 5g8. 

PÉCIIABHENT (Dordogne), 1, .828, 543. 

PÉLUSSIN (Loire), III, 22. 

PENNE (Lot-et-Garonne), I, 382. 

PÉRIGNY (Charente-Inférieure), II, 484. 

PÉRIGUEIX (Dordogne), 1, .811, 82.8, 

838, 336.543,383, 884; III, 898. 

PEIINES (Vaucluse). I, 208. 

PÉROUSE (Gard), 1, 216. 

PERPIGNAN (Pyrénées-Orientales), I, 

272, 276, 277, 278, 279; III, 5g-, 

PERRKIX (Loire), III, 2.4, 28. 

PEIRIGI ÈRE (Hautes-Pyrénées |, ! 33i, 

3 8 3 , 3 3 3, 3 h h, 3 4 3, 5 8 4 3 g 0. 

PiERREFiTi; (Seine), III, 5ia. 

PIERRY (Marne), III, 897, 4oo, 4o'i, 

/107, 4e8, '180. 

PIKTBA (Corse), I, 119, 137. 

PmnviEiis (Loirel), III, 308, 306, 

313, 321, 5gg. 

PITOIS ( Yonne), 111, 13.8. 

PI.AISVXCE (Gers). I, 8117,368. 

POISSY (Seine-el-Oise), III, 807. 

POITIERS (Vienne), II, 54o, 541, 544, 

545, 546, 55o, 555, 557, 55g, 

737; III, 599. 

POLIGNY (Jura), II, 869, 870, .871, 

376, 877, 879, 887, 38g, 3go; 111, 

600. 

POMARD (Côte-d'Or), I, 178; III, 66, 

74, 78, 85. 

POMPOIS (Deux-Sèvres), II, 5.87. 

PONS (Charente-Inférieure), II, 478, 

4g8. 

PONT-À-MOUSSON (Meurthe), III, 3o4, 

.807, 3o8. 

PONT-DE-VAUX (Ain), II, 343, 344. 

PONT-DE-VEYLE ( Ain), II, 343. 

PONTEYRAUD (Dordogne), I, 534, 566. 

PONTLIEUE (Sarlbe), III, .8,83. 

PoNToisE(Seine-et-Oise), III, 3o3, 5gg. 

PONT-SAINTE-MAXENCE (Oise), 111, 48i , 

48-a, 488. 

PONT-SAINT-ESPRIT (Gard), I, 21.8. 

POHTO-VECCHIO (Corse), 1, 108. 

PORT-VENDBES (Pyrénées-Orientales), 1, 

272, 278, 278, 281, 288, 2go, 

POUGIES (Nièvre), III, 170, 171. 

POUILLEY (Doubs), II, 894. 

POUILLY (Saône-et-Loire), II, 4i4; III, 

28,3o, 3i, 44, 5i. 

PouiuLY-suR-LouiE (Nièvre), III, 169, 

174, 176, 1 77, i 78, 1 79, 180. 

PRADES (Pyrénées-Orientales), III, 598. 

PRAUTHOY (Haute-Marne), 111, 36i, 

366. 

PRÉPATOUR (Loir-et-Cher), II, 728. 



ALIV TABLE AL 

PRESSIGNY (Haute-Marne), III, 335, 

363, 364,366, 368, 36g. 

PRINSENS (Savoie), II, 277, agi. 

PRIVAS (Ardèche), H, 7.8, 74,76, 80, 

82,8,8,87, 88, 90, 97; III, 5gg. 

PROVINS (Seine-et-Marne), III, 470, 

473, 474 , 477, 600. 

PRUZILLY (Saône-et-Loire), III, 3a. 

PUBLIER (Haute-Savoie), II, 3o4, 3ia. 

PUECH-FERRIER (Gard), I, 228. 

Q 

QUERTV (Nièvre), III, 169, 170, 176. 

QUÉTARD (Yonne), III, 12.8, 1.81. 

QUEYSSAC (Corrèze), II, i3a. 

QUINCEY (Haute-Saône), II, 4a4 437. 

[J 

BABASTENS (Gers), I, 368. 

BABUAY (Maine-et-Loire), II, 618. 

BAMBOUILLET (Seine-et-Oise), III, 5oo, 

5oi, 5oa , 600. 

RAPHÈLE (Bouches-du-Bhône), I, 200. 

BÉ (ILE DE) (Charente-Inférieure), II, 

473, 476, 4 7 7, ,'178, 488, 48g, 

REDON (Ille-et-Vilaine), III, 56g, 5g8. 

REIMS (Marne), I, 91 ; III, 386, 388, 

38g, 890, 891, 89.8, 4o4, 4o,3, 

4o8, .'109, 48i, 434, 438, 436, 

600. 

REMBERGOIRT (Meurthe), III, 3i4. 

BEMIREMONT (Vosges), III, 601. 

REMOLLON (Hautes-Alpes), Il,2i4, 218, 

217, 319, 2a4. 

REXIOULINS (Gard), 226. 

RENAISON (Loire), III, 28. 

BEUTEL (Tarn ), II, 1 9. 

BESSONS (Aisne), III, W17, 'I5O,4.II 

'1.82. 

HABÉTIQUE 

PUISSEGUIN (Gironde),!, 3o3, ,3o4. 

PUJET-TIIENIEBS (Alpes-Maritimes), I, 

28, 25, 3g. 

PUJOLS (Lot-et-Garonne), I, 4ig. 

PILIGNY (Côte-d'Or), III, 66. 

PUTEAUX (Seine), III, 5i2, 5i.3. 

PUYFEBBAS (Dordogne), I, 5'a4, 5a5, 

5 60. 

PIY-L'ÉVÊOUE (Lot), II, a.3, 36. 

PUY-MORT (Hautes-Alpes), H, 218, 

QUINGEY (Doubs), II, 3gi, 896, 4 1 o , 

4 11, 4 1 2. 

Qi INTIG.NV ( Jura), II, 38g. 

BESTIGNÉ (Indre-et-Loire), II, 65o, 658 . 

660, 665. 

BETHEL (Ardennes), 11. 69; II), 35 i, 

36a, 375, 38o. 38a. 383, 384. 

600. 

BHODT (Bavière rhénane), III, 380, 

281. 

Bi BEAU VILLE (Haut-Rhin). III, 2.44 . a54, 

361, 363, 36.8. 

BiBÉcouRT(Oise), III. 48.8, ,'194. 

BIRÉRAC ( Dordogne), 1, 81 1, 3i 3 , 5 1 9, 

830, 834, 344; 111. 3flS. 

BII.LV (Marne), III, 807. 

B1011 (Puy-de-Dôme), II, i,33, i5S, 

1.89, 160, 163. i63. 178, 176, 

i84 , 188, 191, 193, ig.'i; III, 600. 

BIOUSSE (Nièvre), III, 16g. 17'!, 17.3, 

,76. 

BIUUEVVIIIR (Haut-Rhin), III, 247, a53, 

2,54, 2.86, 260, 261, 26.8. 

RISCI.E (Gers), I, 868. 

RIVK-OK-GIKR (Loire). III. 21. 

http://Bii.lv


DUS NOMS DE LIEUX. 

RIVESALTES ( Pyrénées-Orientales), I, 

272, 376, 277, 378, 279, 280, 

28.8, 288, 291. 

BOANNE (Loire), III, 22, 24, 28, 600. 

ROCHECIIOUART (Haute-Vienne), II, i.3g, 

i4 7; III, 898. 

ROCHECORBON (Indre-et-Loire), II, 679. 

BOCHEFORT (Charente-Inférieure), 11, 

47a, 474, 476, 4g8; III, 5g8. 

ROCHEMAERE (Ardèche), II, g7. 

RODEZ (Aveyron), II, 48, 47,48, 87, 

61, 64; III,6oi. 

BOMANÈCHE (Saône-et-Loire), III. 2g, 

.80, .82, 34. 

BOMORANTIN (Loir-et-Cher), II, 683, 

685, 687, 688, 68g, 6go, 6g1, 

69.8, 6g6, 6g7, 6gg, 701, 702, 

708, 71g, 720; III, 5gg. 

ROQUEFORT (Landes), I, 355, 356. 

BOQUEMAURE (Gard), I, 2i5, 220, 226, 

282, 29,, 290. 

ROQUEVAIRE ( Rouches-dii-Bhône ), I, 991. 

ROSIÈRES (Meuse), III, .880. 

ROUFFACH (Haut-Rhin), III, 244, 254, 

2.64. 

ROUFFIAC (Tarn), H, îg. 

ROUGEMONT (Doubs), II, 413. 

ROUSSILLON (Isère), II, 246, 378, 274. 

ROUVRE (Yonne), III, 128. 

ROUVRES (Eure-et-Loir), III, 534. 

BOVILLE (Meurthe), III, .81.8, 816. 

RUFFEC (Charente), II, 44i. 444, 452; 

III, 5g8. 

RUFFIEUX (Savoie), 11, 278, 383. -ago, 

393. 

RIFFIN (Ain), II, 368. 

RUGY (Moselle), III, 33i. 

RUELY (Saône-et-Loire), III, 28, 4o, 

41, 8 0 , 81. 

RUPT (Meuse), III, 33i. 

Russe (Maine-et-Loire), II, 6.82. 

SABLÉ (Sarthe), III, 54,3. 

SABLES-D'OLONNE (Vendée), II, 8o3, 

5o3, 807, 5og ; III, 5g8. 

SACHE (Indre-et-Loire), II, 679. 

SAINT-AFFBIQUE (Aveyron), IL 47, 3o, 

61; III. 5gg. 

SAINT-AGNANT (Meuse), III, 348, 34g, 

35o. 

SSINT-AIGNAN (Loir-et-Cher), II, 687, 

688, 6go, 696, 697, 699. 701, 

702, 703,707, 721. 

SAINT-ALBAN (Loire), III, 3.8. 

SAINT-AMAND (Cher), III, 183, ,84, 

ig5, ig6, 197, 198 , 5gg. 

SAINT-AMOUR ( Ain), II, 344, 878. 

SAINT-AMOUR (Saône-et-Loire), III, 33,53. 

SAINT-ANDRÉ (Gard), l, 216. 

SAINT-ANDRÉ-D'APCHON (Loire), III, au. 

SAINT-ANTOINE (Corse), 1, 189, i53. 

SAINT-ASTIER (Dordogne), I, 5ii, 5a4, 

525. 

SAINT-AULAYE ( Dordogne 1, 1, 811, 5a4 , 

525, 567, 570. 

SAINT-AVERTIN (Indre-et-Loire ), II, 664, 

669, 679. 

SAINT-AÏ ( Loiret), III, 229. 

SAINT-BASLE(Marne), III, ,'107. 

SAINT-BAUDIÈRE ( Nièvre ), III, 170. 171, 

172. 

SAINT-BAUDRY (Aisne), III, Î'I-J. 

SAINT-BENIN-D'AZY (Nièvre), III, 169, 

170. 1 78, 1 76. 

SAINT-BONNET (Charente-Inférieure), II, 

473, 478. 

SAINT-BONNET (Puy-de-Dôme), II, i58, 

îgi, ig4. 

SAINT-BRÉVIN ( Loire - Intérieure !. II 

891, 8y'i. 



••'•vi TABLE ALP 

SAINT-CALAIS (Sarthe), III, 847, 33o, 

55i, 8.83, 887, 388, 3.8g, 5gg. 

SUNI-CIIVMAS (Bouches-du-lîhône), I, 

181 , a00. 

SAINT-CHAHOND (Loire), III, aa. 

SAINT-CHRISTOPHE (Aveyron), II, 61. 

SAIxr-(3i 11 isroPHE-DE-PoiiER01. (Gironde), 

I, 488, 3.,3. 3o4. 

SAINT-CLAUDE (Jura). Il, 869; III, 

601. 

SAINT-CLAUDE (Loir-et-Cher), 11, 71.8. 

SAI.NT-CYI'IUEN ( Dordogne ), 1, 31 1, 838 , 

83.8, 843. 

SAINT-CYII-SUII-LOIRE ( Indre-et-Loire), 

II.G71. 

SAINT-DENIS ( Eure-et-Loir), III, 58 1. 

SAINT-DENIS ( Loiret), III, 226. 

SAINT-DENIS ( Seine), III, fui, .'199. 

SAINT-DENIS-D'AVIOU (Mayenne). III, 

86.3, 366, 868. 

SAINT-DIZIUR (Haute-Marne), III, 361, 

.87,, '110. 

SAINTE-CÉCILE (\.incluseI, I, 21'1. 

SAINTE-COLOMBE (Lot-et-Garonne), I, 

427. 

SAINTE-COLOMBE ( Rhône), III, 6. 

SAINTE-FOY (Gironde 1, I, 46, 471 

5o3. 

SAINTE-FOY (Rhône), II, 64a; III. 6, 

10. 

SUNTE-JIKRMINE ( Vendé'i'), II, 3o.3. 806, 

3o8, 3i3, 011".. 

SAIXTE-.MENEHOI un (Maine), III, 3.SS;, 

8g 1, 600. 

SVIM-EMIUION (Gironde), I, 17.8, 174, 

899, '102, 4.87, î.36, 46i, 466, 

'169, 470, '178, 48o, '188, '189, 

'192, 4g4, 496, '197, 'n,,s, 499, 

002, 3o3 , 5o4 , 3S8. 

SAINTES (Charente-Inférieure), II, ,'178. 

478, 482, 498; lit, 898. 

SAIME-SAVINE (Aube), III. 11 ••. 11:1. 

SAINI-ESTEPIIE ( Gironde), I, 5*'3. 

HABÉTIQUE 

SAINT-ETIENNE (Loire), III, 21, '»** > '•''' ' 

601. 

SAINÏ-IVUEME-DE-KOMIIEULON (Ardèclie), 

II, 82. 

SAINTE-VERGE (Deux-Sèvres j. H, 887. 

SAINT-FAIIGBAU (Seine-et-Marne), III, 

467, 468, 46g. 

SAUT-FLORENT ( Corse ). I, 101. 

SUNT-FORT (Charente i, IL dxj. '180. 

SAINT-FRONT-DE-PRADOI V I Dordogne I. I, 

876. 

SVINT-GABRIEL I Loire-Inférieure I. II. 

.890. 

SVINT-GVI DKNSI Haute-Garonne 1. I, 3on. 

3i8. 8i4, 828, 828, 3-G. -la-. 

33o. 88'1; III. .899. 

SAINT-GEXEZ i Gironde 1. I 46g. 

SIINT-GENIEZ I \vi'yrori|. II, i*-. 

SAINT-GUNIKZ ( Gard i. 1. 218. 

SAINT-GEORGES I Loir-et-Cher I. II. (}x-, 

6911, 6g*, 711.8, 71.7. 7,8. 

SAINT-GEORGES ( Vienne . II.Ô'io. 8ii. 

54fi, 3.83. .3.36, 55g. 

SAIXT-GF.ORGKS-D"ORQIES I Hérault I. 1. 

348, 360. 291. 

SAINT-GÉRAUD (Ailier 1, [il. 1 56. 

SAINT-CI niiAi\-ro>-l'o.M- 1 Allier). III. 

1 56, i(i(i. 

SAINT-GILLES I Gard > 1. 1 N 1. " 1 3, 3 16. 

217, 3.19. •••>',. 

SlINT-Glul.ES (\.'lldee ). 11. ,,eS. 

SAIH-GIRONS 1 Vri.'gel. 1. :i„a. 812. 

33o, 38'1; Ht. 3,)0. 

SAixT-(i„uBi.iN 1 Nièvre). III. ,()„. , :„. 

1 76. 

SviM-ltvn, (Loire). III. 2,., 

SviNT-lliLAiiii: ( Vienne), 11. 3('o. 

S*>xT-Iliui„K-m-Bo,s (Charenle-Infe-

rienre). Il, 473. 

SviM-llirrouiTEKiironde,. 1, ',,ss. 

««'vr-HirroLïrF-.Ham-nhinL III. 2.',',, 

"7", '1,16. 

SVINT-JACOIIKS (Yonne), |||. ,.,:! , ., 



DES NOMS 
' SAINT-JEAN - D'ANGÉLY (Charente-Infé­

rieure), II, 472, 474, 476, 497; 

». III, 5g8. 

SAINT-JEAN-DE-BOISEAU (Loire-Inférieure), 

;. 11,600. 

SAINT-JEAN-DE-BOURN VY (Isère), 11, 246, 

a4g, 278. 

SAINT-JEAN-DE-LA-PORTE (Savoie), II, 

ago, 347. 

SAINT-JEAN-DE-MAURIENNE (Savoie), II. 

27g, 386, agi ; III, 601. 

SAINT-JOSEPH (Ardèche), II, 97, 

SAINT-JULIEN (Hante-Savoie), II. 299, 

3oo, ,834, 338, 0,89, 34o, 34,, 

34a; III, 601. 

SAINT-JULIEN (Rhône), III, 10. 

SAINT-JULIEN (Vienne), II, 54o, 54i. 

SAINT-JULIEN-EN-MAURIENNE (Savoie), II, 

277, 281, 38g. 

SAINT-JUNIEN (Haute-Vienne), II, i4o, 

1 41, 1 43 , 1 5o, , 81. 

SAINT-JUST (Charente-Inférieure), II, 

'.76. 

SAINT-JUST-EN-CHAUSSÉE (Oise), III, 48i. 

SAINT-LAURENT (Gironde), I, 488, 5o3. 

SAINT-LAI RENT-DU-VAR ( Alpes-Maritimes), 

I, 36,38, 3g, 48. 

SAINT-LAY (Dordogne), I, 5a3. 

SAINT-LÉGER (Saône-et-Loire), III, 38, 

4 0, 5 0, 51. 

SAINT-LÉGER (Vienne), II, 553. 

SAINT-LOUP (Nièvre), III, 174. 

SAINT-MAGNE (Gironde), I, 488. 

SAINT-MAIXENT (Deux-Sèvres), II, 518. 

SAINT-MARC (Indre-et-Loire), II, 665. 

SAINT-MARCEL (Indre), II, 576. 

SAINT-MARCELLIN (Isère), II, 227, a46, 

-j48, 24g, 265, 267, 268, 270. 

SAINT-MARTIN (Bouches-du-Rhône), I, 

200. 

SAINT-MABTIN (Hantes-Alpes), II, ai6. 

SAINT-MARTIN (Moselle), III, .828. 338. 

SAINT-MABTIN (Savoie), II, 277. 

D E L I E U X . xi.v.1 

SAINT-MARTIN-DE-SEIGNAUX (Landes), I, 

365. 

SAINT-MAURICE (Puy-de-Dôme), II, 188. 

SAINT-MÉDARD-DE-MUSSIDAN ( Dordogne), 

I, 57G. 

SAINT-MICHEL ( Marne), III, 4 1 0. 

SAINT-MICHEL (Meuse), III, 881. 

SAINT-MICHEL (Savoie), II, 277, 27g, 

281, 386. 

SAINT-MICHEL (Y'onne), III, ia8. 

SAINT-MIHIEL (Meuse), III, 33o, 38,. 

SAINT-NEXANS (Dordogne), I, 5s4. 

SAINT-NICOLAS (Indre-et-Loire), II. 6.80, 

660. 

SAINT-NIZIEB (Isère), II. 26.8. 

SAINT-OBSE ( Dordogne), I, 5a3. 

SAINT-OUEN (Vendée), II, 515. 

SAINT-PANTALY (Dordogne), I, 811, 

5 2 3 , 828. 

SAINT-PAUL( Alpes-Maritimes ) ,1,34 , 8g. 

SAINT-PÉBAY (Ardèche), II, gi, (97. 

SAINT-PÈRE (Nièvre), III, 174. 

SAINT-PIEBRE-D'ALBIGNY (Savoie) II, 

277, 281, 2g... 

SAINT-PIEBRE-LE-DÉCHAUSSELAT (Ardèclie), 

H, 82. 

SAINT-PIERRE-LE-MOUTIER (Nièvre), III, 

16g, 170. 

SAINT-PONS (Hérault), III, 5gg. 

SAINT-POURÇAIN (Allier), 1, 168; III, 

i53, i56, 1.87, 160, 166, 167. 

SAINT-RAMBERT (Ain), II, 344. 

SAINT-RAMBERT (Isère), II, 246. 

SAINT-RÈGLE (Indre-et-Loire), II, 667. 

SAINT-ROMAIN (Charente-Inférieure), II, 

4 7 3. 

SAINT-SATUR (Cher), III, 188. 

SAINT-SEVER ( Landes ), 1, 862 ; III, 8g6. 

SAINT-SORLIN (Charente-Inférieure), II, 

472, 478, 484. 

SAINT-SORLIN (Saône-et-Loire), III, 28, 

SAINT-SÏMPHORIEN (Indre-el-Loire). Il, 

67g. 



xi.vi.i T A B L E ALI' 

SAINT-THIERRY (Marne), 111, 407, 4o8. 

ft tu. 

SAINT-THOMAS (Charente-Inférieure), II, 

473. 

SAINT-TROPEZ (Var), I, 6.>. 

SAINT-URBAIN (Haute-Marne), III, 364. 

SAINT-VÉRAND (Saône-et-Loire), III, 82. 

SAINT-VICTOR (Dordogne), 1,324. 

SAi.vf-\ un RMEN (Hante-Vienne), 11, 

13 9, 1 4 1. 

SALCES (Pyrénées-Orientales), I, 272, 

277, 37g, 283. 

SALÈVE (Haute-Savoie), II, 338, 33g. 

SALINS (Jura), 11, 874 377, 879, 

384, 887, 38g, 890. 

SALINS (Meurthe), lit, 3o3. 

SALLANCIIES (Haute-Savoie), II, 800. 

SALLES (Gironde ), I, 482. 

SALON (Boiirhes-dii-Bbône). 1, 181. 

SANCERRE (Cher), III, 188, 18.8, 188, 

190, 191, 202 , 600. 

SANDILI.ON (Loiret), III, 226. 

SANTENAY (Côte-d'Or), III, 87. 

SARLAT ( Dordogne 1, 1, 511, 828, 5a5, 

543, 343, 346; III, 898. 

SARREROURG (Meurthe), III, (ion. 

SARBEGEEMUNF.S (Moselle), III, 600. 

SARTÈNE (Corse ), I, 109, 119. 

SARZEAU (Morbihan), III, 878, 574, 

876, ..79. 

SAUCÉ ( Dordogne ), 1, 32 4. 

SAUMUR (Maine-et-Loire), II, .3.8, 

607, 61 o, 611, lii 3 . G 1 li, 617, 

62'1, 6a.3, (ia.6, 682, li,84, 683, 

636, 687, (i'ii, 726, 728; III, 598. 

SAUTEUSE (Gironde), I, 17.8, 'i '1 '1 V'17, 

456, 4.38. 

SAVENNIÈRES (Maine-et-Loire), II, fii,3. 

SAVKIIDUN (Ariége), i, 3oi, .80',, 3o8, 

3i 1, 58d. 

SAVERNE (Bas-Rhin), III, 600. 

SAVIGNY-SOUS-BEAI NE (Côle-d'Or), I, 

828; III, 6g. 

ABET 1 QUE 

SCEAUX (Seine), 111, 5 u , 812 .81.8, 

600. 

SCHELESTADT (Bas-Rhin), III, 27.8, 600. 

SCHVVINDRATSHEIM (Bas-Bhin), lit, 271 

278. 

SCT (Moselle), III, 82.3, 829, 887. 

SEDAN (Ardennes), III, .87.8, 8g4, 898, 

600. 

SEGONZAC (Charente), II, 441 444. 

SEGOUUE (Nièvre), III , 17". 

SEGRÉ (Maine-et-Loire), II, 610. 

SELLES (Loir-et-Cher), II, 687, 688, 

6go. 

SEMONS ( Isère), II, 27,8. 

SEMIB (Côte-d'Or), III, «6, 87. 8g, 90. 

128, 182, 2.3.8. 

SENLIS (Oise), III, '188, 485, 4KH, 

488, 600. 

SENS (Yonne), III, 5gg. 

SÈRE ( Puv-ile-Dôme), II, i58. 

SÉRIGNAN ( Vaucluse), I, 2o3, an8 , aog , 

2 1 4. 

SEUB (Loir-et-Cher), II, 6go. 717. 

SÈVRES (Seine-el-Oise), III, 8o5, 5o6, 

507. 

SEYSSEI. (Haute-Savoie), II, 3oo. ,8.83, 

33.4,338, 3.89, 433. 

SÉZANNE (Marne), III, 388, 4io. 

SILLURY (Marne 1, 11, 68*. 4o'i. 4o6, 

41 4, '115. '1811. 

SISTERON (Basses-Alpes). I. 54. 

SOISSONS (Aisne). 111, 4.83, 434, 435, 

017, oi(|, 4 '11. i '16, .899. 

SOUFÉRINO ( Landes), I, 8(16. 

SOLIGNAC (Dordogne), I, .8311. 

Son IRE (Saône-et-Loire ), III. 3 1. 

SoiiinÉBEs (liard), 1, 218, aa'i. 

Sui'.i.i.s (Dordogne ), 1. 811 3 1 '1, 82 i. 

82.1, o i 1. 33(). 

SOBGI ES ( i aucluse ), I, aoî, 306. 

Soin.uAc (Tarn-et-Garonne), I, 882.. 

Soi 11.1.ic ( Dordogne), I, .13.6. 

Soi 'i, VUES 1 CorrèzoL 11, 13,8. 13G. 



DES NOMS DE LIEUX. 

SOUMENSAC ( Lot-et-Garonne), [, 4ig. 

SODSTONS (Landes), 1, .8.87, 36.8, 888. 

SOYE (Cher), III, 199, 208. 

STAINS (Seine), III, 812, 5i.8. 

STRASBOURG (Bas-Rhin), III, 600. 

SUÈVRES (Loir-et-Cher), II, 717. 

SURGÈRES (Charente-Inférieure), II, 472, 

488. 

TAIN (Drôme), II, 326, 22g, 280, 

3.81, 234, 2.86, 3,87, 3.3g, 367. 

TAISSY (Marne), III, 4o7. 

TALLANO (Corse), I, 174. 

TALLAKD (Hautes-Alpes), II, 2i4, 2,7. 

3 1 g, 3 3 4. 

TALLOIRES (Haute-Savoie), II, 8.83, 

335, 336, 337. 

TARARE (Rhône), III, 21. 

TABASC.ON (Bouches-du-Rhône), I, 181, 

1 84 , 1132 , ig6, 198. 

TARDES (Hautes-Pyrénées), f, 33o, 348, 

884; III, 5gg. 

TAVEL(Gard), I, 2i5, 334, 291, 29.8. 

TEMPE (Tarn-et-Garonne), I, 4og. 

TERRASSON (Dordogne), I, .826. 

TIIVNN (Haut-Rhin), fit, a47, 248. 

264, 281, 456. 

THÉZÉE (Loir-et-Cher), II, 690, 708. 

7.5. 

THIAUCOURT (Meurthe), III, 3o4 , .808, 

3og, 3io, 3ii, .812, 3i4, 3i5. 

THIERS (Puy-de-Dôme), II, ,64; III, 

600. 

THIONVILLE (Moselle), III, 828, 82g, 

5g6, 600. 

THIVIERS (Dordogne), I. 3i 1, 536. 

THOISSEY (Ain), II, 343. 

THOVIEBY (Seine-et-Marne), I, .878, 

.808; II, 77, 389, 708; HI, 869, 

472, 474 , 475. 

THONAC (Dordogne), I, 5a.3. 

THONON (Haute-Savoie), II, 299, Son, 

33o, 33i, 882, 34o\ 34i,34a; HI. 

600. 

THORIGNY (Indre-et-Loire), II, (175. 

THORINS (Saône-et-Loire), I, 17,3; III, 

38, 29, 3o, 32, 33, 5i, 5a. 

THOUARS (Deux-Sèvres), II, 517, 519, 

527, ,828, 53o, 531, 533, 536. 

TONNAY-CHARENTE (Charente-Inférieure), 

II, 476. 

TONNERRE (Yonne), III, 9,8, 122, ia3, 

128, 13g, 147, i48, 180, i5i, 235, 

600. 

TOUCHES (Saône-et-Loire), III, 2g. 

TOUL (Meurthe), III, 3o4, 3n,3i6, 

,817, 3i8, 3ig, 321, ,833, 600. 

TOULON (Var), I, 63, 65, 66, 67, 7g, 

8g, gi, g4, 316; II, 327; III, 5g7-

TOULOUSE (Haute-Garonne), I, 3i3, 

3i4, 3ao, 3s 2, 33.3, 327; III, 5g8. 

TOURNON (Ardèche), II, 7.8, 74, 76, 

gi, 92, g5, 97, 237, 228, 280, 

234, 267; III, 5g8. 

TOURNES (Saône-et-Loire), III, 28, 5a. 

TOURS (Indre-et-Loire), II, 65o,66i, 

664, 66g, 68i; lit, .899: 

TOUTVENT (Indre), II, 566. 

TBAMOYES (Ain), II, 366, 867. 

TREFFORT (Ain), II, 355, 336, 3.87, 

358,36o,36i,363, 364, 365. 

TRÉLISSAC (Dordogne), I, 5i i, 5a4, 52,5. 

TRELOUP (Aisne), III, 434, 43g. 

TRÉVOUX (Ain), II, 343; III, 600. 

TROYES (Aube), III, 9,8, 94, ,ii, 112, 

1 16, , , 7. 899. 

TULLE (Corrèze), II, 119, 120; III, 

59g-
TULLINS (Isère), 11, 246, a4g, 266, 

267, 368, 373. 

TUROUANT (Maine-et-Loire), 11, 618. 



L TABLE ILPHABKTIQlK 

! 

USSAC (Corrèze), II, i35. UZERCHE (Corrèze), II, i ig. 

USSEI, (Corrèze), 11, 120. UZÈS (Gard), I, 226; III, .898. 

\ 

VA.VS (Sarthe), III, 553. 

VAIELY (Aisne), III, 483, 437, Vio, 

44 1. 

VAIVRE (Haute-Saône), II, 4s'i, 427. 

VALENÇAY (Indre), II, 863. 

VALENCE (Drôme), II, 226, 227, 23g; 

III, 898. 

VALENSOLLE (Basses-Alpes), I, 83 87. 

VAULET (Loire-Inférieure, II, 5g8. 

VAUSEBRES (Hautes-Alpes), II, 21 4 , 216, 

2 2 4. 

VANDELAINVILLE (Meurthe), III, 3i4. 

VANNES (Morbihan), III, 573, 5g8. 

VARADES (Loire-Inférieure), II, (io3, 

6o4. 

VAREXNES (Allier), III, i53, 1 58. 

VAREXNES (Maine-et-Loire), II, 6,82. 

VARENN;.. (Haute-Marne), III, 36i, 

363, 36g. 

VARENNES (Meuse), III, 332, 383,384. 

VARILLES (Ariége), I, 3o3, 3o4, 3K>, 

884. 

VABRAINS (Maine-et-Loire), II, 615, 

641. 

VARBEINS (Dordogne), I, 824. 

VAIIDIEU (Vaucluse), I, 2o4, 210. 

VAUJIORILLONS (Yonne), III, 12.8, 180. 

VAUX (Indre), II, 876. 

VAUX (Vienne), II, 338. 

VAUX-LE-PKNIL (Seine-et-Marne), III, 

467. 

VAUXRENARD (Rhône), III, 16. 

VAYBAC (Loi), II, 87, 38, 89, ht. 

VEAI DÉSIR ( Yonne), III, 1 2.8. 

VEIGNÉ ( Indre-et-Loire), II. 679 

VENDÔME (Loir-et-Cher), II, 683, 683. 

722, 72.8. 

VENTAVON (Hautes-Alpes), II, 21 'i, 223. 

VENZOUASCA (Corse), I, 12g. 

VEBDU\ ( Meuse), III, .831. 

VERDUN (Saône-et-Loire), lit. -"S. 29, 

5o, 5i. 

VEBNEI IL (Haute-Vienne), II, i3g, 

1 41, 1 h 2. 

VERNON (Eure), III, 3.38, 84o, .843, 

543, 5'.4. 

VERNOU-SUB-BRENNE ( Indre-et-Loiie), Il. 

662, 671. 

VERRIÈRES (Aube), III, g4, 112. 

VERSAILLES (Seine-et-Oise), III. 600. 

VERSEAUX (Ardèche), II, 87. 

VERTEILLAC (Dordogne), 1. '10.S. 3ii. 

,817, 524, 535, 363, 866. 

VERTUS (Marne), lit. 886, 388, 3gc 

4o5, ,'107, 4 08. 

VERZENAY (Marne ), III, '10'1.407. •i,°-

VERZY (Marne), III, 'IO'I. 

VESCOVATO (Corse), I, 101. 108 119, 

137, 138, 139, i,3o. 1.83, i34 

1 4 1, i63, 1 70. 

\ usoi 1. (Haute-Saône), II. h 1.8. 4a4. 

4-7, 428, 429; III, 600. 

VEYRIER (Haute-Savoie). Il, 33a, 383, 

336. 

VuiMi: (Lot-et-Garonne'), l, 422. 

VIG (Hautes-Pyrénées), I, 33o. 

\ ic-si R-AISNE (Aisne), III. 4'n>, 44i. 

VICO-SI II-NAUON (Indre), 11, 363. 

\ IENNE (Isère), II, a4 G, 2/18. 3 5g, 268, 

2G9. '.78. •>7'i,-'73.276;lll, 898. 



DES NOMS DE LIEUX. LI 

\ IERZON (Cher), III, 183, ,84 îgi, VIUI.ENEI VE-SIIR-LOT (Lot-et-Garonne), 

192. I, 420, 43i, 4a4; III, 898. 

VIEI x-lioucAu (Landes), I, 3,87. VILI.ERET (Loire), III, 3,5. 

VIGNALE (Corse). I, 12,8, i34. VILLÏRS (Marne), III, 407, 4o8. 

VIGNORY (Haute-Marne), III, 36,, 364. VILLEBÏ (Aube), III, g4, 111. 

VILLAMIRY (Indre-et-Loire), II, (176. VIULETOUREIX (Dordogne), I, 8e4. 

VII.LAUDRIC (Haute-Garonne), I, 3i3, VIXEUII. (Loir-et-Cher), 7 1 6. 

3i4, 3:!2, 388. VIXZELLES (Saône-et-Loire), III, 28,34. 

A ILLKFRA.NCHE (Aveyron), 11, 43, 44, VIRIEU (Isère), IL247, ".48. 

43, k-„ '18. 4g, 80, 56, 61 ; III. VIBIEW (Ain), H, 347, 348. 

899. \ ITRY-I.E-FRANÇOIS (Marne), III, 388, 

VILLEFRANCHF. (Hante - Garonne), III, 891, 41 o, 4ii. 4ia, 4i8, 43o, 

898. 600. 

ViLLEFRANCHE (Loir-et-Cher), II, 690. VIVIER (Aveyron), 11, 61, 97. 

VlUI.EFRANCHE (Bllôno), III, 2, lu. 17, \ 01R0N (Isère), II, 347. 

899. \ OITEI R (Jura ), 11,877, ̂ ^g, 3go, 3gi. 

VILI.EPRANCHE (Tarn ), I, 38a. \ OLNAY (Côte-d'Or), III, 85. 

ViLLEMoïENNE (Aube), III, g'i, 112. VOLVIC (Puy-de-Dôme), 11, i84. 

VII.LENAVE-D'ORNON (Gironde), 1,448, VOUGEOT (Côte-d'Or), I, 17.8: III, 60, 

48o, 48,. 66, 74 78, 77. 

VILLENEUVE (Alpes-Maritimes), I, 36, VIULX (Seine-et-Marne), III, '178. 

89. VOUVRAY(Indre-et-Loire), II, 647, 63i, 

VILLENEUVE (Gard), 1, 3i5, 220, 336. 635, 656, 687, 661, 663, 664 

VILLENEUVE (Lot), II, 43. 663, 666. 

\ ILLENEUVE (Yonne), III, i4'i, i43. VOIVRAY (Sarlhe), III. 5 '1 —, 882. 

\ !LLENEiVE-LE-Rni ( Seine-et-Oise ), III, VOUZIERS (Ardennes), fil, .878, 376, 

800. 877, .879, 880, 882, 383, 384, 

VILLENEUVE-SAINT-GEORGES (Sehie-et- 600. 

Oise), III, '198, .800. Voi7.n» (Loir-et-Cher), II, 720. 

w 
VVISSEMBOURG (Ras-Rhin), III, 269, 271, 2,7.8, 274, 278, "77, 379, 4.87, 5g6, 600. 

Woi.MiEiM (Bas-Rhin), III, 27.8. 

\SSHNGEAI\ (Haute-Loire), fi, 99. 100. YVOIBE (Ilaule-Savoie), Il ,.800, 33o,33i, 

D. 
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ABBADIE (D') DE BARRAL, bas Armagnac, 

(Gers), I, 878. 

ARRATUCCI, Couse, I, 100. 

A D A M , maire de Kalzentbal (Haut-Rhin ). 

III, 262. 

AEFRE, à Espalion (Aveyron), 11, 64. 

AIUUAUD, à Pagnac (Haute-Vienne), II, 

>3g. 

ALBERT, secrétaire du comice agricole de 

Saint-Julien (Haute-Savoie), 11, 33g. 

ALLAIN-LABAUVE, à Vernon (Eure), III, 

843. 

AI.LANDRY, propriétaire au Tard, com­

mune de \ illenaie-d'Ornon, par Bor­

deaux ( Gironde ), 1. 448, 4 8 1 . 

ULIEB, ferme-école à Berthaud, près Ven-

lavon,parGa[i (Hautes-Alpes), II, 222. 

\IIADIEI 1, à Maline, près Verteillac (Dor­

dogne), I, 817. 

An ADIEU, à Martel el à Vayrae(Lot), 11,87. 

AHAT, à Vallard, par Gap ( Hautes-Alpes), 

11,23 1. 

UIRL.VRS, vice-président (le la Société 

d'agriculInred'Agen (Lot-et-Garonne), 

I, 4 3.5. 

ANDRÉ (Cil.), à Lsvres, par Moulbazon 

(Indre-et-Loire),'dl. 65i|, 

ANDR É , à Malijai, par les Mées (Basses-

Alpes), I, .89. 

ANGLES (D'), 11, 398. 

ANSEAU.X, à Beaune-la-liolande (Loirel), 

II, 21.8; III, 3 3 0 . 

APPERT, III, 668. 

ARCES (I)'), à Moizau (Isère), 11, 265. 

A R M A N D (Alexis), Haute-Savoie, II, 3i 0. 

ARNOUX (I)'), ;i Aurillac (Cantal), II, 

117. 

ASTIM v (D'), à Cervione (Corse), I, 1 3o. 

AUDEBERT, propriétaire à Thouars( Deux-

Sèvres), 11, 536. 

AUDÉOID. maire d'Avolsheiui ( Bas-Rhin), 

III, 271. 

AUDIART, aux Lagnys ( Indre), II. 577. 

Ai LIER, secrétaire du comice d'Anneci 

(Haute-Savoie), H , 335. 

VULAIRE (SAINT-), à Brantôme (Dor­

dogne), I. 56e. 

\i UOGE, secrétaire de la Société d'agri­

culture à Roanne (Loin;, III, 2.8. 

YIMERLE, à Ohâlcaui'ou.x (Indre), II, 

077. 

AUSTRUI, à Marvéjols (Lozère), II, 7", 

AYIUL (!)*), Tarn-et-Garonne, 1. 881. 

vzus (Félix), irCastres (Tarn), II, 19. 

file:///iiadiei
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BACOT IIE R O M A N S , à Veruou-sur-Brenue 

(Indre-el-Loire). Il, 671. 

BVETET (Charles), Aube, III, 1 1 4, 1 17. 

1 20. 

B A R , Meuse III, 34g. 

BARDE, percepteur à Voilent' (Jura), 11, 

38g. 

KAKBI.IT (Alfred), chef de division à la 

préfecture de la Vienne, II, 542. 

BARGES, à Draguignan (Var), I, 6.8-96. 

BARRAI , Avevron, II, 5o, 58. 

B V B R É , Loire-Inférieure, II, 5g3. 

BART ( D E ) , à Argental (Corrèze), II, 

121,1 26. 

BiiuriiET, à Marseille (Bouches-du-llliônc), 

l,,.,,8. 

IÎASLIN, à la Croix-de-Bléré, par Bien' 

(Indre-et-Loire), 11, 65g. 

BIUDET-LAEARGE, Puy-de-Dôme, II, 1.87, 

i63, 1 80, 1 87, ig4. 

BAI LT ( D U ) , président du comice de 

Saumur, à Distré (Maine-et-Loire), 

11, 628. 

B A U M E Z , maired'Aubière(Puy-de-Dôme), 

11, ig.3. 

BAZILLE (Gaston), Hérault, 111, 64i. 

BÉARS (Comte D E ) , château de la Boche-

Beaucourt (Dordogne), I, 365; II, 

4.34. 

BEAIIMES ( Docteur), à Saiul-Gilles (Vau­

cluse), 1, 2 16. 

IÎEAUMEIZ, au château de Trepatour, par 

Vendôme ( Loir-ci-Cher), Il, 728. 

IiEiuMoNT (Comte Arthur D E ) , à la Ga-

rillère, par Almonl,( Vendée), II, 3o8. 

BEAUMONT (Docteur), à Fèves (Moselle). 

111,387,838, 84o. 

RECOURBÉE, membre de la Sociélé cen­

trale d'agi iculliuo de. Franco el île 

l'Académie des sciences. II, 618, 

BÉIIIG, ministre de l'agriculture, I., vu. 

B E L H O M M E , aux Filles-Dieu (Eure-el-

Loir), III, 8.81. 

BELISI.E, à Colle ( Dordogne), I, 366. 

BELL EN A vus (Marquis D E ) , dos de Sais-

selou, a Bi'llenaves (Allier), III, 187. 

BELLISLE (Aug.), à Celles, par Tocane-

Saint-Apre (Dordogne;, I. 822. 

BELLOI:, [irès Saiut-Estèphe (Ain), 11, 

3 4 g. 

BELOT ( D E ) , à Bouxeuil (Loir-et-Cher), 

II, 688. 

I'ÉVVBIÉ (Docteurs), Savoie, II. 2g5. 

BENOIST - Du'Biis, à Limoges (Haute-

Menue). Il, 1.89. 

HÉRAUT, à Aix (Bouches-du-Bhône), I, 

• g(i. 

BERDIN , a Coulange-la-\ineuse (Yonne), 

III, 188. 

BERGER, à Miserev, par Besançon 1 Doubs). 

H,4o3. 

BERGIER, propriétaire à Tain (Drôme), 

II. 286. 

BERGIS (Léonce ), secrétaire de la >ocieli' 

d'horticulture, à Monlauban (Taiu-

et-Garonne), 1, 38 1, 4oi). 

BERIIONT ( D E ) , à Gaillac (Tarn). Il, 2 1. 

BERNARDI-BERN VRDI , propriétaire a Col-

lioure (Pyrénées-Orientales). I. 2N0. 

HEIIRV, ",8, rue Sainl-Sulpice, à BOIICMS 

(Cher). III, 202. 

BEUTTIAUD-ALADENIZE, à Issoudun ( Indre 1. 

II. .877 

IÎERTHER viu, à Poligliy (.lui'a). 11. 38i). 

BERTON, au château de Condorrel (Vau­

cluse), 1, 209. 

BERTRAND (Le général), Indre. 11. 5-7. 

liuiiTiUMi ( Baron), Indre. Il, 077. 

lil - M È R E S ( Dix leur ). à Bl.llllôuie [ Loi 

d o g u e ) , I, .>(",:•! 
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BEIMIER, Tarn-et-Garoune, 1, 4 16. 

BIG.NO.N, Indre-et-Loire, II, 67.8. 

BK.INON , Indre, 11,2 18. 

BII.UIN, à la Grille, par Chinon (Indre-

el-Loire), 11, 661. 

BLAINVILLE ( D E ) , à Mettrai- (Indre-el-

Loire), II, 67g. 

B L A N C - M A R I E , commune de Publier 

(Haute-Savoie), II, 3l2. 

BLANGIUED, à Saint-Martin (Moselle), III. 

338,33g. 

BEANIIIN ,avocat, à Pau(Basses-Pyrénées). 

1,363. 

BO R É E , à Orléans (Loiret), III, 382. 

BOBY' DE LA CHAPELLE, commune de Bus-

sières, par Bellac (Haute-Vienne), Il, 

i3g. 

Bonis, domaine de Châleauvieux, par 

Saint-Aignan (Loir-et-Cher), Il, 867, 

721. 

BOISTEVU, maire de Gorges (Loire-Infé­

rieure), II, 600. 

BIINAFOI s-Mi RAT. au cliàteau d'Anglais 

(Lot), II, 88. 

BONAND (H. A.), président de la Société 

d'agriculture de l'Allier, à Moulins 

(Allier), III, 1. 

BONAND (Adolphe D E ) , au château de Val-

lières, à Neuvy, par Moulins (.'Hier), 

III, i5g. 

B O N H O M M E (Jules), à Sainte-Colombe 

(Lot-et-Garonne), I, 427. 

BONJEAN, à Cbambéry (Savoie), 11, 398. 

I!ON\EI'OÏ ( D E ) , Haute-Loire, II, 111. 

BONNEIOY-SIGRE, Aude, I, 267. 

BONNET, à Aubagne ( Boiuhes-dii-Bhône), 

l,M,8. 

BOWETIIN, a Chanti'llc-lo-Chàlcau (Al­

lier), III, 167. 

BORIES( Docteur), à Allé (Tarn ), Il ,8, 18. 

Boiilv, à Thonon (llaule-Savoie), Il ,84 1. 

Roi AI 1.1, din'cleiir de la formo-onile de 

\ illecbaise i Indre ;. Il. 877. 

BouciiEROT, au château de Carbouuieu, 

commune d'Ornon , par Bordeaux (Gi­

ronde), 1, 433-46o. 

BOUCHEZ, à Treloup (Aisne), III, 438. 

BOUCLIER (M""), à Puyferrat (Dordogne ), 

I, 36o. 

BOUNIX père et lils et AGATHOCLE, à Nice 

(Alpes-Maritimes), I, 46-48. 

BOLRAUD, à Cognac (Charente), II, 453. 

BOURSIER jeune, à Chevrièrcs (Oise), III, 

47g, 487, 4go, 'ig'i. 

BOUSCASSE, à Puilboreau, parla Rochelle 

(Charente-Inférieure), II, 485: III, 

667. 

BOUSSAROT, métayer de .M. Piotay, à Saint-

Front-de-Pradoux (Dordogne), 1, 

576. 

BOUSSINGVI i.r, membre de l'Académie des 

sciences, III, 641. 

BouTiULiEB DE BÉAI MONT, .à Collonges-

sous-Salève (Haute-Savoie), II, 84o. 

BOUYGUES, à Bétaille, pau Gourd (Lot), 

11,89. 

B R E N M E R , propriétaire à Charmes (Vos­

ges), III, 288, 29.8. 

BRESSOLES (Marquis D E ) , au château de 

Bressoles, par Moulins (Allier), III, 

1, 189. 

BREVTON, â Cresl (Drôme), II, aâi. 

BRIANT (Le colonel), Doubs, II, 4o3. 

BRISSAG (Marquis D E ) , à Maranville 

(Haute-Marne), III, 336. 

BROCHABD, â Mainvilliers, pais ehartrain 

(Eure-et-Loir), III, 820. 

BROSSIER, à Saint-Denis (Eure-et-Loir), 

III,.83i. 

B R U N , à Durau, près Aucb(Gers), 1', 874. 

BRUN EL, à lssoire( Puy-de-Dôme), II, 18.8, 

BRINET. à Monbazillac (Dordogne), I, 

33S. 

BUISSON, a Grenoble ( Isère). Il, 3.81. 

BIREAU, propriétaire, Deux-Sèvres, II, 

336. 
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CAILUIAUD, Loire-Inférieure, II, 60.>. 

CALEMARD DE LA FAYETTE, au Puy (Haule-

Loire), II, 108. 

CAMPAGNE (Marquis D E ) , au château de 

Campagne, près le Bngue ( Dordogne ), 

I, 545. 

CANTENAC, à Saint-Einilion (Gironde), 1, 

4 g 5. 

C.VBAU, à Lorry-devant-le-Poiit(Moselle), 

111,32g, 337,34o. 

CARBONNIEB DE MABZ.VG ( D E ) , â Saint-

Ci, prien (Dordogne), l, 84.8. 

CARLOT (Docteur), Aube, 111, 98. 

CARLOTTI, directeur du pénitencier de 

Saint-Antoine (Corse), I, 1/19. 

CARRÙI;E-I)I PIN , président du tribunal 

civil à Castelsarrazin (Tarn-et-Ga­

ronne), I, 38i-4o8. 

CARTAUD, Tarn-et-Garonue, I, '116. 

CASABIANCA (Comte D E ) , 17, rue Mari-

gnan, â Paris, I, 1 82. 

CASTEI.MORE (Comte D E ) , au château de 

Lahatut, par Maubourguet (Hautes-

Pyrénées), I, 343. 

CASTELNAU, secrétaire de la mairie de la 

Teste (Gironde), 1, 4.82. 

CAUSSE-A'ÈGRE, domaine de Massenau, 

par Somuiières (Gard), 1, 32.8; 111, 

667. 

CAZALIS-AULUT, aux Aresquiès, Montpel­

lier (Hérault), I, 2 44-2.8i. 

CAZENAVE, â la Réolc (Gironde), I, '17 1 ; 

II, 324, ,829; 111, 116. 

CELLARIÉ, ferme-école de Moulai, par 

Cahors(Lol), II, 84, 42. 

CIIABAIII) aîné, à Monléliniar (Drôme), 

II, 242. 

CHADENET, â Moulainvilli'. par l'ilain 

(Meuse), III, 882. 

( IIALIN, Savoie, Il. 29V 

c 
CIIAMBARDEL (Docleur), Charente, II, 

466, 4g4; III, 66.3. 

CIIAMIMN, sous-préfet de Baume-les-Daines 

(Doubs), 11, 4 12. 

CHANEL, à TrelTort (Ain), 11, 860. 

CIIANTENS (I)'), a Saint-Julien (Haute-

Savoie), Il, 33g. 

CHAPELIER, instituteurè Epinal (Vosges), 

III, 3oo. 

(iiiAPEii (A.), à Poisal, par Grenoble 

(Isère), II, 268. 

CHAPTAL, à Ispagnac (Lozère), 11, 70. 

CIIÏPUIS-MONTLVIILI.E (Baron D E ) , do-

inaine de Chardonnay ( Saône-et-

Loiue), III, '17. 

(iiiAiniEux (Bose), à Thoinery (Seine-et-

Marne), I, 44, 268. 

CHARRIER, secrétaire du Comité d agri­

culture de Loir-et-Cher, â Blois (Loir-

et-Cher ), II, 701. 

CuAsstx, Lot, Il, 4o. 

CHASSIRON (Baron D E ) , au chàleau de 

Beauregard, près de Nouaille, arrou-

dissement de la Rochelle (Charente-

Inférieure), II, '166. .'19.8; lil, 

667. 

CHVUVET, maire a La don (Loirel). III. 

2 1 il , 2 1 3. 

C H A U V I N , maire de Monloire (Loir-et-

C h e r ) , II, 72.8. 

C H . V V E R O N D I E B ( F . ) , rue de la Paroisse, 

à Roanne ( Loire), III, 28. 

C H E V A L I E R (L'abbé), secrétaire delà So-

ciélé d'agriculture de Tours ( Indre-et-

Loire), II. 6 81. 

CiiEvAi.LERi:vi couiuiune des Pineaux, 

par Maronil-Mir-Lai (Vendée), II, 

3o.8 , 3 1.1. 

CiiiAREAi , prelel de la Loire Inlerieure, 

II, 8S9. 
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CHEVBEIIL, membre de l'Institut, au Mu­

séum, â Paris, 1, i.3. 

CLERC,propriétaire,à Pape-Clément (Gi­

ronde), I, 4.82. 

CLERC, auteur d'une brochure sur la 

vigne, II, 3.3g-2()8. 

CLOITRIER, près Gien (Loiret), 111, 310. 

CoLLiGNON.auxDôles ( Moselle), 111,836. 

COLLIN, à Epin.il (Vosges), III, 398. 

C O M B E S , à Saint-Geniez-dc-Bive-Dolt 

(Aveyron), H, '18, 86. 

COMBES, à la Baligue (Tarn), II, 19. 

CONTADES (Comte D E ) , â Luynes (Indre-

et-Loire), II, 67g. 

CONTE-GRANDCUAMP, Corse, I, io4. 

CORNU (Jules), à Chàleauroux (Indre), 

II, 56a, 577, 58o. 

CossÉ, pharmacien à Gaillac (Tarn), IL 

21. 

COSTE, â Salins (Jura), H, 374, 87g, 

384, 38g. 

COUG.NY ( D E ) , au château de Savigny, à 

Orches, par Lencloîlre (Vienne), 11, 

.860. 

(ioi BTELLE, contrôleur des contributions 

directes à Thouars (Deux-Sèvres), II, 

336. 

COUHTILI.IER , vice-président du comice de 

Saumur (Maine-et-Loire), II, 64a. 

COURTOIS, à Mainvilliers, pays chartrain 

(Eure-et-Loir), III, 820. 

CRANNEY, propriétaire, Aisne, III, 45i. 

CGOUPRIE, président de la Société d'hor­

ticulture de Nantes (Loire-Inférieure), 

II, 601. 

C H O U X , à Châtenay (Seine), III, ,818. 

C U Ë S O T (Le commandant), à Arc, par 

Gray (Haute-Saône), II, /12.8. 

CUIZEN-LAZARRE. â Sainte-Savine (Aube), 

III, ,18. 

CULLIEB, à Château-du-Loir (Sarthe), 

111,382. 

I) 

DALIGNY, propriétaire, â Angers (Maine-

et-Loire), Il, 64 o. 

DVMOIRETTE, Indre, II, 2i3, 877, 584. 

DANGER, ingénieur, à Paris, II, 46.3. 

DA R A N , au château de Guérande, à Ju­

rançon (Basses-P\rénées), I, 3.83. 

DARMES, propriétaire à Cevzeriat (Ain), 

11,86,. 

DATRY, â Saint-Avertin, par Tours ( Indre-

et-Loire), 11, 67g. 

DAISSEL, président de la Société d'agri­

culture de la Dordogne, â Périguenx, 

I, 358. 

Ihv.vux, jardinier chef, colonie de Mel-

Iray (Indre-et-Loire), II, 671. 

D É B U T , Tarn-et-Garonne, I, '116. 

DECAISNE, professeur a u.lardin des Plan les 

et membre de l'Académie dos sciences. 

à Pans, Il . -io '1. 

DEGAZES (Baron), â Albi (Tarn), II, 18. 

DECLE, à Neuville (Vienne), II, 55g. 

DECOUT, â Rocbe-Corbon, par Vouvuay 

(Indre-et-Loire), II, 67g. 

DFJEAUUT, à Dissav (Sarthe), III, 55;!. 

DEJERNON, â Pau (Basses-Pyrénées), I. 

833. 

DE.IOIZ, â Chaménac (Ardèclie), 11, 78, 

8.8. 

DELAI'IERRE, président de la Société d'a­

griculture de la Lozère, H, 73. 

DELBREL, président du comice de Ville-

ueuvo-sur-Lot (Lot-et-Garonne), 1,42 1. 

DELCASSE, au château de Lauragucl, près 

Limoux ( Aude), 1, 370. 

DI.LEMUT, à Lorrv-devanl-le-Poiil (Mo­

selle), III, 388-340. 

DELII.EE, à Branlôme (Dordogne), I. 

3 62. 

http://Epin.il
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DEM.VNCEAT, Loire-lnlérieure, II, 6o5. DUCLISEVI , a Verleillac (Dordogne), 1. 

DESABS, à Saint-Junion (Haute-Vienne), ,817. 

Il, l5o. D U C O M E T T E , a Buzel, par Damazan (Lot-

DESCOUBADES (A.), à Mareuil (Dordogne), el-Garonne), I, 432. 

I, 548. D U G O L X , â Alansie (Charente), 11, 434. 

DESFONTAINES, 1,17. DIII.IIS, à Loudun (Vienne), 11, 36o. 

DESPONT, à Abondant ( Eure-et-Loir), III, I) 11 oui:, à la ferme-école de Bazin (Gers), 

53i. I.877. 

DESVIGNES, maire de la Chapelle-de- DUUUET, propriétaire à Cbàlons-sur-Marne 

Giiinchav (Saône-et-Loire), III, 34. (Marne), III, 4a(i, 862. 

DEZAINAY (Alfred), 18, rue des Etals, a Di NVND, Haiiic-Savoie, II, .835. 

Nantes (Loire-Inférieure), Il, 6o5. I)i PAS (Baron j, a Tbonon (Ilaole-Savoie). 

DIVE. secrétaire de la Société d'agricul- ll,3'n. 

lure de Mont-de-Marsan (Landes), I. DIPEYB-T, a Saint-Junien (H,L-V ienne), 

365. il. iio. 

D O M E N G E B , propriétaire â Mugrou (Lan- D U P O N T (Paul ), à Périgueux (Dordogne). 

des), I, 36.3. I,86o. 

DoRvii.uE. à Brioudo (Haute-Loire). H. Di PONT, côte de VIontgueux (Aube 1, III. 

1 1.8. ii.'i. 

D H A K E D E L CASTILI.O, château de Candi' D I P U Y (L'abbé), serrélaiie delà Socielé' 

commune de Monts (Indre-et-Loire). d'agricul lure à Audi! Gers 1. 1. 877. 

Il, 678. Di RVNII, au Mas-Sagez. par Salies (Pvre-

DIIIARD, à Beaune-la-Bolande (Loirel). nées-Orientales). 1. 277. 3S3. 

Il, 21 '.'>: III, 33.0. D U I U N D , à Boquemaure (Gard), 1, 282. 

Diiui ET (Justin), à Bize, par la Ferle- Di RANII, au P111 ( Haute-Loire 1. il. 102. 

sur-Amanie ( Itaule-Marne), III. D I B V N D DE COBBIAC, à Gorbiac. près Ber-

•i.i.i. gerac (Dordogne 1. I.8'i8. 

Di ROLOZ, trésorier du comice de Tbonon !>i 11 VNTIÈI'.E, â Bougeac. commune de 

(llaute-Saioie), II, 8/11. Gensac. par Segunzar (Charente 1. II. 

Di ROST, maire de Monlilly, par .Moulins- .'i.38. 

sur-Ailier ( Vllier), III, 1 89. D I B O C H E . a \011vr.1v (Indre-et-Loire'). 

I)i ROI 1,0/., membre de la Société centrale 11, 66 1. 

de la Saioie, II, 29a. |), rtiis, imprimeur, secrétaire du comice. 

I)i RREUILH, à Monlaulian 1 Tarn-el-Ga- a Villenenve-sur-LoI ( Lol-et-Garonne). 

ronne), 1, 4o.3. I. '121. 

DUCIIARTRE, membre de l'Académie des Divuiiu, à la Gabie commune de Ver-

si iences, elc. 1, 1 9; III, .i3li. naul-sur-V ienne. pur Vix-sur-V ienne 

DuciiÂTEiu, â Bellar ( llaule-V ieiuie). Il , (Vienne). 11. i,!o. 

' '10. Di VERNAV aine. 11 Sainl-Marcellin 1, Isère), 

DiciiVTiu (C le \ . ) , â la Grange, par II, 268. 

Bordeaux (Gironde), I, 4.83. 

file:///011vr.1v
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E 

ECORCHARD (Docteur), directeur du Jar­

din des Plantes â Nanles (Loire-Infé­

rieure), Il, 5go. 

FAIRE, â Save.rdun (Ariége), 1, .811. 

FAVAREL, notaire, Tarn, II, 17. 

F VIE (DE LA), à Ponleyraud (Dordogne), 

I, 566. 

FELLANS, propriétaire â Bar-sur-Aube 

(Aube), III, 99. 

FÉRÉOL ( D E ) , au Puy (Haute-Loire), 11, 

1 10. 

FERBAND-LAMOTTE, vice-président de la 

Société d'agriculture, sciences et belles-

lettres de Troyes (Aube), III, 112. 

FERRIÈRES (Marquis DE), à la iVIenau-

dière, par Monlrichard, commune de 

Chissay (Loir-et-Cher), II, 714. 

FERTÉ (Marquis DE LA), Indre-et-Loire, 

Il,679. 

FILUOL, professeur, 14, rue Saint-Etienne. 

à Toulouse (Haute-Garonne), I, .822. 

FLEURY-LACOSTE, à Cruel (Savoie), II, 

2,84 , 282 , 298, 348. 

FUORENNE ( DE),â Argancy(Moselle) ,111, 

334. 

GAILLARD, président du comice agricole 

d'Annecy (Haute-Savoie), II, 335. 

GALAis(M.etM"'e),àSainl-Cyr-s'-Loire, 

par Tours (Indre-et-Loire), II, 671. 

GILBERT DE LA BUISSE, à la Buissof Isère), 

11,265. 

GALINAN, Loiret, III, 339. 

GALLARD( L.DE),àLonnezar ( Dordogne). 

1, 36,3. 

ESCOFFIER, à Sérignan( Vaucluse), I, 308. 

ESTIVAL , à V illotte, commune d'Ardennais 

(Cher), III, 198. 

FLORENTIN , métayer à Saint-Aulaye ( Dor­

dogne), I, 870. 

FONTEIX , à Bodez (Aveyron), II, 64. 

FONTENAILLES (DE), au château de Mo­

raine (Maine-et-Loire), Il, 624. 

FOBEST aîné, gérant de la Compagnie des 

grands vins de Bourgogne, Côte-d'Or. 

HI,9i. 

FOBEST, 1, 38. 

FOBEST, arboriculteur, III, 683. 

FORTUNÉ, à Meyssac (Corrèze), 11, t36. 

FOUCIIER, à Bestigné (Indre-et-Loire). 

Il, 660. 

FOUILLADE, à Montvulent (Lot), II, .87. 

FRANCE ( D E ) , â la ferme-école de Man-

dou, par Castres (Tarn), 11, 19. 

FuANciiEviLLE (DE), Morbihan, III, 878. 

FBANCUIEU (Marquis DE), au château de 

Lascazères, par Maubourguet (Hautes-

Pyrénées), 1, 3.86. 

FRLCHIER, à Digne (Basses-Alpes), I, 

8g. 

GALLIGIIER , vice-président du comice 

agricole de Bourges (Cher), III, 

i8'i. 

GALMICHE, à Vesoul (Haute-Saône), II, 

42g. 

GARNIF.R. à Essuyé ( Vube), 111, 10.4. 

GABRISSON, à Beausoleit (Tarn-el-Ca 

roune), 1. 3g4- '108. 

GASPARIN (Di). Sarlhc, III, 56s. 

F 

G 
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GAUCLER, [(résident du comice agricole 

de Wissembourg (Bas-Bhin), III, 

•'•79-
GAUDAIS, à Nice (Alpes-Maritimes), I. 

42. 

GAUJON, â Arbins (Savoie), II, 29.8, 

298. 

GAUI.Y, Vendée, Il, 808. 

GAVEAI , â lioinoraulln (Loir-et-Cher), 

II, 720. 

GAZAN,Ù Anlibes (Alpes-Maritimes), I. 

38. 

GENTIL-JACOB, Maine-et-Loire, II, 62.8. 

GÉRARD, â Montoire (Loir-et-Cher), II, 

723. 

GERMAIN (Docteur), â Château-Thierry 

(Aisne), III, ',36, 4'11. 

GEBMONIÈRES ( D E ) , au château de Joui' 

(Indre-et-Loire), II, 689. 

GEBVAIS (M11*), III, 3i.3, 689. 

GIRAUD, à Niort ( Deux-Sèvres), Il, 383. 

GIRONDE ( D E ) , Tarn-et-Garonne, I 

4i6. 

(iiiiou ni; BIZAREINGUES, â Marcillac 

( Aveyron), Il, .80, 88. 

GLAVENAS ( D E ) , en Beaujolais, Ht, 17, 

676. 

GOERG, propriétaire à Chàlons-sur-Marne 

( Marne), III, '100. 

GOIIIN. au vignoble de Châleaumeillanl 

(Cher), III, 198. 

GONTIIIEB, â Fléac, par Angoulèmo(Cha­

rente), II, 433, 4.35. 

GoRSE, Tarn, 1,22. 

GOIIN, notaire â Paiuibceuf( Loire-Infé­

rieure), Il, 5g3. 

GOUPII.UEAU , 3 , une Cambronne. a Nantes 

(Loire-Inférieure), H, 3g2. 

GOUBUY (Comte DE), II, 71 2. 

GOUÏ-DESMABIBES, président de la So­

ciété d'agriculture, à Bordeaux (Gi­

ronde), I, 4 60. 

GOUZOT (Camille), à Monbazillac, près 

Bergerac (Dordogne), 1, 543. 

GRAMMONT (DE), a V'rar (Lot-ol-Ga-

ronne), I, 4 2". 

G11 AN un x (MM.). Ilaule-Saioie, IL 310, 

3i4, 828. 

CHANGENT, a Puis.séguin, par Lus-a< i Gi-

ronde), I. 3o'i. 

GRATTON, Loire-Inférieure, II, 5(j2. 

GRASLIN ( D E ) , à Malicorne, près Cha-

haignes (Sarthe), 111. 53g. 

GRAVES , auteur de la Statistique de l'Oise, 

III, 48o. 

GRENIER .propriétaire à Bau me-les-Dames 

(Doubs), II, 4t'i. 

GROS, à Ollwiller (Haut-Bhin). III. oui. 

2C.4. 

GUÉNIN, Aube, 111, 107. 

GIÉNIN-GAUTRON , â Sainte-Saline, par 

Troyes (Aube ), III, 11 •'. 

GiEiiiNEs ( D E ) , à Clermonl (Puy-de-

Dôme), ll,i g4. 

GIIBBERT (Docteur), à Périgueux (Dor­

dogne) . I, 56u. 

Gi ICHARD, vigneron. Ain. II. .874. 

Gi ii.uonv. à la Roche-aux-Moines(Maine-

et-Loire), Il. (ii 1. (ii4 . 622. 

GIIOT (M"" L'onide), à \oizai (Indre-

et-Loire'), II, 679. 

Il 

HAINGI EIIEOI. au cliâteau de Villandrj, HAVION, maire de Lascazères ( Haules-Pv-

par Savounières ( Indre-el Loire). Il, renées), 1,84.3. 

676. IIELUEN (M""), à kerblaie (Morbihan). 

IIAUKS, I, i3. lit, 377. 
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IIENNEIJI IN, viticulteurà Angers (Maine- HuDELOT.â Beurre, par Besançon (Doubs), 

'I Loire), 11,619. II, '102. 

IIENRION, Meurthe, III, 81.8. Ilior (Le conseiller), à Metz (Moselle), 

IlooiBiiENk, Aube, III, 10g, '127. 111,333, 333, 338. 

HOR Y , Doubs, 11, '10.8, '108. IIURET, jardinier â Mainville (Aisne), III, 

IIOUSSARD, président de la Société d'asri- 448, 43i. 

culture d'Indre-et-Loire, â Tours, Il , HUSSENOT, à Bussy-la-Côte, par Bar-le-

681. Duc (Meuse), III, 35o. 

I 

IVIRERT (Docteur), à Sainl-Symphorien, d'agriculture de Lot-et-Garonne 

par Tours (Indre-et-Loire), 11,67g. hsîi. 

[IIREBT (D'). présidenl de la Société INXEBMANN , Maine-et-Loire, II, 6/11. 

JACQI IER, Haute-Savoie, H, 3,38. louns ( D E ) , â Palus-de-Monlon (Gi-

.Ivcoi IN, â Scy (Moselle), III, 339. 887. ronde), I, 48o. 

IVCMOD, Haute-Savoie, II, 33.3. JOUFFREY. à Saint-Aulaye (Dordogne), 

.IVLOUSTE, chef de division à Clerinonl I, 867. 

(Puy-de-Dôme), II, 180, 192, 19.8. JOURDAIN, à Boull'ach (Haut-Rhin), III. 

.LUÎMES, Alpes-Maritimes, 1, 3i. 244, 264. 

.IOBERT-OI.AIRE. à Brignoles ( Var), I • 96. .IOUVIN, à la Grande-Tronche ( Isère), Il. 

.IORANNOT, aux 'l'utlîères, commune de 252. 

l'Homme (Sarthe), [II, 55a. JILLIEN, auteur de la Topographie des 

Joui, au Trois-Moutiers (Vienne). Il, cipioblr», I, 171, .82.8; III, 546, 

551, 36o. 878. 

KVRR (A.), à Nice (Alpes-Maritimes), I, 43. 

LiBARRiÈRE, à Brantôme (Dordogne). I. LAFO.ND (Ch.), a Cruozieu-lc-Vieux , par 

,862. Cussel (Allier), lit. 150. 

LA BAU M E , premier présidenl à la cour LAFORGUE, Tarn, I,38o;II. 19. 

d'appel de Mimes ( Gard ), I, 2,86. LAISTRE (Comle D E ) . Vienne, I, 170: II, 

LABURTHE, Corse, I, i4(). 56o. 

LAEGEH, à la l'aligne (Tarn), II, 19, LVMARCHE. avoue à Florac (Lozère), II. 
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LAMARZELLC ( D E ) , canton de Sarzeau, 

arrondissemenl deVannes( Morbihan), 

III, .878, 876. 

LAMBERT, sous-préfet de T011I (Meurthe), 

III, 817. 

LAMBRY, pépiniériste à Mandres, arron­

dissement de Corbeil (Seine-et-Oise), 

III, 119. 

LA MINIÈRES ( D E ) , arrondissement de Laon 

(Aisne), III, '181, 438. 

LAMOTHE, à la Villedieu (Tarn-et-Ga­

ronne), I, 407. 

LAMOTTE, juge de paix à Manbourguet 

(Hautes-Pyrénées), I, 345. 

LANET, propriétaire, Hante-Saône, II. 

418. 

LAXGLOIS (Docteur), au Puv (Haute-

Loire), H, 1 o3. 

LANTERNIER, à Guenétrange (Moselle). 

!ll,33g, 335. 

LAPEYRÈRE, 96, place Bosquet, à Pan 

(Basses-Pyrénées), I, 353. 

LARLIBQUE (M""), â Pamiers (Ariége), 

1, 3n. 

I.VROCHE (Docteur), à Grand-Baunay-

anx-Fouassières (Maine-et-Loire). Il, 

61 4, 632. 

LABRE,maire à Peyriguère ( Hautes-Pvré-

nées), 1, 335. 

Lu iiiNs, président de la Société d'agri­

culture de l'Ariége. Ariége., I. 807-

3i 1. 

L vi RENS, Doubs, Il. 4o3. 

LURENT (Paul), à Besancon (Doubs), 

II, .898. 

LAUTHONNY (Baron DE), à Argonlal (t',or-

rèze ), II, 12.1. 

LAVEIIGM: ( D E ) , I, 1,2; III. (i.'u. 

LVVEYBIE ( D E ) , au château de Sou-

loges, près Vrgenlal (Corrèze), II. 

la 1 IIAI 11.1.uai, ingénieur des mines, a 

Salles(Gironde). I, lui» 

LEFÈVRE-TROUVÉ,maire deCouchey (Côte-

d'Or), III, 80. 

LEMAÎTRU, â Chissay, par Monlrichard 

(Loir-et-Cher), H, 714. 

LEMAT, â Saint-Victurnien, par Saint-Ju-

nien (Haute-Vienne), II, i3g. 

LEHÉE, à Marseille (Bouches-du-Bhône), 

I, ,g7. 
LEMONNIER, a Montignv, par Villière 

(Eure-et-Loir), III, 834. 

LEPEBI.HE, â Sainl-Krnilion (Gironde), I, 

48o , 868-869. 

LEPIN (Baron), au château de Montignv. 

par Arbois (Jura), II, 384. 

LEROY (A.), quai Jean-Bart, à Nantes 

(Loire-Inférieure), II. 610, (ii'i. 

LEROY, à Angers (Maine-et-Loire). H. 

'171. 622. 

LEROY DE LONGUE, à Batlai. par Vouziers 

(Ardennes), III, 37g. 

LESERPII, à Mort ( Deux-Sèvres), II. 

53.8. 

LESPÉRUT (Baron DE), à Eurville(Haute-

Marne), III. 336. 

LESTIURGIS. â Argentat (Corrèze). II. 

I"S. 

LETANNEIR. notaire à Vernon (Eure), 

III, 543. 

Li roi iivii r,, a Cheverny, par Cour-Che-

verny (Loir-et-Cher ), Il. 717. 

LETROSNE, à Sainl-Ay (Loirel). III, 029. 

I.i.vvii. à Hessnns-I.'.-I.on;; (Aisne). 111. 

'i 3 1. 

L'IIuRimn.. ,1 Moul-Saint-Pèie. par 

Cliâleau-Tliierry ( Visuel, III. 436. 

LIÉI.URI (Baron Ch. ni:), au château de 

Nilrai. â Vire par Blere (Indre-et-

Loire). IL667. 

I iEc,i (F..), llle-ol-\ daine, 111. 071. 

Lu.Niions (F 1. 3. allée l.ouis-Napoleon. 

à Toulouse (Haule-Garonne). 1. 33.8. 

Liiiri RINI, à liasli.i (Corse), 1. 1 08 

LOTA. à San-Gaolano (Corse). I. i->-
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LOUBIGNAT (L'abbé), à Buives (Corrèze). 

Il, i33, 187. 

LOI IS (Frère), directeur de rétablisse­

ment des sourds-muets, â Saml-Ga-

briel (Loire-Inférieure), II, 889. 

LOUBY, à Thouars ( Deux-Sèvres), H, 3.88. 

336. 

LOYÈRE (Comte DE LA), au château de 

Savigny (Côte-d'Or), I, 170; 11, 6, 

2,34; III, 68, 84, 8.8, '161. 

LOVÈRE (Vicomte DE LA), au château de 

la Loyèrn (Saône-et-Loire), III, 34, 

64 1. 

LIPPE ( D E ) , Ariége, I, 310. 

LLRE-SALUCE (Marquis DE), à Cliâteau-

Iquem (Gironde), I, 407. 

LURGUYS, ancien juge de paix ,à Luzeeh 

(Loi), H, 29, 34. 

LUSSANDEAU (Denis), â Chissay, hameau 

de Beaune (Loir-et-Cher), II, 712. 

LUVNES (Duc DE), à Luvnes (Indre-et-

Loire), II, 679. 

M 
MACIIABD (Henri), Doubs, H, 4i 1. 

MAÛEN, secrétaire de la Société d'agri­

culture, à Agen (Lot-et-Garonne), I, 

42 3. 

MAGNE, â la Rosée-Sainl-Émilion (Gi­

ronde), I, 4g,3. 

MAHUZIER, â Caslrês (Tarn), II, îg. 

MAISONNEUVE (Docteur), Vienne, II, 

56o. 

MVI.ESSV (Comte DE), à Chàteauneuf-

Casermier, par Orange (Vaucluse), I, 

211. 

MALINGIÉ, âla Charmoise (Loir-et-Cher), 

11,7ns. 

MALLET (DE), à Sorges (Dordogne), I, 

55g. 

MALVILAN, à Grasse (Alpes-Maritimes), 

1,2,5. 

MAMABOT, à Privas (Ardèclie), II, 71). 

MARAIS (Louis), jardinier en chef chez 

M. Hainguerlot, au château de Villan-

dry, par Savonnières (Indre-et-Loire), 

IL677. 

MARCHAND, Doubs, II, 4o3, 4o8. 

MARCON, à Lamothe-Montravel (Dor­

dogne), I, '16.8, 871, '179, '182, 882: 

11,824,829. 

MABCOIX, â Champlitle (Haule-Saône), 

II, 430. 

MARÉCHAL, ingénieur en chef des pouls 

et chaussées, â V ierzon (Cher), 11, 

730. 

MAREY (Ferdinand), Côte-d'Or, III, 83. 

MAROUET, directeur de la colonie Saint-

Hilaire, commune de Saint-Sauveur-

d'Aubarnaye.p'Châlellerault (Vienne), 

II, 56o. 

MABROU, à la Saulce-des-Alpes (Hautes-

Alpes), II, 21 7, 228. 

MARTEAU, à Vaux (Vienne), II, 888. 

MARTELIÈRE, maire de Vendôme (Loir-

et-Cher), II, 72.8. 

MARTINEAU, â Luvnes (Indre-el-Loire), 

ll,67y. 

AIiRTiNiÈRi; (M"" DE LA ), Maine-et-Loire, 

11, 629. 

MiRTiNiÈni; (DE 1.1), à Vesoul (Haute-

Saône), II, 839. 

MAsoi.ELiER (Emile), propriétaire agri­

culteur, Indre, Il, 877. 

MISSE, â la .lommeillères (Dordogne). 

I, 364. 

.MASSÉ, 1, rue de la Grosse-Armée, â 

Bourges (Cher). II, .879; III, 208. 

MVSSON (Victor), à Paris, I. 1. 

MASSON DE MORFOXTUNE, Aube. 111,99. 

MAZZONI , â Alzello, par Cenione (Corse 1, 

I, .32. 



I,\IV TABLE AL 

MEISSONNIER, à Valserres, par Gap (Han­

tes-Alpes), II, 21 G. 

MÉI.INE, maire d'Aloxe (Côte-d'Or), lit, 

74. 

MENARS ( D E ) , à la Bastide, commune de 

Sainl-Viance, par Donzenar (Corrèze), 

II, t 33, 187. 

MERCIER, à Saint-Brévin, par Nantes 

(Loire-Inférieure), II, 892. 

MESSEMÉ(DE). â Loudun (Vienne), II, 

351, 56o. 

MILLAU», propriétaire à Oiron, can­

ton de Thouars (Deux-Sèvres), II, 

5 2 8. 

MILLES, à Aix (Bouches-du-Bhône). I, 

196. 

MINET frères, à la Rochelle (Charente-

Inférieure), II, 4g4. 

MIRREL,I, 1 8. 

MinuT, présidenl de la Société d'horti­

culture, à Monlauban (Tarn-et-Ga­

ronne), I, 417. 

M O L , canton de Faverges( Haute-Savoie), 

11, 3oo. 

MouiNEs-Duciios. au domaine de Roche-

NAROXUE, maire à Madiran (Haules-Py-

rénées), 1, 336. 

NviniLEAC (Marquis DE), canton de Mu­

rée (Loir-et-Cher), II, 73,8. 

NAÏVES (Comte DE), à jMellray (Indre-et-

Loire), H, 679. 

MARRONNE ( D U ) , à Soie, par Bourges 

(Cher), III, 3o3. 

NI vu DE BEAU REGA R D, préfet du. I ma, ll,36i,. 

XÉRET( Renaud DU), Morbihan, 111,878. 

NICOLE (Docteur), â Pressignv (Hante 

Ml A M ET 10LIE 

ferrie, parSainl-Gilles-du-Gard (Gard), 

I, 316; III, 667. 

.MOUI.ET-BVCIIN, à Gaillac (Tarn), H, 33. 

MoNNiiiii, à Voileur (Jura), 11, 38g. 

AInNNiER,â Au bagne (Bouclios-du-Bhôiie), 

1,195. 

MOXSEIGNAT(DU), à Marcillac! \vevron), 

II, 64. 

MONTRAI R ( D U ) , a Mer (Loir-et-Cher), 

11,688. 

MOREAI , â Blelterans (Jura), II, 384. 

MOREAU, métayer de M. Laperche, à 

Sainl-Aulaie (Dordogne), I. 869. 

MOREVI , â Quinsigni, par Bletlerans 

(Jura), II, 889. 

MORNAY ( D E ) , directeur au ministère de 

l'agriculture, 1, 111, ix. 

MOROOUES ( D E ) , à Orléans (Loiret). III. 

3.83. 

MOURUT DI CHICOT, au Chicot, près Agen 

(Lot-et-Garonne), t, '137. 

MUGNIER, à Gray (Haute-Saône). II. 

43 3. 

MIRET, à Limoges (Haute-Vienne), II, 

1 89. 1 54. 

\ 

\1c01.LE, àVouvuav (Indre-et-Loire).II. 

661. 

N'ICOT. à Brantôme (Dordogne). 1, 862. 

NiviÈRE, Vin . Il. 348. 

NniiiuÉ. â V erneuil-sur-V ienne. par Li­

moges (Haule-V ienne ). 11. 1'19. 

NOAILUES (Comte DU), â Buzet, par Da-

mazan ( Lol-el-llaronne). 11. 1 8'i. 

NOLLET, jardinier chef chez M. Baeol de 

llomans, â \ ornou-sur-Bronno ( Indre-

el-Loire), II. O7 1 . 
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DES :NOVIS DES 

O D A B T (Comte), à la Dorée, commune 

d'Esvres (Indre-et-Loire), I, a ; II, 

(i'17; 111, 189, 883, 607. 

OLLERY, à Boiille (Meurthe), III, ,3,8. 

PADHONI, à Cervione (Corse), 1, i33. 

PAGAMIN, président de la Société d'a­

griculture de Grenoble (Isère), II. 

2 4,,. 

I'AILLET, à Peyriguère (Hautes-Pvrénées), 

1,345. 

PINSIER, à Sainl-Pierre-de-Chausselat 

(Ardèclie), II, 82. 

PAPIN, â Beaumont, près Clerrnont (Puy-

de-Dôme), II, 1 Si. 

PVPUS ( D E ) , 20, place Saint-Georges, à 

Toulouse (Haute-Garonne), I, .828. 

PARCEVAL(DE), au château des Perrières, 

par Mâcon (Saône-et-Loire), I, 176. 

PAREKTEAU maire de Sainte - Hermine 

(Vendée), II, 816. 

PASOUII.R, vigneron, régissr de AI"" Pom­

mier, aux Thorins (Saône-et-Loire), 

111,33. 

PASTEUR, III, 663. 

PASTOUREAU, préfel du Doubs, 11, 898. 

PASSAMA (Docteur), à Perpignan ( Pyré­

nées-Orientales), I, -177. 

PAULO, propriétaire à Gorges (Loire-In­

férieure), II, 898. 

I'ÉRELIER, au Puv (Haute-Loire), II, 

1 00. 

PÉCAULT, viticulteur, à Tours (Indre-et-

Loire), II, 669, (i8u. 

PELLETIER, à Saint-Règle (Indre-et-

Loire), II, 667. 

PELLETIER (René), â Sainl-Dcnis-d'An-

jou (Mayenne), III, 366. 

PERSONNES CITÉES. LXV 

0 
OSTERMAVUR, avocat à Coluiar (Haut-

Rhin), III, 268. 

O Y O N , à Pagny-sur-Moselle (Meurthe), 

III. 81 4. 

P 

PELLICOT, président de la Société d'agri­

culture du Var, à Toulon (Var), 1, 63, 

7.8, 89, 393. 

PELLION, à Villerel-sur-Loire (Loire), 

111,3,3. 

PELTRE.AU, à Sainle-IIermine (Vendée). 

Il, 5o8, 518. 

PERRIS, vice-président delà Société d'a­

griculture de Mont-de-Marsan (Lan­

des), I, 364. 

PE R R O N , propriétaire, Indre, 11, 877. 

PE R R O N , propriétaire, Haute-Saône, H, 

43.8. 

PERROT (A.), président du comice agri­

cole d'Orléans (Loiret), III, 3.81. 

PERSAC, à Saumur (Maine-et-Loire), II, 

6Î1. 

PIIAI.EE (Marrpiis DE SAINT-), à Montgou-

blin, par Saint-Beuin-d'Azv (Nièvre), 

III, 180. 

PIAT, à Monlgueux (Aube), III, 118. 

PiciiAi, directeur de la Saulsaye (Ain), 

II, 867. 

PICHERET, sous-préfet à Grasse (Alpes-

Maritimes), I, 3.8. 

PIERRES (Marquis D E ) , Puy-de-Dôme, 

II, 287. 

I'IGANOT, banquier à Bordeaux (Gironde), 

I, fini. 

PIGOr( Docteur), Maine-et-Loire, II, (i 1 4. 

PINEAU, à Pontlieu (Sarthe), III, 882. 

PINET. secrétaire de la Société d'agricul­

ture de Gap ( Hautes-Alpes), II, 21 4 
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IAVI TAULE ALI'H ABETIOUE 

i'ioi.uiT, palus de Coudai (Gironde), I, PUBLIER, directeur de l'agriculture au 

485. ministère de l'agriculture, I, n. 

PIOTIY (Docteur), â Biscaye, par Echour- PORTAI. nuMoux, prèsCarcassonne( Aude), 

gnac (Dordogne), I, .87.8. I, 92 , a64. 

PIQUET, â Coiirniaugoux, par Treffort POULET, â Talloires, par Moritbon-Sainl-

(Ain), II, .889. Bonnard (Haute-Savoie), II, 335. 

PISSARD, â Saint-Julien (Haute-Savoie), POLLUER, à Guenétrange (Moselle), III, 

11,889. 333,887. 

Pi ITIOX (Aristide), à .Injurieux, par Cer- POLLUER, â Thionville (Moselle), Ni. 

don (Ain), II, 334. 839. 

Pi.vNGHABD, â Beaulieu (Corrèze), II, PIIEISS, maire de liiquevvihr (Haul-

138. Rhin), III, 260. 

PUA , â Vaux (Menue), II. 887. PRINCETOT, à Canon (Gironde), I, 187. 

POLI, inspecteur départemental d'agri- PUYBERXEAI: ( Du i, au domaine de Buchi-

eultuue,à Ajaccio (Corse), I, i48. gnon, commune de Fougère, par la 

POMIÈS, â Argenlon (Indre), II, 677, Chaize-le-Vicomte (Vendée ), II. 5o3. 

8S0. 81.3. 

POMMIER (M""'), aux Thorins ( Saône-et- Pu VOL ! L'abbé), curé a Capbreton (Lan-

Loire), III, 33. des). I, 36,. 

d 

QUERQUI, à Puybelliard, par Chantonnai file-Bouchard (Indre-et-Loire 1. li. 

(Vendée), 11, 81 4. (178. 

OUINEMONT (Marquis D E ) , à Paviers. par 

11 

BVRARDEAU , à Périgni, arrondissement de BÉAI, (Félix), domaine de Beauregard 

la Rochelle (Charente-Inférieure ), (Isère),!!, 2.86, 'ii3. 2(>3. 

Il, 484. REJVL, à Dompaire i \ os«es 1. III. --.'(i. 

BALLET, à Bomanècbe ( Rhône), III, 1 o , REMIREMONT (Marquis »,•.). domaine de 

647. laToupo,parNarboime( Aude3 I. 380. 

BANZ, à Mon tricha ni (Loir-et-Cher), Il, RUNAI D ( M ™ veine V à Bonnefond (Tarn-

7 1 '1. ol-Garonne). 1. io 1. 

lUoux.à la Chaire (Indre). Il, 877. Ikxni (V.). inspecteur de l'agriculture. 

ISvi'ii père et lits, métairie Foudrial, par I. 108, .'189. 

Coulanges-la-V inense (Yonne), III, BÉBOUE, ingénieur, adminislrateur des 

'38. marais d'Ors (Landes 1, 1,866. 

BATIIER (Douleur), \011ne, III, ,'13. Bui 1111 D-LINGI '. aux Niées 1Basses- Vlnes). 

HAÏ (Alexandre), maire des Rire.s I 89. 

(Aube), III, 109. BIGIMER, au château de Ludon (Gironde). 

U n (Eugène), NiiDc. III, 1 ('9. I, 'i.'iii. 448. 'i.3'i. Mio. 
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DES NOMS DES I 

BIHAN (J.), â Riousse, commune de Li-

vry, par Sainl-Pierue-de-Moutiers 

(Nièvre), III, 178. 

RIIUER, aux Sables-d'Olonne (Vendée), 

Il, .809. 

BiocRi.ix, peintre, à Paris, I, ix;III, 

4qo, 800. 

RIONDET, à Hyères, 1, (>.8, 393. 

RIVÉ frères, à Anet ( Eure-et-Loir), III, 

331. 

RIVIÈRE ( D E LA), domaine de Chanlai-

rac, â Saint-Médard-de-Mussidan 

(Dordogne), 1, .876. 

RoBEHIOT (L'abbé), 111, 647. 

ROBERT, à Anet (Eure-et-Loir), III. 

838. 

BOULIN, à Neuville-de-Poilou (Vienne), 

11,8.89. 

liociiERRi NE ( D E ) , â Saint-Astier (Dor­

dogne ), 1, 3 3 4. 

BOCOUBT, à Vernon (Eure), 111, 343. 

ROUET, Ain, 11, 8.38. 

Rois, au château de Charvé (Loire), lil 

2 4. 

Pior.EB (Docteur), propriétaire, Haute-

Savoie, Il. 887. 

SVDOURNY, domaine des Péreiles, â Saint— 

Pourçain (Allier), III, 187, 1 (io, 166. 

SAINTEX, près Condom (fiers), I, -877. 

SAINT-LARBY ( D E ) , à Brion (Indre), H, 

867,879. 

SAULE (DE LA), à Bussérens (Puy-de-

Dôme), II, i85. 

SALLE (Vicomte DELÀ ), à Chitenay (Loir-

el-Cber), il, 688. 

SALLES, fermier â Bonnefond (Tarn-et-

Garonne), I, 'm 1. 

SVI.VAT, au château de Nozieux, commune 

de Saint-Claude, par Blois (Loir-et 

Cher), 11,684. 

E H S O N N E S CITÉES. I.XMI 

BOLLET, â Thiaucourt (Meurthe), III, 

3og, 3 1 3. 

ROQUE, â Bodez (Aveyron), II, 63. 

ROQUE (Comte DE LA), au château de la 

Boque-Ordan, par Aucb (Gers), I 

878. 

ROUET, président de la Société vigne­

ronne, à Saint-Aignan(Loir-et-Cher), 

11, 720. 

ROUGEMO.NT, à Marseille (Bouches-du-

Bhône), I, 1 g8. 

ROUGET (Docteur), à Arbois (Jura), II. 

884. 

RoiuiEii, ministre de l'agriculture, I, vu. 

ROUILLÉ-COURBE, à Saint-Avertin, par 

Tours (Indre-et-Loire), II, 669. 

BOUSSEAU-LOMBABD, â Bienvenu, près 

Tarascon ( Bouches-iln-Bliôiiej, 1,1 96. 

ROUVRE, à Essoyes (Aube), 111, io5. 

Roux, à Ajaccïo (Corse), 1, 48. 

Roi x, Côte-d'Or, III, 78. 76. 

ROVER, Aube, 111, 1117. 

Rrni.z (MarquisDE), â Alleret, par Pau-

lhaguet (liante-Loire), II, 1 10. 

RUTY, président du comice agricole de 

Lons-le-Sanhiier (Jura), II. .869. 

S 

SAUTIER, liante-Savoie, II, 333. 

SAUZE, chef de division, à Marseille 

(Bouches-dii-Rliône), I, 198. 

ScuviNski.à Bordeaux (Gironde), 1, 44 1. 

SCH.VTTENNEMANN, directeur des mines de 

Bouxwiller (Bas-Rhin), III, 280. 

SGHI.I MBERGER (Henri),maire â Guebvvil-

ter (Haut-Rhin), III, a44, 3.81, a(i'i. 

SELSIS, â Viaune, par Lavardaz (Lot-el-

Garonne), I, ''122. 

SENECHI, à Grasse (Alpes-Maritimes), I, 

20. 

SERVAN (Jules), à la Boche-de- Glun 

par Tain ( Drôme). Il . 3 1 8. 388. 



I.XVIII l'A II L E ALI' Il Ali E T 10 U E 

Siuvx, à Tullins (Isère), II, 266. SOULIER, â Brantôme (Dordogne), I, 

SIMON père et lils, â Melz (Moselle), III, 563. 

334. SIFFISVNT, propriétaire à Salins (Jura), 

SiMONET,à Montluel(Ain), II, 187,194, II, 384. 

866. SLZZONI , à Cervione (Corse), 1. 1 34. 

SIRY, à Carres ( Var), 1, 68. 

ï 

TALON, maire de Bioui (Puy-de-Dôme), 

II, 193. 

Tir.Biuix ( D E ) , au château de Saint-

Bonnet, par Verlaison ( Puy-de-Dôme), 

II, ig4;*III, 130. 

TARTOIS, maire de Poniard (Côle-d'Or), 

IIU74. 

TVTARO, â Sainl-Gaudens (Haute-Ga­

ronne), I, 326. 

Tu PI.VC, au châleau de Roque, par Beau-

inonl-de-Loinagne (Tarn-et-Garonne), 

I.4l7. 
TEDÉNAS, à Espalion ( Aveyron ), II, 87. 

TURMES (DES), à Bellac (Vienne), II, 

1 'io. 

TEXIER , propriétaire à Pompois (Deux-

Sèvres), II, 887. 

TIIVNN, Haul-Rhin, III, 26'1. 

Tu W E R , au domaine de Ton vent (Indre), 

II, 366, .877. 

THIAC (Du), à Puyreaux, par Mansle 

(Charente), II, 454. 

THOMAS, à Nicc(Alpes-Marilimes), I, 4e. 

THEAUD DE BEAICHÈNE, vire-président du 

coini(('• de la Sologne, à Romorantin 

(Loir-et-Cher), II. 684. 

THIILLIER, ancien préfet, Cor-e, I, 101. 

TII.EANCOURT ( D E ) , à la Doultre, par 

V iels-Maisons (Aisne), lit, 488, 447. 

TIZON ( Arnaud), à la Justinière, par Bluis 

(Loir-et-Cher), II, 716. 

TOULE (DE LA), â Bellac (Corrèze 1. II, 

l'in, 180. 

Torn-Du-PiN (Marquis DE LA). Aisne, 

m , '1.3.3. 

TOUBETTE ( Docteur Léon ). à Loudun 

(\ ienne), II, 36o. 

Tour, un E (Docteur Gilles DE LA ), V ienne, 

II,56o. 

Tr.Ai'PiER, â Chomérac(Ardèche). II, 8 i. 

TIIASTOI R, à Cannes (Alpes-Maritimes). 

I, 38. 

TROPUONG, au Mondot, par Sainl-Emiliou 

(Gironde 1, I, '198. 

Tr.orii.i.ET, à Monlreuil (Seine). III. eu 1. 

29 '1, 3o.3, 338 , 'i3((. 

TRUCHETET, â Gevrey-Chambei lin (Oôte-

d'Orï, III. 7V 

lir.RE ( Docteur ), au Puy (llaule-Loire'), Il, 102 

V 

VAUABRÈC.I E, à Vus ( Dordogne), I, .36.3. \ LISSER, à Ribeauvillé (H.uil-Rhin ), I 

\ A\-ISEGIIEM, â Boiigucnnis (l.oire-lnlé- "62. 

rieure). II, 801. VER vr. à Grezv (Savoie*), U. 21)3. 39 



D E S N O M S D E S PEILMJ.N.N ••.*-> L l i E E S . LXI.X 

VERGÉ, à Veigué (Indre-et-Loire), II, VIAL, propriétaire, près Grenoble (Isère), 
(i79- [1,363. 

VERGKE (Comte DU LA),rue et hôtel Pois- VICEUT, Aube, III, 119. 

sac, â Bordeaux (Gironde), I, 88, VIBRAÏE (.Marquis DE), â Cbeverny, par 

483,45g; 11, 128. Cour-Clieierny(Loir-e!-Clier),Il,69o. 

VEBGNETTE-LAMOTTE (Vicomte DE), à la VICIAN, à Niice ( Alpes-Maritimes), 1, 47. 

Fosse, par Moiitceau-les-Mines (Saône- VINCENT, à Toul (Meurthe),III, 8.2 1,887. 

et-Loire), III, 663. VOISIN (DE),à Lavaur(Tarn), II, 21. 

VERNV (DE LV), à la Plaigne, par Cou- VUNNE ( D E ) , à Sache (Indre-et-Loire), 

dom (Gers), 1, .87.8. |], (*7g. 

IÉBUNIIART à Bessons-le-Long, par Vie- VOUGY (Coinle DE), président de la So-

sur-Aisne (Aisne), III, 447, 448. ciété d'agriculture au château de 

VERRIER, jardinier en chef à la ferme- Vaugu . par Charlien ( Loire), 111. 2.8. 

école de la Saulsaye (Ain), II, 366. VUILLOT, à Poligni (Jura), 11, 38g. 

z 
ZUYLEN (Baron DE), à Nice (Alpes-Maritimes), I. 42. 

»nv .iu ...1 un,,,*, Ai.i'ii UiËTigi 1. nus NOMS n;:s I'KIISOMVKS en KKS. 





TABLE ALPHABÉTIQUE ET A(\ALYTIQIJI 

DES MATIÈRES 

CONTENUES DANS L'ÉTUDE DES VIGNOBLES DE FRANCE. 

I» Il E M SE II'•' PAIÎTIK. 

ABAISSEMENT O U aripire âes branches à «permanence de la vigne sur le m ô m e 

fruit dans les vignes, Ariége, Basses- csol entretenue par le provignage sans 

Pyrénées, I, 3ig-33n. «relâche sont une cause de décadence 

ALIOS, « Forme le sous-sol de vignoblesre- «de la culture de la vigne dans l'Aube 

finommés; les racines de la vigne s'é- «el ailleurs,- Autie, III, 98:-—Corse. 

-talent à sa surface sans le pénétrer: il I, 168-169; — de 80 à 4o ans à Bi-

« s'effrite et fuse à l'air et constitue ainsi beauvillé, et à 28 ans à Biqueivibr, 

cun très-bon amendement,)! Gironile, Haut-Rhin, III, 268; — de 4u à 

1,432-438. 5o ans à Auxerre, iunne, III, 188; 

ALTITUDE des vignes dans la Ifttute-Loire, - de 2.5 à .80 ans à Chablis, III, 

II, 100, lil; — dans la Savoie. Il, 189-140. 

278. A R B R E S FRUITIERS «meurent dans les prai-

ANDRÉ L E R O Y , pépiniérisle; son noble «riesfauc.hées,prospèrentdanslesprai-

exemple de désintéressement, Naine- -ries pâturées,-> Haute-Garonne, 1, 

et-Loire, II, (i'10-6'11. 3 19; — «préservent les vignes de la 

VRAIRE ROMAIN perfectionné à deux li- « gelée, mais en revancheyattïrent Pou­

mons, Hérault, I, 244; — Pyrénées- «diutti*), Loiret, 111, 2 18; — «prennent 

Orientales, I, 278. «l'humidité surabondante et nuisible à 

VSSOU E M E M -DES vu,N ES: " son absence et la «la vigne,» Sarthe, III, 554-5.1.). 

SAN DE VENDANGE : gênerai dans l'Aisne. pillage, à i.iuioux, \utle, I, 2118-26 1 : 

III, 443; — on en demande l'aboli- — supprimé à Argcnlat, tsrreie. Il, 

l'on, ainsi (joe celle du droit de grap- r -.,.3 : • à Beaulieu, Corrèze. II, 181 
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"goureuses que celles qui proviennent 

-de la partie supérieure, • IJurilotrne. I. 

37(1; — -depuis plus d'un siècle, u 

«Murel et â Toulouse, onesldansl'ha-

"bi lude d'en lever l'épidermede la par-

"lie (lui doit être mise en terre,') llaute-

fiurotiur. |, .820; — "choisie sur les 

«sarments qui ont porté fruit l'année 

«précédente, les sarments slériles don-

••nant souvent des stériles; mode et 

••époque de sa plantation.- Piaj-de-

Dômr II. 162-168; — --plus bà-

«tive, plus vigoureuse et plus solide 

.-que le plant enraciné, Puy-de-Dôme 

II, 166; — sa mise en place extraor­

dinaire et mauvaise, à Villedieu, Tarn-

et-Garonne, I, .888; — -mode prelé-

- rable de préparation el de mise en 

-place; supérieure au plant enraciné,-1 

1, 71-78 ; — leur préparation dans la 

I emlre; leur plantation en mai. II, 806. 

807: — "à Niort el à Fontenay. on 

"les choisit dans les sarments récoltés .i 

-la laille de mars et d'auil. II, 82 1. 

BRANDI:, maladie du raisin dans le PIII/-

de-Dûme; traitement conseille.il. 1 M>-

187. 

B R Û L U R E DES GRAPPES (BRÛLIS): lait des 

ravages considérables sur les terres à 

roches sous-jacentes par les chaleurs 

de juillet, Charente. II. '1 '16. 

Bi is. abondant ùQuingov: excellenl en­

grais pour la ligue. /)»«/«. Il. 'ni. 

IAXII TABLE GENERAL 

— â Meyssac, Corrèze, II, 130; — 

très-rigoureux dans la Moselle, III, 

388; — ses inconvénients, Savoie, 

II, 2(|3-2q4; — supprimé à Allé, 

Tarn , II, 1 4. 

B O U T U R E S : expérience de M. Dejaux à 

leur sujet; «l'extrémité de la bouture 

«ayant été piquée en terre comme ver-

'•sadi, rabattue à un oil couvert de 

«terre, cet œil est dans la condition 

"(l'une graine,') Ardèclie, II, 85-86: 

— «procédé pour les pratiquer dans 

«l'arrondissement de Tournon; les vi-

'•gnerons désirent qu'il n'en réussisse 

'•que la moi lui pour remplacer les man-

«quanls par le provignage,)) Ardèche, 

Il, 9 2 - 9 8 ; — -est un simple sarment 

"choisi parmi ceux qui ont le plus de 

- queues de fruils et encore des feuilles,-

Charente, II, 446-447 ; — •• leur pré-

«paralion avant la mise en place; 8 à 

« 10 p. 0 0 tout au plus ne réussissent 

«pas; n'est taillée que la -'i" ou la 4' an-

«née,-i Charente, 11, 4 4 7 - 4 4 8 ; -

réussit mal â Donzenar, Corrèze, 11. 

133 ; — pour plantation, à Baslia. 

Corse, I, iig-120; — préceptes à 

suivre pour leur réussite, i. 187-

160; — et ses cinq tailles successives 

pour former la loto de la vigne, à 

Monbazillac, llordogue. 1, 8.88-34,; 

- " celles prises sur le bas des sarments 

"sont bien moins précoces e| uioinsii-

Cvsvuis Al.LUT ( M . ) , dans V Hérault. I, 

2,56. 

CAVES : bonnes dans P.Lu , II, 83 'i ; — il 

n'y eu a pas à Sailli Vniand, Cher, lit. 

196; excellentes â Chilien, Indre-

et-Loire, 11,663; — saines dans le 

Jura. il. 8X9; — creusées dans le 

massif crayeux, éclairées sur un deve-

loppemenl .le 6 Kilomètres par des 

puils rerevanl la lumière et la dislri-

buanl au moyen de rellecleurs. iuven 

lion brevetée du t) .1. Guvol . Marne 

III. '107-4oS: .xcelleules dans 

I" Puude-lhuae II ,91 : - ex, el 
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lentes en Savoie. Il, 29.I: — demi-

souterraines à température variable; 

remplacées par de simples celliers, 

A'unv manière fâcheuse, dans l'arron­

dissement de Toulon, !'(/)•, 1, 98; — 

souterraines voûtées excellentes dans 

Vauctuse. 1, 2 1 '1. 

CELLIERS: à température variable, ne con­

viennent pas au vin, Charente-Infé­

rieure, H , 4 g 2 ; — remarquables et 

monumentaux de la Cdte-'f 0)-,)II, 83; 

— frais dans les Basses-Pif renées, I. 

353. 

C E P : leur nombre varie, à Saintes et â 

Jonzac, de 4,867 à 6,387, e'il ul H°~ 

cbelle, Saint-Jean-d'Angely, Boche-

fort et Alarennes, de 8,o43 à 9,986, 

Charente-Inférieure, II, 478-474; — 

40,000 â l'hectare, à Sancerre, Cher, 

III, 18S; — 20,000 à l'hectare, à 

Châleaunieillanl, Cher, 111, ig7; — 

de 3 à 6 mètres, portant 1 8 bras ayant 

chacun 4 et 8 yeux, à San-Gaetano, 

Corse. I, 122-128; — «le cep qui 

••ne donne rien pendant deux ans doit 

-èlre remplacé; c'est une vache à l'é-

« table; si elle ne donne pas de lait. 

-;il faut la changer,-) Corse, 1, 167; 

de ganiays portés au nombre de 

20,000 â 2'i,ooo par hectare, dans 

la Côte-d'Or, 111, 81 ; — leur nombre, 

par hectare dans plusieurs vignobles: 

doivent être d'autant plus rapprochés 

et nombreux que le sol est plus maigre 

elle climat moins favorable, le nombre 

compensant ainsi la faiblesse de la 

végétation et de la fructification 

Gironde, I, 437-438; — il y en .1 

1,700 à l'hectare, donnant 100 hec­

tolitres de vin au moins, dans le sis-

lènie Cazenavc et Marcon, Gironde 
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et-Loire, 11, 65o; — -211,000 à i'hec-

« tare d'excellentes terres, à Saint-Ai-

«enan, Chàlillon, et renouvelés par 

"quinzième pur provignage, donnent 

".seulement 2-5 à .80 hectolitres de ré-

« colle movennc, tandis que 8,000 ceps 

-•â l'hectare sans provignage donnent 

- 80 à 4 o hectolitres, à Cheverny, n Loir-

et-Cher, 11, 700; — «séculaire en So-

'•logne, rendant 228 litres de vin; au 

•• nombre de 8 à 1 o, donnantsixetinème 

«sept pièces,-) II, 7 1 g ; — 10,000 à 

l'hectare par la plantation, portés de 

25,ooo à 45.000 par le provignage, 

dans l'arrondissement de Vendôme, 

Lon'-et-Cher, II, 722; — il y en a 

18,000 â 22,000 par hectare au Buy, 

Hante-Loire, II, 101; — 6,000 à 

l'hectare à Saumur; 8,1100 et au-des­

sus à Angers, Maine-et-Loire, II, 617; 

— cep plus que centenaire, portant 

48 grappes aussi belles qu'aucune des 

voisines, devant sa prospérité à l'ex­

tension qu'on l'a laissé prendre, II, 

620-621; — de i5o ans, à verges 

et à coursons nombreux, à Saumur, 

II, 6 2 5 - 6 2 6 ; — 4o,ono à l'hec­

tare â \ ilrv-le-François, Marne, III, 

4 1 1 ; — '10,0110 à l'hectare, Moselle. 

lit, 32g; — 18,(100 à l'hectare à 

Clermont; 11,000 â Bioni; 10,000 

à Issoire, Puy-de-Dôme, II, 162; — 

7,000 à 8,000 au Mans ; 1 o,( à 

1 2,000 â la Flèche; i,4oo à 1,600 à 

Saint-Calais, partout en foule, Sarthe, 

III, 35 1-8.82 ; — il v en a de 5,ooo 

à 5o,000, portant 3<> à 4o grappes 

chacun, à la laille Ivpe, au clos du Co­

lombier, chez M. Fleury-Lacosle, el, â 

coté' immédiatement, 2 ou 3 raisins 

seulement, à la laille du liais. Suroie 
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CÉPAGES. Cultivée en ligne basse, la mon-

deuse donne de bon vin dans VAin; 

cultivée en hautain , la douce noire, de 

qualité inférieure, 11,8/17;- prin­

cipal à Ainbérieux. lin. esl la mon-

deuse, appelée inexiniien.r ou rkélnaii, 

II, 3 3 8 ; —- donne des vins analogues 

au petit médoc, II, 848-84g; — du 

caillou de .Injurieux, Ain, 11. 354, 

— du vignoble de Ceyzériat, Il, 36 1 ; 

— le mescle; singularités de ce cépage 

et questions physiologiques qu'il sou-

lèie; sa culture à Ceyzérial, Ain, II, 

3 6 i - 3 6 4 ; — de VAisne, III, 'i4o-

'1'11 ; — blancs et rouges de VAllier, 

111, 1 55-1 58: — des liasses-Alpes, 

I, 0 7 ; — la clairette blanche, asso­

ciée pour un cinquième au mollard 

rouge, produirait un vin rouge plus 

éclatant, plus grenat foncé, plus so­

lide, plus durable, II, 21,8-216; — 

de la Garnie, Alpes-Maritimes, I, 80-

81 ; - du Bellet, Alpes-Maritimes, 1, 

8 7 ; — de Nice, Alpes-Maritimes, I, 

' 1 9 ; — trop nombreux; leur nomen­

clature dans YArilcehe ; le pouquet â 

Vubeuas et a l'Argenlière. Il, 9 0 ; — 

la syra ; les vignerons de Tournon dé­

clarent nu elle ne produit que par le 

provignage, II, 92 : — de 1' livrer. I , 

81 u; — legouais.ses propriétés, Aube. 

III, 99; — le rendement du pineau 

comparé à celui du gainai, aux Biceis, 

\ube, III, 107- 108; — de Y Aude 

semblables â ceux de l'Hérault el des 

Birenees-Orienlales, I, 288; — chez 

VLM. Portai de Moux el Sicre I, 2.67; 

- "(hllere ni s sont cultives à pari, sans 

"quoi les plus forts stiuilisenl les plus 

«futiles,-) I, 268; de YAreijrou, II, 

3(»-5 1 ; — les environs de Marseille 

en eniiqitenl jusqu'à .«(io varioles. 

}'.onel,es-du llhnne, I. 192. qui 
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conviennent aux différents sols el cli­

mats de la Charente. Il, A45; — cou 

reurs à laille longue. II, 454 ; — de 

Cognac, Barbezieux et Angoulèine, Il, 

458-43q; — la folle-blanche et ses 

variétés blanches el rouges conservent 

une fertilité opiniâtre sous loutes les 

tailles, II, 478: — de la Charente-

Inférieure, II. '180-'182; — pro­

priétés remarquables de la folle-blan­

che et de ses variétés; autres cépages 

blancs qui ne doivent pas lui être as­

sociés non plus que les cépages rouges 

dont les caractères principaux sont in­

diqués; chauché noir, très-précoce, II, 

'i8o-48i; — ceux qui composent les 

lignes palissées dans le Blavais, II. 

48a; — du Sancerrois. Cher, III. 

190: — de Saint-Amand. Cher, III. 

1 9 6 ; — deDun-le-Boi, uàW.IIl. 19(1: 

— de Bourges, Cher. III. 200-208: 

— â Beaulieu, Ou-icze. francs et non 

francs. II, 127: a Brives, trop 

nombreux. II. i34: — a Meyssac. 

Corrèze, 11. 186: — a introduire dans 

l'arrondissement de Brives. 11. 187: 

— blanc du cap Corse, Cave 1. 127: 

— blanc de Code. I. 1 io: — a im­

porter. I. i-8'i—1.45: — le pineau 

noir ou noirien el le pineau blanc ou 

chardenel sont seuls l'essence des vins 

fins, ronges ou blancs, de la Côte-

d'Or. III, 60-61: leur aptitude 

caractéristique pour une laille déter­

minée. III, 711-71 : — de la />.)'-

dogue cl ceux que l'on pourrait v in­

troduire, I, 8 2 0 - 0 2 7 ; — «leurnoni-

rlire. dans un bon i ignoble, ne doil 

«pas dépasser quatre: Irois lalenl 

(;mieux que quatre, el deux mieux que 

-Irois. I. 027: •— «qui composent 

« les i ignobles renommes." 1.3->8: 

«leur associalion esl ulileel néros^airi 
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"pour obtenir cerlaines qualités sen-

"suelles alimentaires et de solidité," 

I, 82.S-.129: — du IMubs, en abon­

dance, très-exigeants et gourmands 

sur la nature du terrain; les pineaux 

et le trousseau sont au contraire d'une 

vigueur et d'une sobriété relatives fa­

ciles à constater, Il, 398-896; — «dil 

"savagnin jaune du Doubs: ses qua-

«lilés exceptionnelles; devrait être in-

-• troduitel multiplié partout où les vins 

«sont peu généreux, sans bouquet et 

«pas de garde ; comparable au toka\, 

"donne beaucoup à la taille longue,« 

II, 4 09; — dominant â Baume, Lessav. 

iSougemont, Doubs, esl le gamay, puis. 

après, le pineau noir et la mondeuse, 

II, '11.8: — la petite .s-yra, dans la 

Drame, produit le roi des vins; ses 

qualités, II, 2 2 6 - 2 2 7 ; — à Cresl. 

Drame, II. a4o; — à Vîontélimar, II, 

2'i2-a43; — -•devraiont toujours être 

«empruntés au nord du vignoble à 

"planteret non au sud. Isère. Il. 2'1.8-

2 4 4 ; — t\Eure-et-Loir. le meunier 

et le maillon noir bons et précocos, 

III, 3 1 li : — domine le cru: le fur-

niint à Saint-Gilles, chez le docteur 

Heaumes : â Puech-Ferrier, riiez 

•AI. VIolines-Dncros. Gard; en vignoble 

d'essai à Toulon, I ar ; donne du 

iokay comme en Hongrie, Gard. 

1, 2 16 : — le morved ou espar el 

autres cépages; le grenache gagne 

du lorrain dans le Gard, 1, 217; 

— les terets-bourels et les aramons 

donnent d'énormes quantités de vin 

qui devraient rester affectées à la 

chaudière, I, 218; — de la Hante-

Garonne. I, 3i4; — ceux qu'il fau­

drait v ajouter, I, 32.3; - blancs cl 

rouges du 63'/.s,l, .877: — leur élude 

poussée aussi loin que possible*, rotin-
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lion de M. Boucberot, à Carbounieux, 

Gironde. 1, 4.-5; — delà Gironde. 

1, 455-456 ; — le gamay ne supporte 

pas l'aste, il lui faut beaucoup de cour­

sons, I, 486; — de Sainl-Emiiion, le 

Iiouchet(carbeiiel-sauvigiion ), le mer 

lot et le noir de Pressac (col rouge ou 

pied-de-perdrix), Gironde, I, 4 8 8 -

48g; — rouges de l'arrondissement 

de Libourne, 1, 3o4; — blancs de 

l'arrondissement de Libourne., 1, 5o8; 

— fins el muscats de l'Hérault, I, 

2 Î 7 : — blanc, un seul: le muscadet 

blanc. Ille-el-Vilame, III, 869; — 

qui réussiraient, III, 871: — de 

l'Indre, H . 864: — ceux qui portent 

des verges et ceux qui n'en porlenl 

pas, Indre-et-Loire, II. 6 8 4 - 6 3 8 : 

de différentes variétés, dix cépages 

avec ligures, 11, 657-668: — des 

vignes basses à Grenoble, Isère, II. 

281-2.88; — des lisses basses, des 

treilles hautes el des arbres, à Gre­

noble, II. •i83-2.34; longue 

laille. II, 263-364 : — du Juru. 

Il, 3 8 5 - 8 8 7 : — qui échappe le 

plus à l'oïdium, c'est la folle-blanche 

des Charentes et ses variétés, i'enra-

geat de la Gironde, le plant de dame, 

le plant de Grèce et le picpoule, des 

lluuies-Pijienei's, des llusses-pi/rénées , 

lies Landes, du Gers et de Lot-el-Gu-

ranne, tous m ê m e et unique cépage, I, 

887; — des vins des Landes; le chas­

selas acquiert dans les sables une qua­

lité extraordinaire, Laudes, 1, 3'ii; — 

rongesetblancsqui conviennent au sol 

de la Sologne, II, 685 • — de Loir-et-

Cher, II, 689-691; - le surin donne 

l'excellent vin blanc qui était préféré par 

Henri IV : il est principalement cultive 

entre Mnnloiroel Vendôme, II, -•••'.: 

île l'arrondissenienl de 1 enilùme 
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II, 728; — des environs de Mont-

hrison, Loire, III, 2.3-24; — les 

pineaux noirs et gris, lesganiays ronds 

et ovales arrivent facilement â une fort 

bonne maturité à des altitudes de 3oo 

à 700 mètres; ceux qu'on pourrait y 

ajouter, Haute-Loire, 11, 100; — les 

pineaux el les petits gamavs du Beau­

jolais se plaisent admirablement à 

Brioude, II, 110; — de la Loire-

Inférieure, il, 887; — deCien, Loi­

ret, III, 210-21 1; — de Ladon (Câ­

linais), Loirel, III, 217-2.19; — des 

rives de la Loire, Loiret, III, 227 ; — 

à Olivet, Loirel, le gascon n'est autre 

chose (pie la inondeuse. III. 227 ; — 

noirs et blancs; lu couleur des noirs 

pour coupage esl augmentée en faisant 

bouillir les pellicules séparées du m u ­

ret, puis les rejetant dans la cuve pour 

v rester un mois environ, Lot, Il, .8.3 : 

— de Lot-et-Garonne, I, 6ai-4s2-

'1 2.8-42 4-4 2 5 ; — pris â tort dans le 

Midi; ceux qu'il faudrait y introduire, 

Lo:ère. Il, 68-69; — dominants el 

ceux qu*il y aurait avanlageà y joindre, 

Mnine-et-Loire. Il, (il n ; — ceps noirs 

expérimentés par M. Guillory, depuis 

i84i, au nombre de douze; rapporl 

qui existe entre la vigueur d'un cépage 

et la taille à iaquelle on l'assujettit; ex­

périence de M. Becquerel; «expérience 

«qui devrail être faite sur les divers 

'-cépages qui composent une vigne: 

'•conseils," II, 6 i l - 6 l 3 ; — eom-

inenl ils doivent être Iraités snivanl 

leur variété pour donner des récoltes 

abondantes. Matue-et- Loire. II. 627-

(i.8o; — delà Marne, «leur influence 

-est lelle que, dans le m ê m e lorrain, 

•• ie v in peul varier de 80 ;'i 8ou francs 

- la barrique, sunaiil les divers cépages 

•qu'il porte el leur propurl lit 
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889-890; — "les meilleurs qui pro-

« filent le mieux d'un sol et d'un climat 

-donnés, tel est le grand problème à 

"résoudre dans les vignobles,-) III, 

3go; — de la Haute-Marne, III, 3.87; 

— "donnant des vins à .800 francs 

-la barrique succédant, sur le m ê m e 

•sol, â d'autres cépages produisant du 

-vin à 3o francs la barrique ; preuve 

-de l'énorme influence du cépage,-) 

III, 38g: — rouges et blancs de la 

Mayenne, III, 867 ; — de la Meurthe, 

III, 3 0 7 - 8 0 8 ; - blanc très-lin. 

l'aubin, à Tonl, 111. 819; — delà 

Meuse, 111, 34g-35i : — qui réussi­

raient dans la Bretagne et le Morbihan. 

1I|, 384 : — de la Moselle, III, 8.3-

3„('i; — de la Mètre, III, 178: — 

a Pouilli, III. 1 79-181,: — de l'Oise. 

111. 48a-'iK5--4N6-ig4 ; — â Cler-

inonl, Biom et Lssoire. Puy-de-Dôme. 

Il, i8,3-iV8: — le petit gamay du 

Beaujolais bien préférable aux gros 

gamavs sous tous les rapports. H , 183-

|8'I; — des vins rouges de Jinan-

ron, llasses-Pyrenees , 1. 802: — d e ­

vins blancs de Jurançon. 1, 882: — 

des Hantés-Pyrénées. I, 348-8'i.'i: 

— observation sur le picpoule de Pei-

riguère. Castelvielb. 1.8 44: — des 

Pi/rénées-Orientales. 1. a^u: — d e l à 

Bavière," lelrammel ou gentil duret el 

- le riesling ou gentil aromatique men­

dieraient d'être inlroduilsdans le cent c 

-delà France. Ilus-llhw .111. 282 : — 

les gamavs du Beaujolais. Rhône. 111. 

; — des cotes du Rhône Condrieu. 

Anipuis el Côtes -Rôties. III. 9-10: 

— "le pineau blanc conduit a long 

•'bois rapporte plus que le gainai à 

-laille iourte II. '11 i: de Chain 

p tille Haute-Saône II '1 1 s : — 

'18.uns 11*11111' v.u iele l'Mlles . Iios.-
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"égales d'ailleurs,'fournissent un vin 

«plus riche d'un degré en alcool que la 

« m ê m e variété en rouge, différence qui 

«peut être expliquée par la cuvaison 

«plus prolongée du dernier,» II, 4 29; 

— «terrains granitiques et porphyri-

eques de Bonianèche- Fleurie très -

«favorables aux petits gamay s; argilo-

"calcaires excellents pour lecliardenet 

«ou le pineau blanc, c o m m e les cal-

«caircs aux pineaux noirs et blancs; un 

«seul cépage, deux au plus bien choisis 

«pour faire de bons vins à réputation 

«constante,)) Saône-et-Loire, III, 29-

;{,; — de la Sarthe, III, 553-554; 

— de la Savoie. II, 289-292 ; — le 

persan produit le vin de Prinsens, Il, 

291; — très-sujet à l'oïdium, H , ag2; 

— la mondeuse est le cépage caracté­

ristique de la Savoie; tardive dans sa 

maturité; devancée de quinze jours 

par le pineau, II, 291-292; — de 

la Huute-Suvuie, 11, .806-807, 82 2 , 

332-334 ; — qui supportent la taille 

courte, II, 334; — la mondeuse, 

trésor de la Savoie, H , 336; — 

des rampes du Salève et de Saint-Ju­

lien, II, 338; — de Collonges-sous-

Salève, II, 33g ; — deThonon, Saint-

Julien, Bonneville, Annecy, II, 34o; 

— les mêmes que ceux de Seine-et-

Oise dans la Seine. III, 5 i i ; — de 

Seine-et-Marne, III, 466-467, 4*70-

674, 476-477; — de Mantes,Sr'w-

et-Oise, lil, 4g8: — d'Étampes, III. 

5oo; — d e Corbeil, III, 5oi; — de 

Rambouillet, III, .801; — d e Mont­

morency et Deuil, III, 5o3-5o.4; 

— à Meudon , lit, 808 ; — de meu­

nier el de meslier, à longs sarments, 

pendant dans un escarpement, cou­

verts de fleurs et de fruits en 1 86'1 et 

i863. à Sèvres, lil, 5o5; — â Ar-
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genleuil, III, 809 ; — cultivés dans le 

Niorlais et à Melle, Ileu.i-Sèpres, H , 

.828; — à Thouars et Argenton, II, 

.831; — leur terrain de prédilection; 

" pineaux et mondeuse pour les cal-

«caires; syra surpasse petits gamavs du 

"Beaujolais pour les granits; les cots, 

«les carbenets, les negrets, les sémil-

«lons, les muscadelles pour les boul-

"bènes,)) Tarn, II, 2 ; — «le mélange 

"des cépages lins du Centre et du Nord 

« etdes iinscépagesdu Midi fait des ma­

i-nages impossibles,)) 11,4 :-- d'Albi-, 

Gaillac, Castres et Lavaur, trop nom­

breux pour la bonne qualité des vins, 

11,12-1.8; soixante variétés chez' 

M. Victor Brun, commune de Monbe-

ton, près la Ville-Dieu, Taru-el-Ga-

ronne; réflexions à ce sujet, i, 883-

887; — à cultiver dans Tarn-et-

Garonne, I, 4 17-4 18; — rouées, 

blancs, â sécher, du Var, .1,88-91; 

— le mourvèdre est le principal, I, 

8g; — «domine le cru,-) I, 89-

9 1 ; — la syra exige d'être conduite â 

longs bras el à taille longue; cépages 

divers, Vaucluse, I, 2119-218; — qui 

réussiraient dans la lendée, II, 8o4-

3oS; — cultivés à Poitiers, Chàtelle-

ratill et Loudun, 1 tenue, II, 5 8 4 -

33,8 ; — de la Haute-Vienne, Il, 1 4o : 

ceux qui lui conviendraient, II, 

i4i; — le pulsart (boulezat), d'une 

fertilité incroyable, II,i4g; — grosse 

et petite race, Vosges, III, 2 8 9 ^ ) 7 ; 

— de lAoune: Auxerre, III, 122-

181; — Coulanges, 111, 187; — 

Chablis. III, 189: — Joignv, lil, 

i43-t44; Tonnerre, III, 147-180. 

(iuAr.BUE «avec palonnierde traction pas-

«sant sous le ventre du cheval cultive 

«à merveille entre des lignes écartées 

"seulement de 70 â 76 centimètres. 
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«chez M VI. Bapin , i n veilleurs de cesvs-

«lème,àOonlangcs,)) Yonne, III, 1.88. 

CHASSELAS du Quercy, excellent; introduit 

à Fontainebleau par Henri IV, Loi, II, 

33; •— au domaine de Grammont, 

Lot-et-Garonne. I, 422-12.3; — de 

VIontauban; sa conduite à réformer, 

Tarn-et-Garonne, I, 4 i 4 - 4 i 5 ; — 

vert et roux delà Suisse; réussit bien 

dans le granit, Haute-Vienne, II, i4i. 

CnVISSAGE el IIÉCIIAUSSAGE, "inutiles et 

'• plutôt nuisibles, surtout quand les ra-

• cines ne peuvent être plongeantes: 

••exemple, la Champagne; la culture à 

'-plat,substituée an chaussagcelaudé-

«chaussage,a toujours augmenté la vi-

"gueur et la fertilité delà vigne; emploi 

"de la houe de VI. Portai de Moux ; une 

.•seule bêle de trait cultive, à io cen-

«timèlresdeprofondeur, i hectare dans 

•une demi-journée, ce qui permet de 

«donner cinq ou six binages par sai-

•TSOII,)) Gironde, I, 444-445; — de 

la vigne difficiles, coûteux et nuisibles 

dans la Haute-Garonne, 1, 3i 8-31 g : 

- exagéré dans Lot-et-Garonne, I. 

'120 ; — dans fes Husses-Pifréners. 

I, 35a; pour toutes les vignes, 

llaules-Pijrénées, I, ,8 i 3; —d'une ma­

nière désastreuse en Tarn-et-Garonne 

1,898-89',. 

(!IBRK : (Siio.ooo lieclolilres dan.-* ///c-

ct~\ihiiif. III, 5(>8; —- <>u,ooo hec­

tolitres (inns la Maifcnutd lli, ,'s{)5. 

(!LI*I*- i'iciii;t si; [icrlce hunier pour ht piau­

lai ion des cehalas, \nl>c, III, i),|-i n<>. 

(CLIMAT: dos Un sst'a-Alpes, 1, 5'i ; --- pri-

vili';[i(' des Âlpes-Manliuics, !, o/i; 

île F l//r/;*c, I , ,*ÎO;ï ; des lïourhi'S-

IIH-IUKÎIIC. I. I K M - I X I ; ----- de Sîrivos; 

délicieux caméliasen pleine lerrc; in­

fluencé cl transformé par les Ira vaux 

de Plmnimo. ('<>nv:c II. i"n-i*'i: 

IJLS VI VTIÈBES. 

- delà Corse. I, 1 o:3; — de la Côle-

d'Or, III, 39-lio: delà Dordogne, 

un peu inférieur à celui de Libourne, 

I, 510; — un des plus heureux de 

France pour la viticulture, I, 52.3; 

— des plus favorables â la vigne, 

Drôme, II, 225 ; — du Gard, 1, 219; 

— de la Haute-Garonne, I, 3i4; — 

favorable â la vigne, sauf les orages, 

et les grêles qui 1 sont fréquentes el 

terribles, Gers, I, 888: — la zone 

moyenne et tempérée de la France pa­

raît donner aux fruits sucrés leur per­

fection d'arôme et de saveur. I, 878; 

— est un des plus favorables à la 

ligne; plus doux el plu^ régulier. 

dans sa tempera!ure, qu'aucun dé­

partement de sa région. G/roule. I. 

434-433 ; — très-doux de l'arron­

dissement de Libourne. excellent pour 

la vigne, I, 46g; — donne avec le 

sol une végétation el une fructification 

magnifiques, Hérault. I. 2 '1(3-2)7: 

— favorable â la vigne, Ille-el-\<-

taine, HI, 871: — la vigne v gelé 

souvent eu avril et mai.v coule sou­

vent en juin et v brûle beaucoup en 

juillet el août : esl peu lâvorable â t'01-

diiun, mais des plus favorables a la 

finesse el à lu salubrité des lins, car 

il appartient à la zone des excellents 

fruits sud-os. hulre II. 36*3: — fa­

vorable presque partout à ia vigne, si 

l'on plantait les cépages du Nord. 

Isère. II. -''17: — oxcoUen! pour la 

vigne, excepte dans le saines purs sur 

alios snjels aux gelées prinlanières. 

Landes, i, 833: — de la Sologne 

rendu plus salubre par la culture de 

la vigne el l'usage du vin. l.o,r-t'l-

Cher. H, ('K.j-('Sd; - de la Loire 

III.21: - merveilleux, v permet la 

culture en pleine lerue .les magnolia 
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grandillnra, des camélias, def azalées 

et des rhododendrons, Loire-Inférieure, 

II, 58g; — meilleur pour la vigne 

(pie celui de l'Alsace, de la Lorraine, 

de l'Aisne el des Ardennes; l'olivier 

vient dans les expositions favorables 

des vallées, Lozère. Il, 08; — sa su­

périorité ; pour s'en convaincre, il 

suffit de parcourir les splendides jar­

dins et pépinières de M. André Leroy, 

Maine-et-Loire, H, 6211 ; — donne aux 

raisins une finesse et une légèreté qui, 

avec leur sucre et leur parfum, en sonl 

le principal mérite, Marne, III. 38g; 

— moins rigoureux que celui des 

Vosges, Meurthe, III, 3o4; — déli­

cieux de la presqu'île de Bnuise, Mor­

bihan, 111, 678; — excellent pour la 

vigne, les végétaux et la santé hu­

maine, liasses-Pyrénées, I, 348; — 

des plus favorables à l'agriculture el à 

la vigne, Hautes-Pyrénées, I, 33o; - -

des Pyrénées-Orientales, i, 271; — 

les gelées blanches s'y font peu sentir 

en coteaux, par suite du voisinage des 

Vosges, qui, par contre, déterminent 

la formation de la grêle, Haut-Rhin, 

Ilf, 2 4 7 ; — des plus favorables à la 

production des vins délicats, Haute-

Saône, II, 4 i 5 - 4 i 6 ; — de l'ar­

rondissement de Mârou des plus favo­

rables, Saône-et-Loire. III, 2 8 - 2 9 : 

— de Chalon-sur-Saône, 111, 29 ; — 

appartient à la zone tempérée; les rai­

sins y sont délicieux, Sarthe, 111. 8 '1 (i-

047; — des meilleurs pour les fruits 

et les légumes, Deux-Sèvres, Il, 5 18 : 

— du Salève; s'est modifié au point 

de permettre l'extension do la vigne 

depuis l'incendie d'une grande forêt 

de sapins du voisinage, Haute-Savoie. 

Il, 3 4 ; — excellent pour les cépages 

de la Gironde, de la Côte-d'Or, du 
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Beaujolais, des côtes du Bhône et de 

la Drôme, Tarn, II, 3; —impossible 

d'en trouver un meilleur pour les vi­

gnes des meilleiirsvignoblesde France, 

Tam-et-Garoune, l, 882; — un des 

plus fortunés de la France, Var, I, 

1)3; — très-bon pour la vigne; frais; 

donne au raisin et à tous les fruits une 

finesse qu'ils n'ont pas où la chaleur est 

l'élément permanent et dominant de 

la végétation, Vienne, II, 343; — in­

fluencé d'une manière fâcheuse pour 

la vigne, par l'humidité qu'y entre­

tiennent les nombreuses prairies abon­

damment irriguées, Haute-Vienne, il, 

I'II. 

COI.I.I.CTIOXS : de M.Verrier, jardinier chef 

â la ferme-école de la Saulsaye, Ain, 

II, 8(51); — d'étude de YAreyron, l\. 

(iî ; — chez M. Boucherot, à Carbon-

nieux, Gironde, l, 4.3.3 ; — de cépages 

du comte Odart, â la Dorée,commune 

d'Esvres, Indre-et-Loire. Il, 680-b'Si; 

— de vignes de M. Caillaud, â Bois-

Branlard, près de Nantes, Loire-Lifé-

rieure, il, 890-891 : — de VI. Guii-

lorv, a la Bocho-aux-Moines, de douze 

cépages rouges, depuis 184 i, Maeie-et-

Loire, il, (ii 1-812; — de M. Cour-

tiilier, Muine-el-Loire, 11,842; — 

chez M. Vlclor Brun, à Monbeton, 

près la Ville-lieu, I. 884-385; — el 

école de vignes à Montauhan, Tarn-

i l-Garonne, 1, 4 1 0 ; — de cépages et 

vignobles d'essai créés par M M . Pelli-

cot et Riondet, dans le Var, 1, 89-90. 

COLONISATION par la famille de travail; 

-valeur foncière de celte famille; ler-

«rain à lui donner à cultiver; obliga-

« lions réciproques du propriétaire e! 

«de ia famille de travail,-' Corse. Il, 

110-1 19; — m ê m e sujet, Vienne. II. 

.K>(S-.KM|, 
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C O N O I rn: DE LA VIGNE en hautain ou en 

treille, dans l'Ai», II, 345-3ÛG; — 

en Ireillons, sans cultures interca­

laires, II, 346-348; — trop élevée 

à Ambérieux, nuil à une complète 

maturité, II, 35o-35i; — de deux 

façons, à Trellort, sur souche basse, 

à raison de i5,ooo ceps à l'hectare, 

el à long bois de 8 â i 2 yeux ébor-

gnés, piqué en lerre; sur perchette 

horizontale, de 80 à 4o centimè­

tres de terre , II, 338 - 889 ; — 

dans VAisne, à peu près semblable à 

Château-Thierry, Soissons et Laon, 

avec ploie ou long sarment de 10 â 

1 2 nœuds rattaché en cercle au cep ou 

à l'échalas, ou encore piqué en terre: 

il s'appelle alors pieaade; ce dernier 

n'a presque jamais de fruit dans son 

milieu; une troisième conduite, qui 

conserve des souches de 70 à 80 cen­

timètres de hauteur avec 3 â 4 bro­

ches à deux nœuds, plus une branche 

â fruit nommée spiut, attachée à l'é­

chalas voisin, que la gelée atteint ra­

rement, grâce à son élévation ; ce sys­

tème . qui a de l'analogie avec les 

Ireilles, donne, suivant l'année, de 

80 â 120 hectolitres à l'hectare, 111, 

433-43g; — sur arbres, à Bessons, 

à Ambleny et â Saint-Baudrv; «ceps 

"très-gros, portant souvent 4oo à 5oo 

-•grappes, dont la position retombante 

«et pendante favorise la fécondité. 

"Celle conduite redoute peu les gr­

êlées, mais bien les hannetons. Les 

-vignes sur arbres à grande arbores-

-teence existent de temps immémorial 

«el y sont conservées, à l'encontre 

••des vignes basses, qui sont arrachées 

«comme donnant i\n produit insulli-

-sanl,-) III, 4 4 7 - '182: rouge, 

dans I' liber III 1.33 1 .'18 : 
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blanche,à deux échalas, lit, 1 58-109; 

— blanche, en berceau, avec deux 

versadis à chacune; végétation et fruc-

lification des plus abondantes, III, 

lGo-l64: — dans les Busses-Alpes, 

I, 5 4 - 5 0 ; — dans les Hantes-Alpes, 

II, 218-212; — comparative de la 

longue branche à fruit horizontale et 

la branche courte à bois verticale, avec 

la souche sur terre, II, 2 2 2 - 2 2 8 ; 

— â la Gaude, Alpes - Maritimes , l, 

27-.80; — dans l'arrondissement de 

Grasse, I, 34: — dans le Bellel. 1. 

86-87; f'iez '̂- le baron de Zn\-

len, à Nice. I, 43-44: — propagée 

par M. Gaudais, chez M M . Bounin, 

I. hù-h-j, 5i : a plusieurs éta-

«ges, profitable pour les raisins de 

-table, ne peut convenir aux raisins 

«de cuve, par suite de l'inégalité de 

«maturité des différents étages de 

«raisins, qui est en raison inverse des 

«hauteurs, infériorité radicale sous 

-le rapport viticoie de la conduite 

«sur arbres, treilles et Ireillons.-

1. 43-4(1:— 1" en plaines ou pentes 

douces; 2" eu lignes pleines, sans 

cultures intercalaires: 3" en terrasses 

ou gradins, généralement sur delon-

çage coûteux et nuisible, Ardèche, 

II. 83-85; — de l'arrondissement de 

Tournon parail se rattacher à celle 

suivie â Tain el à l'IIermitagc: sa 

description, 11. 9 1 - 9 7 : — à Vou-

ziers, recouchage .mnuel de la vigne, 

Ardennes. 111. 37(1-879: — à Be-

Ihel, se rapproche de celle de l'Al­

sace, III. 3 8 u - 3 8 3 ; — Irès-iariée 

dans les contrées pyrénéennes: en hau­

tains là où l'on craint les gelées, el 

sur souches basses ailleurs. Iriége. 1, 

802-808: — 3 laille courte â Saver-

dun el longue, avec liane de souteue-

K 
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ment, â Pamiers, Foix et Varilles, I, 

3o3-3o6; — à Bar-sur-Aube, pour 

tes gamays, III , 96 ; -- pour les 

plants nobles, III, 96-98; — à Bar-

sur-Seine, en souche à plusieurs bras 

apparents ou souterrains, III, 101-

1 o3 ; — suivant le système IIooï-

brenk; ses résultats au bout de deux 

ans, Aube, III, iog-111 ; — à 

Troyes et surtout à Laines-aux-Bois, 

où M. Ferrand-Lamotte a dressé tout 

un vignoble de pineaux à la branche à 

bois et à la branche à fruit, III, 112 ; 

— à pied 011 en treilles, dans les en­

virons de Troyes; celle en treilles v 

est une spécialité très-bien enten­

due, III, 112-118; — en treilles, 

chez M . Charles Baltet, pépiniériste 

à Troyes, III, i i 4 - 12.o; — les 

mêmes que dans l'Hérault et les Py­

rénées-Orientales, I, 2Go; — près 

Carcassonne, chez M. Portai de Moux , 

accompagnée de livres d'annotations 

et de comptes les plus clairs, I, 2 64 ; 

— sur les rives du Tarn, analogue à 

celles du Tarn, du Gard et de l'Hé­

rault, Aveyron, II, 47; — dans les 

arrondissements de Villefranche, Bo-

dez et Espaiion; mode de plantation; 

provignage considérable renouvelant 

la vigne en 12 à i5 ans, II, 48-5o; 

— dans les Bouches-du-Rhône, jouelles 

ou hautains généralement; à Arles et 

Tarascon, sans cultures intercalaires, 

I, 184-187, 'g' ! — à Massiac, 

semblable à celle de Brioude, en treille 

contre les faces de rochers, aux expo­

sitions Est, Sud et Ouest, Cantal, II, 

115-t 16; — trois systèmes dans la 

Charente, II, 4 5 4 - 4 5 7 ; — dans 

tout l'Aunis, la vigne est tenue, par 

la taille, aussi près que possible de 

terre, presque sons terre; les raisins 
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y coulent, y brûlent, y pourrissent 

beaucoup, Charente-Inférieure, II, h •; 4-

/176; — palissée dans le Blayais, au 

long de la Gironde, affectée de la 

coulure et de l'oïdium, par suite du 

défaut d'épamprage ; belle santé d'une 

vigne épamprée, à Saint-Sorlin; em­

ploi de l'arçon (verge), II, /182-

484 ; — dans le Sancerrois, Cher, III, 

188-191 ; — à Vierzon, avec verge 

recourbée, Cher, III, igi-ig5; — 

à Saint-Amand, Cher, à verge et à 

deux échalas, III, ig5-ig6; — au 

Châtelet, III, 198-igg; — à Bour­

ges , III, igg-20.8; — dans le 

canton d'Argentat, Corrèze, II, 122-

12,5; — de M. le baron de Lau-

thonny, II, 125; — à Brives, II, 

i3 3 - i 3 4 ; — à Meyssac, II, i,35-

13 7 ; — â Bastia , Corse, 1, 119-

126; — à Vescovato, Cervione, Pio-

tra et Moita, à un, deux ou trois 

bras, à courson à un ou deux yeux, 

I, 127-129; — à Corte, I, 187; 

— à Ajaccio, I, 1/19-148; — 

d'une ancienne vigne reconstituée à 

branche à fruit et à branche à bois 

donne souvent, la première année de 

dressement, un vin vert et très-léger, 

I, 1 34 ; — des pineaux, dans la Côte-

d'Or; entretenus par des provignages 

annuels du quinzième du vignoble 

placés dans des fosses, III, 63 ; — «en 

« foule transformée en vigne lype ali-

-gnée, chez M. le comte de la Loyère, 

«à Savigny, Côte-d'Or, passant d'un 

«rendement de 1 2 à 4o hectolitres, la 

«maturité et le degré gleucométrique 

«en tout les mêmes,-) III, 68-70; —• 

de gamays, dans la Côte-d'Or, III, 78-

81 ; — dans l'arrondissement de Se­

mur; plaines el plateaux, surtout gra­

nitiques, en gamavs à grains ronds. 
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durant 25 à 3o ans, entretenus par 

provignage dès l'âge de 12 ans; co­

teaux calcaires en pineau noir entre­

tenu par un provignage sans fin, III, 

8G-89; — en perche, HI, 89-go ; 

— à Celles, Dordogne, I, 520-522; 

— haute coûte fort cher d'établisse­

ment, d'entretien, el produit des vins 

inférieurs, I, 52 2; — à partir de sa 

plantation à Monbazillac, I, 538-

541 ; — et ses tailles, principes 

et règles qui en découlent, I, 84 1-

.343; — celle de la Dordogne em­

pruntée en partie à celle de Li­

bourne, I, 543; — dans les arrondis­

sements de Sarlat, Périgueux, Non-

tron et Bibérac; l'asle peu employée 

pour les vignes rouges, les blanches 

comme à Bergerac, 1, 543-544; — 

variété suivant les cépages, d'un aspect 

charmant autour de Besançon; isolée, 

en chevalets, en perches, Doubs, II, 

3 97-400; — à Miserey, II, 4og-

4io; — à Quingey, II, 410-/111; 

— à Ornans, II, 4ii-4i2; — â 

Baume-Ies-Dames, II, 4i2-4i3; — 

petite syra, à Tain et â Tournon, 

Drame, II, 3 2 g - a 3 6 ; — à Crest, 

II, a3g-24i; — à Montélimart, II, 

2/11-243; — en bulle et en vallée, 

devenue impossible par la rareté de la 

main-d'œuvre, l'Aire, III, 537-538; 

— impossible d'en voir une plus belle 

qu'à \ ernon, III, 5 4 o - 3 4 4 ; 

Eure - et - Loir . III, 817-8 2 8 ; -

pays chartrain en bulle el en vallée, 

lit, 5'25-53o; — à Dreux est amé­

liorée, III, 5 3 o - 5 3 4 ; — dans le 

Gard, 1, 220; — dans la Haute-Ga­

ronne, I, 81/1-817; — - sur arbres 

dressés en gobelet, érables et meri­

siers, â Sainl-Gaudens, 1, 3a3-3:î() ; 

très-diverses, surtout dans l'arrondis-
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sèment de Mirande, Gers, 1, 368; — 

de Babastens â Miélan, Mirande el 

Auch, en vignes basses tendues, I, 

868-36g; —• conduite de la vigne à 

Auch, souches basses d'un à quatre 

bras en éventail, I, 369-870 ; — dans 

le haut Médoc, Gironde, I, 438-

43g: — dans les graves et les côtes, 

Sauterne, domaine du Pape-Clément, 

les Palus-Ludon, I, 4 3 8 - 4 4 4 ; -

à Gujan, Meslras et la Teste, en lignes 

basses, à trois ou quatre bras en go­

belet, I, 45i; — dans l'arrondisse­

ment de Libourne, en un seul cordon 

portant six à huit astes avec six ou 

huit yeux avec coursons à deux ou 

trois yeux au bas de chaque aste (sys­

tème Casenave et Marcou), I, 470-

483; — de l'arrondissement de Li­

bourne, dans les palus, 1,483-487; 

â Saint-Emilion, à une, deux ou trois 

astes, I, 492-802 ; — des vignes 

blanches dans l'arrondissement de 

Libourne, 1. 3o3; — dans Ille-et-

Vilaine, III, 869-571; — à Châ-

teauroux et Issoudun, Indre, II, 565-

.267 ; — à la Châtre et à Argen-

ton, II, 567-571 : — dans Indre-

et-Loire, II, 648-654; — à Bour-

gueil, II, 654-655; — à Vouvrav. 

II, 655-656; — à Chinon, Vou-

vray, Bourgeuil Joué. Amboise. 

Bléré, Esvres, Bastigné, Cinq-Mars, 

et cépages divers qui y sont culti­

vés, II, 65o-664; — perfectionnée 

chez M M . Pelletier, le baron Lié-

bert, Rouillé-Courbe, Bacot de Bo-

mans, Galois. Sazillv, II, 666-67,8; 

— Drake del Castillo H 676-

67G ; — marquis de Quinemont , 

11, 678-680; — à Grenoble, qua­

lités, dispositions. Isère. II, 2'19-

268; — modèle, parfaite, II, 289-
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261; — 8 Saint-Marcellin et Tullins, 

II, 2 6 5 - 2 6 8 ; — à Vienne et côte 

Saint-André, II, 268-27.5; — à la 

Tour-du-Pin, II, 27.8; — à Lons-

le-Saunier el à Poligny, sa plan­

tation, la variété des cépages; ils m é ­

ritent la plus sérieuse attention, Jura , 

II, 870 ; — à deux et trois courgées, 

vers l'âge de quatre à cinq ans, plovées 

â la hauteur du genou, ce qui équivaut 

à de très-longues branches â fruit, 

simples, doubles ou triples; avantages 

et défauts de cette conduite; con­

seils, II, 376-88/1; — la conduite en 

courgée n'est appliquée qu'aux cé­

pages auxquels conviennent les longs 

bois; leur énumération, II, .888; — 

dans les Landes présente la plus 

grande anarchie; celles des dunes et 

de Capbreton, Landes, I, 356-36o; 

— dans les Chalosses, I, 36a-364; 

— sur fil de fer, commence â rem­

placer les échalas dans plusieurs vi­

gnobles, dans Loir-et-Cher, II, 688: 

— dans l'arrondissement de Blois, II, 

691-692; — â Bomorantin, avec 

verges, avec ou sans couronne, excepté 

pour le gros-noir (teinturier), II, 

(196-698; — à plat, à Monlrichard, 

Thézée, Saint-Georges; â Chissay, cé­

pages employés avec un ou deux bras, 

verges et fourebines, II, 708-707; — 

en chaintres à Chissay et environs, 

H, 7 0 7 - 7 1 5 ; — «suivant la m é -

«thode type donnant déjà, à la troi­

sième année, une récolte abondante; 

- une vieille vigne de Surin, transfor-

"mée en méthode type, ayant par ce 

«fait élevé la récolte de 25 à 60 bec-

«tolitres, dès la première année de 

••transformation, à Prépatour, arron-

"dissement de Vendôme,-) II, 72.8; 

— au Puy, limite-Loue. Il, 101-
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102; — à Brioude, II, 108-108; 

— à Paimbœuf et à Saint-Brevin, 

Loire- Inférieure, II, .894-597; — 

à la Chapelle-lleidin, en couronne 

et en double couronne croisée, II, 

5g8; — à gorge pour remplacer un 

cep manquant, II, 5 g g - 6 o o ; — à 

Brains.II, 600-601; — à Bougne-

nais, â double branche à fruit et en 

forme de sièges, II, 601; — à In­

grande, Anccnis et Varade, Maine-et-

Loire, II, Go2-6o'i ; — à Cien, Loirel, 

III, 210; — dans le Câlinais, III, 

21.3-220; - - en tète de saule, por­

tant Irois â cinq bras, â Pithiviers, 

résultant de tailles successives très-

courtes, 111, 21g; —trois principales 

dans l'Orléanais: 1" sur la rive droite 

de la Loire, III, 224-226; — 2" sur 

la rive gauche, III, 2 2 6 - 2 2 7 ; 

3" à Olivel, sa modification économi­

que à généraliser, lit, 227-281 ; 

a servi de modèle à celle de l'Hérault; 

celle du Lot offre des sujets dont l'exis­

tence est constatée depuis i3o ans; 

en lignes parfaites à 11". 60 au carré 

chaque tronc de 10 à 20 centimètres 

de hauteur, surmonté d'un gobelet 

conique très-régulier, à quatre, cinq, 

six el sept bras, Lot, II, 2/1-26, 3o-

82; — dans les cantons de Mai Ici 

et de Vayrac, avec ceps de plus de 

cent ans, II, 87-40 ; — dans Lot-et-

Garonne, 1, /12.5-/126; — â la bran­

che à bois et à la branche à fruit, a 

donné des résultats bien supérieurs à 

la conduite usuelle, I, '128; — à in­

troduire , pour v faire réussir des cépa­

ges mieux appropriés à son climat, et 

((induite actuelle, Lozère, II, 69-71; 

— Maine-et-Loire. «Expérience qui de-

" irait être laite dans chaque vignoble : 

•• 1111 cep de chaque espère qui le eonsti-
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-tue devrait èlre conduit à grande al-

« lure, en cordons ou en treilles, â courte 

'-el à longue taille; on pourrait ainsi 

«classer la vigueur et la fécondité de 

« chaque cépage, de m ê m e que ses con­

tenances ou disconvenances à l'égard 

«du sol,» 11, 6i.3; — dans l'arrondis­

sement d'Angers, II, 6 1 7 - 6 1 8 ; — 

chez M. André Leroy, en palissades, 

en éventail ou en cordon bilatéral; 

avantages qui en résultent, 11,622-

fie/i; — en Saumurois, provignage 

à un vingt-sixième, 1, 624 ; — 

«différences entre les vignes à taille 

"restreinte ou à taille généreuse, qui 

"mène les vignes vigoureuses au delà 

«de i5o ans,)) II, 624-627; — "avec 

«les cépages qui donnent volontiers 

«et abondamment de grosses grappes à 

«grains très-juteux sur coursons, les 

«chasselas, les gamays, les grenaches, 

«lesaramons, le pineau de la Loire, 

«etc., il vaut mieux chercher i'abon-

«dance des fruits et la force du végétal 

«dans le nombre des bras qu'en multi-

« pliant les yeux par des verges et 

«branches à fruit, dont, au contraire, 

«d'autres cépages s'accommodent ex-

«clusivement, comme lescarbenetssau-

"vignon ou breton, les noiriens,» etc. 

11,628-629; — chaque vignoble ne 

devant admettre qu'un ou deux cé­

pages, rien n'est plus facile que d'é­

tablir la conduite qui convient à cha­

cun, II, 629; — la flèche, appliquée 

au carbenet sauvignon donne des vins 

fins, tandis qu'avec le pineau de la 

Loire elle produit des vins communs, 

II, 6.81; — effet de la flèche dans 

l'Aude, II, 631; — en haies ou treilles 

sur la rive droite de la Loire, II, 63i-

(182 ; — dans son jeune âge sur 

la rive gauche de la Loire. II, 632-
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633; — dans la Marne, n'aboutit 

qu'à former une treille souterraine 

au moyen de provignages, III, 892-

4oi; — des communes de Saint-

Thierry, Haulvillers, Châlons, Saint-

Dizier, Vilry-le-François, etc. III, 

4o8-4og: — "à coursons, la vigne 

"ne vit que 20 à 28 ans, tandis qu'à 

"plevons (verge, laille longue) elle 

~ reste fertile jusqu'à 60 à 80 ans et est 

-moins sujette a la gelée,- III, '111: — 

à la méthode tvpe du docteur J. Guvol : 

boutures, plantation, dressement sur 

lil de 1er, abris de paillassons, etc., 

III, 4i4-'i28: — dans la Haute-

Marne, III, 368-870: — à Thiau-

court, Meurthe, III, 3 „ 8 - 3 n : — 

à Toul, lil, 3 i 8 - 3 2 i : — à Toul, 

avec un palis en fil de fer pour deux, 

rangs, III, 3 2 1 - 8 2 2 ; — suivant la 

méthode Trouillet, mais avec suppres­

sion de la tige, devient exactement 

celle du Beaujolais, mûrit mieux ses 

raisins par le rapprochement du sol, 

sans y laisser toucher le raisin, et est 

suivie dans l'arrondissement de Bar-

le-Duc; exempte du brûlis, Meuse, 

lII,34g-33o: — à Varcnnes. III. 

352-334; — dans le Morbihan, III, 

.374-579 ; — dans la Moselle. III. 

828-881 ; — en cuveau végète 

plus de cent ans, sans provignage et 

donne 100 hectolitres à l'hectare: elle 

donne plus de bois pour boutures et 

rhevelees, III, 3 8 2 - 3 3 4 ; — sur pa­

lissades en fil de fer: travaux de M.Col-

lignon d'An. y. depuis 80 ans: III, 

336-337 - — >' '•* Trouillet, moins es­

sayée que dans la Meurthe: essais sa-

tislaisants à la quatrième et cinquième 

année, III. 338 ; — absolument sem­

blable à celle des Vosges, de la Meur­

the el de la Moselle III. 3,'ia: — 
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est à peu près uniforme en lignes 

de deux rangs, Nièvre, III, 169-
17*^ ' — e" lyre à Bioussc, avec deux 

coursons et deux courgées recourbées 

vers le bas et deux échalas, III, 17Z1-

175; — à Pouilly, en candélabres 

de trois à sept bras, pourvus chacun 

d'un échalas; plus la vigne a de bras 

et plus elle a de fécondité et de lon­

gévité; .80 à 4o hectolitres, à trois 

bras; 60 à 80, à six bras, III, 177-

17g; — en vallées et montagnes à 

Béarnais, Clermont et Dreux, Oise, 

III, 4 8 6 - 4 g o ; — sur arbres ou 

branches de haute futaie, pour com­

pléter ce qui est indispensable à l'ali­

mentation sans avoir rien à débourser; 

employée souvent pour clôture de 

jardin; le système Marcon serait pré­

férable, III, 4go-4g6; — la branche 

à bois (coutet) et la branche à fruit 

(arquet) existent de temps immémo­

rial dans le Puy-de-Dôme, II, 188; 

— dans le Puy-de-Dôme, II, 168-

i83; — sur souche basse à deux et 

trois bras et à crochets à un et deux 

yeux,vers la limite des landes, Basses-

Pyrénées, I, 342; — hautes à Ju­

rançon et au Vicbille, sur poteaux et 

sur poteaux avec lianes, 1, 348; — 

en espalier, I, 34g; — plus produc­

tive qu'en hautain et donne un litre 

par cep, I, 35o; — avec un archet 

replié en cercle à Orthez, I, 351; — 

1" mariée aux arbres, près Tarbes, 

canton de Vie, à Maubourguet, vins 

peu estimés; 2° en hautains et en 

espaliers; coteaux de Madiran, de 

Peyriguère, préférables aux arbres 

pour l'économie et l'excellence des 

vins; éloignées de terre pour les 

soustraire aux gelées et accroître leur 

longévité (plus de 120 ans), mais 
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l'oïdium ne les ménage pas; 3° basses 

sur souches en lignes et sans échalas 

ni palissage, Hautes-Pyrénées, I, 33o-

336; — des vignes basses, I, 838-

.860; — sans aucun principe, avec 

échalas disproporlionnémenl grands, 

à Avolsheini, Bas-Rhin, III, 2 7 0 -

271; — en kammerbau; la vigne ex­

ploitée en septembre pour le fourrage 

qu'elle procure et les herbes, bettera­

ves, choux et légumes que l'on cultive 

dans les chambres, III, 276-277; — 

suivant la méthode lype par M. Schal-

teiineinann , présentant une grande 

économie d'établissement sur celui 

en kammerbau, III, 280-282; — et 

perfectionnement à introduire dans le 

Haut-Rhin, III, 167-168: — «en 

«quenouille, avec grand échalas; plus 

« le développement des courbes est con-

« sidérable, [dus la vigne est vigoureuse 

«et fructifère; le bourgeon le plus riche 

«est toujours le plus éloigné; la tète 

« tenue de 80 centimètres à 1 mètre de 

«hauteur, en plaine, et à 60 centi-

« mètres en coteau,» III, 282-266; — 

en traverses ou percheltes à Thann, 

III, a G 4 - s 6 5 ; — «en quenouille, 

"iinedesplus belles, devrait êtreinlro-

-duite dans le centre et le midi de la 

« France,-) III, 268 ; — en Beaujolais, 

Rhône, III, 3-5; — dans les côtes du 

Bhône avec branche à fruit, branche 

à bois, 111, G-9 ; — à Vesoul en 

lignes basses, à perches, à carassons, 

à branche à bois, à branche à fruit, 

Haute-Saône, II, 4-24-426; — des 

gamays, des pineaux noirs, des pi­

neaux blancs, suivant la méthode beau-

jolaise, excellente, Saône - et - Loire, 

III, .80-34; — suivant la méthode 

màconnaise, III, 34-3g; — snivanl 

la méthode chalonnaise, III, 8g-4 1 ; 
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— des pineaux, III, /11-/1/1; — des 

pineaux blancs ou cbardcnets, à 

Pouilly, III, 44-48; — en hautains 

pour les vignes blanches, les rangs 

à deux mètres ou en jouelles ; vins 

moins bons que sur vignes basses, 

Saône-el-Loire, III, 48-5o: — au 

Mans, Sarthe, III, 5 4 7 - 5 4 8 ; 

à Saint-Calais, 111, 548-54g; -

à la Flèche, III, 54 g - 551 ; — 

sur les murgiers (amas de pierres), 

en Savoie, II, 281; — dressée sans 

verges, en cordons bas, avec verges, 

avec échalas, à Irois et quatre bras, en 

jouelles, en espaliers avec intercala-

lions d'arbres morts ou vivants, sur 

arbres de vergers avec ou sans guir­

lande de l'un à l'autre, en treille en 

sortie, II, 280-288; — en crosse, 

arrondissement d'Evian, Haute-Savoie, 

II, 3on; — ce que coûte l'arbre mort 

qui y est employé, II, 3oi-3o3; — 

sur les branches de l'arbre, à Evian, 

II, 3i4-3i8; — basse, ses tailles et 

sa culture, II, 3ig-3a2; — sur les 

bords du lac de Genève et du Bhône, 

11, 8 3 i - 3 3 2 ; — méthode suisse. 

II, 333-335; — à Annecy, II, 334-

336; — àBonneville, II, .837-3.88; 

— à Saint-Julien, 11, 388-389; 

à Tbonon, 11, 34o-34i ; — de ga­

may et de meslier, dans la Seine, III, 

5i,3-8i4; — dans l'arrondissement 

de Melun, Seine-et-Marne. III, '166-

46g ; — dans l'arrondissement de Pro­

vins, III, 469-472 ; — dans l'arron­

dissement de Fontainebleau, III,'172-

47.5; — dans l'arrondissement de Cou 

lominiers, III, /175-/17G; — dans 

l'arrondissement de Meaux.lll, /176-

/178; — 1" dilc basse, avec échalas 

de i"',2o; a" dite haute, avec échalas 

de 1 ",.,0, III,'I8'I ,'19,,; à Mantes, 

Seine-et-Oise, III, 4 g 8 - 6 g g , — a 

Elampes, III, 4 g g - 5 o o ; — à Cor-

beil, III, 5oo-5oi : — à Rambouil­

let, III, 5oi-5oa; — à Montmo­

rency el à Deuil, III, 5o3; — à Meu-

don, III, 5o.3-5o8; — à Argen-

leuil, III 5 o 8 - 5 i o ; — dans les 

Deu.r-Seires, suivant deux méthodes 

opposées : l'une dans les arrondisse­

ments de Niort et de Melle, et l'autre 

dans le resle du département, II. 

5 i 8 - 3 n ) : — à Niort et à Fonle-

nay, la jeune vigne n'est taillée qu'à 

la troisième ou quatrième année, en 

la rasant intégralement au-dessus du 

nœud le plus près de terre: puis après, 

on laisse deux, trois el quatre bras: 

on ne fait aucune taille verte, qui 

cependant double la récolte et fournil 

2.) rations de fourrage vert au bé­

tail, II, 821-824 ; — rasement in­

tégral des poussesàla troisième année. 

funeste à la vigne, à Tbouars. Argen-

ton et Airvault, Deux-Sèvres Al, 02S: 

— "en taillant des la première année. 

«on a pu, à 3o mois (troisième végeta-

«tion), récolter plus de 64 hectolitres 

-sur 66 ares.- il. 5:>N:— dans le nord 

des Deux-Sèvres, on forme deux bras 

à chaque cep : l'un comme branche à 

bois et l'autre comme branche à fruit 

ou verge, el celte dernière, laissée 

libre jusqu'après les gelées printa-

nières. est courbée et fichée en terre 

dans le billot! voisin ou attachée en ar­

chet au cep, 11, 828-380: — dans 

le Tarn, U. 7-8: — dans Tarn-et-

Garonne. 1, 889; •— en jouelles. 1. 

890; — à chasselas, à Montauban, 

sont palissées ou échalassées. ou sans 

soutien; comparer les produits, I, 

3g 1 ; — en jouelles, dans le 1er. 1, 

66-68 , 77 ; — en plaine el en gradins 
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avec oliviers et cultures intercalaires, 

dans le Var, I, 76-77 ; — libre et iso­

lée, dans le Var, 1,77-78; — libre et 

isolée, dans le Var, I, 86; — Vau­

cluse, 206-207; — conseils à suivre, 

I, 2i4 ; — avec gaule, dans la Ven­

dée, H, 5o7-5og; — dans la Vendée, 

près de la mer, dans une cuvette creu­

sée dans le sable, et par carrés de 2 à 

4 ares entourés de chaussées de sable 

de in',5o de hauteur, pour les protéger 

contre les vents de mer, II, 5og-5io; 

— nulle ; dans les deux ou trois pre­

mières années, on y laisse la vigne à 

tous crins, puis on la rase soit au-des­

sus de terre à 10 centimètres, soit à 

une forte profondeur au-dessous, ce 

qui est déplorable, Vienne, II, 545; 

— dans l'arrondissement de Poitiers; 

sa critique et son redressement, II, 

5 4 6 - 5 5 o ; — «à Cbâtellerault, de 

« franc pied, et à Loudun, où l'on ploie 

«avec raison avant la végétation,') Il, 

55i-554; — dans la Haute-Vienne, 

II, 1/17-1.81; — à Bellac, II, 182-

i54; — contraste entre celle de l'Al­

sace et celle de la Lorraine; grande 

arborescence dans la première, depuis 

4o yeux environ jusqu'à trois lois au­

tant par cep, sur 1 à 3 mètres de su­

perficie; dans la seconde, quatre ceps 

dans 1 mètre carré, réduits chacun 

de deux à quatre yeux, Vosges, III, 

285-286, 288; — en fins cépages, 

dans l'Tonne, III, 128-12g; — doit 

être réglée par les besoins spéciaux 

à ce végétal, et non par les coutumes 

plus ou moins raisonnées ou déraison­

nables, bizarres, que lui infligent plus 

ou moins les vignerons de chaque lo­

calité, III, i3o-i3i; — à Auxerre, 

Yonne, III, i3i-i.35; — à Cou-

langes, 111, i33-i38; — à Chablis. 
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111, i3g-i43; — à Joigni, III, i43-

1/17; — à Tonnerre, III, 147-180. 

CONSEILS aux vignerons de l'arrondisse­

ment de Tournon, Ardèche, II, 9,8 ; 

— donnés et suivis de succès consta­

tés, Ariége, I, .812; — aux viticul­

teurs de Bar-sur-Aube, Aube, 111, gg; 

•— aux viticulteurs de Y Aveyron, II, 

53-54; — pour la vinification, II, 

5 4 - 5 6 ; — aux viticulteurs des 

grands vins de la Côte-d'Or, 111, 7 2 ; 

— aux viticulteurs de la Haute-Ga­

ronne, I, 827; — aux viticulteurs du 

Gers, I, 8 7 5 - 8 7 7 ; — aux viticul­

teurs de l'Hérault, I, 2.54-256; — 

aux viticulteurs de l'Indre, II, 57/1-

576; — «en général, à côté de chaque 

« vigne, un cep de chaque variété qui la 

«compose devrait être conduit à grande 

«allure, cordons ou treilles, à longue 

«taille, et un autre à courte taille,') 

Maine -et- Loire, II, 612 - 613 ; •— 

aux viticulteurs de la Meurthe, 111, 

3o5-3o7; — aux viticulteurs des Py­

rénées-Orientales, I, 282-288, 2<84-

285; — aux viticulteurs de Tarn-et-

Garonne, I, 3g2-3g5. 

Corns, maladie dans la Charente-Infé­

rieure, tue le cep en un ou deux ans; 

remède appliqué avec succès, 11, 4(jg. 

C O U C H A G E général des arbrisseaux à fruits 

et à fleurs, à l'exception de la vigne, 

dans les environs de Grasse, Alpes-Ma­

ritimes , I, 26-27. 

C O U L U R E : uedoutable dans le canton de 

Brives, Corrèze, II, 188; — ses ra­

vages, qu'on peut atténuer par les 

pincements et les rognages, au Puy, 

Haute-Loire, II, io3; — empêchée 

par l'incision annulaire, Puy-de-

Dôme, II, ig4; — l'humidité fait 

couler le teret et l'aramon dans le 

Tarn, II, 3. 
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C R A U ( L A ) , plaine de 20,000 hectares, 

sa végétation, Bouches-ilu-Rhôiie, 1, 

ig3-2oi. 

CHÉTINISME, chassé par l'usage du vin, 

Savoie, II, 297-298. 

CIIOSSE D'EVIAN, Haute-Savoie, II, 802 , 

3i5-3i8; — leur raccommodage, 

II, 3-23-324; — sa conduite mise 

en comparaison avec la méthode Ca-

zenave simple ou modifiée, II, 324-

33o. 

C U U T U B E : au nombre de trois dans 

l'Aisne, III, 44o; — au nombre de 

deux à quatre dans VAllier, III, i65; 

— dominante de Grasse, Alpes-Mari­

times, I, 2,5—26; — de l'arrondisse­

ment de Nice; causes de leur infério­

rité, l, 3g-4 1 ; — dans l'arrondisse­

ment de Tournon, Ardèche, II, 96; 

— en mars et fin mai, dans l'Ariége, 

I, 3o8; — de. la vigne ne doit avoir 

lieu que pendant le sommeil de la vé­

gétation, I, 820; — à la main et à la 

houe, à Limoux, Aude, I, 263; — 

deux dans l'Aveyron, trop profondes, 

II, 52 ; — à la main ou à la charrue; 

on en donne trois : en mars, juin et 

août, Charente - Inférieure, H , /187-

488; — au nombre de trois dans le 

Sancerrois, Cher, III, 190; •—• de la 

vigne à Ajaccio; causes de l'infériorité 

relative de sa production, qui rendent 

sa plantation onéreuse, Corse, I, 1 4a-

182; — «ne doit jamais être pro-

-fonde ni descendre à plus de 1 o cenli-

« mètres,)) l, 168; — en mars, mai, 

juin ou juillet, quelquefois à la veraison 

et en novembre, au clos Vougeot, ce 

qui est une excellente pratique, Côte-

d'Or, II, 7 2 - 7 8 ; — dans la Dor­

dogne, 1, 5/16-5/17; — au nombre 

de Irois aux environs de Besançon, 

qui sont forl chères, Doubs. Il, '107-
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4o8; — à la charrue, trop près et 

trop profonde en terre ; enfouit les ceps, 

à Monlélimart, Drôme, II, 242; — 

deux à six, dont deux à la charrue, 

dans le Gard ; à la main, sur les côtes 

accidentées du Rhône, J, 222; — «à 

-plat des vignes, dans une terre qui 

-n'a que 1 0 centimètres au-dessus du 

«rocher, démontre par leur santé et 

«leur longévité que cette couche super-

«ficielle leur permet d'absorber à leur 

«profil tout ce que l'atmosphère peut 

"leur céder; exemple : Banyuls, Port-

«Vendres, Collioure, le Lot,-) etc., 

I, 820; — à l'araire romain perfec­

tionné, à deux limons et à une seule béte 

de trait, peut biner une largeur de 70 

à 80 centimètres, Hérault,l. 2 43-2 43; 

•— son prix, comparé au travail à la 

main, 1, 2 45 ; — "une culture vaut un 

-arrosement; quatre labours augmen-

«tent la récolte de plus d'un tiers, en 

"moyenne,-) I, 245; — dans Indre-

et-Loire, au nombre de trois, II, 664; 

— nombreuses chez M. le marquis de 

Quinemont; à la charrue, quatre, et 

à la main, trois. II, 678-679; — 

presque toute à bras, dans le Jura, la 

vigne y étant généralement en coteaux 

trop rapides pour admettre la charrue, 

IL 871: — au nombre de cinq dans 

Loir-et-Cher, assez généralement ; ré­

duites à quatre et m ê m e à trois à 

Saint-Aignan, II, 699-700; — dans 

Maine-et-Loire. 11, 635-G36; — au 

nombre de trois, Haute-Marne lit, 

.870-871 ; — au nombre de quatre, 

en mars, mai, juillet et lin août, 

Meuse, 111, 3/17;— «donnée, dans le 

« Puy-de-Dôme, après la vendange et 

"avant la laille et l'echalassage : donnée 

-avant décembre, excellente pour ln-

«vernei le sol et diminuer les mauvaises 
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«herbes, réussit admirablement à Ar-

«genteuil, près Paris,-) II, 182-18.8; 

— et façon dans les Basses-Pyrénées, 

1, 348 ; — de la vigne dans les Hautes 

Pyrénées, 1, 343 ; — à l'araire romain 

à brancard du docteur Passama, 1, 

278; — à la charrue, deux fois par 

an, à Collioure, Port-Vendres et Ba-

nyuls, I, 278; — au nombre de trois, 

en mai, juin et fin août, dans le Haut-

Rhin , III, 268 ; — les bras manquent 

absolument pour donner les cultures 

nécessaires , surtout celles d'été , à 

Champlitte; les cultures d'hiver, au 

contraire, à en juger par les provi-

gnages à outrance en fosses profondes, 

prouvent que dans cette saison les bras 

sont disponibles, Haute-Saône,11, 4 16-

417; — économie de main-d'œuvre 

qu'apporte le travail exécuté par les 

animaux de trait, II, .'117-/11 8; — 

on en donne trois, et m ê m e quatre, à 

Champlitte; un premier labour accom­

pagné de la taille exige une journée 

d'ouvrier pour 4 ares .8 centiares, II, 

4ig; — au nombre de, trois, dans 

Saône-et-Loire, en mars, mai, juin ou 

juillet, lit, 81 ; •— au nombre de 

deux, Sarthe, lit, 55'1; — réduites 

à deux, trois ou quatre binages super­

ficiels; sont tous extrêmement profita­

bles, Savoie, II, 288-289; — tttrès-

« superficielles et très-répélées (sept au 

« moins, à 2 cenlimètresde profondeur), 

«avec une simple ratissoire; la lerre 

«remuée en cours de végétation perd 

«une grande partie de sa fécondité; 

«effet vérilié pendant 9 ans à Argen­

ts teuil, par le docteur .1. Guyot lui-

«même,)) Seine-et-Oise, III, 5og-

510 ; — dans le Tarn, II, 11 ; — Irès-

négligée, à Moissac, Turn-et-Garonne; 

on y laisse croître les mauvaises herbes, 
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qui apportent leur ombre et leur hu-

-midité, I, 3g4 ; — «exceptionnelles 

«de Tarn-et-Garonne; M. Laforgue, à 

«Brcssol, bien qu'il pratique générale-

« ment les mauvaises coutumes locales. 

« obtient cependant une récolte triple de 

«ses voisins; pourquoi? 1" Il conserve 

«le double et souvent le triple d'yeuxà 

"ses tailles, el en employant ainsi toute 

« la force de la végétation par une taille 

«généreuse, les souches ne sont pas 

«crevées dans leur peau par les gour-

"mands; 2" il fait arracher impitoya-

«blement toutes les souches stériles,)) 

I, 3 9 7 - 4o 1 ; — exceptionnelles de 

Tarn-et-Garonne; M"'e veuve Re­

naud; son fermier plante moins pro­

fondément (28 centimètres), et par 

suite récolte dès la troisième année de 

quoi payer le travail, et par sa taille 

plus généreuse obtient une récolte 

double de celle des voisins, I, 4oi; 

— M. d'Eyral fils transforme son vi­

gnoble suivant la méthode médocaine; 

ses conditions de culture avec ses mé­

tayers; réflexions à ce sujet; introduc­

tion de meilleurs cépages, etc., '101-

Z107; — exceptionnelles dans Tarn-

et-Garonne; M. Lamothe, ses celliers 

et ses cuves, I, 607-/108 ; •—• M. Car-

rère-Dupin à Castelsarrazin , pro­

duit le plus par hectare; taille géné­

reuse à 2 astes et à 4 et 5 coursons et 

astes tendues; taille verte nulle, I, 

4o8-4og; — M . Bergis; le pour el 

le contre; conseils, I, 4og-4i4; — 

M. Gustave Garrisson , à Beausoleil, 

1, 41 5 ; — de la vigne rencontre beau­

coup de situations excellentes et doit, 

à l'aide de ses débouchés, s'éleudre 

dans la Haute-Savoie, II, 3/i 1-8/12; 

— dans le Vnr, 1, g 1 ; — dans le I ait-

cluse, I, 208-20/1; - à la bêche 



ic TABLE GÉNÉRALE 

ou à la pioche, deux façons; à l'araire, 

quatre façons, 1, 207; — on en donne 

généralement quatre; leurdescription, 

Vendée, 11, 5ia-5i3 ; — deux el quel­

quefois trois ; ce qu'elles devraient être: 

1" après la laille; 2° fin mai; 3° fin 

juin; 4" lin juillet ou août, s'il n'y a 

pas d'herbe en juillet; un raclage en 

novembre est une excellente chose, 

Vienne, II, 555-556; — au nombre 

de quatre, à Auxerre, Yonne, à la 

pioche, ruellage et déruellage, Ht, 

i.83-i34. 

C U V A G E : dure quelquefois 18 jours dans 

le bas Bugey; son vin ne peut al-

lendre que 2 à 3 ans pour être con­

sommé, mais celui du haut Bugey, 

qui ne cuve que 3 à 8 jours, gagne 

en vieillissant plus de saveur et de 

bouquet, Ain, II, 352; — «sa du-

«rée, réduite de trois semaines à 5 ou 

" 10 jours, fait que le vin ne se pique 

«que très-rarement à Injurieux,-) Ain, 

II, 354; — à Monlluel, 4 à 5 jours 

pour le gamay, et 6 à 8 jours pour le 

gros plant (mondeuse), II, 3G3; — 

dans les Busses-Alpes, l, 07; — à la 

Gaude, Alpes-Maritimes, 1, .'io; — à 

Nice, I, 4(j-5o; — chez M M . Portai 

de Moux el Sicre, Aude, 1, 26g; 

- dans les Bouches-du- Rhône, I, 

193; — à Bastia, Corse, 1, 126; — 

préceptes, I, 172 - 178 ; — dans 

la Dordogne, I, 53 1-332; —• pen­

dant 18 jours à 1 mois, à l'Hermi-

lage , Drôme, II, 286; — à Monléli-

mart, Drôme, II, 243; — le moins 

long donne le meilleur vin, Gard, I, 

228; — dans la Haute-Garonne. 1, 

.822 ; — dure 4 à 3 jours dans le Mé-

doc, 8 à i3 jours dans les palus, Gi­

ronde, I, '186; dure 4 à 8 jours 

à Saint-Eniilion, suivant l'année. I, 
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802; — trop prolongé, dans VHé­

rault, I, 282; — singulier à la côte 

Saint-André, à Bourgoin, Isère, et à 

Annecy, II, 270-271 ; — par divers 

procédés, dans le Jura,II, 388-38g; 

— prolongé dans une atmosphère de 

10 à 12 degrés seulement, refroidit 

la fermentation et ne donne que des 

vins peu colorés et alcooliques, quoique 

provenant de jus très-riches en sucre, 

II, 38g; — en Loir-et-Cher, II, 702-

708; — avec claire-voie pour main­

tenir le chapeau sous le jus, à Brioude, 

Haute-Loire, II, 10g; — avec pelli­

cules bouillies pour faire le vin noir 

pour couleur, dans le Lot, II, 3 3 -

34; — à Tbiaucourt avec châssis à 

claire-voie sur le marc; vin de pelle, 

Meurthe, III, 3l3-3l4; — dans les 

Basses-Pyrénées, I, 333; — dans les 

Pyrénées-Orientales, I, 279-280; — 

elfels comparatifs de sa durée sur la 

qualité des vins de m ê m e vigne, de 

mêmes cépages et de m ê m e année, Sa­

voie, II, 29.8 ; -—singulier à Annecy, 

Haute-Savoie, II, 336: — avec raisins 

chauffés au soleil et foulés, Tarn, II, 

i5 : — en partie sur de bons principes. 

mais trop prolongé, ce qui empêche 

d'ajouter le vin de presse au vin de 

cuve, et cela au détriment de la qualité, 

II, i5-i(i; •— "quand le cuvage est 

« trop prolongé. le meilleur parti à tirer 

«duinarc est d'en faire de la piquette: 

«mais il est préférable de réduire le 

«cuvage à huit jours au plus et de 

«presser: les jus qui en proviennent, 

«mélangés à ceux de la cuie, four-

« nissent à ceux-ci des substances essen-

«tielles à leur qualité et à leur soli-

«dilé, - Tarn-et-Garonne, I, 3g5; — 

dans le 1er, 1, 92-9,8; — à loigni, 

dure 1 2 à 22 heures pour les vins fins. 
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el 12 à i 5 jours pour les vins com­

muns, à Villeneuve, Yonne, III, i'i5. 

CU V E S en ciment, Basses-Alpes, I, 87; 

— en mélèze, donnent au vin un petit 

goût de résine qui disparait au bout 

de deux ans au plus; ces cuves durent 

des centaines d'années, Hautes-Alpes, 

II, 216-217; — de débourbage ou 

de levage, à Monbazillac et dans la 

Champagne; phénomène qui s'y ac-

DÉCHAUSSEMENT avant la laille; à la fin de 

mai, on abat les mottes et l'on remet 

les vignes à plat dans la Charente, 11, 

487; — Haute- Garonne, II, 3 1 8 -

319 ; — du cep pendant ses premières 

années excellent, force les racines à 

s'enfoncer en dehors de toute atteinte 

des cultures ultérieures, maintient la 

netteté du tronc, la régularité et la 

symétrie des bras qui provoque une 

symétrie rorrespondante dans les ra­

cines, de manière à en former autant 

de ceps à part, Hérault, î, 240-2/11 ; 

— au moyen d'un véritable fossé, des 

plus préjudiciables,à Biousse, Nièvre, 

III, 178-176. 

D É F O N C E M E M : reconnu comme plutôt 

nuisible dans Y Aisne, III, 433 ; — de 

1 mètre à i'",2o dans tes Hautes-Alpes, 

II, 217; — à la charrue Dombasle 

suivie de la fouilieuse Bodin chez 

M. Portai de Moux près Carcassonne, 

Aude, I, 26/1; — à trois paires de 

bœufs à Sauterne, Gironde, I, /CI7 ; 

— son utilité niée; vignes sur défon-

cement disparues au bout de 1 2 ans, 

tandis que d'autres, contemporaines et 

sans défoncement, étaient vigoureuses, 

Hérault, 1, :>4o;— (lignes plantées 
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complit, Dortlogne,l, 53o; — en bri­

ques ou cailloux et briques vernissées 

les cuves en bois donnent un vin un peu 

plus coloré et corsé, Gard, I, 2 2 4-

2 25; — leur capacité et les mauvaises 

conditions atmosphériques de leur lo­

gement, Hérault, I, 2.82 ; — en m a ­

çonnerie très-employées 5 Saint-Marc, 

Indre-et-Loire, II, 665; — de M. La-

motbe, Tarn-et-Garonne, I, 4o7-4o8. 

sur) donnent le double de récolte à 

Mugron, Landes, 1, 363 ; — « nuisible 

«dans les sols secs, brûlants et sans 

«fond humide; excellent, au contraire. 

«quand le sol est froid, humide, com-

« pacte et imperméable,)' Lot, II, 32 ; 

— donne des vignes reconnues peu 

durables dans le Chalonnais, Saône-et-

Loire , III, 3g-40 ; — «presque tou-

«jours et partout provoque, pendant les 

«premières années de plantation, un 

«luxe de bois qu'accompagne la stéri-

«lité, puis cette végétation luxuriante 

«diminue, le raisin parait, mais le bois 

«décroît rapidement, et la vigne est 

«promptemenl usée,)) Tarn, II, 7; 

— «de terrains maigres plus nuisible 

«qu'utile dans Vaucluse,» I, 20g. 

D E G R É S «gleucométriques comparés des 

«raisins de branche à fruit et de ceux 

«cueillis sur les coursons;» égalité, 

Aude, I, 270; — atteints successive­

ment par iesvins de YHérault, I, 2A7-

«48. 

D É P A U T E M E X T S : de l'Ain, II, 343-368; 

— de l'Aisne, III, 43i-452; — de 

l'Allier, III, i53; — des Basses-

Alpes, I, 5 3 - 5 g ; — des Hautes-

Vlpes, II, 2og-3a4; — des Alpes-
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Maritimes, I, 23-52; -- de l'Ar-

dèche, II, 78-98: — des Ardennes, 

HI, 375-384 ; — de l'Ariége, I, 

3oi-3i2; — de l'Aube, III, g 3 -

120; — de l'Aude, 1, 287-270; — 

de l'Aveyron, II, 43-66; — des 

Bouches-du-Bhône, I, 179-202; 

du Cantal, II, 115-118; — de la 

Charente, II, 43g-468 ; — de la 

Charente-Inférieure, II, 46g-.3oo; 

— du Cher, III, i83-2o4; — de la 

Corrèze, Il iig-i38; — de la 

Corse, I, (37-178; — de la Côte-

d'Or, III, 87-92 ; — de la Dordogne, 

I, 507-578; — du Doubs, II, 3g3-

4i4; — de la Drôme, 11, 228-

•J44; — de l'Eure, lil, 537-344; 

d'Eure-et-Loir, III, 3i.8-336; — 

du Gard, 1, 20.8-286; — de la 

Haute - Garonne , I, 81.3-827; — 

du Gers, I, 867-878; - de la Gi­

ronde, l, 42g-3o3; — de l'Hérault, 

I, 287-286; — d'Ille-et-Vilaine, 

III 56g-572; — de l'Indre, II, 

56i-586; — d'Indre-et-Loire, II, 

643-682; — de l'Isère, II, 243-

276; — du Jura, II, 3Gg-3g2; — 

des Landes, I 3.33-366; — de 

Loir-et-Cher, H, 688-72/1; — de la 

Loire, III, 21-26; — de la Haute-

Loire, 11, 99-1 1/1; — de la Loire-

Inférieure, II. 587-606; — du 

Loiret, 111, 2o,3-",32; — du Lot, 

II, 28-/12; — de Lot-et-Garonne, 

I, 419-.'128; — de la Lozère, II, 

67-72; —• de Maine-et-Loire. Il, 

607-6/12 ; — de la Marne, III, 883-

43o ; — de la Haute-Marne, III, 

355-374 i — Ae la Mayenne, III, 

363-368; — de la Meurthe, III, 

3(i3-322; — de la Meuse, III. 34 1-

3.34 ; — du Morbihan III .87.I-

.3S.', ; — de la Moselle, III, 828-
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34o; — de la .Nièvre, Ht, 169-183 ; 

•— de l'Oise, 111, 47g-4g6; — du 

Puy-de-Dôme, 11. i53-ig4; — des 

Basses-Pyrénées, 1, 347-354; — 

des Hautes-Pyrénées, I, 32g-346; — 

des Pyrénées-Orientales, I, 271-28G; 

du Bas-Rhin, III, 2(ig-284; — du 

Haut-Rhin, III, 2/18-268; — du 

Bhône, III, 1-20, — de la Haute-

Saône, II, 4i.8-4.8o; — de Saône-

et-Loire, III, 27-56; — de la Sarthe, 

III, 545-564; — de la Savoie, II, 

277-2(98; — de la Haute-Savoie, 

II, 2gg-342; — de la Seine, III, 

5o'1-81/1; — de Seine-et-Marne, 

III, '16.8-478; — de Seine-et-Oise, 

111, 497-510; — des Deux-Sèvres, 

II, 5i7-538; — du Tarn, II, 1-

22; — de Tarn-et-Garonne, I, 379-

4 18 ; — du Var, I, 61 -96 ; — de 

Vaucluse, I, 2u3-2i4 ; — de la 

Vendée, Il 3ot-3i6: — de la 

Vienne, II, 83g 860 : — de la 

Haute-Vienne, II, i3g-i54; — des 

Vosges, Hl,285-3o2; — d e l'Yonne. 

III, 1 21-l52. 

DESSÈCHEMENT et assainissement en Corse, 

1, 101-102. 

DISTILLATION : préparation des moûts qui 

V sont destinés, dans la Charente : em­

ploi du gleucomèlre; addition d'eau au 

moût. II, 46o-4t>7; — à quel degré 

doit-on préparer les eanx-de-vie? Ap­

pareil du docteur Chambarde!; emploi 

de l'alcoolomètce de Gav-Lussac, Cha­

rente-Inférieure, II, '19.3 - 4 9 G : — des 

marcs, l'hiver, pour en faire de l'eau-

de-vie, à Toul, Meurthe. III, 82 1. 

DOMAINE : moins il est étendu et plus 

il rapporte relativement, Vendée, H, 

5i4. 

DOUBLE (LA); ce qu'elle est; la ligue 1 

prospère; souches séculaires. Dm-

http://4i.8-4.8o
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dogne, I, 570-872, 5 7 5 ; — exploi­

tation de son sous-sol argileux, comme 

E A U : « sa marche et son rôle dans la végé-

« tation, expériences de M. Duchartre, « 

Sarthe, III, 555-55 7. 

EAI'-DE-VIE : «garanties nécessaires à sa 

« pureté et à son commerce, qui est une 

«des sources importantes de la richesse 

«de la France, )> Charente, II, A3g-

44i ; — détails sur sa fabrication, 

dans la Charente, ancienne et m o ­

derne, II, 461 , /167. — Eau-de-vie 

d'Armagnac, la meilleure de France 

après celle des Charentes, produite 

par la folle-blanche el. ses variétés; 

la première qualité provient des sables 

siliceux; la deuxième, des argiles; 

la troisième, des calcaires ; cepen -

dant, les cognacs première qualité 

viennent dans le calcaire pur. Ce serait 

donc l'influence du climat qui prédo­

minerait : plus les vins sont alcooli­

ques, moins les eaux-de-vie sont dé­

licates , Gers, I, 372-873. 

EBOURGEONNAGE : «celui qui ne sent pas 

«sa valeur et qui ne l'exécute pas, en 

«quelque pays que ce soit, sur telle 

«taille et conduite que ce soit, ne 

«sera jamais ni viticulteur, ni vigne-

«ron,)) Var, I, 85. 

ECHALAS : leur application a doublé la ré­

colte des vignes rangées à Creuzier-

le-Vieux, chez M . Lafond, et aux 

Pérelles, chez M. Sadourny, Allier, 

III, 1,56-1.57; — toujours employés 

dans l'arrondissement de Tournon, de 

im,G6à 2 mètres, en acacia, châtai­

gnier ou chêne, aiguisés des deux bouts, 

Ardèclie, II, 91 ; — instrument pour 

les enfoncer, Aube. III, 99-100; — 
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amendement, 1, ,876; — projet pour 

son peuplement, I, 572-874. 

leur dépense et leur durée en Corse, 

I, i G 3 - i 6 4 ; •— leur dépense peut 

être une bonne spéculation, Dordogne, 

I, 833-534; — font souvent défaut 

dans la Dordogne; on y supplée en re­

levant les pampres et en les liant 

seuls ou accolés par deux en arcades 

ou par Irois en faisceau, I, 5 4 5 -

546; — leur absence dans les cul­

tures du Gard, I, 221 ; — leur ab­

sence dans les cultures de Y Hérault, 

I, 245; — attachés par quatre pour 

la plantation; nouvelles dispositions 

suivant la conduite ultérieure de la 

vigne, Puy-de-Dôme, 11, 169-17/1; 

— avantages de leur grande bailleur, 

Basses-Pyrénées, I, 35o; — leur ab­

sence dans les Pyrénées-Orientales, I, 

278; — dans le Bas-Rhin, III, 272; 

— grande dépense qu'ils occasionnent 

en raison de leur longueur dispropor­

tionnée, Haut-Rhin, III, 262; — e n 

pyramide à trois souches solidement 

fixées au sommet et à la base pour ré­

sister à la violence des vents de la 

vallée du Rhône, III, 8; — point 

d'échalas, point de raisin, dicton des 

vignobles de Gy, Haute-Saône, II, 

42i; — conservé au pineau blanc 

jusqu'à l'âge de quinze à seize ans dans 

Saône-et-Loire, HI, 47. 

É C O L E des sourds-muets du frère Louis, 

Loire-Inférieure, II, 58g-5go. 

ÉCRIVAIN (Eumolpe) : fait des ravages 

considérables dans les vignes du Ton-

nerrois et à Chablis; mode de destruc-

lion, Yonne. III, 1 3 1. 

ÉfiRAWAfiK dans le Doubs, II. 466: — 
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général dans le Médoc et les Graves; 

moins général à Sainl-Émilion , Gi­

ronde, I, 486; — pratiqué à cause de 

l'odeur de soufre communiquée par 

la ralle, Basses-Pyrénées I, 3 4 8 -

3/19; — à Champlitte, liante-Saône, 

II, 420; — à Vesoul, les ralles aban­

données, II, /128; — inutile dans la 

courte cuvaison ; a sa valeur dans la 

longue, Tarn, Il, 1 6. 

ENGRAIS : gazons et bruyères, lupins 

semés à l'automne et enterrés au prin­

temps à Brives, Corrèze, II, i34: — 

Gers, I, 871-872; — Landes, 1, 

363; — Lot-et-Garonne, I, 4->2-

42.3; — Basses-Pyrénées, I, 333. 

ENTONNOIR pour faire la chasse à l'Eu-

molpe (Ecrivain), Gard, I, 226. 

EPUISEMENT de la vigne «par huit bour-

«geons fruitiers el par huit bourgeons 

«gourmands est le m ê m e que par 

-seize bourgeons fruitiers; il n'y a que 

« les raisins de moins et la détérioration 

«de la souche de plus,.- Gard, I, 221. 

LRBATA, I, cxxxix. 

E T U D E et enseignement «de la viticulture 

"et de la vinification; leur absence el 

-pertes qu'un tel état de choses occa-

«sionne,- Sarthe, 56o-564. 

EXPLOITATION : à moitié dans Y Ain, II, 

3.8,3; — dans l'Allier, III, 167-168: 

-- à la journée, quand la vigne ne 

lait pas partie d'une métairie, Ariége, 

l, 3io; — par les propriétaires, 

Basses-Alpes, I, 38; — à la journée, 

Hautes-Alpes, 11, 222; — p a r le pro­

priétaire dans la Gaude, Alpes-Muri-

times, I, 3o; — par le métayer, à 

Nice, I, 4o ; — à la journée et à 

prix fait dans VArdèche, II, gi; — 

dans l'arrondissement de Tournon et 

sa dépense, 11, g 7 ; — «chez le doc-

eleur Carlol (Bar-sur-Aube). qui 

DES MATIÈRES. 

"donne aux vignerons, à la recolle. 

-une pièce sur vingt et une; ce se-

••rait mieux de donner la onzième 

«pièce,-) Suite, NI, g8; — considé­

rations à ce sujet, Aveyron, II, 87-

61 ; — par métayers, lionches-du-

Ithâne, I 178; — de M. Monier, à 

Aubagne, I, 196; — à la journée par 

domestiques, à prix fait ou à moitié 

fruits ou à participation, Charente, 

II, 467-468; à moitié fruits, à 

Argenlat, Corro-.e. Il, 126-127; — 

à Beaulieu, à moitié fruits, par les 

bourgeois et directement par les vi­

gnerons propriétaires, II, 1.82; — à 

moitié fruits à Brives, 11, 13-3 : — 

de gamays, Côte-d'Or. 111, 81-82: 

— à la journée par domestiques ou 

par métayers à moitié fruits, Dor­

dogne, I, .847 : — par bail à complanl 

à Mareuil : modèle textuel du bail 

et réflexions à ce sujet. I, 548-55a; 

— à moitié un peu délaissée, mais 

commence à reprendre faveur dans le 

Doubs ,11, 4o7-4o!S : — de M. Causse-

Nègre à Massereau. Gard. I, 22,8-

2 2 6 ; — à la tâche el à la journée: com­

paraison des divers modes, I. 3 3e-

2.36; — dans le Gers. I . 3 7 4 —37 S ; — 

à prix fait et à la journée à Sauterne. 

Château-bpiem , et par les bordiers 

dans l'arrondissement de Libourne. 

Gironde: réflexions et loi écrite du 

Danemark 1, 463- '169: — dans 

l'Indre, 11,576-577; —- par des clo-

siers, sous la direction des proprié­

taires : dix excellents exemples déjà 

donnés ; description des conduites de la 

vigne, Indre-et-Loire. II, 66G-680: 

— très-soignée chez le marquis de Qui-

nemont, à son domainede Paviersprès 

de l'IIe-Bouchard, Indre-et-Loire, II, 

67 8 - 6 7 9 ; — à la lâche, hère. 11. 
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275-276 ; — dans les Landes, 1, 365 ; 

— dans l'arrondissement de Brioude, 

trois modes: 1" faire-valoir direct à la 

journée; ne donne que la moitié du 

rendement possible ; 2" à prix fait par 

œuvrée; 3° à mi-fruit et à mi-bois, 

Haute-Loire, II, 112-118; — par 

closier ou prix fait, Loir-et-Cher, II, 

701-702; — par le propriétaire ou 

par ses salariés, Loiret, lil, 220-222 ; 

— à la journée dans Lot-et-Garonne, 

I, 427; — «la rareté de la main-

«d'œuvrela rendant très-chère, le prix 

«de la vigne a baissé de moitié, et un 

«paysan qui est arrivé à en posséder 

«2 hectares n'en achète plus,)) Maine-

et-Loire, II. 6 8 6 - 6 3 7 ; — négligée 

par suite de la rareté de la main-

d'œuvre; délaissée par les conditions 

d'existence problématique des ouvriers 

de l'agriculture, Haute-Marne, III, 

378; — «calcul du profit qui résulte 

«pour le propriétaire de l'abandon 

«d'une partie de la récolte au vigneron 

«qui la produit,-) Moselle, III, ,826-

338; — «exploitation excellente, assi-

«due et très-soignée parles lignerons, 

«en leur donnant une prime de 2 francs 

«par heclolitre de vin récollé, » Moselle, 

III, 838; — «à façon ou à prix fait, 

«sans le moindre intérêt du vigneron à 

«la production, ce qui amène la perte 

« de la participation de son intelligence 

«et produit une forte diminution sur 

«le résultat final, et un état d'bosti-

«lité entre le propriétaire et l'ouvrier 

«rural, Nièvre, 111, 181; — à la 

journée, Basses - Pyrénées, I, 333-

354; — à la journée et à prix fait, 

Pyrénées-Orientales,1,288; — à moi­

tié fruit, à Vesoul, Haute-Saône, II, 

429; — à partage, Savoie, II, 2g4; 

— compte des frais d'un hectare à Po­

teaux, Seine, 111,5i 2-813 ; — à Niort 

et à Melle, Deux-Sèvres, II, 827; 

— à Thouarset à Argenton, II, 532-

533; — comparaison du métayage 

de la Haute-Vienne et du prix fait 

dans les Deux-Sèvres ; considérations 

à ce sujet, II, 533-536; — par mé­

tairies dans le Tarn, II, 17-18; — à 

la journée ou à façon Tarn-et-Ga­

ronne , f, 3g4; — à la façon et à la 

journée, Vienne, III, 556-557; — •' 

la journée à Auxerre, Yonne, III, i35. 

EXTIBPATEUK à un cheval «de M. Portai de 

«Moux, cultivant partout à la m ê m e 

«profondeur et avec une telle célérité 

«que les cultures rapides peuvent être 

«fréquemment renouvelées, et entre-

« tiennent la propreté et la perméabilité 

"des terres,)) Aude, I, 2G6. 

FAMILLE RURALE : «moyens de la fondeu et 

«de la faire prospérer : il est plus nié-

«ritoire de faire prospérer des familles 

«humaines que des cochons, bœufs, 

«vaches et moutons,» Cher, III, 185-

187 ; — sa position avec un hectare de 

vigne, 2 hectares de terre et un loge­

ment, Eure-et-Loir, III, 534 ; — 2 hec­

tares de terre, Indre, II, 581-583 ; — 

considérations économiques à ce su­

jet, Loiret, III, 206-210. 

F E R M A G E dans la Beauce; opinion de 

Sismondi, Eure-et-Loir, III, 5.34-

536. 

FERME-ÉCOUE de la Saulsaye; ses spéci­

mens d'arboriculture hors ligne, .lin, 

11,366. 

FERMENTATION : « peut être abrégée de moi-
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«tié par l'addition d'un cinquième de 

«raisin blanc dans la cuve,)) Hautes-

Alpes, II, 216; — '-rapide et géné-

«reuse des raisins blancs; extrait plus 

« de matière colorante des raisins rouges 

« que ceux-ci ne le peuvent faire, n 1 Ipes-

Maritimes, I, .'t 2 ; — au-dessous d'une 

température de 15 degrés, elle n'a pas 

lieu, Charente-Inférieure, 11, /192: -

absence de fermentation et de mousse 

si la mise en bouteille a lieu en janvier 

ou lévrier; mais les vins sont mous­

seux si elle a lieu en mars, Maine-et-

Loire,H, 6 3 8 ; — « s a rapidité dépend 

« de la température, élevée ou non, des 

"raisins déposés dans la cuve, suivant 

"qu'ils sont cueillis en temps opportun 

« pour obtenir la plus forte chaleur pos-

«sible,» Puy-de-Dôme, H, 190. 

FERTILITÉ de premier ordre du sol des 

Alpes-Maritimes, I, 2/1. 

FOSSOÏAGE : ses différences avec le pro­

vignage, Aube, lil, 108-108. 

F I M U R E : tous les dix ans à Moulins, Al­

lier, III, 1G.8; — de fumier et brous­

sailles pourries, à raison de 20,000 ki-

logr. par hectare; dure dix ans dans 

les Hautes-Alpes. [I, 221; — avec 

des feuilles de pins et de buis, Ar-

dèche, II, 8g; — - rare à Limonx; 

fumier, chance, chiffons de laine. 

plâtre; au pied des souches, Aude, 

2 6 2 - 2 6 3 ; — aucune dans la Cha­

rente. II, /i.3i; — substances em­

ployées, Charente-Inférieure, II, A 89-

4go; — avec des bruyères mises à 

pourrir dans les chemins ou des bran­

ches de châtaigniers coupées, vertes et 

liées au mois d'août, à Argentat, Cor­

rèze , II, 125; --avec colombine on 

terreau, Noailles, II, i.'i'i; - pour 

les provins seulement, Côte-d'Or, III, 

73; — très-rare dans la Dordogne, I, 

5/17 ; — avec du buis, Doubs, III, Ai 1; 

— à peu près nulle dans le Gers, 1,87 i; 

— «mal placée au collet de la vigne; 

«elle doit être enfouie dans un sillon 

-profond entre deux rangs, I, 3g.3; 

— mal placée au collet de la v igné dans 

Gironde, I, A SA; dans Loir-

et-Cher, II, 700-701 ; — avec des 

genêts, Loire-Inférieure, II, 3g5; — 

abondante à Brains avec de la chaux 

et de la boue d'étang sur fond de 

schiste, II, 6 0 0 ; — rare dans Lot 

et-Garonne, I, A27; —• tous les A à 

5 ans à raison de 5o,ooo à 60,000 ki­

logrammes par hectare dans h Moselle. 

III, 331 : — "appliquée en été est le 

«remède le plus certain contre la cou­

pure et la brûlure,-) Puy-de-Dôme, II, 

1 86; — -en été, avec paillis, évite en 

«grande partie la brûlure du raisin, 

Rhône, III, 3; — irrégulière dans 

Saône-et-Loire, III, 5 i ; — très-rare 

dans le Tarn, 111, 11 : — "en rigoles 

« profondes entre les ceps : c'est la meil-

« leure méthode ; ne sert qu'à la vigne 

~ et non à engendrer de mauvaises her-

«bes; la fumure au pied du cep pro­

v o q u e la sortie au collet d'une foule 

«de petites racines nuisibles aux racines 

«principales,- Vendée. II. 5i3; — 

dans la Vienne, II. 536. 

(i 

GruÉE : emporte un liers de la récolte en 

vin; peut être en parlie conjurée pâl­

ies longs bois de précaution, .4/», II, 

3AA; — plus les ploies (verges) sont 

longues, mieux elles échappent à la 

gelée; les bourgeons lalenls repomwont 
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jusqu'à Irois fois sous trois gelées suc­

cessives, Ardennes, III, 38a. 

G E L É E printanière attaquant d'autant 

moins les vignes qu'elles sont lenues 

plus hautes au-dessus du sol, où d'autre 

part l'oïdium sévit d'autant plus, 

Ariége, I, 3o3; — - de printemps fré­

quentes à Brives, Corrèze, H, i33; — 

stérilise la vigne plantée eu plaine, alors 

que les coteaux qui n'y seraient pas 

aussi sujets sont délaissés, Eure-et-Loir, 

III, 528-529 '~~on pare à sa principale 

action en laissant un sarment de pré­

caution, Haute-Garonne , I, .827; — 

printanière ne sévit qu'une année sur 

quatre dans Indre-et-Loire, II, 6A7. 

— "Vignes de Poligny et de Salins pré-

«servéesen grande partie des désastres 

«de la gelée de printemps par la laille 

«et la conduite en courgées, c'esl-à-dire 

"à très-longues branches à fruit sim-

"pies, doubles et triples, usitée de 

s temps immémorial dans le Jura," II, 

878-380; — on enterre les ceps 

pour les y soustraire, à Poligny, II, 

•887; — à Capbreton, Laudes, I, 

361 ;—ses effets désastreux en grande 

partie conjurés par la taille longue, 

Loire, lil, 2.8; — «explication de la 

«préservation que lui opposent les 

«tailles longues et les sarments de pré 

«caution, Meurthe, III, 801-802; 

— de printemps fait beaucoup de mal. 

Basses-Pijrénées, I, 348; — devient, 

ainsi que la coulure, redoutable vers 

les bords de la Saône : on la conjure 

par la conduite en hautains; m ê m e 

conduite dans les rampes inférieures 

de Chalon et de Verdun, Saône-et-

Loire, III, 29; — conjurée en partie 

par les longs bois à Tbouars et Ar-

genton, Deux-Sèvres, II, 882; — 

accidentelle dans le Tarn, II, 8. 

D E S M A T I È R E S . xevn 

GE L É E , fréquente à Montauban, Tarn-et-

Garonne, I, .882; — les sous-yeux 

repoussent encore après la destruc­

tion des yeux dans l'arrondissement 

de Tonnerre, lonue.Ul, 180. 

GÉOLOGIE : de l'Ain, II, 344; — de 

Y Aisne, NI, 433; — (les Bosses-

Alpes, 1, 5 3 - 5 4 ; — des Hantes-

Alpes, II, 210; — des Alpes-Mari­

times, I, 2.1; — d e V Ardèche, 11,97; 

— de V Ariége, I, Soi ; — de Y Aube, 

III, g3; — ùeYAude, I, 2 8 7 ; — d e s 

vignobles de Limoux, I, 260; — de 

l'Aveyron, II, 60: — des Bonches-

ilu-Ilhône, 1, 181 ; — de la Charente. 

11, 444-448; — de la Charente-In­

férieure , II, '170; — du Cher, '111, 

184-i 83; — de la Corrèze, II, 1211 ; 

— de Brives (Corrèze), II, 133; — 

de la Corse. I, 108-106; — de la 

Côte-d'Or, III, 89-60; — de la Dor­

dogne, I, 8 2 6 - 5 2 7 ; — du Doubs, 

II, 39/1; — de la Drôme, II, 22/1-

22.1; — du Gard, I, 21g; — de la 

Haute-Garonne, [, 3i3-3i'i; — du 

Gers, 1, 367-868; — de la Gironde, 

I, 43i-432; — de l'arrondissement 

de Libourne, I, 469; — de Y Indre, 

H, 862-563; — (Y Indre-et- Loire. 

II, 647; — d e l'Isère, II, 246-2/17; 

— des Landes, 1, 3 5 5 - 3 5 6 ; — de 

la Sologne (Loir-et-Cher), II, 683; 

— de la Loire, III, 2 1 ; — d e la Loire-

Inférieure, II, 388-58g; — des 

cantons de Martel et de Vayrac, Lot, 

II, 23 et .87; — de Lot-et-Garonne, 

i, 419; — de Maine-et-Loire, II, 

G o g - 6 1 0 ; — et composition des 

cendrières de la Munie. III, 386-

388 ; — de la Haute-Munie ,111, 863 : 

— de la Meurthe, III, 3o3-364; -

de l'Oise, lit, 480; — du Puy-de-

Dôme, Il, 1 Go ; — àosBasses-Pyrénées. 
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( 1 Éouor.iu des Hautes-Pyrénées ,1,3 29 : — 

du Ras-Rhin, III, 27/1; — du llant-

Rhin, III, 267; - du Rhône, III, 

2; — de la Haute-Saône, II, 4 1 4 ; 

— de Saône-et-Loire, III, 29-80; — 

de la Sarthe, III, 546; — de la 

Savoie, II, 277-278; — de la Haute-

Savoie , Il, 3oo ; — de Sciiie-et-Martie, 

III, 466: — des Deux-Sèvres, 1, 817-

518 ; — d u 2Vu*H ,11,2; — de Turn-et-

Guronne, I, 381-382; — du Var, 

I, 65-66; — de Vaucluse, I, 2()5-

2 0 6 ; — de la lendée, II, 5o,3-5o4; 

— de la Vienne, H, 541—542; — 

d'Auxerre (Yonne) III, i3i; — de 

Tonnerre, III, 1/17. 

G U E U C O M È T R E ou pèse-moût; "son utilité 

-.pour constater la fermentation com-

•• plète des vins ; pour classer les divers 

'•cépages par richesse en sucre; pour 

"fixer l'époque de leur vendange,)) 

Charente-Inférieure, II, Aqo-'iqi; — 

«son emploi en Beaujolais pour déter-

«miner la durée de la cuvaison,-) 

liliône, III, 3. 

G O U R M A N D S ; très-nombreux dans la ban-

lieucdeBar-le-Duc, n'y donnant pas de 

Iruils; ce sont des pineaux, Meuse, 

III, 345; — sarment sorti du vieux 

bois; la folle-blanche i fournil des 

fruits, I eudée. Il, 3i 1. 

IIRVDIYS : les murailles n'y sont pas em­

ployées pour v appliquer de la vigne 

I M P Ô T S : déclaration de M, Barbe, per­

cepteur du canlon de Voiteur, consta­

tant que leur rernui lemenl est des plus 

Incites dans les communes qui oui des 

vignes, Jura, H , 891. 

INCISION INXUI.AIIU: «chez M. Ballet, pe-

"pinierisleà Troyes; instruction sur 

DES MATIÈRES. 

qui ici est trailée sans façon et sans 

la connaissance de sa conduite, Ar­

dèche, II, 76-82: — (vigneà), à taille 

courte, à Pamiers, et à taille longue 

sur échalas, fil de fer ou lianes, à 

Foix, Ariége, I, 3o8-3og; — à Ma-

rillac, Aveyron, II, 61. 

GRAISSE; "maladie des vins qu'on guérit 

" maintenant et prévient m ê m e aujour-

"d'hui par une addition de 18 à 20 

"grammes de tannin par hectolitre,-

Manie, III, '112. 

G R E F F E en sauterelle chez M. de Saint-

Phalle-la bouture lui est préférable. 

Nièvre, III, 1 80-1 8 1. 

G R Ê L E : fait peu de ravages dans l'Ai», II, 

34 4 : — et gelées ; leurs zones sont pa­

rallèles aux Pyrénées et v restreignent 

la culture delà vigne, Ariége, I, 3o2: 

— moyen d'atténuer ses rai âges, Aude, 

I, 268-269; — Haute-Garonne, l. 

827; — fréquente à Capbreton. 

Landes, 1. 361: —- très-rare au Puv. 

Haute-Loire. II. 108: — plus rare 

que la gelée à Pau, Basses-Pyrénées. 

1,348; —fréquente dans le Tarn ,11. 

3 ; — a Montauban, Tarn-et-Garonne. 

I, 3'S... 

C R I E tournante à l'arrière d'une voiture 

à vendange pour chargée le- poinçons, 

inventée par M. Baux, de Monlrichard. 

Loir-et-Cher. Il. 72 1 . 

«son emploi. M. Lambry.son inventeur 

«en 1776; son histoire depuis lors.-

Ittbe, III, 117-120 : — «1" empêche 

« la coulure el donne beaucoup de force 

«aux bois cl aux fruits au-dessus d'elle: 

- 2" favorise la maturation, rendue plus 

«précoce, en ajoutant à la beauté et à la 
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«qualité des graines et des grappes. Pra­

tiquée en grand dès 1889 par M. de 

••Tarrieux, château de Saint-Bonnet)) 

(Puy-de-Dôme), constatée en 1862 et 

récompensée à l'exposition universelle 

de 1867, II, 19A; — son application 

à la conduite de la vigne dans l'ar­

rondissement de Poitiers, Vienne, II, 

35o. 

INSTRUMENT de transport (civière),Hautes-

Alpes, 11, 221 ; — de culture, Cha­

rente-Inférieure, II, 487; — pour 

égrapper, Doubs, II, 406 ; — de cul­

ture à Montélimart, Drôme. Il, 242 ; 

— dans le Gard, I, 222 ; — mare el 

bident du Médoc, Girtnide, l, 42.5— 

LVRDIN DES PL.VNTES de Nantes, Loire-In­

férieure, II, 58g; — maraîchers el 

vignes de M. Gouin à 20 mèlres de 

la mer, près Nantes, dans les sables, 

11, 3 g 3 - 3 g 4 ; — d'Orléans, deux 

carrés y sont consacrés à l'étude de la 

viticulture, Loiret, III, 2.81. 

JOUELLES, à Montillv, dans une prairie 

artificielle; comparaison des produits 

de la vigne et de la prairie, Allier, III, 

189-160 ; — générales, excepté dans 

l'arrondissement de Tournon et les 

côtes du Rhône, Ardèche, 11, 7/1-

7.8; — leur influence fâcheuse sur la 

LABOURS croisés peu rationnels avec les 

charrues à versoirs; le labour longi­

tudinal est le seul admissible dans les 

vignes, luiieluse. I, 212-218; — 

profonds, perte des vignes, Roucltrs-

ilu-Rhône, I. 196. 

DES MATIÈRES. xm 

/ 1 2 6 ; — dans le Jura, II, 887: — 

pour la dégustation des foudres, II, 

389-890 ; — dans la Haute-Loire, Il, 

108; — dans le Puy-de-Dôme, II, 

161; — de vendange, Puy-de-Dôme, 

II, 188-189; — dans 'cs Pyrénées-

Orientales, I, 278; — de culture à 

Champlitte, Haute-Saône, II, Aig; 

— à Gy, U, /122; — de culture, 

Haute-Savoie, II, 3-.ii ; — de ven­

dange, hotte '?n bois, II, 822; — 

barre en fer ronde, avec pointe d'acier 

de 1 mètre de longueur, 4 centimètres 

de diamètre et pesant 6 à 8 kilo­

grammes, pour faire le trou et placer la 

bouture, dans les Deux-Sèvres, 11, 81 g. 

vigne, Bonches-du-lihône. I. 18.8-

187; — les céréales c o m m e culture 

intercalaire font tort à la vigne, parce 

qu'elles atteignent par leur hauteur sa 

floraison, et par leur pied ses racines; 

les cultures sarclées lui sont également 

nuisibles. Si la vigne était élevée en 

treille, une partie de ces inconvénients 

serait évitée, Dordogne ,1, 51 g ; — en 

treilles hautes et sur noyers à Celles, 

arrondissement de Bihérac, l, 5at>— 

522; — à Crest, Drôme, II, 2 3 g -

24o. 

LUMIÈRE : "joue un rôle immense dans la 

«confection et la perfection des fruits, 

«comme elle en joue un non moins 

"grand dans la confection et la perfec­

tion des bois, Isère, II, 2.38. 
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MAIX-D'OEUVT.E; sa rareté, cause de dépé­

rissement des vignobles de l'Aube, III , 

94-g5. 

M A R C distillé pour fabrication des pi­

quettes, puis engrais pour la volaille, le 

bétail et la vigne, \isue, III, 446; -

de raisin, emploi pour la distillation, 

Charente. Il, A62—463; — pour fa­

brication de piquette, Charente-Infé­

rieure, II, '196-/197; — distillé, 

nourriture des animaux, Gard, I, 

2.2/1. 

M A R N E ; amende la vigne profilablemenl, 

Charente, II, 4 8 8 ; — employée lors 

de la plantation, augmente la recolle à 

Orx et Saint-Martin de Soignaux, 

Landes, I, 363. 

MÉTATAOE; rôle et revenu qu'y produit la 

vigne, Allier, III, i3'i: — le vrai et 

le profitable partage annuel des ré­

coltes entre le propriétaire dirigeant 

et la famille rurale exécutant, III, 

167-168; — composition minimum 

Oûui 11 ; le grenache le craint peu, Busses-

Alpes, I, 54; — frappe plus éncrgi-

quemenl les élagosélevés que les étages 

approchant du sol, Alpes-Maritimes, 

1, 46 ; — on commence à l« combattre 

dans]' Irdèrhe. Il, 91 ; l'ail aban­

donner les vigiles bailles. Iriége. I, 

3o3; — dans Y Ivci/ron, II. 3c; — 

cépages qu'il atteint dans la Charente, 

dis terres d'une métairie i cinq 

personnes, Basses-Alpes, II 211-

212; — son influence fâcheuspiand 

il esl mal dirige', Bouchos-du-Rne, f, 

1 87-1 g o ; — à \rgenlon, -com'sition 

"d'une métairie; y réussit Irèsien el 

-donne le plus haut produit,nndre. 

Il, .876; — -de la vigne; ce qu rap-

"porte; rapport de M. Damoutle, 

II, 385-386 : rôle importa qu'v 

"joue la vigne dans une métae de 

~3 hectares et 3o centiares, ten par 

"trois adultes et huit enfants, lute-

.SV'rJHe, II, '129—A 3 n : — dans la tute-

I ienne . 11,1 43-1 '17. 

Moi RIÈRES de Y Aveyron, II. 33. 

M O I T U I D E préparée avec la fine fariidii 

sinapis nigra el du moût de ran, 

mustum , dans le Lot. II, 35. 

M Û R I E R S "maintenus nains par la tae. 

" décrépits à 1 3 ans, à plein vent ; a-

••logie frappante avec la vigne tra3-

•-de m ê m e , Corse l. 226.282. 

II. 4'16; — ses ravages attaquent peu 

la folle dans la Charente-!,!/', rit lire II, 

'197-/198: - a écrase les lignes de 

Beaulieu; combattu par le soufrage; 

attaque de préférence les vignes hautes 

«I respecte les basses, surtout si elles 

sont bien attachées, bien epamprées, 

bien aérées verticalement; Argenlal. 

Briies, Meyssae ne seul pas atteints 

\ 

NÉGATION et AUSTENTIOX sont assez généralement la doctrine vilicole du Sud-Est, le 

I, 8G-88. 

O 
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attême degré que Beaulieu, dont les 

cesont plus élevés, Corrèze, Il, 1 2 8-

1. 

Uin , combattu par le soufre à prix ré-

(t en 1 S.36, Corse, 1, 102-10,8 ; — 

j-'inl fortement les treilles, Drôme, II, 

g ; - dévore les vignes sur arbres, 

aute-Garonne. I, 326; — sévit bien 

lus sur les souches élevées et plus 

lifficiles à soufrer cpie sur les vignes 

nasses ; il atteint principalement le bon-

cliet(carbenetsauvignon), Gironde, I, 

802 ; — ravage et anéantit les vignes et 

décourage les propriétaires des Landes, 

1, 887; — fait peu de ravages dans 

le Puy-de-Dôme, 11, 186; — après 

Vïpoque des gelées, on détache les 

vigies en hauteur et on les couche par 

1ère pour les préserver de l'oïdium 

l'uxle meilleur de Fiance, dit-on, à 

Cèdes, Tarn, II, 18. 

PAL e 2 à 4 centimètres de diamètre et 

if 1 mètre de long pour la plantation 

d la vigne, Yonne, III, 188. 

BALISAGE des vignes; doit accompagner 

hculture du sol à la charrue, Corse, 

I 164-i 6.8; — m o d è l e du haut M ê ­

me; exceplé en un point, les carassons 

icvraient être plus élevés pour attacher 

.1 conduire les pousses verticales : dans 

les Graves les pousses horizon laies n'ont 

rien pour les soutenir et les attacher, 

Gironde, 1, 43g. 

,'ASIPRE, définition du mot, Var, I, 

86. 

PÉNITENCIER de Sanl'-Anlonio pour cul­

ture jardinière et fruitière à Ajaccio, 

Corse, I, 1 4g. 

PHYSIOLOGIE "végétale el animale séparée 

-de la plusique et (h- la chimie par 

DES MATIERES. ci 

(M" de Franclieu), Hautes-Pyrénées, 

I, 336. 

OÏDIUM : finit, dans le Midi, par atteindre 

les vignes basses aussi bien que les 

hautes, mais cède aux soufrages bien 

dirigés, Hautes-Pyrénées, I, 337-338 ; 

— le morved se défend assez bien contre 

lui; nesévit que séries bordsde la mer, 

Var, II, 18g; — dans la Vendée, H , 

5o4 ; — le froid des nuits en diminue 

l'intensité et l'anéantit le plus souvent. 

Vienne, H, 54*2. 

OUVRIER RURAL : «doit produire d'abord 

-tout son nécessaire pour pouvoir ven-

••dre à tout prix sou superflu; en cul-

•tivant un demi-hectare à Monloire, il 

(•nourrit sa famille, fait des économies 

«etachète du bien.)) Loir-et-Cher, II, 

72.8-724. 

- loute la distance des lois de la vie à 

'•celles de la mort,,, Dordogne, 1, 820. 

PINÇ.AGE; -a produit une augmentation 

"de 1.8,63 p. 100 dans le rendement 

••pendant onze ans d'observations chez 

• M. Porlal de Mou**,** Aude, I, 267: — 

des bourgeons à fruit; démonstration 

de son utilité, Côte-d'Or, 111, 78-

78: — "pratiqué avec succès sur les 

«grappes de raisin trop allongées, sur 

«la mondeuse par exemple, lui l'ail 

'•rendre Irois fois plus de jus, Jura, 

II, 388 ; — pratiqué à Beaumont près 

Clermont par M. l'apin, Puy-de-Dôme, 

II.181-182;— " l'expérience a prouvé 

•• que les rangs pinces avant la Heur ont 

«augmenté la récolte de Su [1. 100,') 

Haut-Rhin, III, 262; — des contre-

bourgeons du haut relardent la matu­

rité du raisin d'une dizaine de jours. 

Vosges. lil. 29.8-296. 

I' 
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BIQUETTE avec les marcs, Aisne, III, 446 ; 

— faite en rejetant sur les marcs non 

pressurés de l'eau en quantité égale au 

liers du vin extrait, Vierzon, Cher, 

III, ig'i; •— dans le Lot, II, 36; — 

dans le Puy-de-Dôme, II, îgi", — à 

Castres et à Lavaur, Tarn , Il, 16; — 

dans : 1 " le demi-vin , en versant sur le 

marc non pressé cinq pièces d'eau pour 

vingt pièces devin tiré; 2" après quoi, 

on remet cinq pièces d'eau pour faire 

la piquette première; 3° on fait de la 

m ê m e façon la piquette seconde, bois­

sons salutaires pour les travailleurs, 

Tarn-et-Garonne. I, 3g,8. 

PISSE-VIN; vient sur le vieux bois: c'est 

un gourmand, Huutes-Pijrénécs, i. 

338-3/u. 

PL A N T enraciné (pourette); sa plantation 

chez M. Portai de Moux, Aude. I. 

268; — la bouture esl préférable, 

Puy-de-Dôme, 11, 166; — employé 

quelquefois dans le Bbône, et y don­

nant i5 à 20 hectolitres lu deuxième 

année, et 7,5 à 100 la troisième au 

domaine de Longsard, Rhône, 111, 3; 

— nombreux produits par le couchage 

des sarments sur terre, procédé du 

docteur Esquot, Vosges, II, 2g8-3oi. 

PLANTATION : à Ambérieux, Ain,H, 3Ag-

83o : — Irop profonde, ce qui éloigne 

jusqu'à quatre ans la ré-colle rémuné­

ratrice, Allier, III, i6'i; — dans les 

Hautes-Alpes, 11, 217; - mal enten­

due dans Y Ardèche. Il, 85; — en 

fossés et planls enracinés à Bar-sur-

Aube, Aube. III, 96; -en Irons iso­

lés à Bar-sur-Seine, Aube. III, n u ; 

— chez. M. Portai de Moux, Aude. I, 

26/1-266 ;—dans tes Bouches-dit-Rhône. 

I, 190; — en bouture el à la barre. 

précédée de la plan la lion d'un sarment 

provisoire Charente II. 'i'16'iAS 

DES MATIÈRES. 

PLANTATION -en boutures, au pic ans 

-la terre végétale ou à la barre, bive 

"du 18 mai au 1.8 juin, époque la 

"légélation se met en mouvemeel 

" ne laisse au sarment aucune chantje 

••pourriture, de gelée ou de dessii-

- lion; doi tèlre précédée de slratifica(1 

-dans la terre et suivie, lors de la pi. 

- tation, de l'enlèvement de l'épiden 

"de la partie enfouie dans la terre 

Charente-Inférieure, II, 470-'! 7 1 : — e 

boutures dans le Sancerrois ; on y a corn 

taté : " f'que le tassement de la terre es 

•• nécessaire pour assurer la reprise et la 

•• force de la végétation : 2" qu'une pro-

•• fondeur qui dépasse 28 centimètres 

•• esl défavorable : 3 que si on n'cnlèi e 

-pas l'épiderme sur 16 à 20 cnti-

•• mètres de la partie inférieure, les rois 

•cinquièmes des boutures périssot,-

Cher. III, 1 89; — à \ierzon. parlant 

enraciné de deux ans, en ligne su pe­

tites fosses à distance de i'".'ioauirré, 

qui sera réduite à o"'^" par le povi-

gnage, 111, 192; — en fosses àAr-

gentat, Corrèze, II. 122-128 — 

à Beaulieu, II. 127: — sans dion-

cemenl,àla cheville seulement, vis-

tant depuis 180 ans à Ceriione. (xse 

1, 1 2 8 ; — e n fosses et houturesàl.ote. 

i. 187: — en lessrs par provignqe. 

I. i-18-i'10: - en lossrs à Ajacio. 

I, 1 /12-148: - - préceptes à suive. 

1, 1 3 i-1 (io ; — très-rare là où le pn-

lignage règne presque exclusivemen. 

Côte-d'Or. 111, 63 : —verticale de bou­

line bien préférable à la plantation cou­

dée, III, 79-811: - de i à 2,000 bec-

lares de Dijon à Marsannav, dans des 

lerres de A à 3oo francs, portées ainsi 

de 6,000 à 10,0110 francs l'beclare. 

III, 83;—"delà vigne; considérations 

"économiques sur les divers modes de 
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" plantations et de conduite de la vigne 

•• et sur les résultats financiers qu'ils en-

«trainent,)) Dordogne, I, 535-538. 

I'UANTATUIN et le provignage à Miserey se 

font à unegrande profondeur etcoùtent 

énormément sans donner un produit 

rémunérateur, quoique le sol soit ex­

cellent; m ê m e plantation à Quingey, 

mais le produit est augmenté par la 

courgée qu'on laisse aux cépages qui 

la comportent, Doubs, II, Aïo; — 

dispendieuse et mat entendue de la 

petite syra dans la Drôme, II, 229-

280; — dans le Gurd, 1, 2 19-220 ; 

— au pal et à bouture, Haute-Garonne. 

1, 320 ; — dans le Gers ; — chez M. le 

comte Ducbàtel et M. Bicbier, Gironde, 

I, 435-A36; - à la barre après 

labour et délonçagc esl la plus usitée, 

l, 487; — «c'est dans la ligne que les 

••ceps doivent être serrés ou éloignés, 

••les frais de palissage restant ainsi les 

" mêmes et les rangs de vignes gardant 

•toujours entre eux une dislance de 

" 1 mètre, suffisante pour la culture éco-

" noinique avec les animaux, ainsi que 

••pour la fumure, le terrage et la sur-

«veillance, 1 1, 4.88 ;—dans l'Hérault, 

l, 243 ; — à Chàteaurou.x,à Issouilun , 

à Argenlon, on remplace les manquants 

par des boutures nouvelles ou de jeunes 

plants T Indre, 11, 368; — "résultais 

••comparés d'une plantation à la fiche 

«et à l'auget au bout de no ans: à la 

•• fiche, pas de délonceinenl el plant ver 

"tical, ceps très-vigoureux; à l'auget 

"avec défoncement el plant coudé, il 

"ne reste plus que des ceps mourants,') 

11, 878-87(9; — "de la vigne an fond 

"du sol végétal, contraire à tous les 

'-principesde la physiologie végétale; 

•développement successif et conlre-na-

- lure des racines, qui esl contraint de 

DES VI ATI EB ES. cm 

••se faire de bas en haut, au lieu de 

«haut en bas,»./»™, Il, 871-874; 

— spéculation curieuse à laquelle 

donne lieu ce mode de plantation à Sa­

lins: les vignerons métayers emploient 

les rejets de terre entre les fossés à plan-

tordes boutures pour avoirduplant en­

raciné , qu'ils vendent pendant que les 

boutures sortent à peine des fossés dans 

des conditions moitié moins favorables, 

11, 87/1;-—• en bouture ou plants en­

racinés coudés au lond par planches à 

trois on quatre rangs, la terre des 

sentiers qui se trouvent ainsi de (i'",3o 

à o'",4o au-dessous du sol étant re-

jeléc sur les planches, dans le Loir-et-

Cher, excepté à Monlrichard, Chissav 

et Saint-Georges, où la culture est à 

plat, Loir-et-Cher, II, 686-687; — 

dans l'arrondissement de Vendôme, à 

raison de 10,000 ceps à l'hectare, 

portés ensuite jusqu'à 28,0(10 et m ê m e 

'1.8,000 par le provignage, 11, 722 : 

— sur défriché de chênes, y prospère, 

III, 2/1; — de Boanne et environs en 

razes bombées au moyen de la lerre 

prise tous les ans dans les fossés pa­

rallèles, Loire, 111,25;— eu fossés à 

Brioude, Haute-Loire, II, 108; — sur 

schiste sans défoncemenls, qui sont plus 

nuisibles qu'utiles, au Loroux-Botle-

reau, prèsiNantes,Lwrc-/i(/ci'i('»re, II, 

896 ; — à (lien en-fossés à double dis­

tance et à double rang, le milieu étant 

garni plus tard par le provignage des 

premières plantations au bout de') cl S 

ans, Loirel, 111, 211-212 ; — dans le 

Gâtinais, en fosse avec deux rigoles 

pour y loger les plan Is coudés, III, 2 1 7 ; 

— àBeaunc-la-Bolande et à Gauliertiu 

avec succès de mai en juin, avec sar­

ments stratifiés*, 111,2 19; M.Giiil-

«lorva procédé immédiatement à une 
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-•plantaiion de vignes sur un défriche-

«roent de vignes, mais eu changeant 

"le cépage,i Maine-et-Loire, II, 688. 

PLANTATION en plants enracinés mis en 

fossé, Marne, III, 892-89.8 ; — sur un 

labour profond dans les lorrains légers 

et perméables ou sur un défonçage à 

deux et trois fers de bêche dans les 

terrains compactes el argileux, Moselle, 

III, 828-829; - en fossés en lignes 

géminées avec boulin es ou planls enra­

cinés, coudés d'un côté à l'autre du 

fossé, Nièvre, III, 1 78 : — d a n s h Puy-

de-Dôme, II, 162-16'! ; — dans les 

Pyrénées-Orientales, 1,27/1,276-277; 

— sur minage ou défoncemenlà o'",i.i 

de profondeur par planches de 4 a 

8 mètres séparées par des sentiers de 

o"',8o de profondeur, chaque planche 

portant 5 à 7 rangs, Rhône, III, 2-

3 ; — en fossés directs et latéraux desti­

nés à tirer d'un seul cep trois sarments 

de proiignage, qui se font attendre plu­

sieurs années. Bas-Rhin, III, 272-

278; — en kammerbau ou chambre 

à vigne; ses nombreux inconvénients 

pour la culture et l'exploitation, III, 

27/1-279;— température plus douce 

entretenue par ce système, qui pro­

cure aussi une grande vigueur, une 

fécondité plus abondante et une lon­

gévité extraordinaire de cenl ans et 

plus, avantages contre-balancés par la 

sujétion à l'oïdium, III, 279-280: 

— - e n fossés, Haut-Rhin, III, 201 ; — 

en planls enracinés qui produisent à 3 

ou 4 ans, à Champlitte, Haute-Saône . 

Il, '118; — à Vesoul un tiers en fossés, 

les deux autres tiers résultant ensuite 

du provignage, II, /12A; en lignes, 

ses avantages économiques pour la cul­

ture avec les animaux de Irait, Saône-

et-Loire. III. 84-55. 
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PLANTATION en fossé avec provignage, eaSu-

roie, Il ,27g ; — pluscoûteuse que celle 

de Ira ne pied, II, 2 7 9 - 2 8 0 ; — à Evian, 

laitede préférence quand laséve monte 

et nième quand le bourgeon est sorti, 

Haute-Savoie, H, 307; — en bouture 

à la barre, à Niort et à Molle; descrip­

tion de la fête qui a lieu à celte occa­

sion, Deux-Sèvres, II, .819-821; — 

— dans des rigoles faites à la pioche, 

de 18 à 20 centimètres en tous sens, 

à Tbouars, Argenton et Airvault, plant 

coudé au fond de la rigole, II, 52 8; 

— de o"1,90 à i"',38 au carré en lignes 

dans le Turu, 11, '1 ; — d'une crossette 

dans un trou fait au pal. Il, 7: — 

dans Tarn-et-Garonne, l, 887—888: 

— ce qu'elle devrait être, I, 38g; — 

conditions à remplir; la printanière 

est préférable, I «r, I, 70-72: — 

vicieuse en boutures avec eros crochets 

de vieux bois, Vienne II, 544-545; 

— immédiatement après un défri­

chement de bois de chêne dont les 

racines sont enlevées avec le plus grand 

soin, laucluse. I, 2 0 8 - 2 0 9 ; — 

"prématurée en novembre et mois sui-

••varit fait périr beaucoup de sujets à 

"Auxerre.-- Yonne, III, 182: — au 

pal à Coulanges, en bouture, de no­

vembre en mai; beaucoup trop tôt. 

III. 1 35-i36. 

PLA T E VUE des vins, ses effets, lue. 1. 98-9!!. 

POIRIER "de Publier, près Evian, de 20 

«mètres de haut, 3"','i3 de circonfé-

« ronce au tronc, et Go mètres depour-

« tour d'arborescence, donne tous les 

«Irois ans 100,000 à 120,000 poires, 

"et 80,000 à 'IO.OIMI dans les deux 

«aimées d'intervalle; il fournil 18 à 

« 20 hectolitres de poiré dans ses bonnes 

«années, et 3 à 7 dans ses années de 

«repos relatif, Hunle-Sanui ll,3o4. 
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l'on il us DE TERRE; leur culture, qui, outre 

leur consommation directe, permet l'é­

levage du porc, qui s'associe merveilleu­

sement à la viticulture là où les prairies 

sont rares ou impossibles, Ardèche, 11, 

7 4 ;—peuvent donner jusqu'à 4 oo hec­

tolitres à l'hectare dans le Cantal, II, 

1 1 8 ; — leur importance dans l'écono­

mie rurale, Mniue-el-I,oire. II, 608-609. 

POPULATION. « U ne restera dans les cam-

" pagnes que ceux qui y possèdent une 

«maison et un champ, excepté les do-

«mestiques qui y retrouvent une l'a-

smille;l'industrie dispute avec avan-

•• tage les bras à la population rurale en 

«pourvoyant les familles de maisons, 

«jardins, etc.,'- Haut-Rhin, III, 24g; 

— m ê m e sujet, Vienne, II, 543. 

PRAIRIES «admirablement irriguées en 

«Limousin, cause du refroidissement 

«du climat et qui ne lait que l'aug-

«menter,n Haute-Vienne, II, 1/12. 

PRÉPARATION du sol; défonçage général à 

3oou 5o centimètres à Cognac et Bar-

bezieux, simple culture à Angoulème, 

coutume générale autrefois, en fossés 

très-rarement, Charente , II, 446 ; — 

en fossés à Bastia etaucap Corse, Corse, 

i, 1 20 ; — pardéfoncement,âVignale, 

nécessité par une quantité énorme de 

ronces, I, 128; — rigoles de o'",a5 

de largeur sur o"\7.8 de profondeur 

et parallèles à la pente des coteaux à 

Corte; à Bastia et à Ajaccio elles sont 

perpendiculaires, I, 186-137; — 

à l'Hermitage, Drôme, II, 228-229; 

— dans le Gard, l, 21g; — dans 

le Gers, I, 870—871; — dans les 

Guaves et le Médoc, chez M M . le comte 

Duchàtel et Bichier, et à Saint-Emilion , 

Gironde, I, 435 — 437; — par un 

défonçage général de io à 60 centi-

mètres lend à se substituer à la cou-
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tume plus ancienne de plantation en 

fossés de 5o à Go centimètres de lar­

geur sur 5o à G6 centimètres de profon­

deur, Jura, Il, 871 ; — résulte presque 

toujours de l'arrachage d'une vigne 

épuisée, qui le plus souvent est suivi 

de la plantation d'une nouvelle vigne, 

Marne, III, 891-892; — trois modes 

pour la plantation dans le Var, I, 

68-7,,. 

PRESSOIR; à Brioude, public, qui peut 

laire attendre trois semaines pour fonc­

tionner, Haute-Loire, 11, 1 0 9 ; — de 

M. Dezaunay, à Nantes, Loire-Infé­

rieure. II, 60/1-608; — à crinoline, 

chez M. le vicomte de la Loyère, à la 

Loyère, Saône-et-Loire . 111, 55-56. 

PRODUCTIONS «fruitières à grandearbores-

" cence peuvent seules alimenter la con-

"sommation générale des fruits à bon 

••marché-) (Decaisne), Haute-Savoie, 

II, 3 o 4 - 3 o 5 ; — d e Vaucluse, l, 208. 

Pnom IT net et produit brut : distinction, 

Dordogne, I, 5o8. 

PROPRIÉTAIRES : "constructions que font 

" établir pour les vignerons M M . Driard 

«et Anseaux. à Beaune-la-Bolande,-

Loiret, III, 2 2 0 ; — «possédant le sol 

"et ouvriers qui le cultivent : énuméra-

" lion détaillée de toutes les manœuvres 

"déplorables qu'amène l'antagonisme 

-de leurs intérêts; la conduite de la 

«vigne suivant la méthode Trouillet en 

"fait disparaître une partie,-) Meuse, 

III, 34/t—3A7; — et vignerons mer­

cenaires seulement, louiie, 125-121). 

PROVIGNAGE systématique accompagné de 

fortes fumures et à raison de 333 sou­

ches par hectare el par au renouvelle 

la vigne à Àmbérieuxpar trentième, Ain, 

II, 352-353 ; — général dans f Aisne, 

III. A Ao; — employé pour l'entretien 

des vignobles dans l'Allier, III. i«5. 
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P R O V I G N A G E ; donne moins que le franc 

pied sans alignement en foule, Hautes-

Alpes, 11, 217-218; — souterrains à 

Bar-snr-Seine, Aube, III, 101-102 ; — 

périodique est une duperie, Aveyron, 

Il, /18-/19 ; — employé exclusivement 

pour le renouvellement de la vigne 

sur le pied de 800 provins à quatre 

pointes par an, à Sancerre, Cher. 

III, 18g; — excessif à Château-

meillant, équivalant à un rajeunisse­

ment tous les dix ans, III, 197; — 

à Beaulieu, de la troisième ou qua­

trième année, si la végétation n'est 

pas assez vigoureuse; la vigne main­

tenue de franc pied est meilleure, plus 

précoce et plus durable, Corrèze, II, 

127-128; — près de Cervione avec 

un sarment de 5 à 6 mètres couché 

dans un fossé de 3o centimètres de 

profondeur et ondulé de manière à 

fournir trois sujets à ses (rois points 

de contact avec le sol, Corse, l, 180-

i3i ; — à Corte, pour plantation, I, 

138 ; — "perpétuel a eu un grand mé-

- rite, celui d'y perpétuer sans aucun 

••mélange le m ê m e cépage, le pineau; 

•ses inconvénients ont été de briser 

"toute espère d'alignement el, en 

••outre, de nécessiter un surcroît an-

"nuel de main-d'œuvre el de dépense 

"bien supérieur à ce que coulerait une 

"plantation ordinaire; rend moins a 

-l'hectare que le franc pied; la qualité 

"qu'il produit est inférieure, ce qui 

"abaisse celle du produit général dans 

"lequel il entre,-) Côte-d'Or, lit, 6 4 -

63; esl une longue laille soulerraine, 

lit, 67 ;—comparaison de ses produits 

avec ceux (pie donne la conduite à 

l'air libre, III, 67-70; — porté de 

1,2011 à 1.800 ceps par hectare île 

gainais, III, Si. 

DES MATIÈIIES. 

PROVIGNAGE séculaire maintient la 

vigne sur le m ê m e terrain, qui, ne 

recevant aucun autre amendement 

qu'une terre qui est toujours la m ê m e , 

finit par se stériliser, Doubs, II, 

3g8; — et recouchage des souches, 

sont les modes d'entretien de la vigne 

par quinzième : économie que présente 

une plantation nouvelle. II, 4o3; — 

aux vignobles de l'Hermitage et à Tou-

ron,où l'on prétend que lui seul donne 

des fruits : sa critique, Drôme, II, 

22.5, 234; — éternel en butte et en 

vallée, Eure, III, 338; — s a pratique 

produit des vignes qui durent moins 

longtemps que celles de franc pied et 

fournissent du vin inférieur, 111,542— 

543 ; — excessif à Vouvray et modéré 

ailleurs, Indre-et-Loire, II. 663: — 

à l'air libre préférable au provignage 

souterrain, Loir-et-Cher. II, 698: 

— n'est employé généralement que 

pour remplacement isole de ceps 

morls, excepté' à Saint-Aignan et envi­

rons; diminue le rendement eniiu. 

maigri'' le doublement du nombre de 

ceps à l'hectare. II. 7110: — seul à 

entretenir la ligne à Grenoble, Isère. 

II. a 4 Ç) ; — par vingtième dans le 

.lurii. 11. 878: — pour entretenir la 

vigne à Brioude Haute-Loire. II. 

3i>8: — au vingtième dans le Sau­

murais. Muinr-el-Loire. II. 626: — 

cxcessil équivalant à un renouvelle­

ment tous les dix ou douze ans : fosses 

laites au nombre de soixanle par jour­

née à 8 lianes à Bar-Ie-Duc, el de 

deux cenls par journée de 2 fr. 3o c. 

à Liouville, Meuse 111, 348; — de 

remplacement : icrsadi préférable. 

l'ily-ile-Dôme. Il, t 64-1 66; — dans 

de mauvaises conditions. Pi/renées-

Orienlales. I. 278-79. 
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PROVIGNAGE à outrance et par fossés tous 

les douze ans à Champlitte; doit être 

continué toujours, Haute-Saône, II, 

4i8 ; — réduit au remplacement des 

ceps morts dans le Maçonnais : la 

vigne y dure trente à cinquante ans 

et m ê m e plus, mais il est emploie 

dans le Chalonnais pour y entretenir 

la vigne indéfiniment, Saône-et-Loire. 

III, 5i; — ses inconvénients, et gène 

qu'il impose aux racines pour profiter 

de la fumure, Savoie, ff, 279-280. 

PROVIGNAGE avec des gourmands sortis du 

pied de vieilles souches doit être évité 

avec le plus grand soin pour ne pas 

créer des souches stériles, Tarn ,11, 5 ; 

— excessif à Loudun : 3oo provins à 

trois pointes par an et par hectare, 

Vienne, II, 851; — n'est pas usité 

dans Y Yonne, III, 1A0. 

P Y R A U E : sa destruction au moyen de 

l'eau bouillante; traitement imaginé 

par M. Baclet de Bomanèchc, Rhône, 

III, 10. 

n 
RACINES adventices sous terre aussi nui­

sibles que les gourmands sur terre, 

Aube, III, ioA-io,3. 

IIAFLES sont abandonnées à Gy : "en les 

"lavant au moment de l'égrappage on 

"en obtiendrait une très-bonne pi-

«quette ou une excellente eau-de-vie,--

Haute-Saône, II, A28; — à Gaillac, 

Tarn, II, 16. 

RAISIN de mondeuse (grosplant) vendu 

à Lyon pour la piquette des ouvriers 

à raison de 3o à 36 francs les 100 ki­

logrammes, loi, II, 363; — "chaque 

"variété a sa qualité sensuelle et ali-

"menlaire spéciale d'où résulte un vin 

"qui lui est propre; peu s'associenl el 

"s'harmonisent parfaitement à la cuve 

«commeau vignoble, vDordogneA, 828-

•12g; — leur choix minutieux pour le 

vin de Champagne, Marne, III, '101. 

RAJEUNISSEMENT de la vigne : procédés 

employés dans la Charente-Inférieure, 

II, A 8 6 - A 8 7 ; — a Thiancourt : 

"les vignes rajeunies sont inlinimenl 

"inoins fertiles que les vignes replan-

"lées,)) Meurthe, III, 3i 1. 

RAPPORTS de M. J. Cornu à la Société 

d'agriculture de Y Indre, Il. 880-883. 

BÉC O U T E atteignant quelquefois 200 hec­

tolitres à l'hectare, Ain, II, 34g; — 

de 5o hectolitres à Montluei, II, 221-

2 2 2 ; — d e 180 hectolitres sur 3,7.5n 

ceps en jouelles à 1 '",60 dans les rangs, 

espacés de 6™,66, soit 3 litres à peu 

près par cep, à Montilly, Allier, III, 

1.5g-160; — moyenne rouge et 

blanche dans le département, III, 167: 

— et produit net par hectare, Busses-

Alpes , 11,221-222; — dans la Gaude, 

Alpes-Maritimes, I, 3o; — à Bar-sur-

Aube, 20 hectolitres chez les bour­

geois et 4o chez les vignerons, Aube, 

III, 99; — chez M M . Portai de Moux 

et Sicre, Aude , 1, 369 ; — à Cognac, 

Barbezieux et Angoulèmc, Charente, 

II, 488; — de 100 à 200 hec­

tolitres n'est pas inconnue en Cha­

rente, II, '161 ; — tombant de 1 20 ou 

1 5o hectolitres à 4o au bout de dix ans, 

par suite d'un provignage excessif, à 

Cbàteaiimeillant, Cher, III, 197; — 

de 70 hectolitres dès la troisième an­

née de plantation chez M. Estival, III, 

ig8; — à Beaulieu avant l'oïdium, 

Corrèze,II, 128; — à Brives et à Don 

zenac. II, 188; à Meyssac, II, 186. 
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B É C O L T E à Acgenlal, 80 hectolitres à 

l'hectare pour les propriétaires vigne­

rons, 4o hectolitres seulement pour 

bourgeois, Il, 1 23 ; — à Cortc, Corse, 

I, 1A1 ; — des gamays dans la Côte-

d'Or, III, 82; — de la vigne : sa va­

leur comparée avec les autres produits 

de l'agriculture, III, 8 4 ; — trop 

hâtive dans quelques parties amène 

de la verdeur dans le vin de quelques 

propriétaires, Dordogne, I, 53i ; — 

comment les rendements moyens de­

vraient être calculés, Doubs, II, Ao5: 

— et son produit en argent, tiers, 

I, 878-87/1; — moyen d'en aug­

menter la valeur en changeant les cé­

pages, I, 87.8-.876; — dans la 

Gironde. I, A58; — lariant de g à 

18. à 37 hectolitres, suivant la conduite 

à une, deux et Irois astes, à Saint-

l'milion: pourquoi la plus profitable 

n'est-elle pas adoptée? 1, Ag3-Ag7; 

— prodigieuse attribuée aux détritus 

basaltiques cou tenus dans les nlluvions, 

Hérault. I, 2/16; — on récolle quel­

ques grappes à quatre ans, on pave les 

façons par la vendange à cinq ans, et 

a six ans, on réalise un revenu net, 

Indre, Il, 871 ; — la première à huit 

ans, c'est la ruine; mais à Irois ans 

c'est la fortune, Indre-et-Loire. Il, 

671 ; — dans les Chalosses, Lundis. 

I, 864-863; - de M. de lluolz. 

à Mlerrl, Haute-Loire, Il, 1 1 1 ; — 

du vigneron propriétaire 8 hectolitres 

à l'iruvrée (•> ares 711 centiares); du 

propriétaire taisant cultiver par des 

vignerons journaliers, 2 hectolitres cl 

demi, à Brioude, II, 1 1 2 : — c o m p a ­

rée du Câlinais, de l'Orléanais et de la 

Lorraine. Loiret, III, 2 16-2 1 7 ; — à 

Beauue-la-liolande lit. 220-2-u: — 

dans Loi-, I- Gnronne I î"6 '1-7. 

DES MATIERES. 

B É C O L T E "atteint 12 p. 0/0 du capital à 

- Maranville, d'après des comptabilités 

«remontantà un siècle,-) Haute-Marne, 

lit, 386; — "la plus Haute de France 

-en moyenne : conséquence de son 

'•excellent terrain el surtout de la 

••bonne méthode de culture et de con-

•• duitede la vigne,r. Meurthe, III, 3o4-

.807 ; — à Toul, III, 81 g ; — à Toul, 

compte de revient, III, 820: — re­

marquable de bons vins à raison de 

1.80 hectolitres à l'hectare et à 2ofrancs 

l'hectolitre, auprès de Commerey et à 

côté de vastes, terrains sans plantation. 

Meuse, III 38i : — de 110 à 120 

hectolitres à l'hectare sur une vigne 

de deux ans de provignage et de 5oà 

60 hectolitres sur une d'un an, III, 

35e: — comptes très-délailb s et ré­

flexions à ce sujet,Morbihan,III. 5.87-

884; —- des vignes hautes: 1,000 

pieds donnent 1 0 hectolitres de vin 

rouge ou blanc, Basses-Pyrénées. I, 

3 4 8 ; — en espalier sérail plus riche 

el plus régulière si les pampres verts 

étaient pinces et rognés. 1. 38": — 

à Collioures, Port-\ endres et Banyuls, 

Pyrénées-Orientales. I. 278: — à deux 

ans dans le clos de M. Pommier aux 

Thorins. Saône-et-L<o're. 111. 82-34: 

— de la Sarthe. lit. 337-888: -

à Eiian, des vignes liasses et à grande 

arborescence, Haute-Savoie. Il, 3o5-

806: — arrondissemenl d'Annecy. Il, 

3,86 ; moyenne de 3o hectolitres à 

l'hectare, dont la modicité s'explique 

par les mutilations de la vigne, la cou­

lure, le brûlis, la pourriture, à Niort 

cl à Molle. Dm r-SV-rres, Il 826; — 

•on a pu à Oiron, caillou de Thouars. 

" recoller, à la Iroisièuieaunee de vége-

« talion, (i'i hectolitres, sur 6(i ares lail-

" lés dès la première année. II. 3eS 



TABLE GÉNÉRALE 

RÉCOLTE de 4o hectolitres en blanc el 

20 en rouge, à Tbouars et Argenton; 

ne paye les frais qu'à cinq ans pour les 

blancs et à sept ans pour les rouges : 

prix moyen du blanc, 20 francs l'hec-

'olitreet 3o francs pour le rouge. II, 

.83. 

RELVELLEMENT à Mercurey; on sème 

1 sainfoin dans les places vides; au 

ht de deux ou trois ans, on défiî-

chpuis on replante, Saône-et-Loire, 

Util ; — par boutures, plants en-
rncIs ou provignage dans le Tarn, 

; H,'—périodique de la vigne comme 

dansgérault et le Beaujolais esl 

prele,Je a u remplacement partiel. 

SABLE « snix para'i donner des fruits cb' 

"(ll'ao'eoérieure, exemples: chas-

«selas devf^jymh'pdu e(. Thomery ; 

«gamays Beaujolais, raisins de 

«Capbretq fnljts a e p-|e de Ré, 

l, 878; é;me sujet à propos des 

landes de ï e a u x, Gironde, I, 433; 

— aSaint-ijn^ p,os des dunes de 

la Loire-Infé..e> pL-inle*- en vignes, 

II, r>9i-ug2_ 0L jardins à 20 mè­

tres de l'OcéaT( 3,):j_ 

SCHISTE. «Bôle q;ou(, [)0UI, ] a cu|t,ire 

«de la vigne; uvre |e so| c o m m e 

«des tuiles surto;t. entretient la 

«fraîcheur, dis] dos c u i t u r e s , se 

«gonfle, se débqev;ent u n a m e n . 

«dément exceller,,. la v j g n e . c|ure 

«quinze à vingt , Hautes-Alpes, 

II, 2 20-2 3 1. 

SEMIS «des nœuds , vj„ n e i ,jai, 

"M. Hudelot, de 1 _ r£ s p,esan_ 

••cou, Doubs,** 11. 'l0/(> 

SÈVE. Il faut ne lui d. qu-un ,eul 

cours, Dordogne A, _ 8 0 n m o „ . 

DES MATIERES. m 

RENOUVELLEMENT; une vigne qui ne donne 

plus que 10 à 20 hectolitres à l'hec­

tare ne vaut plus rien; à espèces 

identiques, le vin de jeunes vignes 

adultes vaut celui des vieilles vignes, II, 

5 - 6 ; — par marcottage, provignage 

et plant enraciné dans la Vendée, II, 

5i3. 

BESTVI.IIATIOI des vignes longues si elles 

sont conduites à la taille courte, Ain, 

II, 336; — Corse, 1, i6g-i70. 

BÉVOCATION de l'édit de Nantes : son in­

fluence sur l'abandon de la culture de la 

vigne en Sologne, Loir-et-Cher, II, 684. 

R O G O M M E , sa confection et sa vente en 

Hollande, Lot, II, 35. 

vement analogue à celui du sang' des 

animaux, Sarthe, III, 565-557. 

SOCIÉTÉ VIGNERONNE DE MONTLIVAUUT «a 

"porté son rendement à 80 hectolitres 

"à l'hectare en adoptant la culture 

••type,') Loir-et-Cher, II, 716-717. 

SO L favorable à la vigne, Ain, II, 844 ; 

— de l'Aisne, III, A 8 2 ; — de l'Al­

lier, III, 18.8; — des plus variés el 

excellent pour la vigne, Ariége, I, 

•801, 807; — "des rampes moyennes 

-et inférieures des montagnes donne 

-en tout pavs le meilleur vin," Aude, 

I, 260; — du Cher, III, 184-185; 

— argilo-ealcaire; la vigne y pousse 

avec force et vit très-longtemps fertile : 

il n'en est pas de m ê m e dans le terrain 

crétacé pur, où la vigne végète et dure 

peu, III, i85; — de Vierzon, siliceux 

et argilo-siliceux reposant sur une es­

pèce d'alios ou sa ble et gravier cimen tés, 

qui ne devient fertile qu'après deux ou 

Irois ans, III, 1 gi; — un peu inférieur 

a celui de Libourne, Dordogne, 1. 3 1 o. 
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S O L favorable à la vigne, Drôme, II, 

22.5; — présente une surface tour­

mentée et des gorges étroites qui, 

avec l'altitude des chaînes domi­

nantes, entretien nenl une fraîcheur 

contraire surtout à la maturité du rai­

sin, ce qui restreint aux expositions du 

sud-est et sud-ouest les terrains pro­

pres à la vigne, Doubs, H , 3gA-

3g5; —d'Eure-et-Loir, III, 517; — 

excellent généralement pour la vigne, 

Gard, 1, 21 g ; — favorable, à la vigne, 

Gers, l, 368; — des palus, des terres 

fortes et de certaines côtes de la Gi­

ronde, est d'une grande fertilité; mais 

les landes, les graves, ne peuvent 

nourrir que les pins et la vigne, Gi­

ronde, I, 434; — la vigne meurt 

promplement sur les roches pleines, 

sans fissures; elle prospère el dure 

longtemps sur les roches à fissures 

nombreuses, I, A89; — sa composi­

tion, Hérault, l, 288-289; — S0M 

humidité et sa nature un peu con­

traires à la vigne, Ille-el-l ilame , III, 

64 8 ; —excellent dans Indre-et-Loire, 

II, 6A8; —merveilleux pour la vigne, 

Jura, II, 37/1-875; — à l'exception 

de la plaine du Forez, aussi propice 

à la vigne que celui du Beaujolais, 

serait transformé en première qualité 

par les cendres de la houille et les 

fumiers de Saint-Etienne, Loire, III. 

22-2.8; — du Loiret, III, 206; — 

la vigne sur les terres siliceuses se 

met tout d'abord à fruits, mais dure 

moins longtemps, Lot, II, 2 8 - 2 8 ; 

— fort riche et convient à toutes les 

cultures; la vigne y prospère à peu 

près partout, Lot-et-Garonne, I,4ig; 

— de ses nombreuses montagnes est 

aride, Lozère. Il, 67; — « s a couleur 

•prise «n considération; moins il esl 

DES MATIERES. 

-rouge, moins il est favorable, surtout 

«aux raisins rouges; les blancs sont 

••plantés de préférence sur les terres 

-grises ou jaunâtres,-) Marne, III, 

388. 

S O L est schisteux et refroidit telé-

ment la température que la culure 

des pommiers est substituée à «lie 

de la vigne, Mayenne, 111, 5 6 5 . — 

est granitique et schisteux; cépages 

auxquels il convient, Morbihan, III, 

578-57/1; — de l'Oise, 111,485: 

— argilo-calcaire ou granitique et 

volcanique, Puy-de-Dôme, II, 15g: 

— riche et profond des Bassts-Pyré-

nées, 1, 3 4 7 ; — froid, moins pro­

fond et fertile s'il était défoncé et 

soumis à des cultures fréquentes : le, 

prairies s'y associeraient à la vigne, 

c o m m e dans le Beaujolais, et y pro­

duiraient une grande richesse attirant 

une population nombreuse, Hautes-

Pyrénées, l, 53o; — tourmenté, 

montagneux, à pentes abruptes et à 

rochers compactes privés de terre vé­

gétale, Pyrénées-Orieitales, I, 271-

272; — son peu d." profondeur à 

Banynls, l'ort-Veudr'setCollioure, I, 

278; — gypseux dmis la Maurienne. 

donne le lin le plus capiteux, Savoir. 

II, 277; — des rampes inférieures 

des hautes montagnes est principale­

ment occupé par la ligne. II. 278; 

présente quatre catégories toutes 

propres à la vigne. Haute-Savoie. II, 

.800; - d'Eiian, propre à la pro­

duction fruitière, II, 3o3—3o5: — 

plus favorable à la culture des bons 

cépages, plus précoces que les mau­

vais, Seine-et-Marne. 111, 465-466; 

- de Seine-et-Oise, III, 4g8; — les 

parties les plus maigres sont loules 

excellentes pour la vigne, Deux-Sèvres, 
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Il, 3i8; — excellent pour la vigne, 

Tarn, II, 2;—est essentiellement propre 

à la vigne, Vienne, II, 54i ; — grani­

tique; le pineau, le balzar, le boutezat, 

qui réussissent si bien dans les calcaires, 

ne donnent dans le granit que des jus 

douceâtres et plats; "il faut au granit 

« les petits gamays du Beaujolais et les 

"chasselas (fendants verts et, roux de 

"la Suisse),)) Haute-Vienne, II, i4i; 

— d'Auxerre, Yonne, III, i3i, 

SOLIDITÉ «des vins parait résulter de la ra-

«pidité et de la perfection de la fer-

«menlation à la cuve," Alpes-Mari­

times, I, 33-34. 

SOUFRAGE contre l'oïdium, mal appliqué 

dans les Basses-Alpes, I, 34; — par 

M. Tastour, à Cannes, au moyen du 

soufflet de Al. Bonnin, Alpes-Mari­

times, 1, 4 8-4 g ; — " facilité par les trois 

«opérations de l'epamprage, , Bou-

ches-du-Rhône, I, ig8; — «quand 

«l'oïdium révèle sa présence par des 

«attaques partielles et prémonitoires, 

«succès complet sur 100 hectares, par 

«M. le comte de Lavergne,)) Gironde, 

1, A5g-4Go; — pratiqué avec succès 

dans les Busses-Pyrénées, 1, 353. 

STATISTIQUE de l'Ain, II, 343—344; — 

de l'Aisne, III, 43i--43a* — de 

l'Allier, III, 158-i35; — des vi­

gnobles et des vins des Basses-Alpes, 

I, 53, 58-5q; — des Hautes-Alpes, 

II, 2og-2 10; — des Alpes-Maritimes, 

I, 28-2'); — de l'Ardèclie, II, 78; 

— des Ardennes, III, ,878-376; — 

de f Ariége, 1, 3 01 ; — d e l'Aube, 111, 

g 3 - g 4 ; — de l'Aude, 1, 287; — 

de l'Aveyron, Il, 62 ; — (les Bouches-

ilu-Bhône, I, i7g-i8o; 11, îg'j; — 

du Cantal, Il, 1 1 3 ; — de la Charente, 

II, 'i4i-'iA3; — de la Charente-Infé­

rieure, II, 46g; — du Cher, III, 18.8. 

STATISTIQUE de la Corrèze, 11, 118-

11 g ; — de la Corse, et pourquoi elle 

n'a que 16,000 hectares de vignes, 1, 

g8-ioi; — de la Côte-d'Or, III, 

8g; — de la Dordogne, I, 807-

5io; — du Doubs, II, 3g3-3g4; 

— de la Drôme, II, 228; — de 

l'Eure, III, 8.87; — d'Eure-et-Loir, 

III, 5i5; — du Gard, 1, 2i5; — 

de la Haute-Garonne, I, 313 ; — du 

Gers, I, 366; — de la Gironde, I, 

Zi2g-43i; — de l'arrondissement de 

Libourne, I, A61-/162; — de l'Hé­

rault, I, 287-288; — d'Ille-et-Vi-

laine, III, 86g; — de l'Indre, II, 

56i-5()2; — d'Indre-et-Loire, II, 

6/1G-647; — de l'Isère, II, 245; — 

du lura, 11,3G9—370 ; — des Landes. 

I, 355; — de Loir-et-Cher, II, 683-

684; — de la Loire, III. 22; — 

de la Haute-Loire, II, gg ; — de l'ar­

rondissement de Brioude, II, 108-

io4; — de la Loire-Inférieure, II, 

887-588; — du Loiret, III, 208-

206; — du Lot, II, 2 2 ; — d e Lot-

et-Garonne , I, '11 g ; — de la Lozère, 

II, 67: — de Maine-et-Loire, II, 

607-608 : — de la Marne, III, 3go-

3gi; — de la Haute-Marne, III, 

333-836; — de la Meurthe, III, 

3o3; — d e l à Meuse, III, 3ui~34a; 

— du Morbihan, III, 87.8; — de la 

Moselle, 111. 328-828; — de la 

"Vièvre, III, 16g; — de l'Oise, III, 

48o-A84 ; — un Puy-de-Dôme, Il, 

1 3'1-1.87; — des Basses-Pyrénées, 

I, 347; — des Hautes-Pyrénées, I, 

.82g; — des Pyrénées-Orientales, I, 

271; — du Bas-Rhin, III, 26g-

2.70; — du Haut-Rhin, III, 245-

246; — du Rhône, III, 1-2; — 

de la Haute-Saône, II, 4 18: — de 

Saône-et-Loire, III, 28. 
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STATiSTiiiur.de la Sarthe, III, 543; de 

la Savoie, II, 277; — de la Haute-Sa­

voie, II, 2gq-3oo; — de la Seine, 

Ill,3ii-5i2; — de Seine-et-.Marne, 

lit, 46'i ;—deSeine-et-()ise, 111, A(,7 ; 

— des Deux-Sèvres, II, 817; — du 

Tarn, II, 1-2;—de Tarn ci-Garonne, 

I, .'17g ; — du Var, 1, 61-62 ; — de 

Vaucluse, I, soi ; — de la Vendée, H, 

3 o 5 - 5 o 6 ; — d e la Vienne, 11, 53g à 

8/11;—de la Haute-Vienne, II, 147. 

I'AUUE DES MATIÈI'.ES par département i-

Ain, II, 786; — Aisne, III, 70.8; — 

Aliier, III, 702; — Basses-Alpes, I, 

602; — Hautes-Alpes, II, 7-88; — 

Alpes-Maritimes, I, 6 0 1 ; — Ardèche, 

1 1 , 7 3 4 ; — Ardennes, III, 708; — 

Ariége, I, 6o5; — Aube, III, 701 ; 

— Aude, I, 6o4; — Aveyron, II, 

78,8; — Boucbcs-du-Bbône, I, 6o3; 

— Cantal, II, 784 ; — Charente, II, 

737; — Charente-Inférieure, H, 7.87; 

— Cher, III, 702; — Corrèze, II, 

734; — Corse, I, 602; —• Côte-

d'Or, III, 700;- Dordogne, I, 608; 

— Doubs, 11, 737; — Drôme, II, 

7,8.8; — Eure, III, 707; — Eure-et-

Loir, III, 707; — Gard, I, 6o3; — 

Haute-Garonne, I, 608; - Gers, I, 

606; — Gironde. I, 607; — Hérault, 

I, 60/1; — Ille-et-Vilaine, III, 708; 

— Indre, II, 738 ; — Indre-et-Loire, 

II, 7.88; — Isère, II, 788; -Jura, 

II, 786;- - Landes, l, 606; — Loir-

et-Cher, 11, 789; — Loire, III, 69g; 

— Haute-Loire, II, 78/1; — Loire-

Inférieure, II, 788; — Loiret, III, 

702; — Lot, II, 7.88; —- Lot-et-

Garonne, I, 607; — Lozère. II, 

7'i'i; — Maine-et-Loire, II, 788; 

,E DES MATIÈRES. 

STATISTIQUE des Vosges, III, 286-287; 

— de l'Yonne, III, 1 22. 

STÉIIIUISATION d'un cep est le résultat 

composé : 1" de la vigueur de l'espèce 

ne pouvant supporter une taille res­

treinte; 2" de la générosité du sol, 

Maine-et-Loire, II, 612-613. 

SUCRE. A apparence extérieure de matu­

rité égale, les raisins des hautains pa­

raissent en contenir moins que ceux des 

vignes basses, Corse, 176-178. 

T 

Marne, III, 705 ;—Haute-Marne, III, 

70/1 ;—Mayenne, III, 708; —Meurthe, 

III, 704 ; — Meuse, III, 7 o 4 ; — 

— Morbihan, III, 708: — Moselle, 

III, 7 0 / 1 ; — Nièvre, III, 702; — 

Oise, III, 706: — Puy-de-Dôme, II, 

7 3 5 ; — Basses-Pyrénées, I. 606; — 

Hautes-Pyrénées,!, 605 ; — Pyrénées-

Orientales, I, 60A ; — Bas-Rhin, III, 

703 ; — Haut-Bhin. III. 70.3: — 

Rhône. III, Ggg; — Haute-Saône, 

II, 787; —Saône-et-Loire, II, 700; 

— Sarthe, III, 707; — Savoie. Il, 

786; — Haute-Savoie. II, 786; — 

Seine, III, 7,17: — Seine-et-Marne, 

III. 706; — Seine-et-Oise, III, 706; 

- Deux-Sèvres. II, 788; — Tarn, 

11, 788; — Tarn-et-Garonne. I, 606; 

— Var, I, 602; — Vaucluse, I, 6o3; 

- Vendée. 11. 787; — Vienne, II. 

7.88; — Haute-Vienne. 11, 7 3 4 ; — 

Vosges,III, 70 ' 1 ; — Yonne,III, 70t. 

TABLEAI V QI.VDIIII.I.ÉS indiquant sur le pa­

pier la place de chaque cep dans les 

pièces de vignes, chez AL Portai de 

Moux, I, 266-267. 

T U L L E LONGUE, comparée à la courte, 

offre seule une production certaine et 

une saine végétation, lui, II, 33o, 
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TAILLE longue ressuscite les vignes con­

duites à laille courte, quand elles ne 

veulent plus donnerai Monlluel, Ain, 

H , 366; —préconisée pour les vignes 

blanches dans l'Allier cl proscrite poul­

ies rouges: c'est exactement le contraire 

qui est admis et pratiqué dans les ar­

rondissements de Bergerac etLibourne. 

Cependant à Loucby les vignes rouges 

sont conduites en berceau avec plein 

succès, Allier. III, 1 6 2 - 16A; — 

longue à verge ou à ployé "résiste 

«d'autant mieux à la gelée que la 

«verge est plus longue en m ê m e 

«temps qu'elle est plus fructifère. 

«Les bourgeons latents repoussent 

«jusqu'à trois fois après trois gelées 

«successives. La taille courte à courson 

«y succombe, n Ardennes, III, 381-882; 

— «longue; son influence heureuse 

«constatée parle rendement des vignes 

« de f Aveyron comparé à celui duTarn, » 

Aveyron, Il, 43 - A 3 ; — « longue aug-

«menle le produit sans nuire à la qua-

«iité,)) Côte-d'Or III, 71-72; — 

«cette taille généreuse tue-l-elle les 

« vignes? La réponse à cette question se 

«trouve dans les vignes en treilles de 

"l'Isère, où il s'en trouve de 100 à 

« 180 ans,') Dordogne, I, 355-556; — 

«a ressuscité chez M. Marcon de vieilles 

«vignes tuées par la taille courte, I, 

«553 - 554; •— cette taille nuit-elle 

«à la qualité du vin en'donnant trop 

« de fruits? Pourvu que la quantité 

«de fruits soit en harmonie avec l'ar-

«borescence, la qualité n'en souffre 

"pas. Les raisins cueillis sur les astes 

"à Saiiit-Kinilion, en Médoc, à Juran-

«çon, à Madiran, aux Côtes-Rôties. 

"en sont la preuve,-) I, 5 5 6 - 5 5 7 ; 

— "a régénéré des vignes qui, à laille 

«courte ne donnaient rien,- I, 366. 

DES MATIÈRES. e.xm 

TAILLE «longue ; alors que les yeux près de 

-la souche ne sont pas fructifères, les 

«bourgeons supérieurs des sarments 

-sont toujours féconds et donnent des 

- fruits d'autant plus beaux qu'ils sont 

'• p! us près de l'extrémité des branches, -) 

Gironde, I, A32 — 4 5 3 ; — "lors de 

-sa première année d'application, elle 

'•donne souvent des raisins qui n'at-

" teignent pas une maturité complète et 

"les bourgeons en restent grêles: ceci 

"est dû à la disproportion des racines 

"qui emploient la sève à les mettre en 

"harmonie avec l'extension qu'on a 

" laissée à la lige et à ses dépendances, r 

I, '17g - 480 ; — ne doit pas porter 

alternativement d'un bras sur un autre 

de la m ê m e souche, Indre-et-Loire, II, 

683; — l o n g u e à courgée a considé­

rablement atténué les dégâts causés 

par les gelées printanières à Polignv 

et à Salins, Jura, 11, 877 — 880; — 

a triplé la récolte sur une vigne atteinte 

par une gelée de printemps, compara­

tivement avec des vignes voisines tail­

lées à coursons, Loire, III, 28; — 

des vignes en cordons bas dans la Mau-

rienne et lâchées à longs bois sur les 

amas de pierres enbordure, Savoie, II. 

281; - a augmenté beaucoup la ré­

colte auboutde deux ans, Deux-Sèvres, 

II, 53G; — «diminue-t-elle et perd-

"ellc la qualité du vin? Tous les vins 

- des ( iôles-Rôties, du Médoc, de luran-

"con , de la Gaude (Alpes-Maritimes), 

* de Sain t-Emilion, la moi lié des vins 

••du Rhin , les meilleurs de la Lorraine, 

"de l'Alsace el de la Franche-Comté, 

"sont produits sur des tailles longues, 

«ce qui n'empêche pas la Bourgogne 

-et la Champagne d'en produire à la 

"taille courte.- Tarn-et-Garmme. 1. 

3gg. 



•;xi\ TABLE GÉNÉI5A 

TAILLE. «A une plus longue taille corres-

" pondent de plus nombreuses el plus 

•longues racines, qui amènent la di-

'•niinution du nombre de ceps cl par 

"suite celle de la dépense,» I, ioo; — 

"donne presque toujours des vins 

" verts ta première année de son adop-

"lion; seulement, plus tard, des ra-

"cines nouvelles correspondantes au 

••surcroît de végétation tout cesser cet 

"inconvénient, I, 4 1 i 

TAILLE EN SEI; O U d'hiver : trop lente à lor-

merla vigne, Ardèche, H, 8 6 - 8 8 : — 

longue, plus favorable que la courte à 

la longévité delà souche, àla vigueur de 

ses pousses et à sa fécondité, [, 3o6 : 

— doit donner le plus tôt possible à la 

vigne toute sa hauteur, Ariége, 1, 807 : 

- sèche de Limoux, trop courte: 

un laisse cependant quelquefois une 

broche de sept à huit yeux, appelée pi-

cheei, pisse-vin, Aude, I, 262: — 

courte en gobelet chez M. Portai de 

Moux, près Carcassonne. I, 26/1: — 

en sec, dans l'Areyi'ou, 1 1 , 4 4 - 4 6 : 

— «terminée beaucoup trop tôt esl 

- funeste : intérêt particulier du vigne-

" ton à en avancer l'époque; vérité dece 

"dicton : taille tôt, peu de vin et gros 

"fagot; laille lard, beaucoup de vin el 

'•peu de harl (sarment),- Il, '17; — en 

sec des boutures à partir de la qua-

Irième ou cinquième année à Cognac . 

à Saint-Fort, à Barbezieux, à Angnu-

lèmo, laissant de moins en moins de 

liras au cep et d'yeux au bras; en ré­

sumé,ici comme partout, les vignes les 

plus vigoureuses, donnant les plus fortes 

récoltes, sont celles où le nombre 

d'yeux laissés à la laille est le plus con­

sidérable, Charente, II. 'i48-'i,3ï: 

— de Cognac e*l la meilleure qu'on 

puisse appliquée à la toile blanche el 

LE DES M VT1ÈRES. 

autres cépages c o m m e elle, donnant 

constamment el beaucoup à la laille 

courte : ne vaudrait rien pour les cé­

pages coureurs, II, 454. 

TAILLE en sec : la moitié de la Charente 

proscrit la hrancheà fruit,l'autre moitié 

l'applique de temps immémorial avec 

succès et profit constant; les branches 

à fruit semblent entretenir la fécondité 

des vieilles souches; elles sont le seul 

régulateur possible entre la production 

du fruit el celle du bois. -La produc-

" lion d'un bois toujours nouveau paraît 

"fatiguer autant et plus la plante et 

"le terrain que la production du rai-

"sin.-) Vers l'âge de 3o à 4o ans, il 

se produit autan! de raisin (pie de 

feuilles. Charente-Inférieure Al. '176-

'17g ; — à Beaulieu , des ceps francs à 

2. 3 et 4 cols: des ceps non francs à 

long bois en couronne et un cot de re­

tour à deux veux, Corrèze. II. 127: 

— déplorablement restreinte à Al-

zeto, Corse, I, 182-1 33: — t r o p res-

Ireinle à Cervione (Corse), I, 188: 

— de première année des boutures et 

années suivantes. I, i(io-i6'i: — 

propre à restaurer les vieilles vignes, 

1. 178; — en sec, en lévrier el mars, 

Côte-d'Or. III. 7 2 : — des vignes 

pleines dans la Dordogne. i. 01 A: — 

des jouelles dans la Dordogne. I,-5i li­

ai 8: — comparaison des deux svstèmes 

de laille dans la Dordogne. I, .118: 

— à Monbazillac. 1.538-54 1: — trop 

rigoureuse, tout en permettant une vé­

gétation luxuriante la rendait stérile 

en fruits; ceux-ci sont arrivés après la 

cessation de celte laille. 1. 564: — 

pour les différentes conduites de la 

vignedansle Doubs. 11. 8137 - A01: — 

eu sec de la petite svra à Beausejour. 

Prôuie II, 2 8 7 - 28p. 
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AILLE en sec réduite à trois coups de 

serpe: celui du passé, celui du pré­

sent, celui de l'avenir, Eure-et-Loir, 

111, 532 - 533; — plus elle esl 

courte, plus il y a de gourmands, 

Gard, I, 221; — en sec prépara­

toire, à Toulouse, ne laissant qu'un 

sarment à chaque bras, étant trop 

courte, fait sortir une foule de gour­

mands du vieux bois , Haute-Garonne, 

1, 3ni - 3e2 ; — du haut Médoc, des 

Graves et de Santerne, Gironde, 1, 

438 - 443; — des palus, I, 4 4 8 -

45o; — en sec type ; «une seule tige 

«à la vigne, un seul cours de sève, 

«donneront toujours la végétation la 

"meilleure et la plus facile à diriger; 

«système basé sur les mômes principes 

«que celui de la Gironde, il n'en dif-

« 1ère que parce qu'il est unilatéral, 

I, 44g-45i; — en sec, toujours à 

astes (longs bois), pour le bouchot 

(carbenet sauvignon), toujours à cour­

sons pour le noir de Pressai; (col 

rouge), l, 470; — en sec de la vigne 

à cordon de M M . Cazenave et Marcon 

jusqu'à la quatrième ou cinquième an­

née de naissance,!, 4 7 2 - /17g ; — 

"la vigne dans les conditions les plus 

«favorables de sol et de climat refuse 

"absolument ses fruits si elle n'est pas 

chargée d'un certain nombre d'yeux 

«qui modèrent et utilisent normale-

"inent la puissante pression de sève 

«ascendante,-) I, A81; — dans 17/''-

rault, l, 24 1 - 242 ; — sur la cloison 

de l'oeil au-dessus du plus haut bour­

geon conservé'. 1, 243 ; — celle adop­

tée pour le pulsart d'une fécondité 

inépuisable sans jamais épuiser la 

souche, Jura, Il, 14g; — en sec. 

dvuy, fois plus généreuse à Brioude 

qu'au Puv, mais pas assez eu égard à 

DES MATIÈRES, cxv 

la vigueur de la végétation, Haute-

Loire, II, 107. 

TAILLE en sec, eu lète de saule, en boule 

plate, champignon ou létard, dans le 

Gàtinais, Loiret, III, 218-216; — 

en sec courte infligée aux cols ou 

auxerrois, qui veulent la longue, en 

abaisse considérablement ou en an­

nule les produits; pour en obtenir, 

il faut lâcher la vigne en quelque 

sorte en treilles; à la taille courte, la 

vigne reste stérile pour toujours, Lot. 

II, 26 - 8 0 ; — énorme quantité de 

bois qu'elle fournit en Quercy, II, 3a ; 

— transformée en taille type. II, ho — 

4i; — en sec, trop restreinte eu 

égard à la vigueur de la végétation, à 

la richesse du sol et à la puissance du 

climat en Lot-et-Garonne, l, A20 -

4 2 1 ; — un ou deux sarments verticaux 

conservés au long de l'échalas, et 

ébourgeonnuge avant la Heur de tous 

les yeux stériles pour les grosses races : 

m ê m e système pour les fines races, en 

y ajoutant une verge en couronne, 

Meuse, III, 342 - 3 A 4 ; "en sec. 

«avec verges de six à vingt yeux, sui-

" vaut les risques de gelée printanière. 

-et laissées verticales et flottantes jus-

" qu'à l'époque la plus dangereuse. Pra-

c tique observée également de temps 

"immémorial à Meudon, Clamart, 

«Sèvres, Suresnes, elc. aux environs 

«de Paris : du 18 au 20 ruai, la verge 

«ou branche à fruit esl abaissée soit 

«en ligne droite, soit en arc et solide-

cment attachée,-* Puy-de-Dôme, il. 

168 - iGg; — en sec, dissertation 

à ce sujet, Hautes-Pyrénées, I, 84 1 -

343; — trop restreinte, Pyrénées-

Orientales. I, 277 - 278; — à Cham-

plitte, Ihnle-Saône. II. '118; — des 

gamavs el de l'enfariné, des maillés 
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des meuniers et des pineaux, chez 

M. Mareoux, à Champlitte, Haute-

Saône. Il, A20. 

f IIUUE eu soc à Vesoul, II, 424 - 426 ; — 

coiirle sans pléyures (verges) stérili­

sante en Savoie, 11,281; — d u plant 

enraciné dans la Haute Savoie. Il, 

3 0 7 - 8 1 2 ; — "celle qui consiste à 

-former rapidement les treilles cl les 

'•cordons, en niellant à profit huiles les 

-• forces de la végétation, est reconnue 

«préférable à la formation lente a 

•courte laille,') 11, 8 i . 3 - 8 i A ; — en 

lète de saule, cépages qui s'en accom­

modent, II, 33A; — en sec trop res­

treinte, ce qu'elle devrait être, long 

bois qu'il faut laisser dans certains cas, 

Tarn, 11, 8 - 1 1 ; — doit laisser à la 

plante une arborescence en rapport 

avec le cube de terre affecté aux ra­

cines : six yeux de végétation sont in­

suffisants pour les racines d'un grand 

végétal, Tarn-et-Garonne, I, 3go: — 

en sec: dans le Var, I, 7g — 8 4 ; — 

courte stérilise la petite syra, Van-

eluse, I, 20g; — en l'allongeant el 

"donnant plus de bras, plus de cour-

"sons et plus d'veux aux jeunes 1 ignés 

-delà .Wrllio.on a obtenu beaucoup de 

«fruits,» 1,211; — à plusieurs bras 

eu lète de saule avec une verge, dans 

la Vendée, II, 5o*7—"log; — la verge 

étant [irise sur les gourmands ou le 

vieux bois. II. 3 i n-3i 1; — sur de 

jeunes souches, les fait périr, H, 3 1,1 : 

— à Poitiers, à trois ou quatre îergos 

à la souche el. à huit veux chacune , 

conduites en vorsadi; laille très-riche 

mais mal appliquée, II, 3'17; 

son influence sur la qualité et la va­

leur vénale du vin; du simple au 

triple; mais il faut aussi prendre en 

considération la nature du cépage 

DES MATIERES. 

le site et le sol, Vienne, II, 6 2 6 -

63o ; - des six premières années à 

Chablis : retarde la première récolte et 

épuise la souche lonue, III, 1A0-

1A2. 

TAILLE EN VEUT réduite à l'ébourgeon-

naee à Ambérieux, Ain, II. 33o; 

— à Cernon (canton de Injurieux), 

on enlève les feuilles de dessous les 

raisins, H. 3 5 3 - 3 5 4 ; -- nulle à 

Trelforl et Covzérial et dans tout 

le Beveriiionl : "cependant on y a 

"Constaté que le rognage seul a doublé 

••lu récolle. Il, 8 8 8 - 3 8 g ; — très-

né'digée, excepté à Saint-Pourçain 

et à Chantelle, Ulier, III, 168; — 

on n'en opère qu'une à peu près dans 

V Ardèche, Il. S * - 8 g ; — dans l'A neg-e, 

I. .807 ; — à peu près nulle à Limoux. 

Aude. I, 262: — complète chez 

AI. Bonnelov-Sii re. a eu un entier suc-

••(es, a liàli'la maturité et augmenté le 

"rendement.- Aude [,267; — com-

- ment elle doit se faire: nombre de 

" journées qu'elle exige et sa dépense: 

'•peutdoubler la récolte.-) Aveyron. U. 

5i - 8 2 : — aux Bouches-du-Rhône 

I. îgi: — complète facilite le sou­

fra;;!' et la destruction de l'oïdium. 

I. îgS; — aucune n'est faite dans 

la Charente 11. '1.87-A58: — -ou 

«épamprage, esl la première coruli-

•• lion de la fécondité, de la salubrité 

-el de la prospérité de la ligne. Cha-

reufe-liiferieure,11, '1S0: — « s e c o m -

«posede quatre opérations destinées, 

«après la laille en sec, à faire produire 

"le plus de raisins possible: ce sont : 

«rébourgoonnage. le pinçage, le ro-

rgnage el l'effeuillage. L'ebourgeon-

«nnge lait grossir la charpente du cep, 

«le pincage prévient la coulure, le ro-

«guage lail grossir le raisin, fortifie 



TABLE GÉNÉRAI 

" les bois de charpente et les rend fruc-

«tilére pour l'année suivante; il favo-

«rise la maturité du raisin et empêche 

«la pourriture qu'amène l'humidité de 

«septembre,-) 11, /17g à 48o. 

TAILLE en vert; on en l'ail trois à Beau-

lieu, Corrèze, II, 127-128; à 

Corle, Corse, I, 1A0; — époques 

de ses différentes opérations, I 

161; — imparfaitement conduite 

dans la Dordogne, I, 544; - con­

tribue à maintenir la svmélrie de 

la plantation; esl nulle dans le 

Gard, 2 2 0 - 2 2 1 ; — une seule (l'ef­

feuillage) est pratiquée à Toulouse 

avant la vendange, Haute-Garonne . I, 

8 2 2 ; — nulle, à l'exception de l'effeuil­

lage avant la vendange, ce qui amène 

la déformation des ceps par les gour­

mands, Gers, I, 871;—ébourgeonnage 

avant la floraison, rognage avant le 

passage des charrues, puis refait une 

seconde lois à la lin d'août; effeuillage 

abondant: conseils à ce sujet, Gironde, 

I, 484; — réduite à l'ébourgeonnuge 

primitif dans Y Hérault, I, 245; — 

dans l'Indre, 11,871; généralement 

nulle ou considérablement réduite. 

laite seulement en considération An 

fourrage qu'elle produit, Indre-et-

Loire, II, 6.87 à 6 6 5 ; — exac­

tement suivie chez M . le marquis de 

Quineniont, II, 6 7 8 ; - très—in­

complète en Loir-et-Cher, 11, 6()(j: 

— nulle à Paimbeeuf et Saiul-Bré-

viu, Loire-Inférieure, 11, 5 g5; 

se borne à l'effeuillage en Lol-et-Ga-

'•onne, I, /121; cependant l'impor-

" lance de son produit se monte à euvi-

"rou 2,.uni kilogr. de fourrage par 

" hectare,)) I, A 26 ; — préservatrice de 

la coulure el de l'oïdum, Lozère. Il, 

*>g; - se réduit à deux éhourgonn-

E DES MATIÈRES. C.WII 

nemenls dans Maine-et-Loite, II, 

62/1. 

TAILLE en verl; desqialre opérations l'é-

bourgeonnenienl seul est pratiqué dans 

le Puy-de-Dôme, II, 1711-1X0; — le 

nouage des pampres en berceau a pour 

résultat, étant l'ail entre les deux sèves, 

de rabattre les derniers efforts de la sève 

sur la partie inférieure des sarments; 

le rognage, qui devrait le remplacer, 

aurait pour résultai de fournir 2.80 gr. 

de fourrage par cep, soit environ 

2,5onl,ilog. par hectare, Il, 180-1 81 ; 

— deux seules, l'ébourgeonnago el 

l'effeuillage, sont pratiquées dans les 

liasses-Pyrénées, l, 3 4 8 ; — n u l l e aux 

Pyrénées-Orientales ,1,278; — "ne pas 

- loucher aux pampres du 15 juillet au 

"28 août,)) llaiil-llhin, III, 262 ; — se 

lait avec soin à Champlitte, Haute-

Saône , II, Ai 8-4 1 (j ; — à peu près 

nulle dans Saône-et-Loire, III, 5o ; — 

dans k Sarthe, III, 5 5 3 - 5 5 4 ; — ré­

duite a l'ébourgeonnage et à l'ef­

feuillage en Savoie, II, 2 8 8 ; — c o m ­

plète donnerait de la nourriture au 

bétail et augmenterait le rendement en 

raisin, 11, 388-281J; — trop tardive, 

incomplète on nulle dans le Turu, 

II, ig-20: — imparfaitement con­

duite dans Tarn-et-Garonne. I, .8112-

808 ; — d a n s le Var, I, 84-86; — 

n'existe pas dans la Vendée, II, 8 12 : — 

Irès-négligée ou nulle dans la Vienne. 

Il, .).).); — courte, de printemps, 

d'été et d'automne, sans aucun long1 

bourgeon qui puisse jamais donner un 

long sarment succédant à une laille 

sévère d'hiver, telle est la laille de 

M. Trouillet ou a la Titus, Vosges, 

III, "g2-2,,5. 

TUIAVELI.U, barre pour planter la ligne à 

Monlbrison, Laite, ili. -.:; 



ixim TABLE GÉNÉRALE 

T E M P É R A T U R E «élevée des raisins mis dans 

«la cuve, en accélérant la fermenla-

«tion, augmente la coloration,)) Alpes-

Maritimes , I, -33. 

TEIIIIAOE «au moyen des terres provenant 

«du provignage établit des irrégula-

« rites de sol très-incommodes dans les 

«vignes; l'apport de terres étrangères, 

«quelles qu'elles soient, est préférable, 

« et assure la réussite desplantations de 

«vignedans les terrains déserts el de 

-peu de valeur,-) Allier, III, 165-166 ; 

— à peine pratiqué là où il serait fa­

cile et peu coûteux; se fait avec une 

botte particulière dans Y Ardèclie, II, 

8g; —très-fréquent dans le vignoble 

de Bar-sur-Aube; on va chercher les 

terres à 8oo mètres, Aube, III, g 8 , 

i 06 ; — p e u fréquenta Linioux, qui, ce­

pendant, possède de magnifiques mi-

nièrcsde terre, Aude. I, aG3 ; — pra­

tiqué dans le Sanccrrois en remontant 

la terre des coteaux; peu usité. Cher, 

III, îgi; — devrait être employé à 

Argentat, Corrèze, 11, i 2.3 ; — en re­

montant les terres lous les six à huit 

ans dans la Côte-d'Or, 111, 78; — des 

vignes occupe les ouvriers l'hiver : 

100 mètres cubes suffisent à un hec­

tare pendant cinq ans, Gard, 1, 22.8; 

— pratiqué un peu dans le Gers, I. 

3'71 ; — tous les quatre à cinq ans, on 

remonte du bas en haut la terre des 

coteaux à Vouvrai, Indre-et-Loire, 

11,664; — copieux dans lu Jura, on 

provignanl el, en faisant des fosses; 

inconvénients, II, 878; — Irès-fré-

quenl, à Blain, Loire-Inférieure. Il, 

60 0 ; - - lerrage abondant dans /,»'-

el-Guronne, 1,4 27; — l'ail la prospé­

rité des bons vignobles des Hautes 

Alpes, serait plus facile el plus avanta­

geux dans la Lozère. Il , 71. 
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TEIÎHAGE. Pratiqué très-énergiquement 

à Tbiaucourt avec la marne tous 

les vingt-cinq ans, à raison de 1,000 

tombereaux par hectare, Meurthe, 

III, 811: — on remonte les terres 

du pied à la tète des vignes dans 

lous les vignobles, Puy-de-Dôme, II, 

i85; — pratiqué dans les Basses-

l'yréuées, I, 333; — très-usité à 

Aire, Tarn , Il, 1 1-1 2 ; — devrait se 

faire à raison de 280 mètres cubes 

par hectare tous les dix ans dans 

Tarn-et-Garonne, l, 8g3; — rare où 

cependant il serait le plus facile el le 

plus avantageux, I eudée, Il, 3o3 ; — 

Irès-suivi à Coulange, Jeune, III. 

TEUIIAINS volcaniques paraissent donner 

delà précocité à la vigne, Cantal, II, 

117; — «influence de leur nature 

-sur la durée de la vigne: 28 ans 

«dans les grès blancs, 80 ans dans 

••les calcaires magnésiens, indefini-

« ment dans les calcaires du lias,- Cor-

rèze, II, 1.34: — 1 astes où la vigne 

pourrait être cultivée. Marne, 111,361-

363 ; — à Cbenevière. excellents sans 

pierre; — plantés en vigne, donnent 

énergiquement du bois jusqu'à douze 

ans pour périra x inr-t. Haute-Saône, 

11, Aii|; — influence de leur nature 

sur les cépages et leur vin, lluute-

I ienne, Il, 1 A 1. 

T E R R A S S E S (Plantations en), Ardèche. 

Il, 7 8 - S 1 ; — Pyrénées-Orientales. I. 

27/1; — des coteaux du Rhône. 111. 

g ; — dans le ' m; 1, 77. 

'foi HAINE: ses avantages, Indre-et-Loire. 

Il, (i'18-6'16. 

TREILLE de muscat blanc, immense,sans 

maladie, à .lasseron, Ain, 11, 355; 

— des environs de Truies ; spécialité 

très-bien entendue et des plu-, fertiles. 
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Info), lit, n 3 - n 6 ; — disposant d'un 

mèlre cube de terre, peut couvrir 8 à 

10 mètres superficiels; les vignes en 

treille de Lavaux (Suisse) ont une 

valeur foncière énorme. 

TREILLE de Massiac, Cantal, II, 116; 

- de la Teste, 70 centimètres de 

circonférence, au milieu de sou 

tronc, sur 3 mètres de hauteur; vé­

gétation vigoureuse el longévité, Gi­

ronde, I, 453; — treille haule de 

\ A UN E P Â T U R E , abolie en Corse, I, 102. 

\AISSEAUX VINAIRES gardés jusqu'à ce que 

l'âge les détruise, ce qui nuit, à la 

saine conservation du vin, Ain, II, 

854; — en mélèze, donnent un petit 

goût de résine qui disparait au bout 

de deux ans; durent des centaines 

d'années, Hautes-Alpes, Il, 216—217 ; 

— vieux, moisis, dans la Charente-

Inférieure, 11, 4g3; — neufs à Ber­

gerac, Dordogne, 1, 882; — "moyen 

"de les rajeunir avec de la sciure de 

"bois; procédé Ollery, à lîoville, 

Meurthe, 111, 816; — de 3 à 8 hecto­

litres, en Savoie, II, 2g3. 

VÉGÉTATION; plus vigoureuse en bois 

dans les terrains argilo-calcaires (ru-

rennes) el meilleure en fruits dans 

les terres calcaires mélangées d'une 

forte proportion de pierres oolithiqiu s 

ou fragments de craie-luffau sur bancs 

oolithiques ou crayeux et à failles gé­

néralement pénétrées par les racines 

de la vigne, Charente-Inférieure, II, 

4 70; — « son luxe n'est pas accompagné' 

«par une fructification correspondaulc 

"toutes les lois (pie la taille d'hiver 

•sera trop restreinte; les yeux laissés 

"laneenl des pampres trop finis, qui 

DES MATIÈRES. eux 

m mètres d'envergure, portant vingt 

branches à fruit de 1 mètre et plus, 

de chacune 1 3 à 20 yeux el de 1 5o à 

200 ans, Isère, 11, 268; — l e s vins 

qu'elles donnent provenant de rai 

sins d'étages différents el d'inégale ma­

turité sont toujours intérieurs : l'oï­

dium les écrase, 11, 288. 

15 RE DE COMPRESSION dcsliné à rendre 

visible le degré de plein des barriques 

en cave, Aube. III , 1 -18—109. 

••emportent le raisin par la coulure. A 

«côté de pousses verticales existantes 

"(l'une vigne taillée à cinq yeux el 

"lie donnant presque pas de fruits, 

« une autre vigne , à cordons horizon-

"!aux de i'",5o à 2 mètres, portant 

-vingt à trente yeux, était chargée d" 

"fruits,» Cher, 111, îga. 

VÉGÉTATION naturelle, Corse, 1, 106-

1118: — "non-seulement l'expan-

"sion qu'on lui donne accroît la l'é-

«condilé de la vigne, sa vigueur el 

-su durée, mais encore la hauteur 

•qu'on donne à sa lige augmente 

"notablement toutes ses facultés; on 

"dirait qu'au rebours des lois de 

--l'hydraulique, la plupart des vé-

••gélaux arborescents élèvent d'autant 

«plus facilement l'eau de la terre que 

-leur sève ascendante représente une 

•-colonne liquide plus verticale et plus 

•-haule, , Dordogne, l, 5ig—5ao; — 

son exubérance chez le trousseau el 

le pulsarl, toutes choses égales d'ail­

leurs, Doubs, il, 4oo-4oi: — «sa 

-direction verticale eu arboriculture et 

«en viticulture donne le m a ximum if' 

-bois et le minimum de fruits, ci la 

"diii.'clioi) horizontale le maximum de 

file:///aisseaux
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«fruits et le minimum de bois, I, 

43g. 

VÉGÉTATION. Le Médoc el les Cru vos s'accor­

dent à ne mener leur laille qu'oblique­

ment à 48 degrés, 1, A3n ; — "celle de 

« la vigne est destinée, par la nature, à 

«prendre une expansion plus grande 

"que celle d'aucun autre végétal; fécon-

« dite, vigueur et longévité des vignes 

«sur arbres el, haies, en treilles el 

"Ireillons, comparées à celles dcsii-

«gnes basses à coursons; moins on 

«laisse d'expansion végétale à la vigne, 

«plus on l'affaiblit, plus on la stérilise, 

"plus on abrège son existence'), I, 

'17G—A77 ; — d'un chêne dans un ter­

rain riche et profond sera gigantesque, 

et naine soi' une roche auide: néan­

moins, toutes conditions égales d'ail­

leurs, on obtiendra toujours son maxi­

m u m parla taille la plus généreuse pos­

sible, Gironde, l, 482-488; — natu­

relle , son aspect ; paralysée partout où 

le mistral peut souiller, 1 ar, 1, 6A-68. 

V E N D A N G E : dans Y Ain, II, 8 6 A ; — trop 

prolongée, malgré des améliorations; 

association entre vignerons pour Tac 

céiérer à Lagnieux près Amliérieux, 

II, 8 6 0 ; - - faite avec le plus grand 

soin, Busses-Alpes, I, 8 7 ; - -dans les 

Alpes-Miiril'nnes , \, 3o , Aq—5o; — 

dans Y Ardèche ,11, g(i ; —• avec égrap-

page, Aude, 26.'! ; — d a n s les Bouches-

du-Uhôue, I, igl; — à Cognac et Au-

gouloine, Charente, II, A8g ; — «beau-

ecoup trop tôt; doil coïncider avec le 

"moment où le raisin contient le plus 

-de sucre, ce que permet d" constater 

"l'emploi do gleucomè.lre. , Charcute 

Inférieure, II, 'ir|0-4g2; - à Ar-

genlat, Corrèze II, 1 2 6 ; — à Beau-

lieu, à la chaleur du jour pour activer 

la l'erineulalioii, II. 1 •"• 1 
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V E N D A N G E S à Bastia, Corse, I, I2G. 

1 2 7 ; — a Corte, Corse, 1, : A 1 ; — a 

Ajaccio, Corse, I, 1/18; — "préceptes 

"coumlels,)) I, 1 7 1 - 1 7 8 ; — m a ­

nière déplorable suivant laquelle les 

vendangeurs sont traités dans l'Yonne, 

la Cole-d'Or, etc., engagés sur ta place 

publique pour la journée seulement; 

conséquences de celte conduite, Côle-

d'Or, III, 1 A8-1 48 : — très-tardive à 

Bergerac, Dordogne , I, 82g; — dans 

le Doubs, 11, '10.4-A07; à l'Hermi­

tage, Drôme, II, 2 3 6 - 2 8 7 ; — dans 

le Gard, I, 228: — dans la Gironde, 

I, 456; — en deux lois à Saiut-t'mi-

iion, les raisins malades d abord, les 

bons ensuite; on n'égrappe pas, I, 

• 102 ; — hâtive, expérience de M. Ca-

salis-Allut dans l'Hérault, I. 281 : — 

dans Indre-et-Loire 11, 66A-666: 

— dans Ylsère, II, 2 6 1 ; — dans le 

Jura, II, 38y: — en septembre dans 

les Landes, I, 36o : — dans la Hauli-

l.oire. Il. 10g: — dans la Lozère. II. 

71 ; — se lait en deux luis à Saumur. 

les raisins sont blettis; a Angers en 

une fois, Maine-et-Loire. Il, 6 8 7 -

6 3 8 ; — dans la Marne. 111, T O I -

I102 ; — damlo Puy-de-Dôme ,11,1*- : 

- en deux et trois lois dans les Basses-

Pyrénées, 1, 3 i S : — au commence­

ment d'octobre. Pyrénées-Orientales. 

I. 27g; — vendue en partie à l'étal 

de moût, Haute-Saône 11, '128: — 

dans la Sarthe, 111. 5 5 o ; — «des 

crosses d'Kiian aiec ('('belles devraient 

être laites en deux ou trois lois, les 

raisins du sommet son!. pour leur nut-

lurité. de 6 a g jours en retard sur 

e u x du bas," Haulc-Stivoie II, 8 2 8 : 

a \iorl el a M,'lie, Deex-Sèvres. 

Il, -teli-,127: «discussion sur 

"1 époque rouienable peur la faire siii-
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-vanl les cépages et la qualité recber-

•• cbée dans les vins, raisins blettis, Chà-

•• teau-hpiem et Saulerne,)) Tarn, II, 

i 3-i 5. 

V E N D A N G E S : m ê m e sujet, Tarn-et-Ga­

ronne, I, 4 07; — dans le Var, I, 

g2-g3; — d a n s le Vaucluse, 1, 21 i ; 

— prématurée du Limousin, l'une des 

causes de l'infériorité de ses vins, 

Haute-] ienne, II, 1 4 1 ; — à Auxerre, 

Yonne, III, i3A. 

VE R G E S ; «plus elles sont longues, mieux 

elles échappent à la gelée; on a vu 

••les bourgeons latents repousser jus-

«qu'à trois fois sous trois gelées suc-

"cessives; il y a toujours plus de. rai-

-sins sur les sarments poussés le plus 

"haut sur le cep ou le plus avant 

«sur la ployé (verge)", .Ardennes, III, 

38i-38a; — «vignes datant de 

" 1 7X2 , à verges d'une grande fécon-

"dité el d'une grande vigueur, quand, 

"à côté d'elles, d'autres à courson leur 

••étaient, bien inférieures et à peu 

-près stériles,)) Cher, III, 202; — 

piquées en terre, préservées de, i'oï-

dium, Corrèze, II, 128; — "portant 

•• 1 2 à 1,3 yeux au moins, laissées llot-

« tantes jusqu'à la lin de mai, sont de 

" vrais sarments de précaution contre la 

"gelée, puis sont appuyées à lerre par 

«une ou deux mottes pour y prendre 

"racine et donner du plant,-) Eure-et-

Loir. III, 520-021; — à lîrioui.le, 

reste libre el n'est repliée en cercle 

que lorsque l'époque des gelées est 

passée, Haute-Loire. 11, îo'i; — 

"son inclinaison au-dessus de l'bori-

"zontale a été reconnue meilleure que 

••I horizontale, à Saumur et à Saint 

"i'milion, Maine-et-Loire, il, 626; 

«sou influence sur la qualité du 

"\in qu'elle produit comparé'! à celle 

DES M VT 1ER ES. ,iÏA, 

"du vin fourni par les coursons; dis-

«cussion à ce sujet,-) II, 626-62(3. 

VERGES. Les vignes qui en portent sont 

d'une vigueur et d'une fécondité re­

marquables, Sarthe, Ht, 558. 

VERSADI; leur emploi dans les vignes 

blanches de Y Allier, III, 163 ; — em­

ployés avec succès pour le remplace­

ment des ceps, sont très-précoces et 

très-fertiles, Charente-Inférieure, II, 

484-486; — employés dans les Cha­

rente» et l'Allier pour remplacer les 

ceps morts voisins, L'ers*», I, 167-168; 

— parfaitement réussis chez le docteur 

Guilbert, à Coulaure, et chez M. Va-

labrègue à Ars, Dordogne, I 36o-

.262 et 36'1 ; — plant enraciné la tète. 

en bas, ce qui nourrit le raisin, et ie 

cep donne les replants les plus beaux 

et les plus fertiles, Deux-Sèvres, II, 

538. 

V I A N D E ; ses qualités relativement aux ali­

ments qui ont servi à la former, Ven­

dée, Il, 5i4-5i 3. 

VIGNE : compte de ses frais d'entretien 

annuel dans l'Aisne; modifications à y 

faire,III, 4'i2-4'i3;— "de quarante 

«ans, à simple et double archelet, avec 

«des bois magnifiques et des fruits en 

"abondance; à cet âge, les vignes à 

-coursons touchent à leur fin,') Allier, 

III, 15g ; — son importance financière 

comparativement aux cultures aux­

quelles elle est associée dans les jouelles, 

111, i5g—160; — peut être établie 

sur une superficie quintuple de celle 

qu'elle occupe actuellement; profit qui 

en résulterait pour les autres cultures, 

lUlules-Alpes, II, 210-211; — son 

influence sur le nombre d'individus 

propres au service militaire. II, 21 4 ; 

— pleine ou avec cultures intercalaires. 

Alpes-Maritimes, I, '17-48. 
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\ 11:11; à planter dans les terres de la 

Ci au; dépenses el. revenus, Bouches-

du - Rhône, l, 182-18/1; — «peut 

"être rétablie à Aurillac, où il v en 

'•avait autrefois, surtout en em-

"ployant les pineaux, les meuniers 

«el les morillons hâtifs placés sur les 

«terrains volcaniques, qui donnent une 

«précocité qui ferait défaut sur les 1er 

«rains siliceux et argileux,- II, 117: 

— végète vigoureusement dans les 

lorrains siliceux de la Sologne, Cher, 

III. îg'i; — «vieille; comment ou 

"peut la restaurer;)) exemples, Corse. 

I, 16g- 170; — peut être cultivée 

dans les meilleures conditions sur le 

cinquième de la Corse, 1, 10g; — 

"refuse de donner des Iruils sous les 

«mutilations d'une laille trop courte. 

•• lance des jets de plusieurs mètres par 

«le petit nombre d'yeux qu'en lui 

«laisse, crève la peau de ses pieds par 

« des gourmands stériles, el, malgré les 

«obstacles que les tailles et retailles 

-•opposent à la circulation de la sève, 

" llnll par donner quelques iruils, Dor­

dogne, I, 5 i 2 - 5 i 3 ; — de Saiul-

Cypricu, 1,545; — vieille de AI. Mar­

ron à la Molhe-Monlravcl, presque 

tuée par la taille courte, ressuscitée 

par la taille longue. I, 5 5 2 - 5 5 4 ; — 

«arrachée et. transplantée esl, finan-

"cièrement parlant, une mauvaise 

'-spéculation, , I, 867-368; — d a n s 

les bonnes terres et les vignes fortes 

titillées court, les reps refusent souvent 

de donner autre chose que du buis 

jusqu'à la douzième ou quinzième 

année, I, 067: à cordon el à cul 

peut donner de lions résultats dans 

certains sols avec les cépages qui ai m e ni 

la laille courte, comme le chasselas, le 

gamay, le grenache, le l'erl e|r,, tandis 
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(pie les cols, les pineaux, les meslier-, 

les carbenets, les muscats, etc., s'ac­

commodent mieux delà laille à courson 

et à aste. Cette dernière taille a toutes 

les propriétés de la taille à long bois 

sur souche, et l'autre représente exac­

tement la taille courte sur souche, I, 

5C8-56(i. 

Vu.xu de Michel-Montaigne, Corbiac. 

Monbazillac, Manque, Campagne. 

la Bar.hellerie , Sorge, l'uilerral, 

Coulaures, Brantôme, Ars, Conne-

zac, Gouls-Bossignol, Maliues, P011-

teiraïul, Saint-Médard-de-Mussidan, 

Saiiit-Fronl-dc-Pradoux, etc., I, 887-

876; — son rôle économique dans 

Y Hérault, I, 233-2.54: — basse à 

Ccenoble, Isère. II, 2.81 -2.53: — 

eu lisse basse à Grenoble, 11, 254 : 

— "de toute- les méthodes a Beaure-

•• gard, au-dessus de Grenoble, comptai)) 

••deux cents ans d'existence, « 11, 2.54-

2,38 ; — en lisses basses: discussion à 

leur sujet; modes de conduite el de 

laille qui en montrent la perfection, 

11, 2013-261: — en Sologne, dé­

penses d'installation el de culture: 

revenus, vins et eau-de-vie, Linr-et-

Cher. Il, 7 1 7-720 : — influence dé­

favorable du calcaire sur sa longévité 

a Pithiiiers. Loirel. 111. :• 19 : --

complantée de pruniers à Agon, I. 

'i20-42i; — transforme un revenu 

de ,8,000 lianes eu 20.000 francs. 

Lot-et-Garonne, 1. .'i22-'i23: — 

u esl l'objet d'aucun enseignement; 

résultai fâcheux de cel étal de choses, 

Ilillltc-Murne 111,836. 861-868: — 

est l'objet de lous les soins, de toutes 

les préoccupations, de lotîtes les affec­

tions, elle esl reine à l'ouï. Meurthe. 

III. 817 — 3 1 8 : son importance 

financière comparée a celle de.- autre-
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cultures dans l'exploitation de la terre 

du Thil et dans celle de Loiigsard, 

Rhône. III, 16-18. 

VIGNE. Terrains d'une étendue consi­

dérable , d'une valeur minime, propres 

à sa plantation, Haut-Rhin, lil, 2/17-

2A 8; — la Sarthe diminue plutôt 

les siennes ; causes de cet étal : 

ignorance et provignage indéfini, 

III, 347; — d'Aisne, leur créa­

tion et leur résultat financier, Haute-

Savoie . II, 887; — comparée aux 

autres cultures, Tarn-et-Garonne, I, 

37g-381 : — dans le Var, I, 6 3 -

64; — résultat financier obtenu par 

sa culture, l, g6; — «résultais phy­

siques, moraux, alimentaires et hy­

giéniques qui découlent de sa cul-

«lure,)) I, (J7-g8; — son ancienneté; 

édit de Donatien en Ban g9 après J. C. 

qui prescrivit d'en arracher la moitié, 

Yonne, 111, 121; — causes de son 

abandon : l'introduction de cépages 

communs et l'intérêt du vigneron, 

journalier ou tâcheron , à s'opposer à 

une culture perfectionnée, les mau­

vaises manœuvres de tonte sorte des 

spéculateurs intermédiaires, 111,12A-

128. 

ViGiur.oN . Difficultés pour s'en procurer; 

la main-d'œuvre a triplé de valeur 

depuis 3o ans, Aisne, III, AAA-AA5; 

— récolte toul ce qu'il consomme, 

blé, fourrage, racines, légumes, Iruils, 

lait, viande, œufs, etc., Loiret, 111, 

2 18-2 1 g ; — conduite de M. de Gla-

venaz pour en avoir de'bons, Rhône, 

III, 1 8 - 2 0 ; — • "à la tâche ou à la 

(•journée, ôle le plus de vieux bois pos-

"silile pour se chauffer et fait le plus 

•de provins qu'il peut parce que c'est 

"un travail d'hiver qui lui est pavé :i 

"part, ) onue, III, 1 2.8-1 26. 
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ViGNEiiONiNAGU. en Beaujolais; «sa descrip-

••tion et son fonctionnement, sou 

«influence sur la richesse privée et 

«publique et sur l'importance de la 

population,)) Rhône, III, 11—16; — 

bâtis par M M . Driard el Anseaux à 

Beaune-la-Bolande, Loiret, III, 220. 

VIGNETTES de la Haute-Loire, II, 100-

102. 

VIGNOBLE vaste et beau à Ceyzérial(/1*H), 

en gamay dans la plaine de Moutluel 

eten vignes pleines à 1 mètre au carré, 

II, 368; — du département des 

Hautes-Alpes, 11, 21A; — d e 'four-

non , de Saint-Péray, de Baume, de Cor­

nas comme les meilleurs de Y Ardèche, 

11, 91; — de Bar-sur-Aube, leur 

beauté en approchant de la ville, Aube, 

III, g5-g6; — de Bar-snr-Seine, 

HI, 100-107; — '^es Biceys, leur 

décadence, 111, 1 0 7 - 1 1 1 ; — de 

Troyes, ses cépages, III, 111-117; 

de M. le comte de la Loyère, Côte-d'Or, 

III, 69-70, 84, 85, 86; — de la 

Dordogne, I, 5i 1 , 5â3—5:î4 ; — de 

Moubazillac, I, 8 2 9 ; — «considéra-

- lions économiques sur leurs Irais 

-d'établissement, d'entretien, d'ex-

"ploitation et leurs produits,*) i, 882-

536 ; — du Doubs, Il, 8i)A-8()5 ; — 

de Miserey se distingue par le cépage 

dit savagnin jaune, qui le peuple en 

totalité ou partiellement, H , '108; -

de Quingey donne de bons vins, II, 

4ii; — d'Ornans, conduite de la 

vigne, II, A11-4 1 2 ; — de Baunie-

les-Dames, II, 4l3; — de tokay 

princesse du docteur Bcaumes à Saint-

Gilles, Gard, I, 216; — de Sainl-

Kmilion, Gironde, I, 48g; de 

Luuel, Krontignaii el Maraussan , 

Hérault, 1. 2/17; — de 1 1 2 hectares 

créé aux Lagnis. Indre par le baron 
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Bertrand, ses résultais, Il , 877 à 87g; 

de 120 hectares crée à Brion par 

M. de Saint-I.ary , résultats ( laille verte 

nulle), II, 37<)-38o;— de 45 bec-

tares par M. Pomiès, Il, 58o ; 

de la Dorée, comte Odart, Indre-et-

Loire, II, 680-681 ; - de M. Calais 

à Saint-Cyr-sur-Loire; compte dis dé­

penses et recettes pour l'élablissemenl 

d'un hectare de vignes palissées sur lit 

de fer à la laille lype de 1 Mi 1 à 1 865, 

11, 673—67.5; -- leur culture em­

pruntée aux départements voisins: à 

Grenoble culture de la Savoie, à Virieu 

et à la Tnur-du-Piu culture et cépages 

de l'Ain et du jura, à Vienne conduite 

du Lyonnais, de Condrieu, des Côtes-

Bôlies, à Sainl-Marcellin cépages el 

conduite de la Drôme, Isère, II, 2/17-

2,4((; — de la cote Saint-André, 

arrondissement de Vienne, II, 268-

270; — aucune circonscription de 

France ne fait plus de sortes de uns 

naturels, ayant chacune une valeur 

réelle el, un cachet distingué, que le 

Jura, II, 870-871 ; - - de la Char-

moise à branche à bois et branche à 

fruit, excellente récolle, Loir-et-Cher, 

HI.721-722; — du marquis de Buolz 

à Allcret, arrondissement de Brioude, 

à oui mètres au-dessus de la mer, sur 

sol volcanique el m ê m e de pouzzolane 

pure, rendant 46 hectolitres à l'hec­

tare, Hniite-Loire, Il, 1 1 1 ; — de Lol-

el-Garmine. I, 4 i g-/i 20 ; — distin­

gués de Maine-et-Loire: leur ('numéra­

tion; Saumur en est te marché prin­

cipal, 11, 610; — sa valeur foncière 

tend à diminuer 'malgré l'aiignu-n-

l.ilion de la valeur de son produit . 

la main-d'œuvre faisant défaut, Munie. 

III, 'i2g-43o ; — la commune de 

Sailli Denis d'Aïqull ''si la sente qui 

DES MATIERES. 

en possède dans la Mayenne, III, 

36.8. 

ViGxoiiLE de Thiaucourt, Meurthe, III. 

3o8-3i3; - de Pagny, Meurthe, 

III, 3i4; — de Boville, M. Ollerv. 

Meurthe, III, 816; de Toul. Meur­

the, III, 816-817: de M. Lanter-

nier à Cueni'lrange: tous les cépages 

lins 1 sont cultivés séparément, Mo­

selle, III, 334-335 ; — de Jurançon, 

Basses-Pyrénées, I, 082: — de Biie-

-alles, sociélé pour la vente des vins, 

Pyrénées-Orientales. 1. 288-28A; — 

de Cv, tenu avec beaucoup de régula­

rité et de soin : m ê m e l-ruie dans l'ar­

rondissement de (irai, a Arc et à Miii-

son-du-Bois. Haute-Saône, II, S20-

'12 A ; — remarquables par l'excellente 

qualité de leurs vins ordinaires et d" 

consommation courante, en rouge et en 

blanc, et dont le commerce est con­

centré à Mâcou, Saône-et-Loire, III, 

27-28, — de M . Fleurv-Lacosle. à 

Ciucl et au Colombier, conduits à la 

laille type, W o ' r il. 2g5: — du 

Tarn, II, 18-1 g; — de Condoreel-

heAcrthe, 1 (incluse I. - M I . 

\ 1 ides vignes liasses esl seul lion, relui des 

treilles et Ireillons es! de qualité infé­

rieure, Ain. Il. 3 '17 : — du haut Bu­

gey. analogue nu polit médoc. 11, 34g; 

— sa consommation à Tretïorl ( bel 

esl dix lois plu- for le que son expor­

tation; sa nécessite pour combattre 

les lièvies des Domlies. Il. 83.8 : --

de Ceyzérial, provenant de moitié 

mescle (pulsarl) el moitié chéluaii 

(mondeuse). Il, 365; blanc Je 

Seissel l'ail avec la roussette. 11. 

868; -- esl léger el parfois très-

agréable à boire dès la première aimée, 

qui esl le meilleur temps de sa con-

."mnuilinn ; pourrai! . avec de- modi 



TABLE GÉNÉRALE 

lications de cépages et de conduite, 

servir à taire du vin de Champagne, 

Aisne. III, 4'n-'i'i2. 

VIN de la Caude, Alpes-Maritimes, I, 

3i; — de Ballet, I, 3l; — de Nice. 

I, 5o; — de Manosque, de Valen-

solle, des Mées, remarquable, 1, 8 7; 

— prix de ceux de l'arrondisse­

ment de Tournon, Ardèche, H, 1)7; 

- types de bons vins de iable, 

Ariége, l, .807; — son usage ali­

mentaire a pour résultat d'augmenter 

le travail de l'ouvrier, de le civiliser et 

de l'éloigner de l'ivrognerie, Aude. I. 

2.88-209 ; — rouge et blanquette de 

Limoiix, I, 2 6 0 ; — de la région des 

oliviers sont moins admis que celui des 

climats plus tempérés de la France, 

comme boisson courante abondante 

alimentaire, I, 261-262: — des 

Bouches-dtt-Rliôiie, I, 11)7; — «son 

«usage, substitué à celui de la bière 

«dans une agglomération de plusieurs 

" milliers d'ouvriers à Liancourt ( ( lise j, 

«aproduitune augmentation notable el 

«constatée officiellement dans la quan­

ti tité et la perfection du travail,» Can­

tal, 11, 117; — de folle jaune: 

traitement qu'il faut lui faire subir pour 

lui donner de très-bonnes qualités; 

de colombar lui est encore supérieur, 

Charente, Il, '162 ; — peut en produire 

de très-lion, surtout avec les cépages 

de la Gironde, Charente-Inférieure, II, 

'181 - 4 8 a ; — à Argentat peu al­

coolique; les petits gamays du Beaujo­

lais devraient figurer dans les cépages 

pour des terrains à schistes, Corrèze, 

H, 128; — à Beaulieu, 2,5 francs 

l'hectolitre, II, 1 8 1 - 1 8 2 ; — de 

Brives se garde peu et lourne faci­

lement, II, 13.3 ; — de la Corse, I, 

10.):—- blancs du cap Corse, I, 127 
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VIN. Sa confection et soins à lui don­

ner, I, 1 7 8 - 1 7 6 ; — considérations à 

son sujet; récolte moyenne, Côte-d'Or, 

III, 87-6.8; — "de provins de pre-

"inière et deuxième année est dequa-

"lilé inférieure et entre cependant pour 

••plus d'un septième dans la récolle lo-

"tale à laquelle il est mélangé'en di-

"îninuanl sa qualité,-) III, 68 ; -—«des 

"différents membres d'un cep est iden-

" tique, « 111, (i 3 : — « procédés pour le 

«garantir de toute altération lors de 

•• l'expédition en fûts ou en bouteilles, 1 

III, 91; —provenant de hautains in­

férieurs à ceux des vignes basses, Dor­

dogne. I, 822 ; — son classement par 

Julien, 1, 52.3-5-34; — à eaux-de-

iie de très-grande qualité sur la fron­

tière de la Dordogne et de la Charente, 

I, 82/1 82 8 ; — de pineau, de syra, 

«le muscat, de tokay, ont un cachet 

invariable parce qu'il résulte d'un 

seul cépage, I, 82g; — sa faculté 

nutritive constatée dans un ordinaire 

d'ouvriers, dont la dépense est par jour 

à (in centimes quand le vin y figure, à 

70 centimes quand il n'y figure pas, I, 

3 6 A - 8 6 5 ; — du Doubs, II, A07; 

— de l'Hermitage, d'une solidité el 

d'une longévité remarquables dues au 

cépage, la petite syra, vin rouge, et à 

la roussane, vin blanc, Drôme, II, 

1.87; — (le Cresl, 11, 2 '11 ; — celui 

de Vernon offre 9 à 10 degrés d'al­

cool: dureraient plus longtemps s'ils 

cuvaient trois à huit jours au plus. 

Cure, III, 844: — bonne qualité' de 

celui de la Haute-Garonne, 1,3-22; — 

la viticulture, la vinification et le com­

merce des vins sont portés à la plus 

haute perfection pratique dans la Gi­

ronde , I, 43o; — blanc : règles à 

su ivre pour en faire de bon, I, '10 7-Au S. 
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VIN de Saint-Emilion, 1, 48g; — il 

s'y produit toutes les variétés, Hé­

rault, I. 2/17-250; — conditions 

de son logement, I, 2.52-253; — 

muscat de Lunel, Frontignnn et Ma-

raussan, 1, 2/17 ; — (les différents vi­

gnobles comparé aux cépages qui le 

produisent, Indre, II, 5 7 3—15 7 'i ; — 

de Joui', Bourgueil, Vouvray, Indre-

et-Loire. Il, 6 6 5 - 6 6 6 ; — de la 

côte Saint-André, Isère, 11, 270; -

deVienne, le meilleur de l'Isère, 11, 

27/1-27,5; — «celui (le treilles à 

«plusieurs étages ne donnant que des 

r maturités successives pouvant différer 

"detrois semaines ne peut être bon. 

Il, 2.58; — ('numération de dix va­

riétés de vin fournies par le Juru, II. 

870—871; — des sables et de Cap-

breton excellents. Landes, I, 36i : 

— des Chalosses, I, 364 ; — du Cher. 

sa qualité, cépages qui le produi­

sent, Loir-et-Cher, H, 68g-6gi; — 

blanc de la rôle des Noël», II, 88g;—-

de Brioude ne peut se garder en 

raison des mauvais procédés de vinifi-

ration, Haute-Loire, II, 110; — rose 

délicieux d'Aller cl à 28 kilomètres de 

Brioude, chez M. le marnais de Bnolz 

et M. de Saint- Fcréol; de vingt-

quai i*e heures de cuvaison, 11, 110-

t 1 1 : — blanc seulement dans la 

l.oire-Infeneure, II, 6,18: — (le Né-

rue, Lot-et-Garonne, I. Ae'i ; — blanc 

jouit d'une réputation méritée, lluine-

et-Lotre, Il, (ii 1 ; — condition d'cxis-

lence d'un marche aux lins, II. 

6 1 8 - 6 1 6 ; mousseux de l'An­

jou, II, 687-6/11; — jinur la mer 

cl JIOUI Paris, Maine-et-Loire, II. 

616 ; — influence lâcheuse des 

verges sur sa qualité et qui se ré­

sume par une diminution d'un Inu 
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tième sur le prix, II, 6 2 6 - 6 2 8 . 

V u de Champagne, Marne, III, 8 8 8 -

386; — sa valeur dans le m ê m e 

terrain suivant les cépages qui le 

produisent, III, 38g; — son col-

laee, III, 4o3; — rouge de la Cham­

pagne, III, /107; — de pays, ses 

avantages, moins coûteux que les vins 

extérieurs, se boit dans la famille, 

exclut le cabaret et complète le cercle 

de la production alimentaire locale. 

III, 817: — gris ou rosé, seul de 

bonne garde. Haute- Marne, III, 

il71 ; — de pelle, à Thiaucourt, 

Meurthe, III, 818 - 3 1A ; — de 

Jurançon, son prix, Basses-Pyrénées. 

I, 3 3 2 - 3 8 3 : — -de Vicbille.*) I, 

333: — des Hautes-Pyrénées, 1. 

343-iiA'i; — -de commerce : sa 

-coloration d'une intensité extraor­

dinaire: ajoute à six fois son volume 

"d'eau, cnnserie encore une couleur 

"égale à celle des vins rouges de Bour-

"gogne el du Beaujolais,-, Pyrénées-

Orientales, I. 280—2*1: — f i n s de 

lianyuls el l'ivesalles, leur adultéra-

lion, I. 28o-2,V>; — industriel des 

Pyrénées-Orientales. 1. e1- 1-1*0: — 

blanc et cépages qui le produisent : le 

rouge n'entre que pour un cinquan­

tième dans la production, ne s'i con­

seil e pas; causes probables de cet in­

convénient. Haut-Rhin. 111. 2-A3-

2'10: — «revient à -..3 francs l'hecto-

«liireau propriétaire faisant travailler 

«des mercenaires, el à 17 francs au li-

«gneron-proprielaire: résultai analn-

«gue pour le tabac. III, 281-282 : — 

de i esonlde lins cépages, d'une grande 

délicatesse el de beaucoup d'agrément. 

quelquefois de pou de durée par snilede 

cuvaison trop prolongée etviouxlïils mal 

1 otisoriés Houle Sué,,,, || ',.,s 'I-MI 
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\IN des vignes en hautains moins bon 

que celui des vignes basses, quoique 

ce soil lo m ê m e cépage; pineau 

blanc, vendangé quinze jours plus tard 

pour avoir sa parfaite maturité, Saône-

et-Loire, III, 48 - 3o; — remar­

quable de Chàteau-dii-Loir et de la 

Chaiire et autres, Sarthe, III, 5 4 6 -

5/17: — cépages qui le produisent : 

de Brinsens, a de riches qualités, est 

produit parle persan, se l'ait attendre 

douze à quinze ans et mieux encore 

vingt-cinq ans ; celui de Hibou est 

agréable au bout de quelques mois, 

Savoie, II, 29 1 ; — là où il est bon et 

vendable, la main-d'œuvre est abon­

dante et à bon marché, il n'y a pas 

d'émigration, II, 29A ; — de la Hnute-

Suftiie. Il, 3(i.8 - 3o6: — de l'arron­

dissement d'Annecy, II, 3 3 6 - 8 8 7 ; 

— deMusiége, récolté sur l'asphalte 

pur, très-fin et très-agréable, II, 335 : 

— son usage alimentaire (demi-bou­

teille de blanc le matin et demi-bou­

teille de rouge le soir) accompagne 

très-bien la longévité (quatre-vingt-

six ans et demi), Deux-Sèvres, II, 

536; — du Vax, L 9 8 ; — de Bellac 

est plutôt de la limonade que du 

vin : ne doit son infériorité qu'à ci-

que les cépages ne sont pas appro­

priés au sol granitique el sont trop 

nombreux; n'a que quatre à cinq 

degrés d'esprit; celui de Saint-Victur-

nien-l'agnac, Verneuil et Saint-.funion. 

sept à huit, Haute-Vienne, II. 1 4 1 -

1/12; — de Bretonncau et de Coin. 

pur et vendangé bien mùr. est 

excellent, se garde bien et rappelle 

les saint-émilions de 3° classe. II. 

i5i; — gris se garde bien et est 

plus généreux que les vins rouées 

parce qu'il a p nié II, 181, 
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VIN d'ancienne réputation, Yonne, III, 

121 - 124: — de Chablis au-dessus 

de sa réputation et se place tout près 

du vin de Meursault, sa qualité, III 

189; — d'Anxerre, nomenclature, 

III, 181 : — de Coiilango en rouge, 

III, 137; — de Joigne, gris excel­

lent, ne cuve que douze à vingt-

quatre heures: le vin c o m m u n cuve 

dix à quinze jours, III, 1/18; — de 

Tonnerre, le meilleur de l'Yonne, 

échelonné dans la vallée de l'Arman-

çon, se conserve très-bien jusqu'à cin­

quante ans, III, 1 '17-1.80; — d'Épî-

neuil, III, 181. 

ViNAiGr.r de vin. Visite à la fabrique 

de M M . Robin el Dècle, à \euville-

de-Poilou; importance pour la santé 

publique de sa loyale fabrication, 

I tenue , Il, 85g. 

VINIFICATION: dans l'Aisne. III, 4 4 5 -

'146 ; — dans l'Allier, 111, 1 Y>() - 1 67 ; 

— dans les Basses-Alpes. I, 87: — 

dans les Alpes-Maritimes. 1, 4g — 5o; 

— dans YArdèehe, [I, 90 - 96; — 

dans Y Ariége, I, .810: — à Bar-sur-

Aube, ,1 «4c, III, g g ; — à Bar-siir-Seine, 

lli, 1 07 : — aux Bicevs, lil, 1 oS ; --• 

a Limoux, Amie. I, 26.8; — con­

seils à ce sujet, \eeyroit. II. 84 - 36: 

— dans la Charente, II, A3g - 461 ; 

- dans le Sancerrois, Cher, III. 

190-191; — à Vierzon, III, îg/i; 

— à Beaulieu, Corrèze. II, i,3i ; — a 

Brives et Donzenac, 11. 1.83: — au 

clos Vougeot, sa description complète 

Côte-d'Or, 111, 7/1-78;—soins qui 

y sont donnés au vignoble de Mon-

bazillac, Bergerac,Dordogne, I, 8 2 9 -

531; — mélange de moût blanc 

(un cinquième) au moût rouge, à 

Monbazillac I 882: dans le 

Doubs, II. '106- '107. 

file:///euville
file:///eeyroit


I'WMH TABLE GENER 

VINIFICATION à l'Hermitage, Drôme. Il, 

286; — à Cresl, 11, 2/10 - 3/11 ; 

— dans la Gironde, I, 436 - '187; 

— à Saint-Kmilion, I, 802 - 5o8; 

"im grand point à y observer est 

«d'attendre avec patience et courage 

«une bonne maturité; c'est en deux 

«ou trois semaines que se fait la 

«bonne ou la mauvaise qualité du 

«vin, I, 029; — dans Vludrc, II, 

872 — 578; — à 'l'ours, Joué, Bour-

gueil, Vouvray, lutlre-et-Loire. 11. 

66'i - 666 ; - - des différents types de 

uns, Jura, II, 3go; — dans les 

Landes, I, 36o; -- mauvaise a 

Brioude, liante-Loire, II, m g - i le; 

— dans le Lot, Il, 33 - 34 ; dans 

la Lozère. Il 7 1 - 7 2 ; — dans 

l'Anjou, Maine-et-Loire, H. 6.87-

l'i-'io; - dans la Mante. III. '102 -

'107; — dans l'arrondissement de 

Vilry , III, îia - '118; — • dans la 

Haute-Maine. III, 871 - 8 7 2 ; — a 

Thiaucourt, chez AI. Boliet, Meurthe 

III, 812 - 3i4. 

^ 1.1 1. "Ceux qui donnent les plus belles 

"grappes sont toujours à l'extrémité 

«des sarments,» loi, 11,3.88;— la 

vigueur de la vigne et sa fécondité' 

seul toujours en proportion du nom­

bre d'yeux laissés à la laille d'hiver, 

Charente. Il, A 3'1 : de la vigne au 

nombre de 280 sur un seul cep de 

12 mètres de longueur, aux c m irons 

de Bastia, Corse. I, 128-126; -- en 

laisser douze à vingt-quatre par 1 mè­

tre à i"',:!o au carré dans la Dur-

dogue. 1, 31 3 ; - moins on eu 

laisse, moins on a de Iruils el plu-
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\iii|.'i(:i'iio\(lanslaA/e«sc, III, 348-8'10; 

— danslaMosefle, III, 3 3 8 - 3Ao; -

dans la Nièvre.111, 1 7A ; — "leraisin 

"vendangé bien mûr par la chaleur, 

«la cuve remplie rapidement en un 

«jour ou deux au plus : telles sont les 

"meilleures et, les seules conditions 

-pour obtenir du bon vin,-) Puy-de-

Dôme, II. 190 - 191: — dans les 

Pyrénées-Orientales. I, 279 - 280: 

- dans le Haut-Rhin, III, 268 -

266: — en Beaujolais on emploie 

le gleucorni'tre, Rhône, III, 3: — 

à Champlitte, Haute-Saône, II, iig-

/120; — influence de la durée de la 

cuvaison el de sa température. Stnme-

el-I.oire, 111, .82 - 88; — dans la 

Sarthe. III. 338: — à Thouars et 

Argeiilon. Ihux-Sèrres, II. 882: — 

dans le Tara. II. io - 17: — dans 

Tarn-et- Garonne. I. 3pA - 3g5: 

- dans le lue. 1. 92. o3. 98: — 

dans la Vienne. II. 55- - 55 s : — 

dans les Vosges, III. 297: — a 

Anxerre. î oiine III, i3'i -i35. 

on a de gourmands. Gard. I. 221. 

H;ix de la ligne. «Ceux qui sont le plus 

«près des extrémités de la vigne don-

rnenl toujours les plus beaux fruits: 

"don cette conséquence pratique : il 

"laul mieux laisser à la souche un 

"long- bois a dix yeux que cinq 

-(Coursons à deux yeux, Gironde. I. 

i:iil: -- soixante à soixante-dix veux 

laisses par cep, 1. 179; ||s de­

vraient élue portes de li ente-cinq à 

quarante-deux par cep, ,1 Brioude, 

peur utiliser la vigueur de la veg. la-

lion. Iluule-Lmr, 11. ,u~ 



GENE HAUTES. 
YKUX de la vigile. "La ligne à douze 

«yeux, les ceps à qo centimètres au 

«carré, donnera le double en bois el 

••en fruits et vivra plus longtemps 

-féconde que la vigne à six yeux. 

"On peut compter dans une bonrio 

" terre sur douze à vingt-quatre yeux 

«bien nourris par mètre carré; en 

«Lorraine, il y en a vingt à trente,)) 

Rhône, II, g . — «Dans la Moselle, un 

«cep planté à i'",8o au carré, portant 

"cinquante-six yeux fructifères, donne 

"sur le pied de i oo hectolitres à l'bec-

«tare; à côté, dans le m ê m e terrain 

«et sur la m ê m e surface, sept souches 

•.portant ensemble quarante-neuf yeux 

"ne donneront que sur le pied de 

"5o hectolitres: le premier cep ne 

-porte que sept yeux de plus et donne 

••le double de raisin, il vit plus long-

« temps, il est plus vigoureux parce 

«qu'il a la tige el par conséquent les 

«racines d'un arbuste puissant,» Tarn-

et-Garonne, I, Aoo-Aoi; — à Poitiers 

chaque cep en porte trente-deux, 

Vienne, Il, 54«. 

SECONDE PARTIE. GENERALITES. 

ACCIDENTS qui peuvent frapper la vigne. 

Conclusions, III, 63g. 

AGRICULTURE FRANÇAISE. — Ses devoirs 

et problèmes qu'elle doit résoudre; 

elle doit se préoccuper avant tout de 

créer et entretenir la famille rurale, 

qui fournisse des travailleurs à elle, à 

l'industrie et à toutes les professions 

qui les consomment et n'en créent 

pas, l, agi-agô. — R ô l e et rang aux­

quels elle a le droit de prétendre, en 

face des octrois, des produits étran­

gers, des taxes sur les mutations et 

des contingents militaires. — Vœux en 

sa faveur. Conclusions, III, 68g-6g7. 

ALTITUDE. •— Son influence énorme sur 

la température et le climat. Conclu­

sions, 111, 5g5, 

ASSOLEMENT des vignes par arrachement, 

de vingt à cinquante ans. Bésumé du 

Sud-Est, I, 288. 

BOUTURES avec vieux bois, moins bonnes: 

leur stratification. Concl usions, 111,61 5. 

BiiÙLuiiE, brûlis ou brûlé. Conclusions, 

111,642-643. 

CAVES à température fixe au-dessous de 

12 degrés manquent généralement. 

Bésumé du Sud-Est, 1.298. - Dan; 

les bonnes conditions, améliorent les 

vins et la postlion des propriétaires. 

Bésumé du Sud-Ouest, I, 3qi. 
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C E P . — Le moindre nombre est préfé­

rable au plus élevé. Bésumé du Nord-

Est,III,458.—Conclusions, III, 660. 

— Leur nombre varie de 8,000 à 

4o,ooo à l'hectare, dans le Centre-

Nord. Bésumé du Centre-Nord, 111,2 3 4. 

CÉPAGES à bon vin : 1" à grande lige et 

à longue taille; 2" à petite tige et à 

taille courte; 3" supportant les deux 

régimes; leur énumération. Introduc­

tion, I,ii. — Cépages de la région 

du Sud-Est; leurs noms et vins qu'ils 

produisent; ces vins pourraient être 

heureusement modi fiés par l'adjonction 

de nouveaux cépages, remplaçant, en 

lout ou en partie, les anciens; essais 

déjà tentés. Bésumé du Sud-Est, I, 

289-2,(92. — Comparaison de ceux 

du Sud-Est et de ceux du Sud-Ouest. 

I, 58i-582. — Enumération de ceux 

du Sud-Ouest, I, 887-5go. Ré­

sumé du Sud-Ouest. — Cépages qui 

pourraient être introduits avec profit 

dans la région du Centre-Sud, quoi­

que cultivés avec d'excellentes métho­

des dans le Nord; autres cépages qui 

pourraient être supprimés ou cultivés 

d'une manière plus profitable. Ré­

sumé du Centre-Sud, II, 196-197. — 

Cépages de la région de l'Est, sui­

vant leur dénature. Résumé de l'Est, 

II, 431-433. — Cépages caractéris­

tiques de la région de l'Ouest. Bésumé 

de l'Ouest, II, 726-727. Cépages 

de la région du Nord-Est. Bésumé du 

Nord-Est, III, 4.88-/189. — Cépages 

des vignobles de France, en partant de 

l'extrême Nord et allant à l'extrême 

Sud. Table générale de quatre-vingt-

neuf cépages taisant partie des vigno­

bles de France, par ordre de préco­

cité'; observations à leur sujet, (ion 

Husions, III, 608-6 1 4. 

LITÉS. 

CLIMAT. — Considérations sur les phé­

nomènes météorologiques que pro­

duisent les pentes des Pyrénées, douces 

vers l'Espagne abruptes vers la 

France. Celées et grêle qui en résul­

tent. Résumé du Sud-Ouest, I, 57g-

58i. — S e s éléments. Conclusions, 

III, 5q4. 

CLIMATI. m:. — Résulte des influences 

combinées de la latitude et de l'alti­

tude des vignobles, abstraction faite de 

celle des expositions, pentes, abris, 

sols, etc. Table contenant les clima-

tures de deux cent soixante et dix vi­

gnobles de France. Conclusions, III, 

.897-602. 

CONCLUSIONS théoriques et pratiques dé­

duites de l'étude des vignobles de 

France, III, 593-897. 

CONDUITE DE u.v VH.NE. — Résumé de la 

région du Sud-Est, I, 2 ^ . -Résumé 

delà région de l'Est, II 434. 

CONSEIUS aux viticulteurs du Sud-Ouest 

pour la plantation. Résumé du Sud-

Ouest, I, 886-887. 

CONSERVATION DES VINS. — Vinage, plâ­

trage, chauffage. Conclusions, 111,6 62-

664. 

CONSIDÉRATIONS ÉCONOMIQI ES sur les rôles 

des producteurs, des consommateurs. 

des intermédiaires, des denrées pro­

duites, de l'usure, de la concurrence. 

de la coalition, de l'agiotage, du cré­

dit commercial, etc. Conclusions, III. 

678-689. 

CoOl'ÉRATEl RS DE CUIVRAGE. Préface, 

f. IX. X. 

C O U L U R E et incision annulaire. Conclu­

sions, III, 6'12. 

CuÉATiox et conduite des vignes à vin. 

Conclusions, III, 610-616. 

CliLTI 111: réduite a deux, en avril el mai. 

excepté dans l'IIéraull el I' \nde. où 
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l'on en donne quatre. Bésumé du Sud-

Est, I, 289. Les vignobles du Midi 

cl du Cenlre doivent, pour se perfec­

tionner, prendre leursinspirationsdans 

les procédés de viticulture el de vinifi­

cation de la Gironde, I, 583. — Avan­

tage des cultures données avec des 

animaux de trait; rapidité et fréquence 

des cultures; comparaison de la dé­

pense et du temps employés dans les 

cultures à bras ou avec une bête de 

Irait. Les herbes font couler et pour­

rir, en moyenne, un tiers des récoltes; 

chaque binage vaut un arrosement, en 

lixanl dans le guéret l'humidité des 

rosées, des bruines el des pluies. 

I, 5.S7. Culture a bras ou avec des 

machines; considérations à ce sujet. 

Bésumé du Sud-Ouesl, 1, 5ga. — C u l ­

ture à la charrue est une rare excep­

tion, en raison de la configuration acci­

dentée du sol. Bésumé de l'Est, II, 43.3. 

— Conclusions, 111,632-633. 

CUVAGE. — Bésumé du Sud-Est, I, 292 

298. — Cuvage prolongé1, dans le but 

d'obtenir, pour le vin, plus de corps, 

d'esprit et de couleur, est une triple 

erreur. Résumé du Sud-Ouesl, I, 5go. 

— Résumé du Nord-Esl, III, 45g-

'160.— Conclusions, III, 660. 

CU V E S rr.nnius. — Conclusions. III, 689. 

I) 

DÉCHAUSSAI,1: ET CHAI ssVUE; dans le Sud-

Ouesl, à la charrue ou à la main; dé­

plorable, quand il est profond; rem­

placé avec avantage, dans la Gironde, 

par des cultures multipliées, superfi­

cielles et presque à plat, accompagnées 

de sentiers ou fossés d'assainissement. 

BÊCHAI SSAGK. -- Les binages a plat de 

M. Portai de Moux vaudraient mieux 

que les transports violenls de lerre. 

Bi'gion du Sud-Ouesl, 1, 383-886. 

DI'EONCEMENT ar soi..- -Conclusions, 111, 

616-617. 

EAC. — iN'esl absorbée que par les ra­

cines et non par les feuilles, qui, an 

contraire, l'évaporenl. Introduction, 

I, 1 g, 20. 

EAU-UE-VIE de la région de l'Ouesl. Son 

produit comparé à celui du vin de 

consommation courante. Bégion de 

l'Ouesl, II, 727. - Productions des 

des eaux-de-vie. Conclusions, III, 664-

663. 

l'uni RGEONNE-IU.NT seul est généralement 

pratiqué'dans le Sud-Ouest: les rele­

vages el accolages ont lieu là ou l'on 

emploie les échalas: le rognage partiel 

et. l'effeuillage ont lieu trop tardive­

ment, 1, 584-585. 

ECHALAS. — Non emploies dans le Sud 

Est, excepté en Corse. Résumé du 

Sud-Est, 1, 288-289. — Employés en 

général dans la région de l'Est, excepté 

dans les Hautes-Alpes et le Revermont. 

Bésumé de l'Est, Il , 433-434. — Con­

trées où ils sont employés. Bésumé du 

Centre-Nord, III, 288. 

EciurrAGE. — Pratiqué avec le foulage 

hors de la cuve dans la région bor­

delaise. Bésumé du Sud-Ouesl, I. 
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ENTRETIEN DES VIGNES. — Conclusions, bras et ceux de sa famille; •>'' par 

|||, 634. des journaliers ou lâcherons, avec on 

ÉPASIPHAGU. - Comprend quatre opéra sans la direction plus ou moins éclai-

lions : palissage, III, 6".8-63i; ébour rée, plus ou moins active du proprié-

geonnage, III, 6 3 i ; pincen I, III, taire; 3" sans aucune direction ni 

63l; rognage, III, 63a . Conclusions. surveillance. Conclusions. III, 668-

III, 628-682. 66g. — Exploitation de la ligne en 

ES P R I T , couleur, durée des vins. Conclu- associant le propriétaire avec la famille 

sions, 111,687-689. rurale; valeur de celle-ci: règles des 

E T U D E et enseignement de la vilirul- apports et du partage des produits. 

lure et de la vinification. Prélàce, 1. Conclusions, III, 669-672. — Exploi-

iv-v. talion par ouvriers ou lâcherons, avec 

E X P L O I T A T I O N . — Bésumé du Centre- prime sur les produit-. Conclusions, 

S u d , Il 199. — Main-d'œuvre au III. 6 6 7 . 

moyen de Irois modes : 1" par le pro- E X P O S I T I O N D E S VIGNOBLES. Conclusions, 

priélaire lui-même, y employant ses III, 6 0 2 

F A M I L L E RIRVI.E. — Constitution de la F R A N C E . — Sa diiision en huit régions 

famille rurale, i, 2 9 8 - 2 9 6 . — La viti- viticoles, I, 1-5. — Carte u l'appui. 

culture esl favorable à cetle conslilu- I, 61 1. 

lion, 1,396-997, — Résumédei'Ouest, F I M I R E S . Conclusions, III. 6 3 4 -

II, 6 8 1 - 6 8 2 . — R é s u m é du Nord-Est. 633. 

III, 46i-464. 

G 

GELÉES d'hiver, 111, 6.89: de prin- COÏT DE TERROIR. Conclusions. 111. 

temps, 111, 64o. — Bemèdes: paillas- 6 6 1 - 6 6 2 . 

sons, fumée, sarment de précaution. G R Ê L E . - -Conclusions. III. 643-6')'1. 

101 io u e la i I le. I Conclusions, III, 6 'n 1-6'1 •'. 

Il 

llonnu(L') ET 1,1; CAPITAL. - Considérations économiques a leur sujet. Besunie de 

l'Ouest, II, 728-781. 

L 

LA ri 11 DE propre a la vigne, ses limites, au Nord el au Sud. en France. Conclusions 

III, 39/1.19... 
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M 
MALADIES DE LA VIGNE. — Le jaune, le 

rougin, le coltis. Conclusions, III, 

644-646. 

MARCS. — Leur emploi à la distillation 

et à la nourriture du bétail. Conclu­

sions, III, 665-668. 

MASSAGE. -Conclusions, III, 636. 

M E R S ET LACS. — Leur influence sur les 

phénomènes atmosphériques. Conclu­

sions, III, 6o4-6o5. 

M É T A I R I E . — Sa composition, ses règles 

et son école. Conclusions, III, 672-677. 

MISSIONS données à l'auteur; leurs mo­

tifs, leur mécanisme; rapports auxquels 

elles ont donné lieu et leur réunion en 

un seul ouvrage. Préface, I, v-ix. 

O 
OFFRE (L') ET LA DEMANDE. 

l'Ouest, II,729-732. 

OÏDIUM ET SOUFRAGE.- III, 6/17-688. 

OUILLAGES. •— Conclusions, III, 662. 

PARASITES DE LA VIGNE. — Eumolpc, py-

rale. Conclusions, HI, 6/16-647. 

PENTES DES VIGNOELES. — Leur influence 

suivant la température. Conclusions, 

111, 602-600. 

PLANTATIONS. — - En jouelles, dans la 

Provence et les Alpes-Maritimes ; en 

mélange avec les oliviers, figuiers, 

pruniers, amandiers, abricotiers et 

mûriers, par exception ; mélange plus 

rare dans le Languedoc et le Bous-

sillon; résumé du Sud-Est, 1, 28g. — 

Bésumé du Sud-Ouest, I, 883-584. 

— Eu quinconces n'ont aucune raison 

d'être; conseils à ce sujet, I, 586-087. 

— Bésumé de l'Est, II, 433-434. — 

Conclusions, III, 617. — Leur profon­

deur. Conclusions, III, 6 i g - 6 2 0 . — 

heur époque. Conclusions, III, 620. 

- Leur établissement et leur maintien 

rigoureux, perpétuel et de franc pied 

en lignes parfaites. Conclusions, III, 

62.8, 

PLANTS DE VIGNE. — Moyen de se les 

procurer. Conclusions, III, 6i4. 

POPULATION. — Nécessité de chercher et 

d'employer les moyens propres à l'ac­

croître. Résumé de l'Est, II, 436-487 

POURRITURE. — Conclusions, III, 643. 

PitouLÈME N A T I O N A L . — Produire le plus 

possible, avec le plus d'hommes pos­

sible, dans le plus petit espace pos­

sible. Résumé de l'Est, II, 438. 

PROPRIÉTAIRES ET OUVRIERS RURAUX. — 

Etat actuel de leurs rapports dans le 

Sud-Est; moyen de remédier à l'état 

fâcheux de ces rapports. Résumé du 

Sud-Est, 1, 2197-800. — La main el 

l'intelligence de l'ouvrier seront tou­

jours indispensables à la culture, à 

celle de la vigne surtout. Bésumé du 

Sud-Ouest, I, 592-600. — Résumé 

du Centre-Sud, II, igg-208. 

PROPRIÉTÉ. — L'agriculture de la grande 

propriété a été à peu près la seule 

encouragée; l'exploitation de la petite a 
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été négligée. Résumé de l'Est, II, 48 7-

438. 

P R O V I G W G E pour remplacement partiel, 

excepté en Corse. Résumé du Sud-Est, 

I, 288. — Très-peu usilé, le remplace 

ment des ceps morts se faisant avec du 

BÉCOLTE. - - Moyenne proportionnelle au 

nombre d'yeux laissés à la taille sèche. 

Bésumé du Centre-Sud, 11, 198. 

Circonstances qui influent sur son im­

portance et leurs résultats. Bésumé de 

l'Ouest, II, 727-728. — Récolle de la 

région du Nord-Est comparée à celle du 

Midi; causes de sa supériorité; mau­

vaises pratiques à y réformer. Résumé 

du Nord-Est, III, 484-483. 

RÉGION DU S U D - E S T OU des oliviers, I, 

28-286. Résumé synthétique etana 

lylique. 1, 287-800. 

RÉGION DU S U D - O U E S T O U pyrénéenne et 

bordelaise, I, 801-877. — Résume 

synthétique et analytique, I, 879-

700. 

RÉGION DU CENTRE-SUD OU des massifs des 

Cévennes et de l'Auvergue, Il, 1-1 '19. 

— Bésumé synthétique et analytique . 

Sun. Sa marche et sou cèle; influence 

des rayons lumineux, de la lige, des 

feuilles, des Iruils et de la laille sèche. 

I, 1/1-18. — Influence de la laille 

verte sur la sève. 1. 19-20. — Son 

partage entre un cordon de treille 

en serre chaude et un nuire cordon 

à l'air libre; sou expansion par ses 

pousses inférieures (gourmands) quand 

elle'ne trouve plus à se répandre par la 

lète, Introduction, I 21. 

.mis. 
plant enraciné de deux ans. Bésumé 

du Sud-Ouesl, I, 888. — A outrance 

entretient les vigne- en foule dans la 

Côte-d'Or, le Chalonnais, l'Aube, le 

Cher et l'Allier. Résumé du Centre-

Nord, III, a34. 

Il, 198-208. — Pleine de disparates 

et de contrastes, II, 1916-198. 

RÉGION DE L'EST OU des rampes juras­

siques, II, 20g-'i3o. — Bésumé svn-

thétique et analytique, II, 43i-438. 

BÉGION DE L'OUEST O U de la Charente et 

du bassin de la Loire-Inférieure, II, 

43g~724. — Bésumé synthétique et 

analytique, 11, 725-782. 

RÉGION DU C E N T R E - N O R D O U de la Bour­

gogne el de l'Orléanais, III. 1-282.— 

Bésumé synthétique et aualitique, III. 

288-2'12. 

BÉGION DU N O R D - E S T ou région des Vosges. 

des Ardennes et des relèvements créta­

cés, III, 243-452. — Résumé synthé­

tique et analytique. III. 453-464. 

BÉGION DU N O R D - O I E S L limite de la vigne 

à vin, 111, 465-384. — Bésumé syn­

thétique el analytique. III. 583-5go. 

Soude la région de l'Est est essentielle­

ment montueux et offre,ainsi que son 

climat, les oppositions les plus accen­

tuées. Bésumé de l'Est, II, 43 1. -

L influence de sa nature diminue avec 

l'augmentation de la température. Con­

clusions. Ht, 6o.3-6oN. 

Son MUGI:, bien préférable par la gelée. 

Bégion du Nord Ksi. III, '161. - Con­

clusions, III, 662. 

STVTISTU.U E. Bésumé du Sud-Ouesl 

file://i:/xviv
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1, 082-888 ; — de la région du Con­

tre-Sud ou massifs des Cévennes et de 

l'Auvergne; résumé du Centre-Sud, 

11, 196-196; — de l'Est, II, 43i; 

— de la région de l'Ouest, II, 728; 

— de la région du Centre-Nord, III, 

2 33-2.34; — de la région du Nord-

Est, III, 453-454; — des produits 

delà vigne en France. Conclusions, 

III, 591-692. 

AILLE. — Son but, suivant le cep, le 

site et le sol; I, 32. — Taille d'hiver 

ou sèche en oreille de lièvre, I, 12-

i3. — Son influence sur la marche de 

la sève. Introduction, 1, 18. — Taille 

longue ; cépages auxquels elle est ap­

pliquée dans le Centre-Nord; résumé 

du Centre-Nord, III, 288; — en sec 

ou d'hiver; celles usitées dans le Sud-

Ouest, courtes ou longues, s'y prati­

quent ordinairement en février et en 

mars, rarement en novembre, décem­

bre et janvier. Avant janvier plus de 

bois, après janvier plus de fruits, dic­

ton dont l'exactitude a été bien des 

lois vérifiée; résumé du Sud-Ouest, I, 

384 ; — en sec dans la région de l'Est, 

suivant les arborescences; résumé de 

l'Est, If, 434; — courte; cépages aux­

quels elle est appliquée dans le Centre-

Nord; résumé du Centre-Nord, III, 

28/1; — en sec; chétivcté des tailles 

courtes comparées au luxe de végéta­

tion des longues; m ô m e infériorité 

pour le produit de la fructification el 

la résistance aux gelées priutanières; 

invasion par l'oïdium des tailles hautes 

à pampres abondants et retombants; 

immunité des tailles basses à petits 

pampres attachés verticalement, ébour-

geonnés et rognés; le tout constaté 

dans les Ardennes; résumé du Nord-

Est, 111,487. — Taille première, dres-

sement et conduite de la vigne; con­

clusions, HI, 6 2 0 - 6 2 3 . — Sa forme et 

sa direction; conclusions, III, 624. — 

Sa distance au sol; conclusions, 111, 

624-628 ; — courte, mixte ou longue, 

suivant les cépages; conclusions, III, 

628-628; — époque à laquelle elle 

doit avoir lieu; conclusions, III, 633-

634 ; — rendue plus généreuse; con­

clusions, III, 638-63g ; — en verl ou 

d'été se compose de quatre opérations, 

1, 13-1 4. — Son influence sur la mar­

che de la sève et la conservation des 

racines. Introduction, I, ig-20. — Ré­

sumé du Sud-Est, t, 289. — Taille 

faite convenablement dans le pays de 

Gex et la Haute-Savoie; très-incom­

plète ailleurs; résumé de l'Est, H. 

434. 

TERR A G E S . — Conclusions, III, 633-

636. — Terrages et fumures compa­

rés; conclusions, III, 636. 

TERRAINS. — Leurs variétés et leurs pro­

priétés diverses; conclusions, III,680-

60 4. 
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Malgré la longueur démesurée de la table des matières qui précède, je n'ai pu i 

faire figurer toutes les indications qui, à certains points de vue, auraient dû peut-èfre 

en taire partie, mais qui pour la plupart n'auraient été que des répétitions. 

le soumets d'ailleurs ci-après, au lecteur, la nomenclature de quelques articles prin­

cipaux, qui son! entre eux, pur leur sujet, dans une telle dépendance, qu'ils se (em­

ploient et quelquefois m ê m e se remplacent l'un l'autre. 

Climat, vigne. 

Conduite de la vigne, ceps, cépages, cultures, chaussages. 

Réchaussages, échalas, épamprages, plantation, préparation du sol. 

Taille en sec, laille en vert. 

Coulure, incision annulaire. 

Culture, exploitation. 

Epamprage, palissage, ébourgeonuage, pinçage, rognage 

Celée, sarment de précaution, taille longue, verge. 

Géologie, sol, terrain. 

Provignage, renouvellement. 

Soufrage, oïdium. 

Végétation, taille. 

Vendange, cave, cellier, cuvage, cuve, ograppago. fermentation. 

Vaisseaux vinaires, vin. vinification. 

Vigne, climat, conduite, taille, vignoble. 

P C. 





CORRECTIONS 
\UX TROIS VOLUMES DE L'ÉTUDE DES VIGNOBLES DE FBANCE. 

TOME PRKU1BR. 

Page 27, 6" ligne, lisez laller au lieu de : tailler. 

358, i5" ligne, lisez le sable au lieu de : les able. 

872, 16e ligne, lisez 2/1 hectolitres au lieu de : i4 hectolitres. 

3g6 , 28'' ligne, lisez souches au lieu de : couches. 

48g, 5e ligne (en remontant), lisez pleine « M lieu de : plene. 

54,4, 2 3° ligne, lisez marquis au lieu de : comte. 

602, t" ligne, lisez lignes au lieu de : ignés. 

TOME DEUXIÈME. 

Page i5, 6' ligne, lisez lents au lieu de: lants. 

180, ig' ligne, lisez taille au lieu de : paille. 

181, 4" ligne (en remontant), lisez ligure 11 2 au lieu de : ligure 111. 

1 g/i, 20* ligne, la phrase commençant par : les autres , n'est pas finie, mais les 

conclusions qui suivent rendent cette omission moins regrettable. 

222, 3e ligne (en remontant), lisez figure 126 au lien de : ligure 12/1. 

223, 1" ligne, lisez ligure 124 au lieu de .- figure ia5. 

2.56, 17' ligne, lisez, ligure 138 au lien de : figure 1/10. 

33,8. 5e ligne, lisez- 4oo au lieu de : 4oo<>. 

383, 3° et 5° lignes (en remontant), lisez Cerdon au lieu de : Cernon. 

862 . figure i()8, lisez, stérile au lien de : fertile. 

862 . figure 198, lisez fertile au lieu de : stérile. 

4oo , 6e ligne (en remontant), ajouter ligure 2 1 4 après le mol : échalas. 

'i3'2, dernière ligne, lisez réunit ai- lieu de : réuni. 

686, 28 e ligne, lisez moins an lien de : mois. 

TOME TROISIÈME. 

Page 64, 3''et 6' lignes (eu remontant), lisez : un (piartaul de 87 litres à l'ouiiée 

de 4 ares, 28.8, an lieu de : quartaut à l'hectare. 

388, 8e ligne (en remontant), lisez pour au lieu, de : pur. 

'128, 4° ligne, lise; delà culture de la ligne el vinification au lieu . d agri­

culture. 





PRÉFACE. 

La vigne occupait en France, en 1 7 8 8 , environ un 

million trois cent quarante-six mille hectares; en 1829, 

un million neuf cent quatre-vingt-dix mille; en 18/19, 

deux millions cent quatre-vingt-treize mille; en 1 8 6 2 , 

deux militons trois cent, nulle; et, depuis ce temps, sa 

superficie s'est accrue au point d'atteindre aujourd'hui 

près de deux millions cinq cent mille hectares : plus 

de la moitié de l'étendue totale des vignes à vin cul-

rivées dans les cinq parties du m o n d e ; la vingt, et, 

unième partie de tout le territoire français, et la seizième 

partie de son sol cultivable. 

Le produit brut des vignobles de France s'élève à 

plus d'un milliard cinq cents millions de francs : leur 

culture occupe et entretient, un million cinq cent mille 

familles de vignerons, c'est-à-dire six millions d'habi­

tants; plus de deux millions de fournisseurs industriels, 

transporteurs et commerçants, constituant ensemble le 

cinquième au moins de notre population totale, et re­

présentant une production et une consommation de plus 

de deux milliards. 

1. 1 
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Le produit brut de la vigne constitue le quart du 

produit total agricole (abstraction faite du bétail), réa­

lisé sur la seizième partie du sol cultivable : ce produit 

est donc mathématiquement qualr*! fois plus grand, à 

surface égale, que celui de toutes les autres cultures 

prises ensemble. 

Partout où la vigne mûrit bien ses fruits, elle double 

le revenu des propriétés, grandes ou petites, dans les­

quelles sa culture entre pour un cinquième de la su­

perficie, si elle y est dirigée avec intelligence et si elle 

reçoit la part de soins et d'engrais proportionnés à ceux 

donnés aux autres cultures. 

La culture de la vigne est des plus faciles, des pins 

simples et des plus lucratives. Elle peut donner des pro­

duits rémunérateurs dès la troisième année de sa plan­

tation. La vigne s'accommode de toutes les formations 

géologiques; elle prospère dans les terrains les plus arides 

et les moins propices aux céréales aux racines et aux 

fourrages : elle est donc, par ce fait, le complément de 

toute bonne agriculture, tandis qu'elle en esl le com­

manditaire, par l'argent quelle produit; la force et la 

ressource, parles bras et les bouches quelle entretient. 

Le vin est la boisson alimentaire la plus précieuse et 

la plus énergique; son usage habituel, aux repas de 

la famille, épargne un tiers du pain el de la viande; 

et, de plus que le pain et la viande, le Ain stimule la 

force du corps, échaulle le eu-nr, développe l'esprit de 

sociabilité; il donne l'activité, la décision le courage 

et le contentement dans le trautil el dans toute action. 
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Aucune boisson, bière, cidre, etc. ne peut le remplacer 

dans son heureuse et complète influence : aussi devra-

t-il constituer bientôt la boisson alimentaire de toutes 

les familles, riches ou pauvres, partout où la civilisa­

tion étend ses bienfaits. 

La consommation normale du vin alimentaire, pour 

donner aux sociétés humaines toute leur force et toute 

leur activité de corps et d'esprit, doit être au moins 

égale à celle du pain et de ses suppléants; ce qui re­

vient à dire que la France devra en consommer à elle 

seule plus de cent millions d'hectolitres par an, tandis 

quelle n'en produit encore que de cinquante à soixante-

quinze millions d'hectolitres. 

La France, tant par son heureux climat que par le 

choix de ses cépages et les soins donnés à la vinifi­

cation, produit la presque totalité des vins vraiment 

alimentaires, c'est-à-dire n offrant que de sept à onze 

pour cent d'élément spiritueux, et s'associant largement 

aux aliments solides de tous les repas. Elle est la seule 

contrée qui produit les vitts de luxe de Champagne, 

île Bourgogne, de Bordeaux, etc., vins inimitables, qui 

resteront éternellement son splendide monopole. Elle 

n'a de concurrence sérieuse à craindre, de l'extérieur, 

que celle des vins forts d'entremets et des vins de li­

queur; vins de consommation restreinte, dont elle pro­

duit d'ailleurs des variétés sans rivales. O n peut donc 

être assuré que, pendant des siècles encore, les vins 

de France seront appelés à alimenter la plus grande 

partie de la consommation du monde civilisé. La vigne 
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est, c o m m e je l'ai toujours dit, notre arbrisseau colo­

nisateur, notre poule aux omis d or, notre canne a 

sucre, notre calier, notre arbre à thé. 

Malgré les trésors contenus dans la viticulture, malgré 

les bienfaits des produits fermentes de la vigne, con­

sacrés par les religions et les traditions les plus reculées, 

et plus encore par l'expérience et par 1 observation des 

derniers siècles, l'étude et renseignement de la viticul­

ture et de hi vinification, objet de l'attention, des tra­

vaux et des publications de quelques h o m m e s éminents 

de toutes les époques et de tous les pavs, objet de 

la sollicitude de quelques chefs religieux et de quelques 

souverains, n'ont jamais été compris dans les études et 

les enseignements réguliers et officiels, m ê m e en France. 

où les études et les enseignements publics sont si judi­

cieusement prodigués aux autres branches de l'agricul­

ture. Jamais la viticulture, la plus importante et la 

plus nationale de toutes nos cultures, n a éié étudiée ni 

enseignée spécialement. 

Aussi les pratiques les plus étranges el les plus op­

posées, qui semblent, s exclure l'une l'autre, en nombre 

infini, sont-elles appliquées sans aucune règle sans 

aucun principe qui les relie, sans aucune lumière qui 

permette de les comparer et d'établir leur valeur res­

pective. Chaque province, chaque département, chaque 

canton vignoble, sont convaincus que leur viticulture 

traditionnelle est la meilleure, el qu'elle constitue le der­

nier mot de l'art et de la science viticoles. Chaque vigne­

ron est persuadé qu on ne saurait cultiver la vigne et 
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faire le vin autrement que lui. Aussi les bons procédés 

des uns ne profitent-ils jamais aux autres, et la conduite 

de la vigne et des vins sont-ils abandonnés à mille pra­

tiques bizarres et, étroites, à une anarchie complète, 

sans progrès logique possible. 

Pourtant il est peu de centres vignobles qui ne puissent 

offrir au moins un procédé de culture, de plantation 

de taille, de conduite, de palissage, etc. utile et fécond, 

à coté d'autres procédés qui en détruissent le bon effet; 

il en est beaucoup où l'ensemble des pratiques est très-

satisfaisant ; il en est quelques-uns qui approchent de 

la perfection. 

SI importait donc, pour fonder un enseignement viti-

cole sérieux, d'étudier avec soin et avec impartialité 

tous les systèmes, toutes les méthodes et tous les procé­

dés de la viticulture et de la vinification françaises; de 

les exposer nettement, en texte et en gravures, et de les 

grouper de façon que chaque viticulteur, chaque agri­

culteur, puisse les comprendre, les comparer et, en 

déduire, soit les améliorations à introduire dans ses 

vignes, s'tl en possède, soit le genre de culture qui peut 

le mieux lut convenir, s'il désire en créer. 

G est là la tâche qui m a été confiée par le ministère 

de I agriculture, c'est là le résultat, que je m e suis efforcé 

d'atteindre. 

Pourquoi ai-je accepté un tel travail? pourquoi m'a-

i-u été confié? Je dots répondre en peu de mois, à celte 

doithîe question. 

Awuit, vécu dès m o n enfance au milieu des pra-
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tiques de la viticulture et de la vinification, j'aimais les 

vignes, les vendanges, les cuvaisons, les pressurages, 

les soutirages, c o m m e les enfants aiment les scènes ani­

mées du manoir de famille et du pays. J'aimais les vi­

gnerons, c o m m e on aime, à cet âge, les bonnes gens 

qui se plaisent à vous initiera leurs travaux et permettent 

volontiers que l'enfant les dérange un peu, pour lui 

laisser le plaisir de croire qu'il les aide beaucoup. Plus 

tard, et pendant toutes mes études de collège, je rêvais 

à tout cela et j'en reprenais avec bonheur l'étude et la 

conduite à chaque vacance. Plus tard encore, les vignes, 

les vendangeoirs, les cuves, les pressoirs, les caves, 

les celliers, peuplés ou nus en activité par les familles 

vigneronnes si intelligentes, si laborieuses, si actives. 

si gaies, figuraient toujours aux horizons de mes études 

scientifiques et attiraient toujours m a première atten­

tion dans mes voyages en France et à l'étranger. Pen­

dant neuf ans de m o n séjour à Paris, je mis à l'expé­

rience, dans un vaste enclos de trois hectares peu 

éloigné de la capitale, mes idées sur la viticulture et la 

vinification; puis, pendant quatorze ans, je fus entraîné 

à les appliquer sur une bien plus vaste échelle. 

Dans cette dernière période d expérience et de pra­

tique, je dus faire construire des bâtiments d'habitation 

et, d'exploitation, des caves, des celliers, des vaisseaux 

vinaires, des pressoirs, des machines : je dus faire 

planter et dresser seize hectares de vignes, d'une part, 

et trente-quatre hectares, de l'autre; je dus disposer et 

exploiter une ferme, créer des potagers des vergers et 
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des bots, en m ê m e temps qu'un vignoble, et étendre 

ainsi mes observations comparatives à tous ces genres 

de culture et à lous leurs détails. 

Sollicité par mes amis, je publiai, de 1867 à 1860 , 

quelques articles sur la vigne et les vins dans le Jour­

nal d'agriculture pratique : ces articles furent compris et 

accueillis par le monde agricole, et je dus les réunir et 

les compléter dans un Traité de la viticulture et de la 

vinification, publié en 1860. 

Ce sont ces publications, et surtout ce dernier tra­

vail, qui m o n t valu l'honneur d'être appelé à remplir 

les missions d'étude et d'enseignement viticoles fondées 

en 1861 par le ministère de l'agriculture, sur l'initia­

tive et la recommandation du prince Napoléon. 

C'est à M. Boulier qu'est duc l'institution officielle 

de ces missions, continuées par M. Béhic et par M. de 

Forcade la Roquette, sur la tradition aussi bienveil­

lante qu'éclairée de M. de Mornay, directeur de l'agri­

culture. 

Les études qui suivent comprennent les soixante-

dix-neuf départements où la vigne à vin est cultivée en 

France, depuis la Gironde et l'Hérault, qui en cultivent 

chacun cent cinquante mille hectares, jusqu'à celui d'Ille-

el-Vilaine, qui n'en possède que cent quatre. 

Chaque département a été l'objet d'un examen spé 

cial, au milieu des vignes et des exploitations vinaires, 

avec le concours des propriétaires et des vignerons; 

étude immédiatement, transmise, en texte et en croquis, 

à M. le Ministre de l'agriculture, dans un premier rap-
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port, reproduisant sur place fouies les observations et 

toutes les inspirations locales, techniques et écono­

miques. Puis, après chaque série d'enquêtes et d explo­

rations embrassant huit à dix départements, les huit ou 

dix rapports spéciaux m'ont été remis, pour constituer. 

avec les notes et les croquis plus détaillés de mes car­

nets, un rapport général sur la région ainsi étudiée. 

Huit rapports généraux, le Sud-Est, le Sud-Ouest, le 

Centre-Sud, YEst, VOuesl, le Cenlrt'-.\ord, le i\ord-Est et 

le Nord-Ouest, correspondant aux huit ré.'-ions viffno-

bles de la France, ont été successivement, ei dans l'es­

pace de six années, adressés à M. le Ministre de 1 agri­

culture, qui en a ordonné l'impression, la gravure et 

le tirage par l'Imprimerie Impériale en huit fasci­

cules. 

Chacun de ces fascicules a été envové parle ministère, 

d'abord aux propriétaires, viticulteurs et vignerons. 

aux membres des sociétés agricoles et aux autorités 

ayant concouru an succès des enquêtes, des études sur 

place et des conférences de chaque département coin-

pris au rapport; puis à foules les sociétés agricoles et 

\iticoies des départements où la vigne esl cultivée: puis 

aux membres des grands corps de l'Etat el des sociétés 

savantes qui pouvaient prendre intérêt à la viticulture: 

puis enfin aux viticulteurs entérites de foule la France. 

C esl après ces ('preuves et ces contrôles don! le ré­

sultat lui a sans doute paru satisfaisant que l'Adminis­

tration m a engagea terminer l'œuvre par un travail 

d'ensemble, qui réunisse tous les départements décrits 

file:///iticoies
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et les relie dans une comparaison et une critique géné­

rales. C'est le travail que je produis ici. 

Ce n est point, précisément m o n œuvre; c est une 

œuvre collective dont les éléments sont les vignobles, 

dont les auteurs sont les viticulteurs, dont le ministère 

de l'agriculture est le promoteur, et dont je suis le 

simple rédacteur, qui se tient pour très-honoré du rôle 

qui lui a été confié et qui s'estimera très-heureux si ses 

collaborateurs sont contents de lui. 

Il est, pourtant une partie de ce travail qui m est fout 

à fait propre et dont je dois assumer toute la responsa­

bilité : ce sont les opinions économiques et sociales se­

mées ait courant de l'étude de divers départements; ces 

opinions diffèrent souvent de celles adoptées générale­

ment et surtout dans la sphère officielle; mais les inten­

tions libérales du Gouvernement de l'Empereur m oui 

laissé toute m o n indépendance et permis toute liberté 

d'exprimer les idées que j'ai pu croire, à tort ou à raison, 

être justes et vraies, sous l'impression des observations 

et des faits recueillis dans le cours de mes missions : le 

ministère de l'agriculture na pas un moment hésité à 

ordonner l'impression et la publicité de mes rapports, 

sans y rien reprendre et sans en rien retrancher. 

Je ne terminerai point cet exposé sommaire sans 

adresser mes plus vifs remercîments à M. de Mornay. 

et sans m e féliciter publiquement du concours efficace 

et affectueux que n a cessé de m e donner M. Porlier, 

chef du bureau des encouragements à l'agriculture. 
O O 

C'est au crayon de M. Riocreux, l'artiste le (tins jus-
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tement renommé et le plus habile dans la reproduction 

des plantes et des fleurs, que sont dus la plupart des 

dessins gravés; dessins reproduits sur mes simples cro­

quis, accompagnés de quelques explications. 

Enfin M M . Victor Masson et fils, éditeurs des plus 

connus et des plus estimés pour la perfection des ou­

vrages qu'ils livrent à la publicité, ont voulu assurer à 

celui-ci tous les avantages et toute la supériorité typo­

graphiques de l'Imprimerie Impértale, en obtenant l'au­

torisation de le faire exécuter par cet incomparable 

établissement. 

Si donc I'ETUDE DES VIGNOBLES DE F R A N C E pour servir à 

l'enseignement mutuel de la viticulture et de la vinification 

françaises n'atteint pas le but proposé, cette défaillance 

ne saurait être attribuée ni aux autorités supérieures 

et locales qui m'ont aidé de tout leur pouvoir, m aux 

artistes qui m o n t prêté leur concours, ni au défaut de 

m a bonne volonté : elle n'accuserait que m o n insuffisance 

personnelle. 

Paris, 10 dccL'iiibre 180*7. 

1)' JULES GL1Y0T. 



ÉTUDE 

DES 

VIGNOBLES DE FRANCE. 

INTRODUCTION. 

JJai cru devoir diviser les vignobles de France en huit 

régions, bien que le comte Odard n'en signale que cinq et 

que l'Àmpélographie française n'en admette que six. 

La diversité des cépages adoptés, des cultures suivies 

et des vins produits sous une m ê m e latitude, souvent dans 

un m ê m e département, rendent à peu près impossible 

le groupement de vignobles similaires, et m ê m e ayant une 

analogie un peu reconnaissable, en un nombre de régions 

si petit ou si grand qu on le fasse. 

Ainsi, dans le seul département de l'Aveyron, les cépages, 

les cultures et les vins de l'arrondissement de Saint-Affrique 

diffèrent essentiellement des vins, des cultures et des cé­

pages des arrondissements de Rodez et d'Espalion. Le pre­

mier offre à peu près le climat, les cépages, les cultures et, 

les vins du Midi; les derniers offrent le climat, les cépages, 

les cultures et les vins du Nord. Le m ê m e contraste se fait 
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remarquer dans f Ardèclie, dans l'hère, dans les Alpes, dans 

la Corse, dans les Pyrénées Hautes et Basses, dans la Haute-

Garonne, dans le Tarn, etc. Les latitudes et les longitudes 

sont complètement annulées par les altitudes et les versants 

nord ou sud, est ou ouest des massifs et des chaînes de 

monla.ones. 
o 

Une bonne division régionale des vignobles de France 
semble donc ne pouvoir reposer (pic sur fa juxtaposition 

géographique, sans acception de cépages, de conduite de la 

vigne et, de production de vins ayant quelque ressemblance; 

sous ces derniers rapports, il faudrait compter autant de 

régions que d'anciennes provinces : ainsi la Provence, le Lan­

guedoc, la Gascogne, l'A unis, la Saintonge, le Poitou, 1 An­

jou, la Touraine, l'Auvergne, la Bourgogne, la Franclte-

Comté, la Lorraine, l'Alsace, etc. etc. ont leurs principaux 

cépages, leurs principales cultures, leurs vins dominants à 

peu près semblables; mais la Champagne, le Péngord, 1 Ile-

de-France, le Dauphiné, leBerry, le Bourbonnais, etc. etc. 

diffèrent essentiellement, dans ces éléments, d'un vignoble 

à l'autre. Toutefois on peut encore réunir un certain nombre 

de caractères communs à charme réeion si les remous sont 
1 O il 

au nombre de huit : Suit-Est, Sud-Ouest, Centre-Sud, Esl. 

Ouest, Cenlre-Aord, i\ord-Esl et éSovd-Ouesl. 

BÉCUON ou SUD-EST. J'ai réuni dans cette ré mon tous les 

départements qui eulthenl l'olivier; ce son! : les llpes-Ma-

ritimes, les Basses-Alpes, le I ar, la (dise les Ihutclics-dit-

llhtiue, I aucluse, le dard l'Hérault, l'Aude el les Purénées-

Orteulales. 

Tous ces déparieinenls, à l'exception de celui de Vau­

cluse, louchent au littoral de la Méditerranée : leur ré-uou 
t > 

pourrait donc s appeler ludion méditerranéenne, mais la cul-
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tttre de l'olivier esl son indice le plus caractéristique; il dé­

note un climat unique en France, et d'une remarquable uni­

formité: aussi je lui donne le sous-titre de Région des oliviers. 

RÉGION DU SUD-OUEST. Elle comprend ïAriége, la Haute-

Garonne, les Hautes-Pyrénées, les Basses-Pyrénées, les Landes, 

le Gers, Tarn-et-Garonne, Lot-et-Garonne, la Gironde et la Dor­

dogne, et peut être surnommée Région pyrénéenne et borde­

laise. 

Si l'on s'arrêtait exclusivement à la constitution physique 

et géologique du sol de la région pyrénéenne et bordelaise, 

les départements de Lot-et-Garonne, de Tarn-et-Garonne 

et de la Dordogne se rallieraient difficilement aux autres 

vignobles de la m ê m e région; mais par la nature de leurs 

vins, par leurs débouchés ressortissant en grande partie du 

commerce de Bordeaux, ces vignobles peuvent, assez ration­

nellement, se rattacher à ceux de la circonscription borde­

laise, qui devrait, avec les Landes et le Gers, s'appeler lan­

daise si le centre de Bordeaux n'embrassait mieux le groupe. 

RÉGION DU CENTRE-SUD. Cette région comprend : le Tarn, 

le Lot, l'Aveyron, la Lozère, l'Ardèche, la Haute-Loire, le 

Canlal, la Corrèze, la Haute-Vienne et, le Puy-de-Dôme. 

Tous ces départements ont des vignobles que leur alti­

tude rend très-différents de ceux qui existent sous la m ê m e 

latitude, mais dans des plaines moins élevées. Celte in­

fluence de l'altitude est telle que, dans le m ê m e massif, la 

Creuse, au sol granitique, est totalement dépourvue de 

vignes. Le nom de Région des massifs des Cévennes et de l'Au­

vergne m a donc semblé caractériser suffisamment le Centre-

Sud. 

BÉGION DE L'EST. Cette région comprend : les Hautes-

Alpes, la Drôme, l'Isère, la Savoie, la Haute-Savoie, l'Ain, 
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le Jura, le Doubs et la Haute-Saône : je la désigne par le 

sous-titre de Région des rampes jurassiques, parce (pie la phi-

part de ses vignobles reposent sur les formations jurassiques 

des Alpes et sur les rampes et contre-forts du Jura. 

RÉGION DE L'OUEST. La région de l'Ouesl comprend : la 

Charente, la Charente-Inférieure, la Vendée, les Deux-Sèvres, 

la Vienne, l'Indre, la Loire-Inférieure, Maine-et-Loire, Indre-

et-Loire et Loir-et-Cher. Le sous-litre de Région de la Cita-

rente el du bassin inférieur de la Loire m'a paru, à défaut 

d'autre caractère, désigner suffisamment son ensemble; les 

vins blancs communs et, à eau-de-vie quelle donne dans 

ses vignobles les plus rapprochés de la mer auraient pu 

servir à la désigner; niais en remontant la Loire et ses 

afiltionls les vins blancs prennent une qualité remarquable 

et s'associent à des productions de vins rouges très-disliti-

gués, ce qui écarte cette base de qualification. 

BÉGION DU CENTIIE-INORD. Cette région comprend : le Rhône, 

la Loire, Saône-et-Loire, la Côte-d'Or, l'Aube, FJonne, 

l'Allier, la Nièvre, le Cher et le Loirel : je la désigne par le 

sous-titre de Région de la Bourgogne et de l'Orléanais. 

Cette région est, divisée en deux parties bien distinctes: 

d'une part, la Côte-d'Or, l'Aube, Pionne, Saône-et-Loire, 

et, par affinité de contact, le Bhèue et la Loire, à peu près 

exclusivement voués au culte du pineau et du gamay; et 

de l'autre, le Loirel, le Cher, la Nièvre et l'Allier, où do­

mine la culture du meunier, des cols, du tresseau des gouais. 

du genoilleré, etc. 

RÉGION DU N O R D - E S T . Cette région comprend : le Haut-

Rhin, le Bas-Rhin, la Moselle, la Meurthe, la Meuse, la Haute-

Marne, la Marne, les \rdennes et /' \tsnc : elle peut s'appeler 

Région des Vosges, des Ardennes et des relèvements crétacés. Elle 

file:///rdennes
file:///tsnc
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présente, quant à ses vignobles, trois divisions bien dis­

tinctes : l'Alsace, la Lorraine et la Champagne. 

BÉGION DU NORD-OUEST. Celte région comprend : Seine-et-

Marne, l'Oise, Seine-et-Oise, la Seine, Eure-et-Loir, l'Eure, 

la Sarthe, la Mayenne, Ille-et-} daine et le Morbihan. 

Les quatre derniers de ces départements, ainsi que ceux 

de l'Eure et de l'Oise, sont placés sur l'extrême limite cli-

matologique de la culture de la vigne à vin. en France. 

Et bien que la partie la plus méridionale de cette région 

se signale encore par d'assez bons vins et par de riches 

productions vignobles, je la désignerai néanmoins, faute 

d'autre qualification plus caractéristique, sous le nom de 

Région limite de la vigne il vins. 

Avant d'entrer dans l'examen séparé des vignobles de 

chaque département et de chaque région, l'exposé de quel­

ques notions générales sur la vigne et sur sa culture m a 

paru nécessaire. 

NOTIONS GENERALES 

SUR LA VIGNE ET SUR SES PONCTIONS, MODIFIEES PAR LA CONDUITE 

ET PAR LA TAILLE. 

Pour faciliter aux lecteurs l'intelligence et l'appréciation 

de la viticulture de chaque pays, il importe de faire con­

naître à l'avance, et sommairement, les principes de la 

physiologie de la vigne. L'esprit une l'ois muni de ces aperçus 

jugera plus sûrement et plus sainement les divers procédés 

employés dans l'espacement, le dressetuent, la taille et la 

conduite de la vigne. 

LA VIGNE, par la nature flexible de sa tige cl, de ses 
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rameaux, qui l'oblige à s'attacher aux arbres, aux rochers, 

ou à ramper sur le sol, appartient à la division des arbris­

seaux grimpants; mais par la vigueur, la rapidité el 1 éten­

due de sa végétation, elle l'emporte sur les plus grands 

arbres, qu'elle est, d'ailleurs, naturellement destinée à sur­

monter. Sa vitalité esl telle, quelle trouve encore ses ali­

ments là où les autres végétaux ne peuvent exister; quelle 

conserve encore ses feuilles alors que les chaleurs tropi­

cales ont déjà dépouillé tous les autres végétaux à feuilles 

caduques, et que chaque section de ses sarments mise en 

terre, ne contînt-elle qu un seul œil, suffit à la reproduire; 

ses rameaux, abandonnés à eux-mêmes, peuvent couvrir 

plusieurs centaines de mètres carrés, par un seul cep, et ses 

racines s'enfoncent dans les fissures des rochers presque 

impénétrables, à des distances et à des profondeurs consi­

dérables. 

La vigne est donc, dans l'état de nature, un des végé­

taux les plus vivaces, les plus expansibles et les plus du­

rables. Plus sa végétation à l'état de culture se rapproche 

de ses conditions naturelles d'existence, c'est-à-dire plus sa 

tige s'étend et s'élève, plus la vigne donne de fruits, plus 

elle donne de Lois, plus son existence esl prolongée. 

Ce son! là des vérités fondées sur l'observation des vignes, 

à l'étal sauvage c o m m e à l'élal de culture, en Asie, en 

Afrique, ainsi quen Europe. 

H n'es!, pas moins acquis el démontré (pie, plus la vigne, 

est restreinte dans sa lige plus elle esl rabattue près de 

terre, moins elle végète, moins elle donne de Iruils. moins 

elle vif longtemps. 

C'est pourtant à l'étal nain, ie plus réduit possible et le 

plus près possible de terre, que sont cultivés la plupart, 
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pour ne pas dire la totalité, des vignobles de la France, de 

l'Espagne, de l'Italie, de la Suisse, de la Prusse et de l'Au­

triche; si l'on y rencontre des cultures à grande arbores­

cence, à grandes treilles, à grands cordons, soit élevés sur 

des arbres, soit sur des palissades, soit rampant sur le sol, 

ce n'est que par exception. 

Entre ces deux extrêmes, la vigne grande et la vigne 

naine, on verra un hectare de vigne contenant deux cents. 

deux mille, cinq mille, dix mille, vingt mille, ou quarante 

et jusqu'à soixante mille ceps; et, généralement, le taux de 

la production moyenne de chaque hectare est en sens in­

verse du nombre de ceps qu'il contient, si l'étendue de la 

tige correspond au terrain qui esl laissé à chaque cep. 

11 a donc fallu de bien puissants motifs pour amener les 

viticulteurs à restreindre la tige de chaque souche et à en 

entretenir /io,ooo, par exemple, au lieu de 2,000, dans 

un m ê m e espace de terrain. 

En effet, ces motifs existent; ils se sont imposés avec 

raison : le premier consiste dans la nécessité de rapprocher 

le travail de la main de l'homme ; le second consiste dans 

la difficulté et la dépense d'élever et de soutenir des ceps à 

grande expansion; et le troisième consiste dans la perfection 

que lire la maturité du raisin de la proximité du sol. 

Mais, c o m m e il arrive souvent dans les pratiques hu­

maines, les vignes étant presque toutes réduites à l'état nain 

depuis des siècles, on a perdu de vue les principes de leur 

végétation naturelle; et le vigneron s'est mis à rechercher la 

vigueur, la fécondité et la durée du cep dans sa restriction 

de plus en plus grande, dans sa mutilation de plus en plus 

complète et dans l'augmentation proportionnée du nombre 

de ceps contenus dans un m ê m e espace. Cette voie fausse, 
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considérée c o m m e la seule vraie, ne donnant pas les ré­

sultats attendus en fertilité, en vigueur et en durée, le 

vigneron a dû recourir aux provignages, aux terrages, à 

l'engrais et à une foule d'autres pratiques difficiles et coû­

teuses, pour entretenir les vignes et pour tirer des produits 

suffisants de ses liges mutilées : d'où la diversité indéfinie 

des vignobles et la nécessité d'une classification pour en 

bien saisir la différence. 

Pour classer les vignes, le contraste le plus frappant se 

montre d'abord dans le développement accordé à la tige 

et aux rameaux de la vigne : c'est ainsi que les vignes sur 

arbres vivants ou morts, les treilles palissées contre les mu­

railles ou, en plein air, sur des châssis ou des berceaux, sur 

des piliers, des perches ou des fils de fer. ou rampant 

à longs bras sur le sol, constitueront les vignes h grande 

arborescence; puis les vignes en jouelles, en hautains, les 

Ireillons, les cordons, les contre-espaliers, les gobelets à un 

grand nombre de bras, etc. seront les vignes à moyenne 

arborescence, et enfin les vignes à souches simples et basses 

seront appelées naines ou à petite arborescence. 

La grande, la moyenne et la petite arborescence s'en­

tendent de la charpente des ceps, c'est-à-dire des vieux 

bois plus ou moins nombreux, plus ou moins longs, qui, 

sous le nom de bras, cornes, membres ou cordons, sortent 

d'une, m ê m e lige ou d'un m ê m e pied central, pour porter. 

soit le long (h; leur cours, soit à leur extrémité les jeunes 

bois ou sarments de l'année précédente 

Ce sont surtout les retranchements opérés chaque an­

née sur les jeunes sarments, soil dans leur nombre, soit 

dans leur longueur, qui constituent les opérations de la 

taille sèche, ou d hiver. Or ht laille offre la seconde base. 
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a plus importante après l'étendue de l'arborescence, delà 

dassification des méthodes diverses de la culture de la vigne. 

Avant d'indiquer ces subdivisions, il faut rappeler que 

es sarments d'un an, venus sur bois de deux ans, portent 

seuls les yeux de la végétation à bois et à fruits de l'année 

suivante; que les sarments cpii sortent accidentellement sur 

Dois de plus de deux ans sont généralement stériles et 

-'appellent des gourmands; que la taille ordinaire fait dispa­

raître tous les gourmands et ne conserve qu'un ou deux 

sarments à l'extrémité de chaque membre, ou en plusieurs 

points, le long du cours des cordons. 

Ceci posé, s'il n'est laissé qu'un sarment à l'extrémité 

de chaque membre, ou en certains points de la longueur 

d'un cordon, ce sarment peut être coupé au-dessus du pre­

mier, du deuxième ou du troisième œil : ce qui s'appelle 

taille courte. S'il est coupé au-dessous du quatrième, cin­

quième et sixième œil, ce sera une laille moyenne; si le sar­

ment est laissé avec sept, douze, vingt yeux et m ê m e plus, 

ce sera une taille longue. Les mêmes noms seront conservés 

à la taille si deux sarments, laissés au m ê m e membre ou par­

lant, ou corne, sont taillés tous deux de la m ê m e façon; 

niais si l'un des deux sarments laissés est coupé court et que 

l'autre soit coupé long, nous donnerons à celte taille le n o m 

de taille mixte. 

Chacun de ces quatre genres de taille s'applique, ou peut 

s'appliquer, aux trois classes d'arborescence ; ce qui engendre 

douze divisions de dressement et de laille, d'où dépendent, 

par-dessus tout et avant tout, la vigueur, la fécondité et la 

durée de la vigne. 

Ce sont ces douze modes de dressement et de taille 

qui dominent la constitution du cep : indépendamment du 
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sol et de ses cultures; indépendamment des modes de sou­

tènement et de palissage; indépendamment des espèces 

ou variélés de cépages. 

C'est en effet l'étendue de la tige et l'étendue de la laille 

qui déterminent le nombre d'veux, c'est-à-dire le nombre 

des pampres qui végètent chaque année sur l'arbrisseau et 

créent à la fois ses bois, ses racines et ses Iruils. 

Chaque pampre ne porte en moyenne que deux grappes, 

quelquefois trois, bien rarement quatre : les fruits sont 

toujours opposés aux feuilles et généralement aux nœuds 

les plus rapprochés du sarment de l'année précédente; 

dans les nœuds plus élevés, les vrilles remplacent les raisins. 

Ainsi, plus il y aura d'yeux sur un m ê m e tige, plus il sor­

tira de bourgeons et plus il se montrera de fleurs. 

Ce n'est pas à dire que la végétation sera plus brillante 

et que la vendange sera plus abondante : car chaque 

bourgeon pousse d'autant moins qu'il y en a plus sur un 

m ê m e sarment; et s'il sort trop de fleurs de trop nombreux 

bourgeons, la plupart des fleurs disparaissent sans donner 

de fruits (on dit alors qu'elles coulent); ou. si elles don­

nent des fruits, ces fruits sont grêles et souvent mûrissent 

tard cl mal. Aussi le grand art de la taille consistc-t-il à 

obtenir de beaux sarments, pour asseoir la taille de l'année 

suivante el des fruits parfaits, mais assez nombreux pour 

assurer une récolte rémunératrice. La taille a encore un troi­

sième but fort important : c'est de maintenir toujours la 

vigne dans la m ê m e forme et dans les mêmes limites qu'on a 

voulu lui assigner, pour l'occupation d'un espace, déterminé 

de terrain, pour sa distance du sol et pour ses proportions 

et directions, à l'égard des échalas el des divers palissages 

quon lui donne pour soulien. 



INTRODUCTION. 11 

De m ê m e que la plupart des végétaux et des animaux 

ant leurs espèces et variétés, il existe aussi, parmi les diffé­

rentes espèces de vignes, des cépages à grande végétation, 

d'autres à moyenne végétation, et d'autres enfin à petite 

végétation, par leur propre constitution et indépendam­

ment de l'intervention de l'art : il faut donc, avant d'arrêter 

l'étendue de la tige et de la taille quon veut imposer à 

un cep de vigne, connaître ses aptitudes et sa nature plus 

ou moins expansives, de m ê m e qu'il faut connaître à l'avance 

les espèces grimpantes et non grimpantes des haricots et des 

petits pois, avant de leur donner ou de leur refuser des rames. 

La puissance végétative de chaque espèce et de chaque 

variété de cépage n'est pas encore bien connue; mais, parmi 

les cépages à bons vins, on peut déjà citer, sans erreur, le 

pineau noir et blanc, le carbenet, la syra, le tresseau, le pul­

sarl, le braquet, la foëla, les cots rouges et verts, le meunier, 

le riesling, le sauvignon blanc, la mondeuse, les fromentés 

rouges et les muscats, c o m m e cépages à grande expansion 

et qui réussissent le mieux à grande lige et à longue taille; 

en opposition, on peut dire que les gamays, les grenaches, 

les aramons, le grollot, le lignage, le troyen, guenche ou 

foirard, le liverdun, la varenne, se prêtent bien mieux à 

la petite tige et à la taille courte; enfin certains autres 

cépages, c o m m e le chasselas, les gouais, la folle blanche, 

les morillons, les gros pineaux blancs de la Loire, les verts-

dorés, la roussane, la clairette, sont également fertiles sous 

toute forme et sous toute taille; mais, je le répète, c'est une 

étude incomplète et des plus importantes à parachever, car 

l'expansion naturelle à chaque espèce est le premier élément 

à connaître pour juger son bon ou son mauvais dressement, 

sa bonne ou mauvaise taille. 
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Relativement au sol, il est démontré par l'observation 

que l'étendue des tiges et des tailles doit être proportion­

nelle à sa fertilité, à son épaisseur et à l'espace laissé à 

chaque cep. U n sol très-fertile peut porter de vingt à vingt-

quatre yeux par mètre carré; un sol maigre ne peut en 

nourrir que de dix à douze. Mais, dans un sol maigre comme 

dans un sol fertile, plus le nombre d'yeux réunis sur un seul 

cep sera grand, toujours dans la proportion indiquée par 

mètre carré, plus le cep sera bien portant, fertile et durable. 

Relativement au climat, plus on approche du midi, plus 

les ceps peuvent s'étendre et s'élever, parce que la vigne 

acquiert de plus en plus de vigueur, à mesure que la somme 

de chaleur du site qu'elle occupe est plus considérable. 

Après ces données, je reviens à la taille proprement 

dite. Pour avoir de beaux et longs sarments, il faut tailler 

court, mais on risque d'avoir peu de fruits; pour avoir 

beaucoup de fruits, il faut tailler long, mais on risque d'a­

voir de faibles sarments pour la taille de l'année suivante, 

et surtout de les avoir mal placés, pour maintenir chaque 

cep dans sa forme et dans ses limites. Dans les cépages qui, 

pour être fertiles, exigent la taille longue, il y a donc une 

transaction à faire; transaction qui fait disparaître tous les 

inconvénients : c'est de laisser sur chaque membre d'une 

souche, ou sur chaque portant d'un cordon, un sarment, 

le plus bas, taillé à deux yeux seulement, et un autre sar­

ment le plus haut, taillé à dix ou quinze veux, pour assurer 

une production suffisante de Iruils. Le premier sarment 

produira deux beaux sarments, si les bourgeons sont bien 

conduits; l'année suivante, le plus bas sera taillé à deux 

yeux, el le plus haut remplacera la branche à fruit qui, 

désormais inutile, sera coupée ras la souche. De cette façon, 
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les trois exigences de fixité dans la forme et la position du 

cep, de production de beaux bois et cle beaux fruits sont 

parfaitement remplies. C'est ce que nous appellerons la 

laille type; qu'elle s'applique à un ou à plusieurs membres, 

à un ou à plusieurs cordons d'une m ê m e souche. 

Mais ce nest pas seulement pour les cépages à taille 

longue qu'il convient de laisser deux sarments, le m ê m e 

avantage existe pour la taille courte : chaque portant devrait 

toujours avoir deux sarments pour y faire affluer la sève, 

et le plus bas doit être affecté à fa production du bois. Cette 

taille est pratiquée avec succès depuis longtemps : on l'ap­

pelle taille en oreille de lièvre. 

Pour que les deux yeux de la branche à bois donnent de 

beaux sarments, il faut que les bourgeons soient élevés ver­

ticalement et attachés soit par leurs vrilles, soit par des 

liens, jusqu'à ce qu'ils aient atteint un mètre et plus de hau­

teur. La branche à fruit, au contraire, doit être abaissée 

horizontalement ou recourbée en bas et fixée dans ces posi­

tions pour y ralentir le cours de la sève; et ses bourgeons 

doivent être pinces, à deux ou à quatre feuilles au-dessus de 

la plus haute grappe. 

Un mot sur la taille verte ou d'été, en regard de la taille 

sèche on d'hiver. 

La taille verte comprend quatre opérations, qui se ré­

pètent jusqu'à deux fois : la première est l'ébourgeonne-

ment, qui consiste à jeter bas les bourgeons sortis du vieux 

bois et ceux qui ne portent pas fruit et ne doivent pas fournir 

les sarments de la taille de l'année suivante : le premier 

ébourgeonnement doit se pratiquer en avril et mai; cette 

opération est de haute importance, puisqu'elle empêche 

tout détournement de sève des bois nécessaires et des fruits. 
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La seconde opération est le pincement, qui se pratique 

sur chaque cep au moment où l'on vient de l'ébourgeonner. 

11 consiste à supprimer le sommet des bourgeons portant 

fruits, mais ne devant pas servir à la laille de l'année sui­

vante, à deux feuilles, dans le nord, à quatre, dans le midi, 

au-dessus de la plus haute grappe. Le pincement a pour 

effet el pour objet d'empêcher le bourgeon de s'allonger en 

un bois inutile et de concentrer ainsi la sève ascendante au 

profil du fruit. 

La troisième opération est le rognage : il consiste à 

rogner les bourgeons destinés à la taille de l'année suivante, 

à i mètre ou à im,3o au-dessus de la souche, cpiandils ont 

acquis trop de longueur. Son objet est de fortifier ces 

bourgeons et d'en faire des sarments de taille plus forts et 

plus fertiles, en y concentrant la sève. 

La quatrième opération est constituée par l'effeuillage et 

un rognage des repousses, quelques semaines avant la ven­

dange : il a pour objet de donner plus d'air et de soleil aux 

raisins; mais il doit être lait avec modération, parce que les 

feuilles placées au-dessus des fruits entretiennent seules 

l'ascension de la sève : les fruits ne mûriraient pas s ils 

n'étaient pas surmontés d'un certain nombre de feuilles; 

une ou deux, au moins, par grappe. 

11 est indispensable de connaître quelque peu la marche 

el le rôle de la sève pour bien comprendre la taille sèche et 

la taille verte. 

Sous l'influence de la chaleur et delà lumière, un mouve­

ment vital, excité dans la tige, réagit sur les racines, les­

quelles parleurs stomates, orifices d'autant plus nombreux à 

leur surface que les racines sont plus jeunes el plus déliées, 

aspirent l'eau du sol qui pénètre dans les cellules ligneuses 
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par endosmose (Dutrochet) et capillarité; pms cette eau 

monte jusqu'aux extrémités des sarments par une circu­

lation rotatoire, laquelle semble s'accomplir dans chaque 

cellule et d'une cellule à l'autre. Ce mouvement séveux 

paraît être simultané, des extrémités delà tige à celles des 

racines; il semble aussi ne pas plus obéir aux lois de la 

pesanteur que ne le ferait une longue série de petites roues 

d'engrenage se commandant l'une l'autre, dans laquelle il 

serait impossible d'imprimer un mouvement à l'une des 

roues sans que ce mouvement se reproduisît instantanément 

sur toute la ligne. L'eau du sol, ainsi absorbée, monte donc 

el se répand dans toute la tige par le bois dur, et non par 

l'écorce ni par le canal médullaire. Elle dessert chaque 

sarment en proportion de la surface de sa section ligneuse 

et en proportion de la force et de la vitesse que lui impri­

ment la chaleur, la lumière et l'électricité atmosphériques, 

agissant sur les organes extérieurs au sol. 

On a voulu savoir (Haies, M M . de Mirbel et Clievreul) la 

part que prenaient à la force du mouvement séveux les 

différentes parties de la vigne; et l'on a constaté, en pleine 

sève, qu'une tige de vigne étant tout à coup tranchée et le 

tronc qui tient aux racines étant muni d'un manomètre à 

mercure, la sève ascendante pouvait soutenir une colonne 

de mercure de 80 centimètres à 1 mètre, équivalant à une 

colonne d'eau de 10 à 1 h mètres de hauteur. Mais ce n'est 

là qu une faible expression de la vraie force impulsive ou 

ascendante de la sève, puisque l'eau des racines alimente 

les bourgeons des vignes à 20 et 3o mètres de hauteur 

et les bourgeons d'autres arbres gigantesques jusqu'à 

1 00 mètres et plus. L'essentiel est de savoir que les racines 

poussent l'eau dans la plante avec une grande puissance, 
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m ê m e en l'absence de la tige, et qu'elles la propulsent avant 

foute apparence de bourgeons ou de feuilles, c o m m e le 

montrent les pleurs de la vigne, aux mois de février et de 

mars. 

Par contre, on a essayé de reconnaître (Haies, Desfon­

taines, de Mirbel et Clievreul) l'action (h; la lige et des 

feuilles sur la sève ascendante; des tiges de vignes, char­

gées de leurs pampres verts, ont été coupées et leur tronc 

plongé, par sa coupe inférieure, dans une caisse d'eau her­

métiquement fermée et à manomètre. Ainsi disposées et 

placées en mai et en juin, sous f influence des ravons du 

plein soleil, elles aspirent l'eau avec une force équivalente 

au poids d'une colonne de mercure d'environ quarante-six 

centimètres. Si un nuage ou un écran intercepte les rayons 

du soleil, l'aspiration tombe de moitié; elle est nulle pen­

dant la nuit. Ainsi les feuilles attirent la sève ascendante avec 

une grande énergie en plein soleil. Cette énergie diminue 

avec l'intensité de la lumière elle est nulle dans 1 obscurité. 

L'observation semble établir qu'au début de la végétation 

printanière, la principale force d'expansion de la sève dite 

ascendante réside dans les racines: car, avant toute sortie 

des bourgeons, l'eau monte et coule par la section des 

sarments les plus élevés. Elle coule de m ê m e par la section 

de toute la tige , ras la terre. 

Au mois de juin et jusqu'à l'hiver, c'est-à-dire quand les 

organes foliacés ou verts sont développés et adultes, ce 

sont ces organes qui, parleur étendue et leur vigueur, sem­

blent commander presque absolument la force ascension­

nelle de l'eau puisée par les racines: parce que cette eau 

cesse à peu près de monter si l'on supprime les feuilles et 

toutes les parties vertes de la tige. 
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Ainsi, au début de la végétation, c'est la tension inté­

rieure de la sève ascendante qui pousse les yeux dehors, les 

débourre et forme les premiers organes des bourgeons; 

mais l'eau qui monte du sol ne suffirait point à les nourrir, 

si cette eau, en se mêlant avec les sucs végétaux féculents 

et saccharins déposés par la végétation de l'année précé­

dente dans les cellules ligneuses, ne constituait pas ainsi 

un premier lait nourricier, analogue à celui que produisent 

les cotylédons des graines pour constituer les premiers 

organes des plantes. 

Aussitôt que les organes verts sont constitués, aussitôt 

qu'ils sont adultes, ce sont eux qui aspirent l'eau du sol, 

sous l'action photo-thermo-électrique de l'atmosphère, pour 

fournir aux besoins de leur travail et entretenir leur propre 

existence. 

Les feuilles sont chargées de fabriquer le ligneux, le 

bois qui va grossir les rameaux, les branches, le tronc et les 

racines de la plante; elles produisent aussi les substances 

qui serviront à nourrir les premiers rudiments de la végé­

tation des bourgeons de l'année suivante. 

Les fruits sont chargés de former les graines reproduc­

trices de l'espèce, leurs germes, ainsi que les acides végé­

taux, les sucres, les farines et le ligneux qui les constituent 

et les entourent, pour favoriser leur premier développement. 

Les feuilles sont les moyens d'accroissement et d'entretien 

de la vie de la plante ; les fruits sont ses parasites, qui se 

constituent à ses dépens, pour s'en séparer et créer plus 

lard d'autres plantes semblables. 

On pourrait comparer les feuilles et les fruits à deux 

usines antagonistes tirant leur eau d'alimentation d'un 

m ê m e canal ou réservoir: toutes les fois que l'usine à bois 
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pourra s'emparer de la totalité de l'eau pour sa fabrication, 

l'usine à fruits ne produira rien; réciproquement, si l'usine 

à fruits détourne toute la sève ascendante à son profit, il y 

aura peu ou point de bois fabriqué. Celle comparaison est 

à peu près vraie, et tout l'art de la taille sèche et de la taille 

verte consiste à distribuer, à modérer, à régulariser le 

partage de la sève ascendante entre la production néces­

saire du bois et la production rémunératrice du fruit. 

O n conçoit en effet que si l'arrivée de la sève ascendante 

est proportionnelle à la section des canaux ligneux qui l'ap­

portent, il vaudra toujours mieux laisser un sarment pour 

produire le bois et un sarment pour produire le fruit que 

de ne laisser qu'un seul sarment pour produire bois et fruit, 

puisqu on aura ainsi deux canaux de m ê m e section au lieu 

d'un, c'est-à-dire une arrivée double de sève, et de plus la 

disparition de toute lutte entre la production du bois et 

celle du fruit. 

O n concevra de m ê m e que, n'ayant besoin, pour renou­

veler la végétation de l'année suivante en un m ê m e point, 

que de deux beaux bois, il faudra ne laisser que deux veux 

au canal destiné à les alimenter; car le diamètre d'un sar­

ment et son apport de sève restant les mêmes, deux parties 

prenantes dans un m ê m e apport, auront une part bien plus 

grande que s'il y en a vingt. 

Par contre, chaque œil ne donnant que deux grappes. 

deux yeux n'en fourniraient, que quatre et souvent n'en 

fourniraient pas, parce (pie l'accroissement excessif en bois 

fait disparaître fréquemment le fruit : il convient donc de 

laisser un plus grand nombre d'yeux sur le sarment à fruit. 

surtout lorsque l'expérience montre que le fruit exige moins 

de sève que le bois pour sa formation. 
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Ce qui est rationnel et vrai pour la taille sèche est encore 

plus rationnel pour la taille verte. Il esl d'abord évident 

que tout bourgeon impropre à la taille de l'année suivante 

et ne portant pas de fruit absorberait inutilement la sève, 

el qu'il doit être supprimé tout d'abord ; il n'est pas moins 

évident que tout bourgeon portant fruit, mais inutile pour 

la taille, devra être arrêté dans sa trop grande expansion à 

bois, pour favoriser le fruit, et que tout bourgeon destiné 

à la taille, au contraire, devra être respecté, et m ê m e favo­

risé par la position verticale, dans sa végétation nécessaire; 

mais en le rognant lorsqu'il a dépassé ses dimensions utiles, 

on favorise son grossissement et surtout on enrichit sa partie 

conservée d'un plus grand dépôt de substance nutritive 

pour la végétation de l'année suivante. 

Ces données sur la circulation et la distribution de l'eau 

séveuse dans la vigne suffiront à expliquer comment la 

courbure, la torsion, l'abaissement des sarments gênent plus 

ou moins le cours de la sève et permettent de favoriser 

quelques yeux près de la souche plus que les yeux placés 

au delà de la courbure, pour avoir de meilleurs bois 

dans les premiers et plus de fruits dans les derniers. 

Je dois encore dire ici que l'eau n'entre dans la vigne 

que par les racines et jamais par les feuilles (M. Duchartre); 

la pluie, la rosée et le brouillard ne sont pas plus absorbés 

par les feuilles que par la peau des animaux. 

Les feuilles pompent l'eau de la tige, la répandent dans 

leur limbe, où se fait le cambium ou bois coulant ou sève 

descendante, par l'aspiration de l'acide carbonique, la fixa­

tion du carbone aux éléments de l'eau et l'exhalation de 

l'oxygène dans l'atmosphère, pendant le jour; les feuilles 

labriquent en m ê m e temps les matières nutritives qui 
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s'échangent dans le bourgeon vert par endosmose, tandis 

que Je catnbium descend, entre le bois et le liber ou leuil-

lets de l'écorce, pour grossir la plante. Mais la dépense la 

plus considérable des feuilles consiste dans la vapeur d'eau 

quelles exilaient : cette transpiration seule peut les faire 

vivre et les maintenir vertes sous les ardeurs du soleil. 

Celle transpiration s'élève à plus d'un demi-gramme d'eau 

par décimètre carré de feuille et par les jours de chaleur, 

en juin , juillet et août. Plus les feuilles sont jeunes et hautes, 

plus elles ont de force pour tirer l'humidité du sol. Quand 

cette humidité manque à la terre, les feuilles d'en haut 

s'emparent de l'eau des feuilles d'en bas et de celle des rai­

sins, quelles dessèchent ainsi quelquefois en peu d heures. 

La connaissance de ces faits explique el justifie les pratiques 

de l'épamprago pour arrêter la chute des feuilles du centre 

des souches et le brûlis des raisins. 

Enfin il importe de constater que, bien que le méca­

nisme de l'endosmose permette à la sève ascendante de se 

répandre à peu près dans toute la section ligneuse de la 

tige, cette sève suit pourtant beaucoup plus rapidement 

ses voies directes et quelle se détourne difficilement, des 

organes qu elle dessert, pour alimenter les autres. Ainsi. 

sur une souche à plusieurs bras, sur une treille à plusieurs 

cordons, l'amputation d'un bras ou d'un cordon ne profite 

point aux autres en proportion de la suppression. Plus les 

divers membres dune souche ou les divers cordons d'une 

treille sont vieux, moins leur suppression ajoute de force 

aux parties conservées; plus le bois supprimé est jeune, plus 

la sève qui devait l'alimenter profile au jeune bois voisin 

conservé. Mais le jeune bois supprimé, ou laissé le long 

ou à l'extrémité d'un vieux cordon ou membre, n'aura 
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aucune influence sur les jeunes bois d'un autre m e m b r e ou 

cordon. 

La sève affecte donc une direction; elle est distribuée 

plus particulièrement à telle ou telle partie de la tige : e'esl 

ainsi qu on peut faire végéter et fructifier un cordon de 

treille en serre chaude, tandis qu'un autre cordon de la 

m ê m e treille, laissé à l'air libre, ne donnera pendant ce 

temps-là aucun signe de vie; mais, au printemps, il entrera 

en végétation et vivra de sa vie végétale ordinaire jusqu'à 

la fin de l'automne. Ainsi les diverses racines desservent 

diverses parties des tiges, et la suppression des tiges qui 

leur correspondent crée plus d'embarras de circulation 

que de profit : c'est ainsi que, par une succession de nom­

breuses tailles, la sève refuse de monter et la tige de 

pousser. 

Ce qui prouve que l'obstruction des canaux, par cette 

multiplicité de tailles accumulées les unes près des autres, 

est la cause unique de l'arrêt de la sève et de la défail­

lance de la végétation, c'est cpte du pied des vieilles souches 

et des vieilles treilles, qui ne végètent plus par leur tête, 

jaillissent spontanément des bourgeons d'un diamètre et 

d'une longueur extraordinaires, et que, si ces bourgeons 

ne sortent pas spontanément, il suffit de couper la treille 

ou la souche près de terre pour obtenir une nouvelle et 

puissante végétation. 

Les éléments de la physiologie de la vigne que je viens 

d'esquisser m e paraissent devoir initier suffisamment le lec­

teur aux lois qui régissent sa taille et sa conduite. Les détails 

d'application se rencontreront tous dans l'étude des dépar­

tements : en les donnant ici, je m'exposerais à des répé­

titions sans profit pour l'étude, puisqu'il s'agit de faits et 
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rte 
de pratiques qu'il huit saisir et préciser en quelque sor 

surplace et eu action. Ces détails seront m ê m e irequem 

ment répétés dans les divers départements parce que 

beaucoup de méthodes différentes demandent des explica­

tions analogues pour être ramenées aux mêmes principes. 



RÉGION DU SUD-EST 

OU DES OLIVIERS. 

DÉPARTEMENT DES ALPES-MARITIMES. 

Le département des Alpes-Maritimes, formé de l'arron­

dissement de Grasse et du comté de Nice, contient de 2 a à 

26,000 hectares de vignes, savoir : 11 à 12,000 dans l'ar­

rondissement de Grasse et i3 à 1/1,000 dans les arrondis­

sements de Puget-Théniers et de Nice. La production 

moyenne par hectare, dans ces deux derniers arrondisse­

ments, s'élève à peine à 10 hectolitres; mais elle s'élève 

au-dessus de 20 dans l'arrondissement de Grasse. En com­

pensation de la faiblesse de la production, le prix du vin 

est fort élevé ; il n'est pas descendu depuis six ans au-

dessous de 3o francs l'hectolitre, ce qui porterait le ren­

dement brut des vignes en argent, leur produit en vin étant 

de 38o,ooo hectolitres, à environ 11 millions de francs. 

Quoiqu'une pareille production, qui représente l'exis­

tence de 11,000 familles et de hh à 55,000 habitants, 

ne soit pas sans importance dans l'agriculture locale, elle 

est loin néanmoins de ce qu'elle devrait être sous le climat 

privilégié de Nice et sur le sol de première fertilité des 

1. 3 



2'i RÉGION DU SUD-EST. 

plaines, des coteaux et des rampes inférieures des hautes 

montagnes du pays. 

Le climat de Nice, de Grasse et de leurs environs, sur­

tout dans les parties les plus rapprochées du littoral de la 

Méditerranée, est justement considéré c o m m e un des plus 

constants de France dans sa douce et bonne température. 

L'hiver y présente assurément un printemps plus chaud et 

plus sur, dans ses beaux jours, que le mois de mai à Paris. 

Le 21 février de celte aimée, eu Guéraud, à G kilomètres 

de la mer et de, Nice, j'ai cueilli moi-même des fraises par­

faitement mûres, venues sans culture sur des gazons; j'ai, 

le m ê m e jour, détaché des cosses de pois rainés à im,5o de 

hauteur, remplies de leurs grains bons à manger : toute 

la végétation était à l'avenant; arbres champêtres et frui­

tiers, plantes des champs et des jardins, tout était luxuriant 

de végétation ou de fleurs. A Grasse et à Nice surtout, de 

véritables bois d'orangers, couverts de millions d oranges, 

éblouissaient la vue et prouvaient, par leur santé, la clé­

mence et la constance du climat; enfin des palmiers dattiers, 

plus grands et plus brillants encore que ceux d Hvères, 

déjà si remarquables, ornés de leurs magnifiques régimes en 

lanières pendantes de 2 mètres de long, supportant cha­

cun 1 o kilogrammes de daLles amenées presque à maturité, 

achèvent de démontrer que le climat de Nice réunit pour 

la vigne fous les avantages des climats tempérés et toute la 

puissance de végétation des régions asiatiques et africaines. 

Quant aux terrains, sauf les roches dénudées des sommets 

des montagnes et do leurs rampes escarpées, tous con­

viennent parfaitement à la vigne et sont de première fertilité 

dans les plaines, sur les collines ci aux étages inférieurs des 

groupes ou des chaînes des monts plus élevés. 
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Nice est située, partie sur les terrains crétacés inférieurs à 

l'est, partie sur les alluvions anciennes de la Bresse, allu-

vions qui forment les deux versants du thalweg du Var. 

Grasse est également moitié sur les terrains des grès verts, 

au nord, et moitié sur les marnes irisées du trias, au sud. 

Antibes et Cannes sont sur ce dernier terrain, sauf le littoral 

au sud de Cannes, qui est granitique ; enfin, Puget-Théniers 

repose, partie sur les roches crétacées supérieures, partie 

sur les terrains jurassiques. 

J'ai pénétré dans le département des Alpes-Maritimes 

par Grasse, venant de Draguignan; et, recommandé par 

M. Picheret, sous-préfet de Grasse, à M M . Senechi et Mal-

vilan, propriétaires les plus versés dans les cultures de 

Grasse et de son arrondissement, je pus en prendre une 

connaissance rapide mais suffisante. 

La vigne joue un rôle plus cjue secondaire dans les en­

virons mêmes de Grasse ; c'est surtout dans le canton de 

Vence, sur les versants ouest de la vallée du Var, et dans 

ceux d'Antibes et de Cannes, le long de la Méditerranée, 

que les vignes se développent sur de grandes superficies et 

se distinguent par leurs cultures et par leurs produits. 

Dans les environs de Grasse, les cultures dominantes et 

les plus productives sont d'une part l'olivier, de l'autre les 

[liantes à l'usage de la parfumerie, parmi lesquelles les ro­

siers de mai tiennent la première et la plus grande place. 

L'olivier y rapporte de 800 à 1,000 francs bruts et de 

•>5o à 7,50 francs nets par hectare et par an : l'hectare s'y 

vend à 5 p. 0/0 du produit net, c'est-à-dire de 7,000 à 

i5,ooo francs. 

La culture du rosier rapporte de 1,000 à i,5oo francs 

bruts par hectare et de 700 à 1,100 francs nets; mais ce 



26 REGION DU SUD-EST. 

produit est bien moins assuré, moins durable, et le capital 

de la terre ne s'y proportionne point. 

Sous les oliviers on sème des blés, surtout pour en ré­

colter la paille, car chacun, en ce pays accidenté, possède 

sa bête de s o m m e qu'il faut entretenir d'aliments et de li­

tière; et en bordure des gradins ou des blés, sous les oliviers, 

sont des ceps en lignes irrégulières ou disséminés sans 

soin, pour fournir la boisson de consommation; mais ni 

les blés ni la vigne ne sont considérés c o m m e production 

lucrative. 

U n fait qui m'a frappé et que je dois signaler ici, c'est 

que de temps immémorial, dans les environs de Grasse, 

tous les arbrisseaux à fruits ou à fleurs, tels que framboi­

siers, jasmins, rosiers, etc. sont abaissés et couchés dans la 

totalité de leurs rameaux poussés l'année précédente, pour 

en obtenir les fruits et les fleurs en plus grande abondance. 

Pi,..,. Ce couchage général 

de tous les arbris­

seaux d'un même 

champ, se reprodui­

sant sur toute l'éten­

due des cultures de 

la [daine, offre un 

aspect qui attire l'at­

tention de tous les 

voyageurs, mais que 

surtout les horticul­

teurs et arboricul­

teurs étrangers au pays ont dû remarquer en le traversant. 

J'essaye d'indiquer l'aspect d'un champ de rosiers couchés, 

dans les ligures i et 2, au centième. 

Fin 
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Ainsi ce procédé, qu'on a essayé de présenter dans ces 

derniers temps c o m m e une invention , est une pratique 

des plus anciennes pour les arbrisseaux à fleurs ou à fruits, 

pour les légumes, dans le couchage des oignons et des autres 

alliacées, pour les céréales par les roulages des mois de 

mars et avril, pour les faire tailler; pour les arbres en 

contre-espaliers et espaliers, et pour la vigne dans dix dé­

partements de la France. Je puis affirmer que dans l'Aunis, 

aux environs de la Rochelle, 10,000 hectares de vignes 

présentent au printemps, à la première pousse, l'aspect et 

la disposition des figures 1 et 2 ; disposition que je précise, 

dans la ligure 3, au trente-troisième, et celte pratique est 

appliquée tous les ans et de temps immémorial. 

Mais, chose singulière , la méthode employée dans les 

Alpes-Maritimes pour faire fleurir et fructifier les arbris­

seaux n'est point appliquée à la vigne, à laquelle elle con­

viendrait certes mieux que la taille à un ou deux bras et à 

un ou deux coursons, à deux et à un œil, taille quon lui 

inflige et cpii la stérilise à peu près complètement. 

Toutefois, à la Gaude, vignoble le plus distingué el, le 

plus renommé du département des Alpes-Maritimes, et dans 

les pays voisins, la vigne est conduite à un long bois, abaissé 

en trajectoire et attaché à un long roseau {anmdo donax), 
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fixé sur les fêtes des souches formant la ligne de passage il 

(lig. k, au 100 e). ab, roseau attaché sur la fête des vieilles 

Fig. 4. 

souches sss; lil, sarment de l'année précédente, plié et 

attaché au roseau : tel est l'aspect général des lignes de 

vignes de la Gaude. Pour faire mieux comprendre cette 

conduite intelligente de la vigne, je donne le détail de trois 

ceps au 33 e (fig. 5). 

Pendant les trois premières années, à la Gaude, on met 

un tuteur aux souches pour les dresser el les soutenir jus­

qu'à 35 ou lio centimètres de hauteur; la souche étant as­

sez forte, on supprime le tuteur, on fixe la tète des souches 

111 au moyen du roseau a b : c'est alors qu'on cesse de 

tailler à courson et qu'on donne faste cd ed ed; on lui im­

prime une courbure assez brusque e n r r e , pour gêner la 

sève et la forcer à se, porter sur les deux on trois premiers 

bourgeons chargés de reproduire les bois de remplacement, 

tandis que la partie cd ed ed, chargée de donner plus de 

Iruils, est abaissée et, attachée, en ddd, au roseau. 

Il est impossible d'établir un palissage de la vigne plus 

ingénieux et plus économique; mais il est facile de voir que 

la taille et le palissage ne sont pas tout à fait suffisants; et, 
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quoique meilleurs cpte la laille à courson seul, d'une part, 

et que l'absence du palissage, on comprend tout d'abord que 

ni l'un ni l'autre ne peuvent donner le résultat le meilleur 

possible. Ainsi, faste abc (fig. 6) est obligé de fournir de 

beaux et grands bois pour faste de l'année suivante entre a 

et b, un beau bois du moins sur l'un des trois bourgeons; 

elle doit en m ê m e temps porter de, beaux fruits entre b et 

c sur les trois autres bourgeons, sans préjudice aux fruits 

des trois premiers. Or abc n'a qu'un seul canal, d'un dia­

mètre fort restreint, pour alimenter ses bois et ses fruits : 

si les fruits profitent de la sève, les bois seront médiocres; 

si c'est au contraire les bois qui la prennent, les fruits se­

ront petits ou absents. 11 faudrait donc, pour obtenir de 

beaux résultais en bois et en fruits à la fois, qu'un canal 

fut consacré au bois et un 

autre aux fruits; c'est-à-

dire qu'il faudrait un cour­

son et un aste c o m m e dans 

la figure 7 : ab, courson; 

b c, aste. a b offre un canal 

d'alimentation très - large 

pour les deux bois néces­

saires au remplacement, 

et b c, un autre canal d'au­

tant plus suffisant qu'il ne 

doit produire que des fruits; l'année suivante, l'œil b don­

nera le courson, et l'œil a, le plus haut, donnera faste. 

Mais si l'on sait que la vigne ne donne de beaux bois 

que quand ils sont élevés verticalement, on comprendra 

qu'il manque ici, dans le palissage, un échalas qui permette 

de remplir cette indication : il faudrait donc à chaque 

Fig. 7. 
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souche un échalas de; mais on sait aussi que les fruits 

grossissent d'autant plus et, mûrissent d'autant mieux qu'ils 

sont plus solidement suspendus : un second roseau f g 

serait donc nécessaire pour réunir à une taille parfaite un 

palissage, parfait. 

Néanmoins les viticulteurs de la Gaude arrivent à une 

moyenne production de 3o hectolitres au moins à l'hectare, 

bien qu'ils ne pratiquent avec soin que l'ébourgeonnage et 

l'effeuillage, laissant le ptnçage et le rognage de côté. Ils 

ne donnent à leur vigne qu'une seule culture, un piochage 

après la taille. L'ordre des façons est celui-ci : on taille et 

l'on attache; on pioche, on ébourgeonne, puis on relève 

les pampres qui traînent à terre. Tous les propriétaires de 

la Gaude cultivent ou font valoir par eux-mêmes. Leurs 

ceps sont à 5o centimètres dans le rang; les rangs sont 

à im,25 ou im,5o ; ils n'introduisent dans leurs vignes 

aucune culture intercalaire. 

Les vendanges se font avec grand soin dans la Gaude : 

des femmes nettoient les raisins du sec, du vert et du 

pourri ; on n'égrappe point. La cuve étant remplie de rai­

sins en bon état, on laisse cuver vingt-quatre heures, rare­

ment quarante-huit; puis un h o m m e descend tout nu dans 

la cuve et écrase successivement les raisins par petites 

couches. Quatre à six heures après, on tire et l'on met en 

tonneau ; le marc est mis au pressoir et les jus de presse 

sont répartis égalemenf dans les fûts; le vin bout dans le 

tonneau et jette son écume au dehors. O n remplit à me­

sure et fous les jours pour remplacer la perte du guidage : 

à la Saint-Mari in, on ferme le tonneau. 

Le vin de la Gaude est produit par le pané ou panéa. 

raisin précoce, ne pourrissant pas et donnant un moût de 
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bonne qualité; par le braquet, qu'on croit être le pineau et 

que je suppose être le breton ou carbenet sauvignon, et par 

la clairette, dont on compte trois variétés : la rose, la pointue 

et le blancbero. 

Le vin de la Gaude se, conserve parfaitement en tonneau 

et sur lie; on ne le soutire point; il se garde pendant un 

grand nombre d'années. Dès la première année il obtient 

un prix assez élevé : il s est vendu 52 francs l'hectolitre 

en i 862. 

Le vin de la Gaude est vraiment très-remarquable par 

sa couleur, par sa force, par sa saveur, en m ê m e temps que 

par son bouquet, et par son action tonique et, bienfai­

sante, après cinq à six ans. Il ne laisse aucune des impres­

sions chaudes et de rancio des vins forts du Midi; il désaltère 

au contraire parfaitement et supporte l'eau sans perdre sa 

saveur franche. 

J'ai insisté d'abord sur le vignoble et sur le vin de la 

Gaude, parce qu'ils sont vraiment les types supérieurs des 

vignobles et des vins du pays, de tout le canton de Vence, 

de celui d'Antibes, de Cannes, et m ê m e du canton de Le­

vons et de Nice, dans leur partie qui s'étend sur la rive 

gauche du Var et qu on n o m m e le Cellet. Les vins de tous 

ces cantons sont inférieurs à ceux de la Gaude proprement 

dite; mais ceux de Gagnes, de Saint-Laurent-du-Var, de 

Saint-Paul, se rapprochent assez de leurs qualités pour être 

vendus à peu près le m ê m e prix et sous le m ê m e nom : le 

Bellet, dans certaines parties, donne aussi de fort bons 

vins. 

Mais en m occupant, en premier lieu de l'étude et, de la 

description du vignoble de la Gaude, j'avais encore un motif 

plus sérieux, celui de faire ressortir trois observations cpte 
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la vinification de la Gaude m e fournit l'occasion de déve­

lopper. 

La première de ces observations, c'est que vingt-quatre 

heures de fermentation suffisent ici pour donner un vin 

très-coloré; la durée de la fermentation ou de la macération 

des jus avec les pellicules du raisin n'est donc pas l'élément 

indispensable de la coloration. Est-ce donc le panéa, la tron-

quière, citée dans l'Ampélograpbie française, qui donnent 

cette coloration puissante et rapide? Ceux qui veulent de la 

couleur devraient dans ce cas cultiver des raisins qui les exo­

néreraient de la triste obligation de faire macérer leurs vins: 

mais je ne crois pas qu'aucune vertu spéciale de coloration 

appartienne au panéa ni à la tronquière, pas plus qu'au 

braquet; elle appartiendrait encore moins aux blanquettes 

ou clairettes, qui n'ont pas de matière colorante. Eh bien! 

contrairement aux apparences, je crois que les blanquettes. 

les clairettes, les ugnis blancs, les jurançons, les mozacs. 

les pineaux blancs, en un mot, tous les raisins blancs à moûts 

très-sucrés, à fermentation généreuse, ont la propriété 

d'extraire plus de matière colorante des pellicules des rai­

sins rouges que les propres jus de ces raisins, soit en vertu 

de certains éléments spéciaux, soit par leur puissance et leur 

activité fermentescibles. Je suis donc porté à penser que 

c'est aux trois variétés de clairette, qui entrent pour un 

quart ou un cinquième dans les cuvées de la Gaude. qu'est 

due la grandi* coloration de leurs vins en vingt-quatre heures 

de fermentation. 

J'ai vu bien des laits qui fendraient à prouver qu'il en 

est ainsi : un cinquième de raisins blancs de mozac ou de ju­

rançon et quatre cinquièmes de raisins rouges de cofs, de 

breton, de bouchalès, de negrets, donnent des vins plus 
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colorés que tous raisins rouges dans la cuvée; un cinquième 

de pineau blanc et quatre cinquièmes de pineau noir ou de 

gamay donnent à peu près le m ê m e résultat; il doit en être 

infailliblement de m ê m e avec le concours des clairettes et 

des blanquettes, dont les jus sont encore plus riches. 

C'est le sucre, c'est la fermentation rapide et chaude qui 

dissolvent, la matière colorante, et non la macération. Si l'on 

met sur un marc de vin rouge, dans une cuve, de l'eau pure, 

elle se colore à peine; si cette eau contient 8 p. o/o de sucre, 

elle se colore comme le premier vin tiré; si cette eau con­

tient 12 p. 0/0 de sucre, elle est colorée au double, aussitôt 

sa fermentation terminée. 

M a seconde observation, c'est que le degré de chaleur 

des raisins, au moment où ils sont mis dans la cuve, influe 

singulièrement, sur la puissance et la rapidité de la fermen­

tation et par conséquent, sur l'intensité de la coloration. Il 

est hors de doute que les raisins de m ê m e espèce, d'une 

m ê m e vigne, cueillis à la grande fraîcheur d'une matinée 

d'automne, emplissant une cuve, mettront huit à dix jours 

à accomplir leur fermentation; et que ces mêmes raisins, 

cueillis à la grande chaleur du m ê m e jour, emplissant une 

autre cuve, accompliront toute leur fermentation en deux 

ou trois jours et que plus la fermentation aura été rapide, 

plus la coloration sera prononcée. 

L'influence de la chaleur pour opérer la dissolution de 

la matière colorante du raisin est parfaitement démontrée; 

chacun peut la constater en faisant chauffer du marc de 

raisin rouge avec de l'eau, depuis 3o degrés jusqu'à 100 

degrés : on constatera que l'intensité et la rapidité de la co­

loration sont proportionnelles à l'élévation delà température. 

M a troisième observation est relative à la conservation 
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et à la solidité des vins àla cave, aux celliers, aux transports. 

Chacun sait que tels vins de plaine, obtenus des mêmes rai­

sins que ceux de montagne, ne se conservent pas aussi bien 

que ces derniers; que tels vins identiques de cépages, de 

telle rive d'une rivière, se conservent, et tels autres, de 

l'autre rive, ne se conservent pas; que tels vins alcooliques 

s'altèrent rapidement, et, tels autres, peu alcooliques, et 

m ê m e plats, sont d'une solidité à toute épreuve. Eh bien! 

je crois que c'est. après la qualité du cépage, dans la rapi­

dité de la fermentation et dans sa perfection, obtenue par 

une certaine température des raisins avant et pendant la 

cuvaison, que réside surtout la solidité des vins. Sous ce rap­

port, les raisins blancs généreux, c o m m e les clairettes, les 

ugnis blancs, les mozacs, les pineaux, etc. peuvent contri­

buer à la conservation des vins rouges par de meilleurs élé­

ments de fermentation et m ê m e de composition. 

Je livre ces considérations aux viticulteurs, en les invi­

tant à faire de leur côté les recherches que je fais du mien 

dans ce sens; et sous peu d'années, nous aurons conquis, 

sans plâtrage et sans substances étrangères aux vins, le degré 

de coloration le plus parfait et la plus grande solidité pos­

sible. 

Je reviens aux vignobles de l'arrondissement de Grasse. 

A Saint-Paul, à la Colle, la vigne est conduite comme à 

la Gaude. Toutefois, à la Colle, j'ai vu des échalas disposés 

dans les lignes de vignes à im,5o. un peu [dus. un peu 

moins, pour attacher les roseaux qui doivent fixer les astes. 

C'est une dépense de plus qu'à la Gaude, mais c'est un 

progrès; car il est difficile de pouvoir compter sur les souches 

mêmes pour attacher les roseaux de palissage. Si l'on met­

tait un échalas à chaque souche et deux roseaux superposés, 
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comme l'indique la figure 7, il ne resterait plus qu'à laisser 

un courson à bois, à deux yeux, pour avoir taille et palis­

sage parfaits. La figure 8 donne l'aspect d'une ligne de vigne 

semblable à celles que j'ai observées à la Colle. 

Fig. 8. 

Toutefois, quelques propriétaires taillent aussi leurs vignes 

à simple courson à la Colle, la vigne étant dressée sur deux 

ou trois bras, parfois sur un seul; mais la règle paraît être 

deux bras. 

A Gagnes, la taille est exclusivement à coursons à deux 

yeux, sur deux ou trois bras, à i5 ou 20 centimètres de 

terre; les ceps à 5o centimètres dans le rang et les rangs 

à a mètres : c'est, on peut dire, la règle la plus générale 

de l'arrondissement de Grasse, c o m m e celle du comté de 

Nice. Des échalas peu réguliers et peu droits, surfont quand 

ils sont faits de branches d'oliviers, sont placés à im,5o et 

à 2 mètres dans les lignes; une ou deux palissades en ro­

seaux sont attachées à ces échalas après la taille; quand il 

n'y en a qu'une, elle est attachée à environ 60 centimètres 

de ferre; quand il y en a deux, l'inférieure est à 5o centi­

mètres et la supérieure à 80 centimètres au-dessus du sol. 

Mais ces palissades ne servent qu'à retrousser les pampres 

déjà longs; ces pampres sont jetés par-dessus les roseaux; on 

les attache toutefois assez négligemment, tantôt aux échalas, 

tantôt aux palis. 
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Les figures y et 10 donnent l'aspect des vignes de Cagnes 

et de Samt-Laurenl-du-Var, à un et à deux roseaux, après 

F*S- 9. 

.L 
b .^^à^^À^^-À 

Fig. 10. 

- ... . -X 

ia laille; la figure 11 donne l'aspect d'une ligne, non taillée, 

avec, fous sarments jetés sur un roseau. 

Fi", n. 

Quand les échalas sont de petits sapineaux, ils sont très-

réguliers et très-droits. Beaucoup de vignes à Antibes et à 

Cannes, très-peu à Gagnes, à Saint-Laurent à \ illeneuve 

et dans le Bellel, sont absolument privées d échalas et de 

traverses en roseaux. 

Dans ce dernier pays et, dans ses parties les plus re­

nommées pour les bons vins, la culture de la vigne est 

vraiment dans 1 enfance : les ceps y sont lous à i o ou i 5 cen­

timètres à peine de ferre; ils rampent sur le sol sans ordre 

et sans direction aucune; ils sont à 2, 3 ou h bras portant un 

courson laille a deux yeux; un printemps, on se contente 
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d'en jeter bas les bourgeons qui n'ont pas de raisin. O u 

donne un binage en mai, et voilà tout. 

Si les vignes du Bellct étaient bien soignées, 'avec leur 

sol, leur situation et leur climat exceptionnels et des plus 

merveilleux, elles donneraient en abondance des vins dé­

licieux. Avant l'invasion de l'oïdium, le produit de ces 

vignes s'élevait à 20 hectolitres au plus, à l'hectare, en 

moyenne; aujourd'hui leur produit est à peu près nul, 

grâce à l'apathie des vignerons et à leur aversion pour le 

soufrage. 11 y a douze ans, la contrée récoltait 20,000 hec­

tolitres de vin; aujourd'hui, elle n'en livre pas 1,200 à la 

consommation locale. Bien ne peut vaincre le fatalisme des 

vignerons du Beliet. Ainsi que les habitants du Cap-Bre­

ton , ils regardent l'oïdium c o m m e un fléau de. Dieu, et 

ils souffrent et meurent de faim, au besoin, avec résigna­

tion. 

Les bonnes vignes du Beliet sont composées : i° d'un 

cinquième de braquet, cépage très-fin, très-riche, à grande 

végétation , à feuilles profondément lobées à cinq lobes, à 

grappes allongées et claires, à grains ovales (c'est peut-

être le pulsart); on en compte deux autres variétés, l'une 

à grains ronds, noire aussi, l'autre à grains verts; 2 0 de 

trois cinquièmes de fuella, raisin noir à grappe très-grosse, 

conique , à gros grains ronds ; cépage très-riche aussi et 

s'élevant, c o m m e le braquet, à i5 degrés glucométriques 

dans ses moûts; à feuilles pleines très-vertes eu dessus et 

cotonneuses en dessous; 3" le dernier cinquième est com­

posé de la roussane, cépage blanc, de l'espagnol, du 

negref, du pignerol et de la clairette. 

A la Gaude et sur la rive droite du Var, beaucoup de 

vignes sont pleines (épaisses, mot du pays), c'est-à-dire 
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sans cultures herbacées intercalaires et sans oliviers ni 

cultures arborescentes en allées , principalement sur les 

coteaux; à Anfibes, à Cannes, les cultures en jouelles pa­

raissent devenir dominantes. Dans tous ces pays , et même 

à Saint-Laurent, en [daine surtout, on voit de nombreux 

et grands oliviers ombrager les vignes, c o m m e partout 

d'ailleurs dans le comté de Nice. O n ne fait les bons vins 

de la Gaude et des environs que dans les vignes sans her­

bages et sans ombrages. 

M. le colonel Gazan a de fort belles vignes à Antibes, 

qu'il conduit et fait cultiver avec une grande supériorité. 

J'ai eu le regret de ne pouvoir obtenir ses enseignements, 

étant allé le chercher au golfe de Juan, sur une fausse 

indication; mais M. Trastour, receveur des contributions 

indirectes à Cannes, et viticulteur propriétaire et praticien 

des plus expérimentés, m'a fait apprécier la viticulture et 

la vinification de lous les environs. 

M. Trastour a pratiqué chez lui et fait pratiquer par ses 

parents d'abord, et par un grand nombre de viticulteurs 

ensuite, le soufrage énergique et efficace des vignes. Il a 

reçu, [tour son activité et son impulsion à cet égard, une 

médaille d'argent du concours agricole de Grasse. 11 con­

seille et préfère le soulre sublimé; il esl convaincu que 

c'est par son odeur, développée par la chaleur, que le 

soufre détruit, l'oïdium ; il l'applique à l'oïdium naissant, et 

il l'aime autant répandu sur terre que sur les feuilles ou 

sur les raisins. Il a donc fait, à l'égard du soufrage les 

mêmes remarques que M, Foresf el que M. de la \ergne; 

je le crois dans le vrai. 

Dans 1 arrondissement de Nice, c o m m e dans tout le dé-

parlcmenl , les \ ignés eu coteaux de la Gaude , de la Colle, 

file:///ergne
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de Saint-Paul, de Cagnes, de Villeneuve, d'Antibes, de 

Saint-Laurent-du-Var et du Beliet (je laisse à part les 

vignes de l'arrondissement de Puget-Théniers, que je n'ai 

pu aller visiter) sont seules cultivées sans mélange; toutes 

les autres vignes sont en général mêlées aux cultures her­

bacées et arborescentes, et cultivées en jouelles ou en allées, 

en lignes, près de terre , sur un ou deux rangs rapprochés, 

mais le plus souvent sur un; toutes sont taillées à courson, 

à un ou deux yeux francs ; toutes sont dressées à un, deux, 

trois, et rarement quatre bras; les rangs sont à 2 et 3 

mètres, et les ceps à 5o centimètres dans le rang. Une par­

tie est échalassée et palissée fort irrégulièrement; une 

autre partie n'a ni échalas ni palis. O n retrouve dans l'ar­

rondissement de Nice les mêmes dispositions, les mêmes 

souches et les mêmes tailles que nous verrons plus tard sur 

les rives du Var, mais tenues ici avec moins de régularité 

et de soin, par conséquent avec moins de récoltes et de qua­

lité : les moyennes récoltes varient de 6 à 1 2 hectolitres à 

l'hectare, et pourtant le vin récolté ne descend guère au-

dessous de 3o francs l'hectolitre. 

Il est juste de dire que, jusqu'en ces derniers temps, 

les cultures aux environs de Nice, ville de luxe, de santé 

et d'étrangers, étaient considérées c o m m e agrément et 

comme distraction, et abandonnées entièrement aux paysans 

en ce qui concernait la production nourricière. La vigne 

surtout n'était l'objet d'aucune préoccupation et d'aucun 

soin spécial. 

Par la m ê m e raison le comté de Nice, il faut le dire, est 

des inoins avancés dans son agriculture. 

11 faut bien aussi reconnaître que la différence de mœurs 

et de langage, le défaut d'initiative et de tout, encourage-
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ment à I agriculture de la part du Gouvernement [démon­

tais, et par-dessus tout, l'absence de voies de communica­

tion el m ê m e de simples chemins d'exploitation à l'intérieur 

du pays , sont pour beaucoup dans cel état arriéré de l'in­

dustrie rurale de l'ancien comté de Nice. 

Ici tout se fait à la main, m ê m e le blé sous les oliviers; 

foutes les cultures se font aussi par métayage à moitié 

fruits, niais sans concours et presque sans surveillance du 

propriétaire. Aussi le métayer s'adjuge-t-il sans conteste 

les quatre cinquièmes de la récolte : i° il nourrit dessus lui 

et sa làmille; 2° il porte au marché , paye tous ses frais, 

il achète les souliers du petit, la casserole et le casaquin 

de sa femme, et vient partager le reste, de la main à la 

main, avec, son maître au sortir du marché. La plupart des 

propriétaires savent tout cela et semblent ne pas s'en 

préoccuper; c'est sans doute très-patriarcal, mais je ne sais 

si la richesse privée et publique , non plus que la morali-

salion, \ gagne beaucoup : car les maîtres saxent qu'ils 

sont [iris pour dupes, et les paysans n'ignorent pas qu'ils 

dupent leurs maîtres. Cette situation doit engendrer une 

drôle de conscience dans le pays ; dans tous les cas, elk* 

rend le progrès difficile et la richesse agricole presque 

nulle. Le pavsan est attaché à son maître c o m m e le lichen 

à fècorce de l'arbre : aussi le maître l'appelle-t-il mon 

paysan, et le paysan accepte avec une bonhomie qui n'est 

pas jouée, le mol [dus que le l'ait de la servitude qui le 

nourrit sûrement. 

Le paysan de la rive droite du Var est énergique, fier 

el démocrate; celui du comté de Nice est doux, humble et 

subordonné, en foule apparence du moins. 

Quand on parcourl la rive droite, on est, ('merveille, 
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sinon de la perfection absolue de l'agriculture, au moins de 

la vigoureuse utilisation du sol et de la sollicitude active et 

incessante de ses colons ; dès qu on passe sur la rive gauche, 

on est attristé par l'aspect d'une inertie et d'une négligence 

relatives très-prononcées. 

Tout le luxe des cultures paraît réservé aux jardins de 

Nice et aux nombreuses et splendides villas qui l'en­

tourent; le reste semble paresseusement exploité sans m é ­

thode, sans ordre, sans résultats; et n'étaient les oliviers 

séculaires qui meublent richement les coteaux, on aurait, 

non loin de la capitale des Alpes-Maritimes, un fort pauvre 

aspect agricole. 

Bien plus, à quelques lieues de Nice, vivent dans les mon­

tagnes des peuplades pauvres et pour ainsi dire sauvages, 

logeant dans des trous en terre recouverts de branchages 

et de bruyères. Dans chacun de ces trous habitent une fa­

mille, son mulet, son cochon, tous ensemble; et la fumée 

du foyer qui cuit les aliments n'a d'autre issue que l'en­

trée commune. 

Mais voici la sollicitude, l'énergie de la France, qui in­

terviennent; voici ses voies de communication qui se déve­

loppent, ses chemins de fer qui arrivent, ses enseignements 

et ses encouragements à tous les progrès en général et à l'a­

griculture en particulier, qui s'étendent à sa plus brillante 

annexion : avant peu le comté de Nice verra l'aisance, la 

prospérité, la richesse de ses populations agricoles se 

joindre à la fortune de sa grande cité, centre de la plus 

splendide et de la plus salutaire villégiature de l'Europe 

occidentale. 

Déjà l'œuvre du progrès est commencée dans la viticul­

ture; et du premier cinq), sous l'intelligente initiative et 

h. 
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l'énergique impulsion de M. Gaudais, elle a été portée à 

la perfection dans ses essais. 

Le sol et le climat de Nice sont tellement heureux poul­

ies cultures, que tous les h o m m e s actifs et intelligents qui 

viennent l'habiter se sentent pris d'une véritable passion 

horticole ou agricole. M. A. Karr y a joint depuis longtemps 

à sa légitime réputation de grand écrivain celle d'habile 

jardinier; M . E. Thomas s'y livre à la production des graines 

de fleurs; M. Gaudais y pousse avec énergie tous les pro­

grès agricoles. Ce pays-là est prédestiné aux productions 

du sol les plus puissantes et les plus variées; mais c'est 

la vigne surtout et les bons vins qui feront sa plus solide 

richesse. 

M. Gaudais m'a tout d'abord conduit chez M. le baron 

de Zuylen, dans la magnifique propriété duquel il a fait 

planter des vignes, qu'il dirige et conduit dans des systèmes 

divers, d'accord avec le propriétaire, son digne et excellent 

ami. 

C'est dans cette propriété, aussi reniaiquable par sa po­

sition, qui domine la ville et la mer à trois kilomètres, que 

par ses bois d'orangers jeunes, ses vieux oliviers et ses 

arbres rares de toutes sortes, que se trouve le plus beau 

palmier dattier qui soit en Europe : son panache, dune pu­

reté de lignes et de feuilles d'une symétrie irréprochable. 

mesure 2A mètres de circonférence; son stipe compte 

8 mètres de hauteur et 1 mètre de tour: vingt-quatre ré­

gimes de dattes pendent régulièrement autour de sa cou­

ronne et soutiennent, à l'extrémité d'autant de lanières d'un 

mètre et demi chacune, un faisceau de 10 kilogrammes de 

dattes (2/10 kilogrammes en tout). Je n'ai jamais rien vu 

d'aussi beau. J'en ai pris le croquis, que je donne ici comme 
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cachet du climat de Nice, et c o m m e indication de la sé­

curité et de la fécondité luxuriante que la vigne doit en 

tirer (fig. 12). 

Mais ce qui m a le plus intéressé et ce qui rentre mieux 

dans m o n sujet, c'est l'exa-
Flg. 12. . 

men d'une vigne de 1,700 
ceps, dont 3oo conduits en 

palmettes et, i,Aoo disposés 

irréprochablement selon la 

méthode qui m'a si bien 

réussi, et que j'ai décrite et 

conseillée dans mon Traité 

de la viticulture et de la vi­

nification. Cette vigne, arri­

vée à sa troisième année 

seulement, et mise l'année 

dernière (1862) en branche 

à bois et branche à fruit, 

binée quatre fois, pincée 

trois fois, ébourgeonnée, at­

tachée, et rognée deux lois, fin juin et fin août, suivant la 

règle, a donné 100 hectolitres à l'hectare, c'est-à-dire 

14 hectolitres pour i,aoo ceps à 1 mètre au carré, dans 

un pays où la moyenne récolte n'atteint pas 1 2 hectolitres 

à l'hectare. Je suis convaincu que cette vigne donnera da­

vantage cette année; car les bois de remplacement avaient 

de 1 mètre 1/2 à 2 mètres de long, et la plupart étaient 

de la grosseur du pouce à leur base. Quant au vin produit, 

il était excellent, et il venait d'être vendu et livré par M. le 

baron de Zuylen à 35 francs l'hectolitre, prix le plus élevé 

du cours. 
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La figure i 3 donne, au centième, l'aspect de celte vigne, 

taillée eu a a a a et non taillée en b b b b; a u a a sont les 

Fig. ( 3. 

grands échalas de souche, ce c c sont les carrassons pour por­

ter le fil de fer F G et la branche à fruit horizontale; b b b b 

montrent les longs bois de remplacement, et d d d d les 

branches à fruit, garnies de leurs sarments porteurs. 

Les 3 o o ceps conduits en palmettes avaient produit, à 

la vérité, le double de raisins et le double en vin. c'est-à-

dire 6 hectolitres; niais cette conduite de la vigne est bonne 

pour les jardins et pour les raisins de table : elle est com­

plètement inadmissible pour la culture des vignobles et des 

vignes à vin. 

La figure i h indique, au centième, la forme et les pro-

Fi-j.ii. 

I I I -i '''-I 'M-- .Nn 

portions de la conduite en palmelles. ou plutôt en cordons 

verticaux, de M. Bose Charmeux, adoptée chez M. le baron 

de Zuylen. 11 est facile de voir d'abord qu'il faut un palis­

sage compliqué et trop élevé pour ne pas exiger une dépense 
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extraordinaire en fourniture et en main-d'œuvre, et ensuite 

une distance au moins égale à la hauteur entre les lignes 

pour avoir les mêmes conditions d'aérage et d'insolation : 

donc si les lignes de i mètre de haut comportent i mètre 

de dislance, les lignes de 2 mètres devront admettre 

2 mètres; d'où la récolte double sur les cordons ne donnera 

qu'une quantité égale à un double rang. 

Mais la considération principale qui s'oppose à l'adoption 

des cordons verticaux, c est que, la maturité du raisin étant, 

inverse de la hauteur, on ne peut obtenir une maturité 

égale le m ê m e jour à divers étages; pour le raisin de table. 

il n y a aucun inconvénient à cela, c'est au contraire un 

avantage : on cueille alors successivement les grappes au 

moment précis de leur bonne maturité. Mais pour faire le 

vin il faut une maturité simultanée et égale sur tous les 

ceps et sur toutes les parties d'un m ê m e cep. Aucune sorte 

de culture de vigne à deux étages ne doit et ne peut être 

adoptée pour la vinification; tous les efforts des bons, des 

vrais viticulteurs doivent tendre à tenir les raisins aussi 

près de terre que possible, et tous aussi également que 

possible rapprochés de terre. Les bons jardiniers, au con­

traire, ont tout intérêt à cultiver la vigne et les fruits à 

plusieurs étages. La figure i3 donne une bonne vigne de 

vigneron, la figure ia donne une bonne vigne de jardi­

nier. 

Jamais une vigne à deux étages n'a donné m ê m e du vin 

de bon ordinaire, à plus forte raison des vins de choix; c'est 

là surtout ce qui fait et fera éternellement que les vignes 

en arbres, en treilles et en tréfilons ne donneront jamais 

d'aussi bon vin que les vignes basses, du moins dans les lati­

tudes tempérées. Si la treille courait horizontalement près 
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de terre en cordon, tous ses portants donnant, le raisin à la 

m ê m e hauteur, cetle treille produirait le meilleur vin pos­

sible, selon son cépage; mais le cordon, la palmette, les 

contre-espaliers, les treilles verticales ou à étages super­

posés, doivent être repoussés énergiquement de la viticul­

ture : c'est le contre-pied du progrès viticole pour la vini­

fication. 

D'un autre côté, l'oïdium frappe plus énergiquement les 

étages élevés que les étages approchant le sol; la dépense 

de soutènement et de palissage suit une progression géo­

métrique, la hauteur étant prise arithmétiquement : ces 

deux graves inconvénients suffiraient à eux seuls pour qu'au­

cune entreprise sérieuse de viticulture ne pût se fonder sur 

les palissages élevés, à plusieurs étages. 

Quoi qu'il en soit, M. de Zuylen et M. Gaudais vont 

suivre avec soin leurs applications, tant sur la conduite des 

vignes que sur la nature des cépages. Une vigne venait d'être 

plantée en pineau noir de Bourgogne, pour être ensuite 

traitée à la branche à bois et à la branche à fruit. M. Gau­

dais a introduit et pour ainsi dire imposé le soufrage dans le 

pays. M. de Zuylen a soufré, c o m m e cela s'est déjà pratiqué, 

en faisant précéder le soufrage d'un arrosement général : il 

a parfaitement réussi à débarrasser ses vignes; mais je crois 

que, sous le climat de Nice, le soufre doit réussir selon 

foutes les méthodes de son emploi, car la chaleur uni­

forme et soutenue est la principale condition qui développe 

sa faculté curative. 

Sur les conseils de M. Gaudais, M. Agathocle Bounin a 

fait disparaître les arbres fruitiers et les oliviers qui cou­

vraient une vigne absolument stérile depuis douze ans. Celte 

vigne, recouchée et taillée à branche à bois et à branche à 
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fruit, a donné dès la première année 3G hectolitres dans 

un demi-hectare. Je suis allé visiter cette vigne et toutes les 

vignes environnantes : là j'ai vu une vigne plantée en pi­

neaux par M M . Gaudais et Bounin jeune; M. Vician, un des 

propriétaires viticulteurs les plus expérimentés du pays, 

m'a fait voir les vignes ordinaires, en m e donnant les indi­

cations de leur conduite et de leurs cépages. 

La largeur des jouelles est généralement, de 2 mètres 

25 centimètres. Pour planter, on défonce à (rois pans (om,75) 

sur 1 mètre de largeur; et l'on plante les ceps tantôt à bou­

tures, tantôt en plans enracinés, à deux pans (om,5o) dans 

la ligne. 

La figure 1 5 donne, au 33e, l'aspect le plus c o m m u n des 

ceps de 8 à 9 ans, et la figure 16 représente une ligne de 

vieille vigne, étiolée par les cultures des jouelles ou par 

1 ombrage des oliviers; évidemment ces vignes n ont profilé 

ni du beau climat ni de l'excellent terrain du pays. 

Ce qui prouve bien que c'est aux arbres et, aux herbes 

que cetle chéliveté est due, c'est que les souches observées 
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en vignes épaisses, c'est-à-dire pleines, sans cultures inter­

calaires ni superposées, sont extrêmement vigoureuses; 

voici, pour exemple, l'aspect proportionnel de souches de 

7 ans, croquées à Saint-Laurent-(lu-\ ar dans l'excursion 

que j'y fis avec M. Bounin père, président de la Société 

d'agriculture et d'acclimatation des Alpes-Maritimes (fi­

gure i 7 ; 

t'i-J. 1 7 . 

AL Bounin père m'a conduit, en effet, dans ses vignes de 

Saint-Laurent, vignes entourées d'oliviers, mais non gar­

nies d'oliviers dans l'intérieur; ces vignes sont fort belles, 

palissées sur échalas et roseaux, c o m m e la plupart des 

vignes environnantes. Toutes ces vignes sont taillées à cour­

son et donnent très-peu. M. Bounin en a disposé em'iron 

6,000 ceps à branche à bois et à branche à fruit qui lui 

ont donné, à la dernière récolte, /to hectolitres, produit 

énorme pour le pays. D'accord avec M. Gaudais. et sous 

1 impulsion de ce dernier, M. Bounin a soufré ses vignes 

el il a su les débarrasser de l'oïdium qui dévore celles de 

tous ses \01sins. M. Bounin m a montré une treille qui, 

sans être malade, avait èlé soufrée dans toute une moitié 

et non soufrée dans l'autre; les sarments du côté soufré 

étaient d'un tiers plus gros et plus longs que ceux du côté 

non soufré. 

Enfin, M. Bounin m a fait voir un soufflet destiné à lancer 

file:///01sins
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le soufre à l'état de vapeur; j'essayerai de donner une idée 

de ce soufflet (fig. 18) : efgh est un soufflet ordinaire au­

quel est adaptée une tuyère edk, dont 

la partie cd est élargie et présente un 

cylindre d'environ i5 centimètres de long 

sur u de diamètre; dans ce cvlindre on 

place un rouleau de mèches soufrées c d', 

après en avoir préalablement allumé l'ex­

trémité d!; ensuite on recouvre c d de la 

tuyère mobile a b; puis on souffle en agis­

sant sur les mancherons fg, en dirigeant 

la tuyère ah sur les ceps. M. Bounin dit 

avoir ainsi guéri des vignes ; M. Gaudais 

prétend qu'il les a brûlées, parce que la 

flamme sortait. M . Bounin réplique que cela lui est arrivé 

en elfet, mais accidentellement. Bref, il y a là une idée que 

je crois bonne et qui peut être perfectionnée et fécondée. 

Je ne crois pas que l'acide sulfureux formé soit efficace et 

inoifensif, mais je pense que beaucoup de soufre doit se 

sublimer et agir avec une énergie proportionnée à sa tem­

pérature ; n'y eût-il que le fait de lancer le soufre m ê m e 

en poudre, artificiellement chauffé, il y aurait lieu à s'ingé­

nier pour trouver le moyen plus pratique et plus sûr d'ob­

tenir régulièrement ce résultat. 

Dans l'arrondissement de Nice, les cépages les plus 

répandus sont le braquet, le fuella, le sauvagcot, le pi-

gnerol, le trinchiera, le salerne, le barbaroux, le val-

banec, en rouges; la clairette, le verlanti, le moscatel, en 

blancs. 

Les raisins sont mis en cuve, et la cuve est deux ou trois 

jours à se remplir; vingt-quatre heures après on foule; on 
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laisse deux et trois jours encore et l'on tire en tonneaux 

vieux ou en tourilles, tant il se fait peu de vin. Les tonneaux 

sont à peine rincés : aussi trouve-t-on peu de vins qui ne 

soient pas piqués ou qui soient francs de goût; pourtant 

quelques propriétaires soignent leurs vins, c o m m e à la 

Gaude et dans les environs. 

Grâce à M M . Gaudais,baron de Zuylen, Agathocle Bounin 

et à M. Bounin père, j'ai pu apprécier les vins nouveaux et 

vieux du département. J'ai déjà dit m o n sentiment sur les 

vins de la Gaude et ses congénères; les vins du Beliet sont 

analogues, mais plus légers et souvent préférables comme 

boisson hygiénique et rafraîchissante. Enfin les vins de la 

banlieue de Nice, quand ils ne sont pas avariés, sont vrai­

ment sains et bons; ils désaltèrent parfaitement et sont bien 

supérieurs à ceux du Languedoc. Malheureusement on les 

prépare le plus souvent sans soin et, ceux qui se donnent à 

l'ordinaire des voyageurs sont piqués. 

Je ne m'arrêterai pas ici à critiquer la cuvaison, qui se 

fait bien, l'enfûtaillement, qui se fait mal, la conservation 

en celliers ou caves à température variable, qui est presque 

impossible. Le plus urgent, pour le premier pays du monde 

à vignes, c'est de faire des vignes là où il n'y en a pas et 

de faire produire celles qui existent par une culture, une 

conduite et une taille qui répondent à la générosité du 

terrain et du climat. 

Défricher les garigues et les bois, gratter et nettoyer la 

surface des rampes pierreuses à lits et à joints terreux; 

Planter à la fiche à pointe d'acier, enfoncée au maillet 

dans les ferres, à la masse de 1er dans les pierres; descendre 

el élargir le trou autant que possible; 

Descendre à 2.5 centimètres seulement de simples hou-
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tures, bien fraîchement retirées de leur stratification, aux 

mois d'avril et de mai; glisser de bonne terre dans le trou, 

la tasser fortement, et au besoin la tasser par l'eau d'arrose-

ment; ne laisser sortir qu'un œil de terre et le recouvrir 

entièrement de terre légère ou de sable non tassés; 

Placer les rangs à im,25 les uns des autres et les ceps 

à t mètre dans le rang, dans les terrains fertiles et à om,66 

dans les terrains maigres ; 

Faire la première taille sur un seul courson à deux yeux; 

l'année suivante, dresser à un courson à deux yeux pour 

reproduire le bois et à une branche à 6, 8, 10 et i5 yeux, 

suivant la force des sarments, pour produire les fruits : 

celle-ci abaissée parallèlement au sol ou piquée en terre; 

Mettre un échalas de im,25 à chaque souche et un ou 

deux roseaux en palissades; donner trois ou quatre binages 

légers de mars en septembre; jeter bas, en mai, tous les 

bourgeons sans fruits et ne devant pas donner les deux sar­

ments de remplacement pour l'année suivante ; pincer en 

mai une première fois, attacher les pampres au grand échalas 

et aux roseaux, rogner ce qui dépasse et pincer de nouveau 

en juin ou juillet toutes les repousses à 2 ou à h feuilles : 

Telles sont les excellentes pratiques propagées par M. Gau­

dais et par le président de la Société d'agriculture et d'ac­

climatation; elles doivent faire de la vigne, dans les Alpes-

Maritimes, une culture à dépenses modérées et à courte 

échéance : car, conduite ainsi, elle payera ses dépenses à 

la seconde année et donnera des bénéfices dès la troisième, 

comme l'ont prouvé M. le baron de Zuylen, M. Jaunies, etc. ; 

et puis après, elle sera une source de grandes richesses peu 

datif trente ou quarante ans cl plus : elle pourra donner alors 

moyennement 5o hectolitres à 1 hectare, lesquels, à 3o francs 
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l'un, produiront i,5oo francs, dont 5oo francs couvriront 

largement toutes les dépenses. 

Nice est. puissamment riche, el jamais ses habitants ne 

trouveront un placement de capital plus sur et plus rému­

néré. 

Ses splendides jardins et bois d'orangers rapportent sans 

doute, davantage; mais c'esl là une culture de luxe quitte 

répond pointa une consommation générale, et la production 

de l'orange ne saurait s'étendre c o m m e celle du raisin avec 

la m ê m e sécurité d'écoulement, d une part, et, d'autre part, 

la culture de l'oranger exige des terres de première qualité 

et des irrigations, el la culture de la vigne n a besoin ni des 

unes ni des autres. 
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Le département des Basses-Alpes est un des plus étendus 

de la France : il compte près de 700,000 hectares de su-

perficie, sur lesquels 180,000 à peine sont livrés à la cul­

ture; sur ces 180,000 hectares, la vigne en occupe seule­

ment 16,000 aujourd'hui. Cette culture a pourtant reçu 

un accroissement considérable depuis 181G ; elle n'occu­

pait alors que 5 à 6,000 hectares. 

L'extension de la vigne ne s'arrêtera pas là, car on en 

plante avec énergie à Valensolle, à Manosque, aux Mées, à 

Digne, et, on peut le dire, partout où des centres vignobles 

étaient formés depuis longtemps dans le département el 

partout où l'altitude et la froidure des montagnes nom­

breuses, élevées et très-étendues, du département ne s'op­

posent pas à la bonne et fructueuse végétation de la vigne. 

Sans les montagnes, sans leurs vallées étroites, sans l'é­

lévation et les revers nord, la latitude, et le sol seraient, 

partout des plus favorables à la vigne dans le département 

des Basses-Alpes; mais la vigne est à peu près exclue d'une 

grande partie du nord et de lotit l'est du département; à 

partir de Digne, qui eu occupe le centre, les terrains ju­

rassiques de foule cette partie lui sont interdits. C'est sur 

les alluvions anciennes de la Bresse, au sud et à l'ouest de 
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Digne, à droite et à gauche de la Bléone jusqu'aux Mées, 

puis le long de la Durance, jusqucs et y compris le canton 

deManosque, enfin dans les cantons de Valensolle et de 

Biez, <pic la vigne a trouvé ses meilleures et ses plus grandes 

installations. Les meulières à l'ouest deManosque et autour 

de Forcalquier, les grès verts de Sisteron, lui offrent encore 

de bons sites et d'excellents terrains; mais la culture de la 

vigne y est peu développée en comparaison de l'espace qu'elle 

occupe sur les alluviQUS anciennes de la Bresse. 

Le contact des grandes et hautes chaînes de montagnes 

expose naturellement ici les vignes aux gelées du printemps 

et aux grêles; mais le fléau le plus grave dont elles ont été 

atteintes dans ces dernières années est l'oïdium, contre le­

quel on na employé aucune défense, ou du moins contre 

lequel le soufre, dirigé sans enseignements suffisants et 

sans persévérance, a complètement échoué : aussi beaucoup 

de vignes, dans la vallée de la Bléone surtout, ont-elles été 

abandonnées ou arrachées. 

Aujourd'hui on replante beaucoup de vignes, mais 

presque exclusivement en grenache, qui craint peu l'oï­

dium; le bouteillan et le morved, qui faisaient les bons 

vins du pays, sont délaissés à cause de leur facilité à con­

tracter la redoutable maladie. 

Les vignes, dans le département des Basses-Alpes, sont 

généralement cultivées en jouelles à un, deux, trois et 

jusqu'à quatre rangs (h; vignes, avec des intervalles qui 

varient de h à 8 mètres, consacrés à des céréales, des 

légumes, des racines. Les vignes sont souvent «implan­

tées d'arbres fruitiers en rangs réguliers, soit dans les 

rangs de vignes mêmes, soit dans les intervalles : les oli­

viers, les mûriers, les pruniers, les amandiers, sont les 
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principaux; les noyers sont fort cultivés dans le pays, mais 

rarement dans les vignes. 

Lorsque les rangs de vignes sont doubles, triples ou qua­

druples, les ceps y sont disposés à t mètre au carré; mais 

s'ils sont sur un seul rang, les ceps sont rapprochés à 8 0 , 

60 et m ê m e 5o centimètres dans le rang. 

Outre les cultures en jouelles, il en existe d'autres en 

vignes pleines, sans cultures intercalaires ni superposées; 

celles-ci sont surtout placées sur les coteaux à pentes trop 

rapides pour admettre les cultures à la charrue, ou en ter­

rains impropres à porter utilement des arbres fruitiers ou 

des plantes herbacées. Mais aujourd'hui l'importance de 

la vigne, cultivée seule et pour elle-même, est si bien 

reconnue, que les vignes nouvelles sont pour la plupart 

plantées à plein et sans mélange d'autres cultures. La 

vigne, en effet, donne ici un rendement triple et m ê m e 

ijuadruple de celui des meilleurs autres arbres ou em­

blaves quelconques. 

Les vignes pleines sont plantées en lignes à im,5o ou à 

2 mètres, lorsqu'elles doivent être cultivées à la chanue, 

les ceps étant rapprochés à 60 ou 50'centimètres dans le 

rang; on plante à 1 mètre, im,io au carré quand les vignes 

doivent être cultivées à la main. 

Généralement les plantations sont laites sur un défonçage 

de âo à 5o centimètres, soit partiel et excédant de 00 cen­

timètres l'espace donné au rang de vignes, soit général, si 

les vignes sont pleines. 

La plantation se fait à boutures, rarement plantées au 

pieu, presque toujours plantées à la pioche; dans ce cas, 

au fond du trou, ouvert à âo ou 5o centimètres de profon­

deur, la bouture est couchée horizontalement sur une lon-

1. 5 
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gueurde 3o centimètres environ, puis relevée verticalement, 

'•ouverte de terre el taillée à deux yeux. 

O n laisse la végétation s'établir librement et sans taille 

la première et la seconde année; au commencement de la 

troisième année, le plus souvent on rase la souche à fleur 

de terre ou entre deux terres. Ce procédé barbare, qui fait 

périr beaucoup de ceps et qui relarde la production de deux 

ou trois ans, sera bientôt abandonné; il l'est déjà par quel­

ques viticulteurs intelligents, mais il est remplacé par une 

laille sur un œil franc qui, appliquée à de jeunes vignes 

vigoureuses de deux ou trois ans, est également déplorable, 

en ce qu'elle fait jaillir des gourmands nombreux, ne por­

tant pas de fruits, el déformant complètement les souches 

en les couvrant d'ulcères ou de chicots qui en arrêtent 

prompteinenl la sève. 

O n dresse généralement les souches près de terre sur 

deux, trois et jusqu'à quatre bras; on laisse sur chaque bras 

un seul courson, quon taille à deux yeux francs et souvent 

à un seul œil franc et le bourillon; on met des échalas à la 

troisième ou à la quatrième année, et on les laisse jusque 

l'usure, puis on n'en met plus; souvent, trop souvent, on 

tien met pas du tout. On (''bourgeonne, on relève et l'on 

attache une ou deux fois quand il y a des échalas; on ne 

pince pas, on ne rogne pas, on n effeuille pas. 

Les cultures se réduisent souvent à une seule façon donnée 

en mars ou en avril ; rarement on donne un binape en juin. 

On se fera une idée de la parcimonie des laçons accordées 

à la vigne, en sachant que le prix de la culture d'un hectare 

de \igne, fournitures, main-d'œuvre et vendanges comprises 

jusqu'à la mise en cave, s'élève ordinairement à lia francs. 

Aujourd'hui les cépages dominant dans les plantations 

file:///igne
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sont le grenache et le morved ; les anciens sont le bouteil-

lan,le catalan, lebruno, l'olivette, le spagnen ou gros noir 

d'Espagne, le crussen, en cépages rouges; et, en blancs, 

l'aramon blanc, la clairette, l'ugni, le muscat, la madeleine, 

le pascal et l'aubier vert; mais, de tous ces raisins, le gre­

nache, le morved, le bouteillan et la clairette sont encore 

les plus répandus. 

A la vendange, on foule soit dans les bennes, soit sur une 

plate-forme ad hoc, et l'on emplit les cuves, qui sont géné­

ralement en ciment doublé ou non de briques; ces cuves 

sont à plafond supérieur avec une ouverture à trappe. Aus­

sitôt la cuve pleine, on ferme la trappe et on laisse cuver 

de douze à vingt jours, puis on tire en tonneaux immeubles 

par destination, d'une capacité de 10 à 20 hectolitres. O n 

pressure les marcs, mais on ne mélange pas les vins de 

presse avec les vins de goutte, parce qu'ils ne sont pas 

clairs. O n met les premiers à part, on les laisse se clarifier, 

et tout le inonde les trouve alors aussi bons les uns que les 

autres. 

Les vins des cantons de Manosque et de Valensolle ont 

de bonnes qualités : ils sont chauds, colorés et, solides ; les 

vins des Mées sont particulièrement remarquables par leur 

riche couleur, leur force, leur générosité et leur bouquet. 

Quand ils sont bien faits et de bonne année, ils constituent 

d'excellents vins de rôti, ils s'élèvent presque jusqu'au vin 

de liqueur : ils ressemblent alors un peu au porto. 

La production moyenne aujourd'hui, malgré les mala­

dies, malgré les mauvaises pratiques et les négligences de 

la viticulture, s'élève au-dessus de 20 hectolitres à l'hec­

tare; et les prix moyens, pour tout le département, ont dé­

passé 26 francs l'hectolitre dans les six années de 1860 à 

5. 
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1866. La vigne fournit donc 8 millions sur un produit total 

du sol agricole de 32 millions, c'est-à-dire le quart du re­

venu total d'un sol cultivé dont elle n'occupe que la onzième 

partie, laquelle n'est que la quarante-troisième partie delà 

surface totale du département. 

La vigne pourra donc s'étendre et devra s'étendre encore 

dans les Basses-Alpes, au grand profit de la population, de 

la richesse et de l'agriculture du pays. La vigne, la pomme 

de terre et les cochons alimentés par ce tubercule, voilà 

de quoi constituer et nourrir une population double de celle 

qui existe dans les Basses-Alpes. 

Les vignes sont, pour la plus grande part, cultivées par 

les propriétaires, ou par leurs ouvriers journaliers, ou à 

façon. Le prix de la journée est de 1 fr. 5o cent, à 2 francs 

pour sept à huit heures de travail effectif. O n se plaint de 

la cherté et de la rareté de la main-d'œuvre, et l'on dit 

que 2,000 habitants du département ont émigré sur Mar­

seille. Il n'en serait pas ainsi si l'ouvrier était intéressé à la 

production par une prime sur les fruits ou par une parti­

cipation à la récolte; mais le colonage à mi-fruits existe à 

peine dans le département : aussi la viticulture y est-elle 

peu soignée. 

Les vignes des Mées, de Malijay, de tout le thalweg de la 

Bléone el de ses affluents jusqu'à Digne, ont été générale­

ment et successivement délaissées depuis quinze ans, au dire 

des habitants : i° parce que les routes leur ont amené la 

concurrence extérieure, attendu qu'un mulet n'importait 

sur son dos que 2 hectolitres de vin venant du Var, et qu'au­

jourd'hui ce m ê m e mulet en importe 1 0 sur une charrette; 

2 0 parce que les vignes étaient vieilles ; 3° parce que la ma­

ladie les a dévorées. Toutes ces raisons d'abandon sont mau-
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vaises : car i° le vin se vend aujourd'hui 25 à 3o francs 

alors qu'il ne se vendait que 1 2 à 1 5 francs, donc les routes 

n'ont pas fait de tort au prix des vins ; 2 0 partout les vignes 

vieillissent et sont remplacées; 3° la maladie se guérit par 

le soufre quand on veut. 

Au surplus, l'intérêt est, plus fort, ici comme partout, 

que le besoin de raisonner dans le vide et de se plaindre 

à tort; car on replante la vigne de tous côtés, et à la tète du 

mouvement sont les hommes les plus capables, les plus actifs 

et les plus intelligents : je citerai M. le docteur Fruchier, 

de Digne, M.André, mairede Malijay, et M. Beybaud-Lange, 

maire des Mées, c o m m e les plus habiles praticiens en viti­

culture, c o m m e en agriculture, dans le pays. Tout le monde 

sait et tout le monde répète ici c o m m e en Provence : Oustan 

vina es mita pana. 
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La statistique de i852 attribue aux vignes du Var une 

étendue de 85.200 hectares; mais à cette époque l'arron­

dissement de Grasse appartenait, encore à ce département 

et y figurait pour 1 i,3oo hectares, qu'il faut reporter au 

département des Alpes-Maritimes. Il resterait donc 73,900 

hectares pour chiffre de l'étendue des vignobles du dépar­

tement du Var en 18 5 2. 

Depuis quelques aimées, les blés n'offrant pas de profits 

à la vente; les mûriers rendant peu, par suite de la ma­

ladie des vers à soie; l'olivier donnant un produit bien infé­

rieur, et la valeur vénale des vins ayant augmenté du double, 

soit par l'accroissement de la consommation, soit par les 

facilités de l'exportation, la surface des vignes s'est évi­

demment accrue d'une façon notable par les plantations 

nouvelles; et, tout en tenant compte de l'abandon de cer­

taines vignes dévorées par l'oïdium, je crois qu'on resterait 

encore au-dessous de la vérité en fixant à un septième l'ac­

croissement des vignes du Var depuis 1852, et en estimant 

ainsi leur superficie actuelle au chiffre rond de 85,ooo hec­

tares,la huitième partie du sol, quiestde 726,000 hectares. 

Si la surface des vignes s'est accrue d'un côté, leur cul­

ture s'est perfectionnée de l'autre; et la moyenne production, 

qui était, en 1862 de 17 hectolitres, dépasse aujourd'hui 

2 5 hectolitres à l'hectare. Le prix moyen de l'hectolitre, dans 
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les dix dernières années, a presque doublé et s'élève au-dessus 

de 2,5 francs : d'où celte conséquence, que chaque hectare 

donne un produit brut moyen de plus de 600 francs, et 

les 85,ooo hectares un produit lofai déplus de 5o millions 

de francs. 

La vigne représente donc dans le Var, à 1,000 francs 

par famille, le budget de 00,000 familles à quatre mem­

bres, ou de 200,000, à 1,000 francs par famille, sur 

3/i5,ooo, plus de la moitié des habitants: elle v joue donc 

le premier rôle en agriculture et en économie sociale. 

Il n'en a pas toujours été ainsi : en 1 81 6. la vigne don­

nait, dans le Var, de 8 à 10 millions; en 1802, elle rendait 

de 16 à 20 millions. Ce n est, donc que depuis le perfec­

tionnement et l'achèvement des voies de communication, 

depuis surtout que les chemins de fer ont éclairé et servi 

rapidement la consommation; depuis que le vin, comme 

cela est arrivé pour la viande, est reconnu par les popula­

tions un aliment de premier ordre et de première nécessité, 

que la vigne prend dans l'agriculture sa véritable importance 

et que les propriétaires du Var lui consacrent toute leur atten­

tion et toute leur prédilection. La vigne est d'ailleurs au­

jourd'hui leur principale, sinon leur unique source de profit. 

Jusqu'en ces dernières années, la vigne était sans doute 

admise avec les blés, les prairies, les racines, les légumes, 

les olives, les ligues, les amandes, les abricots, comme une 

culture aussi utile qu'agréable pour la cave c o m m e pour 

la table; mais elle faisait partie d un groupe d'utilités. 

c o m m e on a des artichauts, des asperges ou des melons: 

elle faisait nombre- elle complétait mais elle n'était pas 

cultivée c o m m e source de richesse publique el privée, à 

l'instar de la canne à sucre aux Antilles, du coton aux 
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Etats-Unis; en un mot, elle n'était pas cultivée dans le Var 

et dans toute la Provence, sauf dans quelques vignobles spé­

ciaux, pour elle-même et pour elle seule. 

Aussi dans le Var, c o m m e dans les Bouches-du-Bhône, 

comme dans les Alpes-Maritimes, c o m m e dans les Basses-

Alpes, la voit-on à peu près partout et exclusivement cultivée 

en jouelles à un ou à deux rangs, c'est-à-dire en simple bor­

dure des champs de blé et de légumes, couverte de lignes 

d'oliviers, mélangée de figuiers, d'amandiers; en un mot, 

traitée avec une liberté, une égalité et une fraternité végétales 

qui détruisent les trois quarts de sa vigueur et de sa fécondité. 

Malgré l'importance et la sagesse de la tradition agricole 

qui consiste à cultiver tous les produits de la terre indis­

pensables à la vie et compatibles avec les aptitudes du 

sol et du climat, bien que cette loi de prévoyance, malgré 

les chemins de fer, malgré la liberté et la rapidité des 

échanges, ait encore toute sa valeur en regard des coali­

tions et de l'usure commerciales, la vigne ne saurait s'ac­

commoder d'une pareille promiscuité : elle n'accepte ni les 

herbages sur ses racines, ni les arbres au-dessus de ses 

tiges, et depuis quelques années les h o m m e s de progrès, 

les viticulteurs émérites du Var, M M . Biondet à Hyères, 

Pellicot à Toulon, Siry à Carcès, Barles à Draguignan, etc. 

font parfaitement compris; aussi, sous leur impulsion, une 

transformation profonde à l'égard de la viticulture tend-

elle à s accomplir : on fait disparaître les arbres qui ombra­

geaient les vignes par leurs tiges et qui les dévoraient par 

leurs racines; on cesse de semer, dans les intervalles des 

rangs de vignes, des céréales et des légumes, plantes her­

bacées que les chevelus de la vigne ne peuvent souffrir et 

qui font couler ses fleurs, et l'on comble les intervalles des 
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rangs par de nouveaux rangs de vignes; en un mot, on 

plante et l'on fait la vigne pleine sans herbages et sans 

arbres; on cultive enfin la vigne pour la vigne. 

Mais c'est encore là la très-minime exception; et, pour 

concourir au progrès et appuyer les efforts des viticulteurs 

du Var, je dois étudier les pratiques de viticulture et de 

vinification les plus générales, telles qu'elles sont encore 

accomplies aujourd'hui, et les discuter en toute liberté et en 

toute franchise. 

La surface du sol du Var est très-variée et très-acciden­

tée; elle présente des groupes ou des chaînes de, monta­

gnes qui, sans être d'une très-grande hauteur, n en offrent 

pas moins des rampes de sommets escarpées et dénudées 

et des rampes inférieures assez rapides pour ne pouvoir 

être cultivées qu'en gradins soutenus par des murailles. 

Entre les montagnes, ou au pied de leurs groupes, s'offrent 

à la vue des plaines un peu mouvementées et d'une étendue 

qui permet rarement de ne pas distinguer les chaînes qui 

les bordent; des gorges tout entières sont à roches presque 

nues, n'offrant que quelques buis, des romarins, des len-

tisques, des arbousiers, des bruvères. des salsepareilles 

de place en place, ensuite des bois de pins maritimes et 

d'Alep. Des chênes verts et des arbres forestiers à feuilles 

caduques garnissent d'autres vallons, d'autres rampes et 

quelques plateaux; mais, sur toutes les rampes inférieures 

des montagnes, les oliviers, les amandiers, les figuiers et 

les arbres fruitiers de foule nature, mélangés aux lignes de 

vignes, aux céréales et aux légumes, dénotent une rare 

fertilité. Quant aux plaines, elles présentent à peu près 

partout le luxe de toutes les cultures des jardins, des ver­

gers et des fermes, réunies aux vignes en ouillières et bau-
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tains. Les rives du Gapeau, du Pansart, de la maravenne, 

et d'une foule de petites rivières descendant des montagnes 

des Maures et de l'Esterel vers la Méditerranée, sont en­

cadrées dans une large ceinture de lauriers-roses, de myrtes 

et de tamarix à l'ombre desquels pousse l'asperge sauvage, 

que, par parenthèse, personne ne songe à récolter. Tout, 

jusque dans les cantons écartés où les terres incultes l'em­

portent en étendue sur les terres cultivées, indique la fé­

condité naturelle d'un sol qui ne demande qu'à produire. 

Le climat du Var est un des plus fortunés de France, 

surtout sur son littoral maritime, où l'hiver se montre à 

peine pendant quelques jours; les gelées blanches se font 

pourtant sentir quelquefois et en proportion de l'éloigne-

ment de la mer, et quelques plateaux élevés éprouvent de 

véritables froidures, qui ne permettent plus aux oliviers 

de prospérer et où la vigne elle-même est négligée ; l'arron­

dissement de Brignôles, et surtout celui de Draguignan, sont 

loin de jouir des avantages d'Ollioules, de Toulon, Hyères, 

Saint-Tropez et Fréjus. 

Cette différence de climat local qui fait varier, du tout 

au tout, les cultures dans des cantons qui se touchent est 

due principalement à l'influence funeste du vent de nord-

ouest, du terrible mistral; partout où les rideaux de m o n ­

tagnes barrent le passage au mistral, le climat est des plus 

doux, l'hiver est nul, et toutes les cultures méridionales 

sont possibles ; partout où rien n'arrête le mistral, la végé­

tation de la vigne elle-même est en quelque sorte paralysée 

par son souffle destructeur. 

Sous le rapport de la géologie, le sol du Var offre trois 

variétés principales, formant trois zones bien distinctes, 

qui ne sont pas sans influence sur les divers cépages et sur 
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la fécondité de la vigne: i°le granit, qui constitue les mon­

tagnes des Maures, depuis Hyères jusquau golfe de Fréjus; 

2° le calcaire crétacé inférieur, ou grès vert, et le calcaire 

jurassique, qui s'étend de la Ciotat, autour de Brignoles et 

d'Aups; el 3° le terrain du trias, partant de Toulon et 

d'H^ères pour s'étendre par Cuers autour de Lorgues et 

de Draguignan, pour 
F%- '9-
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revenir a la mer par 

Fréjus et Antibes, en 

embrassant deux relè­

vements porphvriens. 

La vigne, sauf les 

conditions de trop 

grande humidité du 

fond des plaines et de 

maigreur et d'aridité 

absolue de certaines 

rampes et de certains 

:f»i;.'--,̂ ''ViJ'*K'**?5H: 

^*î*fe*»^, .-s**.- •*.> 
' ̂ m *-**''&''vv.'-i- *""-•'• -d^-ty • 

et prospérer sur toutes 

es variétés et nuances 

de climat et de terrain 

du Var. 

Dans la presque to­

talité du département 

du Var, les vignes sont 

plantées en jouelles, 

c'est-à-dire en bordures 

de bandes de lorrain de 2 3 el !\ mètres de largeur, 

c o m m e l'indique la ligure 19 (au centième). AB sont deux 

rangs de vignes à 1 mètre; les ceps à 1 mètre dans le rang 
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au carré; C, D sont les intervalles cultivés en céréales, 

légumes, racines, etc. Les plates-bandes A, R, garnies de 

vignes, s'appellent les hautains; les intervalles C, D, se 

nomment les ouillières. 

La figure 19 donne le type le plus général des hautains 

du Var, qui sont à double rang. La largeur de l'ouillière, 

qui est ici de 2 mètres, est le plus souvent de 3, c'est-à-

dire qu'on laisse k mètres d'un rang de ceps au rang de 

ceps de l'autre côté, au lieu de 3; 5o centimètres sont 

laissés de chaque côté 

de l'ouillière, quelle 

lance de 3, h et jusqu'à 5 mètres entre les rangs; les ceps 

étant rapprochés entre eux, dans chaque rang, à 75 cen-
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timètres (fig. 20). A, hautain sur un seul rang;/?C, ouillière 

de 3 mètres. J'ai vu beaucoup de ces cultures nouvelles, qui 

sont loin d'être une amélioration pour la vigne, à mes yeux. 

Enfin il y a des hautains à triple rang, j'en ai vu à qua­

druple rang; et, contrairement à ce qu'on pourrait croire. 

les quadruples et les triples rangs sont plus vigoureux et 

plus fertiles que les doubles, et les doubles, plus vigoureux 

et plus fertiles que les simples. Mais ce qui est encore plus 

vigoureux et plus fertile que les jouelles de toutes formes, 

c'est la vigne pleine, c'est-à-dire sans cultures intermédiaires. 

J'indiquerai plus loin les faits qui prouvent cette assertion 

et les raisons qui démontrent qu'il doit en être ainsi dans 

le Var c o m m e partout ailleurs. 

J'ai dû fixer l'attention par les figures 19 et 20 pour 

aborder d'une façon intelligible la préparation du sol, le 

mode de plantation et les cultures. 

Trois méthodes sont employées à la préparation du sol : 

ou bien les hautains sont plantés, sans défoncement, sur 

une simple culture générale, plus ou moins profonde, n'ex­

cédant pas 2 5 à 3o centimètres; ou bien dans une tranchée. 

de 1 mètre à im,5o de largeur par chaque hautain d'un rang, 

et de 2 mètres de largeur pour chaque hautain de deux 

rangs, sur 60 ou 75 centimètres de, profondeur (l'ouillière. 

ou intervalle des hautains, n'étant pas défoncée); ou bien 

enfin la totalité du sol, pour ouillières et hautains, est dé­

foncée à 60 et 7,5 centimètres. Quelle est la meilleure de 

ces trois méthodes? 11 est évident pour moi, qui proscris 

les jouelles absolument et qui ne comprends la culture de 

la vigne qu'à plein, que la culture semblable dans toul le 

terrain à planter est. la meilleure; mais cette culture doit-

elle être superficielle ou profonde? 
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Le défoncement est nuisible dans certains cas, inutile 

dans certains autres, avantageux et m ê m e indispensable 

dans beaucoup de circonstances. 

Dans les terrains de granit, qui se délitent par l'hiver­

nage et se transforment ainsi en terrain fertile, là où il n'y 

avait pas ou presque pas de terre végétale; sur les terrains 

de lave volcanique ou de calcaire schisteux, se comportant 

comme le granit et constituant tout le sol perméable aux 

racines, le défoncement est indispensable; il est encore in­

dispensable lorsqu'il s'agit de défricher un bois , une garigue, 

une vieille vigne m ê m e . 

Dans les terres argileuses, compactes et froides, très-

humides l'hiver et qui se crevassent l'été; dans les terrains 

tassés, sans pierres ni cailloux, assis sur un tuf aquifère, le 

défonçage est utile et bon. Mais lorsque la terre est maigre, 

peu épaisse, perméable à l'air et à l'eau, dont, elle n'a aucun 

réservoir souterrain pour s'alimenter, lorsqu'elle est mêlée 

de beaucoup de cailloux, de galets ou de pierres fragmen­

taires, et surtout lorsqu'elle repose sur des roches calcaires 

à lits el à joints, non-seulement le défonçage n est pas utile, 

mais il est nuisible à la vigne, dont il cause la mort inévi­

table au bout de quelques années. 

Le défonçage étant d'ailleurs une dépense considérable, 

il faut, avant d'engager ce capital dans la vigne, chercher 

avec soin, par les exemples du voisinage et sur les données 

que j'indique, s'il est vraiment nécessaire d'en faire la dé­

pense et jusqu'à quel point l'amélioration répondra aux 

avances faites pour l'obtenir. Je connais de magnifiques et 

très-anciens vignobles, par centaines de mille hectares, qui 

ont été plantés sans le moindre défonçage, et qui ne vi­

vraient, pas aujourd'hui si le sol avait été défoncé. L'expé-



70 RÉGION DU SUD-EST. 

ricnce directe a démontré que, dans certains sols, la vigne 

vient mieux sur le sol naturel que sur le sol défoncé; cela 

se conçoit : dans un terrain aride et sur roche, les racines 

trouvent, la fraîcheur sous les pierres par des prolongements 

vigoureux et profonds; si le sol avait été remué et expurgé, 

la vigne pousserait des chevelus abondants, donnant d'abord 

des bois luxuriants; mais en peu de temps l'humidité de ce 

sol remué s'épuise, et la vigne meurt. 

Je suis très-partisan du défonçage c o m m e du drainage, 

c o m m e de toutes les grandes ressources de l'agriculture; 

mais j'engagerai toujours à éviter d'en faire des applications 

intempestives ou exagérées. 

Aux flancs des montagnes granitiques ou calcaires, le 

défoncement du sol a souvent un double but : i° rendre plus 

profonde la couche de terre végétale; 2° extraire les maté­

riaux nécessaires pour la construction des gradins ou ter­

rasses. Dans ce cas, le défoncement est indispensable, puis­

qu'il constitue en m ê m e temps un approfondissement du sol 

et une fourniture de matériaux nécessaires et tout portés. 

Dans le Var, la vigne est, plantée au pal. soit, sur dé­

foncement partiel ou général, soit sur simple labour. Dans 

ce dernier cas, il arrive parfois quon ouvre le sillon à la 

charrue, et qu'on remplit ensuite le sillon ouvert par le 

renversement de retour de l'instrument aratoire. 

Dans tous les cas, la bouture est plantée verticalement 

de 35 à 55 centimètres de profondeur. O n plante égale­

ment et très-souvent à la bêche ou à la pioche ; dans ce cas. 

au fond de la fosse, pratiquée à 35 ou ko centimètres de 

profondeur, on coude la crossette et on lui fait un pied 

horizontal, long de 25 ou 3o centimètres en plaine et de 

3o à uo centimètres seulement en coteau. 
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La plantation à la cheville ou au pal et la bouture des­

cendue verticalement dans le trou sont une méthode bien 

préférable à la plantation à la pioche avec bouture plus ou 

moins coudée, surtout si toutes les mesures sont prises pour 

en assurer le succès. Ces conditions sont précisément les 

plus simples et les plus économiques de toutes : plantation 

verticale à 25 centimètres, jamais au delà; terre tassée au­

tour du sarment et rendue aussi ferme que la terre d'un 

chemin; un seul œil laissé hors de terre et recouvert dune 

poignée de terre meuble ou de sable. J'aurai d'ailleurs en­

core à parler de cette méthode de plantation. 

On plante généralement dans le Var de novembre en 

avril : assurément, sous l'excellent climat de ce départe­

ment, la bouture mise en terre dans tout l'intervalle d'une 

végétation à l'autre peut prospérer; mais elle réussira tou­

jours mieux si elle est faite en mars et en avril que si elle 

est mise en place de novembre jusqu'en mars, c'est-à-dire 

dans la saison qui précède de un, de deux et de trois mois 

le mouvement définitif de la sève. Quand bien m ê m e l'ex­

périence n'aurait pas prouvé, dans le nord c o m m e dans le 

centre et le sud lui-même, que la plantation printanière 

de la bouture réussit mieux et donne de meilleurs résultats 

que sa plantation automnale ou hivernale, le raisonnement 

prouverait qu'il doit en être ainsi. 

Que peut faire un sarment sans racines sous terre, tant 

que la saison du mouvement de la sève et de la végétation 

n'est pas arrivée? Il ne peut qu'y entretenir son humidité 

végétale; mais ce sarment n'a-t-il pas, dans le Var, 20 cen­

timètres et deux bourgeons au moins hors de terre? Ce bois 

et ces bourgeons à ciel ouvert, ne pouvant et ne devant 

rien tirer de leur prolongement souterrain, ne vont-ils pas 
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se dessécher sous l'action du vent el du soleil? Ne peuvent-

ils subir les rigueurs et les dangers du chaud et du froid, 

si modéré qu'il soit dans le pays, el si la chaleur peut émou­

voir pendant quelques jours une végétation qui ne peut se 

continuer, n'y a-t-il pas épuisement des yeux et dessèche­

ment des sarments qui n'ont point de racines pour pourvoir 

à leur transpiration? 

Tandis que si les sarments, coupés à l'époque quel­

conque de la taille, sont stratifiés de suite et tout entiers 

sous terre, pour être mis en place avec toute leur humidité 

de végétation, au moment de la montée abondante et défi­

nitive de la sève, ils sont alors dans toutes les conditions 

d'une réussite rapide et d'une végétation qui, ne subissant 

aucune interruption, sera beaucoup plus énergique et plus 

étendue. Une seule objection se présenterait alors, c'est 

que les yeux, exposés à l'air ou au soleil aussitôt leur exhu­

mation, pourraient se dessécher tout à coup sous l'action 

absorbante de l'un et sous l'ardeur des rayons de l'autre. 

Cette objection est fondée : aussi le grand succès, le plus 

grand de tous les succès possibles, n'est-il assuré que quand 

on ne laisse qu'un œil hors du sol, et que cet œil est recou­

vert de terre légère ou de sable, c'est-à-dire placé, comme 

une graine, en dehors de toutes les rigueurs météorolo­

giques; alors il pousse sûrement et admirablement. 

Je conçois qu'une graine soit semée avant l'hiver pour 

donner sa végétation l'année suivante, mais à la condition 

quelle formera tige avant l'hivernage définitif et qu'elle 

profitera ainsi de tous les beaux temps pour se fortifier, 

c o m m e font toutes les plantes enracinées ; niais je ne con­

cevrais pas qu'on semât en novembre ou décembre une 

graine qui ne devrait lever et végéter qu'en mars ou avril. 
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Je regarderais c o m m e une grande conquête viticole de 

pouvoir faire gagner à la vigne une année de végétation, 

en la plantant de bonne heure et de façon qu'elle végétât 

dans l'année m ê m e ; ainsi, si des boutures prises et plantées 

aussitôt que faoùtage du bois est terminé, ou m ê m e avant 

qu'il soit terminé, pouvaient se constituer des racines et une 

tige avant l'hiver, il y aurait certainement une année de bé­

néfice. Mais cette condition n'est pas réalisée : c'est une con­

quête à faire ; je la poursuis et ne peux trop engager les 

viticulteurs à la poursuivre avec moi; en attendant, la plan­

tation des boutures de novembre en mars n'offre rien à 

gagner et expose à perdre beaucoup. 

La plantation tardive ou printanière est de beaucoup 

préférable à la plantation hâtive, automnale ou hivernale. 

M. Pellicot, dans son Traité d'agriculture élémentaire pour 

le Var, s'exprime ainsi à l'égard des sarments mis en jauge, 

pour attendre la plantation : a Je préfère de beaucoup 

: « planter tard, avec les crossettes qui ont déjà poussé, 

: «que de m e servir d'enracinés qui, bien plus dérangés 

("dans leur végétation, finissent, par être dépassés parles 

r;crossettes ordinaires, dont la reprise dans une planta­

tion tardive est aussi assurée que celle des enracinés, u 

[, M.Pellicot, praticien expérimenté, résume en ce peu de mots 

la vérité théorique et pratique de la plantation à bouture. 

([ Le mode général de plantation du Var est en jouelles, 

„; ai-je dit, et cette disposition en bordures ou haies des 

, champs, donnée à la vigne, a été motivée de tout temps, 

,,.- non par l'intérêt de la vigne, niais parce que la vigne était 

K considérée c o m m e un accessoire propre à enclore, à aérer, 

<$ à diviser les cultures des céréales et des légumes, tout en 

(| fournissant la boisson par-dessus le marché. O n a égaie-

6. 
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ment utilisé la vigne pour occuper les sous-bois d'oliviers et 

d'autres arbres fruitiers, sans se préoccuper des meilleures 

conditions de sa végétation ni de sa fécondité. 

Ainsi, une longue pratique ayant amené les vignerons à 

voir de meilleurs résultats dans les hautains à deux rangs 

que dans ceux à un seul rang, la conséquence naturelle de 

cette observation devait être d'essayer une augmentation 

du nombre de rangs juxtaposés; eh bien! c'est le contraire 

qui se pratique aujourd'hui. Les logiciens de l'économie, sans 

connaître les faits ou sans y avoir égard, se sont dit qu'en 

arrachant un rang sur deux, la charrue laisserait peu de 

chose à faire à la main de l'homme, que l'ouillière se­

rait agrandie au profit des céréales; puis, ils ont supposé 

à tort qu'un rang mieux aéré, mieux exposé à l'action bien­

faisante des rayons solaires, produirait au moins autant que 

deux rangs : ils ont donc diminué la production au lieu de 

l'accroître; le rang unique qu'ils ont laissé subsister ne donne 

pas m ê m e la moitié du produit des deux rangs; la perte 

qu'ils ont subie dépasse de beaucoup l'économie réalisée par 

la suppression d'un maigre salaire. 

Tant que des céréales et des légumes ou des herbages 

quelconques occuperont les intervalles des rangs de vignes, 

en ne leur laissant que 5o centimètres de chaque côté sans 

herbages, les vignes, sur un seul rang, végéteront moins 

que les vignes sur deux rangs, trois rangs, quatre rangs, 

moins que les vignes pleines sans cultures intermédiaires à 

i mètre; parce que les plantes herbacées qui avoisinent les 

vignes les étiolent, les épuisent, les stérilisent et leur font 

produire des fruits verts, acides cl de mauvaise qualité. 

Lue vigne à deux rangs, avec i mètre d'intervalle el 

5o centimètres de chaque côté, dispose de 2 mètres de cul-
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ture spéciale et sans herbages, au lieu de t-mètre pour la 

culture à un rang; celle à trois rangs dispose de 3 mètres; 

la vigne pleine dispose de toute sa terre dénudée; et, bien 

que cette terre soit exactement proportionnelle à celle ac­

cordée à un rang, la quantité et la qualité des bois et des 

fruits augmenteront selon l'éloignement des plantes parasites. 

Les jouelles ont été établies pour s'occuper le moins pos­

sible des vignes, et surtout pour éviter de leur-donner des 

engrais : on a cru que leurs racines profiteraient des en­

grais donnés aux céréales et aux légumes intermédiaires; 

je ne dis pas qu'elles n'en profitent pas, mais j'alïirme que, 

par le voisinage de leurs tiges et par la superposition à 

leurs racines de toute sorte de plantes herbacées, les vignes 

perdent en vigueur de végétation plus qu'elles ne peuvent 

gagner en participant à la fumure, ce qui se voit aisément 

à la diminution de leurs produits, soit en quantité, soit en 

qualité, surtout quand les vignes sont tenues sur souches 

basses et sans palissades ni échalas, c o m m e dans le Var. 

La première impression que j'ai reçue de l'aspect des 

vignes en jouelles des environs de Toulon a été l'étonne-

ment de voir, sous un tel climat et clans un tel sol, de très-

petites souches et des sarments maigres et très-peu élevés. 

Je pensais tout d'abord cpie la terre était des plus ingrates 

et des moins profondes; mais, à mesure que mes observa­

tions se sont étendues, j'ai dû reconnaître cpie, partout ou 

la vigne se présentait sur trois ou quatre rangs, partout, où 

elle était cultivée sans plantes herbacées intercalaires et sans 

arbres à racines et à tiges étendues, elle fournissait des 

souches et des sarments de première grandeur et de pre­

mière force. 

La vigne, sous un climat chaud c o m m e sous un "limât 
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froid, n accepte ni l'herbe sur ses pieds, ni l'herbe mêlée à 

ses tiges, ni les ombrages sur sa tête : la vigne vit bien avec 

elle-même en société, elle accepte son propre voisinage, 

elle partage volontiers l'air el le sol depuis 1,000 pieds à 

l'hectare en treilles jusqu'à 5o,ooo pieds en petits ceps; 

mais elle donne de mauvais fruits ou elle n'en donne pas 

dès qu'elle est mélangée aux herbes ou dominée par les 

arbres. Je ne connais, en France ni ailleurs, aucun vin 

renommé récolté en jouelles au milieu des cultures her­

bacées ou sous les cultures arborescentes. 

Ces vérités n'ont point échappé aux intelligents viticul­

teurs du Var, qui, de tous côtés, s'empressent d'arracher 

les arbres de leurs vignes et de supprimer les cultures her­

bacées intermédiaires à leurs rangs. 

Je voudrais pouvoir donner ici une faible idée des diffé­

rentes dispositions et combinaisons de la vigne avec les 

autres cultures les plus répandues dans le Var; je voudrais 

aussi pouvoir montrer les proportions relatives des vignes 

sans aucune intercalation ou superposition d'autres végé­

taux et des vignes complètement isolées : mais il m e faudrait 

pour cela un talent graphique qui m e manque absolument; 

pourtant je vais risquer quelques croquis pris sur place. 

Fig. 21. 

La figure 21 donne l'aspect des hautains avec oliviers et 
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ouillières en céréales, légumes ou racines en plaine. La 

ligure 22 donne la disposition la plus générale des cultures 

en gradins (au centième environ). La figure 23 indique, au 

trente-troisième, la faible végétation de la vigne eu jouelles 

Fifr a3. 

au milieu des plantes herbacées; et la figure 26, à la m ê m e 

échelle, montre la vigne libre et isolée des arbres et des 

lierbages, considérée dans le m ê m e lieu et sur le m ê m e 

terrain. 
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Assurément des différences de terrain, d'exposition et d'hu­

midité peuvent donner tantôt la maigreur de la figure 23, 

Fig. 2 4, 

tantôt la vigueur delà figure ih; mais, aux environs de 

Toulon, aux environs de Brignoles, à Ollioules comme à 

Carcès, j'ai observé des vignes du m ê m e âge , du m ê m e cé­

page et dans des terrains semblables et voisins, et je me 

suis assuré que l'intercalation ou la suppression des céréales 

offre, dans la force des vignes, la différence que j'ai relevée 

sur place et que je suis loin d'exagérer. 

H n en serait pas tout à fait de m ê m e si les vignes étaient 

en treilles, parce que la tige échappe du moins aux mau­

vais effets du voisinage des herbes; mais les treilles elles-

mêmes donnent des raisins plus abondants et meilleurs 

lorsqu elles sont cultivées à terre nue : c'est ce qu'on observe 

dans l'arrondissement de Belley (département de l'Ain), à 

Madiran, à Jurançon, où l'on a supprimé les cultures her­

bacées entre les treilles. Je suis très-porté à croire qu'au­

trefois les rangées de vignes étaient cultivées dans le Var 

en treilles assez élevées, et que c'est, de là que le nom de 
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hautains est resté aux lignes de vignes aujourd'hui très-

basses, puisqu'elles ne s'élèvent pas d'abord à plus de t o à 

15 centimètres de terre dans les premières années : ce n'est 

qu'à la longue que les souches prennent 3o, âo et jusqu'à 

6o centimètres de hauteur. J'en ai 

croqué une entre mille, près de Car-

ces, qui en moins de trente-cinq ans 

avait atteint plus de im,2o de hau­

teur et un diamètre de plus de 2 o cen­

timètres (fig. 2 5). 

L'espace entre les rangées doubles 

est de 3 mètres, aux environs de Tou­

lon, et de h mètres entre les rangées 

simples : l'ouillière est bien plus étroite 

au Beausset et bien plus large à Hyères. 

Les hautains simples, doubles, triples, quadruples, sont 

toujours plantés et maintenus en lignes, dans leurs limites 

aux ouillières; mais dans leur intérieur ils sont fort souvent 

déviés de la ligne, dans les jouelles c o m m e dans les vignes 

pleines, par des provignages de remplacement ou plutôt par 

des couchages de souches entières, étendues sous terre pour 

donner deux et trois souches au lieu d'une. 

Toutes les vignes sont tenues à souches très-basses dans 

le Var, et dressées à deux bras dès la troisième année, et à 

trois bras la quatrième et la cinquième, suivant la force de 

végétation. 

Cette force de végétation est généralement très-grande 

pendant les premières années, mais la taille trop courte en 

a bientôt raison. Souvent la pousse de reprise et la seconde 

pousse, dans les terrains secs, ne sont pas assez considé­

rables pour asseoir une bonne taille; alors quelques vilicul-
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teurs ne taillent pas du tout pour préparer la seconde ou la 

troisième pousse : c'est un tort, selon moi. Il vaut mieux 

tailler à un seul petit sarment et à un ou à deux yeux dans 

tous les cas : car c'est la taille de deuxième année qui 

prépare le dressement normal et presque définitif du cep 

à la troisième année; quand on laisse passer sans tailler la 

seconde année, on recule d'un an la production, sous le 

vain prétexte de fortifier la vigne. 

Mais le plus généralement la pousse est suffisante pour 

ne laisser aucune hésitation : plus le sarment de taille est 

fort, plus il est nécessaire de lui laisser deux yeux francs 

et le borgne ou bourillon, c'est-à-dire l'œil placé près du 

vieux bois sur la couronne d'insertion du jeune. 

Cette deuxième année, la vigne végète généralement 

avec une grande vigueur : j'ai vu à Hyères. à Draguignan, 

mais à Carcès surtout, de jeunes vignes dont la pousse de 

deux ans comptait trois ou quatre sarments, dont deux 

n'avaient pas moins de i5 millimètres à la base et de 2 à 

3 mètres de long (fig. 26); dans les environs d'Hyères, les 
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sarments des vignes ainsi traitées atteignent fréquemment 

5 à 6 mètres de longueur. A la taille d'hiver, ces sarments, 

entrelacés les uns dans les autres, sont repliés sur eux-

mêmes et reliés en fascines qu on vend aux boulangers pour 

chauffer le four; on ne peut se figurer un pareil luxe de 

végétation, si l'on n'a pas eu occasion de l'observer. En 

présence d'une telle végétation, beaucoup de vignerons, au 

lieu de tailler cette vigne en a a, après avoir supprimé les 

deux sarments ecc, ecc, suppriment les yeux b et // en cou­

pant les deux sarments en b'" b'" et en ne laissant que le 

borgne. J'ai vu une grande 

vigne de M. Siry, notaire et 

maire de Carcès, ainsi taillée 

et présentant l'affreuse m u ­

tilation de la figure 27. 

Il est évident, au premiet 

coup d'œil, que les deux bourillons ou borgnes b'" b'" ne 

peuvent profiter de toute la sève qui va monter par les sec-

lions des deux gros sarments; il n'est pas moins évident que 

ces deux bourillons, poussant à bois avec frénésie par l'abon­

dance de la sève, ne donneront pas de fruits, tandis que, 

si le vigneron avait laissé non-seulement les quatre francs 

bourgeons b b b' b', mais encore un ou deux bourgeons de 

plus, en les pinçant pour les empêcher de s'emporter à 

bois, il est évident, dis-je, que la troisième année eût donné 

des fruits en abondance et des bois suffisamment beaux. 

Mais ce n'est pas tout; la nature se charge de, donner au 

vigneron une rude leçon, dont il ne profite point, car il ne 

la comprend pas : le vigneron refusant à la sève une appli­

cation logique et féconde en laissant assez d'yeux sur la tête 

du cep, cette sève crève la peau du pied et lance trois ou 

*7^*y':v:->f ̂ ? > " £ , ' ^ *,'*-' 
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quatre gourmands énormes et d'une longueur souvent pro­

digieuse, c'est-à-dire de 3 ou k mètres. Or ces gourmands 

sonl stériles et seront encore stériles l'année suivante le plus 

souvent; souvent aussi ils ont étiolé et tué les sarments de 

tête; alors toute bonne taille et tout espoir de récolte sont 

renvoyés à deux ans. A côté de la vigne de deux ans se 

trouvait chez M. Siry m ê m e , dans son domaine de Saint-

Jean, une vigne de trois ans, dont je reproduis une souche 

dans la figure 2.8, et cette vigne était la démonstration ab­

solue de ce que je viens de dire. La figure 28 donne bien 

le résultat de la taille de la figure 26 et de la figure 27 : les 

deux gourmands a b, d b' ont ruiné les sarments de tète 

ce, ce, sortis des deux bourillons laissés. Si les deux gour­

mands sont coupés, il restera des plaies énormes et incu­

rables; si la tête qui les surmonte est coupée, c est une 

stérilité de deux ans qu'il faut subir, et si la taille trop 

courte est encore pratiquée sur eux, d'autres gourmands 

pousseront. 
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Jamais, pour qui sait comprendre la vigne, jamais pro­

testation plus éloquente que celle-ci, contre la taille trop 

courte, ne peut être présentée, et je l'ai vue sur des milliers 

de souclies. Tous les viticulteurs, au surplus, ont rencontré 

les mêmes faits tels que je les expose, et je ne crains pas 

d'affirmer que, si un des beaux sarments de la figure 26 avait 

été laissé à long bois et l'autre taillé à deux yeux francs, la 

sève se serait réglée d'elle-même en donnant de beaux fruits 

sur le long bois et de beaux bois pour l'année suivante sur 

le courson. Les vignerons prétendent qu'en pratiquant cette 

taille courte ils fortifient la vigne; j'établirai plus loin qu'ils 

l'affaiblissent chaque année el la tuent en peu de temps. 

A la troisième année, dans le Var, on dresse donc la vigne 

sur deux bras, et, à la quatrième ou cinquième, on en ajuste 

un troisième, parfois un quatrième et un cinquième; mais 

Fig. 29. Fig. 3o. 

Fig. 3i. Fig. 32. Fig. 33. 

trois bras ou cornes sont la règle et la coutume la plus gé­

nérale. O n voit beaucoup de vieilles souches qui n'ont qu'un 

bras, mais plus souvent deux. (Fig. 29 et 3o, spécimens 

élevés; fig. 3 1, 32 et 3 3 , types plus bas.) 
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La taille de la vigne esl des plus simples ; elle consiste 

partout en un seul sarment laissé à chaque bras et rabattu 

à deux yeux francs, plus le bourillon (agassin). 

La taille à courson est à peu près exclusivement appliquée 

dans le Var, et elle y est appliquée par le vigneron avec 

une rigueur qui tend toujours à diminuer le nombre d'yeux 

fructifères et à augmenter la sortie des gourmands. Cette 

taille est faite, d'ailleurs, avec une insouciance remarquable; 

les souches sont généralement couvertes de vieux chicots et 

de chancres provenant des gourmands et des sarments de 

tête jetés bas à distance du cep et non dérasés de façon à ce 

que la sève puisse recouvrir les plaies : aussi la circulation 

de la sève ascendante est-elle bientôt entravée et les sarments 

de tète sont-ils ainsi rendus très-chétifs relativement à la 

générosité du terrain et du climat. 

Je parlerai plus loin des époques les plus convenablespour 

ia laille sèche, et je passe à la taille verte. 

Dans le Var, on ébourgeonne peu ou pas du tout, c'est-

à-dire quau lieu de jeter bas contre le bois, du 10 au 

3o mai, toutes les pousses gourmandes ou qui ne portent pas 

fruit et ne peuvent servir aux branches de charpente, on 

laisse tous les bourgeons sur la souche, en sorte que, à la 

taille de l'année suivante, il faut couvrir de plaies et de chi­

cots les souches ainsi chargées des parasites qui ont dévoré 

la sève des raisins et, celle des sarments de charpente. 

La taille sèche esl alors faite très-difficilement el très-mal, 

el si elle était laite avec, le scrupule et les soins minutieux 

rendus nécessaires par la confusion et le fouillis des sar­

ments, elle coûterait plus cher que l'ébourgeonnage et la 

taille pris ensemble; car il faut jeter bas à la serpe ou au 

sécateur, avec beaucoup [dus de difficulté, ce quon eût 
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jeté bas très-vite et très-facilement au pouce et au doigt, 

au 10 mai. 

Celui qui ne sent pas la valeur de l'ébourgeonnage et qui 

ne l'exécute pas, en quelque pays que ce soit, sur telle taille 

et conduite de la vigne que ce soit, ne sera jamais ni viti­

culteur ni vigneron. 

On ne pratique dans le Var ni le pinçage ni le rognage; 

il n'en est pas de ces deux pratiques comme de l'ébourgeon­

nage , elles peuvent se discuter. 

Le pinçage est la décapitation d'un bourgeon qui porte 

fruit ou d'un bourgeon quelconque, pour arrêter l'emploi de 

sa sève dans la formation d'un bois inutile ou préjudiciable 

au grossissement du fruit et au développement des autres 

bois utiles. Il doit être appliqué en m ê m e temps que l'ébour-

eeonnage, et consiste à supprimer le sommet du bourgeon 

à quelques feuilles au-dessus de la plus haute grappe; on 

laisse une ou deux feuilles au-dessus du fruit dans le nord, 

mais trois ou quatre sont nécessaires dans le midi. Le ro­

gnage doit être pratiqué beaucoup plus tard, c'est-à-dire 

après la fleur : il consiste à arrêter à i mètre ou à im, 5o tous 

les bourgeons de la souche qui dépassent cette dimension, 

pour forcer la sève d'août à fortifier les sarments de taille, 

à nourrir sur ces sarments des yeux fructifères, à faire sortir 

des bourgeons adventifs qui entretiennent la verdure et 

l'ombrage au centre du cep. L'expérience a montré que le 

rognage bien fait augmente de beaucoup la vigueur et la 

fécondité des vignes, dans le nord c o m m e dans le midi, 

mais surtout dans le midi. 

Quant à l'effeuillage, il est pratiqué dans le Var douze 

à quinze jours avant la vendange, par les temps froids et 

humides surtout, pour donner l'air et le soleil aux raisins. 
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L effeuillage s'appelle ici, c o m m e dans la Charente-Infé­

rieure et beaucoup d'autres départements, épamprage. Cette 

acception donnée au mot épamprage est vicieuse, et elle a 

entraîné des erreurs de pratique déplorables de la part de 

viticulteurs qui, voulant épainprer selon les conseils donnés, 

se sont mis à effeuiller en mai et juin et ont ainsi compro­

mis leur récolte. 

O n a appelé de tout temps (voir les dictionnaires) les 

bourgeons verts de la vigne, munis de leurs feuillies, les 

pampres de la vigne. Les pampres de la vigne n ont jamais 

été ses feuilles seules; celles-ci font partie des pampres, 

mais elles ne les constituent pas plus que les feuilles des 

autres arbres ne constituent leurs rameaux. U n pampre est 

un rameau vert de la vigne, et l'on doit comprendre sous 

le nom dé épamprage toutes les opérations d'ébourgeonnage, 

de pinçage, de rognage et d'effeuillage, en un mot toutes les 

opérations qui ont pour objet de retrancher tout ou partie 

des pampres. 

O n n emploie ni échalas, ni carassons, ni treillages dans 

le Var; par conséquent, on ne se livre à aucune opération 

de relèvement, de liage ni de palissage. O n ne relève, on ne 

fie pas m ê m e les pampres d'une m ê m e souche ensemble, 

ni de deux ou trois souches voisines réunies par les som­

mets de leurs pampres, c o m m e cela se pratique souvent là 

où il n'y a pas d'échalas. 

Jusqu'à présent, la base de la philosophie viticole du midi 

m'a semblé être la négation el l'abstention. Favorisés par 

un climat essentiellement propice à la vigne et par un sol 

qui ne l'est guère moins, les viticulteurs du midi laissent 

le plus grand rôle à la nature et soutiennent leur manière 

de voir et de faire avec beaucoup d'énergie. Ce n'est pas du 
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nord que nous viendra la lumière • écrivait un viticulteur 

expérimenté et très-spirituel du Gard, M. le baron de Ri­

vière. Non, la lumière, ni m ê m e le bonheur, ne viennent du 

nord, ce pays de frimas et de ténèbres: mais c est au pays des 

ténèbres quon apprend à voir dans l'obscurité ; c'est au pays 

des intempéries qu'on apprend à protéger, à diriger les plantes 

et les animaux de première nécessité : la nécessité est la mère 

de l'industrie. Si donc vous voulez joindre à vos richesses 

naturelles, fortunés habitants du midi, les procédés ingé­

nieux, les leviers puissants que l'âpre nature du nord fait 

trouver à ses enfants moins privilégiés que vous, ne dédai­

gnez pas d'étudier ces procédés en les essayant sérieusement 

et avec persévérance, chacun sur une petite étendue; vous 

vous en trouverez bien, soyez-en sûrs. 

Ne prononcez pas le Timeo Danaos el dona ferentes : vous 

savez que j'aime la vigne et que je regarde le vin c o m m e 

la boisson consacrée du genre humain, c o m m e le stimulant 

de son cœur et de son esprit, autant que le soutien de son 

corps; vous savez que je tremble pour notre suprématie 

directrice de l'humanité dans la civilisation et le progrès, 

en voyant les boissons de grains, de racines, de tubercules, 

s'élancer du nord et menacer la vigne et le vin. Je suis donc 

avec vous, je suis donc pour vous, et je n'ai d'autre intérêt 

que le vôtre, quand je vous crie: Etendez vos vignes, per­

fectionnez-en les produits, en les doublant, en les triplant 

par de bonnes et laborieuses pratiques, jusqu'à ce que vous 

ayez arrêté, anéanti l'invasion des boissons qui attaquent le 

corps, le cœur et l'esprit humain. 

L'un de vos compatriotes, M. Siry, maire de Carcès, a 

fondé ses entreprises viticoles sur une base admirable et iné­

branlable: (-Tant que mes vins fie se vendront pas au-des-

i. 7 
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sous de 5 francs l'hectolitre, m e disait-il, et il m e le prou­

vait par des chiffres incontestables, j'aurai fait une bonne 

allaire. n 

Si vous doutez qu'il y ait quelque progrès à faire dans 

voire viticulture, ouvrez lu statistique officielle de 185a , et 

quelque peu de confiance que [missent inspirer les statis­

tiques, elles offrent néanmoins quelques données incon­

testables qui ont bien leur valeur: vous v verrez l'Ain, 

l'Aisne, les Ardennes, la Marne, la Haute-Marne, la Meur­

the, la Meuse, la Moselle, l'Oise, le Bas-Rhin, le Haut-Rhin, 

Seine-et-Oise, Seine-et-Marne et la Seine, tous pavs à ge­

lées de printemps terribles, à gelées d'automne, à pluies et 

froidures de juin faisant couler la vigne, à terrains moins 

bons que chez vous, donnant en moyenne de 24 à io hec­

tolitres à l'hectare, tandis que le Var n'offre qu une moveinie 

de 17 hectolitres à l'hectare, avec le meilleur terrain et le 

meilleur climat possibles pour la vigne. 

H va donc quelque chose à faire: mais ce quelque chose 

est-il ce que je conseille, est-il ce que je dis? En vérité, je 

naipas la prétention d'être prophète ni infaillible; je dis ce 

que je sais, je dis ce que je pense, j'agite des idées et je 

les soumets à votre attention à voire propre jugement, à 

votre expérience; je songe d'autant moins à les imposer et 

à les détendre contre votre pratique, qu'elles appartiennent 

à fous nos vignobles où je les ai trouvées toutes faites, toutes 

appliquées, foules jugées. 

Les cépages du \ ar, pour les vins rouges sont le mor­

ved, le grenache, le brun fourca. le pécoui-touar l'ara-

111011, lemoneslel |(. houteillan, le libouren. le pascal noir, 

le léoulié. De fous ces cépages, celui qui domine tous les 

autres par la quantité et par ses qualités de végétation et 
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de produit est sans contredit le morved. Le morved est le 

cep caractéristique des vignobles et des vins de la Provence. 

Les vins qu'il donne, considérés au point de vue de l'usage 

alimentaire et habituel, sont bien supérieurs, sensuelleiuent 

et hygiéniquement parlant, à ceux du Languedoc, fournis 

par l'aramon, le teret-bouret, et m ê m e par le grenache, qui 

donne des vins excellents c o m m e liqueur et c o m m e vins de 

petits verres, mais qui est, selon moi, presque aussi mauvais 

que le serait le muscat comme boisson alimentaire et ordi­

naire. 

Le morved est un des cépages les plus propres à la cul­

ture sans échalas ni palissages, car il porte ses sarments 

dressés verticalement. Il a aussi l'avantage de débourrer 

tard et de mûrir assez tôt; enfin, il se défend assez bien 

contre l'oïdium. Mais, de tous ces avantages, celui qui doit 

le faire conserver précieusement par le Var, par la Provence 

et par toutes les régions du midi qui le cultivent, c'est que 

les vins qui en proviennent sont désaltérants, droits, agréa­

bles et salutaires à un plus haut degré que tous les vins des 

autres cépages du pays. Doit-on se borner toutefois à l'em­

ploi de ce seul cépage dans le Var et en Provence, pour y 

l'aire les vins rouges de consommation intérieure et de com­

merce? 

La réponse à cette question est toute faite dans le Var par 

la Société d'agriculture et par le Comice agricole de l'ar­

rondissement de Toulon. Sous l'impulsion et sous la prési­

dence de M. Pellicot et de M. Riondet, son vice-présidenL, 

une collection des meilleurs cépages pour la table et pour 

le vin a été créée, ainsi qu'un vignoble d'essai. Dans ce 

vignoble, les petits gamays du Beaujolais, les carbenets sau-

vignonsdu Médoc, la syra de l'Hermitage, les fendants verts 



<J0 RÉGION DU SUD-EST. 

et roux de la Suisse, les furmint de, la Hongrie, sont cultivés 

en lignes, avec soin, sur un sol de m ê m e nature et con­

duits de la m ê m e façon, en assez grand nombre de chaque 

espèce pour qu'il soit possible d'en faire du vin. Ces vins 

que nous avons goûtés au vignoble d'essai m ê m e , en réu­

nion d'un grand nombre de membres du Comice, étudiés 

avec attention et impartialité, ont présenté, savoir : les 

vins de gamays, la saveur franche et ferme des vins du 

Beaujolais; les vins de carbenet sauvignon, le cachet des 

vins du Médoc par le bouquet prononcé et la saveur velou­

tée, quoiqu'un peu astringente; les vins de syra, la pléni­

tude et la richesse de goût et de bouquet des vins de l'Her­

mitage; les vins de fendants verts et roux, la saveur plate 

et négative des vins de chasselas; enfin, les vins de furmint 

rappelaient sans hésitation le goût spécial au tokay, sans en 

avoir toutefois la perfection ni les qualités. Ces vins avaient 

le goût et le bouquet du tokay, c o m m e tout vin muscat bon 

ou mauvais a le bouquet et le goût du muscat. Aucun de 

ces vins ne présentait les impressions altérantes et chaudes 

des gros vins propres au midi. 

Ainsi, ce n'est ni le climat ni le terroir qui donnent à 

la plupart des gros vins du midi cette saveur finale qui 

déplaît au [dus grand nombre des consommateurs du nord. 

Ce ton chaud et altérant qui laisse, toujours l'estomac dé­

sireux de se rafraîchir ces saveurs spéciales aux raisins du 

midi, qui, pour être moins sensibles et moins apparentes 

que celles de muscats, n'en sont pas moins réelles, sont 

difficiles à la consommation habituelle, c o m m e toute sa­

veur forte est rejelée de la consommation courante des 

pains et des viandes. C'est ainsi que la brioche ou un gâ­

teau quelconque ne pourrait remplacer le pain quotidien; 
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c'est ainsi que la venaison ne peut être acceptée en rem­

placement de la viande de boucherie. 

Quoi qu'il en soit, le Comice agricole de Toulon et ses 

bienfaisants directeurs ont rendu et rendent d'immenses 

services : i° à la science, en démontrant que le cépage do­

mine le cru; 2° au département, en mettant à sa disposi­

tion des boutures de cépages à vins précieux, de consom­

mation courante. 

La syra de l'Hermitage, le carbenet sauvignon du Mé­

doc, le pineau de la Bourgogne, le gamay du Beaujolais, 

le persaigne ou mondeuse de la Savoie, les plants dorés de 

la Champagne, sont et seront éternellement la base et 

l'honneur des vins de France, qu'ils soient cultivés à Tou­

lon, à Bordeaux, à Clermont, à Dijon, à Beims ou à 

Metz. 

Parmi les raisins roses du Var on compte le barbaroux. 

le rousselet, le grec, trois variétés d'une m ê m e espèce. 

L'ugni blanc est le cépage blanc le plus répandu et le 

plus estimé; il réunit fécondité et qualité (Pellicot). La 

clairette blanche ne le cède guère à l'ugni blanc : c'est un 

cep fertile dont le raisin donne un vin clair, pétillant et 

généreux; puis viennent la clairette rousse, le pascal blanc, 

qui, avec l'ugni blanc et le rousselet, concourent à pro­

duire les excellents vins blancs de Cassis. Enfin, le colum-

baud, le mayorquin et les panses, pour les raisins secs, 

complètent à peu près la série des cépages. 

La culture de la terre des vignes est réduite, dans le 

Var, à sa plus simple expression. Elle consiste dans deux 

façons : un piochage en février et mars et un binage en 

mai; quelques-uns ne donnent que la culture de mai. Les 

cultures et les effondrements sont faits avec des instruments 
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spéciaux : les figures 3h, 35 et 36 donnent l'aspect de ceux 

que j'ai vu employer. 

Aujourd'hui, l'Hérault pratique au moins quatre cul­

tures pendant la période de végétation; 

et, dans l'Aude, VI. Portai de Moux en 

pratique un bien plus grand nombre: 

aussi, quoique les vignes soient, dans 

l'Hérault et dans l'Aude, conduites à la 

taille courte, donnent-elles des produits 

moyens plus que doubles de ceux du Var; 

les vignes pleines et les binages sont, 

avec les cépages, les seules causes de 

la différence de fertilité. Si je conseille 

la destruction des cultures intercalaires 

à la vigne et les binages fréquents aux 

viticulteurs du A ar. je ne leur conseil­

lerais jamais la culture des aramons, des 

terets-bourets, dussent-ils récolter cent 

hectolitres à l'hectare : les citrouilles ne doivent jamais 

remplacer les melons dans l'alimentation humaine. 

Les vendanges se font dans des comportes (vases en bois 

étanches) qu on remplit à la vigne et qu'on transporte sur 

voitures à la maison d'exploitation. Là, le plus générale­

ment, les comportes sont versées sur des planches non 

jointes et placées sur des cuves carrées en pierre ou en ci­

ment. Les raisins sont foulés à pieds nus sur les planches. 

le jus coule dans l'interstice des planches, et. après le fou­

lage, les planches sont retournées et le marc précipité avec 

le jus dans la cuve. La cuve s'emplit rarement en un jour; 

il en faut souvent deux et trois; mais, à partir de l'emplis-

sage de la cuve , la durée de la cuvaison varie de quatre à 
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quinze jours, suivant qu'on a l'intention de faire des vins 

plus ou moins légers, plus ou moins colorés. O n n'est pas 

dans l'habitude d'égrapper le raisin avant la cuvaison; et, 

après le décuvage, les uns répartissent les vins du pressoir 

dans les vins du tirage des cuves, les autres le gardent à 

part. En général, plus le vin a cuvé longtemps, plus il est 

nécessaire de lui rendre ses vins de presse, qui contiennent 

plus d'alcool, plus de sucre et plus de principes conserva­

teurs du vin. 

Les vins du Var sont généralement bien colorés, suffi­

samment alcooliques et plus agréables à la consommation 

que ceux du Languedoc : aussi sont-ils recherchés par le 

commerce. Au commencement de 1863, ces vins étaient 

encore vendus de 20 à 3o francs l'hectolitre. 

Malheureusement les plâtrages prennent une grande fa­

veur et une grande extension dnns le Var. Je dis r* malheu­

reusement, v, parce que, quoi qu'il ait été décidé à cet 

égard par les tribunaux, quoi quon ait pu dire pour ou 

contre le plâtrage, il n'en est pas moins absolument vrai 

que le plâtre dissous dans le vin transforme une boisson 

bienfaisante et alimentaire en une boisson malfaisante et 

qui, loin d'être un aliment, ôte l'appétit, trouble la diges­

tion et compromet sérieusement la santé. 

'Sans doute le plâtre n'est pas un poison, sans doute il 

ne donne pas de coliques et ne corrode pas immédiatement 

les muqueuses par le sulfate de potasse qu'il a formé dans 

le vin; relativement aux sels de plomb et de cuivre, on 

peut dire le plâtre inoffensif. Mais comment peut-on ad­

mettre que le plâtre dans le vin donne une boisson same, 

puisque le plâtre dans l'eau donne une boisson malsaine ? 

Comment admettre qu'on ait le droit de vendre des vins 
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séléuiteux, lorsque les habitants des pays où l'eau de puits 

est, séléniteuse vont chercher ou achètent à grands frais 

l'eau des fontaines ou des rivières voisines qui ne sont pas 

sélénileuses ou qui le sont moins que celles de leurs puits? 

Lu vérité, il y a deux poids et deux mesures dans la science: 

ou la science doit reconnaître que, si les eaux qui con­

tiennent du plâtre sont déclarées malsaines et impotables, 

les vins qui en contiennent sont également impotables et 

malsains. Le sulfate de chaux, il est vrai, s'empare d'une 

partie de la potasse des tartrates par son acide sulfurique, 

tandis que sa chaux est saturée par une portion de l'acide 

tartrique ; mais le sulfate de potasse est plus malfaisant que 

le sulfate de chaux lui-même, puisqu on a dû le délaisser, 

m ê m e en médecine, c o m m e purgatif malfaisant. 

M. Siry, notaire et maire de Carcès, m a dit que l'in­

venteur du plâtrage des vins était M. Suquet. de Toulon, 

lequel avait loué les propres cuves de M M . Siry père ef 

fils, el qu'il y avait pratiqué longtemps le plâtrage depuis 

i 8 3 5 , époque de son invention; que jusqu'à cette appli­

cation les vins de Carcès, de la plaine surtout, tournaient 

avec une telle facilité qu'ils étaient impropres au commerce 

et à l'exportation, et que, par le plâtrage, les mêmes vins 

deviennent d'une solidité telle qu'ils arrivent parfaitement 

sains en Australie et partout ailleurs. 

M. Siry est un h o m m e pratique, sérieux et d'une haute 

intelligence, j'ai toute raison de croire à ses affirmations; 

mais, quand bien m ê m e cet énorme avantage serait acquis 

au vin parle plâtrage, rien ne m e ferait admettre qu'il est 

permis de fabriquer volontairement une boisson malsaine 

sous préfexle qu'elle se conserve parfaitement. 

J'avais entendu dire partout que le plâtre avait pour ob-
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jet, et pour effet d'ajouter à la couleur du vin et delà rendre 

plus brillante, mais c'est la première fois que j'entendais 

préciser les vertus conservatrices du plâtre. C'est sans doute 

aussi dans le but de le conserver que quelques personnes 

dans le Var ajoutent du sel ou de l'eau salée à leur vin. Je 

crois que le vin se conserverait plus sûrement avec le sul­

fate de zinc, de cuivre, avec le deuto-chlorure de mercure 

et avec l'arsenic; mais c o m m e la mort immédiate des con­

sommateurs rendrait l'effet plus évident, j'ai lieu de croire 

que ces moyens de conservation de la marchandise ne se­

raient pas aussi sûrs à employer que le plâtre. 

Sauf la macération prolongée au delà de huit jours et 

les opérations du plâtrage, les vins sont fort bien faits dans 

le Var. Un simple foulage préalable, une cuvaison en cuve 

à peu près libre, non remplie complètement, le tirage aus­

sitôt cpie le marc descend et que la grosse fermentation est 

terminée, la répartition égale des vins de presse dans les 

tonneaux, le guillage du vin ou son complément de fer­

mentation dans des tonneaux en celliers, puis leur des­

cente en cave, leur remplissage tous les huit jours, un 

soutirage en décembre et un autre en mars, telles sont les 

meilleures pratiques pour assurer la solidité des vins. Mal­

heureusement les caves sont rarement bonnes : elles sont 

à demi souterraines, à température variable, et l'on tire 

dans des fûts de 25 à 200 hectolitres. Dans une partie de 

l'arrondissement de Toulon, les caves manquent complète­

ment; les énormes futailles de i5o à 200 hectolitres sont 

rangées dans des celliers dont l'atmosphère intérieure subit 

à peu près les variations de température de l'atmosphère 

du dehors. Les vins s'y trouvent dans des conditions peu 

favorables à leur bonne conservation. 



9G RÉGION DU SUD-EST. 

Le m o d e d'exploitation des vignes dans le département 

se fait directement par les propriétaires, surtout, pour les 

grandes propriétés; ou bien il se fait à moitié fruits, plus 

spécialement pour les petites propriétés. La vigne est rare­

ment louée à rente fixe. Le prix delà journée est fort élevé: 

il varie de âo à 5o centimes l'heure; les journées d'hiver, 

à six heures de travail effectif, sont payées de 2 fr. 5o à 

2 fr. 7.5 cent. 

M. Jobert-Claire, vice-président de la Chambre d'agri­

culture à Brignoles, m'a déclaré cpie, malgré les prix élevés 

du travail, les ouvriers s'éloignent de l'agriculture pour aller 

à Toulon et à Marseille, et que, si ce n'étaient les Piémon-

tais qui viennent offrir leur travail, on ne saurait souvent 

où trouver des bras à aucun prix. 

Le vrai, le seul moyen de retenir les ouvriers à la cam­

pagne, c'est de leur donner un intérêt sur les produits. 

un franc par hectolitre de vin, par exemple: toutes les con­

ditions de la vie de l'ouvrier rural sont changées par ce 

seul fait. 

La vigne dans le Var est une culture assez riche pour 

permettre d'intéresser fortement l'ouvrier à ses produits. 

•• Vous voyez ces 1 5o maisons devant lesquelles nous ve-

••nons de passer, m e disait M. Siry en traversant Carcès: 

(celles sont toutes à de simples vignerons dont je fais les 

calfaires. en ma qualité de notaire. Hé bien! vous pourriez 

••sans crainte prêter cent mille francs à chacune délies, et 

<r toutes ces fortunes sont dues à la vigne, n M. Jobert-Claire 

à Brignoles, M. Barles. professeur d'agriculture à Dragui-

gnan, M. Riondet à Hyères, m'ont parlé dans le m ê m e sens. 
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i. 
s La Corse est une de ces contrées historiques et légen-

i daires qu'on n aborde pas sans émotion et qu'on ne peut 

P parcourir et étudier avec indifférence, ni m ê m e avec calme, 

; pour peu qu'on ait entendu parler de ses anciennes et in­

terminables luttes extérieures, de ses violents déchirements 

i'n intérieurs, de ses vendette, de son banditisme, et du carac-

;,, 1ère stoïquement énergique de ses habitants, caractère greffé 

,,. sur un ardent esprit de famille et sur les mœurs les plus 

„ sévères. 

J'avoue cpi'une vive curiosité et qu'un intérêt non moins 

y, vif m e portaient vers ce pays, désireux de le comprendre, 

JDJI' désireux de deviner ce double Sphinx, sol et h o m m e corse; 

î]]!; désireux surtout d'en dégager toute vérité qui pourrait 

„lf: servir lui et la France, dont il constitue un des précieux 

:. éléments. 

Ces préoccupations ont-elles donc quelque rapport avec 

•| l'étude et l'enseignement de la viticulture et de la vinifica-

,, tion, question spéciale dont je suis chargé ? Oui certes, à 

,K mes yeux du moins : car, à mes yeux, la vigne est la culture 

• ; la plus colonisatrice, et son produit fermenté contient la 

plus grande force qui puisse animer le corps, le cœur et 

l'esprit des hommes réunis en familles et en tribus; leur 
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donner l'amour, l'énergie et l'intelligence du travail, la 

santé contre la fatigue, contre les miasmes du sol, contre 

les intempéries du climat. Le vin alimentaire est le cri­

térium et le régulateur par excellence de la vie sociale et 

intime. 

Rien ne saurait ébranler m a foi dans la bienfaisante 

influence du vin alimentaire et dans la supériorité de son 

usage modéré, dans les repas, sur l'usage de tous les autres 

stimulants de la vie humaine. 

Cette croyance sincère, que je n'entends imposer à per­

sonne et qui semble naturelle à la mission que je remplis, 

justifie, suffisamment du moins, la sollicitude que j'apporte 

à connaître, en tout pays nouveau pour moi, tous les élé­

ments de sa vie sociale, c o m m e ceux de son agriculture, 

de son sol et de son climat. 

Ce pays a-t-il des vignes? ses habitants boivent-ils du vin? 

les vignes sont-elles fertiles? les vins sont-ils bons? telles 

sont les questions qui m'agitent le plus pour en mesurer 

la solution par la richesse et par la valeur absolue d'une 

population. 

Malheureusement je ne pouvais, à m o n très-grand regret, 

consacrer que quelques jours à l'étude de cette intéressante 

contrée. Aussi n'ai-je aucune prétention d'en avoir compris 

toutes les qualités, tous les défauts, toutes les nécessités; je 

ne pourrais que répéter, à cet égard, tout ce que d'autres 

ont dit avant moi, et beaucoup mieux que je ne saurais le 

dire. 

Je m'abstiendrai donc de reproduire des faits acquis, et je 

m e bornerai à rendre mes propres impressions et les obser­

vations qu'elles m'ont suggérées. 

Sur une superficie totale de huit cent soixante-quatorze 
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mille sept cent quarante-cinq hectares1, la Corse ne cultive 

que seize mille hectares de vignes environ : un peu plus de 

la cinquantième partie du sol. 

La moyenne production de chaque hectare de vigne est 

de trente hectolitres, et le prix moyen de l'hectolitre est de 

20 francs. Le produit brut de chaque hectare est donc de 

600 francs et celui des seize mille hectares est de 9,600,000 

francs : plus du quart du revenu total agricole de la Corse, 

y compris celui des animaux. 

Ces 9,600,000 francs représentent le budget de neuf 

mille six cents familles moyennes de quatre membres, ou de 

trente-huit mille habitants : un peu plus du septième de la 

population totale, qui, d'après le recensement de 1861, 

était de deux cent cinquante-deux mille neuf cents âmes, 

entretenue par la cinquantième partie du territoire. 

Malgré le peu d'étendue et le faible rendement de ses cul­

tures, la vigne occupe néanmoins en Corse le deuxième rang 

dans la valeur totale des produits du sol. Elle y rend beau­

coup plus que les céréales, beaucoup plus que les prai­

ries, beaucoup plus que les châtaigniers, beaucoup plus que 

les oliviers, beaucoup plus que les pâturages et le bétail; de 

trois à vingt fois plus que tous ces produits, à surface égale2. 

1 Ce chiffre est approximatif : la Corse est le seul département français, si 

Ion en exceple les trois départements récemment annexés, dont le cadastre 

ne soit pas encore terminé; l'étendue du sol est tantôt estimée à huit cent 

soixnnle-qualot'ze mille sep! cent quarante-cinq, tantôt à neuf cent vingt-quatre 

mille ccnl deux hectares. 
2 Je ne parle pas ici des orangers, des citronniers, des cédratiers, qui, 

bien soignés, peuvent rendre de 2 à i,ooo francs bruts par hectare, parce 

que ce sont des productions essentiellement limitées et de luxe, rentrant dans 

l'horticulture, et ne constituant pas une production alimentaire, c o m m e le 

miin, la viande et le vin. 
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Pourquoi la vigne, malgré ces conditions déjà si avan­

tageuses, n'a-t-elle pas pris de développement en Corse? 

Pourquoi la Corse n'a-t-elle que seize mille hectares de 

vignes (les uns disent quatorze mille, les autres vingt mille), 

alors que l'Hérault, la Gironde, les Charentes, en comp­

tent, sur chaque département, plus de cent mille hectares 

dans des circonstances moins favorables ? 

C'est que la Corse commence à peine à sortir d'une situa­

tion des plus difficiles. 

Il n'y a pas vingt-cinq ans que la Corse n avait ni voitures 

ni charrettes, parce qu'il n'y existait que des roules mule­

tières, difficiles, couvertes et dangereuses. Toute la popula­

tion corse était armée ; le rrambre des attentats contre les 

personnes s'élevait à plus de cent vingt par an. Les bestiaux 

errants dans les campagnes, à l'abandon ou sous la conduite 

de bergers nomades, dévastaient tous les terrains éloignés 

des villages et qui n'étaient pas placés sous le mousquet du 

propriétaire. Toutes les plaines, infectées par des marais ou 

des étangs, étaient inhabitables, sous peine de mort, pen­

dant les quatre mois de l'année les plus importants pour les 

soins de la végétation et pour les récoltes. Comment l'agri­

culture, et spécialement la viticulture, auraient-elles pu se 

développer dans de pareilles conditions? Comment les pro­

duits auraient-ils pu s'écouler? Quel enseignement aurait 

pu être donné ? 

Dos lois rendues en 1807 et eu i83q ont affecté plu­

sieurs millions à l'ouverture des roules et à l'amélioration 

des ports. O n commença dès lors le réseau des "randes 

routes et bientôt après vint le tour des chemins vicinaux. 

En 1 85**, une loi réclamée par les principaux dignitaires 

corses, à la tète desquels était M. Abbafucci, et appliquée 
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avec une grande vigueur sous l'habile administration de 

M. Thuillier, alors préfet de la Corse, interdit le port d'ar­

mes et m ê m e le permis de chasse : les meurtres cessèrent 

presque entièrement ; le banditisme fut anéanti en moins 

d'un an. 

La m ê m e année, l'Etat entreprit des dessèchements et des 

assainissements à Saint-Florent, à Calvi, à Vescovato; et ces 

opérations ont amené aujourd'hui les meilleurs résultats : 

leur continuât ion et leur extension ne sont guère moins im­

portantes et sont tout aussi indispensables que l'interdiction 

du port d'armes , car la vie des populations agricoles est 

encore plus menacée et plus compromise, sur une bien plus 

vaste échelle, par les miasmes paludéens qu elle ne l'était 

par les armes des bandits. Les fièvres de la Corse ont un 

caractère de malignité qu'elles tirent surtout des marais et 

des étangs du littoral; elles diffèrent essentiellement des 

fièvres des landes et des maquis, qu'une bonne hygiène et 

les conquêtes de l'agriculture peuvent facilement détruire. 

Les fièvres intermittentes, les maladies paludéennes, sont 

endémiques dans toute l'étendue de la plaine orientale; elles 

atteignent m ê m e les collines voisines, surtout, là où les vents 

de la plaine peuvent emporter les miasmes paludéens. La 

crainte, je devrais dire la terreur, inspirée par ces influences 

endémiques est telle, que du i5 juin au i5 octobre per­

sonne n'habite plus la plaine ni les premières collines; tout 

le monde se réfugie dans les communes situées à plusieurs 

kilomètres des cultures, qu'on n'ose visiter que pour les 

opérations urgentes et pour les récoltes pendant le jour; et 

même, durant la meilleure saison, peu de familles ont des 

installations fixes dans les plaines: c'est donc toujours de 

plusieurs kilomètres de distance, où ils ont leur gîte habi-
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tuel, que les agriculteurs et ouvriers ruraux doivent se 

rendre à leurs travaux, en subissant une perte de temps et 

une fatigue énormes, à l'aller et au retour, sans compter la 

fatigue d'un travail mal soutenu par des boissons malsaines 

et par une alimentation insuffisante. 

Tant que cette situation persistera, les efforts des hommes 

les plus habiles en agriculture échoueront, ou, s'ils réus­

sissent temporairement, leurs succès s'éteindront bien vite 

après eux. Rien ne peut constituer une agriculture puis­

sante, persistante et progressive, sans l'habitation de la 

famille au milieu ou à proximité des cultures. 

A ces obstacles de force majeure s'en joignait un troi­

sième non moins grave, l'absence presque absolue de sé­

curité pour les cultures et pour les propriétés, par le fait 

de la vaine pâture. La vaine pâture fut abolie par la loi du 

22 juin 1855. Malheureusement il s'en faut que cette loi 

soit appliquée avec autant d'énergie et de succès que la loi 

prohibitive du port d'armes. Toutefois, malgré de nom­

breuses et regrettables infractions, elle a déjà permis à de 

vastes défrichements de s'accomplir et à de belles et grandes 

cultures de s'installer avec un peu plus de sécurité. 

Enfin, un dernier fléau est venu écraser la vigne et re­

tarder un moment son essor. L oïdium. sous la double action 

du climat brûlant et du voisinage de la mer dévorait les 

pampres et les récoltes; et, sur plusieurs points de l'île, la 

récolte était entièrement abandonnée. M. le comte de Casa-

Bianca est le premier qui, dès i 8ô(», ait apporté le soufrage 

en Corse, d'après les meilleures méthodes usitées dans le 

midi de la France. Malgré le succès qu'il avait obtenu, il 

n'eut d'abord qu un petit nombre d'imitateurs; mais le Con­

seil général ayant, voté des fonds pour olfrir aux viticulteurs 
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le soutre à prix réduit, l'oïdium a été vaincu; la viticulture 

a repris son élan, autant toutefois qu'une population ré­

duite à la plus faible proportion peut le permettre. C'est 

dire assez que l'élan a de bien faibles effets. 

Avec le développement des voies de transport et de com­

munication par terre et par mer, avec les assainissements 

largement pratiqués, avec le maintien de la loi sur le port 

d'armes et par l'application plus énergique et plus rigou­

reuse de la loi contre la vaine pâture et les attentats à la 

propriété, la Corse réunira toutes les conditions nécessaires 

pour étendre avec sécurité sa population, vaincre, par les 

conquêtes de l'agriculture et par une hygiène convenable, 

les derniers et les moins graves des miasmes fébrifères, et 

produire enfin les richesses immenses que renferme son sol 

et que peut faire surgir son heureux climat. 

Tout a été dit, je le répète, et bien dit, sur la Corse, 

même sur ses vignes et sur ses vins. O n fit dans i'Ampélo-

[rraphie française, excellent compcndium viticole, accompli 

sous le patronage du ministère de l'agriculture, et auquel 

M. V Rendu a attaché son n o m : 

et La Corse, sentinelle avancée de la France dans la M é -

-diterranée, heureusement placée entre l'Italie et la Sar-

trdaigne, sous un ciel magnifique, jouissant de toutes les 

• températures et favorisée d'un sol et d'un climat éininem-

tt ment propres à la vigne, pourrait devenir une des contrées 

•des plus riches de l'Europe et disputer le commerce des 

tr vins secs et de liqueur à l'Espagne, au Portugal et à l'Italie, 

«si l'industrie de ses habitants répondait aux avantages 

•d'une position privilégiée; mais il n'en est rien. Faute d'un 

"bon choix de cépages, d'une culture soignée, et surtout 

«d'une manipulation intelligente dans la confection du vin, 

i. 8 
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cria Corse est reléguée presque aux derniers degrés de l'é-

-•chelle viticole; à peine suffit-elle à sa propre consomma-

-ftion, malgré quelques exportations partielles. La plupart 

rtde ses vins, quoique doués naturellement d'une grande 

« puissance alcoolique, restent confondus dans la classe des 

ce vins c o m m u n s ; ils supportent difficilement le transport et 

((tournent souvent à l'aigre dès les premières chaleurs de 

c*l'été : il est vrai que caves et vaisseaux vinaires, mal tenus, 

ce les prédisposent singulièrement à facescence. Quelques 

crbons crus cependant font honneur à cette île. ̂  

Voilà, en peu de mots, tout ce que l'on peut dire de 

mieux et de plus exact en généralités sur les conditions et 

l'état de la viticulture et de la vinification en Corse; et je 

dois dire que c'est aussi le résumé de tout ce que j'ai vu 

et de tout ce que j'ai entendu dire moi-même dans le 

pays-
Personne n'y met en doute que le climat n'y soit des plus 

favorables pour la vigne, c o m m e celui des Alpes-Mari­

times, du Var, des Bouches-du-Rhone, de f Hérault, des 

Pyrénées-Orientales; et M. Conte-Grandchamp ajoute 

avec, justesse à la comparaison les départements de 1 Isère, 

des Hautes- et des Basses-Pyrénées (il aurait pu v joindre 

la Savoie) : car la Corse réunit à fa fois les zones torrides. 

les zones tempérées et les régions glaciales des diverses 

contrées que je viens d'énumérer; elle possède leurs plaines 

chaudes et fécondes en bassins et en plages: leurs sites ar­

dents des rampes et des gorges , abrités des vents et rece­

vant les rayons concentrés du soleil aux contre-forts in­

férieurs des montagnes; elle offre leurs plateaux plus 

tempérés et plus ouverts, vers le haut ou au nord de ses 

collines; et enfin leurs régions de plus en plus froides, aux 
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flancs des hautes montagnes, jusquaux altitudes extrêmes 

des pins et des neiges. 

Excepté ces dernières régions, toutes les autres sont 

propres à la vigne : aussi la vigne y réussit-elle à merveille; 

et si le choix des cépages correspondait aux différents cli­

mats de chacune des premières, non-seulement la Corse 

pourrait produire des vins analogues aux vins d'Espagne, 

de Portugal, d'Italie et de l'extrême midi de la France, 

mais elle produirait les vins de Vaucluse, des côtes du 

Rhône, de l'Hermitage, du Beaujolais, de la Bourgogne, 

du Médoc; en un mot tous les vins alimentaires et de grande 

consommation courante du centre et m ê m e du nord de la 

France. Les vins, déjà légers et faciles à boire, de Corte 

sont une preuve suffisante de ce que j'avance ici. Ceux que 

j'ai bus dans cette ville, m ê m e le vin de l'hôtellerie, m'ont 

paru aussi coulants que les vins de Bordeaux, dont ils ont 

un peu du bouquet et du goût, sans excès d'alcool et sans 

acidité. 

Le sol de la Corse est essentiellement granitique et 

schisteux dans toute sa partie occidentale, à partir d'une 

ligne qui s'étendrait de l'embouchure de i'Ostriconi, au 

nord, et qui se dirigerait vers Porto-Vecchio, au sud, jus­

qu'au littoral nord, ouest et sud, dans toute son étendue, 

c'est-à-dire sur les deux tiers de la superficie de l'île. Les 

calcaires ne se rencontrent quau cap Corse et sur le tiers 

oriental de l'île, où ils sont exploités en quelques points; 

mais la plus grande partit; de la côte orientale et les plaines 

les plus fertiles qui la bordent, ainsi que les collines qui y 

descendent, sont constituées par des alluvions anciennes 

et modernes, ou plutôt par des détritus de toutes sortes 

de terrains, enlevés aux montagnes et à l'intérieur du 

s. 
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pays par les torrents qui les ont stratifiés et entassés avec 

des cailloux et des galets roulés, ou bien en lits terreux, 

sableux et argileux superposés ; le tout reposant sur des 

schistes et des talcs, que les ravins profonds des fleuves et 

certains points du littoral oriental mettent à nu. 

Le sol de la Corse est d'une ferfilité remarquable dans 

toutes ses parties; sur les collines et dans les plaines de la 

côte orientale, tout ce que j'ai vu de la végétation m'a 

semblé prodigieux. Partout où le sol n'est pas cultivé, et 

malheureusement c'est la plus grande partie qui ne l'est pas. 

il est couvert d'un épais taillis, venu rapidement et sponta­

nément, composé d'arbres, et surtout d'arbustes à feuilles 

persistantes, à végétation luxuriante, offrant presque tou­

jours des fleurs odorantes ou des fruits à couleurs vives. 

Ces arbrisseaux charmants sont l'arbousier, le lentisque, 

les myrtes, les alaternes, les cistes, les bruvères, qui v 

acquièrent plusieurs mètres de hauteur. 

Ces taillis si fourrés si verts, si fleuris, si jolis, que 

tous nos jardins de luxe les envieraient pour leurs plus 

splendides massifs ou groupes d'ornements, sont les fameux 

maquis de la Corse, hier encore refuge inextricable des 

bandits, aujourd'hui simple refuge de nombreux sangliers; 

mais hier, aujourd'hui et toujours, couvoirs à miasmes fié­

vreux des [dus redoutables. 

L'aspect de ces massifs, parasites naturels du sol de la 

Corse, est si séduisant, que je vovais avec peine les cou­

pures faites par la culture pour y substituer des guérels 

nus ou plantés symétriquement d'amandiers, de pruniers, 

d'abricotiers de vignes m ê m e , que j'aime tant à voir: 

mais, à ce moment de l'année (février), la vue de la terre 

et celle des arbres et arbrisseaux à feuilles caduques est 
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bien triste auprès de celle des arbousiers et des lentisques. 

Toutefois les cultures d'orangers, de citronniers el m ê m e de 

cédratiers, qui sont là bien plus à leur aise et plus dans 

leur climat qu'à Hyères, à Nice et à Menton, impres­

sionnent bien plus encore avec leurs fruits éclatants et in­

nombrables. 

Ces groupes merveilleux, qu'on aperçoit, de temps à 

autre dans les gorges abritées, aux flancs des coteaux, 

souvent au bord des torrents, des cascades, des fontaines, 

surtout autour des habitations, se détachant en vigueur de 

nuances, vertes, jaunes, rouges, et en feuillages épais et 

luisants au milieu des oliviers nombreux et souvent gigan­

tesques, au feuillage clair et blanchâtre c o m m e celui des 

saules; ces groupes merveilleux, dis-je, sont d'un effet pro­

digieux, surtout aux yeux du voyageur qui, la veille, était 

encore au nord de la France, au milieu des campagnes 

dénudées et glacées par l'hiver. 

Les aloès, les agaves et les opuntia (figuier d'Inde, ra­

quette) viennent à merveille en Corse : le figuier d'Inde y 

est planté en bordures, sur roches, et il y donne des fruits 

abondants en acquérant un développement de tige extraor­

dinaire. J'ai rencontré l'apocin (herbe à ouate, asclépiacle 

de Syrie) en abondance sur les bords du Fiuine Lalezani ; 

la plupart portaient leurs capsules mûres et remplies de 

leur duvet tout à fait semblable au coton; certainement le 

coton réussirait parfaitement dans la plus grande étendue 

de la plaine orientale, depuis Bastia jusqu'à Porto-Vecchio, 

moyennant quelques abris et des irrigations. 

Tous les arbres fruitiers du continent viennent à mer­

veille en Corse et donnent d'excellents fruits. Les mûriers 

y croissent rapidement, les oliviers s'y sèment d'eux-mêmes 
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et y végètent naturellement à l'état sauvage : il suffit de 

greffer ces sauvageons pour avoir, en huit ou dix ans, des 

oliviers qui, à cet âge, donnent déjà des produits rémuné­

rateurs. Les châtaigniers les plus beaux et les plus fertiles 

du monde v occupent plusieurs milliers d'hectares ; les 

pins et sapins de foule espèce y forment, ainsi que les 

chênes, de vastes et belles forêts. 

Je cite ces faits rapidement el sans méthode, simplement 

pour rappeler une vérité bien établie par les explorateurs 

les plus compétents, à savoir que la Corse est d'une ferti­

lité inouïe, et qu (die pourrait être le plus riche et le plus 

splendide jardin de la France. 

Une population de cinq cent mille âmes, dit M. Conte-

Crandchamp et moi je dis d'un million d'habitants1 v vi­

vrait à l'aise, dans l'abondance de toutes choses et dans la 

richesse par la consommation de ses produits et par l'ex­

portation de leur excès. Cent mille hectares de vignes pour­

raient y être créés à peu de frais y remplacer cent mille 

hectares de maquis ou de mauvais pacages, donner facile­

ment, en moyenne, cinq millions d'hectolitres de vin et 

cent millions de francs. La Gironde compte plus de cent 

quarante mille hectares de vignes et en tire plus de i âo mil­

lions. 

La vigne vient à merveille en Corse: au cap Corse, à 

Bastia. à Vescovato, à Cervione. à (forte, à Ajaccio, où j'ai 

pu l'observer directement, elle pousse avec une vigueur 

remarquable el ne demande qu'à porter des fruits, qu'elle 

1 M. Limperani président de la Société d'agriculture de Bastia, auteur 

d'un grand nombre de rapports agricoles et économiques des plus solides et 

des plus vrais, est île cet avis. Je regrette infiniment de n'avoir pu m e mettre 

en rapporl avec un h o m m e aussi distingué et aussi compétent. 
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donne excellents quand les cépages sont bons; il en est de 

même à Sartène, à Calvi, que j'ai le chagrin de n'avoir 

pas vus. 

Un sixième de la superficie d'un pays cultivé en vigne 

suffit à assurer l'aisance, l'activité, la vigueur et la santé 

de sa population; un cinquième au moins de la Corse ad­

mettrait la vigne dans les meilleures conditions : cela ne 

fait aucun doute pour moi ni pour personne de ceux qui 

ont vu la Corse et qui connaissent la vigne. 

Là n'est pas la question. Tous les hommes intelligents 

de la Corse savent parfaitement et déclarent hautement 

que leur pays est essentiellement vignoble, et très-bon vi­

gnoble : ils déclarent, tous que l'extension de la culture de 

la vigne serait la fortune du pays et des propriétaires ; ils 

font plus, ils s'efforcent à qui mieux mieux d'étendre leurs 

vignobles ; ils sont persuadés et ils publient que pour le 

choix des planls, pour la taille, pour la conduite des tra­

vaux de la vigne, on est parfaitement entendu en Corse, et, 

qu'on y cultive aussi bien la vigne que partout ailleurs. Sur 

la préparation seule du vin, ils ont quelques doutes. Eh 

bien! je m e range volontiers à leur avis, et je dis quon 

n'entend et qu'on ne fait pas plus mal la vigne en Corse 

qu'ailleurs : sans doute les pratiques y sont toutes perfec­

tibles, comme dans beaucoup des meilleurs vignobles de 

France ; sans doute les vignes peuvent être plus avanta­

geusement cultivées et les vins peuvent être mieux faits, 

mais cette perfectibilité est la loi commune, et la question 

principale n'est point encore là. 

La vigne sort de la main de l'homme et non l'homme de 

la vigne; il en est de m ê m e de toutes les branches de l'agri­

culture. Donc, pour perfectionner, et surtout pour étendre 
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les cultures de la vigne, m ê m e pour en consommer les pro­

duits, il faut d'abord des h o m m e s en proportion, ou une 

augmentation proportionnelle de l'activité des hommes 

existants : il faut que leur conviction, leur volonté, leur 

courage, leur opiniâtreté, leur orgueil si l'on veut, se 

portent vers le but à atteindre. 

La sécurité des personnes étant assurée c o m m e elle l'est, 

ainsi que celle des propriétés c o m m e elle le sera, les des­

sèchements et assainissements se poursuivant et les voies de 

communication de toutes sortes arrivant graduellement à 

la perfection , le principal élément, l'élément essentiel du 

progrès agricole, l'augmentation de la population, ne seVait 

point encore constitué. Tous ceux qui ont écrit sur la Corse, 

tous ceux qui s'occupent de son agriculture, les auteurs et 

les agriculteurs corses eux-mêmes, l'ont parfaitement com­

pris : aussi chacun deux fait-il appel à la colonisation. 

soit directe et par la circonscription elle-même soit par 

immigration de populations extérieures. 

Mais, pour coloniser, il faut des imités de colonisation. 

des unités du genre humain, c'est-à-dire des unités com­

plètes et reproductrices de l'humanité. O n a trop oublié 

cette question, ou plutôt elle n'a point été étudiée : un 

garçon n est point celle unité, une tille n esl point cette 

unité; l'unité n est constituée que par l'union légitime et 

indissoluble d'un garçon el d'une tille qui. époux et épouse, 

contiennenl leurs enfants dans leur sein, et l'unité ne 

sera active et complète que par l'évolution de ces enfants 

el, par la réalisation de la svnthèse paternité, maternité et 

filiation; l'unité de la colonisation, c'est la famille en puis­

sance et en fonction de reproduction : le garçon seul n'est 

([u un être impuissant à coloniser ; une tille seule de même. 
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Ils peuvent aider, servir la colonie pendant leur existence 

limitée; mais ils en sont les mulets et les mules, ni plus 

ni moins, sauf leur qualité de fractions d'hommes. 

C'est là une grande vérité, que je rappelle à toute la 

France c o m m e à la Corse, vérité qu'il faut mettre en pra­

tique, qu'il faut mettre en lumière pour en faire la mesure 

et l'estime des droits et des devoirs de chacun ; aucun gar­

çon ne doit rester garçon à moins d'infirmités ou de voca­

tion spéciale, religieuse ou militaire. Quelle que soit la 

situation de dénûment, d'aisance ou de fortune, tout garçon 

adulte doit se marier ou chercher à se marier, sous peine 

de déchéance aux yeux de tous et dans sa propre con­

science. En effet, rien ne peut l'autoriser à ne pas complé­

ter l'unité humaine et à ne pas obéir à la foi de perpétua­

tion : il se doit à une autre moitié; il doit la vie à ses enfants, 

selon les lois religieuses et civiles ; s'il se refuse à prêter 

ses forces à une épouse , à une mère, pour produire et éle­

ver leurs enfants, c'est un être dépravé et, dégradé, parce 

qu'il refuse de remplir le premier et le plus saint des de­

voirs de l'homme, à l'état sauvage c o m m e à l'état civilisé. 

Plus il a de force, plus il a d'aisance, plus il a de fortune, 

plus son obligation devient pressante, et plus son absten­

tion devient coupable. Pour le pauvre, si la propriété met 

à la disposition de tout ménage constitué, de toute famille 

formée, une métairie avec logement, terre, bétail, à moitié 

produits, avec les avances en cheptel et mise en production 

nécessaires, l'obligation devient la m ê m e . Donner tous 

moyens d'existence, tout secours , toute direction et toute 

considération aux ménages et aux familles constituées de pré­

férence aux ouvriers isolés, les installer sur ses terres dans 

des conditions stables et assurant au moins leur existence, 
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telle est f obligation, de tout grand propriétaire de terrains 

fertilisantes. 

Celle question n'est point spéciale à la Corse, non plus 

que la question qui va suivre , question qui intéresse tous 

nos départements français, à moitié déserts, parfois aux 

trois quarts, au grand détriment, de fous: question qu'on 

n'a point tissez étudiée, quoique tous les travaux agricoles, 

et m ê m e tous les travaux humains, reposent sur elle de­

puis des siècles. C'est la valeur intrinsèque de l'homme et sur­

tout de la famille du travail. 

En agriculture, un âne de travail vaut 100 francs, un 

bœuf de travail vaut 3oo fr. un cheval de travail. 5oo fr. 

Combien vaut un h o m m e de travail? Combien vaut une 

femme de travail? Combien vaut une famille de travail? 

Un homme adulte, dit M. L. de Lavergne. le plus émi-

nent et le plus solide de nos économistes en agriculture 

pratique, représente le plus précieux capital d'une nation. Ja­

mais vérité plus féconde n'a été proclamée. 

U n nègre se payait, en Amérique, 1,000 dollars (5,000 

francs) ; une négresse, 5oo dollars (2,000 francs); les négril­

lons, de 1,000 à i,5oo francs, suivant l'âge; et, de plus. 

l'acquéreur se chargeait de les loger, de les nourrir, de les 

vêtir, de les soigner, de leur apprentissage, de leur direction. 

Pourquoi donnait-on ces prix? est-ce parce que le nègre 

est très-laborieux et très-facile à conduire? Non le nègre 

est, très-paresseux et exige une grande dépense de surveil­

lance; le blanc vaut plus et mieux que lui. Est-ce donc parce 

que l'esclave rend plus que l'homme libre? Non. l'observa­

tion, l'expérience elles chiffres montrent el prouvent que 

l'homme libre et blanc produit deux ou trois fois plus que 

le nègre esclave. 
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Le colon des Antilles et l'Américain du sud donnaient 

donc ces prix de la famille nègre, parce qu'en agriculture 

la famille nègre lui rapportait encore 33 et 5o pour 100, 

malgré sa paresse, malgré son indocilité, malgré tous les 

risques et tous les dangers que cette race faisait courir. 

Mais, dira-t-on, il s'agissait de cultures précieuses, le 

café, le coton, la canne à sucre. Ces riches cultures pou­

vaient payer des esclaves. La vigne rapporte plus que tout 

cela, puisque la betterave rapporte autant que la canne à 

sucre, et, que, la vigne rapporte le double de la betterave. 

Ainsi le blanc vaut plus que le nègre; l'homme libre vaut 

plus que Xesclave; nos cultures spéciales sont plus riches ou 

aussi riches cpie celles des Antilles. Ainsi la famille nègre, 

achetée à bon marché, valait 10,000 francs et rapportait 

33 à 5o pour 100 de son prix au planteur, souvent beau­

coup plus, mais je prends le nègre de qualité ordinaire; 

et, de plus, la famille nègre était nourrie, logée, vêtue, 

soignée enseignée, dirigée, aux frais du propriétaire. 

Dans les mêmes conditions, la famille blanche ne peut 

être estimée moins de i5 à 20,000 francs, c'est-à-dire 

qu'elle peut facilement, en agriculture, donner de 760 à 

1,000 francs de revenu, outre son propre entretien et 

même ses épargnes. 

Et la preuve que la famille de travail vaut au moins cette 

somme, c'est qu'on donne : enmoyenne, àun h o m m e 2 francs 

par jour sans nourriture et 600 francs pour trois cents 

jours de travail; à une femme on donne 1 franc par jour, 

ou 3oo francs parait; à un enfant a5 centimes, ou 7!) francs 

par an; i5o francs pour deux enfants moyens de dix ans : 

donc ils constituent un capital personnel de 3,ooo francs, de 

6,000 francs et de 12,000 francs, ce qui forme au total 
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un capital de 21,000 francs apporté à la terre par chaque 

famille. 

Jusqu'à concurrence de i5 à 20,000 francs, le capital 

foncier qui s'associe à une famille de travail et l'installe sur 

ses terres, à moitié fruits, fait donc une bonne affaire; il la 

fait excellente, car aucune combinaison ne peut lui présenter 

plus de sécurité ni plus de profils; la terre et la maison, qui 

représentent le capital, ne peuvent jamais lui échapper, et 

il a pour garantie du revenu les nécessités mêmes de la 

famille à laquelle il s'est associé, puisqu'elle ne peut avoir 

que la moitié des produits pour sa vie et son entretien. 

Le plus souvent ce n est pas i5 à 20,000 francs de 

foncier, de mobilier et d'avance que le propriétaire est 

obligé d'offrir à une famille de travail, c'est au maximum 

de 8 à 12,000 francs, savoir: six hectares de terrain à 

5oo francs l'hectare, 3,000 francs; une habitation de la 

famille, avecétable, grange, etc. 3,000 francs; un cheptel 

en outil et en bétail, 1,000 francs; une avance de trois 

ans à la nourriture et, à l'installation de la production, 

1,000 francs: total, 8,000 francs. Ce total peut s'élever de 

8 à 16,000 francs, si les terrains valent 1,000 francs l'hec­

tare et si les constructions ou le cheptel sont d'un prix plus 

élevé que celui indiqué plus haut, sans dépasser 1 apport 

de la famille \insi, c o m m e il s'agit surtout de mettre en 

valeur des terrains incultes ou inoccupés, le capital foncier 

et mobilier associés par le propriétaire au capital personnel 

de la famille serait plus souvent au-dessous qu'au-dessus 

de la moitié de ce dernier capital : ce qui assure au pro-

priélaire un revenu d'au moins 10 pour 100, sans préju­

dice de l'augmentation énorme de la valeur de son sol par 

sa mise en production et par sa population. 

file:///insi
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Six hectares sont le m a x i m u m de terrain à donner à la 

famille moyenne; au delà, m ê m e en terrains de faciles cul­

tures et de produits les plus simples à obtenir, les forces de 

la famille sont dépassées, et sa production diminue. Dans 

les terrains fertiles, cinq et quatre hectares sont souvent la 

meilleure proportion. En cultures spéciales, en vignes, par 

exemple, trois hectares suffisent; et, en horticulture, un hec­

tare, bien cultivé en fruits et légumes, suffit à absorber les 

forces de famille et à produire souvent 3 et 6,000 francs. 

Dès que l'unité de culture dépasse l'unité dynamique de 

la famille, dès que la famille est obligée de prendre des 

aides, toutes les conditions changent pour elle. Elle cesse 

d'être purement agricole, elle devient industrielle; elle est 

sujette aux exigences et au mauvais vouloir de la main-

d'œuvre; elle a dès lors ses prix de revient, elle aies hausses 

et les baisses des produits à redouter; tandis que la fa­

mille agricole pure vit de la moitié de ses produits et pave 

sa rente, en nature, par l'autre moitié: elle n a rien à 

faire avec le prix de la main-d'œuvre; elle vend plus ou 

moins cher son superflu, voilà tout : la véritable agriculture 

n'a pas de prix de revient. 

Quoi qu'il en soit, dès qu'une famille de travail entre 

sur une terre de six hectares et qu'elle s'y installe pour 

fonctionner, elle y apporte gratis un capital de t5,ooo à 

20,000 francs; elle y consomme pour 760 francs à 

1,000 francs de produits, et donne une s o m m e pareille au 

propriétaire, si elle en reçoit une direction intelligente et 

paternelle. La métairie, sans la direction el les soins du 

propriétaire, perd beaucoup de sa valeur. 

La tète et les liras de la famille, voilà le vrai capital de 

1 agriculture, voilà la seule base sérieuse et solide de l'ami-
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culture. Voilà ce q u o n n'enseigne pas assez en économie 

rurale; voilà ce qui fait que la petite culture est toujours 

riche el, prospère; voilà ce qui fait que la petite propriété 

défie et achète la grande propriété. Jamais le travail à 

la journée et à prix fait, jamais les machines ne donneront 

un pareil résultat ; d'ailleurs les machines et le journalier 

ne colonisent pas, et de quoi s'agit-il ici? de coloniser, 

c'est-à-dire de peupler un pavs de familles; d'en faire et 

d'en perpétuer la population : population qui, par son ca­

pital, tête, cœur et bras, fait les produits, et par sa con­

sommation fait leur écoulement et leur valeur Bien plus, 

elle fait des enfants, beaucoup d'enfants, car c est son in­

térêt de faire du capital-homme, puisque l'emploi en est 

assuré. Mais c o m m e la famille rurale produit partout et 

toujours, sous une bonne direction, deux fois et demie son 

nécessaire au moins, l'excédant de population rurale se li­

vrera aux métiers, à l'industrie, aux arts, aux lettres, aux 

sciences, dont les produits seront échangés contre les pro­

duits des familles rurales. Plus les campagnes seront peu­

plées relativement, plus les produits des villes et des in­

dustries se placeront facilement et avantageusement, plus 

les aliments et les matières premières seront à bon mar­

ché, sans ruiner personne. \u contraire, plus les villes el 

les industries occuperont de bras aux dépens des campagnes. 

plus les vivres seront chers et moins les produits de 1 indus-

Irie se placeront facilement el avantageusement. La ruine 

d'une nation dont lotîtes les populations courent aux grandes 

agglomérations esl assurée La richesse d'une nation dont 

lotîtes les populations s'étendent dans les campagnes n'est 

pas moins certaine. La ruine est d'autant plus prochaine 

que les villes l'emportent plus sur les champs; la prospérité 
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est d'autant plus grande et plus stable que les champs l'em­

portent plus sur les villes en population. 

Si donc les grands propriétaires peuplaient leurs terres, 

si les Etats peuplaient leurs solitudes, ils augmenteraient 

prodigieusement leur capital et leurs revenus ; ils ren­

draient la vie facile et agréable dans les champs et dans 

les villes; ils feraient fleurir l'agriculture, l'industrie, le 

commerce, les arts et les sciences, les lettres, et, pat-

suite, la morale et la religion. 

Mais pour cela il faudrait qu'ils comprissent et qu'ils 

reconnussent la valeur intrinsèque de l'homme et surtout 

de la famille de travail; il faudrait qu'ils la cotassent, à 

leur bourse et à leurs marchés, à son véritable prix; il 

faudrait qu'ils fussent bien convaincus qu'ils doivent as­

socier en foncier, mobilier, avance et soins, dix à quinze 

mille francs au moins à une famille qui en vaut quinze ou 

vingt; il faudrait qu'ils sussent qu'ils ont tout à gagner et 

n'ont jamais rien à perdre dans cette voie. 

Il faudrait qu aujourd'hui tout le monde sût bien qu'at­

tirer et fixer sur sa terre une famille de travail, c'est four­

nir gratis à cette terre un capital de i5 à 20,000 francs. 

Une terre sans famille, c'est une ruche sans essaim. A quoi 

sert d'avoir des milliers d'hectares sans ruches ou sans 

essaim, ou avec deux ou trois essaims? 

Lorsqu'on sera bien convaincu de cette, vérité, on com­

prendra qu'il est odieux, et surtout qu'il est insensé, de 

profiter de ce que l'homme de travail, la famille de travail, 

ont des besoins à satisfaire, sous peine de mort, pour les 

engager à des conditions qui paralysent leurs forces, abat­

tent leur courage, annulent leurs facultés et leur bon vou­

loir; on les attirera, au contraire, par toutes les préve-
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nances, par toutes les facilités, par toutes les dispositions qui 

peuvent les séduire, les fortifier, les encourager, assurer 

leur santé et conquérir leur attachement; ce qui revient à 

dire quon reconnaîtra qu'il est plus avantageux de ména­

ger, de nettoyer et de graisser ses machines que de les 

brutaliser et, de leur économiser les soins et l'huile. 

Les colons étrangers, et surtout les familles étrangères, 

doivent être recherchés et accueillis avec empressement; ils 

doivent être logés sainement, nourris convenablement, ins­

tallés avec prévenance, enseignés et dirigés avec patience 

et bonté, soignés dans leurs maladies et secourus dans leurs 

défaillances ou dans leur détresse c o m m e on secourrait des 

frères ou des enfants. C'est là pourtant ce que tout le 

monde l'ait pour son âne, sa vache ou son cheval: c est ce 

qu'on fait pour son chien! N'est-il pas douloureux de con­

stater (pue l'homme de travail seul est en quelque sorte 

exclu de toute participation à ces sentiments charitables, 

et cela parce qu'on ne connaît pas ou quon ne reconnaît 

pas sa valeur. 

Mais, en regard de ces procédés de bienveillance et 

d'équité du propriétaire, il faut que les travailleurs sa­

chent bien aussi que leur travail, leurs égards, leur dé­

férence, sont une dette morale, civile et religieuse envers 

celui qui les adopte; que tout h o m m e doit produire, par 

son travail, des valeurs égales à celles qu il consomme 

et à celles qu'il doit payer, sous peine d'être considéré 

c o m m e un parasite, assimilable au voleur ou au mendiant. 

Le travail et la propriété sont libres de rompre leur asso­

ciation, mais ils no sont pas libres de ne pas remplit' 

leurs obligations tant qu'ils sont associés. Quant au pro­

priétaire, pour remplir consciencieusement son rôle, il faut 
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qu'il sache que plus un h o m m e a de fortune, plus il est 

obligé à travailler : parce que la fortune est un levier que 

la société garantit pour multiplier les forces de celui qui 

le possède au profit de tous; que, s'il laisse ce levier en 

repos ou s'il le confie à des mains débiles ou incapables, il 

trahit la société par sa paresse ou par son incapacité; que 

la terre est la mère commune des hommes, et que celui 

qui en possède plus qu'il n en peut exploiter a le devoir 

de conscience de faire produire l'excédant par d'autres 

hommes, en préparant aux familles les moyens de le fé­

conder. 

J'aborde maintenant la partie spéciale et technique de ce 

travail. 

Les arrondissements de Bastia, de Corte et d'Ajaccio, les 

seuls que j'ai pu étudier directement, le temps m'ayant 

fait défaut pour visiter Sartène, malgré son importance, 

et Calvi, le moins vignoble de tous, mais un des plus pro­

gressifs dans toutes les cultures, la vigne comprise, pré­

sentent des différences assez tranchées dans leurs modes 

de viticulture; l'arrondissement de Bastia, le plus riche 

eu vignes, puisqu'il en possède à lui seul plus que tous les 

autres réunis, offre quatre modes de culture: i°la vigne 

cultivée en planches avec échalas, à Bastia et au cap Corse; 

•2° la vigne pleine et avec échalas, à Borgo, Vescovato, 

Campile, etc.; 3° la vigne pleine sans échalas, à Cervione, 

Pietra, Moita; â° la vigne en filagni, c'est-à-dire en files, 

palissades ou treilles, mode exceptionnel et que je n'ai vu 

que dans la banlieue de Bastia. 

Pour planter la vigne, à Bastia et au cap Corse, on 

ouvre des fossés de i mètre à im,2o de largeur sur 5o à 8o 

centimètres de profondeur; on place de chaque côté du 

'• a 
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fossé un rang de boutures dont la partie inférieure non-

seulement descend jusqu'au fond du fossé, mais traverse 

encore le fossé par un coude qui s'étend jusqu'à l'autre 

bord; les boutures sontà 35 ou âo centimètres de distance les 

unes des autres dans le rang. Le fossé est rempli à moitié 

ou aux deux tiers; la terre est foulée à la partie inférieure, 

et généralement trois yeux sont laissés à la bouture au-

dessus du remplissage. La ligure 37 (au centième) donne 

une coupe transversale 

de cette plantation : eâbc 

fossés, c d e ados, 0 0 bou­

tures et remplissage. Sou­

vent on met au fond des 

fossés des broussailles. 

des fagots d'arbrisseaux pris au maquis; aussi souvent on 

y accumule des pierres en guise de drainaoe. 

O n laisse la première pousse et souvent la deuxième sans 

ies tailler; à la troisième année, on choisit le plus beau 

sarment, on abat tout le surplus, et l'on taille le sarment 

Fig. 38. conservé à trois ou à 

cinq yeux. Les années 

suivantes, jusqu'à cinq 

ans. on ne laisse éga­

lement qu'un sarment 

(pion taille de même. 

Chaque cep est muni 

d un échalas ou plutôt 

d une branche de ma­

quis, à laquelle on laisse ses crochets et ses fourches, fig. 38 

(au trente-troisième); cette espèce de rame sert à attacher 

le sarment de taille au moyen d'un jonc, tandis que les 
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pampres de la vigne, par le seul secours de leurs vrilles, 

s'accrochent facilement aux brindilles et aux fourches lais­

sées. Chaque année, le fossé est en partie comblé par une 

portion de terre empruntée aux ados; le terrain est à plat 

vers la cinquième ou sixième année. 

A cette époque, les ceps donnent quelques raisins; mais 

les plants sont restés en lignes jusque-là, et la planche va 

être garnie désormais par des provignages. En effet, vers 

la cinquième année, l'intérieur de la planche est garni pêle-

mêle, à Bastia, par les ceps de la bordure recouchés en 

dedans ; mais, au cap Corse, ce provignage se fait avec beau­

coup plus de régularité. 

Les ceps des bordures, restés de franc pied, ou les ceps 

résultant du recouchage primitif ou du provignage d'entre­

tien, sont tous taillés et conduits de m ê m e et sur les mêmes 

principes, quoiqu'avec une variété infinie déforme et d'éten­

due données à chaque cep. Pendant les premières années 

de plantation, ou dans l'année de 

provignage, les ceps sont mainte­

nus à un seul sarment, taillé le plus 

généralement à trois ou à cinq yeux, 

souvent plus, suivant la force, et ce 

sarment est fixé par un lien de jonc 

à l'échalas fiché obliquement à Bas­

tia (fig. 38) et droit au cap Corse 

(%*39). 
Mais bientôt le cep grandit, et le 

vigneron lui donne deux bras, puis 

trois ou quatre, chacun terminé tou­

jours par un seul sarment rabattu à trois ou à cinq yeux 

et plus, suivant la vigueur, et chaque sarment de la taille 

9-

Fig. o y. 
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est attaché à un échalas, plus régulièrement au cap Corse, 

figure âo, moins régulièrement à Bastia, fig. ai 

Avec le temps, beaucoup de 

ceps meurent dans la planche: 

le vigneron n'hésite pas alors, 

et il a raison, à allonger indé­

finiment un seul cep, qui tient 

la place d'un grand nombre 

d'autres, et à le charger de dix, 

douze et quinze bras. J'en ai vu 

un chez M. Lota, contrée de 

San-Gaetano, en haut de Bas­

tia, qui occupait 5 à 6 mètres 

d'une planche, et sur lequel nous 

avons compté dix-huit bras, portant chacun un courson à 

quatre et cinq yeux. Ces ceps, quon a laissés s'étendre, 

sont ceux qui donnent le plus de bois, le plus de raisins, 

et qui vivent le plus longtemps, par cela seul qu'on lésa 
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étendus. J'ai remarqué beaucoup de ces ceps, maisj'ai re­

levé le croquis du plus fort, que j'ai vu chez M. Lota, et 

je donne ce croquis dans la figure Aa, au trente-troisième. 

Fig. lis. 

J'ai supprimé les échalas pour faire comprendre le cep, ce 

qui eût été difficile avec les dix-sept tailles, soutenues 

chacune par un échalas branchu et incliné c o m m e ceux 

de la figure ai. Ce cep, avec ses échalas en place, figurait 

à lui seul une planche de petits pois à rames très-serrées ; 

c'est, du reste, l'aspect général de toutes les vignes en 

planches des environs de Bastia, aspect que j'essaye de re­

produire, au centième, dans la figure â3. Il est facile de 

voir que le cep de la figure 62 n'aurait pu être compris 
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au milieu de la forêt de branches que j'essaye de repré­

senter et qui n'offre rien d'exagéré. 

En comparant la figure 63 avec la figure 37, on voit que 

dans celle-ci la plantation est en creux, et que dans celle-

là les planches sont en relief. C'est quen effet, vers la cin­

quième ou sixième année, les fossés e00c étant remplis par 

les emprunts de terre faits chaque année aux ados cde, le 

terrain est alors nivelé. Dès que la vigne se met à produire 

du raisin, on lève un demi-fer de bêche dans les sentiers 

ou intervalles des planches ce, et on charge les planches de 

cette terre. Cette opération se répète bisannuellement et 

alternativement d'une planche à l'autre, en sorte que, en 

peu d'années, la planche, qui commence par être un fossé, 

devient un billon, et l'intervalle, qui était un billon. devient 

un fossé souvent très-profond. 

Sur les planches, les ceps sont bientôt non-seulement 

sans alignement, mais encore avec des irrégularités et des 

lacunes très-fréquentes et très-étendues à Bastia. mais 

bien plus rares et bien moins considérables au cap Corse, 

où la vigne est l'objet de beaucoup plus de soins et où. 

dans le m ê m e espace, il y a presque le double de branches 

à fruits. 

Chaque année, on ne pioche qu'une planche sur deux 

après la taille, on n'ôte et l'on ne remet les échalas quaux 

planches piochées ; mais, en mai et juin, on bine et on 

sarcle toute la vigne. O n n'attache aux échalas que la taille 

sèche, on n'attache point les pampres. O n n ébourgeonne 

au printemps qu'exceptionnellement et dans les vignes très-

soignées; on ne pince pas. on ne rogne pas les pampres: 

on effeuille à l'automne, quelques jours avant la vendange: 

on ne fume pas et l'on ne terre qu'en approfondissant les 
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intervalles. La vigne est entretenue par le provignage, qui 

sert en m ê m e temps à terrer. La plupart des vignes sont faites 

à la journée, dont le prix moyen est de i franc et nourri 

et de 2 francs sans nourriture. 

Un autre mode de conduite de la vigne est usité aux en­

virons de Bastia : c'est la conduite en filagni ou en palis­

sades. Pour ce genre de culture on plante en fossés, sur un 

seul rang, des boutures profondément enfouies et longue­

ment coudées, c o m m e dans le mode précédent, les boutures 

à 20 ou 3o centimètres dans le rang et les rangs à 2 mè­

tres d'intervalle à plat. 

Les palissades sont formées d'autant d'échalas qu'il y a de 

ceps, plantés vis-à-vis chaque cep, par conséquent à 9.5 ou 

3o centimètres les uns des autres. Ces échalas sont plus 

forts, plus droits que les échalas des vignes, et ils sont sans 

crochets ni fourches. Solidement fichés en terre, ils s'élèvent 

à im,20 au-dessus du sol et sont reliés par trois traverses 

en roseaux, la supérieure à im,io centimètres de terre, 

l'inférieure à âo centimètres et la troisième au milieu des 

deux. 

Les ceps sont taillés d'abord, c o m m e ceux des vignes en 

planches, à un sarment seul, à quatre ou cinq yeux, attaché 

à son échalas, puis montés sur deux ou trois bras terminés 

par des tailles de cinq à dix yeux; puis, à mesure que les 

ceps grandissent, leur nombre diminue, et les autres s'é­

tendent volontiers et occupent avantageusement les places 

vides par quatre, cinq et six bras, bi- ou trifurqués, chaque 

extrémité portant une longue taille de cinq à dix yeux : à 

mesure que les ceps s'étendent ainsi, ils poussent plus de 

bois, portent plus de fruits et vivent plus longtemps. Nous 

avons vu des filagni abondamment garnis par un seul cep, 
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sur une longueur de 1 2 mètres, portant trente-cinq tailles 

de cinq à dix yeux (deux cent cinquante yeux environ), 

comptant plus de cent ans et d'une fertilité extraordinaire. 

Je reproduis dans la figure ââ, au centième, les différents 

Fig. u 

âges et les différents espaces appartenant aux filagni que 

j'ai pu observer. 

Quoi qu'il en soit, le principe de la taille et de la con­

duite de la vigne, à Bastia et au cap Corse, paraît être le 

long bois et non le courson; car tout ce qui dans la taille 

du sarment dépasse deux yeux, trois au plus, appartient au 

long bois et non au courson. La taille à courson à un ou 

deux yeux n'a obtenu tant de faveur auprès des vignerons 

qu'en ce que son effet principal est d'allonger la souche le 

moins possible chaque année. Or, dès qu on laisse de trois 

à cinq yeux à la taille, si l'on ne pince pas les bourgeons 

supérieurs, la souche s'allonge chaque année avec une grande 

rapidité, avec autant de rapidité que si on laisse dix yeux 

et plus, la reprise de la taille ne dépassant jamais le sarment 

du troisième ou du quatrième œil quel que soit d'ailleurs 

le nombre d'yeux laissés. 

La première récolte ne s'obtient à Bastia qu'à sept ou huit 

ans. 

La vendange se, fait en paniers simples de vendangeurs 

et en paniers doubles de porteurs. Le raisin apporté est 

foulé dans un pressoir de [lierre, et de là mis dans une cuve 
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de bois où il reste douze à quatorze jours et plus : plus la 

cuve en contient, plus on prolonge la macération. On tire 

le vin clair et froid, en vieux vaisseaux, on soutire rare­

ment, et l'on garde sur lie, en caves à température variable: 

aussi les vins rouges, à moins d'être tout à fait choisis, se 

conservent-ils peu. Les vins rosés se conservent bien; les 

vins blancs choisis du cap Corse et de Bastia se gardent 

indéfiniment. 

Au cap Corse on ne fait que des vins blancs : les uns 

très-lins et très-renommés, façon malaga, madère et muscat, 

qui sont excellents, et dont la qualité repose sur le degré 

de maturité des raisins, le genevose, la biancolella, le ver-

mentino, la malvasia, le grimenese et le moscatello, ou sur la 

concentration de leurs moûts par le soleil, ou sur la paille, 

ou par la chaudière; les autres sont, ordinaires, procèdent 

de raisins plus communs, et sont traités c o m m e tous les 

vins blancs. 

Si de Bastia on passe le Golo pour aller à Vescovato, à 

Cervione, à Pietra et à Moita , le principe de la taille change 

absolument. C'est d'abord le dressement à 3o centimètres 

du sol, à un, deux et trois bras; la taille à courson, à un 

et à deux yeux, avec un échalas sans branche à chaque cep, 

qui dominent à Vescovato, Campile et Borgo. Là encore se 

retrouvent quelques traces de planches à deux rangs, à 

5o centimètres l'un de l'autre, avec i ou 2 mètres d'un 

double rang à un autre; plus loin, à Cervione, i! n'y a plus, 

pour soutenir la vigne, ni échalas, ni rames, ni palissades; 

à peine si quelques-uns donnent au cep un petit tuteur à 

sa formation. Les ceps sont en outre dressés sur terre à 

un, deux ou trois bras, à courson à un ou deux veux; 

enfin, la culture de la vigne en planches a complètement 
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disparu, pour faire place à la vigne, pleine, à ceps équidi-

stants partout. 

Dans cette circonscription de l'arrondissement de Bastia 

dont Cervione est le centre et le plus ancien et le plus grand 

vignoble, on ne plante presque plus en fossés; toutes les 

plantations s'y font à plat, sur un défoncement général à 

âo ou à 60 centimètres, soit au pied de biche sans coude 

du plant, soit au trou avec coude. Autrefois, à Cervione, 

on ne défonçait pas : on plantait sur simple culture à la 

cheville; et j'ai vu des vignes ainsi plantées chez M. Pa-

droni, très-vigoureuses et datant de cent cinquante ans. 

\ujourd'hui m ê m e encore un grand nombre plantent sans 

défoncer; les riches seuls défoncent la totalité du terrain: 

quelques-uns pratiquent encore le fossé (les plus pauvres). 

A Vignale, dans la plaine au bas de Vescovato, on pourrait 

s'abstenir de défoncer; mais une quantité énorme de ronces. 

qui repoussent avec une force et une opiniâtreté extrêmes, 

semblent obliger au défoncement. Dans tous les cas, la 

plantation à boutures se fait toujours à âo ou 5o centimètres 

de profondeur. 

A Vescovato et aux environs, les vignes sont plantées en 

lignes et restent de franc pied: tantôt les lignes en double 

files à 2 mètres les unes des autres et les ceps à 5o centi­

mètres dans la ligne, tantôt à im.*>o ou tm.3o au carré. A 

Vignale, M. le conile de Casa-Bianca a fait planter une 

vigne d'aranion à im,5o au carré, dressée sur quatre 

bras, à la méthode de l'Hérault. Cette vigne est la plus 

belle que j'aie vue ; malheureusement on en diminue les 

bras, et chaque bras n'a qu un courson à un oui. Dans le 

canton de Vescovato les vignes ne sont provignées que 

pour remplacer les ceps manquants. A Cervione. au con-
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traire, on provigne pour entretenir et pour rajeunir; et par 

les provignages les lignes de plantation sont promptement 

brisées, et les vignes sont entretenues en foule et en dés­

ordre. 

A Vescovato, les vignes sont dressées à 33 centimètres 

déterre et sur un et deux bras, bien rarement sur trois, 

et chaque bras ne porte qu'un courson taillé à un œil, bien 

rarement à deux. Delà hauteur d'un pied, les souches s'é­

lèvent et atteignent souvent une hauteur double avec l'âge. 

Voici (fig. ̂ 5) le croquis de trois souches que j'ai prises à 

Fig. 45 

Poggie, commune de Venzolasca, dans une ancienne vigne 

appartenant à M. le comte de Casa-Bianca : cette vigne est 

en files doubles irrégulières ; elle est très-vieille et repré­

sente bien la conduite traditionnelle du pays. Elle rapporte 

encore 20 hectolitres à l'hectare. C'est presque la moyenne 

du pays, du moins pour les vignes bourgeoises; car, en 

descendant de Vescovato dans la direction de la mer, nous 

avons traversé de nombreuses et belles vignes en files à 

2 mètres, beaucoup plus jeunes, mais également à un et 

deux bras avec courson rabattu sur un seul œil et ne don-

nant que 2 5 hectolitres à l'hectare. Evidemment la planta­

tion profonde, l'espacement trop grand entre les lignes, 

trop restreint entre les ceps dans le rang, les dressements 
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à un et à deux bras, la taille à un œil, sont en complet 

désaccord avec la bonté du terrain et la générosité du climat. 

Les drcssements el les tailles de Bastia et du cap Corse, 

lout à fait opposés, suffiraient à démontrer cette vérité; 

malheureusement la conduite do ces derniers vignobles pré­

sente d'autres défauts qui font plus que compenser les in­

convénients de la taille trop restreinte et qui empêchent 

Vescovato et Cervione de reconnaî' ; les avantages d'une 

(aille plus généreuse. 

A Cervione, les vignes sont plus rapprochées de terre; 

mais elles sont dressées de m ê m e à un, deux, rarement à 

trois bras, et taillées aussi plutôt à un œil qu'à deux; en 

conséquence, la vigueur des vignes étant extrême, les ceps 

succombent rapidement à cette taille courte, et l'on doit 

recourir à des provignages très-nombreux et très-étendus 

pour entretenir les vignes. On ne manque point de beaux 

sarments, Dieu merci, pour y faire des provins par marco-

tage, et la longueur de ces sarments n v fait pas non plus dé­

faut. J'ai vu provigner à Alzeto, propriété de M. d'Astima 

près de Cervione, et le mode de provignage, que j'v ai vu 

pratiquer pour la première fois, m'a jeté dans la stupéfaction. 

Les souches, sous la taille adoptée, lancent naturellement 

des sarments de 5 à 6 mètres de longueur, et le plus sou­

vent ce sont des gourmands qui sortent du pied de la souche. 

J'en ai vu un grand nombre de cette dimension et de cette 

espèce, réservés pour le provignage par les vignerons de 

\l. d'Astima. Vne fosse, allongée de 2 3 ou â mètres, sur 

3o centimètres de largeur et sur une profondeur pareille, là 

où les ceps doivent être remplacés, est disposée à l'avance; 

plusieurs fosses pareilles étaient là sous mes veux. Le sar­

ment qui tient à la souche mère est couché dans la fosse et 
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relevé en festons là où il doit donner un cep ; il forme ainsi 

deux, trois ou quatre ondulations dont les sommets affleu­

rent le sol en deux, trois, quatre points, si l'on veut lui faire 

produire deux, trois ou quatre ceps; puis on le fixe dans 

cette position en remplissant la fosse. J'essaye de faire com­

prendre cette opération dans la figure â6 : a est la souche 

Fig. 40. 

mère; b est l'origine du sarment, bcde; les points cde 

sont les points culminants du sarment, qui doivent donner 

chacun un cep nouveau. Ce procédé de provignage est en 

grand usage depuis longtemps à Cervione; je l'indique 

connue fait intéressant, mais je suis loin de le recommander. 

Je crois, jusqu'à preuve contraire, qu aucun arbre ou ar­

brisseau normal, vigoureux, durable, fertile, ne peut surgir 

des points c et d; ce sont là des rameaux venus sur une 

souche souterraine, et je crois qu'une vigne est très-pauvre­

ment meublée quand elle est constituée par des ceps ainsi 

laits. Lue simple bouture bien plantée, ou, à défaut, un 

simple plant de pépinière, vaudra toujours mieux, coûtera 

beaucoup moins, et constituera un cep indépendant et un 

végétal normal beaucoup meilleur; qu'on peut dresser. 

tailler, conduire c o m m e un être complet, ce qu'on ne peut 

pas taire pour une branche sortant d'une souche souter­

raine. On provigne aussi en enfouissant des souches d'où 

Ion tire jusqu'à huit ceps nouveaux. Le provignage est 

poussé jusqu'à l'abus à Cervione. 
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L'habitude, à Cervione, est aussi de ne point tailler la 

jeune vigne plantée à sa première et à sa deuxième année. 

A la troisième, quatrième et cinquième, on restreint la 

taille autant que possible; c'est là encore un grand pré­

judice causé à la prompte fructification de la vigne et à sa 

vigueur future. Sur une plante de deux ans, j'ai taillé, à 

Alzeto, plusieurs petites souches à deux et à trois bras ou 

coursons à deux yeux, tandis que le chef vigneron taillait. 

concurremment à côté de moi, à la mode du pays. Si les 

deux séries ont été également soignées, j'ai la certitude 

qu'au moment où j'écris ces lignes mes souches sont beau­

coup plus vigoureuses que les siennes. J'explique le fait par 

la figure 67 : a, b, sont les deux sujets à tailler; d et b' 

sont les deux tailles que j'ai faites; a", b", sont les deux 

tailles du vigneron. 

En descendant d'Alzeto, nous avons traversé et examiné 

une magnifique jeune vigne de M. Mazzoni. Cette vigne 

avait trois ou quatre ans; elle venait d'être taillée, et les 

allées offraient une jonchet» de magnifiques sarments, sou­

vent plus gros que le pouce; en reportant sa vue. de cette 

belle végétation abattue, sur les déplorables tronçons laissés 

pour la végétation, ou était frappé de la mutilation. Voici le? 
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trois types de toutes les souches taillées par le vigneron 

(fig. 48, au 12e). Lu seul œil sur a, deux sure, trois sur b; 

a et c sont les tailles les plus nombreuses, b est exceptionnel. 

Cette vigne aurait pu produire 5o hectolitres à l'hectare 

cette année m ê m e , tandis qu'elle va donner des sarments de 

6 à 8 mètres et deux ou trois gourmands à chaque souche; 

elle donnera peu de raisin, et la m ê m e taille, l'année sui­

vante, reculera de plus en plus ses bonnes récoltes. 

Le dressement de la tête à deux bras est le dressement 

moyen à Cervione ; ces deux bras sont fréquemment réduits à 

un; j'estime à un cinquième les souches que j'ai vues à trois 

bras dans les vignes de Cervione. Voici (fig. â9) un type A 

Fig. 49. 

de ces dernières, que j'ai relevé chez M. Padroni, ancien 

maire de Cervione; mais les souches les plus fréquentes 

sont celles représentées par B et C. En somme, à Cervione 

on n'ébourgeonne pas ou peu, ou trop tard; à Vescovato 

on ébourgeonne avec soin, on ne rogne pas en juin et juil­

let, mais on effeuille en septembre; on pioche ou l'on bêche 
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en février et mars, et l'on bine en mai. La vendange, le 

foulage, le cuvage, ainsi que les vins, sont faits et soignés 

c o m m e à bastia, à peu de chose près. 

M. le conseiller Suzzoni m'a fait v isiter, dans sa propriété 

de Fiume Lalezani, une plantation de vigne raccordée en 

lignes et mise à la branche à bois et à la branche à fruit; il se 

félicitait de l'abondance du produit, mais ce n'était encore 

qu'une tentative à peine ébauchée, dont le vin, que j'ai 

goûté, était vert et très-léger, ce qui arrive souvent la pre­

mière année de dressement. 

Mais là où j'ai vu les plus belles vignes et les mieux tenues, 

tant dans le svstème du pays que sur des données progres­

sives, c'est au domaine de Vignale. situé dans la plaine 

entre la mer et Vescovato, domaine fondé par M. le comte 

de Casa-Bianca. Ce domaine est une terre promise, non-

seulement pour la vigne, mais pour toute espèce de pro­

duits potagers et fruitiers, pour les luzernes, les prairies, 

les racines, les tubercules et les céréales de toutes sortes, 

les légumineux et les fourrages divers. In canal d'irriga­

tion peut y porter les eaux partout. Les orangers de Ma­

jorque et les mandarins y viennent à merveille et y donnent 

des fruits excellents et en abondance. 

Les cédratiers y prospèrent et ne demandent qu une 

bonne combinaison d'abris pour y donner leurs riches pro­

duits. Quant à la vigne, elle y prospérerait sous toutes les 

formes de faille et de conduite et y donnerait toutes les 

qualités de vins, depuis les vins muscats de Maraussan 

jusqu aux beaujolais; j'y ai goûté un vin de prunela vieux, 

généreux, corsé, coloré; un autre de nieluccio (grenache) 

très-remarquable. Quant aux vins d aramon, je les ai trouvés 

légers, alimentaires et sans excès d'alcool. 
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La vigne qui les produit est magnifique; elle est admira­

blement établie en souches à trois et quatre bras en gobe­

let, à iâ centimètres de terre et à im,5o au carré. O n croi­

rait voir une des plus belles vignes des plaines de l'Hérault. 

C'est, en effet, la méthode de l'Hérault que M. le comte de 

Casa-Bianca a voulu importer en Corse, et il a parfaitement 

réussi; mais, c o m m e je l'ai dit, la taille réduite à un œil 

par bras, malgré la faculté que possède l'aramon de donner 

des raisins et des grappes énormes près du vieux bois, est 

beaucoup trop courte et les bras, que la coutume du pays 

tend à réduire de jour en jour, sont trop peu nombreux 

pour la vigueur et la fécondité du sol; huit à dix coursons à 

deux yeux, par souche d'aramon, seraient à peine suffisants 

pour équilibrer toutes les conditions de santé, de durée et 

de fécondité locales de la vigne (fig. 5o, ABC). 

Fig. 5o 

Dans cette m ê m e vigne plusieurs souches avaient été 

ménagées pour des expériences de taille ; ces souches étaient 

garnies de nombreux et très-beaux sarments : j'en profitai 

pour montrer aux trois ou quatre personnes qui m'accom­

pagnaient divers spécimens de taille de la Lorraine, de la 

Charente-Inférieure, du Médoc, etc. en prévenant toutefois 

(pi'il ne s'agissait là que de démonstrations momentanées, 

parce (pie l'aramon ne se prêtait point à ces tailles variées 
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el étendues. J'insistai seulement pour que la taille lorraine 

fût suivie c o m m e essai; elle consiste à laisser deux coursons 

à trois ou quatre yeux par bras, dont on pince, en avril 

ou mai, tous les bourgeons, aussitôt, qu'on aperçoit trois ou 

quatre petites fouilles au-dessus de la plus haute grappe, 

sauf le bourgeon le plus bas, le plus près du vieux bois, 

quon laisse croître sans le pincer, pour en faire la base de 

la taille de l'année suivante. Je fis aussi quelques arçons. 

quelques versadis et la taille du Médoc à deux astes et à 

deux cots de retour, dans une jeune vigne de malvoi­

sie, tailles définitives sur ce cépage, et pour lesquelles je 

recommandai les ébourgeonnements, les pincements, les 

rognages nécessaires; mais il était difficile quune démon­

stration aussi rapide fût comprise dans ses intentions, el 

menée à bonne fin dans ses pratiques, par des vignerons peu 

versés dans l'usage de la langue française, et si fortement 

attachés à leurs habitudes, que VI. de Casa-Bianca lui-

m ê m e a eu beaucoup de peine à taire adopter la méthode 

de l'Hérault pour la plantation el la conduite du spécimen 

qu'il a introduit en Corse, et plus de peine encore pour faire 

pratiquer le soufrage. Je plantai aussi quelques boutures 

qui réussissent partout. à M c e c o m m e en Languedoc, à Paris 

c o m m e dans les Charente». 

La méthode de plantation, de dressement et de conduite 

de la vigne à Corte, diffère en beaucoup de points de celles 

de Bastia et du cap Corse, avec lesquelles elle a toutefois 

plus d'analogie qu'avec les méthodes de Cervione. 

A Corte, toutes les vignes sont plantées en rieoles de 
O I o 

5i5 centimètres «le largeur sur 75 centimètres de profon­
deur, sans aucun défoncemenl préalable du terrain. Les 

rigoles sont parallèles à la pente des coteaux. t and h'qu'à 
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Bastia, et surtout à Ajaccio, elles sont au contraire per­

pendiculaires à cette pente. 

Ln seul rang de boutures, simples sarments coudés au 

fond et de toute la largeur de la rigole, est disposé le long 

d'un des bords du fossé; la distance entre ces boutures n'est 

pas de plus de t 5 centimètres, et souvent elle est de i o cen­

timètres. Le haut des sarments dépasse le niveau du sol 

et un petit billon de terre le chausse presque jusqu'à son 

sommet. J'essaye de représenter cette disposition dans la 

figure 01 , au trente-troisième. 

La figure 5i montre, en perspective, la série des som­

mets des boutures et leur billon aaa,bbb; et, dans la 

coupe verticale, les boutures aede, en position dans leur 

rigole remplie. 

Avec une plantation aussi profonde, il manque naturel­

lement beaucoup de boutures, et c'est en prévision de celte 

défaillance qu'on les rapproche autant. Dans celles qui réus­

sissent, la pousse est d'ailleurs très-faible. 

Pour la première laille, on déchausse.la bouture et on 

la rabat sur le sarment le plus bas, que l'on rogne à un ou 



138 REGION DU SUD-EST. 

deux petits yeux,alors très-rapprochés. A la deuxième taille. 

on ne laisse encore qu'un sarment à deux ou trois yeux. A 

la troisième taille (quatrième année) et à la quatrième (cin­

quième année), on ne laisse toujours qu'un sarment à trois 

ou quatre yeux, rarement à cinq. 

A la deuxième ou à la troisième année, on met à chaque 

cep un échalas de im,5o, uni, sans crochets ni fourches, 

quoique fait de branches de maquis (bruvères et arbou­

sier), et l'on attache le sarment 

de faille, avec un lien de paille, 

à l'échalas. 

A partir de la quatrième 

ou de la cinquième année, on 

ouvre un fossé d'un mètre de 

largeur et de 75 centimètres de 

l'ig. 5a. 

tj!'' 'r:'^?^*r3^ 

profondeur, le long d'une ligne de ceps f, figure 62, de­

venus assez forts, comme B, pour être provignés; et on 

abaisse les souches s 1, à la tète t desquelles on a laissé deux 

beaux sarments qui sont ramenés en courbes, l'un en a, à 

la place de la souche couchée, l'autre en b, pour former 

un rang aouveau et intermédiaire C. Quelquefois les ri-
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goles de plantation ne sont qu'à im,5o, ce qui rapproche 

beaucoup les rangs au provignage. Mais toutes les vignes 

des ceps ne sont pas provignées à la cinquième année ; 

on saute une ligne sur deux sans la provigner. Ce n'est 

que cinq ou dix ans après que la deuxième ligne est pro-

vignée à son tour, et que la vigne est ainsi définitivement. 

garnie. 

A partir des provignages, chaque cep n'est généralement 

taillé qu'à un seul courson de trois à cinq yeux, c o m m e à 

Bastia. Chaque courson est attaché à un échalas, et le cep 

s'allonge ainsi rapidement et outre mesure. 

La figure 53 représente, en A, un jeune cep d'un an de 

provignage, et, en B, un cep de douze à quinze ans, devant 

être bientôt provigné. En effet, quand les ceps sont trop 

allongés ou morts, on les provigne ou on les remplace par 

un provignage très-profond. Les fosses sont remplies, la 

première année, seulement à la hauteur de a5 centimètres , 

et le surplus des terres extraites est répandu sur les ceps 

environnants pour les engraisser. A Corte, les fosses du 

provin sont fort allongées ; elles demeurent rectangulaires, 

jusqu'à ce que, d'année en année, elles soient remplies peu 
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à peu par les cultures. La ligure .">A donne l'aspect d'un pro-

vin de première année. 

Fi*;. 54. 

A Corle. on ébourgeonne avec soin fin avril et mai. sou­

vent une seconde fois de fin mai en juin. O n relève et on 

attache avec un lien de paille en juin, et parfois on relève 

et on rattache une deuxième fois à la fin d'août ou au com­

mencement de septembre; on ne pince pas. on ne rogne 

pas, si ce n'est avant la vendange pour donner plus d'air et 

de soleil aux raisins. O n donne deux cultures, l'une en mars. 

l'autre, simple binage, en mai. 

Le provignage est le mode d entretien, et on en use large­

ment par douzième et quinzième de la totalité par an; ce 

qui met promptement les vignes en foule et les ceps hors 

de tout alignement. O n ne fume ni on ne terre les vignes. 

O n ne connaît les principaux cépages (pie sous les noms de 

nero et de bianco; pourtant on m a cité par exception le 

rafaïone, que je crois èlre le pulsarl. le muscat, le malvoisie 

et ïalealico. 

Peu de vignes sont faites à colon et à moitié. La plupart 

sont cultivées à la journée de i lr 5o à 2 francs, plus un 

litre de vin; beaucoup de vignerons demandent que le pris 
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leur soit, remis au lieu de vin; mais les propriétaires refu­

sent, parce que sans vin, disent-ils, les vignerons travaillent 

beaucoup moins : c'est, ce qui arriverait à un cheval auquel 

on ne donnerait pas d'avoine. 

La récolte moyenne, à Corte, est de quatre-vingts litres 

à la journée, et l'on compte cinquante-six journées à l'hec­

tare, ce qui donne quarante-quatre à quarante-cinq hecto­

litres à l'heclare; à quatre et à cinq ans on obtient huit à 

dix hectolitres à l'hectare, mais la pleine récolte ne com­

mence guère qu'à sept ou huit ans. 

A Corte et dans la montagne, les vignes sont généralement 

à ceps petits et serrés et à sarments beaucoup moins vigou­

reux qu'à Bastia, au cap Corse, à Cervione et à \escovalo. 

Les sarments v sont relativement très-grêles. 

A Corte, les femmes ne travaillent aux vignes qu'à la 

vendange. La vendange, recueillie en paniers, est le plus 

souvent foulée et pressée dans une seille en bois, à la vigne; 

on met les jus et les marcs réunis dans des outres de peau 

de chèvre, qu'on transporte à dos de mulet, puis on les vide 

dans des tonneaux de bois où a lieu la fermentation; ou laisse 

les marcs et les jus en contact pendant dix à vingt jours; on 

tire le vin clair et froid; on presse le marc sur un pressoir 

de pierre avec une grosse pierre dont le poids est augmenté 

par l'action d'un fort et long levier: on tire en vaisseaux 

vieux; quelques-uns soutirent au mois de mars, mais c'est 

l'exception. 

Nous avons visité une vigne au moment où M. le sous-

préfet de Corte la faisait planter, et j'ai saisi cette occasion 

pour faire moi-même quelques boutures courtes, plantées à 

plat à 20 centimètres, rognées sur un œil et recouvertes d'un 

peu de terre, entre les deux rangs semblables à ceux indiqués 

file:///escovalo
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dans la figure 5 i. Je reproduis cette expérience en d d c dans 

cette m ê m e figure, el M. le sous-préfet s'est engagé à la 

faire appliquer dans tous les intervalles, de huit à dix ares, 

de sa vigne. Je motivais m o n conseil sur ce raisonnement: 

si les petites boutures d d c[, plantées sans rigoles et sur 

un terrain non préparé, réussissent mieux que les boutures 

aaabcde, vous aurez acquis la preuve d'un fait impor­

tant pour fout le pays, réalisé une grande économie de 

plantation et une économie plus grande encore de provi­

gnage. 

Malgré les promesses laites, de m e faire connaître les 

résultats, je n'ai reçu depuis trois ans aucune nouvelle de 

cette expérience; heureusement la supériorité de ce genre 

de bouture est établi à Nice, dans les Charentes et dans la 

Seine. 

A Ajaccio, la vigne est plantée en fossés de im.20 de lar­

geur et de i mètre de profondeur, avec des intervalles d'un 

fossé à l'autre de 3 mètres; on fait tomber au fond 20 cen­

timètres de la terre du dessus, et c'est sur cetle couclie 

première qu'on place les boutures, coudées d'un bord à 

l'autre au fond, puis relevées verticalement jusqu'à trois 

yeux au-dessous du sol. Chaque bouture constitue ainsi un 

sarment de près de 2 mètres de longueur. Deux rangs de 

boutures, à 2O centimètres l'une de l'autre dans le rang. 

sont placés l'un d'un côté, f autre de l'autre côté du fossé: 

puis le fossé esl rempli de la terre restante jusquau niveau 

du sol. Aussi ne pousse-t-il pas la moitié des boutures, el 

quand elles poussent, elles offrent des sarments de 3 à 

."> centimètres de long; quelquefois elles ne donnent signe 

de vie qu'à la deuxième année Llles mettent quatre et 

cinq ans à acquérir assez de force pour être provignées, 
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et ne donnent que quelques grappes insignifiantes comme 

récolte. 

Cinq ans après la plantation, un rang de ceps est pro-

vigué sur deux, comme à Corte, niais en fossés de i mètre 

de large sur t mètre de profondeur. Le fossé de provignage 

ne se remplit que peu à peu. Cinq ans après, le second 

rang de ceps est provigne comme le premier. Il faut ainsi 

dix ans pour compléter une vigne et l'amener à son maxi­

m u m de production. 

Toutes les tailles se font d'abord sur un seul sarment 

sortant, de terre, soit sur plantation, soit sur provignage 

(fig. 55 Â); puis, l'année suivante, si le cep ne paraît 

pas assez vigoureux, on le continue par un seul courson 

.(fig. 55 B); mais s'il est vigoureux, on le bifurque, c'est-à-

dire qu'on lui donne deux coursons (C), puis trois coursons 

et m ê m e quatre, s'il 

est de plus fort en 

plus fort. Mais, au 

bout de sept à huit 

ans, on supprime 

un bras sur quatre. 

puis un sur trois, 

puis on le réduit à 

un, et enfin on le 

remplace parle pro­

vignage. Au con­

traire, si le cep a 

été jugé toujours 

faible par le vigneron, il reste à un seul courson pendant 

dix à douze ans, jusqu'à ce qu'il soit provigné ou repro-

vigné. Dans ce cas, le cep monte rapidement par ses tailles 
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superposées. Je donne, dans la ligure 56, l'aspect de trois 

âges relatifs de trois types, jugés faibles, les plus fréquents 

dans les vignes d'Ajaccio. Si l'on ajoute à cette pauvreté 

du nombre moyen des 

coursons sur chaque 

souche que chaque 

courson compte rare­

ment plus de deux yeux 

à sa taille, on conce­

vra facilement que les 

vignes d'Ajaccio ne 

donnent que vingt hec­

tolitres à l'hectare en 

moyenne. 

Chaque cep est muni 

d'un échalas à Ajaccio; 

mais ces échalas, pour résister au vent, sont liés par trois. 

en faisceau à leur sommet, c o m m e on peut le voir dans 

les figures 55 et 56; moitié des échalas sont en roseaux 

(fig. 55) et la moitié en bruyères (fig. 56). Les premiers 

ne durent que deux ou trois ans, les seconds se conservent 

de six à sept ans. 

A Ajaccio c o m m e à Corte. on ébourgeonne avant la 

fleur; on relève et on lie les pampres aux échalas après 

la fleur; on ne pince pas on ne rogne pas. l'on effeuille 

avant la vendange. 

Les cultures de la vigne sont très-simples; on bêche ou 

I on pioche la vigne en mars après la taille, et on lui donne 

un simple binage en mai. 

L'entretien de la vigne a lieu par provignage. Les vigne­

rons d'Ajaccio, qui sont, c o m m e partout, en grande majo-
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rité Lucquois, Génois, Livournais, etc. mettent une grande 

propreté et une grande coquetterie dans la confection des 

provins. 

Généralement les fosses à provin sont faites carrées, de 

im,3o à 2 mètres. O n en extrait le plus de terre possible 

pour répandre sur les ceps environnants; et, si elles ont 

i mètre à im,2o de profondeur, on ne les remplit que de 

2 5 centimètres de terre par-dessus les souches recouchées 

au fond. 

La première année de provignage, la fosse reste rectan­

gulaire, à bords bien nels et bien dressés, la terre aplanie 

et égalisée autour. Mais, chaque année ensuite, le vigneron 

enlève circulairement une partie de la terre des bonis pour 

rechausser successivement les jeunes ceps, en la faisant 

tomber dans la fosse; puis il dresse, en évasement, conique 

régulier, cet abaissement des bords; chaque provin res­

semble alors à un cône creux, au fond duquel serait inscrite 

une fosse carrée. J'essaye de reproduire cette disposition, au 

trente-troisième, dans la figure 57. 
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L aspect des vignes des environs d'Ajaccio est rendu toul 

à fait original, en mars, par la multitude de fosses coniques 

parfaitement faites qui les garnissent. Les vignerons rabattent 

les bords des provins avec une grande célérité, en manœu­

vrant très-habilement leur grande bêche qu'ils appellent 

la rauga (fig. 58, au trente-troisième). 

Pour abattre ces bords des provins, nécessaire­

ment les échalas sont enlevés, le vigneron dérase 

la terre des angles avec sa vanga, qu'il manœuvre 

en fauchant et en dirigeant la terre dérasée dans 

la cave (c'est le nom de pavs donné à la fosse); de 

cette façon, les jeunes plants sont souvent enfouis 

sous la terre; et, pour reconnaître leur place, le 

vigneron pique à côté de chaque petit cep un 

sarment que l'on appelle un signal, pour ne pas 

blesser le cep en le découvrant pour égaliser la 

terre au fond de la cave. 

Ces signaux, enfoncés seulement de 5 à 6 pouces en 

terre, prennent presque tous racine, et ils végéteraient 

beaucoup plus fort et beaucoup mieux que les boutures 

enfoncées de 75 centimètres, si on les laissait pousser en 

place : les vignerons le savent bien ; et s'ils ne se servent 

pas de ce procédé rapide, simple, économique, s'ils ne le 

proposent, pas aux propriétaires pour planter leurs vignes. 

c'est que les fosses profondes et les nombreux provi-

gnages forment le fond de leur salaire, et qu'ils ont tout 

intérêt à ne pas progresser dans l'art déplanter les vignes. 

Par les plantations et les provignages multipliés et pro­

fonds, outre la dépense première, qui est énorme, et qu'il 

faut mettre à la charge éternelle de la vigne, la récolte est 

reculée à six ans pour la première demi-récolte et à dix 
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ans pour la récolte entière; et cette récolte entière est ré­

duite bientôt à la moitié par la profondeur des provignages 

d'entretien. 

En effet, que peut-on attendre d'un arbrisseau dont les 

racines devraient s'accroître sans cesse, en descendant dans 

le sol, selon les lois absolues de la nature (A, fig. 5q), cl 

dont on fait remonter le système radiculaire en l'enfouissant 

de plus en plus chaque année, et en le laissant toujours 

à l'état d'avorton, par le renversement de tous les prin­

cipes d'existence imposés à tous les végétaux (5, fig. 5g). 

F%* h-

Aussi les vignes d'Ajaccio sont-elles très dispendieuses 

à créer, à conduire, à entretenir, et elles rapportent très-

peu. L'exploitation à la journée, qui est le mode dominant, 

journée qui se paye 2 francs et le vin, est la principale 

cause de toutes ces pratiques adoptées et perpétuées, et la 

cause en m ê m e temps de l'infériorité relative delaproduc-
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tion. La main-d'œuvre est ce qui produit le plus au vigne­

ron, voilà tout. 

La vendange n'offre rien d'extraordinaire : on foule le 

raisin et on le met en cuve sans fégrapper O n laisse cuver 

de deux à quatre semaines, parfois inoins, souvent plus; 

on tire le vin clair et froid, et on le met en petits vaisseaux 

immeubles par destination. O n soutire peu le vin rouge, ou 

m ê m e on ne le soutire pas du tout. 

Sur la recommandai ion de M. Gérv, préfet de la Corse. 

M. Poli, inspecteur départemental d'agriculture, m'a di­

rigé et accompagné dans la visite et l'étude des vignobles 

environnant Ajaccio. Au beau quartier vignoble de Bac-

ciocchi. nous avons \u particulièrement la pépinière dépar­

tementale; puis les vignes de \1. Houx, qui v possède un 

vignoble assez étendu et très-soigné. En nous rendant à ces 

vignes, j ai remarqué une vigne de tranc-pied selon la mé­

thode de l'Hérault, dressée sur trois, quatre et cinq liras 

en gobelet, présentant une vigueur et. ma-t-on dit. une 

fécondité exceptionnelles, mais à coup sur un développe­

ment et une force dans les ceps que ne présentait aucune 

des vignes à provignage environnantes. J'ai vu aussi des 

vignes en treilles végétant avec une puissance qui prouve 

que la chétiveté des ceps voisins ne lient qu'à leurs provi-

gnages et à leur taille restreinte. M. Roux, qui nous con­

duisait chez lui, a bien voulu faire dresser devant moi un 

de ces provins si singuliers et si propres qui piquaient ma 

curiosité; enfin c o m m e nous discutions sur la nécessité ou 

l'inutilité des plantations profondes en Corse, le hasard me 

lit apercevoir un jeune plant poussant à merveille dans une 

lusse, je l'arrachai; c était un signal de l'année précédente 

laissé au provin : il (Mail muni de Irès-belles racines et 
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d'une fort jolie lige, et n'avait été piqué qu'à 20 centimè­

tres de profondeur. Lne fois l'attention éveillée par ce pre­

mier fait, nous en avons trouvé de suite plusieurs semblables; 

ce qui m'a conduit à faire chez M. Roux deux ou trois bou­

tures normales, plantées à 20 centimètres, la terre tassée 

autour, el rabattues à un œil recouvert : auront-elles réussi 

comme les signaux? Je l'ignore, mais j'en doute, parce que 

la terre est là un gravier granitique, si perméable et si dés­

agrégé, que M. Roux pouvait faire pénétrer sa canne par­

tout jusqu'à 1 mètre de profondeur, c o m m e il l'eût pu 

l'aire dans de la cendre. 

J'ai visité ensuite les plantations de vignes, les vignes, 

les oliviers sauvages, greffés et plantés, ainsi que les cul­

tures jardinières et fruitières du pénitencier de Saint-An­

toine. 

Cet établissement m'a offert les sujets les plus intéres­

sants d'observation : d'abord j'y ai vu des flancs entiers de 

montagne découpés transversalement à leur pente, c'est 

la coutume du pays, par d'innombrables fossés d'un mètre 

vingt centimètres de largeur sur un mètre de profondeur, 

destinés aux plantations de vignes; puis d'autres fossés rem­

plis de l'année dernière, offrant de rares pousses de deux à 

trois centimètres, des boutures nombreuses desséchées, et 

quelques-unes offrant encore un peu de verdeur à la section 

faite au sécateur, pouvant pousser peut-être cette année, disait 

M. Carlotti, directeur de l'établissement. 

Jamais je n'ai vu dune façon plus nette et plus éclatante 

dans quelles étranges erreurs les esprits les plus éclairés 

et les plus pratiques pouvaient se laisser entraîner par une 

longue tradition locale. Ainsi, dune part. M. Carlotti, 

homme instruit et expérimenté, d'autre part, VI. Laburlbe, 
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jeune h o m m e des plus fortifiés par les enseignements agri­

coles et par les études les plus avancées et les plus com­

plètes en agriculture théorique et pratique, voulant et de­

vant développer la viticulture sur une grande échelle (sur 

cinq cents hectares environ), n'osent pas planter la vigne 

c o m m e on plante tous les végétaux, c'est-à-dire à la surface 

de la terre, parce que les vignerons mercenaires du pavs, 

trouvant, de temps immémorial, un avantage immense à 

exécuter des travaux de terrassements illimités, ont fini par 

les imposer c o m m e une nécessité absolue du succès de la 

vigne : fossés d'un mètre au moins pour boutures d'abord; 

ensuite à cinq ans, deuxième fossé d'un mètre pour provi-

gner un rang de boutures; à dix ans, troisième fossé d'un 

mètre pour provigner le deuxième rang de boutures, soit 

sept mille cinq cents mètres cubes de terre à manœuvrer 

deux fois, pour la fouille et le remplissage, revenant à 

5o centimes l'un, soit 3,75o francs de terrassements seu­

lement, dans un hectare, pour planter une vigne, la com­

pléter et la mener à sa pleine production en dix, et à sa 

demi-production en six ou huit ans : voilà ce que peut im­

poser une tradition vicieuse. 

Vainement les boutures périront pour un tiers ou moitié 

sous ce régime; vainement les pousses des survivantes seront 

misérables et accuseront l'état de souffrance qu'il leur im­

pose; vainement on attendra six ans une demi-récolte et 

dix nus pour une pleine récolte; vainement on saura que 

dans le Languedoc, où rien de pareil ne se fait, la demi-

récolte est à trois ans et la pleine à quatre ou cinq ans. La 

tradition existe, donc elle a sa raison d'être, donc, il faut 

la subir : et on la subit. 

Mais à ces 3,75o lianes il tant joindre 200 francs par an. 
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en moyenne, pendant six ans, fourniture et main-d'œuvre 

comprises (un piochage, trente-deux journées; un binage, 

dix-huit; la taille, le sarmentage, féchalassage, l'ébourgeon-

nage,le relevage, le liage et les réparations des manquants : 

quarante journées à 2 francs, 180 plus 20 francs de four­

nitures), ce cpii donne pour six ans 1,200 francs. Enfin, 

pour peu qu'on attribue h à 5oo francs de valeur à l'hectare 

de terre, le capital total engagé, à la septième année, sera 

de plus de 5,5oo francs par hectare; soit 275 francs de 

rente dont la vigne est grevée. A cette rente nécessaire il 

faudra joindre 3oo francs de frais annuels, car ces frais 

sont augmentés de 100 francs au moins par hectare pour 

vendanges, cuvages, pressurages, logement et manutention 

du vin. aussitôt que les récoltes deviennent importantes. 

Pour faire face seulement à cette charge de 075 francs par 

an, il faudrait une récolte moyenne de trente hectolitres 

de vin à 20 francs, soit 600 francs. 

Ce n'est pas tout. A la quinzième année d'une pareille 

institution de vigne, le vigneron entendra l'entretenir par 

des provignages d'un quinzième des ceps, et consacrer 

soixante à quatre-vingts journées à cette opération : d'où 

i4o francs, en moyenne, à ajouter à la dépense annuelle, 

qui s'élèverait ainsi à â âo francs et ne laisserait que 160 francs 

au propriétaire pour sou capital de 5,5oo francs, si la 

moyenne récolte était de trente hectolitres, c'est-à-dire 

de dix hectolitres plus élevée quelle n'est aujourd'hui à 

Vjaccio. 

Dans ces conditions, la plantation de la vigne est une 

opération impossible à faire c o m m e production de richesse 

et accroissement de population; et il est à remarquer que 

cest l'intérêt (lu vigneron seul qui a imposé cette situa-
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lion contraire à toute observation, à toute science et à toute 

raison, raison que la bourgeoisie n'a pas su ou n'a pas pu 

faire intervenir 

Si, au contraire, on plante la vigne sur un simple défri­

chement et à n'eue de ferre, connue la vigne, comme tous 

les arbres et foules les plantes de l'univers l'exigent impé-

rieusemenl, le capital engagé jusqu'à la première récolte. 

qui doit être très-rémunératrice à trois ou quatre ans, ne 

peut dépasser 2,000 francs, v compris les5oo francs delà 

valeur du sol; avec une rente de 100 francs on aura donc 

5 p. 0/0 de son argent. 

Mais si la vigne est tenue de franc pied et le provignage 

supprimé , la dépense annuelle, tout compris et toutes choses 

('gales d'ailleurs, se bornera à 3oo francs : or. la récolte 

moyenne étant seulement de trente hectolitres à 20 francs,. 

le produit de 600 francs laissera 3oo francs ou i5 p. 0/0 

au capital; à vingt hectolitres, le propriétaire aurait encore 

ses 5 p. 0/0 de revenu. 

H y aurait doue vertige el Jolie à entreprendre cinq cents 

hectares de vignes à Saint-Antoine. mille hectares à Chia-

vari, sur les données traditionnelles de m a no m ri ers soignant 

exclusivement leur propre intérêt et non 1 intérêt qui ne les 

regarde pas. 

J'ai vu partout le vigneron journalier laisser à la vigne 

juste de quoi le paver, et c'est là tout ce qui! lui faut, non 

pas qu'il calcule méchamment contre le propriétaire, mats 

il s'ingénie à se créer une large part d'ouvrage: et comme 

la vigne n'aime rien tant que rester tranquille à sa place. 

c o m m e tous les végétaux, le vigneron la fait maigrir, luse 

et la tue, sans comprendre m ê m e le mal qu'il lui fait parles 

tortures qu'il lui iullige 
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Mes études directes en Corse, beaucoup trop rapides 

pour être suffisantes, beaucoup trop restreintes pour com­

porter des déductions générales, se sont terminées ici par 

la visite du pénitencier de Saint-Vnloine. 

Dans une conférence à la préfecture d'Ajaccio, j'ai essayé 

de résumer mes impressions el de signaler les principales 

améliorations dont la viticulture et la vinification seraienl 

susceptibles en Corse, ainsi que les conditions les plus sim­

ples, les plus économiques et les meilleures de son exten­

sion et de ses installations nouvelles. Voici ce résumé : 

Excepté dans la très-haute montagne, dans les mare 

cages et sur les rochers absolument nus, la vigne peut 

partout, en Corse, végéter, prospérer et donner de bons 

fruits, en plaine c o m m e en coteau ou sur plateau : au 

nord comme au sud, à l'est c o m m e à l'ouest, la Corse 

est un climat privilégié pour toutes les natures de vignes 

et pour toutes les espèces de vin; seulement à mesure que 

l'on monte et (pie le climat se refroidit, soit par l'altitude. 

soit par l'exposition au nord, il tant planter des cépages 

plus hâtifs. 

Malheureusementje ne puis connaître les cépages corses 

pour leurs qualités diverses de précocité, de sucre de 

parfum, de tanin, de mollesse ou de fermeté, d'astrin-

gence ou d'acidilé. et je m e sens arrêté au premier pas, le 

plus important de fous, dans les conseils à donner à l'égard 

de leur choix, car c'est toujours et partout le cépage qui 

lait le vin avant tout. Sans doute avec un bon cépage il 

faut un bon climat et un bon sol pour l'aire un bon vin. 

tuais jamais on ne fera un bon vin avec un mauvais cépage, 

planté m ê m e dans un bon sol et sous un bon climat. 

Je me contenterai donc de dire que, pour faire des vins 
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de liqueur, il faut choisir les plaines et les rampes des col­

lines exposées à l'est et au midi; que les muscats jaunes de 

Lunel, de Erontignan, de Rivesaltes, produiraient de meil­

leur muscat que le moscatello mélangé de genovese; que le 

furmint donnerait un excellent vin de tokav, sur les côtes et 

dans les sites les plus chauds; que la clairette donnerait 

d'excellents vins blancs et en abondance, ainsi que le mozac, 

le séinillon et, le sauvignon blanc de Sauterne. le savagnin 

jaune du Jura, mais ces derniers à une altitude déjà grande, 

c o m m e à Corte; les pineaux et morillons blancs et noirs 

sous riulluence d'un climat encore plus froid. Je dirai que, 

pour les vins rouges de liqueur et de rôti, aux meilleurs 

(•('•pages de la Corse pourraient être joints avec avantage le 

grenache, le carignan, le piran des Pvréiiées-Orientales, le 

braquet, la foëla des Alpes-Maritimes, la svra (petite) et la 

roussane de l'Hermitage, la serine et le vionnier des Côtes-

Bôties. la mondeuse de la Savoie. Pour les vins de grand 

ordinaire, à l'altitude et au climat de Corte ou bien au nord 

des collines basses, le carbenet sauvignon. le malbec et le 

nierlot de la Gironde et les pineaux noirs de la Bourgogne 

feraient, merveille. Enfin, aux dernières altitudes vignobles. 

les plants verts-dorés de la Champagne, les meuniers du 

Loiret, le précoce des environs de Paris, donneraient encore 

de très-bons vins. J'ajouterai qu excepté les pineaux, la se­

rine, le vionnier et les plants verts-dorés, qui préfèrent les 

lorrains calcaires. Ions les autres cépages se plaisent sur 

les terrains granitiques, schisteux, siliceux el d'ailuvion.Les 

petits gamays du Beaujolais donneraient les meilleurs pro­

duits dans les schistes et les grands des régions élevées et, 

froides. 

O n ne doit jamais faire son vin qu'avec un ou deux ce-
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pages, trois au plus; pour les vins rouges, un cinquième 

de raisin blanc de haute qualité et sans parfum spécial 

augmente la qualité. U n seul cépage vaut mieux que deux, 

deux valent mieux que trois pour faire un vin toujours bon, 

toujours le m ê m e et capable de soutenir sa réputation. 

Jamais on ne doit planter une vigne que d'une seule et 

même espèce, parce que les espèces différentes se nuisent 

et se détruisent par leurs racines; parce que la conduite, la 

végétation, l'époque de la maturité, étant différentes, les 

mêmes soins ne peuvent convenir à toutes les espèces en 

même temps. 

Il faut, autant, que possible, éviter les frais de défonce­

ment du sol à une grande profondeur; autrefois on ne dé­

fonçait point et, nous voyons des vignes de cent et de cent 

cinquante ans,plantées simplement à la cheville, aujourd'hui 

vigoureuses et bien portantes encore, là où l'on se croit 

actuellement obligé de défoncer (Cervione). 

11 faut planter la vigne sur simple culture à plat, c o m m e 

pour semer un blé, ou sur simple défrichement de maquis : 

l'essentiel, c'est que le terrain soit bien nettoyé d'herbes, 

d arbrisseaux et de racines, surtout de celles qui peuvent 

repousser ; qu'il soit bien propre et bien égalisé à sa surface, 

hersé et roulé si c'est en plaine, ratissé si c'est en coteau. 

La vigne doit être plantée près de la superficie du sol, 

à 20 centimètres au plus de profondeur, là où tous les 

végétaux, petits ou grands, établissent leurs racines, là où 

toutes les graines de châtaignier, d'olivier, d'oranger, peu­

vent germer et pousser. Toute plantation à 3o centimètres 

eomme à i mètre de profondeur est le renversement de 

toute raison. 

Toutes les vignes doivent être plantées et maintenues 
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toujours en lignes; chacun des ceps doit toujours rester de 

franc pied, c'est-à-dire qu'il ne doil jamais être provigné et 

qu'on doit le remplacer par un cep nouveau quand il meurt. 

Les lignes doivent être orientées du nord au sud en 

plaine; et en coteau elles doivenl è\ve disposées de façon 

que le soleil, autant que possible, voie les deux côtés des 

lignes dans le courant de la journée. 

La distance des lignes, pour les vignes à cultiver à la 

main, doit être de i"'.5o dans les terrains très-fertiles 

et très-chauds, de tm,3o dans les terrains moyens et de 

i mètre, à 80 centimètres dans les terrains sans vigueur; 

la m ê m e distance doit exister entre les ceps dans les lignes. 

Pour les vignes à cultiver à 1 aide d'instruments attelés. 

la distance entre les lignes, sans échalas ni palissages, ne 

peut être m o u d r e de tm.3o; elle peut se restreindre à 

1 mètre avec palissages et échalas bien tenus. Dans tous 

terrains fertiles, la meilleure distance sera toujours im.5o 

entre les lignes et autant entre les rangs; pour le surplus, 

il suffira de savoir que le nombre des ceps doit augmenter 

avec la froidure du climat et la pauvreté du sol; mais, dans 

le cas extrême, les ceps à 1 mètre en tous sens donneront 

toujours le plus, si leur taille est suffisamment étendue. 

Pour planter de bonnes vignes, il faut avoir de bon plant; 

le meilleur de tous est le simple sarment, avant porté fruit 

l'année précédente et appartenant à une souche reconnue 

vigoureuse et fertile. O n ne doit jamais planter une bou­

ture d'une souche quon ne connaît pas. à moins quelle 

ne porte deux queues ou au moins une queue de fruit qui 

prouve sa fertilité. 

Lorsqu'on le peut, il convient de marquer avant la ven­

dange les souches les plus fertiles auxquelles on doil eut-
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prunter ses boutures : le meilleur moment de les recueillir 

est après la chute des feuilles; à mesure qu'on les recueille. 

on les enfouit, par lits de 8 à 10 centimètres d'épaisseur, 

dans un fossé de jardin ou de terre saine, à 3o ou âo cen­

timètres de profondeur, et on les laisse, bien garnis et bien 

couverts de terre, à la fraîcheur et à l'humidité végétales, 

jusqu'à ce que le moment de les planter soit venu. 

Quand le vignoble ne peut pas fournir lui-même les sar­

ments dont on a besoin pour boutures, et que ces sarments 

doivent être empruntés à un autre vignoble, il est bon de 

s'adresser au nord plutôt quau midi de chaque localité; 

c'est une coutume généralement suivie dans les vignobles 

des bords de la Loire et dans ceux des deux Oharenles. 

Inexpérience démontre que les cépages gagnent en vigueur 

el en fécondité en se déplaçant du nord au sud, el qu'ils 

perdent en allant du sud au nord. Pour une distance d'un 

ou de deux myriamètres, la différence en bien ou en mal est 

déjà très-appréciable. 

Le meilleur moment de la plantation est la première 

quinzaine qui suit la sortie des bourgeons du printemps ; 

des départements entiers suivent cette méthode de temps 

immémorial et réussissent mieux leurs plantations que. tous 

les autres départements vignobles : depuis trois ans elle est 

appliquée dans les Alpes-Maritimes, aux portes de Nice 

même, avec un succès complet. La Charente et la Charente-

Inférieure plantent leurs vignes du i5 mai au i5 juin, et 

jamais on ne voit manquer une plantation. Les plantations 

les plus tardives ne sont pas les moins belles. 

Les meilleures plantations se feraient donc, en Corse, 

dans le courant, d'avril. 

L'époque de la plantation arrivée et le terrain étant bien 
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préparé, trois ou quatre cordeaux, portant des nœuds qui 

indiquent la place de chaque bouture, doivent être tendus 

parallèlement à la distance voulue pour les lignes, sur un 

des côtés de la vigne à planter, de façon que chaque nœud 

d'un cordeau corresponde au milieu de l'intervalle des 

nœuds des deux cordeaux voisins. 

Ces dispositions prises, deux planteurs ou plus, munis 

chacun dune barre de fer de i"',3o de longueur, ter­

minée intérieurement par renflement olivaire de â centi­

mètres de diamètre, pratiqueront les trous de 20 à 3o 

centimètres de profondeur. 

O n aura en m ê m e temps retiré du fossé de stratification 

la quantité de sarments à employer dans la journée; et, en 

les tenant à la fraîcheur, le maître planteur les taillera au 

fur et à mesure de l'emploi à 1 ou 2 millimètres au-des­

sous d'un bourgeon, descendra le sarment à 20 centimètres 

dans le trou, plutôt moins que plus profondément, mais 

toujours de façon quun œil soit au niveau du sol; puis 

il remplira le trou en y coulant de la bonne et riche terre, 

soit pure, soit mélangée de terreau (un quart de litre suffit 

à chaque cep, 2 ou 3 mètres cubes suffisent à un hec­

tare); il tassera cette terre avec force, ainsi que la terre 

environnante, puis il rognera le sarment à 2 centimètres 

au-dessus de l'a*il sur terre, couvrira entièrement cet œil 

d'une poignée ou deux de terre légère, de bruyère ou de 

aide, et piquera la rognure à côté en guise de signal. 

La bouture ainsi faite réussira toujours; elle se comporte 

à la lois c o m m e graine et c o m m e bouture, parce qu'elle est 

couverte et à l'abri des rayons du soleil. J'ai déjà constaté 

que les signaux (sarments simplement piqués à 12 ou 

i5 cenlimèlres en terre) réussissent parfaitement en Corse; 
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mais M. le vicomte de Casa-Bianca, qui m a fait l'honneur 

de m accompagner et de m e guider dans l'arrondissement 

de Bastia, a pu voir de ses yeux à Nice, avant de nous 

embarquer, plusieurs hectares de plantations ainsi faites 

en mai 186/1 par M. Gaudais, chez lui-même et chez 

M. Jaunies, riche propriétaire; chaque bouture avait non-

seulement réussi, mais encore elle présentait d'un à trois 

sarments de i à 2 mètres de longueur et de la gros­

seur du petit doigt, le 22 février i865. 

Dans une pareille plantation, il suffit de donner trois ou 

quatre binages superficiels (de â à 6 centimètres), de 

façon à ne laisser aucune herbe envahir le terrain, surtout 

autour des boutures. 

On peut également planter ainsi la bouture à la pioche, 

mettre dans le trou de la terre ou de la vase de torrent, 

des cendres de lessive, du terreau, un peu de fumier, etc. 

l'essentiel, c'est que la bouture soit plantée 
Fij-. (io. . . 

droite, à 20 centimètres de profondeur 
au plus ; que la terre soit vigoureuse­

ment tassée, pilonée ou pressée par une 

veine d'eau d'arrosement; qu'un œil seul 

soit laissé sur terre et que cet œil soit re­

couvert par une terre légère, toujours 

facile à traverser par le bourgeon nais­

sant. Je donne (fig. 6 0 , au dixième) les 

dispositions de la bouture préparée, abcd : 

a est l'œil qui doit rester à fleur du sol; 

à est la section qui doit être faite au sécateur au-dessous 

de l'œil ; d b' e' d' présente la bouture en place, recouverte 

en d de sa terre légère., et s s' est le signal piqué à côté : si 

ce signal était piqué à 1 2 ou 1 h centimètres, il reprendrait 
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certainement; on pourrait prendre celle précaution comme 

en cas : cela se fait ainsi à Brantôme, dans la Dordogne. 

L année suivante, avant la sève, chaque bouture poussée 

devra être taillée à deux veux sur un seul sarment s'il n'y 

en a qu un, sur deux s'il v en a deux et m ê m e sur trois 

s'il y en a trois, bien placés en triangle ou en gobelet; les 

sarments disproportionnés ou mal placés doivent seuls tom­

ber; les autres doivent immédiatement être établis sur deux 

veux francs. 

Après la bonne plantation, la condition la plus essentielle 

à la précocité, à la fécondité, à la vigueur et à la durée de 

la vigne, c'est de ne pas être arrêtée dans sa formation. 

c est de conserver à sa lige lous les canaux séveux corres­

pondant aux racines, c'est-à-dire lous les bons sarments; il 

suffit de les rabattre à deux yeux francs pour assurer la 

vigueur des bourgeons qu'ils veulent engendrer. 

Si la plantation a été bien faite , dès 1 année suivante on 

obtiendra quinze à vingt hectolitres à l'hectare: c'est ce qui 

arrive souvent dans l'Hérault, dans l'Aude, et plus souvent 

encore en Beaujolais : aussi ne faut-il pas croire que cette 

récolte ruine la vigne, l'expérience contraire est largement 

établie dans les pays que je viens de nommer. 

Quelle que soit la méthode d'après laquelle on se propose 

de conduire la vigne, soit à coursons en gobelet, comme dans 

le Lot et l'Hérault soit à deux bras et à long bois, comme 

dans la Gironde, il faut absolument la former dès la première 

taille, que la pousse soit forte ou faible; mais c est ici que 

se place la question la plus grave de la méthode à suivre. 

11 y a des cépages qui sont très-fertiles à la taille courte et 

qui peuvent être maintenus en souches, à bras nombreux 

et peu étendus, c o m m e seraient les haricotset les pehlspois 
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nains. H y an a d'autres qui, c o m m e les petits pois et les 

haricots à rame ne sont jamais ou ne restent pas longtemps 

fertiles à la taille courte; ils ne portent leurs fruits que très-

haut sur le sarment : il faut donc leur laisser de longs sar­

ments pour qu'ils produisent constamment et suffisamment: 

ceux-là sont les plus nombreux et généralement les plus fins 

et les plus précieux. 

Mais, quelles que soient les aptitudes des cépages et 

quelle cjue doive être la taille possible, longue ou courte, il 

faut toujours qu'elle soit généreuse. La vigne étant un ar­

brisseau très-puissant et très-expansif, si sa tige est mutilée 

de façon à ne pas répondre à la puissance de ses racines, elle 

s'étiole et se rabougrit promptement, et refuse de donner, 

au bout de peu d'années, des bois suffisants et, des fruits: c'est 

précisément là le traitement que les vignerons lui infligent. 

Sur cinq ou huit mille souches, s'il n'y a qu un bras, c'est 

cinq ou huit mille tailles seulement, et s'il y en a deux, 

c'est dix ou seize mille; s'il v en a quatre, c'est vingt à 

trente-deux mille. En retranchant les bras, le vigneron 

obéit à son propre sens c o m m u n , partout où l'ouvrage se fait 

à la tâche, puisqu'il réduit son travail au tiers ou à moitié; 

mais la vigne a besoin d'une tige, et d'une tige d'une cer­

taine étendue, pour constituer un arbrisseau viable avec 

quelque force. 

Si donc on adopte la taille courte à coursons ou à deux yeux, 

il faut donner cinq à six bras à la vigne, pour qu'elle porte 

douze yeux à sa tète; yeux qu'on peut porter à vingt-quatre 

en laissant deux coursons à chaque bras. Si, au contraire, 

on adopte des cépages qui se prêtent à la méthode à longs 

bois, avec deux bras portant chacun un courson de retour 

à deux veux et une aste ou long bois à dix veux, on aura 
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également vingt-quatre yeux; c'est là ce qui suffit à consti­

tuer un arbrisseau fertile et durable dans sa fécondité. 

Dans la première hypothèse, celle de l'adoption de la 

laille courte, il faut donner dès la première année deux, trois 

et quatre bras à deux yeux , et, dès l'année suivante, porter 

les coursons à cinq et à six pour constituer les cinq à six bras. 

Dans la seconde hypothèse, celle de l'adoption de la taille 

longue, il faut donner deux bras seulement, la première 

année de taille, par deux coursons à deux veux qui produi­

ront chacun deux beaux sarments : l'un, le plus bas, qui sera 

taillé à deux veux, pour former courson de retour; l'autre, 

le plus haut, qui sera laissé d'une longueur suffisante pour 

pouvoir en piquer l'extrémité en terre, en ne lui laissant que 

de quatre à dix yeux, suivant l'âge et la force, et en dérasant 

tous les autres. 

J'ai donné, dans la figure 67, une taille a' qui peut ser­

vir de type à la taille courte de première année, et une autre 

taille b' qui peut servir de type à la taille longue également 

Fi 6] de la première année. A la se­

conde année d devra comporter 

la taille de la figure 61, et b 

celle de la figure 62. On voit 

que la figure 61 et la figure 62 

ont chacune douze yeux; par conséquent. leur richesse de 

taile est de végétation sera la m ê m e , quoique sous deux 

Fig. 6a. 

formes bien différentes. \ toutes les tailles suivantes, le long 
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bois de la figure 62 sera jeté bas en a et en b, et les sar­

ments poussés aux yeux ce seront taillés à deux yeux pour 

faire courson de retour; tandis que les deux sarments pous­

sés dans les deux yeux dd serviront à remplacer les deux 

longs bois, à quatre ou à dix yeux chacun, suivant la force 

de la végétation. 

Dans la culture avec instruments attelés, les longs bois 

delà figure 62 devront être piqués en terre dans l'axe de la 

ligne de plantation, de façon à laisser l'intervalle entière­

ment libre. Cette m ê m e conduite, pour la charrue, peut 

être adoptée à l'égard des ceps à taille courte c o m m e pour 

les ceps à taille longue; seulement, à la troisième année, 

au lieu de couper les longs bois en a et b, on les conserve 

pour former des bras permanents, sur lesquels on taille 

Fig. 63. 

désormais les coursons (fig. 63). 

Je n'ai parlé jusqu'ici que dans l'hypothèse de la vigne 

sans échalas ni palissage, c o m m e on la conduit à Vescovato 

et à Cervione. \ la rigueur, u\i échalas de tm,5o à chaque 

souche et m ê m e de im,3o est très-suffisant pour opérer 

les relevages et les liages, puis les rognages des pampres, 

surtout, dans les cultures à la main; mais dans les cultures 

avec les animaux de trait, les palissages eu lignes sont pour 

ainsi dire indispensables. Dans tous les cas, la vigne pour­

vue d'échalas, ébourgeonnée, pincée avant mai, relevée, 

liée, rognée en juin et effeuillée en septembre, produit 

nue moyenne double de celle des vignes sans échalas, sans 
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pincement et sans rognage; ce serait donc au moins trente 

hectolitres qu il y aurait à gagner par l'adoption d'un bon 

palissage: or dix mille échalas en Corse, où les maquis en 

fournissent abondamment, ne doivent pas coûter plus de 

20 francs le mille, ou 200 francs; leur durée est de cinq 

ans au moins : c'est clone là une fourniture dont l'entretien 

esl de âo francs par an et par hectare. La préparation, la 

pose et le déplacement des échalas, les opérations qui se 

rattachent à leur emploi, avec, l'ébourgeonnement, le pince­

ment, le liage, le rognage et l'effeuillage, restent au-dessous 

de 60 francs pour la dépense. 11 s'agit donc de 100 francs 

au m a x i m u m , ajoutés aux frais d'exploitation d un hectare. 

[tour obtenir trente hectolitres à 20 francs, ou 600 francs 

d'accroissement de production. Admettons vingt, admettons 

dix hectolitres de différence, ce sera encore ioo ou 2oofraucs 

[jour 100 francs. Il n y aurait donc pas lieu d'hésiter à re­

courir à l'emploi des échalas, si la main-d'œuvre le permet-

lait; mais la main-d'œuvre peut être bien facilement con­

quise en Corse par les ouvriers italiens, qui s v fixeraient 

volontiers sous de bonnes conditions. 

La vigne est destinée à grimper : ses vrilles et sa végé­

tation à l'état sauvage en font foi : plus elle est soutenue, 

plus ses grappes se nourrissent et deviennent pesantes. Un 

support est meilleur pour la vigne que de l'engrais: c'est 

aujourd'hui un fait étudié et acquis. Les bons propriétaires 

du Beaujolais remettent les échalas à leurs vignes et s'en 

trouvent très-bien. 

Mais, pour les vignes cultivées à la charrue l'échalasesf 

incomplet: il laul un palissage, si simple qu'il soit: il aug­

mente les produits de la vigne et les améliore Or. pour 

garnir les lignes d un hectare à i'".5o. à deux rangs de 
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fil de fer n° i 3, première qualité, recuit, il faut un peu 

moins de 16,000 mètres, à 2.5 kilogrammes [jour 1,000 

mètres, el à 61 francs les 1,000 kilogrammes, ce qui fait 

a5o francs; il faut, tous les 10 mètres, un pieu de im,5o 

coûtant 1 0 centimes : sept cent cinquante pieux coûtent donc 

-5 francs, plus 2 5 francs de pose; total de la dépense du 

palissage, 35ofrancs. Moyennant ce palissage, dont l'intérêt 

et l'entretien n'ajoutent pas aux frais habituels 3o francs 

par an, on donne aux vignes, pour 6 francs, un labour qui 

coûtait 60 francs, et pour â francs des binages qui coûtaient 

60 francs à la main. Le labour d'un hectare se fait en un 

jour, au lieu de trente, et le binage en deux tiers de jour. 

au lieu de vingt journées entières. 

Si l'on ne veut employer ni échalas ni palissades, pour 

bien cultiver à la charrue, il faut dresser les vignes à longs 

bois comme l'indique la figure 26, et à court bois c o m m e 

l'indique la figure 27, ou bien en éventail à trois ou quatre 

bras, comme dans la Haute -Garonne. Il huit, en outre, 

ébourgeonner ou pincer, à la lin d'avril ou aux premiers 

jours de mai, tous les bourgeons qui se dirigent vers les 

allées, ranger les autres dans la ligne des ceps en mai et 

juin, et, les y entrelacer ou les attacher, sans les serrer, les 

uns avec les autres. 

Jamais les façons données au sol des vignes ne doivent 

être profondes : elles ne doivent pas descendre à plus de 1 0 

centimètres; parce que, si la vigne aime par-dessus toul 

n'avoir aucune herbe sur ses pieds ni aucun arbre sur sa 

lète, elle tient également à étendre ses racines dans un ter-

l'ain solide et m ê m e dur. C'est une expérience faite depuis 

longues années en plusieurs vignobles. Toutefois les binages, 

étant moins profonds, doivent être plus fréquents : l'un doil 
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être donné à la mi-avril, le second à la mi-mai, le troisième 

à la mi-juin, et le quatrième après la chute des feuilles ou 

toujours avant _\oëi. 

Toutes les vignes doivent être ébourgeonnées avant mai 

en Corse, c'est-à-dire qu'on doit jeter bas, avec les doigts, 

tout ce cpii ne porte pas fruit et ce qui ne peut servir à la 

taille de l'année suivante. Dans le m ê m e temps, ou plutôt 

dès q u o n peut distinguer quatre petites feuilles au-dessus 

de la plus haute grappe, on doit pincer, c'est-à-dire suppri­

mer le sommet de tout bourgeon qui porte fruit, au-dessus 

de cette quatrième feuille, excepté le sommet des bourgeons 

qui doivent donner les sarments de la taille pour l'année 

suivante. L'ébourgeonnage et le pincement doivent être 

laits avant le i" mai pour être ellicaces : tout le monde 

concevra que les bourgeons à fruit ne pouvant pas s'allonger. 

toute la sève à bois se portera sur les sarments de taille ; 

mais le meilleur effet du pincement, c'est de forcer la sève 

h se porter dans le fruit, ce qui f empêche de couler. 

Dès que le grain du raisin est formé et que les pampres 

de la taille sont relevés et liés à l'échalas, ou relevés et liés 

sans échalas, il faul les rogner à une longueur de 80 centi­

mètres à 1 mètre de la souche Le rognage fait grossir le 

raisin, assure la fertilité du sarment pour 1 année suivante, 

s'oppose au brûlis ou le diminue considérablement, et dimi­

nue l'oïdium loul en rendant son traitement beaucoup plus 

facile par le soufre. Les pampres traînants sont des couvoirs 

à oïdium, c o m m e les arbres superposés aux vignes. Dans les 

vignes eu palissades, les pampres se fixent d'eux-mêmes au 

lil de fer supérieur et on les rogne, au-dessus et de flanc, 

avec la faucille ou le croissanl c o m m e ou taille les haies. 

J'ai dit, et je répète, qu'il ne faul point entretenir le? 
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vignes par le provignage, qui est la ruine du propriétaire et 

de la vigne. 11 faut que la vigne soit plantée avec toutes ses 

souches el que chaque souche reste un arbrisseau régulier; 

mais s'il meurt des souches, il faut bien les remplacer, et, 

d'ailleurs, une des pratiques qu'on recommande le plus 

consiste à en détruire beaucoup, car ce n'est pas tout que 

de planter une vigne de franc pied, il faut s'assurer tous 

les ans que chaque souche est fertile : aussitôt que, deux 

années de suite, une m ê m e souche n a rien donné ou qu'elle 

a très-peu donné, alors que les souches voisines ont donné 

beaucoup, il faut la détruire et la remplacer par un plant, 

nouveau, en rapportant de la terre neuve et de l'engrais 

dans le trou; il doit en être de m ê m e à l'égard de toute 

souche morte. (Lue souche est une vache à l'étable ; si la 

vache ne donne pas de but, il faut la changer.) 

Outre le remplacement 

direct, il y a un bon moyen 

de remplacement cpie j'ai 

rencontré dans les Cha­

rcutes et dans l'Allier. Je 

l'ai signalé partout, on l'a 

'*'•• ' ': ''"-* "''*'•••• s v ' i'-:.ï appliqué partout, et par­

tout il a donne des résultats merveilleux, c o m m e il les don­

nait de temps immémorial dans le pays où je l'ai trouvé: c'est 

le versadi. Le versadi est un sarment (fig. 66, efgad) assez 

long pour venir se planter par son extrémité libre, par sa 

tète renversée (d'où lui vient son n o m ) , à la place de la 

souche morte ou détruite. O n en taille l'extrémité supé­

rieure comme pour en faire la partie inférieure d'une bou­

ture (/, fig. 6o; on enlève ou on laisse intact l'épidémie de 

fenlre-deux-nœuds supérieur, et, après avoir mis de la 
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bonne terre dans la place de fa souche enlevée, on y pra-

lique un trou à la cheville, on enfonce le sarment dans le 

trou, à 2.0 centimètres, on Disse vigoureusement la terre au-

tour, on laisse deux yeux au-dessus de terre et l'on éborgne 

lous les autres jusqu'à la souche. Cette opération se fait au 

mois de mars. Dès l'année m ê m e , le versadi donne un beau 

cep et une belle récolte. A la laille suivante, on taille le 

versadi en ;.', ou dispose ses sarments venus en an, et l'on a 

ainsi une souche qui devient des plus belles et des plus fer­

tiles de la vigne. Quant au sarment g fe, il est supprimé 

en e. sans que la souche mère en soit troublée. Dans l'Allier. 

on laisse lous les bourgeons, de e en f el en g, porter leurs 

fruits, qui sont plus beaux ; mais, dans ce cas. il faut pincer 

tous ces bourgeons avant mai et rogner les repousses en 

juin et juillet ; c'est un moyen employé à Saint-Pourçain 

(Ailier) pour augmenter les recolles : on fait tous les ans 

des versadis à foutes les souches, seulement pour avoir du 

raisin et du plant, car ce plan est excellent. 

Je n'ai parlé jusqu'ici que des vignes à planter et à con­

duire sur de nouveaux vignobles ; cpie peut-on faire pour 

réparer les anciennes vignes ou augmenter un peu leur 

fertilité? 

La question est complexe et difficile : le véritable prin­

cipe (h; la culture lucrative de la vigne, c'est l'assolement: 

c'est-à-dire qu après vingt-cinq, trente, quarante, cinquante 

ou soixante ans. suivant les pavs. la, vigne de franc pied, 

diminuant de moitié dans sa fécondité, doil être arrachée. 

Dans la plupart des pavs qui tirent le plus de produits de 

leurs vignes, ce! arrachement esl pratiqué: ainsi, dans 

1 Hérault, dans le Beaujolais, dans l'Aude dans la Lorraine. 

dans le Maçonnais, les vignes sont régulièrement arrachées 
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de vingt-cinq à quarante-cinq ans; on sème un blé sur le 

défrichement. puis une avoine ou une orge avec prairie 

artificielle, quon récolte pendant Irois ans; et, après la 

cinquième année de repos du terrain, on retourne la prairie 

artificielle, et l'on replante la vigne, qui donne dès la 

deuxième ou troisième année au plus lard de vingt à 

trente hectolitres, soixante à la quatrième, puis jusqu'à 

quatre-vingts, cent, cent vingt, puis elle revient lentement 

à cinquante vers vingt ans; et quand elle est tombée à 

trente ou vingt-cinq, on l'arrache de nouveau. C'est la plus 

riche pratique qu'on puisse imaginer : je conseille fortement 

son adoption en Corse, pour un grand tiers des vignes cpie 

j'ai vues à Bastia, à Corte et à Ajaccio. 

Pourtant il y a une opération intermédiaire qui offre 

de grands avantages et, dont je conseille l'application. Celle 

opération consiste à ne laisser à toutes les vieilles souches 

qu'un seul sarment, le plus beau, de toute sa longueur, ou 

deux sarments au plus, si les souches sont rares; puis on 

t'ait ouvrir des rigoles parallèles, à la distance de i mètre 

si c'est pour cultiver à la main, de im,5o si c'est pour 

cultiver à la charrue; et, après avoir déchaussé les souches 

jusqu'à ce quelles puissent s abaisser sans casser, on les 

conduit par des rigides de jonction à la rigole principale; 

on dispose les sarments, qui seuls doivent sortir de terre, 

comme dans les provins, à la distance égale les uns des autres 

de i mètre à im,5o ; on donne un peu de fumier aux rigoles 

et on les remplit complètement de ferre, en redressant les 

sarments parfaitement eu lignes et les attachant à un écha­

las. Ainsi tous les vieux troncs ont, disparu; ils sonl parfai­

tement enfouis, el l'on ne voit [tins que de, jeunes sarments, 

bien alignés et bien distancés. Cette opération se fait de 
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novembre en février; en mars, au premier mouvement de 

sève, on détache les sarments des échalas, on les rogne 

à 60 centimètres ou à 80, suivant la force, et l'on pique 

en arceau les extrémités en ligne dans la terre, qu'on tasse 

c o m m e si on voulait les planter; l'échalas reste en place. 

Aussitôt que les bourgeons poussent le long de ce bois, 

et dès quon voit quatre feuilles au-dessus de la plus haute 

grappe, ou les pince tous, excepté les deux ou trois les 

plus rapprochés de l'échalas, qui sont destinés à recons­

tituer la souche. L'année suivante, on taille le premier 

bourgeon à deux yeux, et le second ou le troisième est des­

tiné au remplacement du long bois : on coupe tout le 

surplus. 

La vigne est ainsi restaurée et rendue fertile pour long­

temps. J'en connais qui, depuis six ans, n'ont fait qu aug­

menter de fertilité après cette opération : ainsi M. le comte 

de la Loyère, en Bourgogne, M. le comte de Laistre, dans 

la Vienne, ont rajeuni de vieilles vignes qui ne donnaient 

au premier que douze hectolitres à l'hectare et rien au 

second. M. de la Loyère, l'année m ê m e de 1 opération, a 

atteint quarante hectolitres à l'hectare, bien crue son cépage 

fût le pur pineau noir de Bourgogne, et M. de Laistre a 

dépassé cinquante hectolitres en breton ; en sorte que M. de 

la Loyère, au lieu de 1,200 francs, a tiré a,000 francs par 

hectare, et M . de Laistre i,25o francs là où il n'obtenait 

absolument rien. La dépense de M. de la Loyère a été de 

3oo francs par hectare, mais celle de M. de Laistre a été de 

85o francs, parce qu'il agissait sur d'énormes et très-longues 

souches, à enfouir dans le roc presque pur Tous les ans, 

depuis 1860, la récolte a été en augmentant. 

Tout le monde à Cervione, à Vescovato, à Corte, à 



D É P A R T E M E N T DE LA CORSE. 171 

tjaccio, peut, faire, avec un immense avantage, cette opé-

•ation sur les vieilles vignes qui ne rapportent presque plus 

ien. 

Mais il est encore un moyen très-simple d'augmenter 

les récoltes sans frais dans toute la Corse : c'est en laissant 

deux crochets ou coursons sur chaque bras et en les taillanl 

à deux yeux francs, ou bien en n'en laissant qu'un, mais 

en le taillant à quatre veux et en pinçant, les deux ou trois 

bourgeons supérieurs avant mai, et en en faisant tomber 

les repousses à la fin de mai; le pincement des deux ou 

trois yeux supérieurs, tout en conservant et en assurant le 

raisin, force la sève à accroître et à fortifier le bourgeon 

inférieur, qui donne alors un magnifique sarment de taille. 

Cette taille doit s'appliquer à deux bras, s'il y en a deux; 

à trois et à quatre, s'il y en a trois et, quatre. J'affirme, 

sur l'expérience et l'observation séculaires des quatre dé­

partements lorrains, qui récoltent en moyenne soixante 

hectolitres à l'hectare, que, loin d'affaiblir la vigne par 

cette conduite, elle en recevra une force et une fécondité 

extraordinaires. 

Il est temps que j'arrive à la vendange et à la confection 

des vins. Je n'ai aucune recommandation à faire pour les 

vendanges, si ce n'est quon ne parviendra jamais à faire 

des vins légers en vendangeant sur le vert. 

Julien, auteur de la Topographie de tous les vignobles 

connus, et l'homme le plus complet et le plus judicieux dans 

1 appréciation des vins, s'exprime ainsi : 

ftll y a très-peu de terrains en Corse où l'on ne puisse 

••obtenir de fort bons vins, si on les fabriquait avec plus 

''de soin et si l'on ne mettait dans la cuve que les raisins 

'•qui ont acquis leur maturité; mais c o m m e les vignerons 
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"tiennent à leur routine, ils font pour la plupart des vins*) 

r lu fois liquoreux el acerbes, qui se conservent difficilement 

- plus de deux ans et ne supportent pas le transport par mer 

'•à de grandes dislances, n 

J'ai déjà bien des fois exprimé m o n opinion à l'égard des 

bonnes vendanges : elles ne doivent se faire qu'à pleine 

maturité, que ce soit pour des vins de liqueur, pour des 

vins de rôti, de grand ordinaire, d'ordinaire ou communs. 

Les vins ne se font bien et ne se gardent que s'ils sont 

laits avec des raisins récoltés en pleine maturité. 11 v a pour 

lous les fruits une époque où ils sont disposés à passer à la 

fermentai ion alcoolique complète, et d'autres où ils n'v sont 

pas disposés, c o m m e les nèfles, les cormes et les poires, qui 

blettissent. Si l'on met, en fermentation des raisins non com­

plètement mûrs, la moitié des jus ne fermentera pas et gâtera 

le reste. 

C'est seulement par les cépages que se font les vins 

des diverses classes; mais, dans toutes les classes, il faut 

vendanger à la pleine maturité. Pour cela, il ne faut qu'un 

m ê m e cépage dans chaque vigne; et tant qu'il acquiert du 

sucre, il faut le laisser au cep. 

Supposons donc le raisin parfaitement mûr : il faut le 

recueillir assez rapidement pour emplir la cuve en un seul 

jour; fouler avant de mettre en cuve, n'emplir la cuve quaux 

cinq sixièmes; égaliser et battre le dessus du marc; couvrir 

la cuve d'un simple canevas et, ne plus rien v faire qu'é­

couler et regarder Si la cuve a été remplie en un jour, dans 

les vingt-quatre heures la fermentation doit être déclarée; 

tant qu'elle augmente, ce qui est indiqué par l'intensité de 

plus en plus grande du bouillonnement, tant que le marc 

s'élève, il ne faul, pas tirer la cuve ; mais dès que le bruit 
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du bouillon diminue, dès que le moût baisse, il faut tirer 

le vin. 

Que les phénomènes que j'indique s'accomplissent dans 

les trente-six heures, c o m m e à Thorins; en quarante-huit 

heures, c o m m e au Clos-Vougeot; en trois jours, c o m m e à 

Pomard; en quatre jours, c o m m e à Saint-Emdion, dans les 

nrandes années; ou qu'ils tardent à s'accomplir cinq, six, 

et m ê m e sept jours, dans les mauvaises années: aussitôt 

que leur intensité diminue, il faut tirer vite, vite, et répartir 

le vin dans des vaisseaux neufs ' ou d'une pureté de goût 

parfaitement assurée; puis, vite aussi, porter le marc au 

pressoir, à un pressoir régulier, en presser et en recueillir 

le jus avec soin, pour le répartir avec égalité dans les jus 

tirés de la cuve. Le vin de presse possède ait plus haut degré 

les principes conservateurs du vin, et la restitution de ces 

principes au vin de la cuve est, indispensable. 

Les tonneaux remplis par la répartition des vins de 

presse doivent compléter la fermentation du vin, qui a dû 

être trouble et chaud, au lieu de clair et froid, lors du rem­

plissage. C'est au tonneau que le vin doit s'éclaircir et se 

refroidir : aussi doit-on laisser les tonneaux dans la vinée 

jusqu'à la Saint-Martin. Jusque-là, la bonde aura dû être 

couverte, avec une feuille de vigne chargée de sable. A la 

Saint-Martin, le vin doit être bondé et descendu en cave 

fraîche et à température invariable; c'est là une des grandes 

conditions de la bonne confection et de la conservation clés 

1 Les tonneaux de châtaignier neufs, dont je ne connais pas l'usage, ont, 

absolument besoin, dit-on, d'êlre macérés longtemps à l'eau et soufrés avant 

de recevoir le vin. mètne chaud, et les moûts, m ê m e non cuvés. Il n'en esi 

pas de m ê m e des tonneaux neufs de chêne, qui admettent avantageusement 

les vins ronges bouillants el. les vins Mânes à fermenter. 
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vins. Dans la cave, il faut remplir tous les huit jours; et 

en décembre ou janvier, par un temps sec et le plus froid 

possible, il faut soutirer les vins à clair, les remettre en 

vases bien nettoyés, les remplir et les bonder, puis remplir 

tous les mois. 

A m o n estime, la cuvaison ne doit souvent durer cpie 

trois jours en Corse, mais jamais dépasser cinq jours, si 

les raisins ont été cueillis bien mûrs et mis en cuve étant 

chauffés au soleil. Les cuvaisons prolongées, après la ven­

dange hâtive, sont la cause de la plupart des défauts des 

vins en Corse; l'absence de moyens de pressurage suffisants. 

et, par conséquent, l'impossibilité de rendre les vins de 

presse aux vins de cuve, sont encore un grand défaut; enfin 

on ne soutire pas et les caves sont mauvaises. Mais jamais 

ceux qui cuvent au delà de sept à huit jours ne pourront 

faire de bons vins réguliers: ainsi à Tallano. où quelques 

vins sont délicieux après six. huit et douze ans. les cuvai-

sons prolongées ôtent toute régularité et toute certitude dans 

le succès. 

Les moyens de faire les meilleurs vins rouges sont si 

simples, qu'on ne se résoudra jamais à les employer. Matu­

rité complète, identité du raisin, emplissage rapide de la 

cuve, décuvaison après trois ou cinq jours, mélange du 

pressurage, vins lires troubles et chauds, achèvement de 

l'opération au tonneau; descente en cave fraîche seulement 

à la Saint-Martin, soutirage en décembre ou janvier: per­

sonne ne voudra croire que c'est là la pratique de la Côte-

d'Or, du Médoc, du \bicontiais. de Saint-Emilion, etc. 

Personne ne croira que plus le vin reste en cuve, plus il 

s'affaiblit, plus le marc lui prend son esprit, plus sa cou­

leur est terne et moins il se garde parce qu il s'esl usé et 

file:///bicontiais
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aplati par la macération du marc, dans le jus; tout cela est 

pourtant d'une vérité absolue, scientifique, et je n'ai rien à 

dire de plus pour engager à faire du bon vin, parce que je 

ne sais rien de plus ni de mieux. 

Quant à la confection des vins blancs, elle est encore 

plus simple : c'est le soleil seul qui doit les faire avec un 

seul et m ê m e cépage. Ayez des muscats dorés, seuls, si vous 

voulez faire du muscat; ayez le furmint seul, si vous voulez 

faire du tokay, et de m ê m e pour tous vos vins blancs. Lais­

sez mûrir, pansir, et m ê m e pourrir, vos raisins, et plus ils 

sont pansis et blettis, plus votre vin sera parfait. Si ce degré 

de maturité a lieu au cep, c'est, ce qu'il y a de mieux, votre 

vin vaudra de l'or; si la maturité s achève sur la paille, 

c'est, inoins bon, mais c'est encore bon, votre vin vaudra de 

l'argent; si le jus se concentre à la chaudière, votre vin ne 

vaut plus que du cuivre, et si c'est le trois-six de vin qui 

vient garder le sucre, ce n'est plus qu'un rogomme mal­

faisant à la saule; c'est, du cassis, c'est du brou de noix, 

c'est du moût de raisin à f eau-de-vie, digne du cabaret; 

enfin, si votre vin est viné à l'esprit de grain ou de bette­

rave, c'est une falsification, une adultération des jus de la 

grappe, un attentat à la santé et à la sanité privées et pu­

bliques. 

Quant aux vins blancs ordinaires, c'est, toujours au soleil 

qu'il faut demander leur bonté, et, Dieu merci, le soleil 

ne vous refuse pas ses rayons bienfaisants. Voyez ce qui 

i arrive dans la Cironde : Sauterne vendange le i5 octobre 

;, et récolte, avec le sémillon et le sauvignon blancs, d'excel­

lents vins qui valent 1,000 francs le tonneau, et M. le mar-

fpiis de Lure-Saluce, avec les m ê m e s cépages, dans le 

même terrain, vendange le i5 novembre et lait le vin de 
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Chateau-lquem, qui vaut de 10,000 à 12,000 francs le 

tonneau. 

Les vins blancs doivent donc se faire aussi avec des raisins 

bien mûrs pour les vins ordinaires et extra-mûrs pour les 

vins de liqueur: voilà où doit se porter toute l'attention du 

producteur de vins blancs. Quant à la confection elle-même, 

rien de plus simple : recueillir les grappes bien mitres, les 

soumettre au pressoir, après les avoir foulées, les mettre en 

futailles neuves, laissées à la température ambianie, dans 

un cellier non clos ou sous un hangar, jusqu'à l'hiver pour 

les vins ordinaires et pendant plusieurs années pour les 

vins de liqueur. Les soutirer en décembre et janvier, après 

les avoir collés avec quatre blancs d'ceufs, cinq grammes 

d'acide tartrique et dix grammes de tanin par hectolitre; les 

remplir avec, soin et les tenir bien fermés et en raves 

fraîches : voilà tout, ce qui convient pour les bons vins 

blancs ordinaires et de liqueur : le raisin, le soleil et des 

soins très-simples. Dans les meilleurs vins blancs, comme 

dans les vins rouges, c'est le mélange de raisins très-

sucrés et de raisins verts qui fait les fermentations succes­

sives et cause la plupart des altérations ultérieures. 

Il y aurait ici une étude des plus importantes à faire pour 

obtenir les vins blancs ordinaires et légers, tels que le 

chablis, le meursault, le sauterne. les vins de Saumur. etc. 

M. Georges de Parceval, viticulteur des plus distingués 

et secrétaire de la Société de viticulture de Màcon. m'a fait 

part d'une observation très-sérieuse faite par lui à Pouilly, 

à Fuisse et à son domaine des Perrières, sur les pineaux 

blancs en vignes basses et sur les pineaux blancs en hautains, 

dans le m ê m e terrain, à la m ê m e exposition, et n'offrant de 

différence absolue que dans la hauteur au-dessus du sol. 
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M. Georges de Parceval a constaté qu'il se l'ait moins de 

sucre dans le raisin à une certaine hauteur au-dessus de 

la terre que contre terre; et cela à maturité égale du 

raisin. Je sais bien, m e disait-il, que le raisin mûrit moins 

vite en hautains quen vignes basses : aussi vendangeons-

nous les hautains une ou deux semaines après les vignes 

basses, c'est une différence de temps; mais lorsque toules 

les apparences de, maturité sont parfaitement égales, il y a 

moins de sucre dans les raisins sur vignes fiantes que dans 

les raisins sur vignes basses. 

La solution de cette question par une étude approfondie 

de la différence du sucre produit, à des hauteurs graduées 

dans leur différence, avec un m ê m e cépage rouge et un 

même cépage blanc, serait de la plus haute importance, car 

elle résoudrait peut-être le problème de la production des 

vins de bonne et de grande consommation courante en 

Corse, en Algérie et dans notre extrême midi. Un jour 

viendra peut-être où des vignes de syra et de roussane, 

conduites et maintenues à un mètre au-dessus du sol de la 

[daine orientale, donneront d'excellent hermitage; où des 

vignes de carbenet sauvignon, de malbec et de merlot, 

tenues à 2 mètres, au m ê m e lieu, donneront de très-bon 

médoc; où des pineaux noirs tenus à 3 mètres donneront 

d'excellent bourgogne, et enfin où des plants verts et des 

plants dorés à â, 5 ou 6 mètres de hauteur, pourront donner 

le plus fin champagne : tous ces raisins ne faisant que le 

sucre convenable, et arrivant pourtant à la parfaite matu­

rité, selon leur altitude dans l'atmosphère. 

Nous avons des précédents qui semblent donner une 

certaine vraisemblance à ces hypothèses : en Savoie, dans 

l'Ain, dans l'Isère, dans les Hautes- et Basses-Pyrénées, tous 
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les vins provenant de treilles sur arbres et sur palis sont 

d'autant plus légers que, les raisins qui les produisent sont 

recueillis plus haut dans l'atmosphère. Qui sait? l'avenir et 

la fortune de la splendide côte orientale de la Corse, l'avenir 

et la fortune de l'Algérie, sont peut-être dans les treilles 

mieux étudiées? D'abord les vins de treille se gardent par-

làtlenienf, ce qu'on attribuait à leur verdeur et à l'absence 

d'un excès de sucre; mais on dit. ces vins mauvais: les a-t-on 

d'abord étudiés? Ne sont-ils pas dits mauvais relativement 

aux vins forts et de coupage que la vigne basse produit 

autour d'eux? Ces vins, destinés à la boisson et à la piquette 

des gens du pays, ont-ils été bien faits, bien observés, rela­

tivement aux vins de Lorraine, de Franche-Comté de 

l'Aube, de l'Yonne, etc. etc.? Non, jamais aucune étude 

sérieuse n'a été faite à cet égard. 

En présence de pareilles questions et de si grands inté­

rêts, comment comprendre qu'il n'existe pas en France 

d'institut viticole où les mille problèmes relatifs à la viti­

culture et à la vinification pourraient seuls se résoudre? 

Quoi qu'il en soit, si la rapidité de m o n passage en Corse 

ne m'a pas permis d'étudier la viticulture de cet intéressant 

pays avec toute l'attention qu elle méritait, au moins y ai-je 

trouvé déjà des sujets de graves méditations; j en ai rapporté 

la conviction que cette fie peut atteindre au plus haut degré 

de prospérité : chaque coin de terre y renferme un trésor. 
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Le département des Bouches-du-Rhône compte environ 

65,ooo hectares de vignes, plutôt plus que moins, car si, 

d'une part, depuis la statistique de i85a, on a arraché les 

vignes de la banlieue de Marseille pour les transformer en 

villas, en prairies et en fermes à la mode; si les ravages de 

l'oïdium, sur quelques points du littoral, et la résistance à 

l'emploi du soufre ont déterminé quelques propriétaires à 

abandonner et à détruire leurs vignes; d'autre part, l'augmen­

tation générale du prix des vins a déterminé un grand 

nombre de propriétaires à planter de nouvelles vignes, 

surtout dans les terrains délaissés de la Crau. Outre leur 

extension par plantation nouvelle, les vignes reçoivent des 

soins plus actifs et plus intelligents que par le passé, et les 

moyennes récoltes, qui ne s'élevaient guère au-dessus de 

\h hectolitres à l'hectare, paraissent s'être élevées, d'après 

les renseignements que j'ai recueillis partout, au-dessus de 

20 hectolitres, surtout dans l'arrondissement d'Aix, qui 

compte à lui seul près de 20,000 hectares de vignes contre 

»o à 11,000 dans l'arrondissement de Marseille el 8 à 

9,000 dans celui d'Arles. L'augmentation de la moyenne 

serait beaucoup plus élevée si l'oïdium n'anéantissait pas 

une grande partie des récoltes dans les vignobles voisins 

des bords de la mer. 

La moyenne des prix du vin depuis six ans s'est élevée 
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de beaucoup au-dessus de 20 francs, et cette cote était la 

plus basse, m ê m e cette année (i863). 

Le produit total des vignes des Bouches-du-Rhône s'élève 

donc au moins à 18 millions de francs et représente un 

tiers de la production agricole du département. C'est sans 

doute quelque chose; mais si l'on considère que Tes Bouches-

du-Bhône, sur plus de 220,000 hectares de terres incultes, 

en possèdent plus de 1 45,000 en pâturages, pâlis, landes 

et bruyères, dont plus de Go,000 sont éminemment propres 

à la vigne à bons vins, et ne produisent rien ou presque 

rien dans leur état actuel, on concevra que la richesse 

agricole de ce département et sa population rurale sont 

susceptibles d'un accroissement considérable par l'extension 

de la viticulture. 

Le département des Bouches-du-Rhône produit déjà des 

vins de bonne consommation, surtout dans les environs de 

Marseille et dans la Cran; mais son climat et son sol lui per­

mettent d'en produire de meilleurs encore par le choix des cé­

pages , l'emploi de meilleurs vaisseaux, et surtout par la créa­

tion de caves souterraines à température froide et constante. 

Le climat des Bouches-du-Rhône est. comme celui du 

Var et c o m m e celui des Alpes-Maritimes, prédestiné à la 

culture d-,' la vigne et à la production des vins délicats. 

Dans ce département la température uniforme sur les 

bords de la mer. et l'absence on le peu d'intensité des gelées 

favorisent, il est vrai, le développement de l'oïdium, et de 

[dus dans l'arrondissement d \i\ les gelées sont non-seu­

lement sensibles au printemps, irais l'hiver les vignes gèlent 

une année sur dix ans jusqu'à Heur de ferre, et cet acci­

dent lait perdre une année avant que les ceps soient, remis 

à Iruils; mais qu'est-ce que ces inconvénients, très-remé 
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diables, auprès des lléaux qui assaillent la majorité des 

visnobles? 

Le sol, plus encore que le climat, est, ici favorable à la 

bonne viticulture, c o m m e celui du Var et c o m m e celui des 

Alpes-Maritimes; Marseille et Aix sont assises sur les ter­

rains tertiaires moyens, laissant à découvert à l'est et dans 

l'intérieur de vastes surfaces de grès verts avec quelques 

relèvements jurassiques, tandis qu'à l'ouest du départe­

ment le diluvium alpin et les aliuvions à galets, à cailloux 

roulés, à terres rouges et jaunes, présentent, par la plaine 

delà Crau, le commencement de ces immenses superficies 

vignobles qui s'étendent jusqu'à Saint-Gilles dans le Gard, 

jusqu'à Lunel dans l'Hérault, et remontent au nord par 

Nîmes, jusqu'à Avignon, en embrassant Arles et, Tarascon. 

Entre Eyguières, Salon, Sainl-Chamas, Istres, l'étang de 

Ligagnau, celui de Meyrane et celui des Beaux seulement, 

il y a place pour i5,ooo hectares de vignes de grande qualité. 

Mais la population ferait, complètement défaut à une pareille 

création et à l'entretien nécessité par elle. Cette population, 

qui devrait être de plus de 7,600 familles, comprenant 

00,000 individus, ne pourrait être empruntée aux villes; 

elle ne pourrait être empruntée aux industries; elle ne pour­

rait être empruntée au commerce; elle ne pourrait être em­

pruntée aux armées : l'agriculture peut donc seule créer sa 

• propre population, et non-seulement l'agriculture doit créer 

< ses propres colons, mais elle doit, alimenter les villes, l'in­

dustrie, le commerce el l'armée de tous les bras nécessaires. 

C'est dans l'agriculture, productive d'hommes, que les 

' villes, 1 industrie et le commerce doivent placer la plus 

grande partie de leurs épargnes et de leurs bénéfices; c'est 

-: à eux de faire prospérer l'agriculture por leur instruction , 
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leur sollicitude et leurs ressources. Tout autre mode de 

procéder est un suicide, toute autre philosophie est une 

erreur : les villes, l'industrie, le commerce, nont de prin­

cipes solides et durables d'existence que dans la production 

du sol de leur pavs en ho m m e s , animaux, végétaux bruts 

et travaillés. Les villes, les industries, le commerce, les 

armées, fondés sur la production étrangère, n'ont qu'une 

durée éphémère. La France filant le coton d'Amérique, ou 

prenant ses armées en Ecosse ou en Suisse, m a toujours 

semblé marcher vers sa ruine. 

Que les citadins, les industriels, les commerçants, sachent 

bien qu une propriété agricole acquise, fondée et édifiée 

par eux est la seule fortune réelle et durable qu'ils possé­

deront pour eux et pour leurs familles; qu'ils sachent bien 

que, à moins de frais et à moins de risques qu'en aucune 

de leurs spéculations, ils auront là des intérêts aussi forts 

et plus solides de leur capital. Je prendrai pour exemple 

100 hectares de la Crau à mettre en vignes pour moitié, 

l'autre moitié étant destinée à des cultures accessoires et 

divisée en dix familles à moitié fruits, après la troisième 

année; les familles recevant 1,000 francs par an chacune 

jusque-là, le compte s'établirait ainsi, selon moi : 

DÉFENSES. 

Acquisition à ."100 francs l'hectare 

Coiislruclion (In vendangeoir central et mobilier 

Construction de 10 métairies. 

Plantation de 5o hectares de vignes à 5oo francs, v 

m pris les cultures pendant Irois années 

1,000 francs à 10 familles pendant Irois ans. 

Intérêts pendant trois ans. 

S o m m e à valoir 

TOT.O. du capital engagé .. 

ôo.ooo' 

3o,ooo 

3o,ooo 

2 0,000 

.'Î0.000 

3o,ooo 

10,000 

300,000 
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PRODUITS À LA QUATRIEME ANNEE. 

io hectolitres par hectare, à 20 francs l'hectolitre, 800 francs. 

Pour 5o hectares, produit brut égal. 4o,ooo' 

dont moitié aux colons. .. 20,000 

RESTE en produit net 20,000 

Le colon, comme en Beaujolais, étant chargé de toute 

la main-d'œuvre, de tous les transports et manutentions 

jusqu'à la mise en cave, il n'y a aucuns frais à faire autres 

que ceux d'un peu d'engrais dans le midi, où il n'y a pas 

d'échalas, et dans des terres vierges où , pendant trente ans, 

la vigne prospère sans grande réparation. 

Dans la Grau, on plante à bouture sur simple labour et 

à la cheville : j'ai donc compté largement les dépenses, el 

j'ai laissé de côté 5o hectares de terrain regardés c o m m e 

accessoire, devant produire des légumes, des racines, des 

tubercules, des céréales et des plantes fourragères pour 

hommes, lapins, porcs, vaches, bœufs, etc., mais ne de­

vant rien produire en argent; j'ai donc compté largement 

les dépenses, et je suis convaincu cpie bien des viticulteurs 

expérimentés créeraient cette situation à 25 et 30 p. 0/0 

de moins. 

Quel intérêt plus grand peut-on retirer de son argent sur 

garantie immobilière? Et quelle sécurité ne donne pas la 

propriété foncière en toute circonstance de la vie? La vigne 

seule, il est vrai, peut donner un aussi beau résultat, et 

le donner en trois ans; la ferme ne pourrait rien donner 

de pareil dans de mauvaises terres et m ê m e dans de fort 

bonnes; l'olivier ne prospérerait pas où réussit parfaite­

ment la vigne, et il lui faudrait trente ans avant de donner 

des revenus importants. La vigne serait donc là, comme, en 
(. .3 
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bien d'autres lieux, presque le seul arbrisseau colonisateur: 

ailleurs les mûriers, le tabac, la garance, les pommes de 

terre transformées en porcs, pourraient remplir les mêmes 

fonctions; mais dans les terrains maigres, et dans le midi 

surtout, la vigne seule peut offrir une rémunération suffi­

sante c o m m e atelier el c o m m e centre de colonisation. 

La vigne est cultivée dans le département des Bouches-

du Rhône, à peu de chose près, selon les mêmes principes 

<[ite dans le Var. 

Partout elle est en jouelles ou hautains, excepté dans 

l'arrondissement d'Arles et aux environs de Tarascon, où 

les vignes sont cultivées sans plantes sarclées ni céréales 

intercalaires; partout ailleurs, ou à de bien rares excep­

tions près, que l'on rencontre dans les arrondissements de 

Marseille et d'Aix, la vigne a des herbes sur ses pieds ou 

des arbres sur sa tête, et souvent les deux à la fois. 

Toutefois, c o m m e dans le Var et les Alpes-Maritimes, 

l'espace laissé au double rang de vigne que forme le hau­

tain de chaque côté de l'ouillière n est jamais ensemencé. 

el il reçoit deux cultures, l'une consistant en un bêchage 

complet au mois de mars, l'autre en un binage léger au 

mois de mai, et c'est tout. 

La disposition la plus générale des jouelles esl celle delà 

F.g. 05. 

r. d . v ër^M:1:. ., iJÊ 

Ifoure 05. Les bandes bc, fg, destinées à la vigne, sont de 
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9. mètres de largeur; les ceps occupent le milieu à i mètre 

de distance, et il reste 5o centimètres de terre labourée et 

binée de, chaque côté. 

On dit qu'autrefois tous les environs de Marseille étaient 

cotnplantés de vignes qui suffisaient à la consommation de 

la ville, et que ces vignes étaient établies à plein, c'est-à-

dire sans ouillières ni cultures intermédiaires; mais les 

vignes cessant de prospérer par suite de l'épuisement des 

terres, on a d'abord arraché un rang tous les quatre rangs. 

puis deux rangs, ce qui constituerait l'état actuel; puis 

enfin la tendance est encore d'ôter aujourd'hui un rang sur 

les deux qui restent, parce qu'on croit que la terre se sté­

rilise de plus en plus sous l'arbrisseau qui l'occupe depuis 

deux mille ans. 

Je ne puis admettre ni la version ni les motifs, car au­

jourd'hui m ê m e j'ai vu planter des vignes sur un* et sur 

deux rangs, suivant la fantaisie du planteur; j'ai vu des 

vignes de un, de deux et de quatre rangs, depuis deux ans 

jusqu'à dix, vingt et trente ans de plantation. O n n'arrache 

point, on plante à notre époque dans ces dispositions; au 

surplus, il n'y a peut-être pas dans tout l'arrondissement 

de Marseille une seule souche qui remonte à cent cinquante 

ans. La vérité est que la vigne s'étiole et dépérit à côté des 

céréales, qui recouvrent ses chevelus d'un manteau de fraî­

cheur et d'humidité jusquau mois de juin, époque où ce 

manteau disparaît par la moisson, juste au moment où il 

est le plus dangereux de livrer la terre aux ardeurs du so­

leil et précisément au moment où les plantes herbacées 

ayant l'ait couler les fleurs de, la vigne, celle-ci ne peut plus 

redevenir fertile. 

La culture de la vigne en jouelles, quelle que soit la lar» 
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geur des ouillières qui portent les cultures intermédiaires, 

m'avait toujours montré de tristes produits; mais nulle part 

aussi bien qu'ici je n'avais pu juger de la mauvaise in­

fluence du voisinage des cultures herbacées sur la vigueur 

de la vigne et sur sa fécondité. 

O n s'était persuadé que, en mettant la vigne en bordure 

des champs, elle profiterait des fumures qu'on lui refuse 

en particulier, pour les prodiguer à des cultures bien moins 

rémunératrices quelle. Eh bien! j'ai vu dans la banlieue de 

Marseille, à Aubagne, à Aix, c o m m e à Carcès, c o m m e à Nice, 

des hautains de deux et trois rangs et des vignes pleines à 

côté de hautains à un rang, dont les sarments étaient deux 

et trois fois moins longs et moins gros que ceux des vignes 

pleines partout. 

La vigne ne prospère que sur un sol dénudé d'herbes; 

l'utilité ou l'inutilité de ces herbes pour l'homme lui importe 

peu. Les herbes étiolent et pourrissent ses chevelus en cou­

vrant la terre, et elles font couler les fleurs de la vigne en 

s'élevant à côté d'elle dans l'atmosphère. Ce sont là des faits 

incontestables. 

Aujourd'hui, la question de la vigne en jouelles est jugée 

dans le Var, et, je crois, en partie dans les Bouches-du-

Bhône; la jouelle est condamnée. Quiconque cultivera la 

vigne d'un côté et les céréales de l'autre verra sa vigne 

[dus forte et plus féconde, ne lui donnât-il pas de fumier; 

car dans ce cas les (liantes herbacées lui font beaucoup plus 

de mal que le fumier ne lui l'ail de bien. 

La question des arbres mêlés à la vigne est mieux jugée 

encore par les faits (pie par la théorie. En fait la vigne, 

sous les oliviers, ne donne rien ou presque rien; elle sup­

porte mieux l'amandier à cause de la légèreté de son ieuil* 
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lage, mais ses racines la dévorent. Le figuier, le pêcher, 

l'abricotier, le prunier, tous ces arbres, du plus au moins, 

l'ont un tort considérable à la vigne, et la vigne leur fait 

également tort. Rationnellement, tout le inonde conçoit que 

la nature, ayant destiné la vigne à monter sur les arbres et 

à couvrir leur tète de sa puissante végétation, la vigne ne 

peut cpie languir et donner de cbélifs et mauvais fruits sous 

leurs ombrages et à leurs pieds. 

Dans le Var, on arrache impitoyablement les oliviers, les 

mûriers, les amandiers, les figuiers et tous les arbres m ê ­

lés aux vignes que l'on veut rétablir; on les arrache m ê m e 

pour planter la vigne. Mais ici l'olivier, qui peut donner 

h francs par pied; l'amandier, qui donne parfois 2 francs; 

les figuiers mêmes, ne seraient pas volontiers sacrifiés au 

produit de la vigne, tout supérieur qu'il serait: moi-même 

je ne puis voir, sans en être fâché, détruire les oliviers, qui 

sont une grande valeur acquise par de nombreuses années : 

aussi je ne proscris pas les arbres fruitiers. Je demande 

que les jeunes vignes soient plantées sans arbres et qu'elles 

ne soient point chargées de céréales ni de légumes; je de­

mande simplement la séparation. Assez de landes, de ga­

ngues et de friches sont à conquérir par la vigne, sans qu'on 

se croie obligé de détruire pour elle des produits assurés, 

quelque faibles qu'ils soient. 

Le plus grand obstacle à la séparation des cultures her­

bacées et arborescentes de la culture de la vigne tient à 

l état du métayage en ce pays. Le paysan (métayer, colon 

ou méger), quoique généralement sans titre, et sans contrat 

autre que la coutume, veut que les choses soient mainte­

nues à sa convenance dans sa métairie (mégerio); il veut 

son blé pour avoir du pain, ses légumes, ses fruits et sa 
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boisson. Quelque valeur quon lui présente à réaliser au­

trement, il se croirait menacé dans son existence si l'on 

supprimait ce qu'il croit lui être directement nécessaire, 

d'une part; d'une autre part, cette production, variée et 

détaillée, met absolument le débit au marché dans sa main, 

et il ne veut pas se dessaisir de ce détail : son instinct, et 

peut-être son raisonnement (car tous les Provençaux sont 

lins et intelligents), lui dit d'ailleurs que le propriétaire 

tirerait peut-être un meilleur parti des cultures séparées el 

qu'il arriverait sans doute à se défaire tout seul des pro­

duits, par gros lots et par parties distinctes. De son côté, 

le propriétaire n'entend pas contraindre son méger; il ne se 

sent pas m ê m e la force de l'éclairer ni de le convaincre : 

••Mon paysan ne veut pas, m o n paysan ne voudra pas, mon 

c paysan n'a pas voulu ;•*• telle est la réponse faite quatre-

vingt-dix fois sur cent, aux indications les plus simples, les 

plus faciles, les plus avantageuses et les mieux comprises 

par les propriétaires. 

Ici, je vois le patriarcat rural établi et maintenu dans 

toute sa naïveté, et je suis foin de blâmer cet admirable 

respect pour la tradition; mais cette organisation de l'ex­

ploitation à moitié fruits, qui unit véritablement l'ouvrier 

rural au propriétaire et conserve la déférence et le contente­

ment du premier, la placidité, la bonne humeur et le /«r 

niente du second, pèche précisément par la privation du 

concours actif, intelligent et éclairé de ce dernier. C'est à 

lui de garder et d'exercer l'autorité patriarcale, pour faire 

marcher ses enfants dans la voie du progrès; c'est à lui 

d'étudier, de voir, de calculer et d'ordonner la marche en 

avant. Qu'est-ce qu'un officier à qui ses soldats déclarent 

qu'ils veulent rester à l'ombre ou à la fraîcheur d'un fossé, 
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parce qu'ils s'y trouvent bien pour le moment, dussent-ils 

y prendre la fièvre et y trouver la mort? 

Le maître et son paysan partagent les produits : quelle 

belle position pour commander! Le maître apporte les 

connaissances et ordonne les dispositions qui vont augmen­

ter la richesse , et la moitié de cette richesse est pour celui 

auquel on apporte les moyens de la réaliser. Quel argument 

irrésistible dans la bouche du propriétaire qui dit à son 

métayer : et Je m e suis assuré que nous pouvions doubler 

•tnos revenus; obéis-moi, travaille de tes bras c o m m e j'ai 

•ftravaillé de m a tête, et tu vas avoir deux fois plus d'ai-

•tsance à donner à ta famille lu Mais quelle triste position 

pour un maître du sol qui avoue la supériorité et la toute-

puissance de son métayer, parce qu'il ne sait rien de la 

terre, et que sans son métayer, qui n'a ni le temps d'ap­

prendre ni le moyen de voir et de savoir, il ne pourrait 

rien faire de sa propriété ni rien y faire faire ? D e cette 

déplorable situation à cette question : ce A quoi sertie pro-

•*priétaire?ï> il n'y a qu'un pas. 

La propriété est un levier social, un instrument de pro­

duction : celui qui a l'honneur de tenir cet instrument entre 

ses mains est obligé moralement à faire plus et mieux que 

ceux qui n'ont que leurs bras; plus son levier est long, 

plus son instrument est puissant, plus le propriétaire est 

obligé à le mettre en mouvement par des efforts et par un 

travail proportionnés. C'est par sa force et son habileté à 

se servir de son arme, dans l'intérêt de tous, qu'il méritera 

la confiance, le respect et la subordination reconnaissante 

de ses mégers. Il abandonne leurs propres intérêts, il trahit 

le progrès, s'il dépose son arme et laisse le soin de la ma­

nœuvrer à des mains inhabiles ou impuissantes. Le pro-
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priétaire a le devoir de travailler mieux et plus que les 

autres : voilà le véritable droit, le grand honneur de la 

propriété. 

Toutefois, malgré cette défaillance du patriarcat rural, 

le bien qu'il produit, ou plutôt qu'il conserve encore, n'en 

est pas moins précieux et très-appréciable. Les rapports du 

propriétaire au paysan, la douceur et l'aménité des carac­

tères, sont évidemment moins altérés là où il existe encore 

que là où l'agriculture est pratiquée industriellement et sans 

la moindre participation de l'ouvrier rural aux produits. 

Pour m o n compte, je suis charmé des manières et de l'hu­

meur provençales, et je suis heureux de retrouver dans 

toute la Provence celte bonhomie, ce cœur et cet esprit 

joyeux qui fuient rapidement du nord de notre France. 

Dans les Bouches-du-Bhône, c o m m e dans le \ar, on 

plante la vigne sur un défonçage plus ou moins profond, le 

plus souvent aujourd'hui au pal et à bouture droite des­

cendue à om,3o ou o'",uo de profondeur; quand on plante 

à la bêche ou en défonçant, on courbe 

légèrement l'extrémité de la bouture en 

mettant le pied dessus avant de recou­

vrir de terre (fig. 66 ) ; cette plantation 

à courbure inférieure s'appelle « pied 

de bœuf. 
J'ai vu planter ainsi, dans les plaines aux environs de 

Tarascon, des boutures de grenache à i mètre dans le rang, 

les rangs à im,5o; c'est la méthode d'espacement suivie 

dans l'arrondissement d'Arles pour les vignes pleines à la­

bourer à la charrue, sans arbres ni cultures intermédiaires. 

Dans les vignes à la main la distance esl à i mètre carré. 

Ici, c'est-à-dire dans l'arrondissement d'Arles, on faille 
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généralement, la première année, à deux yeux sur un seul 

sarment, le plus bas; mais dans l'arrondissement, de Mar­

seille et dans celui d'Aix on laisse le plus souvent la pre­

mière pousse, sans la tailler et quelquefois la deuxième, en 

sorte que pour asseoir une taille régulière on est obligé de 

raser à la troisième ou quatrième pousse toutes les souches 

au niveau du sol. Cette opération retarde d'un an ou deux 

toute production, ce qui porte à la quatrième et à la cin­

quième aimée la première récolte. Ce procédé est déplo­

rable et ruineux; beaucoup de ceps ne repoussent pas après 

celte mutilation, et les frais de replantation et d'attente 

rendent très-onéreuse la culture de la vigne. Il est, donc 

indispensable de tailler la vigne dès la première année et 

toutes les années suivantes. 

Dans tout le département, on dresse la vigne sur trois 

bras; deux et quatre bras sont l'exception à la règle. 

On pratique peu les opérations d'épamprage; on ébour-

geonne cependant dans l'arrondissement d'Aix, et Ion y 

impose m ê m e l'ébourgeonnement au métayer; mais on ne 

pince et on ne rogne nulle part. Quant au relevage et au 

liage, ils ne sont pas plus pratiqués; il n'y a nulle part 

aucun moyen de palissage, ni aucun échalas. 

La vendange se fait dans des paniers de sparterie, qu'on 

vide dans des baquets en bois portés sur voiture à la mai­

son d'exploitation. Les raisins sont versés sur une plate­

forme disposée ad hoc et nommée pressoir ou piétin, où les 

hommes les écrasent à pieds nus. Souvent les raisins, 

comme dans le Var, sont versés sur des planches disjointes 

placées sur les cuves et foulés sur ces planches. Les raisins 

versés dans la cuve sont égalisés tous les jours, c'est-à-dire 

pendant tous les jours que dure l'emplissage. O n laisse 
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cuver de quatre à huit jours, selon la saison; à Aix, on fait 

cuver de dix à quinze jours, et l'on plâtre, puis on tire en 

grands vaisseaux vieux, c'est-à-dire faisant partie du mo­

bilier permanent de l'exploitation; on pressure ensuite et 

l'on répartit généralement les vins de presse dans les ton­

neaux ; on vend ordinairement les vins sur lie pendant 

l'hiver, ou bien on soutire en mars. 

Le département des Bouches-du-Bhône est peut-être le 

département de France où le plus grand nombre de cé­

pages a été apporté de toutes parts par les navigateurs : 

on en compte aux environs de Marseille jusqu'à 260 va­

riétés, plus ou moins répandues; mais les cépages rouges qui 

constituent les vignes sont : le morved, le brun fourca, le 

bouteillan, le monestel, l'ugni noir et le grenache, qui s'v 

propage malheureusement beaucoup; les raisins blancs sont 

l'ugni blanc, le rose, les clairettes, la blanquette, le pascal 

et le, columbaud. Dans l'arrondissement d'Arles, à Taras-

con surtout, un cépage rouge appelé le benadut est très-

répandu. 

Les récoltes movennes s'élèvent de 30 à 2 5 hectolitres 

à l'hectare, et les prix moyens de 20 à 2 5 francs l'hecto­

litre. 

Les vins du département des Bouches-du-Bhône ont une 

belle couleur, une saveur agréable; ils sont alcooliques. 

mais sans goût de rancio ni de chaleur altérante après qu'on 

les a bus; les vins des environs de Marseille sont plus légers 

et plus délicats que ceux d'Aubagne et, environs, et ceux-ci 

moins forts et plus agréables à l'usage ordinaire que les 

vins des environs de Tarascon. Je n'ai pu goûter les vins si 

renommés de Cassis. 

Ce dernier pays a été longtemps, et jusque dans ces 
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dernières années , tellement frappé par l'oïdium que les ré­

coltes étaient à peu près nulles. H en a été de m ê m e pour 

la plupart des vignobles voisins de la mer; mais depuis 

deux ans les soufrages ont été appliqués avec succès, et, 

les récoltes sont, déjà ou seront bientôt rétablies dans leur 

intégrité. La plupart des cultures sont exploitées à moitié 

fruits, par métairies ou mégeries, dans tout le département; 

là où la vigne est pleine elle est souvent exploitée par le 

propriétaire directement, mais la main-d'œuvre est rare, 

chère, et il est souvent impossible de se procurer des 

ouvriers. 

Les quartiers de Saint-Louis, Séon-Saint-Henri, Séon-

Saint-André et plusieurs autres des environs de Marseille 

étaient, il n'y a pas encore vingt ans, des vignobles im­

portants; la cu-îlure des figuiers, des amandiers et autres 

arbres à fruits y occupait une place considérable. Les fruits 

de ces quartiers sont délicieux; le commerçant y avait sa 

bastide, et la dame de la maison s'occupait des produits 

et des fruits, presque toujours cultivés par un métayer à 

moitié. Marseille faisait presque tout son vin dans sa ban­

lieue; mais l'œuvre importante de la dérivation de la D u -

rance sur Marseille ayant été accomplie, beaucoup de 

vignes, toutes les vignes, on peut le dire, ont été arrachées 

pour faire place à des prairies irriguées et à des villas, 

toutes de luxe ou d'agrément. C'est à M. Sauze, chef de 

division de l'agriculture à la préfecture des Bouches-du-

Rhône, que je dois ces renseignements. 

l'ai visité, entre les Pennes et Aubagne, la belle propriété 

de M. Bonnet, juge de paix d'Aubagne, qui m'a montré les 

faits de viticulture les plus intéressants, tant chez lui-même 

qu'à Aubagne. où il a bien voulu m'accompagner. C'est chez 
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lui que j'ai vu l'un des contrastes frappants entre des vignes 

pleines et des vignes en jouelles, pour la force de la végé­

tation. J'ai croqué sur place une souche en vigne pleine, 

dont je donne la reproduction figure 67. Cette souche, prise 

"i;*. f • 

au hasard dans un grand nombre d'autres pareilles, très-

jeunes, présentait, outre une vigueur incroyable et des 

sarments de 3 à â mètres de long, tous les inconvénients 

réunis d'une taille trop courte, d'abord parles bois de souches 

énormes a a a, par ceux de la dernière taille/- b b, insuffisants 

à employer la sève cl par la sortie des vigoureux gour­

mands e c e, qui prouvaient énergiquement celte insuffi­

sance. 

Je donne ensuite le croquis de deux souches à cultures 

intercalaires sur deux rangs à 1 mètre (fig. 6 8 ) , et 

(fig. (»()) celui d'une souche d'un rang avec cultures en 
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céréales de chaque côté, beaucoup plus grêles que les 

souches sur deux rangs. 

Fig. 68. 
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Fig. 69. 
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C'est sans doute sur des observations de ce genre que 

se fondait le vigneron, métayer de M. Bonnet, qui devant 

moi disait à son propriétaire qu'il ne pouvait admettre 

qu'on plantât de nouvelles vignes sur un rang ; il était 

convaincu que la vigne réussissait, mieux sur deux. 

A Aubagne, M. Monier, président du Comice agricole, 

viticulteur très-habile et très-expérimenté, tant dans le Var 

où il possède beaucoup de vignes, cpie dans les Bouches-
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du-Rhône, nous a donné des renseignements bien précieux 

dans notre promenade viticole avec M. Bonnet et quelques 

membres du Comice. 

Depuis longtemps il a constaté les inconvénients des 

cultures herbacées dans les ouillières et les a supprimées 

à son grand avantage; il a interdit les provignages de rem­

placement à ses fermiers dans le Var, et il n'en fait point 

l'aire à \iibagne, ayant remarqué que, pour obtenir de 

belles récoltes pendant un an et de médiocres pendant 

une seconde année, on n avait plus qu un mauvais plant 

el souvent la mère souche perdue ; il fait remplacer ses 

[dants morts par de jeunes plants, et grâce à la suppres­

sion des herbages et à ce remplacement, ses vignes ont 

été deux fois plus fécondes que les autres ; elles ont dé­

passé le temps ordinaire de fécondité et elles demeurent 

encore très-fertiles aujourd'hui. 

O n cultive en petites mottes pyramidales entre les ceps 

à la Giotat, et en billons transversaux aux ouillières à Cas­

sis et aux environs. 

Enfin M. Moiiier a constaté que les labours profonds 

étaient la perte des vignes . et ses binages ont été réduits 

à 8 ou i o centimètres de profondeur. 

Tout cela est, fondé et démontré par une longue pratique 

et un succès incontestable. M. Monier est un habile observa­

teur cl, un excellent viticulteur. 

A Aix, M M . Béraut père et fils ainsi que M. Milles, 

propriétaires, ont bien voulu nie faire connaître les vignes 

des environs, et c esl M. Rousseau-Bienvenu, de Tarascon, 

qui m'a fait visiter les vignobles de cet arrondissement. 

M. Rousseau, en m e faisant remarquer des mûriers arra­

chés, nie dit que c est là une culture abandonnée dans le 

file:///iibagne
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pays par suite de la maladie des vers à soie ; il m a fait 

voir des vignes que l'on plante en plaine dans des terres à 

[ronient et à garance. J'aimerais d'autant moins voir ces 

installations de vignes qu elles n'ont pour objet que de pro­

duire des vins d'abondance, en aramon, teret-bouret et 

prenache, et que les garigues sur coteaux en face, très-

propres aux bonnes vignes , demeurent sans culture. Je le 

répète ici, la vigne n'est point à sa place là où de beaux et 

bons produits en légumes, céréales, racines et fourrages 

sont acquis, à inoins qu'on n'y fasse, l'orge pour la bière 

ou l'alcool de racines ou de tubercules. La vigne est sur­

tout utile pour la conquête des terres sans valeur et pour 

peupler les pays déserts par les bras qu'elle y occupe et 

l'argent quelle y donne pour les nourrir; mais la produc­

tion des gros vins d'abondance dans les plaines fertiles est 

d'autant plus déplorable que le mauvais commerce prend 

ces gros vins seuls sous son patronage, parce qu'il les 

achète à bon marché et qu'il les revend cher en les dégui­

sant, et parce que le propriétaire, pour les conserver, est 

obligé de les plâtrer ou de les alcooliser, double empoison­

nement public. M. Rousseau m'a fait goûter les vins du 

pays. Les vins des environs de ïarascon sont très-colorés, 

très-forts et très-généreux; on les fait cuver de dix à 

quinze jours après le foulage : aussi sont-ils moins délicats 

que ceux de Marseille et ne se vendent-ils que 15 francs 

l'hectolitre en moyenne. O n vendange ici dans des paniers 

d'osier qui sont vidés sur des bâches imperméables ten­

dues et disposées en réservoir sur des voitures. O n paye la 

journée a fr. 25 cent, du lever du soleil à 3 heures du 

soir. 

M. Lemée, grand propriétaire et possédait i, les vignes 
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les plus vigoureuses que j'aie vues dans les environs de 

Marseille, s'étant plaint que, malgré ses soufrages insis­

tants et réitérés, la maladie lui fait encore éprouver des 

pertes sensibles, je pus lui donner l'assurance qu'avec les 

trois opérations de l'épamprage son succès serait désor­

mais facile et complet, par les soufrages faits à chaque 

apparition de l'oïdium et par un beau temps fixe et chaud. 

En effet, dans tout le département et surtout sur le 

littoral, l'absence absolue d'épamprage et la végétation 

enchevêtrée des pousses sont la cause principale de la vio­

lence du mal et de l'inefficacité des soufrages. 

Bien que Marseille soit toute à son commerce, à sa puis­

sante navigation et à ses splendides accroissements de terre 

et de mer, j'ai été très-heureux d'y rencontrer un très-vif 

intérêt pour les questions d'agriculture et de viticulture. 

M M . Rougemont et Barthel, président et vice-président de 

la Société des Bouches-du-Bhône, s'occupent avec énergie 

de leurs progrès. 

A Marseille, à Aubagne, à Aix, à Tarascon, malgré 

l'intérêt légitime qu'inspirent l'olivier et l'amandier, la 

vigne a été proclamée le plus riche produit de la circon­

scription. Quant aux céréales, qui! était prudent et indis­

pensable de cultiver à tout prix alors cpie les voies de 

communication étaient rares et difficiles , alors que les 

obstacles à l'introduction des blés étrangers tenaient le 

pays sous la menace permanente d'une disette possible, 

leur culture est. déclarée onéreuse, et elle serait de beau­

coup diminuée si les habitudes et les exigences des paysans 

ne la maintenaient pas encore en grande partie. 

O n se plaint partout, dans le département, de la diffi­

culté do se procurer des ouvriers ruraux , m ê m e à prix 
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très-élevé. En effet, Marseille attire et absorbe tous les 

ouvriers, tous les jeunes gens des campagnes du départe­

ment et m ê m e des départements voisins. Cette jeunesse est 

loin de gagner beaucoup à Marseille et d'y réussir toujours : 

les chômages et la misère arrivent trop souvent à la place 

de l'ouvrage et des gains qu'elle espérait; on s'inquiète du 

sort de ces déserteurs dans les campagnes qu'ils ont aban­

données; on sait leur détresse, on les invite à revenir, soit 

par lettres, soit par des démarches de famille, mais tous 

les efforts sont infructueux : les villes ne rendent pas leur 

proie; le travail des champs, à la journée et sans inté­

rêt, est trop triste et trop solitaire; la pipe, le cabaret, les 

camarades et les filles, voilà ce qui fait passer le temps 

en attendant l'olfre d'un travail intermittent, à conditions 

variables, à périodes incertaines. 

En m e rendant de Marseille à jNîmes, j'ai traversé de 

nouveau la fameuse plaine de la Crau , qui compte plus 

de 20,000 hectares de superficie plane, sans autres acci­

dents de terrain que quelques dépressions à fleur de sol, 

où l'on est étonné de voir de vastes flaques d'eau et des 

étangs, assez rares toutefois. Cette retenue des.eaux sur­

prend d'autant plus que, partout où l'œil peut interroger 

le sol dans des tranchées ouvertes, on n'aperçoit, à un ou à 

deux mètres de profondeur, qu'un banc de galets sans fin, 

lesquels semblent constituer le sol le plus perméable pos­

sible; mais ces incroyables amas de galets en amandes ou 

de cailloux ronds et roulés, sans le moindre ciment, sont, 

à ce que l'on peut voir en certains endroits, assis sur une 

même roche cimentée et soudée, qui forme un banc d'alios 

à peu près imperméable. Les galets et, cailloux sont recou­

verts, à la surface du sol, de 10, 20 et jusqu'à 3o centi-
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mètres de terres jaunes et rouges, plus souvent rouges, 

terrugineuses, mélangées elles-mêmes de galets et de cail­

loux; sur les bords des étangs, la terre devient grise et 

parfois noire; plus loin, elle reprend ses teintes jaunes et 

rouges. 

L aspect général de la plus grande étendue de la Crau 

est le désert, avec la stérilité la plus absolue en apparence. 

De Sainf-Ghamas à Saint-Martin, on n'y voit pas un arbre. 

pas une herbe; autour de Saint-Martin, la population a 

développé des végétations herbacées et arborescentes d'a­

bord; puis après Saint-Martin, jusqu'à Baphèle, on traverse 

des garigues immenses couvertes alors de thym, de genêt 

épineux et de chêne kermès de i o à 15 centimètres de 

hauteur. 

Cette vaste plaine, ce désert de 20,000 hectares, est 

occupé par un millier de bergers, qui habitent là une par­

tie de l'année dans des constructions où ils s'abritent, eux 

et leurs moutons, dont on porte le nombre à 100,000 ou 

200,000 ; puis ils émigrent, eux et leurs troupeaux, pour 

aller les faire paître sur les hautes montagnes des Cévennes, 

des Alpes, des Pyrénées,- à des distances prodigieuses. Beau­

coup de riches négociants et propriétaires de Marseille 

commanditent ces courageux et étranges bergers et pos­

sèdent des troupeaux dans la Crau ; mais, quoique les trou­

peaux donnent un très-beau revenu, sous l'habile et hon­

nête conduite des bergers, ce n'en est pas moins un résultat 

très-minime pour la population et pour le produit, relati­

vement à l'étendue de la superficie, quand on considère 

surtout que plus de la moitié du sol de la Crau est éminem­

ment propre à la vigne qui s'y montre très-vigoureuse et 

très-fertile en plusieurs points. D'excellentes vignes, don-
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nant de très-bons vins, existent depuis longtemps dans la 

Crau, mais depuis quelques années on en plante beaucoup 

de nouvelles; j'en ai vu, pour m o n compte, d'un an jus­

qu'à six, en divers points en apparence des plus stériles, 

et végétant avec une grande force à tous ces âges. Bien que 

la Crau m'ait apparu de suite comme un sol généralement 

très-bon pour la vigne, je m e serais à peine expliqué la 

belle apparence des quelques vignes là où sous ora,2 0 

de terre se montrait i mètre d'épaisseur de petits galets 

comme des amandes, serrés entre eux sans la moindre 

terre intersticielle, si un fait singulier, qui m expliquait 

cette bonne végétation, ne s'était fréquemment offert à mes 

yeux le long du parcours du chemin de fer. 

Dans un grand nombre de trous de i mètre environ de 

profondeur et tout récemment fouillés, dans les lieux les 

plus arides et dépouillés de toute végétation m ê m e herba­

cée, à perte de vue, on voit croître des arbres isolés, des 

figuiers, je crois, avec une certaine vigueur (fig. 70). Je ne 

sais si ces plantations sont 

'8'7° intentionnelles ou si elles 

sont dues au hasard ; dans 

tous les cas, elles révèlent 

un moyen facile pour obte­

nir dans la Crau des végéta­

tions arborescentes, et elles 

font comprendre comment 

la vigne, dont les racines 

plongeantes sont des plus puissantes pour aller chercher 

l'eau et l'enlever au sol, peut prospérer sur ce sol de galets 
presque purs. 

1', 
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Le département de, Vaucluse cultive la vigne, l'olivier,le 

mûrier, la garance, les céréales et, les prairies. 

L'olivier y rapporte peu et n'y a jamais été d'un grand 

rapport, parce que Vaucluse est déjà sur la limite des lati­

tudes qui ne conviennent plus à cet arbre. 

Les mûriers ont subi une grande diminution de rap­

port à cause de la maladie des vers à soie, qui continue 

à peser lourdement sur la vente des feuilles, malgré les 

efforts les plus actifs et les plus intelligents faits par la 

Société d'agriculture d'Avignon pour assurer, par des essais 

.préventifs en serre chaude, les meilleures conditions de 

l'emploi des graines et de la bonne constitution des vers à 

soie. 

La garance, dont le prix est descendu à 3o francs le 

quintal (5o kilog.), par suite de la crise cotonnière, couvre 

à peine les frais de sa culture; les céréales donnent peu 

de bénéfices; les prairies et le bétail seul restent dans une 

bonne position. C'est donc la vigne, la vigne à peu près 

seule, qui présente un état prospère et offre de très-grands 

profits dans le département de Vaucluse, bien que jus­

qu'à présent elle n'y ait été l'objet d'aucune attention, 

daucun enseignement et d'aucun encouragement spécial de 

la part des sociétés d'agriculture, dont la sollicitude avait 

été absorbée par les mûriers, les garances et les blés. 
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Mais la Société d'agriculture s'est proposé, depuis quelque 

temps, de consacrer une grande proportion de son acti­

vité et de son intelligente impulsion à la viticulture et à la 

vinification dans le département. 

Ce, n'est point que le département de Vaucluse, juste­

ment fier de ses bons crus de Châteauneul-du-Pape, du 

Ghâteau-de-la-Nerthe, de Condorcet, de Vaudieu, de Cô-

teau-Brûlé, de Sorgues, de Gadagne, etc. soit resté station­

nante. Loin de là, l'intérêt privé ne s'est pas mépris sur 

l'importance des produits de la vigne dans le département, 

et la meilleure preuve qu'on puisse en donner, c'est que la 

superficie des vignes y était de 20,000 hectares en 1816 

et qu'elle est aujourd'hui de 3o,ooo hectares. 

Mais l'intérêt privé n'est pas toujours en état de s'éclai­

rer sur les meilleurs cépages ni sur les meilleures pratiques 

de viticulture et de vinification; et c'est en apportant la lu­

mière dans ce sens que la riche et puissante Société d'agri­

culture d'Avignon rendra de grands services, surtout si elle 

établit un vignoble d'essai c o m m e elle en a manifesté l'in­

tention formelle. 

Quoi qu'il en soit, la moyenne production de l'hectare 

de vigne, en prenant les indications des arrondissements 

d'Avignon, d'Apt, d'Orange et de Carpentras, est au-dessus 

de 20 hectolitres à l'hectare, et le prix moyen dépasse 

•?.5 francs l'hectolitre. Les 3o,ooo hectares donnent donc 

un produit total de i5 millions de francs au moins, et re­

présentent ainsi le budget de i5,ooo famillesou de 60,000 

habitants, le quart de la population et le quart de la pro­

duction totale agricole, sur une superficie qui n'est que le 

douzième à peu près de la surface du sol. 

C'est déjà un grand bienfait de, la vigne, mais le bien 
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ne s'arrêtera pas là : le département de Vaucluse est tout à 

la viticulture; et, en vérité, aucun département n'a plus 

de raisons pour s'y adonner en toute confiance. Il possède de 

vastes superficies de terrains essentiellement propres à la 

vigne et d'une maigreur telle pour les autres cultures, que 

la vigne seule peut y donner des produits rémunérateurs. 

Ces amas prodigieux de cailloux roulés, de petits galets 

condensés et de roches à peine couvertes de terres rouges, 

jaunes ou grises, argilo-calcaires ou ferrugi euses, qui se 

glissent dans leurs interstices et recouvrent leur surface, 

souvent de quelques centimètres seulement, sont vraiment 

les sols producteurs de bons vins. Ces terrains, analogues 

à ceux de la Crau, se montrent depuis Avignon jusqu'à 

Orange et Sérignan, en longeant le Bhône, sur une largeur 

qui touche Carpentras, Pernes, l'Isle et Cavaillon en les 

enveloppant. De grandes parties de leur surface, c o m m e le 

Plant-de-Dieu, sont restées longtemps absolument nues; 

d'autres ont été ou sont couvertes de garigues en chênes 

kermès, genêts ou taillis rabougris, qui ne rapportent 

presque rien. Aujourd'hui d'excellents vignobles prospèrent 

sur une partie de ces terrains; les autres parties sont ache­

tées ou convoitées, jusqu'au prix de 1,000 francs l'hectare, 

par les viticulteurs, qui en tirent, ou savent qu'ils en tire­

ront, 10 et i5 p. 0/0 de toutes leurs avances. 

A Sérignan, une garigue de 18 hectares est demandée 

à la commune et sollicitée du régime forestier, au prix de 

38,ooo francs par les vignerons; cette garigue ne rapporte 

que 200 francs à la commune : si elle est vendue, la com­

mune payera, avec 3o,ooo francs, les frais d'un pont qui 

lui est indispensable; elle enrichira l'agriculture des envi­

rons, et avec les 8,000 francs restants elle acquerra en 
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rentes sur l'Etat 3oo à /IOO francs de revenus municipaux; 

mais le plus important de tous ces avantages sera un pro­

duit annuel d'au moins 8 à 10,000 francs, c'est-à-dire 

l'existence de huit à dix familles, de quatre membres en 

moyenne. Telle est la puissance, tels sont les bienfaits de la 

viticulture. 

Mais à côté de ces terrains de grandes alluvions s'élèvent 

en petits coteaux, ou bien s'étendent en petites plaines, des 

terrains tertiaires à roches calcaires, formant des sites bien 

disposés et bien exposés pour la vigne, c o m m e sont les 

collines de Gadagne, de Châteauneuf-du-Pape, d'Orange, de 

Carpentras et d'Apt; enfin, les roches des grès verts forment 

la plus grande partie des montagnes de Lebéron et de la 

chaîne plus au nord d'où sort la fontaine de A aucluse. Ces 

deux sortes de terrains, qui avec les alluvions complètent 

la superficie du département de Vaucluse, sont plus fertiles 

que ces dernières et parfaitement propres à la vigne, par­

tout où elles sont en bonne exposition et à l'abri de l'inva­

sion des eaux. 

Dans le département de Vaucluse, la conduite générale 

delà vigne se rapproche beaucoup de celle du Gard, dans 

sa partie nord-ouest, et un peu de celle des Bouches-du-

Rhône, dans sa partie sud-est. A partir de Morières, on 

commence à la voir cultivée en jouelles. avec céréales, lé­

gumes intercalaires el arbres fruitiers; le long du Rhône, 

à Avignon, Châteauneuf-du-Pape Sonmes, les vignes sont 

plantées à plein en quinconce à i™,5o entre les lignes età 

in,,5o entre les ceps, ou bien à 2 mètres entre les lignes et 

à 1 mètre entre les ceps, sans cultures herbacées interca­

laires; mais, excepté dans les crus en renom, elles sont 

garnies d'arbres fruitiers mélangés. 
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Partout les vignes sont en lignes plus ou moins rappro­

chées; moins rapprochées, chose étrange, dans les terrains 

maigres. Partout elles sont dressées à trois bras, parfois à 

deux, souvent à quatre, cinq et jusqu'à six; partout elles 

sont taillées à un seul courson par bras, à un ou deux yeux 

francs, mais le plus souvent à un seul œil franc et le bou-

rillon. 

Nulle part elles ne sont ni munies d'échalas ni palis­

sées : pourtant on observe quelques bordures de champs 

ou quelques vignes en jouelles soutenues par des échalas 

et des palis, en allant de Morières à Apt; mais c'est là une 

faible exception dans la superficie totale des vignes, et 

cette exception est appliquée sans régularité et sans sys­

tème arrêté. 

Partout on admet l'importance de l'ébourgeonnage, et 

pourtant on n'ébourgeonne sérieusement qu'à Sérignan, à 

Sainte-Cécile et un peu dans les environs d'Avignon; nulle 

part on ne pince, nulle part on ne rogne; on épampre par­

fois quelques jours avant la vendange. 

On fume peu les vignes à Vaucluse, pour ne pas dire 

qu'on ne les fume jamais; on porte quelquefois des terres 

aux pieds; pourtant nulles vignes mieux que celles sur 

cailloux roulés, galets ou roches à terres maigres ne pro­

fiteraient des engrais ou terrages abondants des bonnes 

terres argilo-calcaires ou d'alluvion, qui ne sont jamais bien 

loin des vignes en ce pays. 

Les cultures se font à l'araire ou à la main. Quand on 

cultive toute la vigne à la main, on donne rarement plus 

de deux cultures, l'une en mars, au louchet, et l'autre en 

mai, à la bêche ou à la pioche; on donne quatre cultures 

quand on bine avec l'araire. 
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O n plante presque toujours à boutures (crossettes) el 

au pieu, à 3o, 35 et jusqu'à 5o centimètres de profon­

deur; on laisse hors de terre deux et trois yeux. 

O n prépare toujours le sol par un labour profond de 

3o ou âo centimètres à la charrue Dombasle, ou à la dé­

fonceuse attelée de îG à 20 mules ou de 10 à 12 che­

vaux; on défriche ainsi certaines garigues en une seule 

fois, ou bien par un défonçage à la main qu'on descend 

à âo et à 5o centimètres. 

Dans le département de Vaucluse et dans une partie de 

la Provence, on défriche les garigues et les bois avec un 

grand soin pour planter la vigne; on enlève scrupuleuse­

ment toutes les racines, et la plantation se fait immédia­

tement sur le défrichement, aussi bien quand la vigne suc­

cède à un bois de chêne vert que quand elle succède à un 

bois de chêne pédoncule, improprement n o m m é dans le 

pays chêne blanc ou chêne blond. 

Ce fait général et bien établi c o m m e une bonne pra­

tique est digne d'être remarqué, car partout en France et 

en Suisse un préjugé existe : c'est qu'on ne peut planter 

la vigne sur un défrichement de bois que cinq à dix ans 

après le défrichement. Ici les vignes viennent fort bien et 

sans le moindre délai. Ce fait m'avait déjà été signalé dans 

l'arrondissement de Roanne, où la vigne est plantée sur 

défrichement, de bois de chêne avec un succès complet. 

Toutefois M. Escoflîer, notaire et propriétaire de vignes 

à Sérignan, m e dit. et il est soutenu dans son dire par 

plusieurs grands propriétaires assemblés, que sur un tel 

défrichement, les vignes venant fort bien pendant quatre 

à cinq ans, on voit bientôt mourir par-ci par-là quelques 

souches jusque-là très-bien portantes, et que. si l'on ar-
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radie les souches avec soin, on trouve toujours une racine 

de chêne au fond du trou; ce serait le contact de cette ra­

cine qui empoisonnerait la vigne. 

Dans les terrains maigres, à cailloux roulés, à galets et 

à terres rouges et jaunes, le défoncement est plus nuisible 

qu'utile. O n m a assuré, au cercle de Sérignan, que des 

vignes avaient été plantées dans un m ê m e lieu, les unes 

sur défoncement à âo centimètres, les autres sans défon­

cement : les premières ont disparu rapidement; au bout 

de dix à douze ans, il nen restait plus de trace; les se­

condes ont subsisté en conservant toute leur vigueur. 

Les cépages des vignobles de Vaucluse sont, en rouge, 

le tinto (morved, espar), le teret noir, le picpoule noir, le 

picardan, et surtout aujourd'hui le grenache, qui donne 

plus tôt, qui donne beaucoup, et qui craint moins l'oïdium 

que les autres; il y a des vignes entières plantées en gre­

nache et désignées sous le n o m de grenachières. La syra 

(petite) réussit aussi fort bien; mais je ne l'ai vue quau 

domaine de Condorcet, chez M. Berton, où elle donne des 

vins bien supérieurs à tout ce qui se produit de meilleurs 

vins dans tout le département. 

Aussi ce vin est-il vendu par son propriétaire 80 francs 

l'hectolitre, l'année m ê m e où le vin de Châteauneuf-du-

Pape se vend uo francs. Mais la syra, pour donner du 

fruit, exige d'être conduite, à longs bras et à taille longue. 

M. Berton avait vu, pendant un grand nombre d'années, 

deux hectares environ de syra, plantés par son père, con­

duite à la taille courte, d'une stérilité constante et à peu 

près absolue. Lorsqu'il entra en possession de son beau 

vignoble de Condorcet-la-Nerthe, il consulta un jardinier, 

qui vint lui tailler sa vigne à longs bois, son métayer se 
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refusant, à faire cette opération; à partir de l'installation 

de celte taille, M. Berton n'a cessé de faire de bonnes 

récoltes et d'excellents vins avec ses raisins de syra. 

Je montre, à 3 centimètres pour mètre, dans les figures 

71, 72 et 7 3 , l'aspect le plus général des souches taillées 

ig. 71. Fig. 

de Vaucluse, et, dans la figure 7U, la conduife des souches 

de syra, telle que je l'ai vue dans les vignes de Condorcet. 

Fit?, 7/1. 

Les cépages blancs son! la clairette l'ugni el le muscat: 

le bourboulenque et le pascal blanc se trouvent surtout 

dans le vignoble de Vaudieu, où l'on fait un vin blanc très-

s*ec et très-fort. 

Tous ces cépages, excepté la syra chez M. Berton, sont 

traités à la taille courte, à un seul œil et à un seul cour-
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son par bras, la souche ayant trois bras en moyenne, ce 

qui réduit à trois yeux francs et à trois bourillons la végé­

tation de chaque cep; une pareille mutilation, sous un cli­

mat et dans un sol si favorables, tient les vignes dans un 

état de stérilité et d'étiolement remarquable. 

Pourtant quelques vignerons qui soignent leurs vignes 

avec plus d'intelligence et de sentiment du profit que les 

autres, quelques grands propriétaires qui prennent la tète du 

progrès, commencent à donner à leurs souches un nombre 

et une longueur de coursons proportionnés à la force 

delà végétation. M. le comte de Malcssy, propriétaire du 

château de la Nerthe, voyant ses jeunes vignes produire 

obstinément beaucoup de bois et pas de fruits, a eu l'excel­

lente idée de charger ses vigoureuses plantes de plusieurs 

coursons à chaque bras et d'allonger les coursons à deux 

yeux francs et m ê m e à trois yeux. Il a obtenu et il obtient 

ainsi beaucoup de fruits et encore de fort beaux bois; mais 

M. de Malessy pense, par ce procédé, abattre la vigueur de 

ses vignes. Jusqu'à présent il n'en est rien, et je crois que 

ses vignes seront plus lontemps fortes, par cette taille libé­

rale, qu'en les mutilant contre toute raison, selon la cou-

Fijj. 7â. Fig. -/C. 

hune du pays. J'ai croqué sur place une jeune souche à 

taille généreuse que représente la figure 76. Pour montrer 

le contraste avec la taille ordinaire, je olace ici une souche du 
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m ê m e âge, du m ê m e cépage, venue dans le m ê m e terrain if 

et taillée à un courson et à un œil sur trois bras (fig. 76), 

O n a adopté beaucoup de dispositions de vignes en 

quinconce, depuis im,5o jusqu'à 2 mètres au carré, dans 

les vignes à cultiver par les animaux de trait, parce qu'on 

tient par-dessus tout à labourer en long et en travers; c'est 

là une disposition factieuse pour atteindre un but sans uti­

lité. La disposition est fâcheuse, d'abord en ce que les ceps 

trop écartés, surtout à la taille extracourte, diminuent les 

rendements des surfaces sans le moindre avantage pour 

les ceps, surtout en terrains secs et maigres; ensuite en ce 

que les labours en tout sens, s'ils sont continués pendant la 

végétation, tourmentent les pampres de tous les côtés et les 

mutilent si l'on veut approcher de trop près; ils s'opposent 

à tous changements de taille et à l'adoption des longs bois; 

en un mot, personne ne peut faire de bonnes vignes, courtes 

ou longues, avec la prétention de labourer tout près et tout 

autour des souches, sous prétexte d'éviter quatre coups de 

bêche, au lieu de deux, à la main de l'homme, dont, dans 

tous les cas, l'intervention est toujours indispensable. Cette 

prétention est simplement due à l'absence de toute réflexion 

et à ce qu'on attribue aux labours des vignes des propriétés 

qu ils n'ont jamais eues; la vigne a besoin d'être propre et 

binée légèrement, voilà tout : âo centimètres de plus ou 

de moins à passer à la ratissoire ne sont pas une affaire. 

Cette coutume des labours croisés, qui s'applique d'ail­

leurs ici m ê m e aux céréales, avait quelque valeur quand 

la terre n'était pour ainsi dire que grattée par les araires 

sans versoirs; elle a encore de la valeur pour les charrues 

louilletises sous sol; mais avec les instruments à versoirs 

qui retournent entièrement tout le sol, les labours croisés 
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sont aussi peu rationnels que le serait un louchetage en 

travers après qu'il aurait été exécuté en long : ils sont nui­

sibles, puisqu'ils remettent dessous la terre mise dessus par 

le premier labour. 

Les vignes façonnées à la charrue, intelligemment con­

duites et cultivées, n'admettront jamais que le labour longi­

tudinal; les plantations des ceps doivent être faites, en con­

séquence, à i mètre dans le rang et à im,3o et im,5o au plus 

entre les lignes sous le climat de Vaucluse; c'est, là ce qui 

donnera le maximum de produits et de bonne végétation. 

L'ancien cépage et le plus répandu dans la Provence, le 

morved, sera toujours le meilleur pour faire de bons vins 

d'ordinaire; le teret noir est bon aussi; mais le grenache 

donne aux vins trop de chaleur, moins de finesse et un cer­

tain goût altérant qui ne va point aux vins alimentaires et 

de consommation courante. Vaucluse serait le vrai pays de 

la syra et donnerait des vins aussi bons que ceux de Tain 

et des environs; le carbenet-sauvignon et la mondeuse n'y 

réussiraient pas moins que la syra et placeraient les vins 

de Vaucluse parmi les premiers vins de France. La clai­

rette et l'ugni blanc ne peuvent que donner de la couleur, 

de l'éclat et des qualités de solidité aux vins rouges, s'ils 

sont admis pour un cinquième à peu près dans les cuvées. 

Au surplus, les vins de Vaucluse sont d'une belle cou­

leur, solides, corsés, très-droits, d'un excellent goût et 

désaltérants avec de l'eau quand ils n'ont pas trop de gre­

nache; ils ne pèchent, selon moi, qu'en un point, c'est 

par leur trop grande force, qui les relègue parmi les vins 

de rôti ou pour fortifier les vins faibles : mieux vaudrait 

produire, dans le département, des vins de grand ordi­

naire et d'une consommation large et facile. 
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Dans les bons crus de Vaucluse on tient parfois à égrap-

per la vendange, ce qui se fait au moyen d'une petite 

fourche à trois dents, agitée dans la cornue remplie à 

moitié de raisins à égrapper; mais la vendange est par­

tout et toujours foulée, soit à pieds nus, soit à la fouloire à 

cylindres cannelés, avant d'être mise en cuve; on tient à rem­

plir la cuve en deux jours et on laisse cuver pendant huit 

à dix jours aux environs d'Avignon, mais partout ailleurs la 

cuvaison dure quinze jours, trois semaines et souvent plus; 

on mêle les pressurages aux vins de cuve. Les caves de 

Vaucluse sont généralement voûtées, souterraines et excel­

lentes. 

Dans Vaucluse toutes les façons se font à la journée ou 

à prix fait; le métayage y est peu pratiqué. Le prix de la 

journée est de 2 fr. 5o cent., 2 fr. 70 cent, et 3 francs, 

du lever au coucher du soleil. Le vigneron n'a aucun in­

térêt dans le produit : aussi, faut-il le dire, les vignes y 

sont généralement très-peu soignées, lorsqu'elles ne sont 

pas cultivées par les mains du vigneron propriétaire; mais 

lorsque c'est le vigneron qui cultive ses propres vignes, 

c o m m e à Sérignan, à Sainte-Cécile et dans d'autres pays, 

elles sont parfaitement tenues. 

Si, en adoptant la syra de l'Hermitage, le carbenet-

sauvignon de la Gironde, la mondeuse de la Savoie, les 

viticulteurs de Vaucluse voulaient fumer leurs vignes ou 

les terrer davantage; s'ils voulaient ('bourgeonner, pincer, 

rogner les pampres et surtout tailler leurs ceps à plus 

longs coursons, sinon à branches à fruit, ils produiraient 

de fort bons vins et en plus grande quantité. 



DÉPARTEMENT DU GARD. 

Le Gard est un des départements vignobles les plus 

importants de France : il compte aujourd'hui plus de 

90,000 hectares de vignes, dont la production moyenne 

est au moins de 3o hectolitres; le prix moyen du vin, de­

puis sept ans, s'y est élevé à i5 francs l'hectolitre, au lieu 

de 10 francs, valeur moyenne en 1862. 

Le produit total brut des vignes du Gard est donc d'en­

viron âo millions de francs; la moitié du produit total d'un 

territoire de 583,000 hectares, dont la vigne occupe moins 

de la septième partie. Ces âo millions représentent l'exis­

tence de 160,000 habitants ou de/10,000 familles, àquatre 

membres en moyenne, c'est-à-dire plus du tiers de la popu­

lation totale. 

Aussi la vigne joue-t-elle un grand rôle, pour ne pas 

dire le premier, dans l'agriculture du Gard. Toutes les 

côtes du Rhône, très-accidentées, et les vastes plateaux 

qui les surmontent offrent de très-bons vignobles, depuis 

Saint-Gilles jusqu'àBcaucaire, Aramon,Villeneuve, Roque-

maure, Bagnols, le Pont-Saint-Esprit, dont les vins sont 

tous très-généreux et très-solides; la plupart sont très-

foncés en couleur, très-connus et très-appréciés pour 

1 amélioration des vins moins bien doués de couleur, de 

liqueur et de spiritueux. Quelques-uns, c o m m e ceux de 

Cbusclan, Tavel, Lirac, Saint-Geuiez, Beaucaire, Cantc-
1. i5 
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perdrix, sont à juste titre très-estimés dans la consom­

mation de grand ordinaire et m ê m e c o m m e vins d'entre­

mets. Les vins de Lédenon et de Langlade, aux environs 

de Nîmes, ainsi que ceux de Lacassagne, Saint-André et 

Pérouse, aux environs de Saint-Gilles, jouissent aussi 

d'une bonne réputation. 

C'est sous le climat et sur le sol de Saint-Gilles que le 

docteur Beaumes a planté le furmint, dont il fait ce bon 

vin de tokay-princesse si justement et si bien apprécié dans 

l'Ampélographie française. J'ai goûté le vin de tokay-prin-

cesse du docteur Beaumes; je suis assez heureux pour avoir 

du véritable tokay impérial de Hongrie, et je déclare qu'à 

part une nuance de finesse et de suavité qui tient à la dif­

férence d'âge sans doute, le tokav-princessse vaut les excel­

lents tokays de Hongrie; mais surfont j'affirme qu'il leur 

ressemble pour l'arôme et la saveur, aussi complètement 

qu'un bon vin muscat ressemble à un bon vin muscat. J'ai 

également goûté du tokay du Gard chez M. Molines, prime 

d'honneur du département depuis m a visite; j'en avais goûté 

du vignoble d'essai de Toulon, et partout le tokay ressemble 

au tokay, malgré les différences de climat.de sol et de culture. 

J'insiste sur ce l'ait, parce qu'il est une des démonstra­

tions les mieux établies de la correspondance du vin avec 

son raisin, indépendamment des circonstances extérieures 

au cep. Le muscat montre encore celle vérité d'une façon 

éclatante : le muscat donne le vin musqué, depuis les 

bords du Rhin jusqu'à Cadix, jusqu'au cap de Bonne-Espé­

rance; il le donnerait avec les mêmes attributs d'arôme, 

de saveur et probablement d'action physiologique, lut-il 

venu en serre chaude au Spilzberg. C'est bien le cépage 

qui lait le vin, c o m m e le grain lait le pain de froment, 

http://climat.de
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de seigle, d'orge, d'avoine, de maïs. Depuis le pôle jusqu'à 

l'équateur, le pain d'orge ne sera jamais du pain de froment, 

quelque bon que soit le terrain, quelque favorable cpie soit 

le climat. 

Chaque raisin est un composé végétal spécial ; chaque 

vin qui en résulte est un liquide végétal spécial correspon­

dant à son raisin. Les divers raisins représentent, dans le 

vin, les qualités ou les vices que les diverses céréales re­

présentent dans le pain. 

Les cépages cultivés dans le Gard sont, en rouges : 

L'espar, le teret noir, l'œillade, le picpoule noir, l'ugni 

noir, le calitor, le spiran, le grenache et l'aramon. 

En roses et blancs: les clairettes, les picpoules, l'ugni, 

le malvoisie et le furmint. 

Les raisins blancs sont associés aux raisins rouges dans 

les cuvées, mais dans une faible proportion. 

L'espar, qui fait la base de tous les vins de Provence, 

sous le n o m de morved, est à mes yeux le cépage le plus 

précieux du Gard pour donner des vins alimentaires, 

droits, solides et désaltérants; évidemment l'espar a été 

emprunté par le Gard à la Provence, et la qualité de ses 

vins y a beaucoup gagné; le teret noir, l'œillade et le spiran 

rouge sont aussi fort bons, mais il est à regretter que le 

grenache, qui donne un excellent vin d'entremets ou de 

liqueur, se répande beaucoup et entre de plus en plus dans 

la composition des meilleurs vins du département; on 

l'abandonne avec raison à Saint-Gilles, quoique la raison 

qui le fait délaisser ne soit pas la seule bonne : si couleur, 

d'abord très-brillante et foncée, se décompose et se trans­

forme en deux ou trois ans en nuance de vin vieux très-

peu coloré. 
i5. 
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Une autre immixtion des cépages de l'Hérault est beau­

coup plus grave, c'est celle des terets-bourets et des ara-

nions, des aramons surtout, qui se plantent et se cultivent 

aujourd'hui en vastes espaces, pour produire seulement, 

non de la qualité, personne n'élève cette prétention, mais 

des quantités énormes de vin. J'ai vu de ces belles vignes à 

Congeniès, près de Sommières dans la Vausnage, qui don­

nent 1,000 litres par deux cents souches, 200 hectolitres 

à l'hectare; ces vins se vendent 10 à 12 francs l'hectolitre 

et constituaient naguère les vins destinés à la chaudière. 

Ces cultures, qui portent la valeur d'un hectare de vignes 

à 10,000 et à 12,000 francs, ne donneraient pas autant 

en coteaux, et m ê m e en plaine de médiocre fertilité ; elles 

sont établies en terres de première fécondité en plaine : 

telles sont la plupart des vignes de Calvisson, Sommières 

et environs. 

Si de fins cépages étaient établis dans ces sols frais et fer­

tiles, ils donneraient beaucoup aussi et des vins meilleurs, 

mais ils donneraient beaucoup moins que les aramons et 

les terets-bourets. Prenant pour ceux-ci une moyenne pro­

duction de 100 hectolitres à 10 francs, mieux vaudrai! 

obtenir une moveniie récolte de 00 hectolitres à aotraucs 

en vins d'espar, de teret noir, œillade clairette, etc.; mieux 

vaudrait encore conquérir par la vigne en coteaux les 

grandes et pauvres garigues que j'ai vues dans le Gard, 

et laisser les bonnes terres aux blés, aux luzernes et aux 

pommes de terre; mais celle discipline du sol s établira 

d'elle-même aussitôt que les [dus sûrs et les plus gros 

profils seront aux bons vins, aussitôt que l'augmenta­

tion des populations par une meilleure économie rurale. 

rendra plus nécessaire la production des aliments solides, 
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végétaux et animaux dans leur lieu de prédilection. E n 

attendant, je vois avec, plaisir la vigne de tous cépages 

s'établir partout, jusqu'à ce que le vin soit devenu la bois­

son ordinaire de toutes les familles, à l'exclusion des bois­

sons factices; alors la vigne se corrigera elle-même de ses 

propres défauts el s'élèvera aux qualités exigées pour la 

bonne consommation, dans un avenir prochain. 

Les alluvions à cailloux roulés et à galets, les grès du 

sud-est du Gard, ses couches inférieures du terrain crétacé, 

coupées par des bandes de terrains tertiaires, de transi­

tion et granitiques à l'ouest et au nord, présentent par­

tout, sauf en quelques plateaux culminants, trop froids, une 

assiette et des conditions de végétation excellentes pour la 

vigne. Le climat chaud et sec du Gard est le meilleur 

qu'on puisse désirer pour les vignobles; enfin les inclinai­

sons générales, à l'est et au sud de la vallée du Gard et de 

celle de la Gèse, les pentes au sud de la vallée du Vi-

dourle et de Saint-Gilles, vers les marais, complètent les 

meilleures conditions de la prospérité des vignes sur une 

immense étendue du département. 

Aussi la vigne est-elle cultivée de temps immémorial 

dans le Gard, et elle y est, cultivée suivant des lois et des 

pratiques traditionnelles dont l'uniformité et la continuité 

indiquent la solidité. 

Dans le Gard, on prépare le sol par un labour profond, 

soit à l'araire, soit à la main, qui varie de 3o à Go centi­

mètres de profondeur; moins dans les terres légères sur 

cailloux roulés ou galets, plus dans les terres compactes. 

On plante généralement à bouture et à la cheville, rare­

ment à barbues et au louchet; la plantation se fait parlou' 

en lignes, en quinconce, à im,5o au carré, pour pouvoir 
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labourer en tous sens : le quinconce était la loi d'autrefois 

et aujourd'hui encore elle est celle de la majorité. Dans les 

nouvelles plantations, la tendance est d'espacer les lignes 

à im,8o ou à 2 mètres, et de rapprocher les ceps dans le 

rang à i mètre ou à im,io. 

O n ne fait aucune culture herbacée dans les vignes, si 

ce n'est par très-petite exception; mais dans beaucoup de 

localités, surtout le long des côtes du Rhône, à Roque-

maure, à Villeneuve, à Beaucaire, et souvent aussi dans 

l'intérieur, les oliviers et d'autres arbres fruitiers, mais sur­

tout les oliviers, y sont associés en plantations régulières 

et souvent en lignes beaucoup trop rapprochées, à â mè­

tres par exemple ; mais partout où l'on tient à faire de bons 

vins ou à en récolter beaucoup, les cultures arborescentes 

sont exclues des vignes. 

O n taille généralement la vigne dès la première année, 

et dans le cours de cinq à six ans. elle est dressée sur 

quatre bras, parfois trois, souvent cinq, six et plus, sui­

vant la vigueur; mais la règle est quatre bras bien svmé-

triques sur la tige. Pourtant cette symétrie est rarement 

maintenue, parce qu'on n'ébourgeonne pas ou parce que 

l'on ébourgeonne très-irrégulièrement et très-négligemment; 

aussi l'Hérault et le Lot, qui pratiquent avec un soin ex­

trême l'ébourgeonnage, ont-ils des souches beaucoup mieux 

coiffées el beaucoup plus régulièrement maintenues que 

celles du Gard. Bien que le Gard suive la m ê m e règle de 

dressemeiil que ces deux départements, il néglige toute­

fois l'usage d'un tuteur mis et maintenu au pied de chaque 

souche pendant deux ou trois ans: ce qui contribue encore 

beaucoup à rendre moins régulier le dressage des vignes. 

Dans le Gard c o m m e dans l'Hérault on pratique au prin-
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temps, autour du pied de chaque souche, une cuvette de 

iâ ou i5 centimètres de profondeur et de 3o à âo centi­

mètres de diamètre, pour détruire les petites racines du 

collet. Ces cuvettes sont remplies à la culture de mai. 

La taille le, plus généralement pratiquée dans l'Hérault 

esta deux yeux francs et le bourillon, sur un courson à 

chaque bras. Pourquoi la règle de la taille dans le Gard 

est-elle un seul œil franc et le bourillon, également sur un 

seul courson à chaque bras ? 

Je liai pas pu saisir les motifs de cette différence, et 

j'en ai vu de grands désavantages pour le Gard : le pre­

mier et le plus grand est une fécondité moindre avec autant 

de vigueur de végétation, qui se traduit par la sortie d'une 

foule de gourmands, lesquels, n'étant pas ébourgeonnés, 

déforment la souche et la couvrent de plaies et de chicots 

à la taille sèche de chaque année. 

Plus on taille court, quand une vigne est forte, plus il 

sort de gourmands; ce qui prouve que, n'ayant pas laissé 

assez de bourgeons fruitiers pour employer la sève, la sève 

crève la vieille peau de la souche au-dessous de la taille et 

fait des bourgeons non fruitiers que les vignerons du Gard 

laissent végéter. L'épuisement de la vigne par huit bourgeons 

fruitiers et huit gourmands non fruitiers serait exactement 

le même que par seize bourgeons fructifères ; il n'y a que 

les raisins de moins et la détérioration de la souche de plus. 

On n emploie aucun échalas ni aucune sorte de palissage 

dans le Gard; on ne pince pas, on ne relève pas les pani 

près, on ne les rogne pas et on ne les attache pas; en un 

mot, une fois la taille sèche terminée , et elle se fait, depuis 

novembre jusqu'en mars, aucune opération relative aux 

pampres n'est exécutée. 
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O n ne provigne guère que pour remplacer les ceps morts, 

et dans certains pays, comme à Congeniès, par exemple, 

on ne sépare pas toujours le provin de la mère souche. 

O n donne à la vigne deux, trois, quatre et jusqu'à six 

cultures, ce qui est très-bien; mais la quatrième et la 

sixième culture ne sont données qu'à la charrue : la pre­

mière, plus profonde, en mars, à l'araire, et les suivantes 

en mai, juin et jusqu en septembre, avec le fourca, char­

rue plus légère que l'araire. 

Les instruments de culture à la main sont le louchet 

(fig. 77), pour les défonçages, et surtout pour la culture 

en mars; la bêche (fig. 78), pour la culture de mai, ainsi 

Fig. 7 c Fig. 80. 

",;• 77-

i 

i7';;- 70-

que pour la troisième lin juin, premiers jours de juillet; 

quelques personnes ne donnent que deux cultures. Sur les 

côtes très-accidentées du Rhône, toutes les cultures sont 

faites à la main. On emploie encore dans les terres fortes, 

ou pour arracher le chiendent, le bigot (fig. 70) el la fourche 

(fig. 80). Quand on ruine, le fumier est placé autour du 
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collet de la souche; mais on ne fume pas souvent, ni par­

tout. Je n'ai point entendu parler du terrago des vignes: 

c'est une opération qui vaut les meilleures fumures; elle est 

peu dispendieuse et elle a l'avantage d'occuper les ouvriers 

l'hiver. 100 mètres cubes de terre répandue dans un hec­

tare suffisent à entretenir sa fertilité pendant, cinq ans au 

moins, et ne coûtent que 5o à 100 francs, selon la dis­

tance à laquelle la terre doit être transportée; 33 francs 

seulement, si la terre est prise dans les allées de la vigne 

même. 

Le rendement moyen des vieilles vignes, en coteau et 

sous oliviers, ne s'élève guère qu'à t5 hectolitres à l'hec­

tare; il est de 20 à 28 hectolitres dans les jeunes vignes 

dans la m ê m e situation, et de 3o à âo hectolitres dans les 

vignes sans arbres superposés. Quant aux vignes de plaine, 

la moyenne est de beaucoup plus élevée : elle dépasse cer­

tainement 60 hectolitres. 

La vendange, dans le Gard, n offre pas de pratiques 

bien différentes de la plupart de celles de tous les grands 

vignobles du Midi. O n vendange au panier, quon verse 

dans les bennes ou cornues, chargées sur voitures, pour 

être conduites au cuvier ; là on verse les raisins sur des 

planchers mobiles et disjoints, sur lesquels on foule le rai­

sin à pieds nus ; puis on renverse les planches, et les raisins 

foulés tombent dans la cuve. Dans certains vignobles, le 

long des côtes du Rhône, on égrappe à la benne et au tri­

dent; dans la plupart on n'égrappe pas. 

Le temps de la cuvaison varie beaucoup d'un pays à 

1 autre; c'est à Chusclan, qui donne un des meilleurs vins 

du pays, qu'on cuve le moins. O n emplit la cuve, et lors-

quelle est pleine, ce qui demande deux ou trois jours, on 
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tire; à Langlade on ne cuve que trois jours; dans toute la 

circonscription de Tavel on ne dépasse pas six jours; à 

Bagnols on cuve huit à dix jours; enfin à Saint-Gilles, et 

partout où l'on tient par-dessus tout à la couleur, on laisse 

le vin de douze à dix-huit jours en cuve et l'on plonge les 

marcs sous le vin. 

Partout on presse les marcs aussitôt le vin tiré et l'on 

répartit également les vins de presse dans les vins de cuve; 

puis on met de nouveau les marcs en cuve et l'on fait de 

la piquette. Pourtant, quelques propriétaires gardent les 

marcs en cuve pour les distiller et faire manger les résidus 

aux moutons, qui s'accommodent également bien, ainsi que 

les cochons et m ê m e les bœufs, des marcs bouillis ou non 

bouillis. J'ai vu ces pratiques parfaitement établies chez 

M. Causse-Nègre, à son magnifique domaine de Massereau 

près de Sommières. 

Quelques personnes font encore bouillir quelques hecto­

litres de raisins noirs avec leur moût, ou simplement les 

pellicules de ces raisins réunies, pour en extraire toute la 

couleur, en rejetant le tout en cuve après deux ou trois 

bouillons ; c'est ainsi que dans le Lot on fait les vins 

noirs. 

O n construit, dans le Gard, des cuves en ciment de chaux 

hydraulique et de sable, avec briques ordinaires ou cail­

loux, pour l'épaisseur des murailles; le revêtement est en 

briques vernissées, mises de champ sur toutes les faces inté­

rieures. J'ai vu au domaine de Puech-Fenier, chez M. Mo-

lines-Ducros, huit cuves faites c o m m e je l'indique, de am,25 

de profondeur sur â mètres carrés, en murailles de om,ao 

d'épaisseur, d'une capacité de 65o hectolitres chacune; 

rangées par quatre sur deux rangs; séparées par un cor-
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ridor de service, de nettoyage et de dépotage; se vidant 

toutes par tubes et robinets dans le dépotoir c o m m u n et, 

recouvertes de planchers en madriers disjoints : le tout fait 

avec une entente et un soin parfaits. M . Molines a planté 

100 hectares de vignes, établies et conduites avec une 

admirable régularité, et les dispositions du vendangeoir 

correspondant ne sont pas moins remarquables; certes, la 

prime d'honneur, qui lui a été décernée cette année m ê m e , 

était bien méritée, pour la spécialité du moins qu'il m'était 

possible de juger. 

Des cuves faites de m ê m e , et avec un soin non moins 

grand, existent à Massereau, chez M. Causse-Nègre. C'est, 

du reste, un genre de cuves très-répandu et très-accepté 

dans le Gard. En m ê m e temps que ces cuves de pierre, 

la plupart des grands viticulteurs possèdent un appareil 

de cuves et de foudres en bois. J'ai ouï dire, à plusieurs 

d'entre eux que le vin l'ait dans les cuves en bois était un 

peu plus coloré et plus corsé crue le vin, de m ê m e prove­

nance, fait dans les cuves en pierre; il peut et il doit en 

être ainsi, parce que l'enveloppe en bois retient mieux la 

chaleur et favorise une fermentation plus haute et plus 

chaude que la brique ou la pierre. Ainsi que j'ai déjà eu 

l'occasion de le faire observer, la chaleur et la prompti­

tude de la fermentation doivent exercer une influence favo­

rable sur la couleur des vins et leur solidité. 

J'ai vu chez M. Causse-Nègre les plus belles dispositions 

à créer et à étendre l'horticulture, l'agriculture et surtout 

la viticulture. Des eaux abondantes, et amenées par aque­

ducs, forment des réservoirs immenses et des chutes d'eau 

d'agrément qui, après avoir vivifié des jardins et des ver­

gers très-beaux, vont se répandre en irrigations de prairies 
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et de cultures. Des garigues vont être défrichées et mises 

en vignes; des écuries, des étables, des vinées et des cu-

viers, sur un très-grand pied , viennent d'être achevés; une 

distillerie à la Derosne, des conservations de grains et de 

marcs fonctionnent très-bien, et des caves souterraines font 

exception aux moyens assez imparfaits en usage dans le 

département pour la conservation des vins; il est vrai que 

ces vins, pour la plupart, sont très-solides à toute tempé­

rature. 

Au milieu de ces grands appareils, un petit instrument 

destiné à prendre et à détruire l'eumolpe 

a fixé particulièrement m o n attention : c'est 

un entonnoir en fer-blanc (fig. 81) muni 

d'une échancrure a, par laquelle on fait en­

trer le cep; on secoue alors brusquement le 

cep, l'eumolpe tombe et glisse parla douillet/ 

dans un petit sac s, d'où on tire les eumolpes 

r'cottes pour les tuer. 

Dans m a tournée par Lzès, Bagnols, Roquemaure, Ville­

neuve, Bemoulins et retour à Nîmes, m o n attention avait 

été attirée, en beaucoup de points de la route que je venais 

de parcourir, par une quantité de champs couverts de 

petits arbrisseaux qui semblaient être des vignes parfaites 

à la laille basse et courte, à quatre ou cinq bras. Il me 

fallut plusieurs fois aller au milieu de ces cultures pour 

m'assurer que c'étaient bien des mûriers nains et non des 

vignes. A mesure que je rencontrais ces plantations de 

cinq ans, de dix ans, de quinze ans, je trouvais une ana­

logie de plus en plus frappante entre la végétation de ces 

arbrisseaux, traités à la laille basse et courte, et celle de 

la vigne, traitée de m ê m e ; la figure 8 2 , qui donne las-
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pect d'une plantation de mûriers nains taillés, comparée 

à la figure 83, qui présente celui d'une vigue également 

Fig. 8a. 

'zM.:M0M:d^è 

taillée, peut expliquer la facile, confusion entre les deux 

cultures. 

Fig. 83. 
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Toutes les plantations au-dessous de six à sept ans 

offraient des jets de l'année magnifiques et parfois de 

2 mères de longueur; tout ce qui était au-dessus de cet 

âge, jusqu'à dix et douze ans, n'offrait plus (pic des pousses 

de 8o, Go et Ao centimètres; tout ce qui approchait quinze 

ans ne présentait plus que des brindilles grêles, de i5 à 
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20 centimètres de longueur, annonçant la décrépitude et 

la mort prochaine de l'arbrisseau; tandis que les mûriers 

à plein vent et à haute taille, de m ê m e âge, étaient dans 

leur première vigueur et n'avaient pas encore parcouru le 

sixième de leur existence, assurée pour un siècle. 

Ces faits ayant une grande importance de physiologie 

végétale, je donne ici la série des mûriers nains aux diverses 

phases de leur existence. 

La ligure Sa donne l'aspect d'un mûrier nain à cinq ans. 

Fig. 84. 

La figure 85 donne l'aspect d'un mûrier nain à neuf ans. 

A douze ans, le mûrier nain prend l'aspect de la figure 86. 

A quatorze ans, le mûrier nain présente la décrépitude 

des ligures 87 et 88. 
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A quinze ou seize ans, le mûrier nain est mort ou à peu 

près (fig. 88). 

Fig. 87. 

Fig. 80 
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Tandis qu'à seize ans le mûrier à haute tige ou à plein 

vent est dans sa première jeunesse (fig. 89). 

Quelle cause avait donc pu produire cetle différence? 

cette existence courte et chélivepour un arbrisseau, et cette 

existence longue et splendide pour son frère du m ê m e âge, 

pris dans la m ê m e pépinière? La contrainte et la mutila­

tion, par la laille courte, sur le premier; la liberté et l'ex­

pansion de sa nature, par la taille longue, pour le second : 

pas autre chose. 

La taille courte ne fortifie donc pas? Elle affaiblit donc? 

Elle fait donc mourir un végétal à grande arborescence, 

lorsqu'elle arrête par trop son expansion? — Oui. 

Mais la vigne est-elle un végétal à grande allure ? — Oui. 

La laille, courte l'affaiblit donc? Elle la fait donc mourir? 

—- Oui, cent fois oui. 

Je présente ici, pour être comparées aux mûriers nains, 

quatre souches prises dans le Gard : 

La ligure (jo représente une souche d'aramon de cinq 

ans, 

Fig. 90. 

La figure 9 1 offre l'aspecl d'une souche de douze 

ans. 

O n voit dans la figure 92 une souche de dix-huit ans. 
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Et la figure 93 représente une souche de trente à qua­

rante ans. 

Fig. () 1. 

Fig. 92. Fig. 9.1. 

On reconnaîtra, par la comparaison de ces souches de 

vignes avec les mûriers nains, (pie la taille courte, quoique 

avec plus de temps, produit sur la vigne les mêmes effets que 

sur le mûrier. Si j'ajoutais le dessin d'une treille de trente 

ans, l'analogie serait encore plus frappante par la vigueur 

et les beaux bois qu'elle présenterait à cet âge. 

Il faut donc renoncer à la taille courte? — Non, cela 

est impossible, parce que la vigne doit être basse et près 

de terre pour donner un produit de qualité suffisante et de 
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suffisante rémunération; mais il faut bien savoir ce que fait 

la taille trop courte et trop restreinte, pour n'en user que 

dans les limites du besoin de la vigne et de l'intérêt du vi­

gneron. J'étais donc frappé de cette similitude entre la taille 

de la vigne el celle du mûrier, qui m'était présentée par le 

hasard, et je soumis à cet égard m a pensée à M. Durand, 

maire de Boquemaure, qui a confirmé m a manière devoir 

par des données précises sur la taille et la durée des mû­

riers nains et sur celle des mûriers à haute tige. 

La plupart des vignes sont sous oliviers très-beaux à 

Boquemaure; mais les oliviers rapportent peu de chose, 

relativement à la vigne, m'a dit M. Durand. M. Durand m'a 

lait voir les vignerons au labour et les instruments qu'ils 

emploient. Là, j'ai appris que la journée d'hiver est de 

i fr. 5o cent, à i fr. 70 cent., celle de mars de 2 francs 

et celle d'été de 2 fr. 5o cent.; mais la journée d'été ne 

commence qu'à sept heures et demie du malin et finit à 

cinq heures du soir, avec une heure et demie de repos et de 

repas. L'hiver, la journée commence à neut heures et finit 

à trois heures. 

Les ouvriers font la loi : l'émince, mesure du Gard, est 

de 7 ares 90 centiares; les ouvriers se disent entre eux: 

-•Le travail est bon dans cette propriété; viens, on en fera 

une demi-éminée par jour, 1? Quand ils discnl : c*Le travail 

est mauvais, ii cela veut, dire quon ne devra faire pour tel 

autre propriétaire qu'un tiers ou un quart déminée; en 

un mot, les ouvriers taxent arbitrairement le travail. 

Chaque propriétaire a un ouvrier chef qui dirige les 

autres ouvriers et auquel on donne, par jour, 20 centimes 

de [dus qu'aux autres; ce conducteur s'appelle un bail. Ce 

nom a jeté d abord quoique contusion dans m o n esprit. 
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Tout se fait, m e disait-on, par un bail, ce M. un tel a un bon 

bail qu'il vous montrera. —• M o n bail est mauvais, je le 

ebangerai, etc. •n Tous les grands propriétaires m e parlant 

de leurs baux m'étonnaient beaucoup : la confusion a cessé 

seulement lorsque M. Durand m'a montré son bail. 

C'est vraiment quelque chose de pénible à voir que cette 

exploitation sans conscience du propriétaire par l'ouvrier : 

commencer une journée l'été à sept heures et demie, après 

trois et quatre heures de travail préalable à la fraîche ; 

finir cette journée à cinq heures pour aller travailler 

ailleurs dans la soirée ; ne faire que ce qu'il a décidé dans 

sa tête, sans principe et sans crainte d'une loi qu'il fait tout 

seul, ni d'un juge qui n'a rien à dire de par cette loi, qui 

n'est ni connue ni prévue : tel est le rôle de l'ouvrier dans 

les cultures du Gard, qui se font, pour une bonne partie, à 

la main et où tout se fait à la journée. 

Toute la viticulture s'accomplit industriellement dans le 

Languedoc. Tout se paye à la tâche et à la journée, et l'ou­

vrier n'a pas le plus petit intérêt sur les produits de la terre; 

son travail est simplement automatique et mécanique, ce 

qui représente à peine le quart de la valeur productrice 

humaine, dont l'activité, l'intelligence et l'intérêt consti­

tuent les trois autres quarts. 

Pendant que sa machine travaille, lentement et mal, à 

une œuvre indifférente, l'homme se nourrit de pensées de 

jalousie et de vengeance contre le riche et contre la société ; 

ni son esprit, ni son cœur, ni son intérêt, n ont rien à faire 

là pour bien diriger sa machine; son esprit, son Cœur, son 

intérêt, enfiévrés par la fatigue, engendrent de singulières 

idées et des sentiments peu bienveillants et peu doux. Cha­

cun se croit savant et capable, surtout celui qui sait peu de 
i i i . 
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chose : tout paraît donc à l'ouvrier, qui se croit capable de 

tout, injuste, hostile, lyrannique; il se défie de tout, il dé­

teste tout; il ne se marie pas : qu'est-ce qu'il ferait d'une 

femme? Et s'il est marié, il n'aura point d'enfants, un ou 

deux au plus peut-être; qui est-ce qui l'honorera, l'aidera 

dans sa famille? Qu'est-ce qu'une famille aujourd'hui? 

Quel est le propriétaire qui ne prend pas plus volontiers le 

garçon ou la tille que le mari et la femme ? Qui est-ce qui 

reçoit les enfants aujourd'hui? Qui est-ce qui ne repousse 

pas une famille d'ouvriers avec une bande d'enfants? Voilà 

ce que se dit l'ouvrier journalier Avec quoi nourrira-t-il sa 

famille? avec ses économies? Erreur et déception: l'éco­

nomie n'est pas possible avec la famille ; sans famille elle 

n apparaît pas c o m m e nécessaire. L ouvrier, sans s'en rendre 

compte, se sent séparé de la Providence par le propriétaire, 

et le propriétaire ne laisse arriver à lui aucune émanation 

providentielle : aussi l'ouvrier s'agite-t-il dans une colère 

impuissante à faire le bien pour lui-même, mais efficace à 

arrêter la production. L'ouvrier diminue le travail; il ruine 

le propriétaire, il ruine l'entrepreneur, mais il n'y gagne 

absolument rien; au contraire, il augmente la cherté des 

aliments, des vêtements, des logements, et il annule 1 aug­

mentation de son salaire. Sans pénétrer aujourd hui dans 

l'examen des institutions générales qui peuvent rendre 

l'ordre, la paix et le bonheur à tous les étages de la famille 

sociale, je dois m e borner à répéter ici que l'ouvrier rural 

doit être intéressé au produit brut de son travail : le pro­

duit net dépend de, l'entrepreneur, du propriétaire qui gère 

bien ou mal, qui compte bien ou mal, qui se trompe ou 

qui trompe; 1 ouvrier n a aucune confiance et ne peut avoir 

aucune confiance dans le produit net. Le produit en nature, 
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outre son salaire, qui assure sa nourriture, son vêtement et 

son logement, c'est là sa part providentielle. 11 faut distin­

guer les garçons et les filles des ménages, et les ménages 

stériles des ménages féconds : aux premiers, la domesticité 

à gages; aux seconds, la tâche avec prime en nature; aux 

troisièmes, le colonage à moitié fruits, avec commandite 

et direction : le tout sous la direction libre et paternelle du 

propriétaire. 

Les fermages à bail sont un mode excellent d'exploita­

tion rurale; mais le fermier à prix et à temps fixés de rede­

vance et d'occupation du sol s'élève à son tour au niveau 

du propriétaire, assumant toutes ses responsabilités, et par 

conséquent ayant toutes ses obligations et toutes ses préro­

gatives. 

Le colonage partiaire exige, au contraire, le concours du 

maître pour aider, améliorer et faire progresser les cul­

tures, dont les fruits le regardent personnellement, autant 

et, plus que son métayer. 

L'exploitation directe à la tâche, avec prime en nature, 

est sous l'autorité directe du propriétaire, resté maître en 

sa chose. Enfin, l'exploitation à la journée, ou par domes­

ticité, rentre sous l'autorité absolue du maître en sa chose 

et sur les personnes. Ce dernier mode d'exploitation, qui 

s'adresse à des nomades et à des domestiques, dont le tra­

vail est mobile et varié à l'infini, n'exige pas la prime ou 

la part rémunératrice de l'activité, du dévouement, de 

f intelligence, en nature des produits ou en valeur des 

produits en nature; mais les gratifications, proportionnées 

au concours de chacun et à la richesse des récoltes de l'an­

née, sont le plus puissant moyen d'obtenir le zèle de la 

domesticité et d'augmenter la richesse de la production. 
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Un chapitre ouvert et des récompenses attribuées aux 

meilleures méthodes d'encouragement au travail rural, 

par participation, primes et gratifications dans les pro­

grammes et les concours ruraux, rendraient d'immenses 

services, et j'engage de tout comr, et dans la conviction 

qu'ils y trouveront une grande satisfaction et des profits 

plus grands encore, les propriétaires du Gard à méditer ces 

questions, dont la solution les fera rentrer dans la voie de 

prospérité et de quiétude qui semble s'éloigner d'eux. 

C'est à M. de Labaume, premier président de la cour 

d'appel de Nîmes, président de la Société d'agriculture du 

Gard, (pie j'ai dû la bonne direction de mes études dans 

le Gard et une grande partie de mes meilleures observa­

tions. 



DÉPARTEMENT DE L'HÉRAULT 

Sur 626,000 hectares de superficie totale, le département 

de l'Hérault compte aujourd'hui à peu près 1 5o,ooo hectares 

de vignes d'une production moyenne de 60 hectolitres à 

l'hectare, calculée sur une moyenne de 65 hectolitres en 

coteaux et de 90 en plaine; l'étendue des vignes en coteaux 

comptée pour deux tiers et celle des plaines pour un tiers : 

ce qui donne une récolte moyenne totale de 9 millions 

d'hectolitres, du prix moyen de i5 francs l'hectolitre; à 

11 fr. 5o cent, les vins de plaine et à 22 fr. 35 cent, les 

vins de coteaux, prix moyen inférieur à celui des dix der­

nières aimées. 

La valeur brute, totale, annuelle des vins de l'Hérault 

est donc d'au moins 135 millions de francs, pouvant fournir 

le budget annuel de 135,000 familles de quatre membres 

ou de 56o,ooo habitants : 152,000 de plus que sa popula­

tion, qui est d'environ 388,000 âmes. Les autres cultures y 

donnent un produit brut, de 5o millions, y compris les pro­

duits animaux, répondant au budget normal de 200,000 in­

dividus, ce qui porte à 352,000 le nombre de ceux que 

l'Hérault peut alimenter et pourvoir en dehors et en sus 

de sa population totale. En joignant à ceux de son agricul­

ture les produits de ses industries et de son commerce, on 

verra que l'Hérault peut entretenir une population plus 
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<|ue double de la sienne : c'est donc un département des 

plus riches et des plus précieux de la France : évidemment 

c'est la vigne qui fait sa grande valeur publique; et si l'on 

déduit, 600 francs, par hectare de vigne, pour tous frais, 

on trouvera un produit net de 75 millions, qui constitue 

sa fortune privée viticole. 

Le sol du département de l'Hérault est essentiellement 

constitué par les terrains tertiaires moyens et inférieurs, 

par le diluvium alpin et par des alluvions. Sa surface, d'une 

couleur rouge, jaune ou grise, est tantôt composée de cal­

caire pur, tantôt mêlée d'argile et de silice : dans les plaines 

et, dans les vallées, la terre végétale offre souvent des épais­

seurs considérables, parfois sans mélange de pierres frag­

mentaires, de galets ni de cailloux; ailleurs, les cailloux 

roulés et les roches fragmentées y dominent, au point que 

la terre végétale semble ne remplir que les interstices de 

ces conglomérats ; le sous-sol est un tuf infertile ou bien 

une roche lamellaire fendillée, dont une terre ferrugineuse 

remplit les lits et les failles, où les racines de la vigne trouvent 

un puissant aliment, quelles vont chercher à de grandes 

profondeurs. Les coteaux, peu élevés et à pentes peu ra­

pides, offrent généralement les terres dites de garigues et 

les garigues elles-mêmes. 

L'aspect des garigues, ou du moins l'aspect de la plus 

grande partie des surfaces qui restenl incultes sous ce nom, 

semble exclure ton le possibilité d'approprier ce mélange de 

roches saillantes et d'arbrisseaux rabougris à aucune pro­

duction régulière; il n'a fallu rien moins que des prodiges 

de travail, d'opiniâtreté et de courage des habitants pour 

y discipliner la vigne et la rendre productive d'une façon 

avantageuse et durable. 



DÉPARTEMENT DE L'HÉRAULT. 239 

Toutefois l'aridité et l'ingratitude du sol ont sur quel­

ques points des garigues, très-rares à la vérité, vaincu les 

efforts de l'homme; car on y voit des murailles circonscri­

vant des espaces réguliers où la vigne a été cultivée autre­

fois, et où il n'existe plus aujourd'hui que la dénudatiou et 

la stérilité la plus complète. 

Mais sauf quelques garigues abandonnées ou restées 

vierges de toute culture, soit parce qu'elles appartiennent 

aux communes, soit parce qu'elles sont conservées pour le 

parcours des moutons ou autres animaux domestiques, on 

peut dire que tout le territoire de l'Hérault est la terre pro­

mise de la vigne, et que la vigne y laisse bien loin derrière 

sa riche production les rendements de l'olivier, qui s'y com­

plaît et qu'on y voit en grande quantité, ceux des froments, 

qui y viennent, à merveille, et m ê m e ceux des luzernières, 

là où ces prairies artificielles donnent les récoltes les plus 

étonnantes. 

Dans les garigues, où parfois la terre est si rare que la 

superficie de plusieurs hectares, à 20 centimètres de pro­

fondeur, n'offre souvent que des fragments de pierres et 

la roche au-dessous, aussi bien que dans les plaines et les 

vallées où le sol végétal pur offre plusieurs mètres de pro­

fondeur, un simple sarment mis dans un trou de 3o à 

60 centimètres (fait par un pal ou broche de fer et rempli 

par une ou deux poignées de terre glissée et serrée dans 

le trou) reprend et pousse à merveille, s'il est planté de 

novembre en avril. 

Aujourd'hui beaucoup de propriétaires, dans certains 

lieux et pour certaines plantations, pour la plantation des 

muscats par exemple, défoncent le sol à 60 ou 5o centi­

mètres préalablement à la plantation; mais souvent aussi 
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le sol ne reçoit d'autre préparation qu un simple labour ou 

un défrichement à 20 ou 3o centimètres, et la vigne réussit 

si facilement, partout, dans l'Hérault, que l'utilité du dé­

fonçage préalable y esl encore niée par des hommes d'une 

grande autorité. 

Cette question du défonçage est complexe; elle doil être 

examinée relativement au climat et relativement à la na­

ture du terrain frais ou sec, sur tuf ou sur roche; elle 

constitue une question générale, qui sera traitée plus loin. 

Quoi qu'il en soit, dès la seconde année le sarment mis 

en terre et enraciné pousse des branches plus grosses que le 

doigt, et souvent de 1 et de 2 mètres de longueur. J'ai vu, 

à Maraussan, un plantier de deux ans qui a donné 21 hec­

tolitres de vin à sa troisième feuille. La souche, formée sur 

deux et trois bras à i5 ou 20 centimètres de terre dès la 

troisième année, est portée à quatre, à cinq et jusqu'à six 

bras et plus, suivant la vigueur du cep, de la quatrième à 

la dixième année. 

Fig. g4. 

Souches de rfléraull Initiées el déchaussées. 

Cette souche, composée d'un tronc vertical et cylindrique 

autant que possible, de 3o centimètres environ de hauteur, 

entre le plus haut collier de racines et la naissance des bras, 

s'élève de i5 centimètres au-dessus du niveau général du 
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sol et descend de i5 centimètres au-dessous. Pour obtenir 

ce résultat, on déchausse le cep pendant les premières an­

nées, et notamment pendant la deuxième, et l'on a soin 

de détruire toutes les racines et tous les gourmands qui 

tendraient à pousser entre le collier principal des racines et 

les bras. 

Cette pratique est excellente en ce qu'elle force les ra­

cines mères à se former et à s'enfoncer en dehors de toute 

atteinte des cultures ultérieures, en m ê m e temps quelle 

maintient la netteté du tronc et la régularité des bras. 

Les bras forment, au sommet de la lige, un cône à base 

supérieure ou un gobelet; ils sont au nombre de quatre 

ou cinq en moyenne, et s'implantent, autant que possible, 

à la m ê m e hauteur et symétriquement autour du tronc : 

cette disposition symétrique n'est point indifférente, car 

elle partage exactement les vaisseaux séveux du tronc en 

autant de faisceaux qu'il y a de bras, et les tient en corres­

pondance directe avec chacun de leurs bras, de façon à en 

former pour ainsi dire autant de ceps à part (voir fig. 96). 

Toutes les opérations de taille dans l'Hérault se font au­

jourd'hui au sécateur, dont les dimensions sont proportion­

nées à la force des souches. 

A la taille sèche de l'hiver ou du printemps, on ne laisse 

qu'un seul sarment à l'extrémité de chaque bras; on choisit 

à cet effet le sarment le plus bas et le mieux placé pour 

conserver au bras sa forme et sa direction régulière. O n 

jette bas tous les autres sarments au ras du vieux bois, et 

l'on taille le sarment conservé à deux yeux francs, plus le 

bourillon ou œil tout à fait inférieur et tout près du vieux 

bois : lorsque la vigne est très-vigoureuse, dans les excel­

lents terrains et dans les vallées, on taille à trois et jusqu'à 
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quatre yeux francs. Enfin, dans les vignes d'une végétation 

et d'une fertilité tout à fait exceptionnelles, sur les bords 

de l'Hérault, par exemple, on double le courson d'un ou 

plusieurs bras, et on laisse en outre parfois un sarment de 

huit à dix yeux au-dessous du courson d'un des bras. Ce 

sarment s'appelle, là, un gourmand. Quand il ne gèle pas et 

que les coursons sont assez chargés de raisins, on le sup­

prime; quand la souche a été gelée, ce qui arrive quelque­

fois, ce seul gourmand donne encore une bonne récolte. 

O n laisse aussi une broche ou un gourmand à certains cé­

pages, aux muscats par exemple; plusieurs propriétaires 

ont aussi commencé à laisser à leurs souches une branche 

à fruit d'un mètre, outre les crochets, mais cette dernière 

pratique est exceptionnelle dans l'Hérault. O n peut et l'on 

doit dire que la taille générale de l'Hérault est la taille à un 

seul courson à chaque bras, courson rabattu à deux, trois 

et, quatre yeux francs. 

Dans cette taille à courson l'Hérault a adopté, depuis 

quelques années, une pratique très-rationnelle, celle de 

taillerie courson sur la cloison de l'œil au-dessus du plus 

haut bourgeon conservé : de cette façon le bourgeon supé­

rieur garde toute sa force et toute sa fécondité, ce qui 

n'avait pas toujours lieu lorsque le sarment était tranché 

près de lui, c'est-à-dire dans la longueur du sarment qui 

sépare deux bourgeons. 

En effet, si Ion fend un sarment en deux moitiés, sui­

vant sa longueur, on voit (tig. qô) qu'immédiatement au-

dessous de chaque œil il exisle une cloison transversale 

séparalive de la moelle, el que chaque œil appartient à la 

cellule ligneuse et médullaire au bas de laquelle il est fixé. 

Cette cellule qui le surmonte paraît lui appartenir tout en-
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tière physiologiquement; et l'intégrité de cette cellule semble 

nécessaire à l'intégrité et à la perfection des fonctions de 

l'œil. On voit aussi par la figure 96 que la cellule médullaire 

reste close quand la taille est faite en 2-2, 

tandis qu'elle est mutilée et ouverte si la taille 

est faite en 3-3 (fig. q5). Il n'est aucun vigne­

ron qui ne sache d'ailleurs qu'en rompant 

un sarment vert il se casse de lui-même à un 

nœud, et que le fragment supérieur emporte 

l'œil inférieur avec lui. 

Sur vingt bourgeons sortis d'un œil supé­

rieur dont la cellule médullaire a 

été mutilée par une taille rappro­

chée, il y en a dix de faibles et de 

défectueux; plusieurs m ê m e ne vé­

gètent pas du tout. 

Toutes les vignes de l'Hérault 

sont plantées en lignes et en quin­

conce avec une grande perfection. 

La distance le plus généralement 

admise entre les lignes et entre les 

ceps est de 1 met. 5o cent, au carré; 

'~ et, dans ce cas, on peut labourer 

dans tous les sens (lig. 97). O n voit pourtant beaucoup 

de vignes cultivées à la charrue dont les lignes sont à 

3 mètres; on en voit moins dont les lignes sont à 2 mètres. 

Les ceps, dans ces deux derniers cas, sont à 1 mètre dans 

le rang (2 mètres entre les lignes valent mieux que 3). 

Les deux tiers des vignes sont encore cultivés à la main 

dans l'Hérault; un tiers seulement est cultivé avec diverses 

charrues, mais surtout avec l'araire romain perfectionné et 
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m u n i de socs divers pour la première culture et pour les 
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binages. Cet araire, à deux limons (fig. 9 8 ) . peut être con­

duit parfaitement à l'aide d'une seule bête de trait et par un 

Fig, 9s 

Araire romain. 

seul h o m m e : muni d'un soc allongé en pointe obtuse et 

d'un très-petit versoir, il passe aussi bien dans les cailloux 

que dans les terres pures : garni de deux ailes tranchantes 

étendues en V, suivant la méthode de M. Cazalis-Allut, il 

peut biner d'un trait une largeur de 70 à 80 centimètres; 

il se prête d'ailleurs à toutes les exigences; c'est un fort bon 
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instrument, facile à guider dans les vignes avec son unique 

mancheron et qui offre la moindre résistance possible. Les 

vignes ne devraient jamais être labourées que par une seule 

bête de trait : les charrues à deux mules, deux ânes, deux 

chevaux ou deux bœufs, dans les cultures des vignes faites, 

sont très-dangereuses pour les ceps et très-incommodes 

pour retourner. Un labour à la charrue coûte de 15 à i G 

francs par hectare, et de 5o à 60 francs à la main, la jour­

née étant de 2 fr. 5o cent, à 3 francs. 

Autrefois on ne donnait dans l'Hérault que deux labours 

aux vignes faites : l'un en mars et l'autre en mai. Aujourd'hui 

on en donne trois et quatre, soit à la main , soit à la charrue. 

On dit, et cela est certain, qu'un binage vaut un arrose-

ment. Les quatre labours ont augmenté la récolte de plus 

d'un tiers en moyenne; on fume h; plus possible en hiver, 

au pied des souches; on terre peu. 

Sauf l'ébourgeomiage primitif du pied de la vigne, on 

ne pratique généralement aucune des quatre opérations de 

l'épamprage, savoir : le pinçage, l'ébourgeomiage complet 

des pousses stériles, le rognage des branches de charpente 

laissées sans pinçage et l'effeuillage. Toutefois on pratique 

le pinçage à la fleur sur h; cépage appelé clairette, ce qui le 

rend plus fertile en empêchant la coulure. 

On n'emploie ni échalas ni palissage d'aucune sorte dans 

l'Hérault : le mode de taille à coursons, la force des souches 

et la vigueur des sarments suffisent à soutenir les grappes 

et les bois de l'année, qui d'ailleurs disparaissent à la ven­

dange et à la laille sèche pour sortir de nouveau toujours 

près de la souche. 

Si le terrain de l'Hérault est favorable à la végétation de 

la vigne, son climat n'est pas moins puissant pour lui faire 
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produire du bois et des fruits magnifiques et en quantité 

[dus grande qu'en aucun autre pays. 

Sur une seule souche on peut compter vingt à trente sar­

ments, dont plusieurs mesurent 2 centimètres de diamètre 

Fig. 99. 

.d 

Souche avec tous ses hois d'hiver. 

à la base et 6 à G mètres de longueur; la figure 99 donne 

l'aspect d'une souche moyenne très-faible après la chute 

des feuilles 

Dans les plaines et dans les vallées il n'est pas rare de 

voir les vignes composées de certains cépages. (l'aramon et 

de teret-bouret par exemple, produire Go muids de 7 hec­

tolitres chacun par hectare (i5 muids par célhérée), soit 

620 hectolitres. Cette production exceptionnelle et exces­

sive na lieu que pour les vins destinés tous autrefois à 

la chaudière et, par conséquent Ivès-communs; je dois 

dire que c'est l'extrême d'une moyenne production de ces 

niènies vins qui n'atteindrait pas 120 hectolitres dans toutes 

les plaines. O n attribue cette grande fertilité aux détritus 

basaltiques contenus dans les alluvions : plusieurs roches. 

basaltiques se montrent en effet sur divers points du dé­

partement et surtout dans les coteaux qui bordent le val de 

l'Hérault. 
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Les vignes de côtes, composées de plus fins cépages, tels 

que le teret noir, le spiran, le mourastel, le carignan, le 

sinsaou, le plant dur, l'œillade, l'alicante, le picpoule noir 

et la clairette, atteindraient à peine une moyenne produc­

tion de Go hectolitres dans les bonnes ferres et de 3o hec­

tolitres dans les garigues; quant aux muscats blancs et 

noirs, qui donnent les excellents vins muscats de Luuel, 

de Fronlignau et de Maraussan, on ne leur attribue qu'une 

moyenne production, sur leurs maigres coteaux, de 8 à 

12 hectolitres à l'hectare. 

Je ne sais pourquoi la production des muscats est ré­

duite à une si faible proportion, car rien n est plus fructi­

fère en treille et à la taille longue que les muscats noirs el 

blancs; et les sarments des vignes que j'ai vues plantées 

en ces cépages m'ont semblé assez vigoureux pour qu on 

ne doive pas craindre de les mettre un peu plus à fruit. 

Cette restriction dans la production est sans doute inten­

tionnelle : elle doit tenir à la perfection quon veut obtenir 

dans les moûts. Je n'ai pas eu le temps d'éclaircir cette 

anomalie. 

Quoi qu'il en soit, le soleil de l'Hérault amène prompte-

ment la plupart des cépages à mûrir parfaitement leurs 

raisins. Le [dus souvent, dès la fin de juillet, les signes de 

la maturation se montrent, pour parcourir leurs périodes 

dans le cours d'août, et pour les compléter et les porter, 

dans les mois de septembre et d'octobre, à un degré de 

perfection inconnu au centre et au nord de la Lrance. 

En peu de mots, sous ce magnifique climat, tous les rai­

sins atteignent les 8, 9 et 10 degrés glucométriques qui sont 

nécessaires aux vins ordinaires; les lins raisins atteignent 

les ti, 12, i3 et 16 degrés qui appartiennent aux vins 
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de rôti ou grands vins de table; et enfin quelques espèces 

peuvent s'élever à tous les degrés des vins de liqueur secs 

ou sucrés, c'est-à-dire de i5 à 2 5 degrés glucométriques 

et m ê m e plus haut. A peine ai-je besoin d'ajouter que cer­

tains raisins peuvent se dessécher au cep, et constituer de 

véritables sirops. 

Telle est la puissance du climat de l'Hérault, puissance 

qui, jointe aux qualités spéciales du sol et à l'intelligente 

activité de ses habitants, a lait de ce département le pre­

mier département viticole de la France par l'abondance 

de ses produits et par la variété de ses liquides-, compre­

nant depuis les vins de chaudière, les vins ordinaires, les 

grands vins, les vins de liqueur, jusqu'aux eaux-de-vie et 

aux trois-six. 

L'Hérault produit des vins de consommation directe 

dont quelques-uns sont très-renommés : d'abord ses vins 

muscats de Frontignan, de Lunel. et puis ses vins rouges 

de table de premier ordre, tels que ceux de Saint-Georges-

dOrques. Ses vins rouges et blancs de montagne consti-

luent des vins ordinaires très-agréables, très-sains et très-

hygiéniques. J'ai bu à mes repas, chez le vigneron même, 

des vins de garigues composés de raisins mélangés, et je 

puis dire que ces vins supportent parfaitement beau, sont 

très-digestifs, et augmentent véritablement les forces; ils 

sont droits et ne présentent ni excès d acide à lavant-goût, 

ni cette amertume éthérée à barrière-goût que les consom­

mateurs du nord se plaignent à juste titre de trouver dans 

les vins du midi. 

Ces lions vins de l'Hérault, «lits vins de commerce, lie 

constituent que le tiers ou les deux cinquièmes au plus de 

la production totale du déparlement; le surplus était autre-
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l'ois destiné à la distillation et à la production des eaux-dc-

vie et des esprits. Cette production s'est élevée, dit-on, 

jusqu'à 5oo,ooo hectolitres; elle serait, paraît-il, réduite 

aujourd'hui des neuf dixièmes. 

Cette réduction dans la production et l'écoulement des 

trois-six Montpellier tient à une double cause : i° à la di­

sette des vins de boisson ordinaires, qui a offert un place­

ment avantageux à 3,000,000 environ d'hectolitres de 

vins de chaudière; 2 0 au remplacement des eaux-de-vie et 

des trois-six de vin par les eaux-de-vic et les trois-six de 

betteraves et de grain à plus bas prix, remplacement qui 

menace d'une destruction complète l'industrie des esprits 

de l'Hérault, c o m m e celle des eaux-de-vic d'Armagnac et de 

Cognac. 

Si donc, d'une part, la disette des vins de boisson ordi­

naire venait à être remplacée par l'abondance; si, d'autre 

part, ht tromperie sur la marchandise (c'est-à-dire la subs­

titution, cachée au consommateur, des esprits de grain et 

de betteraves aux esprits de vin) continuait à être prati­

quée, la grande prospérité viticole de l'Hérault, du Gers 

et des deux Charcutes pourrait bien, dans un avenir pro­

chain, être transformée en détresse. 

Si le département de l'Hérault joint à ce grave sujet de 

préoccupation la pensée qu'un jour ou l'autre, et ce jour 

arrive rapidement, l'hygiène aura fait justice de la couleur 

des vins c o m m e étant parfaitement étrangère à leurs qua-

lilés et ne servant qu'à dissimuler ou à couvrir leurs vices 

cl leurs falsifications, et que les forts vinages, surtout, ceux 

de betteraves et de grains, seront considérés c o m m e anni­

hilant les verl us des vins naturels et les transformant en 

vins destructeurs de ht saule phvsique et morale, les intel-

•7* 
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ligenls habitants de l'Hérault, voudront, je lien doute pas, 

profiler de leur sol et de leur climat, privilégiés pour ré­

former peu à peu leurs vignes; ils montreront autant d'ha­

bileté à faire cl à fournir des bons vins de consommation 

directe qu'ils en ont montré à produire les vins d'abondance, 

alors que celle abondance trouvait son application et sa 

rémunération légitime. Ils sauront très-bien comprendre 

que. 60 hectolitres à 3o francs valent mieux pour eux que 

1 00 hectolitres à 10 francs et que 200 hectolitres à 5 francs. 

("est là toute la question. 

Or il n'est pas un hectare dans l'Hérault qui ne puisse 

produire en moyenne 60 hectolitres de vin valant 3o francs 

et plus l'hectolitre, et ce vin n'a besoin ni d'être foncé en 

couleur ni de contenir plus de 10 à 12 degrés d esprit; 

il suffit qu'il soit produit par de bons el nobles cépages. 

taillés selon leur convenance, et «pie le vin soit bien l'ait, 

bien enfutaillé, et placé dans de^ chais ou caves souter­

raines, à la température invariable de 1 0 à 1 2 degrés, pour 

atteindre en un ou deux ans celle valeur moyenne. 

Les pineaux, les carbenets, la syra. les cols, les sauvi-

gnons, les sémillons. etc., joints aux spiran. carignan, gre­

nache, mourastel clairette, etc.. leur donneront des vins 

tout à fait supérieurs et de boisson recherchée s'ils sont bien 

récoltés, bien faits et bien gardés. Mais, pour quelques-uns 

de ces cépages, on devra recourir à la taille à longs bois, 

au pinçage, à l'ébourgeomiage el au rognage peut-être 

m ê m e à un léger palissage ou échalassage, c o m m e dans le 

Médoc, les Graves et les palus de la Gironde. 

Je n'entends pas jeter ici un blâme sur la taille adoptée 

dans l'Hérault; je regarde, au contraire celle taille comme 

admirablement adaptée aux cépages que ce département a 
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choisis, et qui acceptent le lit de Procuste qu'il a su leur 

imposer. 

On ne peut s'empêcher d'admirer les belles lignes de 

vbmes de l'Hérault, lorsquelles viennent d'être taillées et 

labourées; la régularité des troncs et des tiges en gobelet, le 

déchaussement des souches, la symétrie des bras et des cour­

sons et leur apparence de vigueur, la bonne façon et la pro­

preté de la terre, révèlent une méthode bien réfléchie, bien 

suivie, et qui mérite l'attention et l'approbation de tout bon 

vigneron, surtout lorsque la pensée d'une production abon­

dante, qui en esl, toujours la conséquence. vient se joindre 

à cet aspect favorable des vignes : malheureusement tous 

les cépages, et surtout ceux qui produisent, les meilleurs 

vins de France, ne restent pas fertiles sous l'influence de cette 

taille et de cette conduite. 

Plusieurs éminents viticulteurs de 1 Hérault ont essayé les 

pineaux, les carbenefs, les cols, et la plupart des cépages à 

bons vins; ils en ont fait et ils eu l'ont encore des vins d'échan­

tillon, de qualités exquises, mais ils soumettent ces cépages 

au traitement eonimun usité dans l'Hérault, el, leur stérilité 

relative ne permet pas d'en étendre la culture : pourtant ils 

ont constaté qu'en les conduisant à longs bois ou en treilles 

plusieurs de ces cépages produisent beaucoup de fruits. 

Mais sans sortir des meilleurs cépages consacrés aux vins 

de commerce dans l'Hérault, et sans sortir de leur taille, 

des expériences ont été tentées pour donner à leurs jus les 

qualités et le goût des vins du centre et du nord de la 

France : la plus importante de toutes est celle qui consiste 

à vendanger les raisins lorsque leurs moûts marquent de 

9 à 10 degrés. M. Cazalis-Allut avait raison d'admettre que 

les vins faits avant une maturité complète pour le pays ne 
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sont sujets ni à s'acélilier ni à tourner, qu'ils se conservent 

et se transportant très-bien, et, sont très-agréables el très-

sains à la consommation. J'ai entendu dire d'ailleurs à Flo-

rensac qu'on évitait la pique en vendangeant sur le vert. 

Toutefois je persiste à croire que la première condition pour 

avoir de lions vins consiste dans le choix et dans l'adoption 

de bons cépages, et que la culture doit être subordonnée 

aux exigences des cépages choisis. 

fine autre condition de qualité et de conservation con­

siste à limiter la cuvaison des vins rouges au temps de la 

fermentation tumultueuse. La cuvaison se prolonge généra­

lement pendant deux semaines dans l'Hérault ; quelques 

propriétaires l'ont pourtant réduite à ses justes limites, c'est-

à-dire à une semaine. 

Enfin les vins de consommation ordinaire et de 9 à 

1 2 degrés alcooliques exigent en tous pavs la division en 

barriques de 2 à 3 hectolitres, et la conservation de ces 

barriques dans des chais ou des caves souterraines à tem­

pérature fixe de 1 0 à 1 2 degrés au plus. 

Les vaisseaux vinaires de l'Hérault sont généralement de 

5o à 200 hectolitres, et ils sont placés dans des celliers qui 

subissent les m ê m e s variations que la température exté­

rieure. Aucun vin de Bordeaux, de Bourgogne, de Cham­

pagne, de Beaujolais ou de Touraine ne pourrait se sou­

tenir dans de pareilles conditions. Il serait donc avantageux 

et m ê m e indispensable à 1 Hérault de changer ces conditions, 

s'il songe à produire des vins analogues à ceux produits et 

recherchés des consommateurs dans les hautes latitudes. 

La division immédiate des vins de consommation en 

barriques d'expédition et leur conservai ion dans les lieux 

à température fraîche et fixe offrent aux propriétaires des 
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avantages très-grands, outre la bonne tenue de leurs vins : 

ils peuvent expédier sur demande directe aux consom­

mateurs, ce qui conserve à leurs vins leur originalité et leur 

donne leur véritable valeur; ils peuvent être ainsi gardés 

indéfiniment et sans crainte dans les années d'abondance 

et d'avilissement de prix; en un mot, les producteurs devien­

nent maîtres de leur marchandise à l'égard du commerce, 

avec lequel, dans l'état actuel des choses, ils sont toujours 

dans une fausse position, soit parce qu'ils ne peuvent vendre 

leurs grands fûts aux consommateurs directs, soit parce 

qu'ils ne peuvent y garder longtemps leurs vins, soit enfin 

parce qu aux approches de la vendange ils doivent vider leurs 

cuves à tout prix. 

C o m m e , en définitive, le vin doit toujours être mis en 

barriques pour être livré au consommateur, il ne s'agit, 

dans cette transformation des grands fûts en petits, que 

d'une avance et d'une première mise de fonds qui rentre 

avec toutes les ventes. 

Les vignes donnent les plus grands revenus du sol de 

1 Hérault; elles y entretiennent de leur travail, de la confec­

tion de leurs produits, de leur manutention et de leur 

commerce la grande majorité de la population. Elles y 

constituent l'aisance et la richesse de toutes les classes, 

propriétaires, industrielles, commerçantes et ouvrières; la 

main-d'œuvre s'y paye de 2 fr. 5o cent, à 5 francs par journée 

de Imita dix heures de travail effectif, et non du lever au 

coucher du soleil : le vigneron donne, en général, les pre­

mières et les dernières heures du jour (les meilleures) à ses 

propres cultures, et la pénurie des bras met positivement le 

propriétaire à la merci de, l'ouvrier, le plus souvent pro­

priétaire lui-même. 
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O n s'efforce de remédier à celte situation, vraiment pé­

nible dans l'économie rurale actuelle, quoique logique et 

nécessaire, en appelant des ouvriers de l'Ariége et des 

Cévennes et en appliquant de plus en plus les instruments 

aratoires à la culture de la vigne; mais ce ne sont là que 

des palliatifs insuffisants et, momentanés : l'agriculture tourne 

ici, c o m m e ailleurs, dans un cercle vicieux d'où il faudra 

sortir bientôt, si l'on veut rendre au propriétaire sa dignité 

compromise, à l'ouvrier son bonheur perdu, à lous deux 

la solidarité et l'harmonie sociales, et à la France le repeu­

plement condensé des campagnes. 

C'est là une des questions générales que j'ai déjà dû 

aborder dans les données communes aux autres départe­

ments de cette région. 

En résumé, je n'hésite pas à recommander aux pro­

priétaires et aux vignerons, tout en admirant les belles cul­

tures des vignes de l'Hérault et l'intelligence exceptionnelle 

avec laquelle leurs produits sont exploités, les pratiques 

suivantes : 

i° Revenir peu à peu, el au fur et à mesure des rem­

placements, renouvellements ou plantations vierges, aux 

cépages pouvant donner les meilleurs vins possibles de con­

sommation directe; 

2° Adopter pour certains cépages, tels que les carbenets. 

les cols, les pineaux, elc la taille aux branches longues 

horizontales, arquées ou inclinées à terre, gardées un an ou 

deux et m ê m e trois tins en cordon, rabattues et remplacées 

ensuite par un bois neuf; 

3" Joindre à celte laille le palissage au lil de fer tendu 

sur pieux; 

6" Opérer, sur leurs (ailles actuelles, le pinçage de toutes 
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les pousses portant fruit et ne devant pas faire partie de la 

taille de l'année suivante; 

5° Ne pas pincer toutes les pousses qui doivent servir 

à asseoir la taille de l'année suivante, mais les rogner de 

i mètre à im,5o, du i5 au 3o juin; 

G0 Casser à quatre feuilles tous les contre-bourgeons qui 

sortent sur les branches pincées ou rognées; 

7° Jeter bas tous les gourmands qui sortent du vieux 

bois et tous les bourgeons inutiles aux fruits et aux bois de 

l'année, depuis le ier mai jusqu'au Ier juin; 

8° Allonger leurs coursons, si leurs vignes sont vigou­

reuses, à quatre veux au lieu de deux, en ayant soin de 

pincer les trois bourgeons supérieurs à quatre feuilles au-

dessus de la deuxième grappe; 

9° Commencer la vendange des raisins à vins de con­

sommation directe quand les moûts marquent au gluco-

mètre io à i t degrés, de façon que l'ensemble ne dépasse 

pas 12 degrés à la fin de la vendange; 

to° Tirer les vins de boisson alimentaire, cuvés sans 

égrappage mais avec un seul foulage préalable, aussitôt la 

fermentation tumultueuse terminée, c'est-à-dire après moins 

d'une semaine; y mêler les jus de pressurage en égale 

proportion, et les mettre en futailles neuves d'expédition, 

c'est-à-dire de 2 à 3 hectolitres au plus; 

1 i° Placer ces futailles, quinze jours ou un mois après 

leur emplissage, dans des chais ou caves souterraines à tem­

pérature invariable de io à 12 degrés; 

12° Intéresser le vigneron à la récolte par une prime 

par chaque hectolitre, récolté, qui lui donne, la chance de 

voir doubler son salaire habituel; 

i3" Lotir à cet effet les vignes à cultiver, et donner les 
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lois par familles, à la journée, à façon ou en participa­

tion; 

16° Prendre, pour cultiver les réserves des propriétaires, 

des domestiques étrangers, hommes et femmes, les dresser 

pendant un certain nombre, d'années, jes marier, et leur 

donner un lot de vignes à soigner avec une habitation, en 

les rendant libres. 

C'est ainsi que les richesses de l'Hérault s'accroîtront, 

que son importance matérielle et morale s'augmentera, et 

que sa population, ainsi montée au niveau des besoins de 

ses cultures, ajoutera encore à la puissance et à la fortune 

publiques. 

H est impossible de parler des progrès de la viticulture 

dans l'Hérault sans citer M. Cazalis-Allut, qui en a été un 

des plus habiles promoteurs depuis 1816, où il a créé son 

magnifique vignoble des Aresquiés, jusqu'à ces derniers 

temps, où il n a abandonné l'intérêt de la viticulture qu'avec 

la vie, laissant des exemples et des écrits viticoles qui ne 

seront jamais oubliés, non plus que sa carrière toute de 

travail, d'honneur et de vertus. 
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Le département de l'Aude compte aujourd'hui à peu près 

80,000 hectares de vignes, produisant en moyenne, côtes 

et plaines compensées et considérées à Narbonne, Gastel-

naudary, Garcassonne et Limoux, de 60 hectolitres à l'hec­

tare : ce qui donne 3,200,000 hectolitres pour tout le 

département; d'une valeur moyenne, mêmes compensations 

faites, sur vins de coupage et de table également compen­

sés, de 18 francs l'hectolitre, donnant pour produit brut 

total de 57 à 58 millions, représentant le budget ordinaire 

de 57,000 familles ou de 228,000 individus. 

Or l'Aude ne compte guère que 300,000 habitants : la 

vigne y entretient donc plus des deux tiers de la population 

sur moins du septième de sa superficie totale, qui est de 

606,000 hectares. Sur les 5*26,000 hectares restants les 

produits agricoles ne sont que de 68 millions sans les pro­

duits animaux, et de G5 millions, les produits animaux 

compris. La vigne est donc incontestablement la plus grande 

richesse de l'Aude. 

Ce département offre des terrains d'alluvion et de dilu-

viiun alpin, des terrains tertiaires c o m m e dans l'Hérault, 

des terrains secondaires crétacés inférieurs c o m m e dans 

les Pyrénées-Orientales, et de plus, non foin de Garcas­

sonne et de Limoux, des terrains crétacés supérieurs. Dans 
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tous ces lorrains divers la vigne est plantée et, prospère, soit 

dans les [daines, soif sur les coteaux. 

Les modes de plantation, de culture, de conduite, de 

faille, el, d'exploitation de la vigne sont, en général, les 

mêmes que ceux de l'Hérault, et des Pyrénées-Orientales; 

ils participent d'autant plus des avantages ou des défauts 

des vignobles de ces deux départements voisins, que le 

lieu où on les étudie se rapproche davantage de l'un ou de 

1 a u Ire. 

Les cépages sont aussi à peu près les mêmes. La cari-

gnane ou le carignan est le [danl caractéristique de l'arron­

dissement de Narbonne; l'aramon tend à s'y propager et 

le terel-bouret y diminue, parce qu'il ne donne pas assez 

de couleur. 

La population de Narbonne, qui augmente de, jour en 

jour l'étendue de ses vignes, s'accroît sensiblement tandis 

(pie celle de Castelnaudary tend à diminuer par une raison 

contraire, dit-on. Toutefois la main-d'œuvre dans le Nar-

honnais est très-chère à cause de 1 insuffisance des liras : on 

paye 2 fr. 25 cent, la journée d'hiver de six heures effectives, 

et 3 francs celle de sept, heures et demie à huit heures; le 

prix de la journée s'élève souvent de 3 à 5 francs en été, et 

l'ouvrage à la lâche est marchandé sur le m ê m e pied. Pour­

tant on cherche à diminuer celle dépense en attirant des 

ouvriers des montagnes, qu'on loge el quon nourrit, en 

les payant en moyenne 20 francs par mois; mais l'opinion 

générale du pavs est (pie le travail de ces hommes, habi­

tuellement privés de vin dans leur contrée, est deux ou 

Irois lois moindre el, exécuté avec moins d'adresse et d'intel­

ligence (pie le travail de l'ouvrier narbonnais. Le travail 

d'une femme de l'arrondissement de Narbonne, m e disait 
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M. le marquis de Remiremont, président du Comice, agri­

cole de Narbonne, vaut mieux que celui d'un h o m m e de la 

montagne. Cette différence est attribuée à l'usage ou à la 

privation habituelle du vin. 

La m ê m e différence a élé remarquée et la m ê m e opinion 

nia été exprimée dans les Pyrénées-Orientales et dans l'Hé­

rault par des hommes expérimentés et des plus respectables. 

L observation et les faits semblent établir que l'usage du vin 

non-seulement augmente les forces, l'activité et l'adresse 

du corps, mais qu'il civilise et adoucit les mœurs, tout en 

augmentant l'intelligence et l'esprit (je parle ici de l'usage 

du vin comme boisson ordinaire des repas, et non des excès 

el orgies, où le vin cesse d'être alimentaire). La cour d'appel 

de Montpellier compterait les crimes, délits et procès dans 

les départements de son ressort eu raison inverse de la su­

perficie, des vignes cultivées. O n m a assuré que dans l'ar­

rondissement de Beaune, divisé en trois parties, la plaine 

en gamavs, les cèles en pineaux et le dévers en cultures de 

ferme, les tribunaux naîtraient pas besoin de siéger plus 

(l'un mois par an si les gens du dévers n étaient, pas là 

pour les alimenter toute l'année. Mais ce qui ne fait pas de 

doute dans les grands vignobles du midi c o m m e (buis ceux 

du centre et du nord, c'est que l'ivrognerie des classes 

ouvrières el populaires y est à peu près inconnue, tandis 

qu'elle exisle à l'état endémique, et de plus eu plus pro­

noncée, dans les pavs où les vignes sont, rares et dans ceux 

où elles n'existent, pas du tout. 

Dans les plaines, la distance la plus générale des ceps 

esl de i met. 5o cent, au carré ; sur les coteaux, elle est 

plutôt de i met. 3o cent, en moyenne. Les souches sont à 

•juali'e, cinq et six bras en plaine, et à deux, trois et 
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quatre en montagne. La taille est toujours un simple cro­

chet, à un, deux ou trois veux par bras. La fécondité des 

souches en fruits et leur pousse en bois sont à peu près 

aussi énergiques que celles de l'Hérault. Les vins tiennent 

à la lois de l'abondance de ceux de l'Hérault et des qualités 

de ceux du Roussiilon. Les vins de Narbonne sont plus 

légers, quoique très-forts en couleur et en esprit, que ceux 

des Pyrénées-Orientales; ils sont plus aptes à la consom­

mation directe et immédiate, quoiqu'ils soient générale­

ment très-propres aux coupages. 

Limoux donne des vins rouges d'une grande qualité, 

s'approchant de ceux de Saint-Georges-d Orques, mais 

plus légers, et pouvant rivaliser avec de bon bourgogne. 

Ces vins sont produits par le teret noir, le picpotile, le 

enriguan et le ribeyreiic. La blanquette de Limoux. vin 

blanc doux et créniant, est faite avec la blanquette et la 

clairette; mais c'est par ses vins rouges, et non pas par sa 

blanquette, que, Limoux ligure el doit légitimement figurer 

parmi les crus à bons vins. 

Le vignoble de Limoux est entièrement planté sur les 

rampes les plus élevées de ses coteaux, dans des terrains ter­

tiaires jaunâtres, sablo-argileux. sur roches et marnes iri­

sées, très-propres à la culture de la vigne: mais les rampes 

moyennes et inférieures, aujourd'hui livrées à la culture des 

céréales, des prairies artificielles et des racines, sont encore 

plus favorables, et la vigne peut s'y étendre avec grand 

avantage pour l'abondance et m ê m e pour la qualité de ses 

produits : car en lous pavs ce son! les rampes moyennes 

et inférieures des montagnes qui donnent les meilleurs vins; 

les sommets el les plaines ne viennent jamais qu'en seconde 

ligne. Cette différence doit se taire sentira Limoux comme 



D É P A R T E M E N T DE L'AUDE. SGI 

en tout pays à climat tempéré, car déjà l'olivier ne s y 

montre plus qu'à l'état de chétiveté et de souffrance, ce qui 

prouve un abaissement de température notable compara­

tivement au Boussillon; et c'est à cet abaissement de tem­

pérature que j'attribue la qualité spéciale des vins rouges 

de Limoux, qualité qui les met au goût des latitudes cen­

trales et septentrionales de la France et de l'Europe. 

J'ai entendu dire dans le Languedoc et le Boussillon que 

la vigne n'est vraiment riche et que le vin n'est bon que 

dansdes pays où prospère l'olivier: c'est là une exagération 

de patriotisme local qu'il faudrait prendre à rebours pour 

être dans le vrai, si on considère le vin c o m m e boisson 

habituelle et courante pendant les repas, à moins que la 

région n'adopte les cépages à vins légers. 

J'ai voyagé en Italie et en Espagne, et je n'ai jamais pu 

y satisfaire m a soif avec le vin du pays, m ê m e mêlé à l'eau 

pendant les repas; j'ai séjourné en Angleterre, où le porto et 

le sherry n ont jamais pu nie désaltérer. Je dois ajouter que 

les vins faits partout où prospère l'olivier ne constituent 

encore pour moi cpie d'excellents vins de liqueur, d'entre­

mets et d'usage exceptionnel, de bons vins de coupage, 

propres à fortifier des vins trop légers, ou bien des vins 

à eaux-de-vie ou à esprits, lorsqu'ils sont produits par des 

cépages dont les jus sont abondants et sans délicatesse. 

Mais pour vins de boisson courante, abondante, alimen­

taire, les vins de la région des oliviers sont moins admis 

que ceux des climats plus tempérés de la France : (tue 

celle différence tienne à leurs propriétés exagérées par 

la chaleur ou par la nature des cépages, c'est un l'ait qu'il 

importe de constater dans l'intérêt m ê m e de notre extrême 

midi, qui, en admettant cette vérité, a déjà trouve et qui 
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trouvera mieux encore les moyens de produire des vnis 

acceptés par le nord dans la consommation habituelle des 

relias. 

Je place ici ces observations, parce qu'en approchant des 

limites de la région des oliviers Limoux est la première 

étape où j'aie retrouvé dans les vins courants les goûts et 

les besoins du nord absolument satisfaits. 

Les cultures de Limoux ressemblent à celles de tout le 

département; parmi ses vignerons, les uns, pour la plan­

tation, défoncent à 60 ou 5o centimètres, les autres ne 

défoncent pas. O n y plante au pal et à boutures; mais, 

depuis plus de trente ans, on y enlève l'épidémie de la por-

lion du sarment qui esl mise en terre. Ce procédé, qui 

se retrouve pratiqué de temps immémorial dans la Haute-

Garonne, et qui est très-bon en lui-même, a été expéri­

menté, vulgarisé et prôné avec raison par M. Leroy, d'An­

gers, dans ces dernières années. 

La taille de Limoux esl généralement courte, trop courte : 

un ou deux yeux par courson ; quelques vignerons laissent 

pourtanl par place une broche de scpl à huit veux, outre 

les crochets; mais cetle broche, qui s appelle pichevi ou 

pisse-vin, est, le plus souvent [irise au-dessous des cour­

sons, au centre ou à f origine des bras. Quelques vignerons 

laissent un ou deux yeux de plus, sur un ou deux coursons 

des trois bras, quand la souche esl forte. 

On 11 échalasse [tas. on n'épampre pas non plus. rarement 

on ébourgeonne; on relève el l'on attache ensemble les 

pampres au mois de septembre, un peu avant la ven­

dange. On ne fume que par exception : le fumier détable, 

la ebarrée, les chiffons de laine, le plaire, soûl mis avec 

avantage au pied des souches. O n terre parfois mais peu, 
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ce qui est d'autant plus regrettable que le sol de Limoux 

possède de magnifiques minières de terre. 

La récolte moyenne est de a 5 hectolitres à l'hectare ; 

à la vendange, on égrappe à la vigne pour diminuer le 

poids du raisin, dont le prix d'entrée en ville est perçu 

au poids. O n foule le raisin sur une plate-forme, et on le 

met en cuve pour l'y laisser de vingt à quarante jours. Les 

vins sont mis en caves et en tonneaux de vingt hectolitres. 

Si les vins rouges de Limoux n'étaient cuvés que de quatre 

à huit jours, sans égrappage, et s'ils étaient ensuite mis en 

barriques de 2 à 3 hectolitres, ils auraient alors tout l'esprit 

et toutes les qualités de garde et de transport qui leur font 

un peu défaut. 

Les cultures se font généralement à la main et à la houe 

F';*. 100. 

bidentée (fig. 100); on n en donne que deux, en mars et 

en mai. 

Les propriétaires et les vignerons de Limoux et de Car-

cassonne s'élèvent avec force et avec raison contre le ban 

de vendange, qui s'oppose à toute liberté, à tout progrès, 

et est presque toujours mal appliqué. L'abus du droit de 

grappillage, qui ne sert souvent qu'à donner la diarrhée 

aux enfants du pays et à causer un grand d o m m a g e à la 

vigne, est aussi l'objet de très-vives protestations. 

Le ban des vendanges et le grappillage sont, en effet, des 
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coutumes abusives et attentatoires au droit de propriété: 

coutumes instituées autrefois pour la plus commode per­

ception des dîmes féodales, et dont la suppression serait 

un bienfait digne de l'attention du souverain. Cette sup­

pression satisferait tous les propriétaires et tous les vigne­

rons, et elle n exciterait de regrets que chez les truands 

et les vagabonds. Le droit de la propriété, qui est la base 

de toute production, est d'ailleurs bien antérieur et bien 

supérieur à la petite police municipale. Ce vœu des vigne­

rons de, l'Aude, je lai entendu exprimer énergiquement 

dans lous les vignobles que j'ai parcourus, et qui ont encore 

le malheur de voir la propriété la plus précieuse et la plus 

riche de France grevée de ces servitudes du rnoven âge, au 

grand préjudice de tout progrès. 

J'ai à signaler, clans le département de l'Aude, les belles 

cultures de vignes installées et exploitées, à huit ou à dix 

kilomètres de Carcassonne, par M. Portai de Moux. Ces 

vignes sont les plus régulières et les plus rationnellement 

tenues et conduites à la taille courte en gobelet que j'aie 

vues dans l'Hérault, dans le Roussillon et dans l'Aude. 

filles peuvent être considérées c o m m e les prototypes du 

genre; leur direction, dans toutes leurs phases, fondée sur 

une logique sévère et sur des livres d annotations et de 

comptes les plus clairs, met à la portée de tout le monde 

un enseignement précieux. 

M. Portai de Moux défonce avant la plantation, au moyen 

de la charrue Dombasle suivie de la foudleuse Baudin, 

jusqu'à 5o centimètres environ. Après le défonçage, il fait 

tracer sur le terrain, par un rayonneur disposé par lui ad 

hoc, les lignes parallèles et les lignes biaises qui coupent 

celles-ci, pour marquer par le point d'intersection la place 
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que doit occuper chaque cep. La distance entre les lignes 

parallèles et les lignes biaises est constante, et leurs points 

de rencontre, se trouvant alignés en tout sens, permettent 

aux instruments aratoires de croiser les labours dans toutes 

les directions. La distance des lignes parallèles et perpen­

diculaires est d'environ i mètre 55 centimètres. 

Au point d'intersection des lignes, le planteur enfonce 

une cheville en bois de 26 centimètres de long, surmontée 

d'une barre ou poignée en T, qui l'arrête sur le sol lors­

qu'elle y a pénétré de foute sa 

longueur. Le vigneron pratique 

alors à la pioche un trou qui 

descend jusqu'à la pointe de la 

, broche. Une pourette (petit poi­

reau, plant d'un an, fig. 101) 

*v est descendue dans le trou, te­

nue verticalement, recouverte 

de terre choisie bien tassée, et assurée ensuite dans sa 

position verticale par un tuteur ou carasson de châtai­

gnier, qui doit rester en place pendant trois ou quatre ans. 

Lorsque la souche est assez forte pour garder sa position, 

le tuteur est enlevé pour servir à d'autres plantations. 

Plant de deux ai 

F ig- io3. 

•^r0^W 

C Chevelée 
de recoucha'ïe. 

Fig. IO'I. f''i'j. 105. 

E 
Bouture. 

18. 
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Les souches sont, dressées à 16 centimètres de terre sur 

quatre bras; chaque bras porte un courson taillé à deux 

yeux chaque année. L aspect des vignes ainsi conduites 

est d'autant plus admirable que les terres sur lesquelles 

elles s'élèvent sont parfaitement nivelées et ameublies, 

11 offrant aucune herbe parasite, grâce aux labours qui leur 

sont prodigués. 

AL Portai de Moux a imaginé pour son usage un extir-

pateur, ou bien une houe à cheval, qu'une seule bête de 

trait conduit facilement, et qui cultive régulièrement et à 

une profondeur égale toute la largeur labourable d'une 

rége ou intervalle entre deux lignes. Cette culture est don­

née à peu près une fois par mois l'hiver, et souvent deux 

fois par mois l'été. Lextirpateur de M. Portai de Moux est 

disposé de façon à pouvoir être rétréci dans son châssis, 

afin de passer entre les pampres poussés, et à pouvoir 

être élargi par des ratissoires latérales pour embrasser 

sous terre le m ê m e espace à labourer. 

Cet instrument, parfaitemenl construit et facile à ma­

nœuvrer, rend les cultures si rapides et si économiques, 

quon peut les multiplier indéfiniment et entretenir la 

propreté et la perméabilité constante et absolue des terres. 

.VI. Portai de Moux attribue avec raison en grande partie 

la fertilité de ses vignes à ces binages fréquents. 

Pour se rendre compte des opérations et des expériences 

qu'il pratique sur ses vignes, M. Portai de Moux a fait 

dresser des tableaux quadrillés, dans lesquels sont figurées 

les lignes qui se coupent, el où les points d'intersection 

désignent chaque, souche: il appelle A, 1, 2, 3, 6, elc. 

une série de lignes, et B . 1, 2, 3, 6, etc. l'autre série 

de lignes sécantes; il a ainsi une laide de Pythagore pour 
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chaque pièce, table qui lui permet d'indiquer chaque 

cep, soit dans ses ordres à son régisseur, soit sur ses 

livres. 

C'est avec cet ordre et ces précautions que M. Portai de 

Moux s'est livré à de solides expériences comparatives du 

pinçage des vignes, et qu'il a constaté, dans une période 

non interrompue de onze ans, i° que les lignes de vignes 

pincées lui avaient rendu i3,63 pour 100 de plus que les 

lignes non pincées; 2° que le pinçage n'avait affaibli en 

rien la vigueur des souches. 

Ce pinçage n a point, été pratiqué selon les principes 

absolus de l'épamprage, qui consiste à jeter bas tous les 

bourgeons qui ne portent pas fruit et ne sont pas destinés 

à la charpente et à la taille sèche de l'année suivante, à ne 

pincer que les bourgeons portant fruit et non les bour­

geons destinés à la taille future, et enfin à rogner ceux-ci 

vers la mi-juillet pour les fortifier et les fertiliser en for­

çant la sortie des contre-bourgeons; mais l'épreuve, pour 

avoir été moins avantageuse, n'en a pas été pour cela moins 

concluante. 

A l'égard de l'épamprage complet, M. Bonnefoy-Sicre, 

grand propriétaire viticulteur, ami et disciple de M. Portai 

de, Moux, l'a pratiqué, tout entier et dans les règles, avec 

un succès complet, qu'il se plaît à proclamer, dans une 

vigne de sept hectares, dont la maturité a été hâtée et le 

rendement augmenté d'une façon marquée en 18G1 

Les cépages préférés et dominants dans les vignes de 

M. Portai de Moux, de M. Sicre et autres propriétaires du 

même vignoble sont l'aramon, le teret-bouret, le mouras-

tel, le brun fourca et le sinsaou. 

Chez M. Portai de Moux, les cépages différents sont cul-
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Livés séparément : cet éminent viticulteur condamne absolu­

ment le mélange des divers cépages dans une m ê m e pièce 

de vignes. Je lui fis l'objection générale que, malgré la dif­

férence d'arborescence, d'époque de végétation et surtout 

de maturité, divers cépages dans une m ê m e terre pouvaient 

y vivre plus à l'aise et plus longtemps en prenant chacun 

des aliments différents. Il m e répondit : --Avec des cépages 

et différents, les plus forts mangent les plus délicats; la moi-

fttié de la vigne est stérilisée ou souffreteuse, voilà tout ce 

--qu'on gagne à mélanger les ceps. 11 

Cetle réponse, catégorique et vraie, m e rappelle que 

j'avais vu dans un clos de collection de vignes, au domaine 

des Aresquiés, chez M. Cazalis-Allut, un rang de chasselas 

planté parallèlement à un rangdepiran ou aspiran; ce rang 

de chasselas était littéralement dévoré et détruit par son 

voisin. A quelques mètres de là, plusieurs lignes de chas­

selas existaient ensemble dans le m ê m e terrain et se mon­

traient toutes douées d'une vigueur extraordinaire, d'où je 

conclus que M. Portai de AIoux avait absolument raison de 

proscrire, sous tous les rapports, le mélange des cépages. 

11 est très-vrai que le mélange des raisins de cépages 

différents constitue d'excellents vins que les raisins d'un 

m ê m e cépage ne donneraient pas; mais rien n'empêche de 

cultiver séparément les cépages et de mélanger les raisins 

à la cuve ou au pressoir. 

Les vignes de M. Portai de Moux ont été horriblement 

grêlées en 1861 Les pampres verts étaient, tellement hachés, 

qu'il ne savait quel parti prendre pour faciliter la repousse. 

il consulta M. Rose Charmeux, et M. Charmeux conseilla 

de retailler de suite les pampres verts à 1 ou 2 yeux, comme 

on ferait pour la taille sèche. M. Portai de Moux mit immé-
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diatement le conseil à profit. Les pampres repoussèrent 

rapidement : les sarments en furent si beaux et si bien aoûtés, 

qu'ils ont fourni pour l'année 1862 des boutures magni­

fiques, que j'ai vues en quantité trempées dans l'eau et 

attendant le moment de leur plantation. 

Les moyennes récoltées par M M . Portai de Moux et Sicrc 

sont de qo à 110 hectolitres par hectare. Ils ne cuvent que 

huit à dix jours et obtiennent de bons vins rouges, m ê m e 

de terel-bouret et d'aramon; le climat, moins chaud à Car-

cassonne que dans l'Hérault, s'ajoute sans doute à la courte 

cuvaison pour améliorer des vins généralement tout à fait 

inférieurs. 

M. Portai de Moux, avant d'être un viticulteur émérite, 

a été et est encore le premier agriculteur du département 

de l'Aude. 11 a cultivé dans la perfection les céréales, les 

betteraves, les fourrages, les racines et même, les plantes 

industrielles, telles que le chardon à foulon; il s'est livré 

avec une supériorité marquée à l'élève du bétail; tout le 

département et l'administration supérieure le savent si bien. 

que M. Portai de Moux en a reçu toutes les récompenses 

et toutes les distinctions possibles. Eh bien! M. Portai de 

Moux professe qu aucune culture ne vaut celle de la vigne, 

et il prouve sa conviction à cet égard en substituant la 

vigne à la plus grande partie de ses autres cultures. 

11 serait bien à désirer qu un h o m m e aussi éclairé, qu'un 

expérimentateur aussi habile et aussi précis donnât l'exemple 

des plantations de carbenet-sauvignon, de pineau, de cots 

verts et rouges, de mondeuse, de sauvignon et de sémillons 

taillés à longs bois et palissés en lignes : ses succès ne laisse­

raient aucun doute sur la possibilité de créer dans l'arron­

dissement de Carcassonne, c o m m e dans celui de Limoux, 
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des crus de premier ordre à vins fins; ils prouveraient la 

supériorité, de la production des bons vins sur celle des vins 

c o m m u n s , et ils fixeraient dans ces arrondissements la for­

tune, toujours précaire et fugace avec les vins communs. 

M . Delcasse, grand propriétaire à Limoux, m'a écrit que, 

dans les tailles d'épreuve que j'ai pratiquées moi-même sur 

les vignes du pays, et dans celles qui ont été faites confor­

mément aux spécimens établis, la récolte des fruits, parfai­

tement mûrs, avait été si supérieure et la pousse des bois si 

satisfaisante, que, cette année, les applications de la taille 

longue, unie aux coursons, allaient recevoir une grande 

extension dans l'arrondissement. 

M. Delcasse a voulu s'assurer de la qualité comparative 

des raisins recueillis sur les branches à fruits et sur les 

vignes taillées à coursons, selon la coutume focale. Il en a 

pesé les jus au glucomètre, et l'identité la plus parfaite de 

leur richesse respective en sucre a été constatée dans toutes 

les pesées. 

Cette vérification a été déjà faite un grand nombre de 

fois, et depuis plusieurs années les résultats obtenus par 

les mesures de M. Delcasse ont été trouvés parfaitement 

exacts; toutefois, ces résultats sont contestés et demandent 

des expériences nombreuses et authentiques avant d'être 

acceptés définitivement. 
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Le département de l'Hérault compte environ i5o,ooo 

hectares de vignes, celui de l'Aude en cultive 80,000, et 

celui des Pyrénées-Orientales n'en possède aujourd'hui que 

60,000 à peu près, bien que depuis quelques aimées il ait 

accru ses vignobles de 8 à 10,000 hectares par des plan­

tations nouvelles. 

Ces 60,000 hectares produisent en moyenne 20 hecto­

litres à l'hectare, ou 1,200,000 hectolitres valant, en 

moyenne, 2 5 francs; ce qui donne au total un produit brut 

de 3o millions de francs. 3o,ooo familles ou 120,000 ha­

bitants, plus de la moitié de la population, tirent donc 

leur existence du septième du territoire total, qui est de 

616,000 hectares. Les 356,000 hectares autres que ceux 

destinés à la vigne donnent à peine 20 millions sans les 

animaux et 33 millions avec les produits animaux. 

Le climat des Pyrénées-Orientales n est pas moins favo­

rable à la vigne que celui de l'Hérault; il est m ê m e plus 

chaud et plus abrité contre les vents de l'ouest, et tend à 

produire des vins plus généreux, plus sucrés, plus fermes 

et beaucoup plus colorés; mais son sol plus tourmenté, plus 

montagneux, et à pentes jdus abruptes, offre des roches 

compactes, privées de terre végétale, qui excluent toute 

culture, m ê m e celle de la vigne, vers les sommets et sur 
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les lianes d'un grand nombre de montagnes. Sur les versants 

et contre-forts où la vigne est cultivée, et m ê m e dans les 

plaines à terres calcaires rouges, à pierres fragmentées et 

sur roches lamellaires et fendillées ou bien à cailloux rou­

lés où sont installés les vignobles de Perpignan, Rivesaltes 

et Salces, le sol est généralement moins favorable que celui 

de l'Hérault pour la vigueur des bois, de la vigne et l'abon­

dance de ses fruits. L'infériorité de la pousse des sarments 

et de la production moyenne est encore plus marquée dans 

les importants et curieux vignobles de Collioure, Port-Ven-

dres et Banyuls, dont le sol, qui présente une agglomération 

de mamelons juxtaposés et superposés formant des vallons 

étroits, est exclusivement composé de roches granitiques 

schistoïdes, à terres jaunes et rouges, remplissant les inter­

stices des lames et des fragments pierreux. 

Les vignes de Collioure, de Port-Vendres et de Banyuls 

offrent un aspect général dont j'essaye de donner une faible 

idée par la figure 106. 

Cette figure n'a rien d'absolument correspondant dans 

aucun des trois territoires; c'est une vue imaginaire, qui 

peut néanmoins servir à fixer l'attention sur un mode de 

culture très-facile à faire comprendre par un croquis et 

très-difficile à bien expliquer autrement. Des cultures sinon 

semblables, du moins ayant beaucoup d'analogie, sont pra­

tiquées sur les côtes du Rhône, dans 1"Ardèclie et dans 

l'Aveyron, sur les bords du lac Léman, dans le canton de 

Vaud, en Suisse, et toutes les personnes qui les auront 

vues comprendront l'utilité d'une ligure qui les rappelle. 
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Toutes les vignes, excepté celles du fond étroit des vallons, 

sont plantées en terrasses, dont les murs de soutènement 

et de clôture font à peu près à l'œil l'effet que j'ai essayé 

de représenter: des oliviers sont souvent mêlés aux vignes, 

surtout au pied des coteaux, et des orangers luxuriants de 

verdure et couverts de fruits se font remarquer autour des 

bois communes, dont les jardins sont le plus souvent clos 

par des haies de grenadiers. 

Les terrasses des vignes sont disposées comme l'indique 

la figure 107; mais le plus souvent chaque gradin compte 

quatre et six rangs de vignes au lieu de trois. 

Souche non l'i'llw, 
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La ligure 108 représente une souche moyenne avec tous 

ses sarments d'hiver; on peut voir, en la comparant à la 

ligure 99 de la souche moyenne de l'Hérault, page 2/16, 

combien sa puissance de végétation est moindre. 

Fig. 109. Fig. 110. 

Sondjes (aillées. 

La (aille de la souche représentée fig. 1 09 et de la souche 

de la fig. 110, la première formée sur deux bras et la seconde 

sur trois, montre aussi la faiblesse relative et l'irrégularité de 

la conduite de la vigne : cette laille et cette conduite sont à 

peu près les mêmes dans tout le département des Pyrénées-

Orientales. O n voit par les ligures 109 et 110 comment les 

racines s'étendent à travers les roches fragmentaires au-des­

sus desquelles, à Banyuls, à Port-Vendres et à Collioure, il 

n'y a guère plus de 10 à i5 centimètres de, sol cultivable et 

cultivé. La figure 111 indique la forme de la pioche qui 

sert à cette culture et au défrichement des garigues, qui ne 

Fi/*;, m . 

Pioche Je Bmiyms. 

pénètre pas au delà de 10 ou 15 centimètres de profondeur, 
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et les figures n a et 11 3 donnent les distances au centième 

et la disposition relative des ceps de Collioure et de ceux de 

Fig. 112. 

^ t t ^ t H ± 

X- H? +b t % X ->c 

'k. Y- ^ *c ii X- -t 
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t t ^ t t £ i: 

^ t Y Y ±- Y, x 
Banvnls, Port-V entres et Collioure. 

Perpignan et de Bivesaltes, distance el disposition qui sont à 

peu près les m ê m e s dans toutes les vignes cultivées à la main 

Fig. 113. 
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Perpignan et Rkesalle**. 

dans le départemeuf, c'est-à-dire de t mètre à i mètre 3o cen­

timètres au carré, huit à dix nulle ceps à l'hectare. Les 
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vignes à labourer sont à 2 mètres entre les lignes et à 

t mètre dans le rang (vignobles du D rPassama, près de 

Perpignan; de M. Durand, à Salces, etc.). 

En général, les préparations du sol pour la plantation 

dans le département des Pyrénées-Orientales se bornent 

à défricher, à labourer et à défoncer jusque sur la roche, 

c'est-à-dire à 10 et i5 et jusqu'à 3o centimètres seule­

ment; la plupart des vignerons pensent qu'un défonçage 

plus profond est, nuisible à la santé et à la durée de la vigne, 

laquelle, sons les ardeurs de ce climat brillant, trouve pour 

ses racines une fraîcheur et une humidité qui n existeraient 

plus si la roche avait, été bouleversée et, fragmentée trop 

profondément. 

La plantation se fait à boutures de simple sarment et au 

pal : le pal ou broche de fer est enfoncé à 3o, âo et m ê m e 

à 5o centimètres, jusqu'à refus de la roche; on descend le 

sarment jusqu'au fond du trou, on glisse dans le trou la 

meilleure terre voisine dont on peut disposer, on l'y tasse 

fortement, et cela suffit pour obtenir une bonne reprise : 

plus la bouture descend profondément, pense-t-on, plus 

le succès est assuré. A la deuxième année de pousse, on 

coupe le ce]) rez terre, pour forcer un bourgeon à sortir du 

sol m ê m e et constituer la souche La souche est dressée 

les années suivantes sur deux et trois bras, rarement sur 

quatre, mais sans principe et sans régularité : l'emploi du 

sécateur est encore refusé dans une grande partie du dé­

partement, cest à la serpe cpie se fait la taille. 

On ne laisse à la taille qu'un sarment sur chaque bras; 

ce sarment est taillé en courson, le plus souvent à un seul 

œil franc, à deux parfois, surtout à Bivesaltes, rarement à 

trois. J'attribue en grande partie la faible végétation et la 
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faible production des vignes du département à cette mutila­

tion trop grande de l'arborescence. 

O n îi'ébourgeonne pas, on ne pince pas, on ne rogne 

pas, on n effeuille pas. O n n'emploie ni échalas ni palissages 

quelconques. 

A Collioure, Port-Vendres et Banyuls, on ne laboure 

(pie deux fois par an les vignes faites, une fois après la 

vendange et une fois après la laille du printemps ; à Per­

pignan et à Bivesalles, on donne un labour en mars, un 

autre en mai, et l'on pratique une cuvette de déchaussage 

au pied des souches; pour les labours à la charrue, M. le 

Dr Passama emploie l'araire romain perfectionné à limons, 

attelé d'un seul cheval. 

La moyenne récolte varie de 10 à îG hectolitres sur les 

coteaux et de 16 à 2a dans les plaines. On fume et on 

terre très-peu, mais on remonte les terres descendues par 

la culture et les pluies, du bas en haut des gradins, du bas 

en haut des coteaux. 

O n remplace le plus souvent par le provignage, au moyen 

d'un long sarment emprunté à une souche voisine, recouché 

sous terre et séparé de la souche mère à moitié bois après 

un an el, complètement au bout de deux ans. Ce mode de 

remplaçage, dans les contrées de roches, est très-difficile : il 

faut pratiquer un fossé ou un trou avec la pince, avec le pic 

el, souvent avec la mine. Ce provignage est coûteux et mau­

vais : il est mauvais pour le cep qui le fournit, el qui en est 

souvent ruiné; il est mauvais pour le cep nouveau, constitué 

sur une souche souterraine horizontale, qui ne peut avoir 

ni la vigueur ni la durée d'une bouture ou d'une pourctte 

(plant de pépinière) plantée verticalement. 

O u fait valoir en laveur du provignage deux raisons qui 
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ne valent rien ni l'une ni l'autre : la première, c'est que si 

le provin donne une récolte abondante l'année m ê m e de 

sa création, el cela est vrai (il donne m ê m e encore un peu 

la deuxième année), il demeure ensuite trois ou quatre 

ans à peu près improductif, tandis que la bouture ou la 

nourctte commence à donner la troisième année, après 

quoi la production augmente de façon à dépasser du double 

ce que le provin peut jamais donner. La seconde raison est 

(jue la bouture ou la pourette ne peut réussir au milieu des 

vieilles vignes, dont les racines dévorent la nourriture et 

dont les tiges étouffent la végétation. Gela est encore vrai si 

le jeune plant est mis en terre sans espace défoncé, sans 

engrais, et s'il est abandonné sans défense sous les [musses 

exubérantes des vieilles vignes; mais s'il est placé dans un 

bon terrain avec engrais et amendement, s'il est débarrassé 

des pampres inutiles des ceps voisins, il prospère c o m m e à 

la plantation première, et il renouvelle et entretient réelle­

ment la fécondité de la vigne ainsi partiellement rajeunie. 

Ce dernier mode de remplacement est d'ailleurs aujour­

d'hui pratiqué avec le plus grand succès par les viticulteurs 

les plus intelligents de fiivesaltes, de Salées et de Perpignan. 

J'ai vu au Mas-Fagès, près de Salées, de très-vieilles vignes 

magnifiquement renouvelées par les jeunes plants, inter­

posés dans des trous de ko centimètres carrés, bien terrés 

et bien fumés. 

La vendange se fait ordinairement dans les premiers 

jours d'octobre. Pour les vins ordinaires du commerce, on 

foule les raisins, souvent en les saupoudrant de pbltre pour 

on aviver la couleur; on ajoute aussi 2 pour 100 et jus­

qu'à (i pour 100 d'esprit trois-six, de vin autrefois, aujour­

d'hui de grains ou de betteraves, et on laisse cuver de 
r. ,Q 
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vingt à quarante jours, toujours en vue d'augmenter la 

couleur; pour les vins de consommation directe et locale, 

la cuvaison esl réduile à quinze et m ê m e à buil jours. 

Dans les Pyrénées-Orientales, on rejette généralement 

l'aramon et le lerel-bouret c o m m e donnant des vins qui 

n ont pas assez d'alcool, de corps ni de couleur 

Les c('pages dominants son t le grenache la carignane, 

le picpoule noir, le mataro, (jiii fleurit le dernier et mûrit 

le premier, le malvoisie, le pampanal et la clairette. M. Ber-

nardi de Collioure m a assuré qu'autrefois les cépages étaient 

(liiférenls de ceux d'aujourd'hui, et qu'on produisait alors 

des vins légers de couleur, mais spiritueux et très-fins. 

O n fait à Banuds un vin de grenache seul, vin excep­

tionnel el très-recherché : le raisin est pressuré immédiate­

ment au moment de la vendange, viné à 2 1/2 pour 100 

d esprit-de-vin el mis en tonneau sans cuvaison préalable. 

Iiivesall.es produit aussi, en dehors de>. vins ordinaires 

de iîoussillon, des vins muscats supérieurs à ceux de 1 Hé­

rault, des vins de malvoisie el de macabéo. extraits des cé­

pages du m ê m e nom. donl on fait écunier le moût, auquel 

on ajoute, lorsqu'il esl refroidi et mis eu tonneau, du trois-

six de vin. Ce procédé ne s'applique quau moùl de ces 

deux derniers cépages; le muscat se lire des raisins dessé­

chés au cep ou sur des claies, sans ébullilion ni addition 

d'esprit : c'est ce qui assure au muscat de liivesaltes une 

supériorité marquée. 

Les vins ordinaires et de commerce du Boussillon (Pyré-

nées-Orienlales) sont bien connus, dans le monde vinicole, 

pour I intensité v raunenl extraordinaire de leur couleur natu­

relle. Dans plusieurs échantillons de divers crus j'ai verse 

jusqu à six fois leur volume deau claire, et la coloiatim 

http://Iiivesall.es
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du mélange aurait encore pu rivaliser avec celle des vins 

rouges de Bourgogne et du Beaujolais: il est donc fâcheux 

tiue l'on cherche à augmenter davantage cette coloration en 

intensité et en éclat par l'addition du plâtre, qui minéralisé 

le vin et tue sa vitalité hygiénique, pour obtenir un peu 

plus d'une qualité tout à fait inutile à l'alimentation. 

Les vins fins du Boussillon sont également el à juste titre 

renommés pour leur corps, leur esprit, leur solidité, leur 

vinosité; ils supportent adinirablement les transports, les 

variations de température les plus extrêmes; ils apportent 

une bonne partie de leurs avantages aux petits vins, aux 

vins légers et peu spiritueux auxquels on les associe : il esl 

donc encore fâcheux que fou y ajoute des esprits de vin, 

et plus fâcheux surtout q u o n y ajoute des esprits de bette­

raves, de p o m m e s de terre et de grains d'Amérique, dans 

des proportions incroyables. 

J'ai vu de mes yeux, et sous la surveillance de la douane, 

sur le quai, à Port-Vendres, ajouter i5 p. o/o d'esprit de 

grains d'Amérique à plus de cent muids de vin de Banyuls: 

c'était, à la vérité, pour l'exportation; mais ces vins exportés 

perdent l'antique et légitime réputation des vins du pavs 

et lui causent un cruel préjudice au profit, de quelques 

marchands qui font, à ce trafic, des fortunes très-considé­

rables en peu de temps. Ces fortunes sont laites au dé­

triment des propriétaires el des vignerons de ces belles 

contrées, car il esl notoire qu autrefois les vins de Banyuls 

gagnaient 5o p. o/o sur les vins espagnols à l'étranger, tandis 

qu aujourd'hui ils sont tombés au-dessous du prix de ces 

vins dans une proportion presque aussi considérable. Pour 

justifier cette différence, on dit que les Espagnols ont appris 

à mieux faire leurs vins. J'admets qu'il en soit ainsi; mais 
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les vins de Banyuls marcheraient au moins de pair avec eux, 

s'ils n'étaient détériorés et falsifiés par les inspirations d'une 

science et d'une civilisation dépravées : de la science, par 

des erreurs matérielles quelle érige en principes mathéma­

tiques; de la civilisation, par une avidité qui fait du gain, 

par tous les moyens, une prétendue nécessité sociale et une 

prétendue loi d'économie politique. 

Les vignerons elles propriétaires de vignes des Pvrénées-

Orientales font des vins naturels d'une couleur, d'une 

solidité et d'une force au-dessus de la couleur, de la 

force et de la solidité de tous les autres vins de France: 

bus très-vieux et en petite quantité, ils valent autant que 

le meilleur vin de Porto, mais ils ne peuvent convenir. 

qu'ils soient jeunes ou vieux, à la boisson ordinaire et cou­

rante : leur véritable emploi est d'être bus c o m m e vins de 

liqueur ou de prêter leurs qualités à des vins trop faibles. 

en s'y mêlant pour une fraction d'un cinquième à un dixième. 

Ce coupage, si le vin de boussillon est fait sans addition 

d'esprit du nord ni d'Amérique, n'offre que des avantages 

à l'hygiène publique. Le vin de Roussillon n'a qu un tort. 

c'est d'être trop condensé; mais il l'est dans des proportions 

si parfaites, quand il est naturel qu'il semble toujours être 

un vin pur, seulement plus léger à mesure qu'on i'élend 

d'eau. Le porto présente le m ê m e phénomène. 

La vigne est la première richesse des Pvrénécs-Orien-

tales, c o m m e elle est la première richesse de tout le Lan­

guedoc; elle est cultivée à la laille courte et sur souche 

basse, à bras moins réguliers que dans l'Hérault. Malgré 

l'infériorité marquée de sou sol. le Boussillon pourrait at­

teindre à une production moyenne plus approchée de celle 

de ce département, s'il apportait plus de soin dans la laille et 
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dans la conduite de ses vignes. Outre que le nombre des bras 

de chaque souche est moindre que dans l'Hérault, deux ou 

trois au lieu de cinq, la laille annuelle de chaque courson 

est souvent rabattue sur un seul œil franc. La pousse de 

oourmands et de sarments nombreux et forts prouve suffi­

samment que les conditions de la végétation annuelle sont 

trop restreintes par une taille aussi courte, très-favorable 

à la production du bois et tout à fait contraire à la pro­

duction des fruits. O n laisse à Bivesaltes une branche à 

fruits de 5o à Go centimètres à chaque cep de muscat, 

de malvoisie, de macabéo, et la vigueur de ces ceps est 

plutôt augmentée qu altérée par cette charge. 

L'exploitation générale des vignes se fait à la journée et 

à prix fait. Le prix de la journée est de 2 fr. 5o cent, à 

3 francs; plusieurs grands propriétaires font venir de la 

montagne des vignerons qu'ils pavent 20 francs par mois, 

logés et nourris. De vastes cuisines et des dortoirs sont 

annexés, à cet effet, à certains grands domaines viticoles, 

par exemple au Mas-Fagès, propriété de M. Durand, près 

de Salces. O n trouve dans les garigues de Collioure, de Port-

Vendres et de Banyuls des entrepreneurs qui prennent du 

propriétaire les terres à défricher et à planter en vigne 

moyennant partage des récoltes par moitié pendant dix 

ans, à partir de la sixième année; l'entrepreneur fait tous 

les Irais. 

Des efforts considérables sont tentés, dans les Pyré­

nées-Orientales, pour sortir des mains de la mauvaise 

spéculation et du commerce industriel fabriquant les vins 

avec la couleur, le sucre et les trois-six de betteraves et 

de grains. Une société importante s'est formée à Bivesaltes 

pour mettre en rapport les producteurs et les consom-
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naleurs; cette société garantit les vins purs, mais elle 

fournit aussi les vins coupés qu'on lui demande. 11 serait 

difficile qu'il en fût autrement en Boussillon, où les vins 

purs, sauf ceux de liqueur qui y sont excellents, ne peu­

vent être consommés sans être mélangés à des vins [dus 

légers. 

Les vins do Boussillon sont conservés en grands fûts de 

5o à 200 hectolitres, placés dans des celliers, comme dans 

l'Hérault; mais ces vins sont tellement solides, qu'ils sup­

portent très-bien ces mauvaises conditions de garde et de 

vente. Toutefois, je ne puis concevoir comment chaque 

propriétaire ne met pas au moins un quart de sa récolte 

en barriques propres à la vente directe ; de cette façon, les 

propriétaires pourraient fournir à toute demande: ils fixe­

raient parla consommation directe les vrais prix à la spécu­

lation; ils établiraient leur n o m propre et leur réputation, 

et contiendraient la fraude en mettant leurs produits sin­

cères en concurrence avec les produits altérés. 

Aujourd'hui la spéculation industrielle, mise en présence 

d'un vin supérieur par ses qualités sensuelles et physiolo­

giques, mais léger de couleur et de spirituosité conve­

nable, et d'un autre vin de six couleurs, noir comme de 

l'encre, alcoolisé à vingt degrés, véritable poison de l'esto­

mac et de la tète, offre 5o pour o/o de plus du vin gros­

sier et dangereux, et méprise le vin naturel excellent cpie 

le consommateur, s'il h connaissait, paverait le double et 

le triple du vin noir alcoolisé. H résulte de l'offre faite 

au vin noir parla spéculation que le propriétaire ne produit 

plus que du vin noir; car il n'a aucun rapport direct avec 

le consommateur, ni aucune disposition prise pour lui faire 

apprécier le bon vin qu'il produirait. Le consommateur 
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eu esl donc réduit à accepter les vins industriels ou à boire 

de la bière; la bière cpii, quoique tout à fait inférieure 

au vin naturel connue stimulant des forces du corps et de 

l'esprit, finirait par être bien [dus saine, et plus sûre que 

le vin industriel, si elle notait aussi falsifiée, puisque ce 

vin admet aujourd'hui les trois-six de betteraves, de p o m m e 

de terre, de grains, et que demain, grâce aux poisons 

alimentaires inventés charpie jour par la chimie indus­

trielle, il admettra les fcrois-six de charbon et de goudron, 

les esprits et la matière colorante des bitumes et des as­

phaltes, et qu'ainsi le liquide du lac de Goniorrhe n'aura 

plus rien à lui envier. Il est certain qu'il se trouvera tou­

jours des gens pour boire ce liquide, pour en savourer et 

en vanter les effets dépravés : Dieu sait où l'usage des vins 

industriels conduira la société. 

En résumé, je suis convaincu que si le Boussillon adoptait 

la taille de l'Hérault dans le milieu du n œ u d supérieur de ses 

coursons; s'il portait ses coursons à un ou deux veux de 

plus, ou bien s'il ajoutait un long bois ou branche à fruit à 

sa taille, en ayant soin de bien pincer tous les bourgeons 

à fruit qui en sortent ainsi que tous ceux des coursons qui 

ne sont lias destinés à la taille de l'année suivante ; s'il 

jetait bas tous les bourgeons stériles et inutiles, en mai, 

et rognait les sarments de taille et de remplacement à un 

mètre, un mètre et demi de long, entre les deux sèves, le 

Boussillon pourrait porter au double sa moyenne récolte 

(qui n'est aujourd'hui que de 20 hectolitres à l'hectare), el 

qu il fortifierait ses vignes au lieu de les affaiblir. 





RÉSUMÉ SYNTHÉTIQUE ET ANALYTIQUE 

DE 

LA RÉGION DU SUD-EST 

Aucune région ne peut offrir, en France, un climat plus 

généreux ni un sol [ilus favorable à la végétation de la vigne 

que cette zone où l'obvier prospère, où les orangers et les 

citronniers peuvent former une ceinture d'or à la Méditerra­

née, où les fleurs reçoivent, des ardeurs du soleil, des par­

fums que l'industrie recueille et que le commerce répand 

dans toutes les parties du monde : aussi la vigne y occupe-

t-elle le premier rang par le nombre de ses cultivateurs et 

par les richesses qu'elle produit. 

Sur une étendue territoriale de 5,689,000 hectares, le 

sud-est cultive 597,000 hectares de vignes, un peu plus 

du dixième de sa superficie totale. 

De cette minime fraction du sol sort annuellement un 

produit brut de 3y.3,Goo,ooo francs : plus de !a moitié 

du revenu total agricole, qui est de 736 millions; les 

5,092,000 autres hectares ne produisent, en effet, que 

302,k00,000 francs. 

Ces 3y3 millions produits par la vigne représentent le 

budget normal et complet de 370,000 familles moyennes 
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ou de 1,^192,000 habitants sur 2,92.5.000 qui constituent 

la population totale de la région : ce qui revient à dire que 

la vigne entretient plus de la moitié des individus, sur le 

dixième du territoire. 

Ces chiffres, incontestables dans leur valeur relative, 

sinon dans leur précision absolue, prouvent, mieux que tous 

les raisonnements possibles, la puissance colonisatrice de la 

vigne et l'union providentielle de sa culture avec l'alimen­

tation et avec la vie active, intelligente et heureuse de la 

famille. 

Dans les dix départements de la région des oliviers, la 

vimie est cultivée en lieues, sur souches basses, à un. deux, 

Irois, quatre bras et plus; chaque bras ne portant géné­

ralement qu'un seul courson à un, deux ou trois veux, 

c'est-à-dire à taille courte. La taille longue ne s'y montre 

que dans quelques points peu étendus, tels que la Gaude et 

la Gaule, dans les Alpes-Maritimes; en Corse, au cap et à 

Bastia; sur le muscat, le macabéo et le malvoisie à Bivesaltes; 

c o m m e pare à gelée, sur les bords de 1 Hérault: et un peu 

partout, depuis cinq ou six ans seulement, appliquée aux 

lins cépages ou aux souches très-vigoureuses. 

Dans toute la région, les vignes sont tenues de franc 

jiied et n'admettent le provignage que c o m m e moyen de 

remplacement non c o m m e moyen de perpétuation. La 

Corse seule fait une exception bien tranchée à cet égard : on 

y provigne à outrance et on perpétue ainsi ses vignes, à 

grands frais, dans un étal de production peu rémunératrice. 

Dans le Languedoc el le Ifoussillon l'assolement des 

vignes, par arrachement de vingt-cinq à cinquante ans, 

est la pratique dominante et la meilleure. 

Dans les dix départements, on constate partout l'absence 
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de tout échalassage ou palissage; la Corse et quelques par­

ties des Alpes-Maritimes font encore exception, el, saul à 

Ajaccio et à Corte, les écbalassagcs et les palissages y sont 

partout des plus irréguliers et des plus incomplets. 

Excepté l'ébourgeonnage, qui se pratique avec quelque 

soin et sur certains cépages dans l'Hérault, dans l'Aude et, 

dans le, Var, les opérations de l'épamprage, les pincements, 

rclevages, accolages, rognages, effeuillages, sont négligés 

et, m ê m e proscrits dans presque tout le sud-est : c'est à 

grand tort; AI. Gaudais, à Nice, AL Portai de Moux, dans 

l'Aude, et quelques autres praticiens distingués l'ont suffi­

samment prouvé; mais les viticulteurs qui se livrent avec, 

raison aux pratiques complètes de l'épamprage sont rares, 

et leur zèle, à cet égard, ne remonte qu'à un petit nombre 

d'années. 

Les cultures données à la vigne se réduisent générale­

ment à deux, une en avril et l'autre en mai, si ce n est dans 

l'Hérault et dans l'Aude, où elles sont portées à quatre, en 

cours de végétation; ce qui a singulièrement augmenté les 

produits. O n donne en général quatre cultures ou binages 

aux plantiers (jeunes plantes). 

Dans la Provence et dans les Alpes-Maritimes, la plus 

grande partie des vignes est, cultivée en jouelles, c'est-à-dire 

en lignes simples, doubles ou triples, séparées par des espaces 

à cultures différentes. Presque partout les vignes sont m é ­

langées d'oliviers, de figuiers, de, pruniers, d'amandiers, 

d'abricotiers, quelquefois de mûriers. Dans le Languedoc et, 

le Roussillon, on voit encore de ces mélanges, mais beau­

coup plus rares : là, les vignes pleines et sans cultures su­

perposées ou interposées sont la règle admise. 

Le cépage d'abondance qui domine et caractérise les vins 
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ordinaires de la Provence esl le morved, dont le Var est le 

quartier général d'où il s'('tend dans Vaucluse, sous le nom 

de tinto, dans le Gard sous h; nom d'espar ou de mataro, et 

un peu dans toute la région; tandis que le cépage d'abon­

dance du Languedoc, la base principale des vins communs 

de celle province, et bien inférieur au morved sous tous 

les rapports, est l'aramon : l'Hérault est le centre d'où il 

rayonne en Provence à son tour, mais, comme le morved, 

en proportions décroissantes, presque comme la distance 

du centre à la circonférence. Dans les Alpes-Maritimes et 

les Pyrénées-Orientales on trouve encore le morved, mais 

l'aramon ne s'y rencontre point. 

Autrefois le teret-bouret disputait à l'aramon la produc­

tion des vins de chaudière; mais son défaut de couleur le 

l'ait délaisser depuis que ces vins sont livrés directement 

à la consommation. 

Les principaux cépages des Alpes-Maritimes, donnant des 

vins ordinaires et m ê m e distingués, sont : dans le Belet et à la 

Gaude, le braquet, la foëla et la clairette ; ceux des Pyré­

nées-Orientales sont le carignan ou la carignane et le gre­

nache. Ce dernier cépage se répand dans toute la région du 

sud-est depuis l'invasion de l'oïdium, auquel il résiste mieux 

que la plupart des autres cépages. La carignane et le gre­

nache donnent aux vins ordinaires du Roussillon une grande 

supériorité de couleur, d'esprit et de solidité sur ceux de 

toute la région; mais à Banvuls, à Porl-Vendres et à Col­

lioure, le. sol et les sites plus favorables, puisqu'ils permet­

tent la culture de l'oranger, élèvent les vins de ces même? 

cépages, auxquels se joint un pou de picpoule noir et de 

morved, à la bailleur des meilleurs vins de Porto. Le gre­

nache seul, le macabéo seul, la malvoisie seule fournissent, 
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dans le département des Pvrénécs-Orientales, un vin spécial 

du m ê m e nom, vin de liqueur d'une grande réputation; il 

en est de m ê m e du muscat à Bivesaltes. 

Le furmint seul donne, dans le Gard, le tokay-princesse. 

Le picpoule noir, le piran, le teret noir, l'œillade et la 

clairette sont la base des bons vins rouges de Chusclan, de 

Tavel, de Boquemaure, de Lédenon et de Langlade; la clai­

rette produit les vins blancs estimés de Laudun el les vins 

blancs de l'Hérault connus sous le nom de picardans. Les 

vins remarquables de Saint-Georges-d'Orques, dans ce der­

nier département, procèdent aussi des pirans, du teret noir, 

des œillades et de la clairette; ce dernier cépage en petite 

proportion. 11 en est de m ê m e des bons vins rouges des en­

virons de Limoux, dans l'Aude. Les excellents vins muscats 

de Froiitignan, de Lunel, de Maraussan, sont produits par 

les muscats blancs, jaunes et rouges. Dans Vaucluse, les vins 

renommés de Châteauneuf-du-Pape et ceux de la Nerthe 

étaient fournis aussi par les picpoules el le teret noir, avec 

un peu de clairette, sans morved (tinto) ni grenache; au­

jourd'hui le tinto et le grenache s'ajoutent et m ê m e rem­

placent les anciens cépages. Dans les Bouches-du-Rhône, 

les vins cuits de Roquevaire sont fournis par la clairette et 

laraignan; les vins de Cassis et analogues, par l'ugni blanc, 

le pascal rose, l'araignan, pour un tiers, et le surplus par 

le morved, le grenache, le bouteillan, le brun fourca, le 

nioiiestel et le rousselet. Dans les Basses-Alpes, le vin des 

Mées, vin fort estimé, était surtout produit par le bouteillan, 

avec un peu de clairette, de grenache, de brun fourca et 

de féoulié. 

Tous les vins connus produits par les cépages que je 

viens d'énumérer sont d'autant meilleurs qu'ils comptent 
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moins de variétés dans leur composition; aussitôt que les 

planls vulgaires et d'abondance du pays viennent se joindre 

aux anciens cépages, ces vins baissent (Je qualité et de répu­

tation. 

Mais fous ces vins d'élite sont des vins de liqueur, ou 

tout au moins des vins d'entremets et de rôti, très-forts et 

très-chauds; ils ne son! pas m ê m e de grande consommation 

de luxe, c o m m e sont l'bermitage, le bourgogne, le Cham­

pagne, le médoc, le sauterne, les graves, etc. 11 en serait 

tout autrement, dans toute la région du sud-est, si la cul­

ture de la svra et de la roussane. de la serine et du vion­

nier, du carbenet-sauvignon, du col rouge et du merlot, 

du séinillon et du sauvignon blancs, des pineaux blancs et 

noirs de la Bourpogne et de la Champagne, et m ê m e des 

petits gamays du Beaujolais, était essavée à la place des 

ierets, des aramons, des tnorveds, des carignanes. des gre­

naches, des pirans. des œillades, des botitecians. des mo-

neslels, des mourastels, des picpoules noirs et blancs, des 

rousseb'is, des columbauds, des téouhés. des pascals noirs 

et blancs, du brun fourca, des pécoui-touars. des arai-

mians, des ugnis blancs, de la clairette- des mayorquins, 

des muscats, des panses, etc. oie Déjà des essais tentés 

dans ce sens par M. Cazalis-Alluf el continués par son fils. 

M. Frédéric Cazalis, dans l'Hérault, par M M . Riondet el 

Pellicot, dans le Var, cl par M. Gaudais. M. le baron de 

Zuvlen cl, M. Jaunies, à Aire mil donné el l'ont espérer les 

meilleurs résultats. 

Les vendanges el les mises en cuve, dans le sud-est, 

nolfrenl rien de siiécialemenl remarquable si ce n est que 

tous les v ins rouges qui y oui acquis quelque réputation sont 

très-peu cuvés. Ainsi, à la Gaude, dans les Alpes-Maritimes, 
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la cuvaison n'est souvent (pic de vingt heures; dans le 

Gard, sur les cotes du Rhône, à Tavel, Chusclan, Roque-

maure, Langlade et Lédenon, la cuvaison est comprise entre 

un et cinq jours, tandis que pour les vins ordinaires et de 

commerce les cuvaison» sont prolongées de huit à quinze 

jours et plus. 

En général les vaisseaux vinaires, dans les grands centres 

de production de la Provence, mais surtout du Languedoc, 

sont beaucoup trop grands pour la cuvaison et pour la 

garde. 

Les meilleures cuvaisons de la Côte-d'Or, de la Gironde, 

du Beaujolais, sont faites dans des cuves en chêne de âo à 

5o hectolitres. Les cuves, eu tout pays, devant être remplies 

en un jour pour que la fermentation y accomplisse toules 

ses phases en m ê m e temps, les vaisseaux de 200, 600 et 

usqu'à 1,000 hectolitres et plus ne peuvent donner que des 

fermentations superposées, successives el vicieuses. Les in­

convénients des grands vaisseaux pour la garde sont encore 

bien plus graves; le travail de décomposition étant toujours 

en proportion de la masse des liquides, les vaisseaux de loge­

ment et de garde doivent être beaucoup plus petils que les 

vaisseaux de cuvaison : leurs dimensions doivent être com­

prises entre 2 et G hectolitres. 

Mais ce qui nia le plus étonné dans presque toute, la 

région du sud-est, c'est l'absence de caves ou de celliers à 

température fixe et moyenne au-dessous de 12 degrés, tem­

pérature où les vins se conservent le mieux. Si les néces­

sités de la conservation du vin étaient bien comprises, c'est, 

le sud-est qui devrait avoir les caves et les celliers les plus 

Irais el [es pins constants dans leur température; c'est pré­

cisément, le conlraire qui est la règle : c'est-à-dire que les 
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vins y sont généralement exposés à toutes les variations de 

la température ambiante. 

Avant de résumer les conditions les plus générales de la 

culture des vignes entre le propriétaire et l'ouvrier, et les 

impressions qu'elles ont laissées dans m o n esprit, en ce qui 

touche l'influence de la viticulture sur la condition, les 

mœurs et le bien-être des populations rurales, je jetterai 

un coup d'oui rapide sur l'ensemble de l'agriculture fran­

çaise el sur la situation physique et morale de ces popula­

tions. 

Dans ce qu'on n o m m e la grande culture, à vastes ter­

rains tenus par des agriculteurs disposant de grands capi­

taux, il existe une tendance manifeste à considérer la terre 

c o m m e une fabrique de denrées et à l'exploiter industriel­

lement. En conséquence de ce principe, la culture y est 

dirigée exclusivement dans le sens du plus gros bénéfice 

possible de l'industriel, sans aucun souci ni du bien-être 

de l'ouvrier rural, ni de sa reproduction, ni de l'intérêt 

général de la société : ce dernier intérêt, qui se traduit 

par la s o m m e du produit brut, est évidemment d'obtenir 

en tout temps les denrées de première nécessité et les ma­

tières premières des principales industries dans des condi­

tions abordables pour tous les consommateurs : car chaque 

classe de producteurs dont se compose la société a sa tâche 

assignée, son ordre de devoirs à remplir: de m ê m e que 

chaque produit nécessaire à la vie sociale a sa valeur abso­

lue représentée par le travail utile qui le crée. 

Vivre d'abord, puis faire vivre le [dus de consommateurs 

possible de ses produits, tel est le premier problème à ré­

soudre par l'agriculture. Le rôle de ses consommateurs est 

de rendre aux agriculteurs les nécessités complémentaires 
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de leur existence par d'autres productions équivalentes en 

travail utile, c'est-à-dire, en valeur. 

Le second problème dévolu à l'agriculture, dominant 

comme le premier toute la vie sociale, c'est celui de la 

reproduction, de l'entretien et de l'accroissement de la 

population. La culture industrielle ne résout aucun de ces 

deux problèmes ; elle considère le travailleur agricole 

comme un instrument, le plus incommode de tous, qu'il 

faudrait, s'il était possible, éliminer à tout prix. Faire exé­

cuter à l'aide des machines perfectionnées toutes les opéra­

tions de culture avec le concours du plus petit nombre 

possible d'hommes, c'est là l'idéal de la culture industrielle; 

la manufacture de denrées tend évidemment à réduire le 

plus possible l'emploi de la main-d'œuvre, à le supprimer 

tout à fait, s'il y avait moyen. Pratiquer l'agriculture dans 

ce sens et à ce point de vue, c'est méconnaître son prin­

cipe fondamental. Il appartient à l'agriculture, et à elle 

seule, de reformer incessamment la population continuel­

lement dévorée par l'armée, la marine, le travail des mines, 

les professions insalubres qui constituent la grande indus­

trie. Sans la famille agricole, qui seule élève des enfants 

robustes, le pays se dépeuplerait. Créer la famille agricole, 

la maintenir, la perpétuer, assurer sa prospérité et par 

elle celle de toute la France, c'est le premier devoir et le 

premier besoin de l'agriculture. 

L'observation démontre el les faits prouvent qu'une fa­

mille rurale de quatre individus (père, mère el deux en-

lants), ayant à sa disposition une surface cultivable propor­

tionnée à ses forces, produit d'abord de quoi s'entretenir, 

puis de quoi entretenir une famille et demie, soit six autres 

individus. C'est ce qui a lieu dans les pays de métayage, 



230 RÉGION DU SUD-EST. 

a partage égal des produits du sol entre le propriétaire et 

le métayer; c'est ce qui n'a jamais lieu dans la culture pra­

tiquée industriellement. 

Je m e garde bien d'en conclure que la grande culture et la 

grande propriété doivent être proscrites : ce qui est à désirer, 

c'est que l'exploitation du sol en grande cuit tire se préoccupe 

toujours de la famille agricole; que chaque grand domaine 

possède à son centre le siège d'une vaste exploitation avec 

toules ses dépendances, et à sa circonférence de nombreux 

ménages établis chacun sur un lot de terrain, avec habita 

tion d'une étendue en rapport avec ses besoins. Par cet arran­

gement, la grande exploitation ne manquera jamais de bras 

pour ses travaux, et la famille rurale, jouissant d'un bien-

être conforme à ses goûts, ayant pour but légitime de son 

ambition l'espoir fondé de devenir à son four propriétaire 

de sa demeure cl du champ qui l'environne, ne songera 

jamais à déserter la vie champêtre pour venir encombrer 

dans les villes les avenues des professions industrielles. On 

déplore la tendance funeste des ouvriers des campagnes à 

émigrer vers les villes; qu'on leur offre la perspective, même 

éloignée, d'atteindre à la petite propriété, fût-ce au prix de 

l'épargne la plus sévère el des plus dures privations, ils 

n auront jamais la pensée de déserter. 

La viticulture esl, de lotîtes les manières d utiliser le sol, 

celle qui, c o m m e le prouvent les données statistiques qui 

précèdent, assure le mieux l'aisance de la famille rurale. 

Mais pour qu'il en soit ainsi, pour que les intérêts du pro­

priétaire soient sauvegardés à l'égal de ceux du cultiva­

teur et de ceux de tout le pavs, il faut (pu* le propriétaire 

comprenne les obligations que lui impose sa position; qu'il 

exerce avec intelligence, avec cœur surtout, le patriarcat 
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rural, hors duquel il n'v a pas de salut pour notre agricul­

ture. La possession du sol ne doit plus être assimilée à la 

propriété d'une rente dont on mange le revenu sans avoir à 

se préoccuper de la manière dont il se produit : il faut que 

le propriétaire foncier s'initie aux choses de l'agriculture; 

que sa supériorité intellectuelle ne puisse être contestée par 

le métayer, que celui-ci accepte la direction du propriétaire 

avec la conviction que cette direction aura pour résultat 

d'accroître la production dans l'intérêt commun. Ce point 

obtenu, l'antagonisme, l'état d'hostilité sourde qui existe 

actuellement dans les campagnes, surtout dans les pays 

vignobles, entre celui qui possède le sol et celui qui le cul­

tive, cet état déplorable cessera de lui-même; il sera rem­

placé par une entente cordiale, source de bien-être indivi­

duel et de félicité publique. 

Cette vérité ressort évidemment de l'état social des popu­

lations rurales dans les départements de la région du sud-

est, explorée par moi au point de vue de la viticulture. Dans 

les Alpes-Maritimes, le contraste est frappant entre la partie 

qui correspond à l'ancien comté de Nice et celle qui est un 

fragment détaché du département du Var. Sur la rive gauche 

du fleuve, le paysan nieard vil généralement dans les meil­

leurs rapports avec le propriétaire, qui, préoccupé d'intérêts 

d'un autre ordre, le laisse agir à sa fantaisie, ne se mêle 

pas de ses opérations et le traite avec une, excessive indul­

gence quant au partage des produits. Le sol est exploité 

par métayage à moitié fruits; tuais, en réalité, le paysan 

donne au propriétaire à peu près ce qu'il veut, et celui-ci 

s en contente sans contestation. Le cultivateur n'en est pas 

beaucoup plus riche; car, faute d'instruction agricole ou 

dune bonne direction qui lui en tienne lieu, il cultive mal 
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et récolle peu. Là, toul est à faire pour tirer parti d'un sol 

fertile et du plus admirable climat de tout le midi de la 

l'iance. L'impulsion est donnée; quelques propriétaires sont 

entrés dans la bonne voie, et ils trouveront des imitateurs. 

Sur la rive droite du Var, on est en Provence, dans la 

partie de la France où s'est le mieux maintenue la cordia­

lité dans les rapports du méger ou métayer avec le proprié­

taire. Le méger provençal est fier de son indépendance et 

content de sa position; le propriétaire prend intérêt à la 

famille du méger; il est souvent en mesure de lui donner 

d'utiles conseils quanta l'exploitation de sa métairie, et ses 

conseils sont toujours pris en bonne part. 

Dans Vaucluse et dans les Bouches-du-Bhône, c'est en­

core le métayage équitable, à partage égal des fruits entre 

celui qui possède le sol et celui qui le cultive, qui domine, 

excepté malheureusement dans les principaux centres de 

viticulture. Sur la limite ouest des Bouches-du-Rhône, beau­

coup de vignes sont exploitées directement par le proprié­

taire, qui emploie des ouvriers payés soif à la tâche ou à la 

journée; d'autres, de moindre étendue sont exploitées par 

des familles de vignerons. Le propriétaire exploitant lui-

m ê m e s;i terre a presque toujours à lutter contre la difficulté 

de se procurer en temps utile la main-d œuvre nécessaire, 

m ê m e en la pavant fort cher Le vigneron ne cultivant que 

l'étendue de vignes qu'il peut faire valoir avec ses bras et 

ceux de sa lamille, sans recourir à une main-d'œuvre sup­

plémentaire, obtient des produits plus constants et plus 

abondants : c'est qu'il applique à ses travaux de culture, 

outre sa forci; corporelle, toute la vigueur de, son intelli­

gence, tandis que l'ouvrier travaillant à la tâche ou à la jour­

née, n'ayant aucun intérêt au résultai de son travail, en 
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donne au propriétaire le moins qu'il peut pour son argent, 

tout en exigeant le salaire le plus élevé possible. Toutefois, 

tant qu'on est en Provence, le métayage à partage égal étant 

la règle et les autres modes d'exploitation l'exception, le, mal 

est encore peu sensible. 11 prend, au contraire, de grandes 

proportions clans le, Gard, où l'exploitation directe des vignes 

par le propriétaire est le système dominant. Le petit nombre 

de vignes cultivé par les vignerons, soit c o m m e locataires, 

soit comme petits propriétaires, rapporte par hectare pré­

cisément le double, des vignobles exploités par les grands 

propriétaires, toujours aux prises avec les difficultés de la 

main-d'œuvre, qui se fait d'année en année plus rare et 

plus chère. 

En Corse, au milieu d'une nature à végétation presque 

tropicale, la vigne, qui déjà sur plusieurs points donne des 

produits d'une qualité très-remarquable, n attend pour se 

développer et créer de grandes richesses, et pour tirer parti 

d'un sol d'une fertilité exceptionnelle, que la colonisation 

par métayage ou la participation des familles agricoles aux 

produits. 

Dans l'Hérault, un des plus riches départements français, 

riche seulement par la viticulture, les difficultés signalées 

dans le Gard se montrent encore sur une plus grande échelle 

et se reproduisent dans l'Aude et, dans une grande partie 

des Pyrénées-Orientales. C o m m e n t porter remède au mal? 

Le remède se présente de lui-même, d'une efficacité cer­

taine, applicable partout avec une égale facilité: intéresser 

le travailleur au résultat de son travail, en lui allouant une 

part en nature dans le produit de la vigne. L'état économique 

du pays et la constitution de la propriété territoriale n'ad­

mettent pas partout avec la m ê m e facilité le métayage à 



300 RÉGION DU SUD-EST. 

partage égal des fruits entre celui qui possède et celui qui 

travaille; mais partout, en dehors du métayage, les vignes 

peuvent être cultivées à la tache, et le vigneron peut rece­

voir, outre le salaire quotidien qui assure son existence et 

celle de sa famille, un dixième du produit de la vigne. Dans 

ce cas, mais à cette condition seulement, on peut compter 

qu'il apportera dans la culture de la vigne tout son savoir-

faire, toute son activité; car il travaillera en partie pour lui-

m ê m e . 

Cette participation du vigneron aux produits de la vigne 

le conduit, par l'épargne, à la perspective de la propriété; 

cela seul double sa force et rend son travail productif, au 

profit du propriétaire c o m m e à celui du travailleur. En fait, 

la petite propriété, les petits locataires, les ouvriers ayant 

un intérêt dans les produits du sol, louant leurs bras par 

le salaire et leur intelligence active et dévouée à la grande 

propriété par la participation à ses produits : telles sont les 

bases de la multiplication assurée des familles rurales et de 

l'accroissement de la production agricole. 
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PYRÉNÉENNE ET BORDEE AISE. 

DÉPARTEMENT DE L'ARIÉGE. 

L'Ariége ne cultive que 18,000 hectares de vignes, la 

vingt-cinquième partie de, la superficie totale de son terri­

toire, qui est de 654,000 hectares. Le rendement moyen 

de chaque hectare, déduit de trois centres de produc­

tion, Saverdun, Pamiers et Foix, est de i5 hectolitres; le 

prix moyen de l'hectolitre également compensé, en blanc et 

rouge, dans les trois centres, est de 17 francs. Le produit 

brut total des 18,000 hectares de vignes de l'Ariége est 

donc de 6,690,000 francs, représentant le budget de 

a,5go familles ou de i8,56o habitants : environ le quin­

zième de la population totale, entretenu par la vigne sur la 

vingt-cinquième partie du territoire. 

Le sol de ce département est des plus variés. 11 offre, 

dans l'arrondissement de Pamiers, des terrains tertiaires 

et d'alluvion analogues à ceux de la Haute-Garonne et de 
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l'Aude; dans l'arrondissement de Foix, des terrains de craie, 

de grès vert et des granits; enfin, dans l'arrondissement de 

Saint-Girons, des terrains tertiaires inférieurs crétacés, ju­

rassiques et granitiques. 

Le climat de l'Ariége n'est pas moins varié que son sol; il 

est de plus en plus froid à mesure qu on approche plus 

des Pyrénées, et par conséquent de plus en plus sujet aux 

gelées; il est plus chaud, au contraire, dans sa partie voisine 

de l'Aude et de la Haute-Garonne, mais alors plus exposé 

aux orages et aux grêles. 

Cette double zone des gelées et des grêles semble se 

dessiner parallèlement aux Pyrénées dans l'Ariége, dans 

l'arrondissement de Saint-Gaudens, dans les Hautes- et les 

Basses-Pyrénées, dans les Landes, le Gers et dans la Haute-

Garonne, de telle façon que les gelées dominent au sud et 

les grêles au nord de ces régions; leur ligne moyenne est 

souvent frappée par les deux fléaux à la fois. 

Les désastres causés par les gelées et les grêles, et la 

crainte que ces fléaux inspirent à juste titre, ont restreint 

l'extension delà vigne dans l'Ariége, dans l'arrondissement 

de Saint-Gaudens (Haute-Garonne), dans les Hautes-et 

les Basses-Pyrénées ; la crainte de la grêle seule a moins 

agi sur les Landes, le Gers et la Haute-Garonne, qui ont 

créé des vignobles dans une proportion beaucoup plus 

considérable. 

Dans les départements ou dans les portions de départe­

ments qui touchent aux départements pyrénéens, les cul­

tures de la vigne présentent les dispositions les plus diffé­

rentes entre elles, et souvent les plus étranges. O n y observe 

des vignes en lignes, sur souches basses sans échalas, des 

vignes en treilles ou en espaliers sur échalas et lianes, à 
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5o, 70 centimètres et à im,ao de terre; des vignes en hau­

tains et sur poteaux, avec simple ou double croix à im,8o 

du sol, et enfin les vignes cultivées sur arbres à 9, à 3 et 

jusqu'à 5 mètres d'élévation. Les cultures les plus élevées 

se montrent plus constantes dans la zone des gelées prin-

lanières et, la plus rapprochée des Pyrénées; les plus basses 

cultures sont plus développées dans la zone du nord, la 

plus chaude des deux. 

Les gelées de printemps attaquent en effet d'autant moins 

les vignes qu'elles sont tenues plus hautes au-dessus du sol; 

mais la maladie de la vigne, l'oïdium, agit précisément en 

sens inverse : les vignes liantes en sont plus attaquées, et 

ce fléau les atteint tous les ans de façon à détruire toutes 

les récoltes sur hautains. O n abandonne donc peu à peu les 

vignes hautes, pour leur substituer les vignes basses; d'où 

résulte, tout le long des Pyrénées, une bigarrure et, une 

anarchie de culture qui rend difficile toute description géné­

rale. 

Toutefois le département de l'Ariége, dans l'arrondisse­

ment de Pamiers, cultive la vigne exactement c o m m e dans 

la Haute-Garonne, d'un côté, et c o m m e dans l'Aude, de 

l'autre; les cépages y sont à peu près les mêmes, et la qua­

lité des vins, quoique un peu inférieure, est tout à fait ana­

logue. 

Mais à mesure qu on approche de Foix, et notamment à 

Varilles, la vigne cesse d'être sur souches basses, sans 

échalas, el la taille sèche, au lieu d'être à coursons ou cro­

chets simples, est toujours à longs bois ou à branches à 

fruits. 

Les figures 1 1 a et 115 reproduisent les principales dis­

positions des vignes de l'Ariége. La figure 11 5 donne le 
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croquis d'une souche du canton de Saverdun avec tous 

ses sarments, et la figure, 1 i â la taille complète de la même 

fait deux yeux de plus laissés à chaque courson, lesquels 

auraient donné, le triple des grappes fournies par les trois 

yeux laissés. 

Les figures 116 et 117 donnent l'état des ceps avant et 

après la taille, avec échalas et lianes de soutènement des 

souches de Varilles et de Foix. O n commence à voir cette 

conduite de la vigne aux environs de Pamiers. 

eee sont les échalas de 5o centimètres, 80 centimètres, 

im,20 et 2 mètres, suivant la hauteur à laquelle on dresse 

le collet de la vigne, et cette hauteur est au maximum dans 

les plaines et sur les rampes qui les avoisinent, et au mini­

m u m sur les rampes élevées et les plateaux où l'humidité 

et les vapeurs séjournent moins; ///indiquent les lianes ou 
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traverses de soutènement, qui tantôt sont faites de longs 

sarments rai tachés ensemble, tantôt de branches de cléma­

tite sauvage qui poussent dans les bois comme de longues 

cordes. 

La figure 116 représente une souche avec tous ses sar-

Cep avant. la taille. 

ments, avant la taille; la ligure 117 indique cette m ê m e 

souche, bien taillée et attachée à l'échalas et aux lianes, 

Cep taillé, 

avec un crochet e'c' et deux branches à fruit rr, v'v', de 

ao centimètres à 1 mètre de longueur chacune. 
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Si l'on compare la taille que montrent les figures 11/1 

et i 17, on voit que le vigneron n'a laissé que trois yeux 

fructifères à la première et qu'il en a laissé quinze à vingt 

à la seconde. Si l'on regarde ensuite la pousse de la fi­

gure 1 1 5 et celle de la figure 1 1 6, on voit que la première, 

m ô m e avec ses gourmands, qui n'ont pas pu porter de rai­

sins, est moins puissante que la seconde, qui n'a presque 

pas de gourmands, et dont toutes les pousses ont pu por­

ter des fruits. 

Si l'on ajoute à l'aspect de ces croquis, expression exacte 

des faits, que les souches des fig. 116 et 117 vivent plus 

longtemps et sont toujours plus vigoureuses que celles des 

ligures 11 â et 11 5, et que cette vérité est établie, dans le 

m ê m e pays et dans le m ê m e sol, par une comparaison sécu­

laire ; si l'on sait enfin que la movenne production des 

souches 1 1 6 et 117 est à celle des souches 11 â et 115 

c o m m e 3 est à 1 , c'est-à-dire c o m m e 60 hectolitres sont 

à 20, il faudra bien tirer de cette comparaison la conclu­

sion que la taille longue est plus favorable que la taille 

courte à la longévité de la souche, à la vigueur de ses 

pousses et à sa fécondité. Cette conclusion est parfaitement 

vraie en tout pays, mais nulle part elle, n'est plus fortement 

burinée par le temps et l'expérience que, dans l'Ariége. 

J'ai été heureux de trouver là cette démonstration toute 

faite des principes de viticulture que j'ai appliqués pour 

m o n propre usage, dont j'ai constaté la justesse, et, que je 

m e suis efforcé de vulgariser dans l'intérêt général. 

Je n'entends nullement dire que la taille à longs bois de 

l'Ariége réunisse toutes les conditions de la perfection, non: 

les vignerons ne laissent pas toujours autant de crochetsde 

remplacement qu'il y a de, branches à fruit à maintenir 



DÉPARTEMENT DE L'ARIÉGE. 307 

chaque année. Les vignerons ont le tort aussi de ne pas 

dresser leur vigne à sa hauteur définitive, avec ses cro­

chets et ses branches à fruit, aussitôt que la vigueur des 

pousses le permet, c'est-à-dire en moins de quatre ans: ils 

mettent dix à vingt ans à laisser monter la vigne à sa hau­

teur finale, et jusque-là ils ne laissent que des branches à 

fruit et point de crochets de remplacement; le crochet n'ap­

paraît, pour remplacer chaque branche à fruit, que quand 

la vigne a atteint toute sa hauteur: or l'expérience démontre, 

pour les treilles, qu'il convient d'en former la lige, d'un seul 

sarment aussitôt qu'il est assez vigoureux, et de les dresser 

là où elles doivent atteindre d'abord. Cette pratique 

donne immédiatement à la sève toute sa force d'ascension 

et la lui conserve mieux que quand la tige a été formée 

de vingt tailles successives. Enfin les vignerons de Va­

rilles et de Foix n'ébourgeonnent pas, ne pincent pas, ne 

rognent pas, c'est-à-dire qu'ils ne pratiquent aucune taille 

eu vert. 

Sous l'impulsion de M. Laurens, président de la Société 

d'agriculture de l'Ariége, viticulteur aussi distingué qua-

griculteur éminent, et avec les bonnes dispositions que j'ai 

trouvées autour de lui chez un grand nombre de proprié­

taires, la viticulture, déjà reconnue par eux c o m m e la 

source de leurs plus clairs et de leurs meilleurs revenus, 

arrivera bientôt, je n en doute pas, à la perfection. 

Le sol de l'Ariége est excellent pour la vigne; son climat 

est favorable à tous les cépages de la Haute-Garonne, du 

Bordelais et de la Bourgogne, et j'y ai bu, chez M. Laurens 

et chez son fils, des vins purs du pays, bien colorés, bien 

corsés, d'un bouquet remarquable, d'une générosité suffi­

sante et constituant de vrais types de vins de table. Le 
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département de l'Ariége peut augmenter sa population et 

doubler sa richesse par la viticulture, et je suis convaincu 

qu'il poursuivra et qu'il atteindra ce résultat. 

/* 
Q>—-ft——x^-

Fir-. 118. 

fit-

Cep de Varilles, ayant sa moitié droite avec tous ses sarments d'hiver 

et sa moitié gauche taillée. 

La figure 118 représente un cep de Varilles dont la 

moitié droite est taillée et dont la moitié gauche porte en­

core tous ses sarments. 

La figure 1 19 représente. i° un plateau en vigne à taille 

courte, sans échalas ni palis g g, et des vignes en gradins 

hhhh à laille longue, sur échalas. fil de fer ou lianes, dis­

position qu'on voit en arrivant à Pamiers. La figure 120 

donne la perspective d'une vigne également à taille longue, 

sur échalas el lianes, près de Foix. 

Dans les vignes basses et sans échalas de l'Ariége, au 

canton de Saverdun. par exemple, on déchausse la vigne 

en mars et on la rechausse (in mai ; on ne défonce pour la 
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plantation et l'on n'ajoute une troisième et une quatrième 

F'<-. n o . 

Vifnies en jrraiiis. — Pamiers 

Vignes en gradins. — Foix. 

façon que Irès-cxceplioiinellement. On taille h; plus souvent 
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chaque crochet à un œil franc. La vigne est dressée sur deux 

ou trois bras en éventail, et il n'y a qu'un crochet à chaque 

bras. O n remplace par le provignage, on effeuille avant la 

vendange, et l'on attache les branches ensemble. M. Laurens 

a dressé des vignes selon les principes (pie je recommande; 

il pince et il ébourgeonne avec succès. O n vendange tard 

et l'on cuve pendant trois semaines; M. Laurens cuve 

pendant huit jours seulement et fait le meilleur vin. On 

pressure peu : on lait des demi-vins et des piquettes en 

jetant de l'eau dans la cuve sur le marc non pressuré. 

Les cépages de l'Ariége sont : le negret (breton carbenet), 

le bouchalès (cots à queue rouge, verte, cahors, malbec, 

noir doux), le bordelais, la grosse mérille, le mourastel,le 

morved, l'œillade (morterille, mtlliod, prunella, maroquin, 

gros picpoule, gamay, folle noire), le rédondal noir (ma-

cabéo) et l'alicaiite (l'apiran ribeyrenc), la chalosse noire, 

le teret-bouret, le picpoule noir; le duraze à Pamiers, 

Varilles et Foix; le teinturier à Varilles, le berdanel à Pa­

miers : les trois derniers sont de très-gros plants. M. de 

Luppé a introduit avec succès près de Foix les pineaux 

noirs et les gamays. Tous ces cépages sont noirs. Les ceps 

rosés sont le mozac et l'alicante roses ; les blancs sont le 

niozac, la clairette, la blanquette, le meslier, le rédondal 

blanc, le muscadet ou muscadelle, le malvoisie, le chasselas, 

le picpoule blanc (folle blanche, enrageai, plant de dame, 

[liant de Grèce le plus rustique et le plus c o m m u n de tous). 

Les vignes se fout à la journée, quand elles ne font pas 

partie d'une métairie. La journée se pave, dans l'Ariége, 

80 centimes, 1 franc, 1 l'r. r?5 cent, et 1 fr. 5o cent, quand 

ou fauche, plus 1111 litre et demi de demi-vin. Les métayers 

ou colons parliaires sont tenus de labourer gratuitement.à 
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la charrue, les vignes exploitées par le propriétaire. Ces 

colons ont, outre leurs terres, jardins, etc. à moitié, âo arcs 

de vignes par paire d'attelage, vignes également à moitié : 

c'est la vigne qui rapporte le plus au propriétaire et au 

colon. 

L'Ariége est probablement le département de la France 

où la culture de la vigne coûte le meilleur marché : si l'on 

met à part les chaussages et décbaussages par les attelages 

des colons, la vigne ne coule pas 5o francs par hectare de 

cultures annuelles. M. Faure, de Saverdun, a relevé des 

comptes de dix ans, et il a déboursé 3o francs par hectare; 

M™- de Larlinque paye le m ê m e prix à Pamiers, et M. Lau­

rens ne dépensait guère plus avant qu'il s'occupât de la 

vigne autrement que lous ses voisins. Est-il surprenant que 

des récoltes moyennes n'atteignent pas 10 hectolitres par 

hectare avec si peu de frais et par conséquent si peu de soins ? 

Eh bien! j'ai entendu se plaindre de la cherté de la main-

d'œuvre dans l'Ariége aussi fortement que dans la Haute-

Garonne, où elle n'est pas plus ou guère plus chère, aussi 

fortement que dans l'Aude, que dans les Pyrénées-Orientales 

et que dans l'Hérault, où la journée esl payée de 3 à 5 francs. 

On dit dans la Haute-Garonne et dans l'Ariége que la 

vigne donne trop peu pour payer toutes les façons recom­

mandées, et cependant c'est encore la vigne qui y donne le 

plus entre toutes les cultures, auxquelles les propriétaires 

avancent, en frais, le triple de ce qu'ils donnent à la vigne. 

S'ils faisaient à la vigne les avances qu'elle mérite, au lieu 

de leur rendre trois fois plus que les autres cultures, elle 

rendrait dix fois plus. La vérité est que dans l'Ariége, les 

Hautes- et les Basses-Pyrénées, et m ê m e dans la Haute-

Garonne, la vigne était reléguée sur les derniers plans de 
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l'agriculture jusqu'en ces derniers temps, et que c'est depuis 

peu seulement qu'on y a compris son véritable rôle, grâce 

aux grandes voies de communications créées, et surtout 

grâce aux chemins de fer. 

Dans l'arrondissement de Saint-Girons on observe,comme 

à Saint-Gaudens, des vignes conduites sur des arbres, soit 

en bordures, soit en massif sur céréales et cultures sarclées, 

soit en clôtures, surtout dans les plaines à droite et à gau­

che de la rivière du Salai. 

_M. Laurens, président de la Société d'agriculture de 

l'Ariége, a bien voulu m e faire connaître le résultat de 

l'application des conseils que j'avais donnés et des tailles 

d'épreuve cpie j'avais faites m o i - m ê m e ; tailles et, conseils 

que M. Laurens n'a pas hésité à faire appliquer à une grande 

étendue de ses vignes. Ce résultat a été des plus satisfaisants, 

et je citerai ici les quelques mots dits, à ce sujet, dans le 

rapport fait par une commission de sept membres au con­

seil municipal de Saverdun : ail nous restait à étudier les 

ce effets de la taille Guyot, et sur le raisin et sur la souche. 

te Que pourrions-nous dire, si ce n est qu'il est impossible 

rr de trouver à un tel point la quantité unie à la qualité, et 

tt cela sur quelque cépage que ce soit; car. quand on par­

c-court les vignes de M. Laurens, à quelque endroit qu'on 

-•se trouve, quelle que souche que l'on considère, on ne voit 

•-que des raisins, des raisins parfont, raisins magnifiques 

rrpar leur grosseur et par leur maturité.** 

M. Laurens estime sa récolte à trois ou quatre fois la ré­

colte des vignes environnantes, conduites selon l'habitude 

du pays; mais ce n est pas seulement par les fruits, c'est 

encore par la beauté des bois, que les effets de la conduite 

nouvelle de la vigne se sont fait remarquer. 
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Sur une étendue totale de 618,558 hectares, le dépar­

tement de la Haute-Garonne cultive 55,000 hectares de 

vignes; d'une production moyenne de t5 hectolitres à Vil-

laudric et Fronton, ses meilleurs crus, mais les plus mai­

gres; de 9 5 hectolitres dans les arrondissements de Toulouse 

et de Muret, et de ko à 5o hectolitres dans les plaines : 

d'où se déduit une moyenne générale de 25 hectolitres, 

du prix moyen compensé de 16 francs l'hectolitre; ce qui 

donne 4oo francs bruts par hectare, et 29 millions de francs 

de produit brut pour les 55,ooo hectares : plus du quart 

du revenu total agricole (qui est de 81 millions de francs) 

sur la onzième partie du sol. 

Ces 22 millions représentent le budget annuel de 22,000 

familles ou de 88,000 individus, près de la cinquième 

partie delà population, qui est, au total, de âcjâ,ooo habi­

tants. Le rôle de la vigne, assez restreint dans l'Ariége, 

devient donc ici d'une, grande importance. 

Le. sol de la Haute-Garonne se compose de terrains ter­

tiaires dans la plus grande partie de son étendue : ce n'est 

que dans l'arrondissement de Saint-Gaudens qu'on observe 

l'étage inférieur du terrain crétacé et l'étage supérieur des 

terrains jurassiques; partout ailleurs le sol est formé par 

le diluvium alpin, les alluvions anciennes de la Bresse et 

hs alluvions récentes. A Muret et à Toulouse, les vignes 
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sont généralement plantées dans des terrains riches et pro­

fonds, jaunes et rouges, tantôt à cailloux roulés et à gravier 

très-abondants, tantôt sans cailloux ni gravier; à Villaudrir, 

et à Fronton, le plateau des vignobles est formé de terres 

blanches silico-argileuses. 

Le département de la Haute-Garonne est tourmenté par 

les orages et souvent ravagé par la grêle ; son climat est 

pourtant plus froid que celui de l'Aude : aussi les vins v 

sont-ils encore plus directement et bien plus généralement 

potables; les cépages empruntés au sud-ouest v sont accli­

matés, avec raison, de préférence à ceux du sud-est. 

Le bouchalès, variété de cols, de rualbec, et le negret, 

espèce de carbenet ou breton, le mozac el la chalosse, la 

morterille, le bordelais, dominent à Muret, à Toulouse, à 

Fronton, à Villaudric : ce sont là les cépages du sud-ouest 

qui font les meilleurs vins de la Haute-Garonne; quant au 

mourastel, au picpoule et à l'aramon, qui viennent du sud-

est, ils tendent à disparaître : la clairette et la blanquette 

se rencontrent aussi dans la Haute-Garonne, comme elles 

s'étendent de l'est à l'ouest de tous les départements pyré­

néens. 

La Haute-Garonne, (l'arrondissement de Saint-Gaudens 

toujours excepté) cultive la vigne en lignes, sur souches 

basses, à bras et à crochets courts, sans échalas comme 

dans l'Hérault, les Pyrénées-Orientales et l'Aude; mais ses 

cultures se distinguent de celles de ces trois départements en 

plusieurs points caractéristiques. 

D'abord la vigne y est dressée de préférence, et le plus 

généralement, à trois bras eu éventail, dont le plan se con­

fond avec le plan de la ligne des ceps, au lieu d'être dressée 

sur trois, quatre et cinq bras et plus, en gobelet ou en calice. 
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Celte disposition en éventail a pour objet de per­

mettre aux instruments aratoires d'approcher le plus près 

possible des souches sans accrocher leurs bras, et de dimi­

nuer ainsi la largeur de la bande à façonner à la main. 

En second lieu, la majorité des vignes présente ses ceps 

en lignes distantes de i"',8o, les ceps étant à i mètre ou 

i"',io les uns des autres dans la ligne. 

Enfin les lignes sont fortement chaussées fin mai; c'est-à-

dire que les terres du milieu de l'intervalle des lignes sont 

déblayées et accumulées en billons dont le sommet touche 

le collet des souches, c o m m e j'ai essayé de le représenter 

dans la ligure 121, et ces mêmes lignes sont fortement dé­

chaussées au mois de mars ou d'avril de l'année suivante, 

après la taille. J'insiste sur cette opération, parce qu elle est 

difficile, coûteuse et nuisible à la vigne, et que néanmoins 

elle est pratiquée dans les Hautes- et les Basses-Pyrénées, 

les Landes, le Gers, le Tarn-et-Garonne, le Lot-et-Garonne, 

la Gironde, les Gharentes, et dans beaucoup d'autres dé­

partements. 

oici comment s'opère le déchaussage : si l'on jette les 
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yeux sur la figure 122, on voit que l'éventail ou la tige des 

souches paraît être sur le sommet d'un billon, tandis que le 

Fig. 12 a. 

X. 

« 

t 

t 

*4x 
te 

*t 

**. 

milieu entre les lignes est une espèce de rigole ou de fossé 

séparant deux billons; si l'on regarde ensuite la figure 123, 

i;ue disposition toute contraire apparaît, c'est-à-dire que le 

billon occupe, le milieu de l'intervalle des lignes de vignes, 

et que les lignes de vignes occupent le fond de la rigole ou 

du fossé : c'est là, en effet, l'état du déchaussage complet. 

Pour l'obtenir, on a attaqué, avec la charrue à versoir op­

posé à la ligne à déchausser, le billon de droite et celui de 

gauche, de façon à rejeter au milieu de 1 intervalle des lignes 

la plus grande partie possible de la terre qui les constitue: 

la vigne ainsi labourée présente à peu près l'aspect que j'ai 

voulu reproduire par la ligure 1 21 O n voit parce croquis 

que la charrue, n'ayant pas pu approcher des souches, a 

laissé sur leur ligne la portion la plus élevée du billon; 

cetle portion doit être enlevée ensuite à la bêche cl rejetéc 
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au milieu de l'intervalle, pour compléter l'aspect donné par 

la figure 120. Cette partie laissée intacte par la charrue, entre 

Viff nés uecliau ssées el dccavaillonnccs. 

les souches et de chaque côté, s'appelle le oavaillon; el ce 

nom de cavaillon vient de ce que l'ouvrier, qui en jette la 

terre à droite et à gauche avec sa pioche, se tient à cheval 

sur la ligne des ceps, pour exécuter plus habilement et plus 

régulièrement l'opération. 

Cette culture, aussi difficile que dispendieuse, est par­

faitement inutile; je dis plus, elle est nuisible à la vigne : 

l'expérience el le raisonnement se réunissent également 

pour la condamner, surtout dans son exagération. J'ai vu 

des propriétaires dans la Haute-Garonne, dans les Hautes-

et Basses-Pyrénées, dans le Gers, dans le Lot-et-Garonne, 

qui ont fait déchausser leurs vignes à 3o centimètres au-

dessous du collet, sans obtenir une récolte au-dessus d'un 

rendement moyeu de i5 hectolitres à l'hectare, dans des 
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terrains très-riches et très-profonds; tandis que dans la 

Champagne, dans la Bourgogne, dans le Beaujolais, où l'on 

cultive à plat, on obtient une moyenne de 3o à ho hecto­

litres à l'hectare dans des terrains bien moins plantureux; 

tandis quaux environs de Paris, à Argenteuil par exemple, 

où les binages sont de i o à i 2 centimètres à plat, on obtient 

5o à 60 hectolitres; tandis que dans l'Aude M. Portai de 

Moux, avec ses binages à plat, obtient 100 hectolitres. La 

majorité des vignerons de l'Hérault, des Pyrénées-Orien­

tales, de l'Aude et du Lot cultivent à plat, et la vigne se 

porte à merveille, c o m m e en Champagne, en Bourgogne 

ou en Beaujolais. 

Le chaussage et, le décbaussage de la vigne ont été im­

posés par les bouviers anciens, qui, avec leurs grossières 

charrues et leurs attelages de deux colliers, n auraient pas 

su faire autrement que de jeter les terres sur le cep par 

une culture et de les rejeter au milieu par la culture sui­

vante. Ces deux cultures faites, on ne savait plus comment 

biner en juin, juillet et août; aussi, dans la plupart des pays 

où l'on chausse et déchausse à la charrue, la vigne doit-elle 

se contenter de ces deux façons : c'est ce qui arrive en effet 

(buis la Haute-Garonne, dans une partie de l'Ariége. dans 

les Hautes- et Basses-Pyrénées, dans les Landes, le Gers, 

le Lot-et-Garonne et le Tarn-et-Garonne. Dans la Gironde 

on répèle souvent deux fois l'opération et l'on donne ainsi 

quatre cultures, moins profondes d'ailleurs que dans les 

autres déparlements. 

S'il est rationnel, pendant les premières années, de creu­

ser, au printemps, de petites cuvetles de 1 â centimètres de 

profondeur autour de chaque cep. pour détruire les col­

liers de racines trop rapprochées de la surface du sol, qui 
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tendraient à s'implanter et à prendre de la force au-dessus 

de cette profondeur, rien, dans la physiologie végétale de 

la vigne, ne peut justifier les mutilations continuelles et 

surtout les changements profonds et subits de situation, 

d'hygrométrie et de température que le, chaussage et le dé-

chaussage imposent à ces racines. 

La vigne, c o m m e tous les arbres à végétation puissante, 

a besoin d'un sol solide et stable; et si les binages superfi­

ciels et fréquents lui sont si favorables, c'est, parce qu'elle 

veut aussi un sol dénudé de toute végétation autre que la 

sienne, et parce que la surface remuée du sol y fixe la fraî­

cheur et l'humidité. Mais enlever tout à coup 20 et 3o cen­

timètres de terre de son collet pour les accumuler au-dessus 

de ses chevelus éloignés; puis, lorsque ses racines se sont 

habituées à ce changement, reporter tout à coup vers leur 

centre 20 et 3o centimètres enlevés à leur circonférence, 

c'est placer la vigne dans la condition des arbres fruitiers 

plantés dans des prairies fauchées : ils y languissent et y 

meurent en peu d'années, tandis qu'ils prospèrent dans les 

prairies pâturées. En effet, les racines sont c o m m e les vers 

de terre, elles s'installent et séjournent au degré d'humidité 

et de chaleur terrestre qui leur convient : soulevez la pierre 

qui recouvre le ver, et, le ver se sauvera, ou périra s'il ne 

se sauve pas bien vite plus profondément; la racine, qui est 

venue lentement, ne se sauvera pas : elle souffrira, si elle 

ne périt pas. C'est ce qui arrive quand on fauche la prairie: 

un manteau de âo à 5o centimètres est enlevé tout à coup 

aux racines venues à la surface; ce manteau supprimé, 

elles se dessèchent et l'arbre meurt ou languit. Si la vigne 

ne meurt pas par un déchaussage et un chaussage opérés 

l'un en mars et avril, I autre en mai et juin, c'est qu'elle a, 
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outre ses racines superficielles, assez de racines profondes 

pour l'empêcher de périr; mais certainement elle en souffre 

beaucoup. 

La vigne doit être cultivée à plat et superficiellement, 

l'été surtout. Tous ces grands travaux de terrassement, les 

défonçages, les enfouissements de fumier, les provignages, les 

terrages, les fossés d'assainissement, les drainages, doivent 

être accomplis pendant le sommeil de la végétation; mais, 

une fois la végétation en activité, la vigne ne doit plus être 

dérangée et ne doit recevoir que des binages superficiels 

et à plat. Quant à l'aérage des terres et aux vapeurs azotées 

que la culture peut y fixer, les vignes de Banyuls, PotT-

Vendres et Collioure, celles du Lot et de tant d'autres pays, 

où la roche est à 10 centimètres au-dessous du sol remué, 

prouvent suffisamment, par leur santé et leur longévité, 

que les cultures superficielles à plat en prennent tout ce 

qu'elles peuvent et doivent prendre; et, en effet, les gaz, 

vapeurs et liquides azotés de l'atmosphère sont surtout dé­

posés en terre par les pluies et, les rosées, et ne sont point 

engendrés par le contact direct du sol et de l'air. 

Dans la Haute-Garonne, les plantations se font au pal et 

à bouture le plus générale-
Fig. .a-'. l . • 1 

ment : depuis plus d'un siècle. 
à Muret et à Toulouse, on 

est dans l'habitude d'enlever 

l'épiderme de la partie de la 

bouture qui doit être mise en 

terre. Dans les années sui­

vantes, on ne creuse pas de 

cuvette autour du cep, et on n'enlève pas, comme dans 

l'Aude, le Roussillon et l'Hérault, le collier supérieur des 

: en éventail taillée définitivement. 
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racines. O n ne taille pas la seconde année; on se contente 

de rogner ou plutôt de tondre les pousses exubérantes; la 

troisième et la quatrième année, on dresse la souche en 

éventail, à deux, trois et quatre bras, à 10 ou i5 centi­

mètres au-dessus 

du niveau général 

du sol (fig. 12/1). 

O n procède tous 

les ans, et de temps 

\ immémorial, à une 

x taille préparatoire 

qui ne laisse qu'un 

sarment à l'extré­

mité de charpie 

bras (fig. i*i5). 

Cette taille prépa­

ratoire s'opère pendant le cours de l'hiver, au moven de la 

serpe et de la scie; la taille définitive, qui consiste à ra­

battre les sarments laissés à un ou deux yeux, se pratique, 

en mars et en avril, par le sécateur. 

Cep taillé provisoirement. 

,/ 

Cep non taillé. 

La figure 1 26 montre une souche moyenne de la HauLe-
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Serpe du midi. 
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Garonne. O n voit, sur cette souche, que la taille trop courte 

l'ait sortir du vieux bois une foule de branches gour­

mandes aaaa. La figure 12.5 montre la 

m ê m e souche ayant subi la taille pré­

paratoire; et la figure 12a représente 

la souche définitivement taillée. La 

serpe (fig. 127), qui présente un tran­

chant de b en b' et un autre de c en c, 

est seule employée avec la scie à Mu­

ret; le petit sécateur est employé à la 

seconde taille à Toulouse, à Fronton et 

à Villaudric. 

Dans les grandes exploitations, là où les bras font 

défaut pour opérer la taille en février et en mars, la 

taille préparatoire offre une avance de main-d'œuvre 

meilleure que la taille définitive en novembre et dé­

cembre. 

Des opérations de l'épamprage, on ne pratique que l'ef­

feuillage avant la vendange. 

La cuvaison se prolonge de quinze à quarante jours. Les 

vins sont conservés en chais très-bons. Ils sont à peu près 

tous tirés en vins rouges; les vins blancs ne sont qu'une 

exception. Les vins rouges des coteaux de Fronton et Vil­

laudric sont de bonne qualité et de consommation directe : 

ils marquent, d'après les épreuves de M. Filhol. 1 2 degrés 

à 12 degrés et demi d'esprit; ils se vendent de 25 à 

3o francs l'hectolitre. Ceux des plaines sont moins riches en 

esprit de 1 à 2 degrés; mais, en revanche, ils sont plus 

foncés en couleur, et sont achetés aussi cher que ceux de 

coteau par le commerce. 

La Haute-Garonne produit déjà des vins très-agréables; 
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elle pourrait en produire de qualité supérieure, si à son 

bouchalès, à son negret et à son mozac elle joignait les car-

benets-sauvignons el les pineaux de Bourgogne. Ses grands 

propriétaires le savent bien, et s'occupent depuis longtemps 

d'améliorer leurs cépages et leurs cultures. Une commis­

sion, composée de M M . de Papus et Linières et du savant 

professeur Filhol, a été chargée par M. le préfet de la Haute-

Garoime de suivre et de développer les progrès de la viti­

culture; sous cette intelligente impulsion, le progrès ne se 

fera pas attendre dans le département. 

En remontant de Toulouse, par Muret et par Noé, vers 

Saint-Gaudens, on quitte la région où les vignes sont exclu­

sivement cultivées sur souches basses, et l'on commence 

à voir, à mesure qu'on approche de Saint-Gaudens, les 

vignes dressées sur des arbres, soit en bordures de routes 

et de champs, soit en quiconces et en champs de grande 

étendue, sur céréales ou plantes sarclées, jamais sur prai­

ries naturelles ou artificielles à faucher. Ces vignes, à 3, k 

et o mètres de terre, forment de véritables forêts, ou des 

rideaux, ou des avenues. Ce genre de vignes se fait remar­

quer surtout dans les plaines; on en voit cependant aussi 

en coteau, bien alignées et bien taillées (fig. 128 et i2(j). 

La figure 128 donne l'aspect d'un type de vigne conduite 

sur arbre. L'arbre est dressé en gobelet à environ 2 mètres 

de terre; une seule pousse est laissée tantôt au sommet d'une 

branche, tantôt au sommet de l'autre, pour entretenir la 

vitalité de l'arbre; toutes les autres pousses sont coupées 

rez le vieux bois. Cette taille engendre, le long des branches 

et à leur extrémité, des rugosités ou loupes dont j'ai essayé 

de rendre l'effet. 

Les espèces d'arbres choisis et préférés sont : i°l'érable, 
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2° le merisier, parce qu'ils ont un feuillage léger; mais 

d'autres espèces reçoivent aussi des vignes. 

Généralement l'arbre et la vigne sont plantés en m ê m e 

temps : le vigneron impose 

au cep de vigne huit à dix 

ans, pour lui laisser at­

teindre les branches;pen­

dant ce temps, l'arbre a 

pu être formé sur cinq à six 

branches en gobelet ; et la 

vigne, dressée sur autant 

de bras, est attachée le 

long de ces branches. 

Chaque bras de la vigne 

porte une ou deux bran­

ches à fruits de 5o à 80 

centimètres de longueur; 

j'ai compté jusqu'à dix 

branches à fruits de cette 

longueur sur un seul cep. 

E n année moyenne, 

chaque arbre, à partir de 

douze à quatorze ans, peut 

produire 10 à 1 5 kilogrammes de raisin, soit u5 à 70 hec­

tolitres de vin par hectare et par an; vin toujours très-verl, 

très-acide et de pauvre qualité, parce que, à travers les 

feuilles et à celte hauteur, le raisin mûrit toujours inégale­

ment et mal. 

Les anciens vignerons du pavs sont persuadés que la 

vigne a besoin de monter pour prendre toute sa force; ils 

ont raison : dans tout pays, plus la vigne est élevée, jusquà 
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3 ou â mètres de ferre, plus elle est vigoureuse; mais ils 

ont tort de penser qu elle ne pousserait pas bien sur terre 

ou, du moins, qu'elle ne pousserait pas suffisamment pour 

donner de bons bois et de bons fruits pendant un temps 

assez long (quarante à soixante ans), et pour que la culture 

de la vigne basse fut plus rémunératrice que celle de la 

vigne haute. Au surplus, les vignerons et les propriétaires 

sont éclairés aujourd'hui à cet égard, puisqu'on renonce 

partout, et m ê m e à Saint-Gaudens, aux vignes sur arbres. 

On leur substitue ou bien on plante à côté d'elles des 

vignes sur souches basses, à i mètre dans le rang et à im,2o 

entre les rangs. Ces vignes sont très-vivaces et très-vigou­

reuses; si elles sont peu fertiles, leur infécondité tient à la 
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laille trop courte qu'on leur impose, aux nombreux gour­

mands qu'elles jettent forcément par suite de cette taille, 

et à l'absence d'ébourgeonnage, de pinçage et de rognage 

des pampres verts. 

La figure 129 donne l'aspect d'une vigne pleine sur 

arbre, à â mètres au carré; les deux rangs d'arbres du 

premier plan sont isolés, et les trois rangs du second plan 

sont réunis par des lianes, le long desquelles on fait courir, 

en les y attachant, les branches à fruits et les pampres. 

Fig. i3o. 

La figure 1 3o montre une bordure en arbres jeunes, avec 

cordon de lianes déjà tendu. 

O n prétend que ces vignes ne diminuent en rien la pro­

duction des céréales et des plantes sarclées cultivées dessous. 

J'ai peine à le croire, malgré la chaleur du climat, qui pour­

rait, jusqu'à un certain point, rendre raison du fait. Saint-

Gaudens est très-souvent gelé et grêlé; il est toujours dé­

voré par l'oïdium qui s'attaque surtout aux vignes sur arbres. 

M. le président Tataro m'assure que la main-d'œuvre est 

rare et chère à Saint-Gaudens; il m e dit qu'on y cuve de 

quarante à soixante jours, parce que les gens de la mon­

tagne, qui achètent les vins du pays, n'en voudraient pas si 

ces vins n'avaient séjourné que huit à dix jours en cuve. 

Les terrains sont de, première qualité pour la vigne et 

pour l'agriculture dans la Haute-Garonne, surtout aux en-
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virons de Toulouse, de Muret, de Noé et de Saint-Gaudens. 

Si la grêle ne peut y être conjurée, du moins en retaillant 

la vigne sur les bourgeons verts aussitôt après le désastre, 

quand la saison ne sera pas trop avancée (jusqu'à fin juillet), 

on évitera souvent ses funestes effets sur les bois de l'année 

suivante. 

Quant à la gelée, on pourra toujours parer à sa princi­

pale action en laissant un long sarment de précaution, que 

l'on jettera bas s'il n'a pas gelé au printemps, et cpti donnera 

une belle récolte si tout a été gelé. 

Si au soin de laisser un sarment pare-à-gelée on ajoute 

ceux de l'ébourgeomiage, du pinçage et du rognage sur 

une taille plus généreuse (12 à 2â yeux par souche); si 

l'on cesse de chausser et de déchausser profondément, et 

quon donne quatre binages au lieu de deux labours, on 

obtiendra dans la Haute-Garonne des récoltes doubles de 

• ce qu'elles sont aujourd'hui, et l'on y fera d'excellents vins 

avec les bouchalès, les negrets et les mozacs blancs. 

Toutefois, il faudrait encore, pour Vbtenir un résultat 

parfait, emplir chaque cuve, aux 5/6 seulement, dans le 

moins de temps possible et n'y laisser fermenter le vin que 

de cinq à huit jours, comme cela se pratique de temps 

immémorial en Bourgogne, en Champagne, en Touraine, 

en Médoc et dans lous les vignobles en possession de hure 

et de fournir les meilleurs vins de la grande consommation. 
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Le département des Hautes-Pyrénées cultive environ 

i5,5oo hectares de vignes, la trentième partie de sa super­

ficie totale, qui est de /i5***,qoo hectares. Le rendement 

moyen de chaque hectare de vigne est, de 20 hectolitres et 

le prix moyen de l'hectolitre est de ik francs, ce qui 

donne 280 francs de produit brut par hectare : donc, pour 

les i5,5oo hectares, le produit total est de i,3/io,ooo fr., 

répondant au budget de â,3âo familles moyennes ou de 

17,360 habitants: le quatorzième de la population totale 

environ est ainsi entretenu par la culture en vigne du 

trentième du territoire ; et ce trentième fournit le sep­

tième du revenu total agricole du département, revenu qui 

est de 3o millions. 

Le sol du département des Hautes-Pyrénées présente, 

au sud, des terrains granitiques et de transition; puis, en 

allant vers le nord, des terrains jurassiques, la couche infé­

rieure des terrains crétacés, et enfin, dans sa plus grande 

partie, des terrains tertiaires où dominent les alluvions an­

ciennes de la Bresse, lesquelles constituent la base de ses 

[dus grands et de ses meilleurs vignobles. Le terrain de 

ces vignobles est généralement jaune, ferrugineux, argilo-

calcaire, froid, tenant l'eau, mais profond et, fertile partout 

s'il était défoncé et soumis à des cultures fréquentes. Les 
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prairies s'associeraient ici à la vigne mieux encore que 

dans le Beaujolais, et y constitueraient une grande richesse 

avec une population nombreuse, au lieu d'une médiocrité 

relative passée à l'état chronique, faute de stimulation et 

d'enseignement. Seize mille hectares de vignes sont trop 

peu pour les Hautes-Pyrénées, alors que les coteaux où 

sont assis ses bons vignobles, à vins blancs el à vins rouges, 

offrent de vastes superficies de terrains et d'expositions favo­

rables à cette riche culture; ces terrains sont consacrés à 

l'ancien assolement agricole, généralement peu productif el 

surtout, peu colonisateur. 

Pourtant le climat des Hautes-Pyrénées est des plus 

favorables à l'agriculture en général, et en particulier à 

la viticulture. Mais en parcourant les départements pyré­

néens on ne peut échapper à cette pensée, que leurs habi­

tants, comblés des faveurs de la nature, sont plus disposés 

à en jouir telles qu'elles leur sont offertes, qu'à les aug­

menter indéfiniment par les efforts et les luttes du corps et 

de l'esprit. 

Trois modes de viticulture, bien différents et bien tran­

chés, sont suivis dans le département des Hautes-Pyrénées: 

i° les vignes mariées aux arbres; 2°les vignes en hautains 

et en espaliers; 3° les vignes basses, diles en picpoule. 

Les vignes sont élevées et conduites sur des arbres, 

c o m m e dans les arrondissements de Saint-Girons (Ariége) 

et de Saint-Gaudens (Haute-Garonne), exactement sous les 

formes indiquées par les ligures 128 et 129. 

Aux portes de Tarbes, dans le canton de \ic, et jus­

qu'à Mauboiirgtiel, on voit des forêts d'arbres portant 

chacun un ou deux ceps de vigne, disposés en carrés à 3 

ou â mètres, avec ou sans lianes, en lignes parallèles ou 
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croisées en damier : chaque arbre, est vivant et porte une 

ou deux branches d'alimentation ou tire-séve; en sorte que 

les vignes qui sont installées ainsi ressemblent à des bois 

d'érables, de merisiers, de frênes, etc. Les vins fournis par 

ce genre de culture sont, connue je l'ai déjà dit, verts, peu 

alcooliques et peu estimés; ils sont consommés sur place ou 

dans la montagne. 

C'est sans doute pour éviter les inconvénients et l'in­

fluence pernicieuse des feuilles des arbres sur la bonne 

maturité et sur la qualité des raisins, qu'on a imaginé de 

substituer aux arbres, sur les coteaux de Madiran, de Pey-

riguère, de Jurançon, et dans beaucoup d'autres lieux du 

département et des départements voisins, de grands échalas. 

ou plutôt des poteaux de 3 ou 5 mètres de hauteur sur 

7 à t 2 cenlimètrcs de diamètre, sur lesquels on attache, 

à im,8o ou à 2 mètres de terre, un échalas en croix de 

i mètre à i"',20 de saillie horizontale, aa (fig. i32), ou 

deux échalas en croix bb (fig. i3t). Parfois les croix bbbb, 

au lieu d'être attachées aux poteaux par 

de fortes harls en osier, sont passées 

dans des trous pratiqués dans les po­

teaux. Ce sont ces échalas transversaux 

et le poteau qui les porte qui remplacent 

très-avantageusement l'arbre et sa tige; 

et, bien qu'ils coulent près de 5o cen­

times l'un, mis en place, ils valent mieux que les arbres et 

coûtent encore moins cher : ils valent, mieux, parce qu'ils 

sont tout venus de suite et qu'ils n'ont point de feuilles; 

ils coûtent moins cher, en ce que l'achat, la plantation et 

les soins d'entretien des arbres, ainsi que les difficultés d'al-

tacbe et de conduite de la vigne sur leurs branches, coûtent 

Fig. i3i. Fig. i3a. 

II 
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[dus d'un franc en sus de la fourniture, pour dix à quinze 

ans, durée moyenne des poteaux. Les vins récoltés sur ces 

derniers valent d'ailleurs beaucoup mieux, sont parfois très-

distingués, m ê m e renommés, et se vendent beaucoup plus 

cher, sans compter que les vignes y produisent des récoltes 

non moins abondantes. 

Il sullit de dire que les excellents vins rouges de Madi-

ran, que les bons vins blancs de Peyriguère, que les vins si 

anciennement connus de Jurançon, sont pour la plupart. 

encore aujourd'hui, produits par des vignes dressées sur 

poteaux avec échalas en croix, et que toutes les vignes de 

ces bons crus étaient ainsi conduites à l'époque où elles ont 

fondé la réputation de leurs vins, pour montrer combien 

l'usage des poteaux l'emporte sur celui des arbres vivants, 

lesquels n'ont jamais produit que des vins communs et sans 

réputation. 

Non-seulement les rameaux de la vigne sont soutenus 

par les échalas en croix simple ou double, mais le plus 

souvent encore ces échalas sont reliés les uns aux autres 

par des lianes empruntées aux sarments de la vigne elle-

m ê m e ou aux clématites sauvages, fortement attachées au 

moyen d'osiers (vimes) à l'extrémité des échalas et bien 

raidies d'une croix à l'autre. 

Par une prudence el une économie bien entendues, 

deux ceps de vigne sont plantés au pied de chaque poteau 

et y sont fortement attachés, jusqu'au collet, par plusieurs 

liens d'osier Lorsque les deux ceps ont atteint la hauteur 

de im,75 à i"',8o (ils devraient atteindre celte hauteur en 

moins de quatre ans au lieu de huit), ils sont alors taillés 

chacun à deux crochets de remplacement à deux veux et à 

deux branche ; à fruits. 



DÉPARTEMENT DES HAUTES-PYRÉNÉES. 333 

J'essaye de représenter ces dispositions d'ensemble dans la 

figure 133 (échelle au centième), avec les poteaux, les croix 

Fig. i33. 

et les lianes portant les ceps taillés et non taillés. SS' sont 

les deux ceps reliés à chaque poteau, dd eu sont les crochets, 

eeee en sont les branches à fruits. Les ceps des poteaux c et c" 

sont taillés ; ceux des poteaux c,c',c,c, sont avec tous leurs sar­

ments d'automne: tel est l'aspect réel des vignes sur hautains. 

Après les cultures de vignes en hautains, je donne l'as­

pect d'une ligne de vignes conduite en espalier ou en espa-

lière à l'échelle d'un trente-troisième. Les ceps y sont 

placés à i mètre les uns des autres, seul à seul; et les 

lignes sont espacées de a mètres à 2m,8o. Les lianes ou 

lattes transversales varient en hauteur de 6o centimètres à 

im,io. Les ceps y sont taillés généralement à un ou deux 
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crochets et à une ou deux branches à fruits, c o m m e j'essaye 

de le montrer dans les figures i 3k et 1 35. Les ceps de la 

Fig. 134. 

figure i3/i offrent chacun un crochet c et deux branches à 

fruits bbb'b' Le premier cep de la figure i 35 présente un 

crochet c et une seule branche à fruits bb, et les deux sui­

vants, deux branches à fruits b'b', b'b' Toutes les branches 

à fruits sont arquées c o m m e dans celle figure. 

Fig. 135. 
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Les vignes hautes et en espalier ont été, co m m e les 

vignes sur arbres, éloignées de terre pour les préserver 

autant que possible de l'action des gelées du printemps; 

cette élévation remplissait fort bien son but, sans nuire à 

la maturité du raisin : car j'ai ouï dire, par les meilleurs 

cultivateurs et propriétaires de vignes de ces pays, que les 

vignes hautes donnaient des vins supérieurs aux vins des 
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vignes sur terre. Ce fait n'a rien d'étonnant dans un pays 

où la maturité est toujours plutôt excessive qu'insuffi­

sante : il ne se produirait pas, ou donnerait des résultats 

inverses, dans les climats moins chauds, car il est dé­

montré que plus le raisin est près de la terre qui réver­

bère la chaleur, plus il mûrit vite et mieux il complète sa 

maturité. 

Cette culture en hautains est encore très-favorable à la 

vigueur de végétation et à la longévité de la vigne, car 

la vigne est destinée par la nature à établir et à nourrir 

l'épanouissement de sa tige à une certaine hauteur; et à 

mesure quon satisfait mieux, dans ce sens, à l'exigence 

de son organisation, elle donne en proportion des pousses 

plus nombreuses, plus vigoureuses et plus étendues, el 

elle devient capable de porter une plus grande quantité de 

fruits sans diminuer ses forces et sans abréger sa vie. 

M. Larré, père du maire actuel de Peyriguère et riche 

propriétaire de terres et de vignes, m e montrait des vignes 

bautes que son grand-père avait plantées : il m e disait que 

ces vignes ne baissaient ni en production de bois ni en 

production de fruits,bien quelles comptassent plus de cent 

vingt ans d'existence ; tandis que tout à côté, dans un m ê m e 

sol et dans des conditions aussi favorables, la vigne basse 

devient, stérile, en bois et en fruits, en quarante ans, dans 

les mêmes circonstances où la vigne haute reste vigoureuse 

et féconde au delà de cent vingt ans. Cette curieuse vérité 

m'a été signalée et démontrée tout le long des Pyrénées, 

où les vignes hautes et basses sont entremêlées presque 

nartout. 

Le troisième genre de culture, celui des vignes basses, 

sur souches en ligues et sans échalas ni palissage aucun 
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c o m m e dans la Hau-Garonne, et l'Aude, les Pyrénées-

Orientales et l'Hérault, a été adopté depuis longtemps ici, 

d'abord en faible proportion, par économie sans doute 

d'échalas, d'attaches et d'autres soins; mais aujourd'hui ce 

mode tend à se généraliser et à se substituer aux deux 

autres, pour échapper surtout à l'oïdium. 

M. Nabonne, maire de Madiran, m a assuré que M. de 

Franclieu avait tenté, dans l'intérêt de la viticulture, une 

expérience difficile et hardie sur ses vignes en hautains. 

Après l'époque des gelées du printemps passée, M. de 

Franclieu a fait détacher ses ceps de leurs supports et 

les a lait coucher à terre pour les sauver de l'oïdium par 

cette position ; M. Nabonne m'a assuré que les résultats 

de l'expérience avaient été bons : c'est tout ce que j'en 

puis dire, n'ayant eu aucun détail, et n'ayant pas été assez 

heureux pour être mis en rapport avec M. de Franclieu, 

l'agriculteur et le viticulteur le plus considérable et le plus 

considéré du pays. La vérité est que les vignes sur arbres 

et les vignes en hautains sont les plus cruellement frap­

pées et avec le plus de constance et d'opiniâtreté par la 

maladie. Ce phénomène se manifeste dans le midi comme 

dans le nord ; c'est ainsi que les treilles de la Cham­

pagne, de la Bourgogne, des environs de Paris, et géné­

ralement du centre et du nord de la France, sont sou­

vent atteintes par l'oïdium, tandis cpie les vignes basses, 

composées des mêmes cépages, en sont le plus souvent 

exemptes ou n'en sont que légèrement et passagèrement 

atteintes. 

Dans beaucoup de localités éloignées ou voisines des 

Pyrénées, l'oïdium a commencé par attaquer les vignes 

hautes avec une violence extrême, alors qu'il épargnait 
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et qu'il épargne encore quelquefois les vignes basses, 

ou du moins qu'il les atteint plus bénigncinent. Si l'on 

ajoute à ce fait, qui ne laisse aucun doute dans l'esprit 

des habitants, qu'ils ont longtemps tardé à accorder la 

moindre confiance à l'action curative du soufre, il sera 

facile de comprendre comment l'espoir de salut s'est plus 

que jamais tourné vers la vigne plantée et conduite près de 

terre. 

La transformation des vignes hautes en vignes basses a 

bien pour principe le désir d'échapper à la maladie, puis­

que non-seulement on plante pour tenir la vigne basse sur 

terre, mais encore on plante, de préférence à tout autre, 

le cépage grossier qui échappe le plus à l'oïdium, cépage 

qui est la folle blanche des Cbarentes et ses variétés, l'enra-

geat de la Gironde, le plant de dame et le plant de Grèce, 

le picpoule dans les Hautes- et Basses-Pyrénées, dans les 

bandes, dans le Gers et dans le Lot-et-Garonne. Le n o m de 

•picpoule donné à ce m ê m e cépage dans cinq départements 

est en m ê m e temps le nom donné aux vignes basses, parce 

que les poules peuvent en piquer le grain; une vigne dite 

en picpoule s'entend d'une vigne sur souche basse, sans 

échalas, dans les cinq départements, tandis qu'une vigne 

de picpoule est, dans les mêmes départements, une vigne 

de folle blanche, enrageât, plant de dame et de Grèce 

même et unique cépage. O n y plante donc aujourd'hui 

tout en picpoule et de picpoule. 

Si cette tendance n'était fondée que sur la panique 

causée par l'oïdium, regardé c o m m e incurable, elle devrait 

être arrêtée par plusieurs motifs : le premier, c'est que, 

dans le midi, l'oïdium finit par atteindre les vignes basses 

aussi bien queles vignes hautes; le second, c'est qu'amour-
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d'hui nous avons la certitude absolue que l'oïdium cède 

aux soufrages bien dirigés, aussi bien sur les vignes hautes 

que sur les vignes basses; le troisième, c'est que, si les 

vignes basses ne demeuraient fertiles qu'à la condition de 

se composer de cépages grossiers, les bons vignobles, ainsi 

transformés, perdraient leur valeur; le quatrième, enfin, 

serait que si les vignes hautes, ou du moins à une certaine 

hauteur, échappent aux gelées du printemps et à une sté­

rilité prématurée, il pourrait être bien plus avantageux de 

les tenir dans les conditions de leur immunité et de leur 

fécondité, puisqu'on peut aujourd'hui être assuré de les 

guérir de l'oïdium. 

Il ne resterait plus, pour expliquer la transformation, 

que l'économie des installations, des cultures et des soins; 

mais cette économie serait illusoire, si elle entraînait l'avi­

lissement de la qualité des vins et la diminution de la 

durée et de la force productive des vignes. 

Quoi qu'il en soit, les plantations et les cultures des 

vignes en lignes basses se font aujourd'hui, à peu de chose 

près, dans les m ê m e s conditions que dans la Haute-Garonne, 

r. „, dans le Gers ou dans les 
log. îji). 

Landes, suivant qu'elles 
( v i ~, ont lieu dans des régions 

plus ou moins voisines 

de ces départements. Les 

ligures i36, 137. 138. 

1 39. 1 âo et 1 ai donnent 

une idée des souches avec 

lous leurs sarments, des 

souches taillées à crochets 

et à pisse-vin et des souches taillées à crochets et à branche 



339 DÉPARTEMENT DES HAUTES-PYRENEES. 

à fruit. Les tailles i38 et i3q et les tailles vko et lui ont 

le plus souvent lieu sans le pisse-vin C C , ce, et sans la 

Fig. 137. 

branche à fruit bb, bb; elles sont exécutées à simples cro­

chets à un et à deux veux, et souvent la souche, au lieu 

Fig. i38. Fig. i39. 

d'être à deux, trois ou quatre bras, est réduite à un seul 

tronc, connue la souche de la figure 161 

Fig. îûo. Fig. i4i 

On voit par les sarments de la souche de la fig. 1 3*j, com­

bien cette conduite et cette taille, réduites à leur plus simple 

expression, engendrent une végétation défectueuse et misé­

rable; cinq gourmands stériles g g ont jailli du pied el du 
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vieux bois de la souche mutilée à sa tète; et les sarments 

de tête s, s, s, s, les seuls qui aient pu porter quelques fruits, 

n offrent qu un développement racbitique. J'ai vu, dans les 

vignes basses des Hautes-Pyrénées, beaucoup de souches 

présentant l'aspect de la souche 1A0, et, taillées comme les 

souches i3q et 1U1, sans branche à fruits ni pisse-vin. 

J'en ai vu un grand nombre aussi présentant un pisse-

vin placé en ce ou en c' c', dans les figures i 38 et I 3 Q ; ou 

bien une branche à fruit placée c o m m e sur la souche des 

ligures 160 et, îui Quelques vignerons n'adoptent jamais 

que le pisse-vin; d'autres n'adoptent jamais que la brandie 

à fruit. 
La différence du pisse-vin (son n o m indkpie assez que 

le vigneron le destine à porter beaucoup de raisin) avec la 

branche à fruit, c'est que le pisse-vin est toujours pris eu 

dehors des sarments de charpente et de la taille régulière 

de la souche, sur un œil sorti du vieux bois au-dessous des 

sarments terminaux; tandis que la branche à fruit est tou­

jours un sarment venu sur la taille ordinaire de l'année pré­

cédente, et choisi, soit c o m m e bras terminal sans crochet 

de remplacement, soit avec crochet de remplacement du 

bras terminal, toujours au-dessous du sarment destiné a 

la branche à fruit. La branche à fruit appartient aux pousses 

normales et régulières du cep; elle est toujours fertile et 

ne détourne point la sève, qui suit son cours naturel; le 

[lisse-vin est une pousse anormale, une crevée accidentelle 

du vieux bois, un détournement de la sève, qui n'est pas 

toujours fertile. 

Les vignerons pensent généralement qu'ils n épuisent 

pas la souche par le pisse-vin. tandis qu'ils croient la rui­

ner en lui laissant un sarment terminal à plusieurs yeux. 
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J'ai fait, à cet égard, beaucoup d'expériences comparatives; 

j'ai examiné bien des fois les effets des pisse-vin laissés 

par les vignerons, et la souche m a toujours paru plus dé­

formée et plus épuisée par le pisse-vin que par la branche 

à fruit conduite, ébourgeonnée, pincée et rognée c o m m e 

elle doit l'être. E n un mot, le pisse-vin est lui-même un 

produit parasite, engendré par une mauvaise taille, par 

une taille réduite à outrance, et la branche à fruit est un 

bois normal produit par une taille intelligente et régu­

lière. 

Un fait qui se présente partout où les vignes basses sont 

à côté des vignes hautes ou en espalier, et que je n'ai ja­

mais pu inexpliquée à l'honneur de l'intelligence humaine, 

c'est que le propriétaire et le vigneron taillent leur vigne 

basse à crochets courts, à un ou deux yeux, de peur d'épuiser 

la souche et de la faire périr; et ils n'hésitent pas à tailler 

leur vigne haute et m ô m e leur espalier, qui souvent n'est 

pas plus haut que la souche en picpoule, à longs sar­

ments de huit, dix et quinze yeux; laissant d'un à cinq 

ou m ê m e six de ces sarments, c'est-à-dire de dix à 

quatre-vingt-dix yeux sur une m ê m e souche, au lieu de 

deux ou de quatre. Les propriétaires et les vignerons re­

connaissent et proclament que les espaliers et les hautains 

vivent plus longtemps et donnent plus de bois et de fruits 

que les vignes à coursons, à peu de bras et à un ou deux 

yeux, dans le m ê m e terrain et à la m ê m e distance; et loin 

de conclure, quand ils voient souffrir et maigrir ces der­

nières, qu'il faudrait allonger leur taille, ils concluent, au 

contraire, qu'il faut la raccourcir: pourtant la vérité est 

que la taille allongée convenablement fortifie la vigne, et 

que, trop restreinte, elle l'étiolé et abrège son existence. 



.542 RÉGION DU SUD-OUEST. 

Cette obstination lient cependant à un fait que je vais seu­

lement indiquer ici, nie proposant d'y revenir aux consi­

dérations générales. 

Quand il n'y a qu'un œil sur un sarment, toute la 

sève ascendante, destinée aux vingt yeux de ce sarment, 

se porte sur lui et le fait pousser c o m m e quatre; c'est-

à-dire qu'au lieu d'avoir 7 millimètres de diamètre, son 

bourgeon développé en aura 10, et quau lieu d'avoir 

1 mètre de longueur il en aura 3. Le vigneron, frappé 

de ce phénomène, est persuadé qu'il a fortifié le cep, 

l'arbrisseau tout entier, tandis qu'il n'a fortifié qu un 

bourgeon et non l'arbrisseau, qu'il a au contraire mutilé 

et étiolé pour l'année suivante; car ce bourgeon unique, 

au lieu de représenter vingt bourgeons, aura pris la force 

et le développement de quatre bourgeons seulement. Un 

œil n'a jamais refait une tige tout entière en une pousse. 

La superficie d'assimilation, l'étendue de travail atmo­

sphérique de la tige, aura donc perdu, pour l'arbrisseau, 

une valeur de seize bourgeons. Si le vigneron avait laissé 

deux veux, le cep n'en aurait perdu que douze, et s'il en 

avait laissé cinq, les sarments poussés eussent été suffi­

samment beaux, et l'arbrisseau 11 aurait rien perdu de son 

travail général et de sa croissance. Mais le vigneron ne s'ar­

rête point à ces considérations, il ne voit que le fait: s'il 

ne laisse qu un œil, il v a un beau sarment, voilà tout ce 

qu'il considère Bientôt ce sarment devient chaque année 

plus petit par l'affaiblissement général de la [liante, et si 

le vigneron pouvait couper l'œil en deux ou le supprimer, 

il le ferait; car il reste convaincu que plus on taille court, 

[dus on fortifie la vigne. C'est une illusion. En taillant 

court, on fortifie un ou deux sarments de l'année, et Ion 
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affaiblit le cep. Si l'on a besoin d'un long jet pour former 

une treille ou un cordon, il ne faut laisser qu'un œil, il 

est vrai, c o m m e on doit le faire pour obtenir une branche 

mère d'espalier, une branche quelconque de charpente; 

mais si l'on ravalait tous les ans un arbre fruitier quel­

conque, et m ê m e tout autre arbre, sur un courson à un 

œil et m ê m e à deux yeux, on n'aurait bientôt ni bois, ni 

fleurs, ni fruits, et l'arbre périrait en peu d'années. 

Il faut donc bien se garder de mutiler la vigne outre 

mesure, d'une part; mais aussi, d'autre part,il ne faut pas 

laisser prendre à sa tige plus de développement que ne le 

comportent la distance des ceps, la richesse du terrain et 

la force nécessaire et proportionnée à la production de ses 

sarments et de ses fruits annuels. 

Dans les Hautes-Pyrénées, les vignes hautes à poteaux, 

les vignes en espaliers et les vignes basses sont déchaus­

sées, rechaussées et tenues avec soin. Les vignes hautes, 

en arbres, sont cultivées à plat, avec céréales et plantes 

sarclées. L'on ébourgeonne le pied et la tige des vignes 

hautes jusqu'au collet; on ne pratique aucune autre opé­

ration d'épamprage. 

A Castelnau-ttivière-Basse, à Madiran et sur les coteaux 

environnants, le vignoble produit d'excellents vins rouges, 

particulièrement fournis par le bouchy (pineau), le mansenc 

et le tannât. Anciennement dominaient les deux premiers 

cépages; aujourd'hui c'est le tannât qui domine, parce 

qu'il donne plus de couleur: aussi le vin est-il moins déli­

cat. La couleur et l'alcool brut sont partout, aujourd'hui. 

les deux éléments destructeurs des bons vins: l'industriel, 

fabricant de vin, n'achète plus que l'alcool et la couleur. 

Les vignes hautes et en espaliers dominent encore dans 
O A. 

'• 2.3 
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les vignobles de Madiran ; mais la plupart des plantations 

nouvelles s'y font, bien à tort, en vignes basses el en folle 

blanche, dont le vin blanc ne ressemble en rien au vin 

rouge justement renommé du pays. 

A Peyriguère, Castelvieilh et Cabanac, au contraire, les 

vignes basses dominent; elles sont plantées à bouture, à un 

mètre dans le rang, les rangs étant à deux mètres, sans défon­

çage préalable; elles sont chaussées el déchaussées, et ne 

donnent que des vins blancs assez estimés, vins que, pour 

m o n compte, j'ai trouvés fort bons. O n appelle \e< cépages 

blancs qui les fournissent picpoule, plant de dame, plant 

de, Grèce, pour les vignes basses; le rufiac est réservé pour 

les vignes liantes; mais j'ai cru reconnaître le pineau blanc, 

et non l'enrageat ni la folle blanche, dans le picpoule de ces 

pays. Il y a dans les Hautes- et Basses-Pyrénées et dans les 

Landes certainement une confusion de noms, car les vins 

blancs de ce pavs nont rien de c o m m u n avec le vin de 

folle blanche dite picpoule; et je ne crois pas que les lerres 

jaunes silico-ealeaires. à cailloux roulés, qui sont la base 

des vignobles, et qui sont les mêmes que ceux d'une grande 

partie des Basses-Pyrénées, des Landes, du Gers et même 

du Lot-et-Garonne, soient de nature à transformer en bons 

vins les jus (h; folle blanche : ce serait , en tout cas. un phé­

nomène digne d'une élude approfondie. 

Les vins blancs de Peyriguère el des environs sont géné­

reux , droits cl francs, d'un bouquet et d'un goût analogues 

aux vins de Chablis, quoique moins lins et plus spiritueux; 

ils moussent pendant un ou deu\ ans: néanmoins ils se 

conservent bien el supportent bien les transports. 

Les moyennes recolles u atteignent pas 3o hectolitres 

par hectare; elles s élevaient, sur les arbres, les hautains cl 
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les espaliers, à plus de 5o hectolitres avant l'oïdium. On 

commence, du reste, à pratiquer les soufrages : c'est M. le 

marquis de Franclieu et après lui M M . le comte de Cas-

telmore, président du comice agricole de Tarbes ; Na­

bonne, maire de Madiran ; Hamon, maire de Lascazèrcs; 

Lamotte, juge de paix de Maubourguet, eL Pailletde Peyri­

guère, qui ont donné l'exemple et l'impulsion. 
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Sur une superficie totale de 7^9,^191 hectares, le dé­

partement des Basses-Pyrénées cultivait en i852 environ 

20,000 hectares de vignes; il en cultive aujourd'hui tout près 

de 28,000 hectares, sous des formes bien diverses, dont le 

rendement moyen est de 2.5 hectolitres par hectare, et le 

prix moyen de chaque hectolitre, entre 12 et 2 5 francs, est 

de 18 francs, ce qui porte le rendement brut de chaque hec­

tare à âoo francs et le produit brut total des 28,000 hectares 

à 12,600,000 francs. Ce total correspondant au budget de 

12,600 familles ou de 5o,aoo habitants, c'est le neuvième 

de la population entretenu par la culture de la vingt-sep­

tième partie du territoire, et le tiers du revenu total agricole, 

qui est de 38 millions, réalisé par la vigne. 

Le sol du département des Basses-Pyrénées est princi­

palement formé, au sud, de l'étage inférieur des terrains 

crétacés; mais ses principaux vignobles de Jurançon et du 

Vicbille, les premiers au midi de Pau, et, presque en con­

tact avec le territoire de la capitale, les seconds au nord, 

sont assis sur des terrains tertiaires à terres rouges et jaunes 

et à cailloux roulés, terrains riches et profonds, analogues 

aux meilleurs terrains des vignobles des Hautes-Pyrénées. 

Bien (pie ces terrains, en bons sites, occupent des superfi­

cies triples propres à l'assiette des vignobles, il est regrettable 



348 RÉGION DU SUD-OUEST. 

«pie l'on compte à peine 28,000 hectares de vignes dans le 

département. 

Le climat en est excellent pour la vigne, pour tous les 

végétaux et pour la santé humaine. 11 gèle très-peu à Pau 

et dans ses environs, et il grêle encore plus rarement. 

La plus grande partie des vignes de Jurançon et du 

\ icbille sont semblables aux vignes hautes de Madiran, 

c'est-à-dire élevées à i"\8o sur poteaux de 3 mètres, avec 

croisillons simples ou doubles, et avec lianes reliant entre 

eux les croisillons (voir les figures i3i, i3a et 133); deux 

ceps montent à chaque poteau, taillés à deux crochets, à 

deux yeux chacun et à deux branches à fruits de quinze 

à vingt yeux chacune. L'imitation des arbres par les grands 

échalas à double croix est encore poussée plus loin à Juran­

çon qu'à Madiran; car j'ai vu emprunter des branches à des 

fagots de bois sec pour les attacher au sommet des poteaux 

et simuler, avec une naïveté d'enfant, l'effet des branches 

vivantes laissées aux arbres à vignes afin d'entretenir leur 

vitalité (fig. 1 33). Les rangs de poteaux sont à 3 mètres et 

les poteaux à 2 mètres dans le rang, ce qui peut donner 

environ 1,600 poteaux par hectare et 3.200 ceps. 

En général, 1,000 pieds de vignes hautes produisent 10 

hectolitres en vin rouge c o m m e en vin blanc et coûtent. 

à la tâche, 60 francs de façon pour tailler, lier les croix, 

les lianes el les ceps, et bêcher à la main deux lois. L ébour-

geonnage jusqu'au collet de la tige et l'effeuillage, les deux 

seules opérations de l'épamprage qui se pratiquent, sont 

payés à part, ainsi que la vendange, qui s'opère en deux et 

trois fois. O n égrappait autrefois le raisin pour vin rouge 

seulement; on égrappe aujourd'hui pour le blanc comme 

pour le rouge, à cause de l'odeur de soufre que la rafle 
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communique au vin lorsqu'elle est pressurée avec les grains. 

Outre les vignes hautes, on cultive également dans les 

Fig. i42, Basses-Pyrénées la vigne en espalier, en 

I, lignes à i"',5o, les ceps étant à i mètre 

dans le rang. Ces vignes, plantées en 

tranchées ouvertes de 5o centimètres 

de section et en boutures avec terreau, 

sont montées à 60 centimètres de terre, 

sur une tige soutenue le long d'un 

échalas pour chaque souche, et dressées 

sur un ou deux bras. Les échalas sont 

reliés entre eux par des percbettes ou 

lattes transversales, sur deux rangs, 

l'un à 60 centimètres et l'autre à 1 mètre 

ou à tm,2o de terre. Chaque bras est 

pourvu d'un crochet de remplacement 

et d'une longue branche à fruit (5o à 

80 centimètres), repliée en trajectoire 

oblique en bas, de i5 à 2 5 degrés au-

dessous de la ligne horizontale, el for­

tement attachée à l'une des deux ou 

aux deux lattes transversales, à peu 

près comme l'indique la figure 162 

dans les croquis des ceps l,u,v,s. 

Cette arqûre ou abaissement des 

branches à fruit est très-constamment 

et très-régulièrement appliquée dans 

les vignes en espaliers et m ê m e en 

hautains des Basses-Pyrénées. Dans 

l'Ariége, dans les Hautes- et Basses-

Pyrénées et dans d'autres pays, où la branche à fruit 
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est attachée à des lattes, les vignerons serrent fortement la 

branche à son origine et en divers points, croyant arrêter 

ainsi la dépense de la sève ascendante; ils se trompent, 

car la sève ascendante passe exclusivement par le bois 

dur. Mais l'nrqûre en trajectoire atteint bien mieux ce but, 

puisque la sève monte au maximum dans la ligne verti­

cale; elle monte moins à kh degrés, elle circule plus len­

tement encore en ligne horizontale, et elle se ralentit de 

plus en plus à mesure que le sarment s'incline davantage 

au-dessous de l'horizontale. Toutefois la ligne horizontale, 

c o m m e dans les croquis des ceps marqués p et r, est la 

position la plus favorable à la branche à fruit pour la pro­

duction régulière de tous ses yeux; d'ailleurs c'est l'arqûre 

qui agit le plus en comprimant les cellules du bois intrados 

et en dilatant les cellules extrados, c'est-à-dire en gènanl 

la circulation en proportion de la petitesse du ravon de la 

courbure : or la courbure peut être aussi énergique dans 

toutes les directions données à la branche à fruit. 

La vigne conduite en espaliers est plus productive que 

celle conduite en hautains ; elle donne également à peu 

près un litre de vin par cep, et elle comporte environ 

6,000 ceps à l'hectare. Elle serait encore plus riche et sa 

production serait plus régulière si ses pampres verts étaient 

pinces et rognés, ce qui ne se lait point. 

Les échalas des espaliers sont plus faibles que ceux des 

vignes hautes, et, bien que les traverses ne s'élèvent pas 

à plus de tm,•>,(), les échalas ont toujours 2m.3o à 2m,5o de 

haut; c'est là une bonne disposition, qui permet de favo­

riser la pousse des sarments de charpente, en les attachant 

à l'échalas vertical, et de prolonger la durée de l'échalas 

quand son pied est pourri. 
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Aux environs d'Orthez on pratique un troisième, mode 

de culture des vignes: il consiste en souches disposées de 

i mètre à tm,5o en lignes et à 1 mètre dans le rang et 
*e 

dressées sur un ou deux bras, à 20 ou à 3o centimètres 

de terre; le bras porte un courson et un archet, arçon ou 

branche à fruit (fig. 1 43), fortement replié en petit cercle 

et attaché à un long échalas de 2m,3o dont chaque souche 

Fin. ./ii. 

Vigne en archet. Vigne à courson. 

est munie ; souvent le bras n'a qu'un courson et point 

d'archet (fig. îkk). Ces vignes en archet, présentent l'aspect 

que j'ai essayé de rendre dans la figure 1 45. 

Fin. 145. 
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Enfin on observe encore, en approchant des Landes, 

des vignes en picpoule, c'est-à-dire en souches basses à 

un, deux ou Irois bras, et à crochets à un ou deux yeux, 

sans échalas ni archet (fig. 1A6). 

Fi;;. 1/16. 

Vignes à courson, sans éclialas, dites en picpoule. 

Ces deux derniers modes de culture sont évidemment 

une extension de la viticulture des Chalosses, vignobles 

voisins situés dans le département des Landes. 

Toutes les vignes dans les Basses-Pyrénées sont chaus­

sées fin mai, déchaussées et décavaillonnées en mars, soit 

à la main soit à la charrue; ces trois opérations constituent 

toute leur culture, avec le décavaillonnage. 

Les vins rouges de Jurançon sont très-colorés, d'une 

robe magnifique, très-généreux, d'un bouquet et d'une 

saveur propres, mais délicieux; ils sont produits par le 

botichy, l'arroyat, le camarao, le mansenc et le mourast ; 

depuis quelques années on a joint le tannât à ces cépages. 

O n essaie aujourd'hui l'introduction du pineau, du malbec 

et du carbenet; le (annal m'a paru être le m ê m e (pie le 

gamay. 

Les vins blancs de Jurançon ressemblent beaucoup aux 

vins du Bbiit; mais ils sont plus généreux et moins liquo­

reux. Ils sont fournis par le camarao, le courbut blanc 

et le petit mansenc; on essaye le sauvignon et le sémillon. 
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Pour les vins rouges, on ne cuve que six à dix jours. 

On place tous les vins en barriques de 3 hectolitres, et on 

les conserve en bons celliers frais. Le prix des vins blancs 

et rouges est généralement de âo francs l'hectolitre, à la 

vendange. 

Le Yicbille donne des vins [dus doux et plus liquoreux 

que le Jurançonnais, mais ses vins sont moins spiritueux 

et de moindre qualité. En allant vers Crouseilhes, on 

trouve néanmoins des vins encore très-corsés et très-esti-

més. 

Depuis plusieurs années on pratique le soufrage avec 

succès dans les Basses-Pyrénées. M M . Daran, Lapeyrère et 

Blandin, grands propriétaires de vignes, sont, dans le dépar­

tement, à la tète des expériences et des progrès de la viti­

culture; c'est à leur obligeance parfaite que j'ai dû le peu 

d'observations que j'ai pu y faire. Aujourd'hui M. Dejernon , 

grand propriétaire aussi à Jurançon, s'est signalé par un 

excellent ouvrage et par des conférences très-appréciées 

sur la viticulture. 

La plupart des vignes sont travaillées à la lâche ou à 

la journée, ou du moins la plupart de leurs façons se 

font ainsi, celles d'hiver principalement, époque à laquelle 

on remonte, au panier et à la caisse, les terres descendues, 

où l'on en apporte beaucoup de nouvelles, et où l'on [ira-

tique les opérations d'assainissement par drainages, fossés 

et chemins. 

O n ne fume pas ou on fume rarement; mais, après la 

vendange, on sème de l'esparcette et des lupins, quon en­

terre au premier labour. 

Les prix de la journée d'hiver sont de i fr. 2 5 cent, à 

i fr. 3o cent, et de i IV. /io cent, l'été, avec addition d'un 
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litre de demi-vin, estimé 3o centimes. Certes on ne peut 

se plaindre que la main-d'œuvre soit chère en ce pays, mais 

on se plaint beaucoup que la main-d'œuvre y soit difficile 

à obtenir. Est-il surprenant qu'il en soit ainsi? 

M. Lapev rère grand propriétaire à Jurançon, m'écrit, 

à la date du 22 septembre : ce Dans mes vignes, le pinçage, 

-r l'épamprage et le rognage ont aussi fait merveille, et si 

trie beau temps nous revient, je ferai beaucoup de vin; je 

-• pourrai désormais prôner à nos viticulteurs l'excellence 

«de la nouvelle méthode, n 

M. Lapevrère, qui conduit parfaitement un charmant 

vignoble en espalières à Jurançon, ainsi que M. Daran, son 

ami, propriétaire du plus grand et du plus beau vignoble 

du pays, ne parle point des longs bois dans la nouvelle 

méthode, attendu que l'emploi des longues branches à fruit 

et leur renouvellement annuel par les sarments des cour­

sons de remplacement constituent, depuis des siècles, la 

taille locale. En effet, les vignes de Jurançon, en hautains 

et en espaliers, comportent les branches à fruit inclinées 

et arquées, ainsi cpie le courson, à un ou deux veux, destiné 

à produire les bois de l'année suivante. Je n'ai donc eu à 

conseiller, dans ce pavs. que les opérations de l'épamprage, 

qui ne s'y pratiquaient pas. 
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Sur une superficie totale de Q O 5 , O O O hectares, le dé­

partement des Landes compte environ 21,000 hectares de 

vignes, la quarante-cinquième partie de son sol. Le ren­

dement moyen de chaque hectare est de 3o hectolitres de 

vin, d'une valeur moyenne de 1 â francs l'hectolitre ; ce qui 

porte le rendement brut de l'hectare à â20 francs et le 

produit total des vignes à 8,820,000 francs, entretenant 

8,820 familles moyennes ou 35,280 habitants, un peu 

moins du huitième de la population par la quarante-

cinquième partie du sol. Cette minime fraction cultivée en 

vignes donne à elle seule presque le quart du revenu total 

agricole du département; total qui n'est, en effet, que de 

34 millions, vignes comprises. 

Le sol du département des Landes présente, à sa super­

ficie, trois constitutions bien tranchées relativement aux 

cultures. Entre l'Adour et le Gave d'Oléron sont les ter­

rains tertiaires jaunes el rouges, à cailloux roulés ou purs, 

profonds et riches, sur marnes calcaires, formant des co­

teaux aux lianes et aux sommets desquels sont plantés des 

vignobles dont les principaux sont désignés sous le nom 

de grande et de petite Chalossc; sur le cours de la Mi-

douze, à Roquefort et plus au nord-est, jusqu'au canton de 
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Gabarrei, sotil les sables sur roches et manies calcaires; 

•nlin, au nord et à l'ouest de la Midouze sont les sables 

purs des landes et les dunes. Ces Irois variétés de sol con­

viennent toutes parfaitement à la vigne. O n l'v observe 

partout venant à merveille, soit en grands vignobles, 

c o m m e à Mugron, à Roquefort, à Gabarrei, soit en vignes 

isolées, soif en treilles. Toutefois la région des sables purs 

sur ahos des Laudes ne possède ni grands vignobles ni 

grandes vignes, à cause de l'humidité et du niveau général 

des eaux, qui allleurent le sol dans presque foute son éten­

due. Si le niveau des eaux v était descendu à im,5o au-

dessous du sol, il n'v aurait pas, pour la région des sables 

purs, de meilleures ni de plus riches cultures que celle de 

la vigne. 

Le climat des Landes est excellent pour la vigne; et si 

la partie des sables purs sur alios esl très-sujette aux gelées 

de printemps, ces! que l'humidité v entretient une fraî­

cheur qui n'appartient pas au climat. Cette fraîcheur dis­

paraîtrait avec un assainissement convenable. 

Le département des Landes possède un peu plus de vignes 

ipte les Hautes- cl les Basses-Pyrénées, malgré ses vastes 

solitudes. 

Les vignes du département des Landes, examinées dans 

l'ensemble de leur aspect et de leur conduite, présentent 

encore [dus de diversité, d'oppositions et d'anarchie que 

dans les Hautes- et Basses-Pv renées. O n \ voit des vignes 

hautes el des vignes basses; des vignes avec échalas simples. 

avec échalas et palissades; des vignes en tonnelles, des 

vignes sans échalas; des vignes à longs bois et à coursons; 

des vignes à coursons sans longs bois, des vignes à longs 

bois sans coursons, en un mot lous les modes possibles 
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de viticulture, partout et surtout aux environs de Mont-de-

Marsan. 

Cetle incertitude de direction, jointe à l'ignorance des 

bienfaits de l'épamprage et à l'inhabileté ou à l'impuissance 

pour combattre les ravages de l'oïdium, entraîne souvent 

ici le découragement des propriétaires et des vignerons, 

l'abandon des vignes et la disparition des récoltes. 

Ce découragement et cet abandon, déterminés par la 

violence et la persévérance de l'oïdium, ont fait disparaître 

une grande partie des vignes de Gapbreton, de Soustons, 

de Vieux-Boucau et de Messanges, quatre communes si­

tuées entre les dunes qui bordent les rivages du golfe de 

Gascogne. Depuis cinq à six siècles les intelligents et cou­

rageux habitants de ces communes n'ont pas craint de 

planter la vigne dans les sables mouvants des dunes, là où 

aucune végétation spontanée ne se montre : ils ont choisi, 

à cet, effet, les versants est de ces dunes, versants opposés 

à l'action directe des vents de mer, et ils y ont établi des 

enclos au moyen de haies ou paillassonnages eu bruyères 

de i"'.5o de hauteur, fortement soulenus par des piquets 

à im,5o et reliés par des perches transversales en haut et 

en bas. En divisant ces enclos par des haies semblables en 

petits compartiments de 10 mètres du sud au nord et de 

20 mètres de l'est à l'ouest, ils ont parfaitement réussi 

à fixer des vignes, à en obtenir une bonne végétation et à 

leur faire produire des fruits et des vins excellents, jus­

qu'à ce que l'oïdium, qu'ils regardent c o m m e un fléau 

de Dieu que rien ne peut vaincre, soit venu paralyser 

leurs efforts. 

Au lieu de i5o à 200 hectares de vignes qu on pouvait 

compter, il y a huit ou dix ans, sur les dunes, à peine en 



358 RÉGION DU SUD-OUEST. 

compterait-on 3o hectares aujourd'hui; et pourtant ce 

vignoble des sables avait été conçu, fondé et conduit sur 

les principes les jdus solides et avec les ressources les 

plus ingénieuses de la viticulture. 

J'essaye de donner une idée des vignes de Capbreton, 

de leur situation et de leur aspect par la figure d'en­

semble i A8. O n y voit deux collines de sable ou dunes, sur 

le versant esl desquelles sont placés les enclos ee, e é, divisés 

chacun en quatre compartiments par les haies de bruyères, 

renforcées au besoin de paille de seigle. Chaque comparti­

ment contient environ t5 lignes ou réges de vignes, à 

66 centimètres d'intervalle, les sarments sortant du sable 

à la distance de 20 à 2 5 centimètres les uns des autres. 

Chaque année, la petite souche qui a porté les sarments 

est enterrée sous le sable, la moitié des réges par du sable 

apporté, au panier, de l'extérieur de la vigne jusqu'à une 

épaisseur de 1 2 centimètres, et l'autre moitié, par le recou-

chage de la souche dans un fossé pratiqué le long de la 

rége ; on ajoute un peu de fumier, on remplit avec le sable 

Ai 

Fig. 167. 
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extrait. O n ne laisse, à la souche qu'un seul sarment ter­

minal (fig. 1 â-j). O n foule le sable aux pieds, pour terminer 
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l'opération. O n laisse deux sarments à la souche, que l'on 

recouvre de sable rapporté (fig. 1^19). 

Fig. 1/1 y. 

Les réges ainsi disposées, on taille les sarments laissés, à 

quatre ou cinq yeux, en mars. 

Les vignes sont échalassées en avril. Les échalas sont des 

sapineaux de 3 à â centimètres de diamètre et de tm,3o 

à i"',6o de long; ils sont placés en lignes, à âo centimètres 

les uns des autres. 

Les bourgeons sont tous pinces à une feuille au-dessus 

de la deuxième grappe, excepté un ou deux bourgeons, 

les plus bas, destinés à la taille de l'année suivante. On 

ébourgeonne au mois de mai, on rogne el on attache en 

juin; on abat les relirons ou sous-bourgeons et l'on rattache 

en juillet, en inclinant les pampres sur les ceps d'un échalas 

vers l'autre, pour ombrer la souche; enfin on effeuille aux 

approches de la maturité. Les cultures se font à plat; elles 

consistent en deux ou Irois binages en mars, en mai et en 

juin. 
On vendange en septembre, on foule le raisin avec les 

[lieds nus dans des baquets , el on le met, sans être égrappé, 

dans des tonneaux ouverts par le haut et servant de, cuve; 
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on laisse au marc le temps de s'élever, six à huit jours, et on 

tire alors le vin dit des sables, qui est très-remarquable par 

ses qualités de couleur, de corps, de spiritueux et de bou­

quet. Les vins de Capbreton ont le bouquet et la saveur 

des vins de Bordeaux et la générosité du bourgogne. O n 

fait aussi à Capbreton des vins blancs excellents. 

Les cépages qui donnent ces vins sont : le capbreton , le 

cruchinet, le bordelais (carbenet), le picpoule noir, le cla-

very, la file de câpre (mamelle de chèvre), le bordelais 

blanc (sémillon) et le chasselas. Ce dernier raisin acquiert 

dans les sables une qualité extraordinaire, et il se vend à 

Bayonne c o m m e raisin de table. 

Le rendement moyen des vignes des sables était de 

3o hectolitres avanl l'oïdium; les produits se sont souvent 

élevés jusqu'à 60 hectolitres à l'hectare. Depuis l'oïdium, 

on récolte à peine; 011 abandonne, on arrache les vignes. 

Les vignerons refusent d'employer le soufre; mais, cette 

année, M. l'abbé Puyol, curé de Capbreton, h o m m e aussi 

remarquable par son esprit et sa science que par son cœur 

et sa charité, se propose de louer les vignes de ses parois­

siens pour avoir le droit de les traiter par le soufre. 

11 gèle bien rarement à Capbreton, mais il y grêle sou­

vent. Autrefois les vignes étaient, plus avant dans les terres, 

et y étaient fréquemment atteintes par les gelées de prin­

temps, qu'elles ne craignent plus depuis quelles sont sur 

le bord de la met* : pourtant, par une rare exception, elles 

ont été gelées en 186 1. 

La figure i5t donne la distance et la taille d'une vigne 

provignée. 

La figure 1 5o indique trois souches avec leurs sarments, 

après la vendange. 
2/1 
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Les sables des grandes landes, sur alios, conviennent 

mieux encore à la vigne que les sables des dunes; et la 

l'i**. i5o. Fig. if,,. 

vigne y prospérerait, si les landes étaient asséchées à une 

profondeur suffisante. Les essais que fait faire 1 Empereur 

à cet égard, dans son domaine de Solférino. sont de la 

plus haute importance; 3 hectares de vignes, plantées el 

conduites sous diverses conditions et avec des cépages dif­

férents, y végètent déjà bien, quoique le niveau des eaux 

soit trop peu descendu pour leur assurer une longue durée; 

mais cet obstacle pourrait facilement disparaître, et le pro­

blème le [dus intéressant pour la colonisation de ce pavs 

désert serait résolu dans peu d'années. 

Si des grandes landes nous passons aux Chalosses, pays 

compris entre Saint-Sever, Dax et Orthez, nous abordons 

une contrée où les vignes e( la population sont dans une 

proportion déjà remarquable, quoique susceptible d'être 

doublée el, triplée par l'excellence des terrains et du climat; 

nous y trouvons la vigne cultivée sous deux modes princi­

paux et d'un aspect bien différent. 

Dans une de leurs moitiés, les vignes des Chalosses sont 

garnies d'écbalas simples, hauts et grêles (fig. lâb), ce qui 

les fait ressembler à des champs de pois rames, d'autant 
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mieux qu en mars on v voit des navettes, des esparcettes et 

des lupins, destinés à être enterrés comme engrais au pre­

mier labour de printemps; dans l'autre moitié, les vignes 

n'ont point d'écbalas et sont cultivées en souches basses à 

deux, trois ou quatre bras (fig. 146). Ces dernières sont 

toutes à coursons, c o m m e l'indiquent les croquis; tandis 

que, dans les vignes échalassées, tantôt les ceps sont à un 

crochet et à un archet (fig. i43), tantôt ils sont à crochet 

et sans archet (fig. lââ). 

Les vignes basses sans échalas-qu'on voit dans les Cha­

losses sont les mêmes que celles du canton de Gabarrei et 

du Bas-Armagnac : elles sont presque toutes plantées en 

folle blanche et jaune, appelée picpoule 

Les autres cépages, tous cultivés avec échalas, sont, en 

blanc, le clavery (très-lin), le guillemet (très-grossier), le 

doux, le miot ou mansenc (excellent), le croquant roux 

(très-bon); en noir, le clavery noir, le tannât, le inostrous, 

le durac. 

La distance des ceps est généralement de i mètre dans 

le rang et de im,3o à im,5o entre les lignes. Les cultures 

consistent dans le déchaussage, le décavaillonnage et le 

rechaussage en grands billons. 

On ne pratique l'épamprage dans aucune de ses opéra­

tions; on ne pince pas, on n'ébourgeonne pas, on ne rogne 

pas. 

On met rarement du fumier dans les vignes, et l'on n'y 

porte d'autres terres «pie celles qu'on relève parfois de 

leur pied et qu'on remonte à leur tète; pourtant ce pays 

est des plus riches en minières de terre végétale. 

Dans les Chalosses, c o m m e dans les Hautes- et Basses-

Pyrénées, des bois sont entretenus, sous le nom d'écbalas-
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sières, pour fournir les vignes d'écbalas. J'ai ouï dire qu'une 

maladie attaquait les échalassières el menaçait les vignobles 

du manque absolu (l'échalas. O n explique la transforma­

tion énorme qui a lieu aujourd'hui des vignes échalassées 

en vignes non échalassées : i° par l'appréhension de man­

quer (l'échalas; 2 0 par l'adoption de la folle blanche ou 

picpoule, qui n en a pas besoin, et que l'on plante énormé­

ment, parce quelle craint moins l'oïdium que tout autre 

cépage. 

L oïdium fait de grands ravages dans les Chalosses, et 

les soufrages n'y sont pas encore pratiqués généralement; 

mais ils s'y généraliseront bientôt, parce que la Société 

d'agriculture de Mont-de-Marsan s'occupe avec énergie de 

cette importante cpie lion. M. Domenger, M. Dive et 

M. Perris surtout, par leurs actes, leurs discours et leurs 

écrits, sont à la tête de la viticulture et en font connaître 

toutes les difficultés et tous les progrès. Ils recommandent 

les bons procédés de soufrage et excluent, après les avoir 

expérimentées, toutes les propositions de mauvaises nou­

veautés. M. Perris range le remède Lannabras parmi ces der­

nières, et réunit ainsi son témoignage à beaucoup d'autres 

que j'ai recueillis dans les Hautes- et Basses-Pyrénées. 

Les vins de Chalosses, rouges et blancs, sont légers et de 

médiocre qualité; les rouges ne cuvent pourtant que huit 

a dix jours et sont assez colorés. Ils seraient excellents s'ils 

étaient faits avec des cots rouges et verts, avec le breton ou 

carbenet-saiivignon, mêlés pour deux tiers avec le mozac 

blanc et le plant quillard dit jurançon, tous cépages qui 

conviennent merveilleusement au terrain et au climat des 

Chalosses. 

La récolle moyenne, depuis l'oïdium n'atteint pas, pour 
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les cépages rouges et, les blancs, 3o hectolitres. Les bonnes 

vignes en picpoule donnent, ou peuvent donner de 5o à 60 

hectolitres, les mauvaises de 3o à âo hectolitres à l'hec­

tare. 

Les vins de vignes à échalas valent 20 à 25 pour 100 

de plus que les autres. 

M. Domenger, grand propriétaire de vignes à M tigron, 

et si charitable quon l'appelle donne à manger, m'a assuré, 

et je suis convaincu qu'il a raison, que les vignes plantées 

sur défonçage de 5o centimètres l'ai! à la main donnaient 

aisément une récolte double de celle des vignes plantées 

sur labour à 3o centimètres; c'est cette dernière méthode 

qui est la plus généralement suivie dans le département. 

Les vignes se font à la journée, à la tâche et à moitié, 

lorsqu'elles font partie d'une métairie. Le prix des jour­

nées est le m ê m e que celui des Basses-Pyrénées; le prix 

des façons à la main, taille, déchaussage, décavaillonnage, 

rechaussage, varie de 60 à 80 francs par hectare. Aux en­

virons d'Orx et de Saint-Martin-de-Seignaux, on marne 

les vignes, au moment de les planter, à raison de 200 à 

5oo mètres cubes par hectare : plus on marne les vignes, 

plus les vignes rapportent; et, bien que dans ces parages, 

les terres soient très-productives, les vignes rapportent, 

disent les colons, trois ou quatre fois plus que les terres. J'ai 

vu dans cette région, à la métairie de Soustons, une vigne 

de cot rouge en espalier, dressée sur échalas reliés par deux 

traverses, qui rapportait, en moyenne, 60 hectolitres à 

l'hectare d'un vin très-coloré et très-bon. 

M. Domenger avait créé une vigne à branches à fruit et 

à branches à bois dont les résultats, en fruits et en bois vi­

goureux, faisaient son admiration au mois de mars dernier. 
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M. Domenger m'écrit que l'oïdium ayant dévoré ses vignes, 

il éprouve le regret de ne pouvoir m e donner sur sa nou­

velle méthode, pour cette année, aucun chiffre comparatif. 

M. l'ingénieur fiérole m écrit que les vignes taillées par 

nous près des marais d'Orx, dont il est administrateur, ont 

donné beaucoup plus de fruits que les vignes taillées selon 

la coutume du pays, mais qu'il croit que la pousse de 

leurs bois a été moins vigoureuse : cette dernière circons­

tance est tellement opposée à ce qui s'est passé à cet égard 

dans les Hautes-Pyrénées, dans l'Ariége, dans la Haute-

Garonne, dans l'Aude, enfin dans onze départements sur 

douze, que j'ai lieu de penser que les diverses opérations 

de l'épamprage n'ont pas été pratiquées en temps opportun, 

ou m ê m e n'ont pas été pratiquées complètement. 

A Soll'érino. dans les essais viticoles des domaines de 

l'Empereur, les tailles d'épreuve ont donné de bons pro­

duits, les ceps étaient bien garnis, et le bois qui devait 

servir à la taille de l'année suivante était très-satisfaisant. 
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Le département du Gers compte aujourd'hui près de 

100,000 hectares de vignes sur un territoire dont l'éten­

due totale est de 626,/100 hectares: la vigne en occupe 

ainsi à peu près le sixième. 

La production moyenne de ehaque hectare est de 2 5 hec­

tolitres, valant en moyenne 10 francs l'hectolitre, soit de 

375 fr. ; et pour les 100,000 hect., de3*y,5oo,ooo fr. bruts, 

représentant le budget de 3y,5oo familles ou de i5o,ooo in­

dividus, formant plus des deux cinquièmes de la population 

du Gers, qui est de 328,000 habitants, et donnant plus 

du tiers de son revenu total agricole, qui est, avec le pro­

duit de la vigne, de 88 millions de francs. 

Le sol du Gers appartient entièrement aux terrains ter­

tiaires. Sa surface est en grande partie formée de terres jaunes 

silico-argileuses, avec ou sans cailloux roulés, avec ou sans 

gravier; terres froides et tenant l'eau; propres aux prairies, 

même en coteau si elles sont irriguées; profondes, riches 

et fécondes, si elles sont travaillées et défoncées convenable­

ment. Depuis Aire, Plaisance, Mirande, Lombez et Gimont, 

jusqu'à Auch et dans son arrondissement, où les roches et 

les terres rouges calcaires apparaissent, le sol est semblable 

à celui des Basses-Pyrénées et de la Haute-Garonne; plus 

au nord et à l'ouest, le sol arable devient silico-calcaire et 
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calcaire; enfin, à son extrême ouest et nord-ouest, dans 

sa région limitrophe des Landes, son sol est sablo-siliceux. 

Le sol du Gers convient à la vigne dans toutes ses parties, 

et elle y végète avec une grande vigueur : son climat ne 

lui esl pas moins favorable, sauf les orages et les grêles, 

qui y sont fréquents et terribles. Le Gers, c o m m e la Haute-

Garonne et les Landes, fait partie de la zone où la grêle 

est plus redoutable que la gelée. 

Dans l'arrondissement de Mirande. les modes de culture 

de la vigne sont diversifiés et mélangés au point d'offrir 

souvent, dans un m ê m e lieu, tous les modes usités dans 

les Landes, les Basses- et Hautes-Pyrénées : ainsi, en en­

trant dans le département par Aire et en suivant par Biscle. 

Plaisance, Marciac, jusque Miélan. on retrouve rarement 

des vignes sur arbres, mais partout des vignes hautes, des 

vignes en espaliers, des vignes avec des échalas et des vignes 

sans échalas; partout dominent les vignes basses sans 

échalas. A Lombez,à 1 Ile-en-Jourdain, à Gimont. la vigne 

est généralement cultivée comme clans la Haute-Garonne; 

toutefois, de Babastens à Miélan. de Miélan à Mirande et 

de Mirande à Auch, la plus grande partie des vignes sont 

muniesde petits échalas de 80 centimètres à im.2ode haut, 

chaque souche ayant un crochet ou un archet replié et 

attaché à l'échalas, c o m m e dans les Chalosses (fig. i/|5 el 

1 /i3). ou bien ayant un crochet a d et une branche à fruit bb 

(fig. i5a). Cette branche à fruit est, couchée horizontale­

ment et attachée à une brandie à fruit du cep suivant, le 

[dus souvent à un sarment qui la prolonge et la rattache à 

l'autre cep. O n appelle les vignes ainsi disposées vignes 

basses tendues : en effet, les branches à fruit sont tendues 

les unes par les autres, soit directement, soit par un sar-
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ment intermédiaire, de façon à former une ligne horizontale, 

confirme et rigide, soutenue de mètre en mètre par le cep 

Vignes basses tendues, de Miélan ô Mirande. 

et par l'échalas correspondant; parfois le cep a deux branches 

à fruit et pas de crochet. Dans le canton de Mirande, les 

vignes à petits échalas, à archets ou tendues m'ont paru 

dominer; mais on voit encore quelques vignes en hautains 

et beaucoup de vignes basses sans échalas, dites en pic­

poule. 

Toutes les vignes sont, en lignes, distantes d'environ 

ini,3o; les ceps sont à 80 centimètres et à 1 mètre dans 

le rang. O n y voit partout quelque pisse-vin. Les jeunes 

vignes, jusqu'à quatre ou cinq ans, sont soutenues par des 

carassons pour maintenir l'alignement. Généralement les 

vignes en picpoule sont à deux ou trois bras, c o m m e dans 

la figure 1/16 ; mais, en approchant d'Auch, les tiges sont, 

dans certaines vignes très-soignées, à quatre et cinq bras, 
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disposes c o m m e dans l'Hérault ( fig. qu) : chaque, bras ne 

porte qu'un courson à un ou deux yeux. 

A partir d'Aucb, au nord et à l'ouest, la disposition la 

plus générale et la plus caractéristique des vignes du Gers 

consiste dans les lignes à im,5o, les ceps à i mètre dans la 

ligne, sur souche basse, dressée à un seul, à deux, trois et 

rarement à quatre bras en éventail, taillés chacun à un cour­

son , à un et deux yeux au plus, quand il y a plusieurs bras, 

et à deux coursons, l'un à deux veux, l'autre à quatre, cinq 

ou six yeux (Bas-Armagnac), quand il n'y a qu un bras. La 

ligure i 5 3 donne la disposition la plus ordinaire des vignes 

Fig. 153. 

Culture j-énér-nles duGers. 

du Gers; les souches G et D indiquent la taille du Bas-

Armagnac en a d, b et b' 

Toutes les vignes sont chaussées et déchaussées, à la char­

rue le plus souvent, décavaillonnées à la main toujours: ce 

sont là toutes les cultures de l'année. 

Dans le Gers, on défonce bien rarement le sol à oo ou 

6o centimètres pour planter la vigne ; la préparation la plus 

vulgaire et la plus pratiquée consiste dans un simple labour 
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de toute la surface à 20 ou 3o centimètres de profondeur: 

quelques viticulteurs passent deux ou trois fois la charrue 

dans la m ê m e raie, de façon à descendre à 35, âo et 

/t5 centimètres; d'autres ouvrent des fossés, de 5o centi­

mètres de section, à la place des lignes à planter; ils disposent 

les sarments, recourbés en bas, de mètre en mètre, dans ce 

fossé que l'on remplit, et dont on fasse la terre ensuite; 

enfin on plante parfois eu trous de âo centimètres cubes. 

Généralement les plantations se font sur labour plus ou 

moins profond, au pal et à simple bouture, en glissant dans 

le trou, avec le sarment, de la charrée ou cendre lessivée, 

de la bonne ferre ou du terreau; ensuite on tasse et l'on 

arrose. En général, on réussit, très-bien les plantations. O n 

tend aujourd'hui à rapprocher les ceps dans la ligne à 80 

ou 70 centimètres au lieu de 1 mètre. O n compte six à 

sept mille ceps à l'hectare. Les vignes sont maintenues par 

de petits tuteurs pendant trois ou quatre ans; leurs tiges 

sont toutes formées en éventail, très-peu régulièrement 

d'ailleurs. 

On ne pratique aucune opération de l'épamprage, si ce 

n est la moins essentielle, l'effeuillage, qui n'a lieu qu un 

peu avant la vendange, pour donner de l'air et du soleil; 

cette opération n'influe en rien sur la végétation, géné­

ralement très-vigoureuse dans le Gers : aussi l'absence d'é-

bourgeonnage déforme-t-elle les souches en laissant vivre 

et prospérer une foule de gourmands qui affaiblissent et 

ruinent souvenl les bras et les sarments de charpente, 

font couler les Heurs, et enfin empêchent le raisin formé 

de grossir. 

On terre un peu les vignes, mais on les fume bien rare­

ment; on engraisse souvent par des lupins, gesses, navettes, 
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etc. semés à l'automne et enterrés en vert au printemps, 

c o m m e engrais végétal. 

Dans toutes ces conditions de culture, de taille et d'en­

tretien, il n'est pas étonnant que, malgré l'excellence du 

sol et du climat, la moyenne des récoltes du Gers ne dé­

passe guère 2.5 hectolitres par hectare, m ê m e dans les 

vignes en picpoule (folle blanche). Sans doute les vignes 

jeunes, en terrain exceptionnel ou entretenues exception­

nellement, donnent le double et le triple; mais la moyenne 

générale est très-faible relativement à ce qu'elle pourrait 

être. O n estime souvent la production par l'eau-de-vie ob­

tenue; on dit qu'en moyenne un hectare donne une pièce 

d'eau-de-vie : or il faul six pièces de vin pour produire une 

pièce d'eau-de-vie de â hectolitres; d'où il suit que la 

moyenne production des vignes, à vin de chaudière même, 

ne serait que de i â hectolitres. Mais il y a là exagération en 

moins; d'après mes renseignements détaillés, la moyenne 

générale dépasse 2.5 hectolitres. 

Les eaux-de-vie du Gers sont les meilleures eaux-de-vie 

de France, après celles des deux Charentes bien entendu. 

Ces eaux-de-vie, connues sous le nom d'armagnac, quoique 

n ayant ni le parfum ni la saveur délicieuse du cognac, 

n'en sont pas moins d'un mérite réel et bien universelle­

ment reconnu. C o m m e les eaux-de-vic de Cognac, les eaux-

de-vie d' \rmagnac sont produites par la folle blanche et ses 

variétés : celles qui proviennent des sables siliceux sont 

les plus délicates et les plus estimées: celles qui proviennent 

des argiles se placent ensuite; enfin, les moins bonnes sor­

tent des terrains calcaires. Ce l'ait est d'autant plus digne 

d'être remarqué dans le Gers, que les eaux-de-vie de Co­

gnac, qui leur sont supérieures, sont produites dans le cal-

file:///rmagnac
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caire pur : ce serait donc le climat qui, dans cette circons­

tance, déterminerait la principale différence et l'emporterait 

suri influence du sol. En effet, plus les vins sont alcooliques, 

moins les eaux-de-vie qu'on en extrait sont délicates. 

Dans le Gers, le cépage et le climat étant les mêmes, les 

qualités des eaux-de-vie sont d'autant plus estimées quelles 

sont produites par des terrains plus siliceux. J'ai déjà bien 

des fois remarqué que certains cépages donnent des rai­

sins et des vins bien meilleurs dans les terrains de silice 

pure que dans les terrains de calcaire pur. Les chasselas de 

Fontainebleau et de Tbomery seront toujours supérieurs 

aux chasselas de Paris; les gamays des terrains granitiques 

du Beaujolais seront toujours plus fins que ceux des cal­

caires de la Bourgogne; les raisins de Capbreton, les fruits 

de l'île de Ré, sont d'une saveur exquise. N'est-ce point 

une disposition inverse qu on peut signaler pour les pineaux 

de la Bourgogne et les plants verts-dorés de la Champagne? 

Pour ce qui est du climat, il m a toujours paru que la 

zone moyenne et tempérée de la France avait une influence 

extraordinaire pour donner aux fruits sucrés leur perfection 

et leur finesse d'arôme et de, saveur; que la zone méridio­

nale extrême en augmentait la richesse en sucre, en parfum 

et eu ligneux, tandis que la zone la plus septentrionale en 

abaissait l'arôme, la saveur et la richesse saccharine. 

Les eaux-de-vie du Gers, vendues 100 francs l'hectolitre en 

moyenne (elles valent bien moins depuis l'invasion des al­

cools du nord) ne ('0118111110111 que uoo francs de revenu brut 

par hectare de vigne, et donnent ainsi une valeur de 5 i francs 

au [dus par hectolitre du vin qui les produit, frais de distil­

lation, manutention et autres déduits : près de 0,0,000 hec­

tares de vignes sont, consacrés à cette production peu élevée. 
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11 est très-vrai que la vigne, dans le Gers, coûte peu de 

culture et d'entretien. M. de la Yerny estime ainsi cette 

dépense : 

Taille. 

Deux laçons. 

Décavailloiinage 

Effeuillage. 
Reniplaçage 

'ferrage. 

Impôt. 

Vendange. 
Location du logement du vin . 

Frais généraux. 

Total par hectare. 

Le produit brut étant de 2,5 hectolitres à i5 lrancs, soit 

de 3*75 francs, il reste en produit net 25o francs, qui, à ô 

[>. o/o, portent le capital de la vigne à 5,ooo francs l'hectare. 

Ce n'est pas là, sans doute, une mauvaise culture, car 

jamais aucune terre, du Gers ne fournirait seulement le tiers 

d'une moyenne production pareille, toutes cultures et assole­

ments compensés pendant quarante ans, durée moyenne 

de l'assolement rémunérateur des vignes; mais une opéra-

lion n'est pas bonne quand on peut lui faire donner des 

résultats doubles et triples sans plus de difficultés et sans 

dépenses proportionnelles plus grandes. 

J'expliquerai nia pensée par un t'ait qui n'est ni extraor­

dinaire ni rare dans le Gers. M. Brun possède dans son joli 

domaine de Masque, c o m m u n e de Durau, près d'Aucb 

( nord-nord-ouesl ), 20 ou 3o hectares de vignes qui lui 

donnent un vin rouge excellent, parce que ses vignes sont 

complanlées de deux tiers de col à queue rouge (pied de 
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perdrix) et d'un tiers de jurançon (plant quillard, plant 

dressé), et parce que M. Brun fait son vin, dans la m ê m e 

proportion, avec fruits de ces deux cépages; soit un tiers de 

jurançon et deux tiers de col rouge, dont il laisse cuver le 

mélange huit jours seulement. En outre, M. Brun tient 

ses vins en fûts bon goût et bien propres, les ouillant et les 

soutirant à propos. M. Brun produit ainsi un vin qui lui sera 

toujours payé 3o à âo francs l'hectolitre (70 à 0,2 francs 

la bordelaise ), et, il ne le donne pas pour ces prix ; il voulait 

cette année plus de 100 francs de la bordelaise. Je dois 

déclarer qu'il est dans le juste et dans le vrai, quant aux 

vins que j'ai goûtés chez lui à pleins tonneaux de 2.5 hecto­

litres. La récolte moyenne de M. Brun est de 2 5 hectolitres 

à l'hectare, et ses façons à la charrue et à la main ne sont 

guère plus chères, ni plus nombreuses, ni autres que celles 

de M. de la Verny, à la Plaigne près Condoin, ou de M. d'Ab-

badie de Barreau, dans le Bas-Armagnac, ou de M. de la 

Roque, dans le canton de Jegun. J'admettrai pourtant qu'à 

cause de la folle blanche, qui n exige pas toujours les sou­

frages, tandis que le cot rouge est souvent, très-attaqué par 

l'oïdium, et à cause, de quelques autres petits soins, M. Brun 

dépense le double, soit 25o francs par hectare; son pro­

duit brut étant de 1,000 francs (25 hectolitres X âo), il 

lui reste net y5o francs par hectare, qui font ressortir le 

capital de l'hectare de vigne à vin de boisson à i5,ooo fr., 

c'est-à-dire à une valeur triple du capital de la vigne à eau-

de-vie. On peut donc créer ainsi, pour ainsi dire sans aug­

mentation de peine ni de frais extraordinaires, une richesse 

''norme pour le propriétaire et pour tout le pays. 

Le terrain de M. Brun est le terrain de tout le Gers, 

tout le Gers peut cultiver le cot rouge et le jurançon; le 
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breton ou negret et le mozac blanc y viennent également 

bien, sont également très-productifs, et donneraient aussi 

des vins rouges alimentaires parfaits. Mazères et Labéron 

donnent des vins rouges d'excellent*! qualité; non pas à 

cause du terrain, non pas en raison du climat, qui senties 

mêmes dans la [dus grande partie des environs, mais à cause 

de leurs cépages el à cause des soins donnés à la cuvaison et 

aux vins. Le Gers peut donc, en faisant un choix de cépages, 

choix qui lui est indiqué par les bons vins déjà produits sur 

son territoire, tripler sa richesse viticole; il peut la sextu­

pler, les bons cépages étant adoptés : i° en donnant au sol 

une bonne préparation par les défonçages ; 2" en renonçant 

au chaussage, au déchaussage, au décavaillonnage de la 

vigne, et en remplaçant cette culture malsaine par quatre 

binages à plat, l'un en mars, l'autre en mai. le troisième 

fin juin et le quatrième fin août ; 3° en plantant séparément 

le col rouge et le jurançon, et en conduisant le cot rouge à 

la taille longue et, à crochet de remplacement et le jurançon 

à la taille courte sur quatre ou cinq bras en gobelet, comme 

dans l'Hérault, à trois ou quatre yeux au courson: â" en 

pinçant la branche à fruit du col rouge et les deux ou trois 

yeux supérieurs des coursons de jurançon: en ébourgeon-

nant avec soin l'un et l'autre au mois de mai, et en rognant 

au mois de juillet les sarments non pinces; 5° en ne cuvant 

(pie six à huit jours; 6° en tirant les cuves dans de petits 

fûts neufs d'expédition de 22,5 litres; -;0 en remplissant bien 

ces luis et les conservant en celliers, chais ou caves, à tem­

pérature invariable de 1 o ou 1 2 degrés. 

Colle transformation partielle cl graduelle des vignobles 

du Gers est nécessaire el sérail d'autant plus importante, que 

les esprits du nord el de l'Amérique (l'alcool de betteraves, 
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de pommes de terre et de grain) détruiront en peu de temps 

la réputation des eaux-de-vie d'Armagnac et de Cognac. 

De ces excès du mal sortiront de grands biens, et le 

premier entre toussera la vulgarisation de l'usage habituel. 

et connue boisson alimentaire., des vins sincères et naturels. 

H importe donc que les hommes distingués et animés de 

l'amour de leur pavs, et certes le Gers est, sous ce rap­

port, un des pays de, France les mieux partagés, prévoient 

et préparent cette grande conversion, tant pour déjouer les 

manœuvres frauduleuses, en laissant les coupables se sui­

cider, que pour éviter la ruine des vrais et loyaux viticul­

teurs, et surtout pour apporter à la France et au monde 

entier leur contingent de l'aliment liquide le plus puissant 

pour augmenter la force, stimuler l'intelligence, échauffer 

le cœur et exciter le besoin d'association. 

Les cépages blancs du Gers sont : la folle blanche ou 

picpoule, cépage à eau-de-vie le plus cultivé de tous; le 

jurançon (quillard, plant dressé), la clairette, la blanquette, 

le chauché gris, le mozac blanc, le plant de Grèce, etc. 

Les cépages rouges sont les cots rouges et verts, le bou­

châtes, le negret, la mérille, la chalosse noire, le picpoule 

noir, le houillardon, le guillan et le, bouret noir. M. Sain-

tex, grand propriétaire près Condom, essaye les plants de 

Bourgogne et ceux de l'Hérault : le bouchy, le tannât, le 

pierc des Hautes-Pyrénées, etc. ; il essaye aussi les plants de 

ta Gironde : ce sont là des épreuves et des études dignes du 

plus grand intérêt. La ferme-école de Bazin, créée par M. D u -

four, institue également des expériences importantes de viti­

culture, sous la direction de M M . de Lalfitte et fiozec. 

MAL <f \bbadie de Barreau , président de la Société d'agri­

culture du Gers, M. de la fioque, vice-président, M. l'abbé 

file:///bbadie
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Dupuy, son actif el habile secrétaire, appuyés d'un grand 

nombre d'autres propriétaires dévoués au progrès de l'agri­

culture en général, réussiront certainement à donner à la 

viticulture du Gers le rang qu'elle doit occuper dans son 

agriculture. 

La prépondérance de la vigne, dans l'agriculture du Gers, 

sur toutes les autres cultures est constatée depuis bien 

longtemps. M. le comte de la Boque m e disait qu'autre­

fois, lorsque son père lui donna le château de la Boque 

et le domaine de six cents hectares qui l'entoure, la vigne 

n'était plantée que sur les plus mauvaises terres, et qu'alors 

m ê m e c'étaient les vignes qui rapportaient le plus : dans la 

proportion de cinq contre un. 

Les vignes font souvent partie de métairies à moitié, plus 

un dixième prélevé au profit du propriétaire ; elles sont 

plantées et conduites, à moitié frais par le propriétaire et 

le colon, jusqu'à la mise en rapport; après quoi le colon 

fait tous les frais et partage les fruits, moins le dixième. 

Le prix de la journée, dans le Gers, varie de i fr. 20 cent. 

à t fr. 5o cent.; mais des avantages accordés aux fesandiers, 

tels que maïs récolté à moitié, boissons et autres fourni­

tures, viennent compenser la modicité du salaire quotidien. 

La plus grande partie des vignes se fait à façon et à la 

journée. 

M. Jules Seillan, propriétaire et viticulteur très-distin­

gué à Mirande, m a fourni des renseignements el des mites 

qui m'ont été fort utiles. 



DÉPARTEMENT DE TARN-ET-GARONNE. 

Le département de Tarn-et-Garonne cultive 38,ooo hec­

tares de vignes, sur un territoire de 372,000 hectares, un 

peu moins de la neuvième partie de la superficie totale de 

son sol. La moyenne production de chaque hectare de vigne 

est d'environ i5 hectolitres, dont la valeur moyenne est 

de 20 francs l'hectolitre. Le produit brut total des 38,000 

hectares est donc de 1 1 .io0,000 francs, juste le quart de 

la production totale agricole, vignes comprises. 

Cette somme de n,4oo,ooo francs représente le budget 

normal de 1 1,600 familles moyennes de quatre membres, 

ou de â5,o00 individus, un peu moins du cinquième de la 

population totale, qui est de 238,000 habitants. 

La viticulture a donc une grande importance dans l'agri­

culture de Tarn-et-Garonne, relativement à sa richesse et 

relativement à sa population, et d'ailleurs aucune autre 

culture n atteint son rendement moyen par hectare. 

Si l'on prend les 98,000 hectares de froment pur culti­

vés dans le département, on reconnaît, en estimant le, grain 

à 17 francs l'hectolitre (valeur en 1863 ), que chaque bec-

lare peut rendre, en moyenne, paille et grain, jusqu'à 

120 francs; mais on sait que le froment ne peut revenir 
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dans la m ê m e terre qu'à des périodes de deux ans, trois ans 

el, plus : on doit donc, faire entrer dans l'appréciation les 

29,000 hectares d'autres céréales, plus les 100,000 hec­

tares de prairies artificielles, de cultures sarclées, de cul­

tures diverses el de jachères, qui alternent forcément avec 

les cultures des céréales et constituent les 227,000 hec­

tares de lerres labourables : le revenu brut moyen, par 

hectare, de (ouïes les terres labourables, ainsi calculé, n est 

[dus que de 160 francs, tandis ([lie celui de la vigne est 

de 3oo francs. 

Veut-on comparer la vigne de Tarn-et-Garonne à la 

prairie elle-même, tant pour le produit brut que pour le 

produit nef? Le rendement de la vigne ressort avec grand 

avantage dans les deux cas. Ainsi le Tarn-et-Garonne pos­

sède 18.7.53 hectares de prairies naturelles touchables; 

lesquels, donnant 5/i8,ooo quintaux métriques de foin à 

6 francs le quintal, produisent 3.288.000 francs, ou 

I T 5 francs par hectare. Il est vrai qu'il ne faut déduire 

de cette s o m m e que 62 francs de frais par hectare, tandis 

que des 3oo francs de l'hectare de vigne il faut déduire 

de 75 à 1 5o francs. 

Mais, j'ai hâte de le dire, la vigne, dans tout le départe-

temenf de Tarn-et-Garonne. n a pas produit jusqu'ici le 

tiers du rendement moyen auquel elle peut atteindre, et 

auquel elle affeindra avanl dix années, sous l'énergique 

impulsion de son active el puissante Société d'agriculture, 

sous celle de sa Société d'horticulture et d'acclimatation, 

non moins que par l'initiative et l'entrain du Comice agricole 

de Gaslelsarrazin. 

Je n'avance rien ici qui ne soil établi et prouvé depuis 

trente ans par M. Laforgue depuis quatorze ans par 
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M. Carrère-Dupin. depuis cinq ans par M. d'Ayral el de­

puis trois ou quatre ans par M. Léonce Bergis, chacun dans 

leurs vignobles respectifs, sur des espaces de plusieurs 

hectares. Ces résultats sont obtenus par des procédés, les 

mêmes en principe, mais fort différents dans la forme et 

dans les détails de leur application. 

Je n entends pas dire ici (pie la lutte soit terminée, 

que le, progrès soit établi partout; tant s'en faut, cjuau 

contraire les vaillants viticulteurs dont je viens de parler, 

soutenus et initiés par un très-petit nombre de proprié­

taires éclairés, commencent à peine à faire brèche aux 

murailles derrière lesquelles la tradition immobilisée, la 

routine obstinée, se maintiennent et se défendent vigou­

reusement. 

Mais je dois, avant, d'aborder l'examen de leurs mé­

thodes et, des avantages qu'ils en obtiennent, exposer les 

coutumes qui, sur un sol et sous un climat des plus heu­

reux et des plus favorables à la vigne, trouvent le secret de 

réduire ses rendements moyens à i5 hectolitres à l'hec­

tare et de produire des vins à 20 francs. 

Le sol du Tarn-et-Garonne se compose, entre Monlau-

ban, Castelsarrazin et, Moissac, d'alluvions récentes où les 

terrains argilo-siliceux (boulbène) dominent, dont le fond 

est souvent constitué par un alios ferrugineux imper­

méable en certains lieux, et en d'autres lieux par des 

glaises ou marnes argileuses, rarement par des stratifica­

tions crayeuses; la terre arable, est parfois mélangée à des 

graviers ou à des galets abondants qui lui forment, en 

quelques endroits, une espèce de lit très-perméable. En 

dehors de ces alluvions, la plus grande partie du départe­

ment est constituée par les formations à meulières, par les 
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sables et par les terres rouges très-fertiles de cette formation. 

Au nord et à l'est de Montauban, à Bruniquel, Penne et 

Montriconx, commencent les calcaires jurassiques à ury-

pbées arquées et les trois étages de I oobtbe qui s'étendent 

par Villefranche, Gourdon, Souillât*. Montîgnac et Excî-

deuil, jusqu'à Nontron. Toute cette dernière partie est 

des plus propres aux pineaux de la Bourgogne, à la mon­

deuse de la Savoie, à la serine et au vionnier des cotes 

du Rhône; tandis que les alluvions et les formations 

meulières sont propres, parmi les espèces rouges, aux car-

benets, aux cots de toutes variétés, aux merlots, malbecs, 

bouchots, bouissalès, negrets, à la syra de l'Hermitage. 

et parmi les espèces blanches, aux sémillons et sauvignons, 

aux mozacs et aux jurançons. 

C o m m e il ne faut jamais cultiver que trois variétés au 

plus pour produire les meilleurs vins, on peut dire que 

le Tarn-et-Garonne peut créer des analogues à toutes les 

variétés des crus renommés sur ses différentes natures 

de sol. 

Quant à son climat, il serait impossible d'en trouver en 

France un meilleur pour la vigne; à l'abri des ardeurs 

torrides qui donnent les bons vins de liqueur des Pvré-

nées-Orienfales, de l'Hérault, et les gros vins de couleur 

et d'esprit de l'Aude, le Tarn-et-Garonne a néanmoins 

plus de chaleur (pie la Gironde et la Dordogne. un peu 

plus aussi que la Drome où prospère la syra. 

Le climat de Montauban pourrait avec quelques soins 

et quelques précautions, car il v gèle fréquemment au prin­

temps, et surtout il v grêle beaucoup, faire réussir, sous 

son action puissante et modérée à la fois, lous nos cépages 

réunis du nord et du midi de l'est et de l'ouest : aussi 
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est-il privilégié pour l'installation d'un vignoble-école. 

C'est, ce que la Société d'agriculture de Tarn-et-Garonne 

a fort bien compris et ce qu'elle se baie d'exécuter en ce 

moment. 

Mais à côté de ce précieux avantage se trouve aussi un 

quadruple danger, par l'admission très-séduisante de tous 

les cépages possibles dans les vignes à vin, leur rivalité 

destructive sous le sol, leur discordance dans la conduite, 

dans l'expansion, dans la maturité sur le sol, et leur pro­

miscuité dans la cuve. Ce n'est pas seulement un danget 

pour les vignes de Tarn-et-Garonne, c'est déjà un fait 

accompli. 

Voici la liste, bien complète, j'en suis sûr, des cépages 

qu'on rencontre dans les vignes; elle résume seulement 

les espèces cultivées dans les quatorze hectares que pos­

sède M. Brun, c o m m e l'indique M. Brun lui-même, 

membre de la commission administrative de la vigne-

école, à l'obligeance duquel je dois ce renseignement. Cette 

note représente la composition de tous les vignobles de Mon-

béton, de la Villedieu et de Lacour-Saint-Pierre. 

Soixante espèces dans un vignoble pour en tirer une 

seule espèce de vin rouge, une seule espèce de vin blanc ! 

c'est à n'y pas croire. C'est absolument c o m m e si l'on plan­

tait soixante espèces de pruniers ou de cerisiers pour en 

réunir tous les fruits et les transformer en pruneaux, en 

conserves, en confitures : jamais la consommation ni le 

commerce n'admettraient un pareil produit. 
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CKPAGES cultivés chez M. Victor Brun dans un vignoble de là hectares situé 

du n s ht commune île llunhelim, près de la Villedien (Turn-el-t'luronne). 
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CÉPAGES. 

CKPAGES PRINCIPAUX. 

Bordelais : grosse mérille (Filliol). 

Perpignan : mourastel (C" Odart, Filliol).. 

Bouyssoulis: bo-uchalès (Filliol), bouissalès (C" Odart). 

Languedoc: synonymie (?) ... 

Mourelet : raegret (Filliol) 

Agudet noir (C* Odart)... 

Picpoule : picpouille grise (l'illiol). . . 

Ondenc noir.. 

Milliau : ulb'nde (C" Odart), uiorlerille noire (Filliol j. 

Mozac blanc el rouge (C" Odart, Filliol). 

Blanquette (Filliol). 

Fer (C" Odart). 

C É P A G E S S E C O N D A I R E S . 

Maroquin. 

Auxerrois de Cahors. 

Aramon 

Paillons noir.. ... 

Milgranet 

Couloumbat. . . . .... 

Chalosse. 

Ondenc blanc. 

Clairette blanche et rose. 

Mnscadelle. . . .... 

Sémillon .... 

Œil de crapaud. 

Poupo-saoïnno.... . . . . 

Bouillcne ou bouillant blanc. 

Verdanel 

A reporter. 

Pr.ODCCTION 

ÉTABLIE 

sur les récoltes 

•le i8Ca et i863. 

Très-bonne. 

Iflcm. 

Médiocre. 

Mamaise. 

Bonne. 

Idem. 

Lie m. 

Idem. 

hlctn. 

Très-bonne. 

Idem. 

Médiocre. 

Moyenne. 

Médiocre. 

Main aise. 

Bonne. 

Idem. 

Médiocre. 

Bonne. 

Idem. 

Idem. 

Moyenne. 

Bonne. 

Médiocre. 

Bonne. 

Médiocre. 

Mauvaise. 
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CÉPAGES. 

C É P A G E S R A R E S . 
Report. 

Savouret. 

Malvoisie 

Coli-court.... 

Mozac noir 

Mozac gros. . . .... 

Grèce. . . . . . . 

Peillons blanc. . . .... 

Isernenc. ... 

Plant de Bérnou 

Kadarkas blanc. 

Salçot ou Donsleing. 

Teinturier.. . . . . 

Muscat de Fronlignan.. .. 

xVIuscat rouge 

Isabelle .. . . 

Bouillant noir.. . . 

Blanquette noire. 

Hongrie. . . 

Fer blanc.. . . ... 

Dix à douze espèces indéterminées 

Total. 

PlIOPOl'.TKIN 

liTAltUE 

sur les rérolles 

île iSGa et i86S. 

Médiocre. 

Moyenne. 

Bonne. 

Iilem. 

Mauvaise. 

Médiocre. 

Mauvaise. 

Médiocre. 

Bonne. 

Moyenne. 

Idem. 

Médiocre. 

Idem. 

Idem. 

Bonne. 

Très-bonne. 

Idem. 

Moyenne. 

Nulle. 

Médiocre. I 

Mauvaise. 

Idem. 

ti 

Quelques-unes de ces cinquante à soixante espèces 

figurent dans le vignoble pour un centième, pour un mil­

lième peut-être : mais un millième de muscat, dans les vins 

de Bourgogne ou de Champagne, suffirait à les perdre de 

goût; mais un millième de grenache ou de serine, dans les 
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vins fins du Médoc, suffirait à en changer le bouquet. A ces 

nombreuses espèces, dis-jo, il faut encore ajouter le ju­

rançon et la folle, à Moissac; et les chasselas verts, dorés 

et rouges de Montauban, destinés à la table il est vrai, 

mais dont les grappes, bien souvent, vont se joindre aux 

autres raisins (huis la cuve. 

Avec les douze cépages principaux indiqués par M. Brun, 

et dans la proportion où il les indique, il serait impos­

sible de produire un vin de, consommation directe pré­

sentant toujours les mêmes qualités, le m ê m e bouquet, le 

m ê m e goût, la m ê m e action physiologique, puisque les 

réussites ou les défaillances relatives de chaque espèce, sui­

vant les années, changeraient sans cesse, c o m m e je l'ai 

déjà dit, tous les éléments ou toutes les proportions dans 

le vin. 

J'ajouterai sans hésiter que le Tarn-et-Gàronne a tort 

d'associer les cépages de la Haute-Garonne et du Bordelais 

aux cépages de l'Aude et de l'Hérault, mélange qui ne peut 

donner de bons vins de consommation directe. Si les viti­

culteurs du Tarn-et-Garonne veulent faire de bons vins, 

qu'ils prennent exclusivement le negret et le bouchalès de 

la Haute-Garonne; qu'ils prennent les carbenels. le malhec, 

le merlot et le verdot de la Gironde, ou bien les bouchots, 

les noirs de Pressa c et le merlot de Saint-Kmilion. Ils 

savent, par expérience, que les negrets. les bouchalès. les 

noirs de Pressac, les inozacs, réussissent parfaitement dans 

leur sol et sous leur climat. S'ils ont confiance dans les 

mourastels, dans les picpoules, dans fulliade. dans leur 

languedoc, dans l'aramon qu'ils les cultivent et qu ils en 

fassent des vins à part, c o m m e on fait le muscat et le rous-

sillon. Mais c'est renoncer à toute espèce de vin à caractère 
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et à juste réputation, que de planter dans les mêmes vignes 

et de réunir dans la m ê m e cuve des espèces qui ne se sont 

jamais rencontrées ensemble dans les crus estimés. D u reste, 

les faits sont là pour appuyer ce que je dis ici. Le Tarn-et-

Garonne produit de bons vins, de très-bons vins; mais, 

eu les buvant, on les trouve beaucoup trop chauds pour 

une large consommation courante, et souvent trop faibles 

et trop peu caractérisés pour en faire des vins de cou­

page. 

Voilà donc une des causes du médiocre classement des 

vins de Tarn-et-Garonne, la multiplicité des espèces et sur­

tout l'alliance des cépages du Languedoc à ceux de la 

Gascogne, et c'est, aussi, je puis le dire, une des causes de 

la médiocrité de la production, car, dans les cépages indi­

qués, les deux tiers environ ne donnent presque rien à 

la taille courte, et un tiers environ se conduirait mal à la 

taille longue; or tous sont conduits à la taille très-courte : 

les uns demanderaient à être soutenus et palissés, les autres 

peuvent produire abondamment sans supports; enfin, il y 

en a, à grandes racines et à grandes tiges gourmandes, 

qui dévorent et, écrasent les plus petits et les plus délicats. 

Dans toute viticulture régulière et productive, il faul (pue les 

espèces soient séparées. 

Voici maintenant la conduite la plus commune adoptée 

pour la plantation et pour la culture des vignes. 

L'habitude du défoncement préalable, à deux ou trois 

empans (quarante-six à soixante-neuf centimètres), défonce­

ment nécessaire surtout dans les boulbènes, terres froides 

et plastiques, est prise déjà depuis longtemps; mais le plus 

grand nombre, à Moissac surtout, plante encore à fossés 

de soixante-dix centimètres de largeur sur cinquante-cinq 
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de profondeur, souvent avec, fagots de bruyères au fond 

des fossés. 

O n piaule à boutures et à plants enracinés; la bouture 

est [dus employée. Le plant enraciné se plante à la pioche, 

niais la bouture est fichée au pal ou au pied-de-biche, le 

plus souvent de foute la profondeur du défoncement et 

avec un peu de vieux bois au pied, à un empan et demi de 

profondeur en plaine et à trois empans en coteau. O n coule 

du limon dans le trou el parfois on arrose, ce qui tasse 

très-bien la terre. O n laisse hors de terre deux veux au plant 

enraciné et trois à la bouture. O n plante de novembre en 

avril. 

J'ai vu à la Villedieu un mode singulier de plantation. 

La terre étant préparée, les boutures sont plantées en 

lignes, à plat, à vingt-cinq ou trente centimètres et plus au-

dessous du niveau général du sol; puis on relève un billon 

tpii les chausse, en outre, à vingt-cinq ou trente centi­

mètres au-dessus du sol, jusqu'à ne laisser qu un ou deux 

yeux dépassant le sommet du billon (lig. 10/1). Je ne vois 

rien qui justifie cette pratique: tout, au contraire, semble 

hi condamner. A quoi peuvent servir les racines qui pren­

dront dans le billon? je l'ignore. Que deviendra celle longue 

lige quand le billon sera abattu? Je ne vois là que des obs 
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tacles à une bonne et franche culture el des retards dans la 

récolte. 

Ou obtient ainsi des raisins, à quatre ans par le plant 

enraciné, à cinq ans seulement avec la bouture. A la cin­

quième ou sixième année, la récolte paye le travail; à la 

huitième ou neuvième commence la pleine récolte. 

Si l'on plantait les boutures à plat, à vingt ou vingt-cinq 

centimètres de profondeur, l'épidémie de l'entre-nœud le 

[dus bas étant préalablement enlevé, avec un seul œil 

dehors recouvert, le travail serait, payé par la récolte 

à la troisième année, et la pleine récolte commencerait à la 

quatrième. C'est une avance de trois ou quatre ans sur les 

produits. 

Les distances les plus générales des ceps sont à un mètre 

cinquante centimètres au carré, en vignes pleines. Cette 

distance serait très-bonne et très-productive dans le sol et 

sous le climat de Tarn-et-Garonne, si les tètes des ceps 

étaient dressées avec une ampleur qui répondît à cet espace: 

mais pour des souches dressées sur deux ou trois bras, ne 

portant chacun qu'un seul courson, taillé à deux yeux el 

souvent à un seul œil, c'est-à-dire pour une végétation de 

trois à six ou huit ^eux par souche, il est évidemment 

trop grand; il ne peut être occupé que par des pampres 

follement développés et par des racines éphémères; puis-

qu on ne leur laisse pas de tige solide étendue, les racines 

ne peuvent se constituer solidement ni d'une façon du­

rable. im,5o cubes de terre dans une caisse suffiraient à la 

vie d'un oranger de première grandeur pendant cent cin­

quante ans; que peut faire de cet espace un petit arbrisseau 

tenu à l'étal nain et rabougri? 

Ce n'est pas l'espace que je bhinie ici : je le trouve, au con-
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traire, très-convenable [tour le sol et pour le climat; mais 

je demande quon y laisse à la vigne une tige correspon­

dante à l'espace, el qu'on lui donne ainsi la possibilité d'y 

être plus féconde. Il ne faut pas qu'on croie qu'avec six 

yeux de végétation on développera et l'on entretiendra les 

racines d'un grand arbre; on aura juste les racines d'un 

arbre à six yeux, c est-à-dire, des racines aussi pauvres el 

aussi impuissantes que la tige, et qui se paralyseront tous 

les ans par la disparition de la tige qu'elles auront refaite 

dans le cours de la végétation. Que les viticulteurs mé­

ditent bien cette vérité : qu'ils annulent tous les ans, par la 

réduction des bras et par le rapprochement de la taille, 

la plus grande partie des forces vives nouvelles créées par 

la végétation précédente dans les racines c o m m e dans les 

tiges : dans les tiges immédiatement, et dans les racines 

après leurs premiers efforts à lancer de longs bourgeons 

gourmands, qui ne peuvent leur rien ajouter, puisque la 

dépense est juste celle de l'année précédente si elle n'est 

pas moindre. La racine ne peut donc que s'user, se rem­

placer, niais non s'étendre au delà des limites imposées à 

la tige. 

O n voit des vignes à labourer à 2m,5o entre leurs lignes, 

leurs ceps étant à un mètre dans le rang. 

Il existe aussi dans le Tarn-et-Garonne des jouelles, ou 

vignes à cultures intercalaires, qu'on appelle vignettes. J'en 

ai vu à la Bastido-du-Temph? et surtout à Moissac. où beau­

coup sont palissées avec des échalas et des roseaux. La plu­

part sont taillées à plusieurs coursons et à très-longs bois; 

elles donnent proportionnoHemc.nl Irois ou quatre lois plus 

(pie les vignes pleines. Il en existe aussi sans échalas. sans 

palissage ni long bois, qui ne donneiil pas plus, dans ce cas, 

http://proportionnoHemc.nl
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que les vignes ordinaires, si elles ne donnent moins. Les 

vins qu'elles produisent sont, d'ailleurs, inférieurs à ceux 

des vignes pleines ; ils sont consommés sur place. 

Les souches des vignes pleines sont dressées à quinze ou 

trente centimètres au-dessus du sol, le plus souvent à quinze. 

sur deux, trois, quatre bras et plus, surtout les souches de 

clairettes ou de chasselas destinées à produire les raisins 

de table; mais, pour la production du vin, la majorité des 

souches n'a que deux et trois bras, en éventail dans les 

vignes cultivées à la charrue, et en gobelet dans les vignes 

façonnées à la main, où l'on observe plus souvent que dans 

les autres ces gobelets à quatre ou cinq bras. La vigne est 

dressée aussitôt qu'elle présente les dispositions convenables 

dans ses sarments ; souvent, surtout quand elle est haut 

montée, elle reçoit un tuteur pour la soutenir pendant les 

premières années. 

Celte pratique est excellente et devrait toujours être sui­

vie; il Y aurai! m ê m e avantage à adopter l'échalas, ne lùt-ce 

qu'un petit échalas de im,ao à chaque souche. La fertilité 

en serait augmentée bien au delà de la dépense, qui ne 

serait que de 160 francs par hectare, à âo francs le mille, 

puisque le Tarn-et-Garonne n'a que quatre mille souches 

environ à l'hectare. Les viticulteurs de Montauban peuvent, 

d'ailleurs, se rendre compte mieux que personne de l'im­

portance des échalas : leurs belles et bonnes cultures de 

chasselas leur fournissent la comparaison toute l'aile. Les 

chasselas, à Montauban, sont tantôt palissés, tantôt écha-

lassés et tantôt à souches sans soutien. Eh bien ! je suis 

convaincu que les récoltes les plus abondantes et les nieil 

leures appartiennent aux palissages et aux échalas, pour un 

grand tiers de valeur en sus. 

•• 26 
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Quelle serait la dépense annuelle pour une fourniture 

première d'écbalas, m ê m e à 5o francs le mille et par con­

séquent de 200 francs': Ce serait le dixième au plus, car 

l'échalas de chêne ou de châtaignier dure de douze à quinze 

ans. Ce serait donc 20 francs par an, ko francs avec les 

relevages, liages, rognages, fichages et défichages, c'est-à-

dire la valeur de deux hectolitres au plus par hectare; et 

l'augmentation de la production serait d'au moins quinze 

hectolitres. 

Une bonne pratique aussi est celle de donner les bras à 

la vigne aussitôt qu'un, deux, trois, quatre bons sarments 

se présentent pour les former; il importerait m ê m e d'arriver 

à cinq et à six bras, puis d'ajouter plus tard deux coursons 

sur chaque bras ; mais on devrait s astreindre à enlever 

exactement les bourgeons inutiles. O n pourrait encore, en 

ne laissant qu'un courson à chaque bras. allonger sa taille 

à trois ou quatre nœuds : dans ce dernier cas. il serait in­

dispensable de pincer dès la fin d'avril ou dès les premiers 

jours de mai, aussitôt qu'on aperçoit trois ou quatre petites 

feuilles au-dessus des boutons à grappes, tous les bourgeons 

de chaque courson, excepté un ou deux, les plus bas, quon 

doit laisser, c o m m e tire-sève, sans pincement, c'est-à-dire 

sans supprimer son petit sommet; ces bourgeons seront, 

c o m m e en Lorraine, les sarments de taille donnant les cour­

sons de l'année suivante. 

Telle serait la meilleure conduite de la vigne dans le 

Tarn-et-Garonne , pour ne pas trop changer les principales 

habitudes du pays. 

O n ébourgeonne peu ou avec négligence, ou trop tard. 

dans tout le département. O n effeuille et l'on ébroute parfois 

à la fin d'août ou en septembre; niais c'est surtout pour 
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donner les pampres au bétail que cette pratique a lieu en 

quelques vignobles, par exemple, à Moissac. 

On ne provigne, en général, que pour remplacer, soil 

par le sarment couché, soit en abaissant une souche dans 

une fosse. De cette souche on tire un ou deux sarments 

pour remplacer un ou deux ceps, tandis qu'un autre sar­

ment est ramené à la place de la souche mère. Ce sont là 

de mauvaises pratiques : il faut remplacer, c o m m e M. La­

forgue, par un plant enraciné, planté dans un bon trou. 

bien fumé et bien terré, à la place du cep manquant. 

On fume peu dans le Tarn-et-Garonne ; mais lorsqu on 

fume, c'est au collet de la vigne, sous le décavaillonnage. 

ba meilleure fumure est celle qui est enfouie, dans un sillon 

profond, entre les deux rangs. D'ailleurs la vigne, dans ce 

département, aurait peu besoin d'être fumée si elle était 

taillée plus généreusement, et surtout si elle était terrée 

à deux cent cinquante mètres cubes de terres, par hectare, 

apportées tous les dix ou douze ans ; mais on pratique peu 

les terrages ici, et pourtant on sait que cette opération est 

le seul entretien et le seul salut des meilleurs vignobles. Sur 

le plateau principal de Castelsarrazin, qui repose sur des 

strates crayeuses, si l'on extrayait et si l'on répandait ces 

craies sur le sol, on obtiendrait des résultats merveilleux, 

non-seulement pour la vigne, mais pour toutes les autres 

cultures. 

Quant aux cultures, soit à la charrue, soit à la main, 

elles consistent en un déchaussage d'un empan au moins (un 

décavaillonnage, fait en avril et en mai, complète et exagère 

encore cette opération désastreuse) et en un rechaussage 

d'un empan et plus, aussi refait, à la fin de mai, à la main 

un à la charrue, et complété à la houe ou au râteau à la 
26. 
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main. La règle est de donner deux façons à la charrue et 

deux façons complémentaires à la main; mais il s en laul 

que la règle soit toujours et partout observée. Par exemple. 

à Moissac, on ne donne plus qu'une façon, faute d'ouvriers; 

partout, après ces cultures, on ne lait jdus rien aux vignes. 

O n laisse le plus souvent les herbes croître et mêler leur 

ombre et leur humidité malsaines au\ pampres, qui ne 

sont ni pinces ni rognés. 

La plupart des vignes sont cultivées à la journée ou à 

façon. Les propriétaires qui ont des bordiers, et dont les 

vignes sont cultivées à la charrue, leur imposent générale­

ment les labours à donner à leurs vignes. Le prix de la 

journée esl presque partout, en moyenne, de t franc et 

nourri, et de 2 francs sans la nourriture. O n donne de la 

piquette aux bordiers, mais les vignerons n'ont aucune par­

ticipation aux fruits ni à leurs produits. Il n'est donc pas 

étonnant que l'émigration ail lieu sur une assez grande 

échelle. A Moissac, on attribuait cette émigration aux tra­

vaux publics en France et en Espagne et à la cherté des 

vivres ; il fallait ajouter : et à 1 absence de toul intérêt du 

vigneron aux produits de son travail. 

O n foule la vendange à la comporte ou bien au euvier, 

mais non à la cuve, ce qui est une très-bonne pratique. On 

n egrappe pas et l'on met plus ou moins de temps à remplir 

les cuves. O n cuve en cuve ouverte: malheureusement l'im­

mense majorité fait cuver pendant deux, trois et quatre 

semaines. 11 u\ a que les viticulteurs progressifs, tels que 

M M . Garrisson, d'Ayral et quelques autres, qui ne laissent 

cuver que pendant six à dix jours, et qui s'en trouvent fort 

bien. 

Généralement on tire en vieux vaisseaux et l'on ne presse 
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qu'exceptionnellement. Le vin étant tiré, on fait le demi-vin 

en versant sur le marc non pressé cinq pièces d'eau pour 

vingt pièces de vin tiré. Ensuite, ce demi-vin tiré, on remet 

cinq pièces d'eau pour faire la piquette première; puis on 

l'ait de la m ê m e façon une jaquette seconde. Ces boissons 

de demi-vin et de piquettes sont, d'un usage salutaire aux 

travailleurs des champs ; elles valent infiniment mieux que 

l'eau: quand les vins ont cuvé deux et quatre semaines, 

c'est le meilleur parti qu'on puisse tirer des marcs, attendu 

que, dans le cas de macération prolongée, les vins de 

presse ne pourraient, que gâter les vins de goutte; mais, 

après la cuvaison normale de quatre à huit jours, les 

marcs doivent être [tressés et les jus de la presse mé­

langés à ceux de la cuve, parce qu'ils contiennent des sub­

stances essentielles à la bonne qualité et, à la solidité de 

ces derniers. 

En résumé, mélange de trop nombreuses espèces dans les 

vignes; application exclusive de la taille à coursons à toutes 

ces espèces; coursons trop peu nombreux sur chaque 

souche; trop peu d'yeux sur chaque courson; négligence 

dans l'ébourgeonnage ; absence de pinçage et de rognage; 

cultures trop peu nombreuses, trop profondes et trop mou­

vementées, données à la vigne; mélange de trop d'espèces 

de raisins à la cuve; cuvaison trop prolongée : telles sont 

les causes principales de la dépression de la récolte et de 

l'absence de cachet spécial aux vins de Tarn-et-Garonne. 

Que ces causes disparaissent, le Tarn-et-Garonne produira 

de très-bons vins et en quantités doubles et triples de ceux 

qu'il produit aujourd'hui. 

Après l'exposé des coutumes les plus générales, j'analy­

serai les exceptions. 
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M. Laforgue possède à Bressols un enclos de treize hec­

tares de vignes, au milieu d'une grande plaine plantée de 

mêmes cépages, ayant le m ê m e sol que les sols voisins. 

appartenant à divers et asservis à la coutume générale. 

Ces vignes, extérieures el étrangères à »M. Laforgue, rap­

portent dix, douze et quinze hectolitres, au plus, à l'hec­

tare. 

Depuis trente ans M. Laforgue fait rendre à ses vignes 

quarante à cinquante hectolitres, en moyenne; et pourtant 

il ne s'éloigne en rien des principes généraux de la tradi­

tion locale. 11 a au moins une douzaine de cépages différents 

dans ses vignes; il chausse et il déchausse profondément; il 

n'ébourgeonne pas; il ne pince pas; il ne rogne pas; il ne 

fume pas; il taille indistinctement toutes ces espèces diffé­

rentes à souche basse et à courson à deux yeux; il n'a point 

d'écbalas; il laisse l'herbe dans ses vignes après sa seconde 

culture, sans sarcler ni biner. En un mot, il n'est pas pos­

sible de suivre plus exactement la tradition locale. 

C o m m e n t donc M. Laforgue obtient-il une récolte triple 

de celle de ses voisins? 

Selon moi, M. Laforgue n'obtient ce résultat que par 

deux pratiques essentielles et très-distinctes de celles de 

tous les autres viticulteurs: i°il donne le double et souvent 

le triple d'yeux de végétation, et, par conséquent, le double 

et le triple de coursons à chacune de ses couches ; -2° il éli­

mine courageusement toutes les souches qui demeurent sté­

riles sous la taille courte, et il les remplace immédiatement 

par d'autres qu'il sail être fertiles sous ce régime. 

En entrant dans le beau clos de M. Laforgue avec M M . les 

membres de la Société d'agriculture qui m e faisaient l'hon­

neur de m'y conduire j'ai été frappé tout d'abord du grand 
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nombre de coursons qui hérissaient chaque souche, six, 

huit et jusqu'à dix (j'ai relevé chez M. Laforgue une souche 

représentée dans la figure i 55). Mais ce qui m e frappa en­

suite, c'est que les souches, coiffées de nombreux bras, 

n'offraient sur leur tronc et sur leurs bras, parfaitement 

lisses et sains à la surface, l'apparence d'aucun chicot, d'au­

cune plaie qui indiquât la trace habituelle des gourmands, 

dont les cicatrices sont apparentes dans tous les pays à taille 

courte, là où l'on ébourgeonne avec négligence ou bien où 

l'on n'ébourgeonne pas du tout, par conséquent dans le 

Tarn-et-Garonne. 

Aussi, trop pressé de faire de la prescience, je dis à mes 

introducteurs : -(Voyez, Messieurs, combien les souches sont 

'-propres et, saines lorsqu'on ébourgeonne de bonne heure 

••et avec soin; Monsieur Laforgue, veuillez recevoir, à cet 

r* égard, mes sincères félicitations. n 

•t Pardon ! nie répondit M. Laforgue, je n'ébourgeonne 

••jamais! je n'ai pas besoin d'ébourgeonner; je laisse assez 

" d'yeux sur la tête de mes souches pour utiliser toute leur 

trséve ascendante, et cette sève n est point obligée de crever 

rda vieille peau de leur pied pour s'y créer des issues arti-

•rficielles.'n 

J'étais battu et ravi ; c'était simple et vrai c o m m e l'Évan­

gile. Bien employer, par une taille généreuse, les forces 

vives accumulées dans ses souches par la végétation précé­

dente, ne pas rester en deçà, ne pas aller au delà d'une 

bonne application de ces forces : voilà donc le principal 

secret de M. Laforgue. J'ai tort de dire le secret, car M. La­

forgue, h o m m e de cœur et d'esprit, non-seulement dit ses 

pratiques à tous ceux qui peuvent en profiter, mais encore 

il les traduit en vigoureux préceptes, il les exprime et les 
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publie en vers patois charmants. Il en a fait un petit poëme 

dont voici le titre dans toute sa naïveté : 

COU GUIDÉ 

m:i. 

BIG N E R O L , 
on 

PICIIOU TRAITAT EN HERSES PAT O U É S E ' S 

Stllt LA CCLTUBO DE LA B1GN0, 

rounopousat 

per L A F O R G O - H A F I N O , 

Bendut al proufit des paourès de Monlalba. 

Rien n'est plus joli, plus spirituel, rien n'est meilleur 

que ce petit traité delà culture de la vigne, qui se vend 

(i sous, au profit des pauvres, à Montauban. Il n'y a que la 

vigne et ses purs jus fermentes pour donner des inspirations 

c o m m e celles-là. 

Le second moyen, qui complète le premier pour aug­

menter la récolte, c'est d'arracher toute souche, tout cépage 

demeurant stérile sous la conduite et sous la taille qu'il a 

adoptée. M. Laforgue arrache le cep condamné et le rem­

place par un plant enraciné, mis dans un grand trou, bien 

fumé et bien terré. Quelquefois il greffe le sujet; mais il 

n'est point partisan du remplacement par provignage, et il 

a bien raison. 

Ce second procédé est excellent et devrait, toujours être 

suivi. Il ne faut, dans une vigne, que des tailles courtes ou 

des tailles longues; la conduite dans une vigne doit être la 

m ê m e pour tous les ceps : donc il faut exclure les ceps à 

laille courte des vignes à taille longue, et réciproquement. 
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Mais faut-il en conclure que les tailles longues doivent être 

proscrites parce qu'elles diminuent, parce qu'elles perdent 

la qualité du vin? 11 n'y a plus que ceux qui sont étran­

gers à la viticulture et à la vinification qui soutiennent cette 

thèse. Pour en finir avec eux, je répéterai à satiété, et dans 

chaque département s'il le faut, que tous les vins des Cotes-

Rôties sont récoltés sur les tailles longues; que tous les vins 

du Médoc sont récoltés sur les tailles longues; que tous les 

vins de Jurançon sont récoltés sur les tailles longues; que 

tous les vins de la Gaude (Alpes-Maritimes) les plus colo­

rés, les plus généreux, les plus solides, sont récoltés sur 

les tailles longues; que deux tiers des vins de Saint-Emilion 

sont produits sur les tailles longues; que la moitié des vins 

du Rhin, que les meilleurs vins de la Lorraine, de l'Alsace, 

de la Franche-Comté, sont produits sur les longues tailles, 

et les plus mauvais sur les courtes. Je ne veux pas dire 

qu'on ne produit que de mauvais vins sur les courtes tailles : 

la Bourgogne et la Champagne réclameraient à juste titre; 

mais il est temps que ceux qui font profession de dire que 

les longues tailles donnent de moins bons vins que les courtes 

étudient mieux la question, avant d'oser arrêter le progrès 

par des lieux communs qui n ont aucune valeur. 

J'insiste sur ce point, que M. Laforgue n'a triplé ses pro­

duits qu'en triplant les yeux de ses souches et en rempla­

çant ses souches stériles par des souches fertiles, c o m m e 

on augmente le lait d'une étable en augmentant le volume 

et le nombre des vaches à lait et en remplaçant les m a u ­

vaises laitières par de bonnes. La preuve que c'est là la 

double cause du succès de M. Laforgue, c'est que toutes ses 

autres pratiques sont les pratiques traditionnelles et locales, 

dont j'ai cru pouvoir faire la critique, et que je persiste à 
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blâmer, Que M. Laforgue rabatte toutes ses souches à deux 

ou à trois coursons, à deux yeux ou à un œil, et ses ré­

coltes tomberont à 15 hectolitres, bien qu'il continue toutes 

ses autres pratiques. 

Mais sa taille généreuse, et parfaitement adaptée à la vi­

gueur de ses souches, n'est pas seulement l'effet de cette 

vigueur et de cette fécondité ; elle en est la cause première. 

Aussi n'est-il pas besoin d'autant de fumures que dans les 

vignes à tailles restreintes, puisque M. Laforgue ne met pas 

du tout de fumier, excepté dans les remplacements. Cela se 

conçoit de reste, car les racines de ses vignes sont précisé­

ment plus étendues et plus puissantes, pour chercher leur 

nourriture, à mesure que leur tige est plus étendue et plus 

puissante pour puiser dans l'air les éléments ligneux qui 

forment les racines. Un coup d'œil sur les vignes voisines 

suffit à la démonstration de cette vérité. Elles ont même 

terrain, m ê m e culture, m ê m e conduite, mais elles ont moitié 

moins d'yeux et moitié moins de racines; elles sont débiles 

et stériles en proportion des yeux qu on leur a ôtés de trop. 

M. Laforgue nous a fait voir aussi un joli morceau de 

vignes dont les ceps se trouvaient à im,io au carré, au lieu 

de im,5o. Il en a obtenu 16 hectolitres, ce qui dépasse 

100 hectolitres à l'hectare. H attribue ce fait en grande par­

tie, et avec raison, au rapprochement des ceps. im,oo sera 

toujours trop grand pour être entièrement utilisé par un 

petit arbrisseau; mais, quand on adopte une forme qui 

double l'étendue de la tige, un seul cep, dans un espace 

de im,5o au carré, donne plus que plusieurs ceps à tige 

plus petite qui occuperaient le m ê m e espace. 

Dans la région du nord-est je signalerai des faits qui 

le prouvent surabondamment. Dans la Moselle, où les ceps 
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sont à 5o centimètres au carré, et dont la moyenne récolte 

est de 5o hectolitres à l'hectare, il y a trois communes 

dont les ceps sont à tm,3o au carré, et qui donnent, en 

moyenne, 100 hectolitres à l'hectare, les terrains étant 

égaux en qualité; mais chaque cep de ces communes porte 

cinquante-six yeux fructifères, tandis que chaque cep, à 

5o centimètres, ne porte que sept yeux. De fait, il y a 

sept souches à sept yeux chacune dans im,3o carré, ce qui 

fait quarante-neuf yeux pour les sept souches. Le cep isolé 

porte donc seulement sept yeux de plus, à lui tout seul, et 

donne le double de raisin. Ce cep vit plus longtemps et il 

est plus vigoureux, parce qu'il a la tige et par conséquent 

les racines d'un arbre puissant; tous ses yeux sont néan­

moins près du sol, au bout de bras disposés comme le se­

raient les rayons d'une roue dont le moyeu serait planté en 

terre, les rayons seuls restant à la surface. 

Nous avons visité à Bonnefond, au domaine de M m p veuve 

Renaud, une étendue de 25 hectares de vignes qui déjà 

sont conduites dans une voie progressive par son fermier, 

M. Pierre Salles, lequel plante moins profondément (à 

28 centimètres) et récolte, à la troisième année, de quoi 

payer le travail. Il forme sa souche promptement ; il a trois 

bras à la troisième année, et sa taille, à coursons, est beau­

coup plus généreuse que la taille généralement adoptée : 

aussi produit-il une moyenne récolte à peu près double de 

celle des vignes environnantes. 

M. d'Ayral fils, dans son magnifique vignoble de la Bas-

tide-du-Temple, vignoble de 60 hectares d'un seul tenant, 

travaille énergiquement à transformer et à conduire, à la 

taille large et généreuse, les vignes dont son vénérable père 

lui a transmis la direction, après les avoir créées et dirigées 
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lui-même avec, autant de succès que pouvaient en faire 

espérer les pratiques traditionnelles et locales. Mais la m é ­

thode de M. d'Ayral fils est tout à fait différente de celle 

de son père et de celle, de M. Laforgue, ("est aux longs 

bois, terminant les deux bras de ses souches, avec coursons 

et cols de retour intermédiaires, qu'il demande la force, la 

fécondité et la durée de ses vignes. Il obtiendra infailliblement 

ces trois conditions de la prospérité viticole, puisqu'il a pour 

modèles et pour garants les palus de la Gironde, le Médoc et 

Saint-Emilion, dont il suit les méthodes, qu'il connaissait 

depuis longtemps. Environ 10 hectares sont déjà transformés 

par lui de l'ancienne méthode à la nouvelle. Des carassons 

de 5o centimètres hors de terre portent un fil de fer tendu 

sur leur tête, c o m m e dans le Médoc, et les souches, divisées 

en deux bras près de terre, sont palissées c o m m e l'indique 

la figure i 56. La figure 107 rend assez 
li». 1.10. " " ' 

bien le, moyen aspect des souches an­

ciennes : six veux, et souvent trois, sur 

trois bras, au lieu des vingt-quatre yeux 

---= de la figure 1 56 et des seize veux de la 

ligure 1 55. M. d'Ayral devait augmenter 

sa récolte en proportion de l'extension donnée à sa taille, 

c'est ce qui est arrivé : il a récolté jusqu'à trente barriques 

dans 00 ares, établis selon la ligure 1 56; t36 hectolitres à 
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l'hectare. Lne telle récolte na rien de surprenant dans ce 

système. Toutefois elle n est point normale; et quand 

M. d'Ayral se sera débarrassé complète­

ment de l'oïdium, et qu'il aura généralisé 

ses transformations en les régularisant, il 

peut compter sur une moyenne récolte de 

60 hectolitres à l'hectare ; surtout s'il joint 

à son excellente taille la pratique sérieuse 

desébourgeonnages, pinçagesetrognages. 

Mais les bras font ici défaut aux progrès de ses travaux c o m m e 

aux travaux les plus ordinaires de tout le monde. 

Je laisse, à cette occasion, parler le comité de direction 

de la vigne-école de Montauban, dans son rapport sur les 

vignobles de M M . Laforgue, Carrère-Dupin et d'Ayral. 

•(L'embarras pour M. d'Ayral, il nous a semblé le com­

te prendre, est le manque d'ouvriers. Il subit plus que nous 

«tous encore, en raison de l'importance de ses vignes, Fin— 

-•fluence de la crise qui se fait partout sentir, soit réelle-

ce ment dépopulation des campagnes ou émigration vers les 

(tvilles, ou, mieux encore peut-être, augmentation du tra­

ce vail et de la production agricoles, qui exigent plus de main-

ce d'eeuvre qu'autrefois, malgré l'emploi des machines et la 

ce simplification des cultures; le mal existe : y porter remède 

tx est le plus grand problème du moment. 

ceM. d'Ayral, ne pouvant faire cultiver tout son vignoble, 

(ta dû avoir recours à des ouvriers partiaires auxquels il 

« abandonne, pour salaire de leur travail, une partie des 

ce produits : c'est l'association. Ce système, bien appliqué, ne 

ce pourra donner que d'heureux résultats. 11 fautque l'ouvrier 

edes champs cesse d'être une véritable machine; il faut 

ce qu'un lieu le retienne à la terre qu'il cultive, et ce lien 
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rené peut être que l'intérêt. Sera-ce le prix d'une journée, 

e* le gage d'une année, qui l'attachera à un travail pénible, 

«à la réussite dinpiel il ne doit rien gagner? Quoi d'éton-

t; nant alors qu'il ne fasse que le moins possible, avec dé-

ce goût, et murmure ? Quoi d'étonnant aussi que pour 

te quelques centimes de plus, à prix égal m ê m e , il préfère 

r l'occupation de l'atelier ou de la fabrique, et l'habitation 

re de la ville,. où il trouvera des satisfactions que les champs 

«ne paraissent pas lui offrir ? Retenir les travailleurs de la 

te terre par l'espérance d'une rémunération proportionnée à 

«leur rude labeur, à leurs soins, à leur intelligence; les cap-

ce tiver par une certaine idée de propriété, quelque partielle 

«qu'elle soit, sera donc la première et principale mesure à 

éprendre dans une situation aussi critique. Avoir pour eux 

c* les égards d'un bon père de famille, leur prêcher d'exemple 

«avec, cette autorité, cette supériorité que donnent l'expé­

rience, les faits accomplis, les connaissances acquises, une 

ce intelligence cultivée, et non la différence de position, de 

••fortune, de naissance: voilà le second moyen. M. d'Avral 

«est à m ê m e de s'assurer de la sagesse de ces principes, et 

m o u s l'en félicitons. A sa place, nous dirions à l'ouvrier : 

«Tu es habile, laborieux et veux prospérer; écoute-moi : 

« voici 3 hectares de vignes, ils produisent, bon an mal an, 

«de 60 à 70 hectolitres de vin; mais nous pouvons, si tu 

«le, veux, doubler et tripler ce produit. Je fournirai tout 

«ce qu'il faudra pour y arriver : fumier, terreau, chiffons. 

«lil de fer, échalas, etc.; à loi, sous m a direction et à mes 

«ordres, tout le travail d'installation et de culture, pour 

«lequel lu retireras le tiers des produits; mais tu m'obéiras 

«exclusivement, car je sais mieux que toi quels sont les be-

«soins de m a vigne. Le jour où tu cesseras d'avoir confiance 
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tten moi, en refusant d'accomplir m a volonté, notre contrat 

•csera rompu. i> 

\ ce. langage de M. Dubreuilh, que j'ai moi-même tou­

jours tenu partout, j'ajouterais une seule condition; mais 

elle est essentielle: «J'assurerai ton logement, ton vêtement. 

ton entretien, ta nourriture, ainsi que ceux de ta femme et 

de tes petits enfants; en un mot, j'assurerai ta stricte 

existence, en famille, par un salaire journalier ou annuel, 

que j'estime d'avance à un sixième des produits que je 

retiens; quant à l'autre sixième, tu l'auras chaque année: 

ce sera ton profit, ton aisance, ton épargne, ta fortune, n 

Cette condition du salaire fixe qui assure l'existence de 

l'ouvrier et de la famille rurale, bon an ou mal an, est essen­

tielle, car, avant d'espérer, il faut être assuré de vivre; et 

le vigneron ne pourrait vivre, si une année, trois années, 

six et neuf années de mauvaises récoltes, ou de récoltes 

nulles, venaient le priver de son tiers ou lui offrir un tiers 

insuffisant. Ces circonstances, ces malheureuses séries, se 

sont présentées bien souvent et se présenteront encore; il 

faut donc les prévoir. Dans beaucoup de pays, dans la Lor­

raine par exemple, les vignerons-métayers ont dû renon­

cer au métayage, sous les coups répétés des gelées, des 

pluies et des grêles, pendant plusieurs années. Dès que les 

vignes ne rapportent plus, les vignerons ne veulent plus 

du métayage; dès qu'elles rapportent beaucoup, ils le 

demandent. Les avances aux vignerons, ainsi qu'à tous les 

métayers, lorsqu'elles sont pour leur consommation indis­

pensable et non plus pour accroître les produits, sont pour 

eux des forces anéanties, qu'ils ne peuvent plus réparer, 

pour peu que les temps calamiteux se prolongent. 

La vraie, solution de l'association du travail et, de la pro-
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piiété rurale na de bases équitables, solides et à l'abri de 

toute éventualité, que, d'abord et avant toul, dans la 

certitude pour l'ouvrier de vivre par le salaire, et ensuite 

dans l'espérance et le moyen d'augmenter son aisance ou 

d'assurer son avenir par une part, proportionnelle à leur 

abondance et à leur valeur, dans les fruits de son travail. 

La forme et le taux de ces deux principes de la rémuné­

ration du travail de l'homme des champs peuvent varier; 

mais ils doivent ressortir nettement de tous bons contrats. 

verbaux ou écrits, de l'association du travail et de la pro­

priété agricole. Le salaire n est que le logement, la nourri­

ture et l'entretien de la bête de somme : il est donc dû à 

l'homme c o m m e aux bêles; la participation aux fruits de 

son travail est le seul prix équitable des facultés spéciales 

à l'homme, appliquées à la production du sol. 

M. d'Ayral ne se contente pas d'améliorer, d'année en 

année, une portion notable de son vaste vignoble; il amé­

liore également ses vins par le choix des meilleurs cépages, 

qu'il emprunte surlout au Bordelais et à la Haute-Garonne, 

et les substitue, par remplacements successifs, aux cépages 

de l'extrême midi. Il essaye aussi les qualités des divers 

cépages, dont il fait des cuvaisons et des vins séparés. C'est 

ainsi qu'il a pu m e faire goûter des vins très-remarquables 

el très-tins de negret. de inilgranet et de bouilleur noir. 

Ses celliers sont vastes et bien disposés; il est à regretter 

qu'il n'en ait pas encore établi à température fraîche et 

constante, c o m m e celle des bonnes caves souterraines. 

Le beau vignoble de M M . d'Ayral a été créé dans 

60 hectares de terres nues, achetées 6,000 francs le tout, el 

plantées, il y a cinquante ans, par M. d'Ayral père, que j'ai 

eu f honneur de voir au milieu de ses vitmes, dans sa maison 
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etàCastelsarrazin, vif, alerte, spirituel, et d'unebicnveillance 

charmante, à l'âge de quatre-vingt-deux ans. M. d'Ayral boit 

toujours le vin de son cru et le boit encore sec. M. d'Ayral 

père, en donnant une grande valeur à des terrains presque 

abandonnés, en les transformant en vignes plantées avec 

une rare intelligence dans leur distribution, dans leurs 

alignements, dans leur assainissement et dans leurs abords 

assurés par de larges et nombreuses allées, a rendu un 

véritable service au pays; et M. d'Ayral fils ajoutera à ce 

service celui de donner l'exemple des améliorations dans la 

culture des vignes, dans leur conduite et leur composition, 

et dans la confection des bons vins. 

M. d'Ayral s'est étonné que le sémillon et le guillan 

musqué, qui donnent de si bons vins blancs à Bergerac, ne 

lui en donnassent que de médiocres à la Bastide-du-Temple. 

A cet égard, je n'ai qu'à poser Une question à M. d'Ayral : 

A—t—il vendangé ses raisins pourris du icr au i 5 novembre? 

fili bien! je ne crois pas qu'il ait, fait en ce point ce qu'on 

fait à Bergerac, ce (que fait M. le marquis de Lure-Saluce 

à Chàteau-lquem. Le cépage et son degré de maturité ne 

font pas toute la question des bons vins ; mais ils en font 

les trois quarts. 

Nous avons visité aussi, à la Villcdieu, le domaine de 

M. Lamothe, qui, lui aussi, a créé un vignoble vaste et 

riche dans des terres sans valeur et ne produisant absolu­

ment rien. Les vignes y sont conduites selon la tradition 

du pays : c'est dire assez que le rendement moyen en est 

d'environ i5 à 20 hectolitres seulement; mais c'est prin­

cipalement sur la confection et fa conservation des vins de 

consommation directe et de commerce que M. Lamothe 

porte ses soins. Dans ses celliers très-beaux et très-bien 
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tenus, j'ai remarqué huit cuves cerclées en madriers chan­

tournés et boulonnés. Ce mode de cerclage, que j'avais 

déjà observé chez M. Gustave Garrisson, à son domaine 

de Beausolcil, et (pie j'ai vu depuis chez M. Amadieu, 

à Verteillac, est fort singulier et donne un aspect étrange 

aux cuves. Quoique très-ancien et avantageusement rem­

placé aujourd'hui par des cercles en lames de bois et sur­

fout en (er, je le mentionne et j'en donne l'idée dans la 

iigure i 58, parce qu'il peut être utilisé comme expédient. 

Fig. i58. 

La figure i 58 présente l'élévation de la cuve A, armatu-

rée, de ses cercles en doubles madriers superposés, à joints 

contrariés. B représente le cercle isolé el boulonné. Ces 

deux croquis sont à 2 centimètres pour mètre. 

Le viticulteur qui produit le plus par hectare dans le 

département de Tarn-et-Garonne est M. Carrère-Dupin, 

président du tribunal civil de Castelsarrazin. Ces! à la taille 

généreuse, à deux astes et à quatre ou cinq coursons 

(fig. i5q) que M. Carrère-Dupin doit principalement rap­

porter sa production de îoo hectolitres à l'hectare; un peu 
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à ses fumures, un peu peut-être à la forte tension qu'il fait 

subir aux astes, mais pas du tout à ses cultures profondes. 

Fi--. i5-). 

Avec sa taille et ses palissages des astes parfaitement 

entendus, avec ses fumures intensives et ses labours pro­

fonds, M . Carrère-Dupin ne pratique aucune des opéra­

tions de l'épamprage, ni ébourgeonuage, ni pinçage, ni 

liage, ni rognage. Sans doute par ses puissantes récoltes 

il a lieu d'être satisfait et de ne pas chercher le mieux, qui 

est eu effet, c o m m e on le dit, souvent l'ennemi du bien; 

mais 11 appartiendrait à un h o m m e aussi intelligent que, 

M. Carrère-Dupin et à sa position élevée de magistrat de 

faire quelque chose pour la science, c'est-à-dire pour le 

progrès c o m m u n , il serait donc bien à lui d'ébourgeonner, 

de pincer, de palisser et de rogner seulement trois ou 

quatre des lignes de sa belle vigne, el, de comparer la pro­

duction de ces lignes avec celle d'autant de lignes voisines 

laissées à sa méthode; la comparaison devrait se faire eu 

pesant, à la vendange, les raisins des unes et des autres à la 

balance et leur jus au glucomètre. 

M . Léonce Bergis, secrétaire perpétuel de la Société 

d'horticulture et d'acclimatation de Montauban, possède 

dans la vallée de T e m p e , à quelques kilomètres de la ville, 

une belle et grande propriété où il fait faire les applications 

les plus importantes des nouvelles pratiques de i'horticul-* 
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turc et de l'arboriculture, pour son propre agrément sans 

doute, mais bien plus encore pour être utile à tous, en étu­

diant et faisant étudier les meilleurs procédés. 

Sur la propriété de M. L. Bergis, une vigne avait été 

traitée, m e disait-on, selon les conseils que j'avais donnés. 

Son étendue était de quatre hectares, et depuis plusieurs 

années elle ne donnait que dix à douze barriques dans 

toute son étendue, c'est-à-dire deux ou trois barriques à 

l'hectare, ou sept hectolitres environ. M. Bergis avait fait 

mettre chaque souche de cette vigne à double aste et à 

double cot de retour; et dès la première année elle avait 

donné soixante-douze barriques, soit dix-huit barriques, ou 

quarante hectolitres, au lieu de sept, à l'hectare. La pousse 

des bois était plus vigoureuse que lorsqu elle était taillée à 

crochets ou coursons, et tout faisait présumer qu'elle se com­

porterait encore mieux et qu'elle produirait encore plus les 

années suivantes. Voilà ce que m e disaient les personnes 

bienveillantes. Voici ce que m e disaient les incrédules et 

les opposants : «Ce quon vous dit est vrai, mais on omet 

de vous faire savoir que, les années précédentes, la vigne 

était dévorée par l'oïdium et que, cette année, le soufrage 

a mieux réussi : d'où la fertilité. O n omet encore de vous 

dire que la vigne a été largement fumée l'année précé­

dente. Mais ce qu'on ne vous dit pas surtout, c'est que le 

vin récolté a été très-petit, aigre et faible, et qu'il s'est 

vendu 10 francs de moins par barrique, n Tout cela était 

vrai ou pouvait être vrai à la fois. 

Les soufrages avaient, eu lieu avec succès cette année, 

parce qu'on avait épampré et pincé avec soin; car la vigne 

avait été soufrée sans succès antérieurement. En effet, les 

épamprages font réussir des soufrages qui ne réussiraient 



DÉPARTEMENT DE TARN-ET-GARONNE. 411 

pas sans eux. La fumure avait eu lieu l'année précédente, 

mais sans aucune amélioration; la vigne avait vingt ans, et 

à cet âge, quand la vigne est stérilisée par la taille res­

treinte, la fumure augmente encore sa stérilité. Enfin le 

vin était vert, c'est, ce qui arrive presque toujours la pre­

mière année qu'on donne les longs bois, et ce qui n arrive 

plus ensuite, parce qu'alors des racines correspondantes à 

l'extension de la taille sont formées. 

Mais ce qui ressortait encore de plus vrai, c'est le dé­

compte fait par M. Bergis lui-même. La bonification sur les 

récoltes précédentes a été de trente-cinq hectolitres à 

l'hectare, qui, vendus 20 francs, ont produit 700 francs, les­

quels ont couvert les frais de fumier, de soufrage et d'épam-

prage, et donné un bon bénéfice. Il est hors de doute que 

le revenu des vignes, qui était le plus médiocre de la pro­

priété de Tempe, se, trouve aujourd'hui porté au-dessus du 

rendement des grandes luzernes, la plus productive des 

cultures de ce pays. 

Je puis assurer à M. Bergis qu'il récoltera plus et de 

meilleur vin désormais; mais il faut introduire quelques 

modifications dans la taille et dans la conduite qu'il se pro­

posait de suivre. 

En effet voici, dans la figure 160, les dispositions les plus 

généralement prises. 

La souche a b portait 

quatre bras, d, e, f, c. 

Les deux bras c et d 

étaient surmontés de 

chacun un courson c h, 

dg, et les deux bras e, f, 

portaient chacun une aste/ i j le, e l m n; et au-dessus, 

Fig. 160. 
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chacun un courson op, qr Les deux astes devaient être 

supprimées aux deux bras e, f, pour être portées, l'année 

suivante, par les bras d. et c. 

Ce transport d'un bras sur l'autre, alternant chaque 

année, est, destiné à ne pas fatiguer le bras par une aste 

donnée tous les ans. Il y a là une erreur des plus graves. Une 

branche ne fatigue pas un arbre, (die le nourrit et le for­

tifie. M. Bergis comprendra cela mieux que personne; mais 

ce qu'il y a de plus sérieux encore, c'est que cette branche 

n m l e crée au bras e des racines qui lui sont propres 

et proportionnées à sa branche. En sorte que quand on 

lui refuse, l'année suivante, une brandie correspondante à 

celle quon lui a olée, pour ne lui laisser quun courson 

o p, on annule l'effet de toutes les forces vives qui sont 

acquises au bras c; et, en portant cette branche au bras d, 

on lui donne un travail pour lequel il n a point assez de 

racines formées, tandis qu'il y en a de trop au bras e. 

Aussi, la première année qu'on donne un long bois à un 

bras, la végétation paraît-elle faible et les raisins ont-ils 

peine à mûrir, ce, qui n'arrive pas l'année suivante si c'est 

le m ê m e bras qui porte toujours la branche, à moins d'une 

abondance de fruits disproportionnée. 

Lorsque la vigne a pris un certain âge (dix à quinze ans), 

on pourrait presque dire que les bras de sa tige sont autant 

de végétaux séparés, ayant chacun leurs vaisseaux séveux et 

leurs racines. En coupant les trois bras e, f, e, on ne fortifiera 

point r/. 11 faut donc, à mesure qu on étend la végétation d'un 

bras, la lui laisser; et son extension ne nuira point aux autres 

bras, pas plus «pie sa suppression ne leur servirait. Qui croi­

rait jamais fortifier une des quatre branches maîtresses d'un 

cerisier de quinze ans en coupant les trois autres branches? 
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Cette branche pourra grandir plus tard et plus à son aise, 

ayant plus d'espace et en refaisant l'arbre tout entier, racines 

et tiges; mais, l'année de l'amputation et les suivantes, on 

ne les verra végéter que c o m m e à l'ordinaire et m ê m e beau­

coup moins bien. 

D'un autre côté, jamais les branches e 1 m n, f i j k, ne 

doivent être prises au-dessous des coursons o p, q r. C'étaient 

au contraire o p, q r, qui devaient être les longs bois, et les 

astes e l m n, f i j h, les coursons : i° parce que les sar­

ments les plus hauts sont toujours les plus fructifères; 

2° parce que le courson au-dessous de la branche à fruit, 

qui doit être supprimée, tient toujours le cep rabattu aussi 

bas que possible. 

Enfin, si M. Bergis veut donner à sa vigne la plus belle 

conduite possible, la plus grande vigueur, la plus grande 

fécondité et la plus grande durée, voici comment il devrait, 

selon moi, disposer toutes ses souches à la taille prochaine. 

Sur chaque bras et sur chaque courson à deux sarments de 

l'année précédente, e, e é', é", seront taillés, savoir: le 

sarment le plus bas, en courson à deux yeux a, b, c, d, et 

le plus haut, en astes de cinq à six yeux f g h, f g' h', 

f" g" h",f" g'" h'" Les coursons a, b, c, d, donneront chacun 

deux sarments, «sur 

lesquels on appliquera 

la m ê m e taille, après 

avoir coupé les an­

ciennes branches à fru it 

Fig. 161. 

y* >JL>' 
,f7fQù If-

i- ; eue, e,e",é"(fig. 161 ). 

Tous les bourgeons de, 

ses branches à fruit étant bien pinces, en mai, et repincés 

en juin; tous les bourgeons des coursons à bois étant bien 
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roenés en juillet, à i mètre de la souche, relevés et liés 

ensemble avec un lien de paille, et mieux encore liés autour 

d'un petit, échalas de im,20, M. Bergis, avec des fumures 

modérées (3 litres par pied), tous les trois ans, aura la vigne 

la plus féconde el la plus vigoureuse qui se puisse voir. 

Le terrain de Tempe est excellent pour la vigne : j'y ai vu 

des souches de chasselas très-vieilles et, très-grosses renou­

velées par de longs sarments poussés au pied de chaque 

cep, recepé c o m m e l'indique la figure 162. O n peut voir, 

par cette ligure, que tout le diamètre du tronc 1 ne pro­

fite point au rejeton r; 

quanta la vigueur des 

sarments r 0, r s, elle 

ne procède point de 

toute la souche, mais 

seulement d'une faible 

partie, puisqu on ob­

tient des jets aussi vi­

goureux sur une bou­

ture de trois ans; mais 

on voit par là que la 

vigne peut durer ici des siècles et pousser encore vigou­

reusement, avec, ses vieilles racines. 

Je donne, dans les figures 1 63 et 16Û, les deux formes 

sous lesquelles j'ai vu conduire les souches de chasselas 

dorés et roses : chacun sait combien les chasselas de Mon­

tauban sont renommés el, méritent l'estime quon leur ac­

corde, : leurs cultures sont donc très-soignées; toutefois il 

me, semble que la crainte de permettre aux ceps de s'étendre 

en cordons horizontaux ou verticaux, eu palmelles ou en 

treilles, domine encore trop ici et diminue de beaucoup 
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l'abondance et la beauté des grappes, ainsi que la vigueur 

des ceps. 

Ma première visite a été au vignoble de M. Garrisson, 

président de la Société d'agriculture, à son domaine de 

Reausoleil. J'ai vu là de belles caves, de beaux celliers, et 

Fig. ,64. goûté, au tonneau, des meilleurs vins 

du pays; j'y ai vu les premières vignes 

parfaitement tenues selon la tradition 

locale, et c'est de M. Gustave Garrisson 

que j'ai reçu les premiers renseigne­

ments sur la viticulture et la vinifica­

tion du département. 

La viticulture et la vinification de 

Tarn-et-Garonne offrent les plus grandes 

similitudes avec celles de la Haute-Ga­

ronne, du Lot et des autres départe­

ments voisins, c'est-à-dire qu'elles n ont 

pas de cachet original; mais elles ont 

cela d'intéressant que, c o m m e celles de la Dordogne, elles 

peuvent réaliser les plus grands progrès et passer rapide-
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ment d'une production faible en quantité et ordinaire en 

qualité à une production supérieure dans les deux cas. 

C'est le but que s'est proposé d'atteindre la Société d'agri­

culture en créant sa vigne-école : aussi ai-je visité cette 

création avec le plus vil intérêt, recueillant avec soin ce 

que m'en (lisaient M M . Cartaud, Debiat, de Gironde, Brun, 

Bcymier et Dubrcuilh, qui ont bien voulu m'en faire les 

honneurs. 

Déjà une grande partie du terrain est plantée : tout le 

reste est défoncé, drainé, nivelé et entouré de fossés et de 

haies; la maison du vigneron est construite, les allées sont 

dressées, les carrés formés et leur destination arrêtée. 

La vigne-école compte environ trois hectares de superficie, 

et cette étendue suffira parfaitement à résoudre toutes les 

questions importantes à la viticulture du pays. I ne synony­

mie générale, une synonvmie départementale, des carreaux 

de raisins de table du pays, un carreau de pineaux de 

Bourgogne, un carreau de Champagne, un de Médoc, un 

de l'Hermitage, un de Savoie, un de Beaujolais, deux du 

pays; des carreaux à tailles longues et à tailles courtes : tels 

seront les sujets d'étude de la vigne-école. Chaque carreau 

contient quatre ou cinq ares de superficie, étendue suffi­

sante pour y obtenir une barrique de vin; chaque vin sera 

fait à part, conservé et étudié C'est là le sujet d'étude le 

plus important; il devra démontrer nettement si le cépage 

domine le sol et le climat au point de reproduire, à peu 

près, les caractères distinctifs, sinon les qualités du Médoc, 

du Beaujolais, de la Bourgogne, de l'Hermitage, etc. Le 

sol et le climat restant les mêmes, les ceps seuls différant, 

la question sera nettement tranchée: la solution d'un lel 

problème est digne des encouragements du Gouvernement. 
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M. Miret, président de la Société d'horticulture et d'accli­

matation, accompagné des membres du bureau et d'autres 

membres de la Société, m'a fait l'honneur de m'inviter à 

visiter le jardin de celle-ci. Ce jardin est dessiné, avec 

beaucoup de goût, el, quoique nous fussions en hiver, il 

offrait, à l'extérieur c o m m e dans ses serres, un ensemble 

très-agréable; mais il est trop petit, pour l'arboriculture, la 

viticulture, la pisciculture et la sériciculture, dont il offre 

de très-intéressants spécimens, outre son horticulture. J'y 

ai trouvé de beaux et vigoureux ceps de vigne, que je taillai 

à la méthode lorraine et alsacienne. 

J'avais déjà visité, en 1862, le canton de Castelsarra-

zin; mais sur les instances de M. Taupiac, président du 

Comice, et des principaux propriétaires, je dus le visiter 

une seconde fois. Cette nouvelle visite n'avait point, je dois 

le dire, l'étude ni l'enseignement pour principal objet: 

c'était une fête splendide qui ni y était offerte en com­

mémoration de m o n premier passage. Je n'insisterai donc 

point spécialement sur ce point; je dirai seulement qu'au 

banquet le surtout portait à son centre un luxuriant cep de 

vigne, à branche à bois et à branche à fruit, avec ses rai­

sins et ses feuilles artificielles imitant parfaitement la nature, 

véritable chef-d'œuvre sorti des mains des dames de Castel-

sarrazin : c'était là un h o m m a g e rendu au progrès viticole 

réalisé; voilà pourquoi je, m e permets de citer le fait. 

L'étude du Tarn-et-Garonne fut, terminée par une grande 

conférence départementale à l'hôtel de ville de Montauban. 

J'insiste sur le conseil de cultiver, de préférence à tous 

autres cépages, dans le Tarn-et-Garonne, les cots rouges et 

verts, les carbenels, les syras et m ê m e les petits gamays du 

Beaujolais dans les terres argilo-siliceuses, les pineaux et 
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la mondeuse dans les terres calcaires, en espèces rouges; 

en espèces blanches, dans les premières terres, les sémillons 

et sauvignons blancs, ainsi que les mozacs joints à la clai­

rette; dans les secondes, les pineaux, les morillons blancs 

et les maillés, qui y feraient d'excellents vins et produiraient 

beaucoup. 

Tous ces progrès seront tentés et se réaliseront, j'en suis 

convaincu, surtout dans le canton de Castelsarrazin, où 

l'esprit d'initiative est porté au plus haut degré et dirigé 

avec un zèle extrême et un rare dévouement par M. Tau-

piac, président du Comice agricole, à qui je dois mes meil­

leurs renseignements sur la viticulture locale. 



DÉPARTEMENT DE LOT-ET-GARONNE. 

Sur une superficie totale de 530,711 hectares, le dé­

partement de Lot-et-Garonne ne cultive que 66,000 hec­

tares de vignes environ, dont le rendement moyen est de 

3o hectolitres à l'hectare. Le prix moyen de l'hectolitre est, 

pour tout le département, d'au moins 2 5 francs; ce qui 

porte le rendement brut de chaque hectare à 75o francs et 

le produit total des 66,000 hectares à plus de 69 millions 

de francs, pourvoyant au budget annuel de 69,000 fa­

milles ou de 196,000 habitants, plus de la moitié de la 

population, qui est de 366,000 individus, sur la huitième 

partie du territoire. Ces ko, millions représentent la moitié 

du revenu total agricole, qui s'élève à 97 millions, le pro­

duit de la vigne compris. 

Le département de Lot-et-Garonne est assis tout entier 

sur les terrains tertiaires, recouverts, dans une bande très-

étroite, par des alluvions récentes sur les bords de la Ga­

ronne. Généralement le sol cultivable, y est fort riche el 

convient à tous les genres de culture. La vigne y prospère 

à peu près partout; c'est ce qui explique son développe­

ment sur 66,000 lieclares. Toutefois cette grande étendue 

de vignes offre très-peu de crus et de vins distingués. Après 

les vins blancs de Clairac et de Buzet en première ligne, 

ceux de Pujols et de Soumensac en seconde ligne, vins 

liquoreux faits à la façon du sauterne et connus sous le nom 
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de vins pourris; après les vins rouges de Buzet, de Castel-

inoron, de la Chapelle, etc. remarqués pour leur couleur 

foncée, leur corps et leur spiritueux, qui les fait ressembler 

aux gros vins de Boussillon, on ne trouve plus que des vins 

très-ordinaires en rouge et en blanc, qui se consomment 

dans le pays ou sont absorbés dans les •méjanges du com­

merce. 

Le département de Lot-et-Garonne n'offre aucun mode 

de viticulture original et qui lui soit propre. Ainsi, dans 

l'arrondissement de \ ilhmeuve-sur-Lot, la culture domi­

nante se rapporte beaucoup à celle du Lot : les vignes v sont 

dressées sur couches basses, en lignes, à quatre ou cinq bras 

eu gobelet; trois cinquièmes de ces vignes sont à 2 mètres 

entre les lignes et les ceps à 1 mètre dans le rang, pour être 

labourées à la charrue; un cinquième est eu vignes pleines, 

à im,3o au carré, à cultiver à la main; et un cinquième est 

en jouelles. 

Des terrains éminemment propres à la vigne sont occupés 

par des céréales ou des plantes fourragères; des pruniers 

&011L partout mélangés aux vignes; et l'aspect des vignes e! 

des autres cultures semble indiquer que les populations 

sont encore en plein travail de recherche, et qu'elles man­

quent d'un plan d'agriculture el de viticulture bien arrêté. 

La seule culture du prunier paraît être entendue et suivie 

avec, prédilection. J'essaye de donner, par la figure 160, 

l'aspect qui m'a semblé le [dus général des vignes et des 

pruniers réunis, dans le centre du département. 

O n se livre au chaussapc et au déchaussa^ exagéré de 

la vigne. La laille à courson à un ou deux veux francs, 

adoptée de préléreuco est en disproportion évidente avec, 

la vigueur tic la végétalion, la richesse du sol et la puissance 
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du climat; cette taille n est pas non plus en rapport avec la 

vigueur du cépage dominant, qui est le cot rouge ou vert el 

Vignes d'Agen, complantées de ptuniers. 

le plant de mérot, dit de Luzeeh. Les autres cépages noirs 

sont la mérdle, le maottro, le negra teinturier, le mozac 

et le picpoule noir. Les cépages blancs sont le mozac, le 

plant de dame, le jurançon, le sibadi-nialvoisie, le sé-

millon, le sauvignon, le muscat et le chasselas. 

Les récoltes moyennes sont de 3o hectolitres à l'hec­

tare; le prix moyen du vin varie de 65 à 75 francs la bar­

rique. Les vignes sont faites surtout à la journée; le prix 

de la journée est de 1 fr. 5o cent, l'hiver, et il s'élève 

jusqu'à 2 fr. 5o cent, l'été. 

Excepté l'effeuillage avant la vendange, aucune opéra­

tion de l'épamprage n'est pratiquée; on ne fume pas les 

vignes, mais on y pratique des terrages. M. Delbrel, pré­

sident du Comice de Villeneuve-sur-Lot, et M. Duteis, se­

crétaire, portent le plus vif intérêt à la viticulture, et, sous 

leur active et intelligente impulsion, la viticulture enrichira 
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bientôt, je l'espère, de toutes ses ressources l'agriculture 

de l'arrondissement. 

Dans l'arrondissement de Nérac, le mode de culture se 

rapporte entièrement aux cultures du Gers, et le sol en est 

absolument le m ê m e . Quelques propriétaires, viticulteurs 

distingués, à la lète desquels viennent se placer M M . de 

Grammont père et fils, M. Selsis et M. Ducomette, y ont 

lait progresser la viticulture dune façon remarquable, en 

sortant courageusement de la routine; c'est ainsi que M. de 

Grammont père, en laisant opérer des pincements et les 

épamprages sur les vignes de son magnifique domaine de 

Granimont, en a porté le rendement moyen à 25 bar­

riques à l'hectare (55 hectolitres). Le plant dominant est 

le plant de dame; l'aramon et l'œil de Tours font aussi 

partie du vignoble. M. de Grammont fils a planté 5o ares de 

chasselas à deux branches à fruit et à crochets, avec grands 

échalas et lil de fer à im,8o entre les lignes et 1 mètre 

entre les ceps, le fil de fer à 60 centimètres de terre; il 

applique à cette culture le pinçage, l'ébourgeomiage et le 

rognage : aussi sa récolte lui a-t-elle donné environ 2,000 

francs de produit pour une surface de 00 ares. J'ai indi­

qué cette plantation au centième (fig. 166). M. d'Imbert, 

président de la Société d'agriculture d'Agen, a obtenu des 

résultais encore plus remarquables. 

M. Selsis, dans sa propriété de Vianne, où il a 20 hec­

tares de vignes, récolte en moyenne â6o bordelaises de 

vin, soit 5o hectolitres par hectare; son maximum de ré­

colte a été de 22 bordelaises dans 37 aies, soit 136 hec­

tolitres à l'hectare. M. Selsis laisse, une taille plus longue 

aux coursons; il ébourgeonne, pince el rogne selon les 

principes; il terre ses vignes et il les l'unie en semant dans 
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les réges du trèfle incarnat et de la vesce. Il a vendu, en 

185g, pour 27,000 francs de, vin; en 1860, pour 26,000 

Fig. 1C6. 

Chasselas en treille. 

francs; en 1861, il en a vendu pour 39,000 francs. La 

métairie de, M. Selsis, avant d'être plantée en vignes, ren­

dait 3,ooo francs de revenu net; elle rend aujourd'hui 

plus de 20,000 francs. Le temps m a fait défaut, à mon 

grand regret, pour aller visiter les vignes de M. Ducomette, 

à Buzet. 

Sauf les grandes exceptions que je. viens de signaler, les 

vignes sont plantées à Nérac comme dans le Gers, en lignes 

à im,8o et les ceps à 1 mètre dans la ligne, dressés fort 

irrégulièrement et en éventail, taillés à courson, à un ou 

deux yeux, sans épamprage. Les vignes sont déchaussées, 

(lécavaillonnées et rechaussées. Le plant dominant est le 

picpoule (folle blanche, enrageât); on y joint les cots, la 

mériilc, le berranel et le sans-pareil, très en vogue aujour-

I. 2,S 
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tl'hui pour sa précocité et sa fécondité. La moyenne récoite 

de l'arrondissement est de 6 à 8 barriques à l'hectare (ik 

à 20 hectolitres). 

Avec les rots et les carbenets (breton ou negret), en 

rouge, et avec le jurançon et le mozac, en blanc, on ferait 

de délicieux vins dans l'arrondissement de Nérac; et les ré­

coltes, c o m m e l'a prouvé M. Selsis, pourraient y atteindre 

facilement un rendement de 20 barriques à l'hectare, les­

quelles ne se vendraient jamais moins de 60 francs la bar­

rique; c o m m e les frais de culture et d'entretien ne s'élèvent 

pas à 200 francs par hectare clans ce pays, il est facile 

de voir et de comprendre combien de ressources pourraient 

apporter â hectares de vigne dans chaque métairie de 20 a 

3o hectares, n'occupant que du cinquième au huitième du 

terrain et rapportant le double du surplus, sans compter 

les bras nourris par le travail de la vigne et tenus à la dis­

position de l'agriculture. 

J'ai goûté à Nérac des vins ordinaires du pavs, composés 

de moitié de raisins rouges et de moitié de raisins blancs; 

ils sont droits, agréables, généreux, et de bonne consom­

mation ordinaire. 

Si les cultures du Lot dominent dans l'arrondissement 

de Villeneuve, si celles du Gers dominent dans celui de, 

Nérac, les cultures des graves, des palus et des cotes de 

l'est de la Gironde se sont étendues aussi dans l'arrondis­

sement de Marmande : on y retrouve en effet, et cela dès 

Port-Sainte-Marie, tous les modes de culture que j'ai pu 

y noter, en passant rapidement, c o m m e appartenant à la 

Gironde, où je les ai étudiés. 

La Société d'agriculture d'Agen, composée d'hommes 

éminenls dans toutes les branches de l'agriculture, et qui 
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compte dans son sein de grands et habiles viticulteurs, s'est 

mise à la tète des questions viticoles; grâce à l'impulsion 

de son honorable président, M. d'Imbert, et à l'infatigable 

activité de son savant secrétaire, M. Magen, ces questions 

ne peuvent manquer d'être bientôt résolues dans l'intérêt 

le mieux entendu du département. Deux fois la Société 

s'est réunie sous la vice-présidence de M. Amblars et m'a 

l'ait l'honneur de m e donner, par la bouche de ses membres 

les plus spéciaux, lous les renseignements que je pouvais 

désirer sur la viticulture locale. Je résumerai ces renseigne­

ments en peu de mots. 

Les cépages cultivés dans le Lot-et-Garonne sont : en 

noir, d'abord le gros et le petit bouchalès. Le gros bou­

chalès est excellent; il offre de gros grains noirs, ronds et 

serrés; il supporte la plie (branche à fruit). Le pied rouge. 

ou côte rouge, compte trois espèces : le petit, de grande 

qualité mais peu fertile; le grand pied rouge, plus fertile, 

et la côte verte, aussi fertile, mais donnant plus de couleur. 

Viennent ensuite la mérille, le plant de dame noir (enrageât 

noir); le sans-pareil, extrêmement fertile; le mourastel, le 

picpoule noir, le teton de chèvre. Les cépages blancs sont : 

la folle blanche (plant de dame, enrageât, picpoule blanc), 

le sibadi-malvoisie, le jurançon (plant quillard), le sau­

vignon, le sémillon, le chauché gris, l'œil de Tours, le chas­

selas et le muscat. 

Tous les viticulteurs sont convaincus de l'importance du 

défonçage général du sol avant la plantation de la vigne : 

c'est donc par économie qu'on plante en fossés, de âo à 

5o centimètres d'ouverture sur 3o centimètres de profon­

deur; on remplit en mettant au fond la terre du dessus du 

sol. O n préfère pour bouture la crossette avec un peu de 
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vieux bois; on la plante au moment de la taille, ou bien on 

la stratifié pour la planter plus tard; souvent on lui plonge 

le pied dans l'eau quelques jours avant de la planter; par­

fois on enlève l'épidémie de la partie qui doit être mise eu 

terre. O n plante à im,8o entre les lignes et à t mètre 

dans la ligne. 

O n soutient la jeune vigne avec des carassons ou échalas 

pendant trois ou quatre ans; le jurançon seul n'est point 

ainsi soutenu; on dresse le cep sur deux, trois ou quatre 

bras, à mesure que sa végétation offre des conditions favo­

rables. O n taille sur un seul courson à deux ou trois yeux, 

selon la force. Quand la végétation est, très-vigoureuse, on 

laisse un pisse-vin ou branche à fruit, à huit ou dix yeux; 

cette branche à fruit s'appelle plie, quand elle est assez 

longue pour être attachée à l'échalas ou à la souche. 

O n ébourgeonne avec soin, ou du moins on v est per­

suadé de l'importance de l'ébourgeonnage; mais, dit-on, 

les femmes auxquelles on confie cette opération ne la com­

prennent pas et la font très-mal. D u reste, on ne pince pas, 

on ne rogne pas et l'on n effeuille pas. 

Plusieurs membres expriment le regret que ces opéra-

lions liaient pas lieu, parce que, dans tout le midi, le 

rognage surtout donnerait au moins 5oo grammes dexcel-

lent fourrage vert par cep, soit a,5oo kilogrammes par 

hectare, ou 100 rations d'une tète de gros bétail, dans 

un moment où tous les fourrages frais manquent, et c'est 

là un minimum; d'ailleurs, les pampres verts se fanent cl 

se conservent pour l'hiver avec avantage et aussi bien que 

le foin. 

Les rendements maximum sont de âo hectolitres, à l'hec­

tare; le minimum est de 10 hectolitres ; la moyenne est 
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de 9.5 hectolitres; le prix du vin est de 6o à 8o francs la 

barrique. 

Il est rare qu'on fume la vigne dans le département, si 

ce n'est par occasion, lorsqu'elle est en jouelles; mais on 

terre beaucoup. 

On estime ici les dépenses de culture et d'entretien à 

i5o francs par hectare, échalas de soutènement, allées et 

faux frais compris. M. Jules Bonhomme, excellent viticul­

teur, qui vient de planter et qui cultive des vignes pour 

son compte, comprend les terrages dans ce prix. Plusieurs 

membres énoncent îoo francs comme le vrai chiffre; mais 

i5o francs sont maintenus comme plus exacts. 

Les vignes se font le plus ordinairement à la journée, 

dont le prix varie de i fr. 5o cent, à 2 fr. 5o cent. Le mé­

tayer est tenu de labourer les vignes du propriétaire; il 

a lui-même une vigne à moitié, qu'il néglige et qui est, 

dit-on, la première perdue, faute de direction. 

11 y a peu de maladie; il y en a eu davantage; le soufrage 

est à peine pratiqué. 

M. Mourot du Chicot, accompagné de plusieurs m e m ­

bres de la Société, m'a conduit à son domaine du Chicot, 

où nous avons vu de belles vignes plantées par lui et con­

duites à peu près selon la méthode que j'ai conseillée, à une 

branche à bois à deux yeux et à une longue branche à fruit 

à huit, dix et quinze yeux. 

Plusieurs autres propriétaires, M. Jules B o n h o m m e , à 

Sainte-Colombe, et M. d'Imbert, le président de la Société, 

appliquent la méthode de la taille à branche à bois et à 

branche à fruit avec palissage et épamprage réguliers. 

En résumé, dans tous ses arrondissements, le départe­

ment de Lot-et-Garonne comprend l'importance du rôle de 
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la viticulture: il étudie et recherche les meilleures condi­

tions de son extension et de sa conduite; il sait que son sol 

fertile et, son heureux climat sont des plus favorables à la 

vigne. Il est assuré, par des faits existants, de pouvoir pro­

duire de bons vins de consommation directe; il est dirigé 

par d'excellents agriculteurs : l'augmentation de sa richesse 

par l'extension de sa viticulture est donc assurée. 

Le président de la Société d'agriculture d'Agen, M. d'Im-

bert, M. Selsis et M. Jules B o n h o m m e viennent de m e 

donner, par trois lettres, l'assurance que, cette année 

c o m m e les années précédentes, la taille à branche à bois 

et à branche à fruit leur a donné des résultats bien supé­

rieurs aux tailles habituelles du pays, en quantité et en 

qualité de raisins, ainsi qu'en vigueur de végétation des 

bois de remplacement. 
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La Gironde est depuis longtemps le premier département 

viticole de France, moins encore pour l'étendue de ses vi­

gnobles (100,000 hectares environ) que pour la variété et 

la perfection de ses cultures, pour la bonne confection de 

ses vins, pour leur caractère et leurs qualités remarquables, 

pour les bas prix de leurs qualités inférieures et la valeur 

énorme de leurs qualités supérieures, enfin par le vaste 

commerce de ses vins à l'intérieur et à l'extérieur de la 

France. 

Je crois être au-dessous de la vérité en portant la moyenne 

production des palus, des cotes, de l'Entre-deux-Mers du 

Bordelais, des graves et du Médoc, du Bazadais, du Libour-

nais, du Blayais, de Lesporre et de la Béole à deux ton­

neaux et demi par hectare (10 barriques bordelaises, 22 hec­

tolitres et demi) : en estimant deux sixièmes de la production 

totale à 5o francs la barrique, deux sixièmes à 100 francs, 

un sixième à 200 francs et un sixième à /100 francs, cette 

estimation conduit à un résultat brut de plus de 220 mil­

lions; si l'on porte à 5 00 francs par hectare la moyenne 

dépense par an, le produit net sera de i5o millions de 

francs pour les i5o,ooo hectares de vignes du département. 

Si on ajoute à ces valeurs, tirées directement de la vigne, 

les valeurs produites par l'immense commerce de vin que 



430 RÉGION DU SUD-OUEST. 

Bordeaux a su créer, on concevra que la viticulture, la vini­

fication et le commerce des vins de la Gironde sont portés 

à la [dus haute perfection pratique, et qu'on ne peut agiter, 

devant ce grand et riche département, les questions qui 

se rattachent à l'industrie viticole qu'avec la plus grande 

réserve et la plus légitime défiance de soi-même. 

En effet, les propriétaires et les vignerons de la Gironde 

savent parfaitement tirer de leurs palus et de leurs terres 

fortes 20 barriques à l'hectare en moyenne, 3o barriques 

et 10 aux extrêmes. Qui pourrait réaliser plus et mieux en 

bons vins de consommation directe? 

Si dans les grands crus des graves et du Haut-Médoc la 

moyenne production est réduite de 6 à i 2 barriques, le vin 

y est, en compensation, d'une telle qualité, et la consom­

mation en offre un tel prix, que les produits des grands crus 

sont de deux à quatre fois plus rémunérateurs que ceux des 

palus et des fortes terres. Qui serait donc assez téméraire 

pour compromettre cette richesse acquise et certaine en 

conseillant des procédés différents de ceux qui la créent 

aujourd'hui? Quel serait l'objet de ces conseils? L abon­

dance? Mais l'abondance fait baisser les prix. L'économie de 

la main-d'œuvre? Mais la population est le facteur le plus 

important de la richesse locale; c'est elle qui produit et qui 

affirme celle richesse. Sans dépense de main-d'œuvre, il n'y 

a pas de population. 

Au surplus, les 2 2,5 millions de francs du produit total 

brut de la vigne représentent le budget normal de 220,000 

familles rurales ou d'un million d'habitants, tandis que le 

département n'en possède en totalité, que 080,,000: la vigne 

nourrirait donc une population double de celle qui existe dans 

la Gironde sur la sixième partie de sou territoire total qui 
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est de 0,75,000 hectares; et ce sixième, en vignes, produit 

quatre fois plus que les cinq autres sixièmes de sa superficie. 

J'avais déjà visité, en 18/17. -es vignes elles chais de la 

Gironde, j'en avais vu les vendanges et les procédés de vinifi­

cation; et j'avais rapporté, de cette visite, des enseignements 

tels qu'ils m ont conduit pour la plus grande part aux points 

de vue que j'ai réalisés en pratique, et que l'expérience, 

jusqu'à présent, semble démontrer c o m m e approchant le 

plus possible de la perfection. C'est donc en disciple recon­

naissant et non en professeur infatué de lui-même (pie j'ai 

revu la Gironde; et je suis lieureux de pouvoir en parler 

aujourd'hui en véritable Girondin, puisque, en m'admettant 

au nombre de ses membres honoraires, la Société d'agri­

culture de la Gironde m'a fait l'honneur de m'accorder chez 

elle un droit de bourgeoisie dont je suis fier. 

Mais ici commence pour moi le plus grave embarras. 

Tout a été dit sur la viticulture et la vinification de la 

Gironde : YAuipélographie française, entre autres publica­

tions de mérite, ne donne-t-elle pas, en soixante pages, le 

résumé le plus clair et le plus complet de la viticulture et 

de la vinification bordelaise? Que pourrais-je donc en dire 

d'aussi bien et d'aussi complet en quelques lignes? 

Force m'est donc d'exposer simplement les observations 

spéciales que j'ai pu faire, celles qui m'ont été présentées, 

et, les pensées qu'elles m'ont suggérées, sans prétendre à 

l'originalité et bien moins encore à la perfection, 

Le sol de la Gironde, calcaire et silico-calcaire dans ses 

côtes et dans ses alluvions ou palus, est argilo-siliceux dans 

ses terres fortes. Il est sablo-siliceux et mêlé de graviers et 

de cailloux roulés dans les graves et le Médoc, et silico-

sableux pur dans les landes. 
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Dans les régions des graves, du Médoc et des landes, le 

sol cultivable repose le, plus souvent sur un banc solide, 

tantôt composé de graviers et de cailloux, tantôt de sable 

pur, agglutinés fortement entre eux par un ciment dont la 

nature végétale ou minérale n'est pas encore bien déter­

minée, mais qui établit une cohésion très-énergique entre 

les matériaux qu'il soude et en forme un banc solide et con­

tinu appelé banc d'alios. 

L'alios est-il perméable à l'eau? Il l'est, quoique lente­

ment, je le crois avec M. l'ingénieur des mines Lechâtelier. 

Doit-il être brisé et m ê m e enlevé pour favoriser la végétation 

de la vigne ? Avec M. de la Vergue et un grand nombre de 

viticulteurs, je ne le pense pas. H suffit que l'abaissement du 

niveau des eaux el leur facile écoulement soient assurés, tant 

au-dessus qu au-dessous de l'alios, pour que, loin d'être 

nuisible à la végétation de la vigne et surtout à sa fructi­

fication, il lui soit au contraire favorable. J'ai vu folios 

formant, à 3o, 35 et âo centimètres, le sous-sol des vignes 

au domaine de Pape-Clément, chez M. Clerc, le sous-sol 

des vignes de M. Lechâtelier, à Salles, à l'extrémité des 

landes du département, et le sous-sol des vignes de la Teste. 

de Gujan, de Mestras et du Teich; j'ai vu aussi cet alios 

formant, le sous-sol d'une partie des vignes de Cantemerle, 

el, selon M. de la Vergue, ces vignes sont très-fertiles et leurs 

racines ne pénètrent point l'alios; elles s'étalent et courent 

dessus, en sorte quon peut arracher un cep comme on 

ferait d'un chou ou d'une salade. La vigne se met bien plus 

tôt à fruit sur l'alios que dans un sol plus profond; et cela 

revient à l'observation de tous les pays vignobles à bancs de 

rocher placés à 35 ou âo centimètres sous le sol, d'un côté, 

el à terres végétales sans fond, d'un autre côté : la fructi-



DÉPARTEMENT DE LA GIRONDE. 433 

fixation est plus abondante et meilleure sur le banc, de 

roche. Pour en finir avec l'alios, M. Bichier m'a dit que 

l'alios apporté sur terre s'effritait et fusait, et qu'il consti­

tuait ainsi un fort bon amendement; il en doit être ainsi, 

car plusieurs agrégations schisteuses et granitiques, dans le 

Beaujolais, subissent la m ê m e transformation à l'air et sont 

très-appréciées des vignerons c o m m e moyen de fertiliser la 

vigne. 

Je ne quitterai point l'examen du sol de la Gironde, 

quant à sa nature, sans soulever à cet égard une ques­

tion qui intéressera peut-être le département. Je crois, 

à tort ou à raison, que la présence du sable des landes et 

des éléments fuses ou non l'usés de l'alios (apparents encore 

ou mélangés aux autres parties du sol par la culture, l'air, 

l'eau et le temps) est une des principales causes, sinon la 

principale, des qualités des vins des graves et du Haut-

Médoc; de telle sorte que, si ce que je pense était la vérité, 

non-seulement les sables des landes fourniraient de précieux 

amendements aux vignes existant actuellement, mais les 

landes elles-mêmes deviendraient encore la terre promise des 

excellents vins de Bordeaux. 

Je ne dis pas cela sans raison; je n'avance pas cette pro­

position au hasard : j'ai vu partout les sables siliceux donner 

des vins meilleurs que les terrains silico-argileux, ceux-ci 

donner des vins meilleurs que les terrains argileux purs, 

les cépages étant les mêmes dans les trois terrains. J'ai vu 

certains cépages, tels que le gamay, le chasselas (et je crois 

qu'il en est de m ê m e des carbenets et des malbecs), donner 

des fruits bien meilleurs dans les sables siliceux que dans 

le calcaire pur ou mélangé à l'argile. S'il en était ainsi, je le 

répète, toute la surface des landes deviendrait un excellent 
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vignoble, et, la Gironde est assez riche pour tenter d'ajouter 

ce beau joyau à son écriu (un tiers de sa superficie totale 

est en landes). 

H lui faudrait, pour cela, descendre partout le niveau 

général des eaux de ses landes, y diviser le sol et y faire ces 

belles croupes que les propriétaires et les vignerons niédo-

cains savent si bien établir là où il n'y en a pas. Déjà les 

preuves que la vigne prospère dans les landes surabondent; 

elle ny souffre que par les eaux qui sont à la surface; et si 

elle y gèle, c'est encore par la seule raison de l'humidité 

superficielle générale. Lue création d u n grand vignoble en 

pleines landes serait digne de l'intelligence et du patriotisme 

des Bordelais. Leur belle fortune foncière, industrielle et 

commerciale leur rend facile un effort qui aurait pour ré­

sultat d'augmenter de moitié leur richesse et leur popula­

tion. 

Si le sol des palus, des terres fortes et de certaines côtes 

de la Gironde est d'une grande fertilité, il faut reconnaître 

que celui des graves et des landes est très-maigre et très-

léger, et que le dernier surtout ne peut nourrir longtemps 

et sans engrais que les pins et la vigne. Sans la vigne, le Haut-

Médoc et les graves seraient c o m m e les landes ou comme les 

terrains les plus pauvres de la France; et leurs vignobles, 

exigeants et coûteux, seraient peu rémunérateurs, si la na­

ture du sol qui les porte ne contenait le principe des vins 

les [dus délicats et les plus hygiéniques du monde. 

Le climat de la Gironde esl un des plus favorables à la 

végétation de la vigne; il esl plus doux et plus régulier 

dans sa température que celui d'aucun des autres départe­

ments de la m ô m e région. Les gelées de printemps et les 

orages à grêle y sont moins fréquents et moins destructeurs; 



DÉPARTEMENT DE LA GIRONDE. 435 

l'éloignement des Pyrénées, le voisinage de l'Océan et la 

vaste pénétration de la Gironde ne sont pas étrangers à 

l'excellente constitution climatérique du département. 

Les préparations du sol pour planter la vigne, l'assai­

nissement par les fossés et les drainages, les dispositions de 

la surface en réges et mamelons bombés et réglés partout, 

les défonçages complets et par fossés successifs, de 5o à 

60 centimètres de profondeur, y sont compris et exécutés 

mieux qu en aucun autre pays. L'intelligence active, les 

peines et la dépense n'y sont point épargnées; et c'est dans 

les graves et le Médoc que se trouvent les modèles de pré­

paration et de disposition du sol. 

J'ai vu en action au domaine de la Grange, à M. le comte 

N. Duchàlel, deux ateliers de défonçage et de plantation 

simultanés : deux dégazonneurs ouvrent la tranchée; ils 

sont suivis de deux piocheurs au bident (instrument que je 

représente ligure 167, et dont le fer pèse jusqu'à 6 ki-

travaillent avec fureur, et ouvrent ainsi un fossé qui des­

cend, d'un seul Irait, à 5o centimètres. Une bouture droite, 

de 70 centimètres, est mise verticalement d'un côté du 

fossé et jusquau fond; 3 ou â litres de fumier d'étable 

sont placés sur son pied à la hauteur de 1 2 à 1 5 centimètres, 

et le fossé suivant remplit la jauge ouverte; la bonne terre 

au fond et le fond dessus. Les boutures sont à im,io dans 
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le rang, et les rangs à i mètre. Toute la vigne est ainsi 

minée, plantée et pelversée : ce travail est magnifique et 

des plus nécessaires, quoiqu'il coûte cher (fig. 168). 

,(•8. J'ai vu au château de Ludon, chez 

M. Bichier, défoncer à simple et à 

double charrue, relever les terres de 

chemins et de fossés bien tracés, et 

se servir des relevages et des déblais 

pour créer, en les portant au centre 

des carrés, des mamelons à pentes et 

à croupes parfaites. Le sous-sol est 

drainé, et les fossés à ciel ouvert coupent les chemins, main­

tenus dans leur continuité par des ponceaux en poterie, 

très-solides et très-économiques. Là j'ai vu pratiquer la plan­

tation à la mare ou pioche (fig. 169); la place des bou­

tures est préalablement piquetée avec soin, à 1 mètre les 

lignes et im,to 
Fig. 169. t> ' 

les ceps dans la 
ligne; puis, à la 

place de chaque 

piquet, on fait un 

trou de 2 5 cen­

timètres; on couche au fond la bouture, en la relevant 

et la coudant, c o m m e l'indique la figure 170; on met 

dessus du terreau et de la bonne 

terre, on remplit, on foule et sou­

vent on arrose. La plantation faite 

dans l'une et l'autre méthode, on 

enfonce les carassonsbien alignés, 

le long desquels ou redresse et, on attache chaque bouture, 

qui est taillée à deux yeux. Les croupes et les mamelons 

Mare ou pioclie du Médoc. 

Fig. 170. 

'**""\ " ; - -là- -v 

Bouture à Ludon. 
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artificiels sont plutôt destinés à l'écoulement des eaux qu'à 

l'insolation; car ils sont souvent bombés au milieu et par 

conséquent inclinés dans toutes les directions. Dans les 

graves, à Sainl-Emilion et, aux environs, on dispose, le sol en 

réges -m planches surélevées de 33 centimètres et bom­

bées, de 2m,33 et de Zim,66 de largeur, cultivées à la main. 

J'ai vu défoncer à trois paires de bœufs à Sauterne, et 

planter à la barre ensuite, à 35 centimètres de profondeur, 

avec terre légère et, terreau coulés dans le trou; la planta­

tion à la barre, après labour et défonçage, est la plus usitée 

dans la Gironde. 

Il y a toujours 9,000 ceps par hectare en Médoc; il n'y 

en a cpie 8,000 dans les graves et m ê m e 7,5oo à Sauterne; 

tandis qu'il n'y en a que 5 à 6,000 dans le Tarn-et-Garonne, 

autant dans le Gers, la Haute-Garonne, le Lot-et-Ga­

ronne, 7,000 dans les Chalosses des Landes, 3o,ooo dans 

les sables de Capbreton et des dunes suivantes; 11 à 

12,000 dans les sables de la Teste, de Gujau et de Met­

tras; par contre, dans les terres fortes et les palus de la 

Gironde, on ne compte que u*,ooo, 3,500 et 2,500 ceps à 

l'hectare, suivant le mode de culture adopté. La loi de la bonne 

production de la vigne basse, palissée près de terre, est en 

effet que les ceps soient d'autant plus rapprochés que le sol 

est plus maigre. Le département de la Gironde a parfaite­

ment proportionné la distance de ses ceps à la fertilité de 

son sol. Si les réges du Médoc étaient à im,5o ou à 2 mètres 

de distance, il v aurait un tiers ou moitié moins de récolte, 

voilà tout. Plus au nord, ce n'est pas le plus ou moins 

de fertilité du sol qui a commandé la distance, des ceps, 

c'est, le climat, qui n'est point assez chaud pour qu'on n'y 

plusse pas restreindre la végétation de la vigne : c'est ainsi 



nu:. 

RÉGION DU SUD-OUEST. 

«|ii en Bourgogne on a pu faire tenir 

2,5,ooo ceps el plus à l'hectare; en 

Champagne, 3o à 36,ooo;dansSeine-

et-Oise, en Lorraine, 60,000 et jus­

qu'à 5o,ooo. Cette dernière densité 

des vignes, m ê m e en climat froid, est 

trop considérable et n'est point né­

cessaire au maximum de production; 

la distance du Médoc, un mètre entre 

les lignes, pour bien aérer et bien in-

soler, peut et doit être admise dans 

les terrains les plus maigres et sous 

les climats les plus froids, au grand 

g avantage de la production et des cul-

è turcs économiques, puisquelle per-

~_ met de labourer, de palisser, de ter-

s rer, fumer, nettoyer, et de surveiller 

I rapidement. Cette distance devrait 

fc être celle des landes, en réges et en 

mamelons élevés et bombés; et connue 

le nombre des ceps compense en tous 

pays la faiblesse de végétation et de 

fructification, c est dans la ligne qu'il 

faut serrer les [liants ou les éloigner. 

Ainsi les ceps peuvent être admis en 

lignes depuis 2 mètres d éloignement 

jusqu'à 33 centimètres seulement, 

c'est-à-dire varier depuis 5,000 jus-

quà 3o,ooo ceps par hectare, sans 

plus de frais de palissage et de culture 

dans un cas que dans l'autre. Les dis-
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tances du Haut-Médoc sont un point de départ et un modèle 

pour tous les pays; son palissage s'approche également de 

la perfection ; son seul défaut, à mes yeux, c'est d'avoir en 

moins ce que les graves et les côtes ont en trop : il lui fau­

drait le double ou le triple de hauteur dans ses carassons 

de souche. Le Haut-Médoc n'a rien qui puisse conduire et 

attacher des pousses verticales (voir les figures 171 et 172), 

et les graves et les côtes n'ont rien qui puisse conduire et 

Culture normale du Haut-Médoc. 

attacher les pousses horizontales (voir les figures 173, 17/1 

et 175). 

Or la direction verticale, en arboriculture et en viticul­

ture, donne le maximum de bois et le minimum de fruits, 

et la direction horizontale donne le maximum de fruits et le 

minimum de bois. Le Médoc est donc privé, par son palis­

sage, d'un grand moyen de faire du bois, et les graves, 

d'un grand moyen de faire du fruit. Il est vrai que graves 

et Médoc s'accordent à ne mener leur taille sèche ni hori­

zontalement ni verticalement; ils la mènent l'un et l'autre 

à hb degrés, en V autant que possible, comme on peut le 

I. 2 g 
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voir par la figure 171, aux souches de quatre ans, huit ans, 

seize ans, et dans les figures 172 et 173. Mais ce juste milieu 

Fig. i73. 

K \ tv 
J!\J- -
I; v r 

I 'W 

d \ 
"•J 

* l\ " H 1 ' \ 

iti àj à 
1 1) 

Culture des 81' 

n'atteint pas le but. Sans doute la direction de la taille 

sèche est importante, et elle serait plus lignifère vertica­

lement attachée et plus fructifère horizontalement; mais, 

outre que la situation à i5 degrés ne donne le mieux 

ni pour le fruit ni pour le bois, le plus important et le plus 

négligé, c'est la direction des pampres verts : ainsi fe même 

pampre qui, attaché verticalement, aura monté de 6 mètres 

en une saison ne s'allongera que de 2 mètres s'il est atta­

ché horizontalement; ce m ê m e pampre, qui, attaché hori­

zontalement, aura permis à deux grappes de nouer et de 

grossir énormément à son origine, les fera couler ou les 

empêchera de grossir par son emportement ligneux, s'il 

esl vertical. 

Je suis bien convaincu que le Haut-Médoc, qui a su ap­

pliquer un palissage si près de la perfection à ses vignes 
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bien distribuées et bien alignées, n'aurait pas manqué de 

donner im,2o de haut à son échalas de souche et peut-être 

im,3o, mais non 2 et 3 mètres, comme dans les graves, 

tout en conservant son petit carasson intermédiaire, si son 

énorme charrue à double bête de trait et à joug, passant au-

dessus des lignes de vignes, ne lui avait rendu celte dispo­

sition impossible. Mais cette gigantesque et horrible charrue, 

traînée par deux bœufs gros comme des éléphants, a fait 

son temps; elle sera bientôt remplacée par la houe à un 

seul bœuf ou à un seul cheval de M. Portai de Moux, ou 

par des charrues bilieuses, analogues à celle proposée en 

185a par M. Goëthals à la Société d'agriculture de Bor­

deaux (qui lui a décerné pour cette invention une m é ­

daille d'argent grand module) et à celle de M. Scawinski, 

de Giscours, faite récemment au m ê m e point de vue de 

cultiver toute une rége médocaine d'un seul trait. L'obstacle 

ainsi enlevé, l'échalas de souche ne tardera pas à prendre 

la hauteur voulue. 

Sauterne utilise admirablement ses grands échalas pour 

développer verticalement des bois, comme on peut le voir 

plus loin aux deux rangs c c de la figure 175. Ces deux rangs, 

non taillés et avec tous leurs sarments d'automne, ont été 

reproduits au 100e; ils ont été dessinés par moi, sur place, 

à Château-Iquem. Les trois premiers rangs de la figure sont 

taillés. 

A la troisième année, outre les carassons plantés au 

pied de chaque souche à im, 10 ou à 1 mètre de distance, 

on en plante un autre intermédiaire à 5o ou 55 centi­

mètres, el l'on attache des lattes en petits sapineaux au 

sommet de tous les carassons, avec de bonnes et fortes liga­

tures d'osier; de manière à former une palissade continue, 

2<j-
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à environ 5o centimètres au-dessus du sol de la vigne dé­

chaussée. 

J'ai assisté à la plantation de ces carassons et à la pose 

de cette latte au domaine de Pape-Clément. C'est une mer­

veille de voir avec quelle adresse, avec quelle solidité et 

avec quelle rapidité un atelier de femmes attache les lattes 

au sommet des carassons. L'habitude et la pratique renver­

sent tous les calculs et tous les raisonnements quon aurait 

pu faire à l'avance sur le temps et la dépense nécessaires. 

Si ce travail était entrepris par des ouvrières qui ne le con­

nussent pas, et par conséquent n'y fussent pas exercées, 

dix femmes ne feraient pas en un jour et feraient mal ce 

qu'une seule femme fait et fait bien dans le m ê m e temps. 

Il est donc vrai qu'en agriculture c o m m e en tout il faut 

d'abord prendre les meilleures dispositions possibles, les 

appliquer et les expérimenter, m ê m e chèrement, et bien­

tôt, si les dispositions sont jugées bonnes et utiles, elles 

s'installeront, avec le plus de rapidité et d'économie dési­

rables, par la pratique et l'habitude. 

La ligure 171 donne, au 33e, la disposition la plus géné­

rale des échalas et des lattes du Haut-Médoc : ce genre de 

palissade se rencontre et s'installe souvent dans les graves; 

on substitue beaucoup le fil de fer aux sapineaux. 

La figure 172 donne la m ê m e disposition, en lignes, au 

100 e La figure 173 offre l'échalassage des graves à labou­

rer, au 100 e aussi; les lignes sont à im,33 et peuvent être 

cultivées à la charrue à un cheval. Dans les deux figures, 

les vignes sont en billons de chaussage. La ligure 17& in­

dique les réges bombées des graves, cultivées à plat, à la 

main, sans chaussage, déchaussage ni décavaillonnage. 

La ligure 178 présente l'échalassage le plus général des 
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vignes de palus et des terres fortes. La figure 179 indique un 

autre mode d'échalassage et de palissage, très-usité dans les 

Fig. 176. 
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Culture des graves en règles à 2 et à h rangs. 

palus : d, a", sont de fortes lattes en sapineaux ; enfin, la 

figure 180 donne un mode de palissage de palus installé par 
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Culture de la vigne à Sauterne, au centième. 

M. Bichier à Ludon ; b', b" et b'" sont trois forts fils de fer 

tendus sur poteaux. Toutes ces figures sont au 33e. 
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Les lignes d'écbalas, dans les palus, sont généralement à 

im,5o les unes des autres; elles sont à 2 mètres à Ludon 

et dans quelques autres vignes à terres fortes. 

La figure 17.5 représente l'échalassage de Sauterne, en 

lip-nes doubles à 85 centimètres, séparées par une rége de 

2 mètres d'une ligne simple, suivie d'une rége de 2 mètres, 

puis d'une double ligne, etc.; les grandes 
Fig. 176. Fig. 177. 1 " ° 

réges sont labourées à la charrue, les pe­
tites sont faites à la main. Les figures 176 

et 177 donnent l'idée de la taille et de 

l'échalassage des côtes. Ces trois figures 

sont au 100e. Les échalas des côtes et 

des environs de Libourne, au lieu d'avoir 
Vignesdecôtes g Q à 3 m è t r e g d e j ^ ^ ^ - ^ 

à courson et à astes. u 

lement que im,2o. 

Les cultures sont généralement constituées par un dé-

chaussage en mars et un rechaussage en mai; le déchaussage 

est suivi d'une culture à la main, qui consiste à enlever la 

bande de terre qui reste dans l'intervalle et le long des 

souches et à rejeter cette terre sur le billon moyen formé 

par la charrue. Le chaussage est souvent aussi suivi d'un 

binage ou d'un complément de rechaussage, également à 

la main. Cette double opération a été évidemment imposée 

par l'emploi de la charrue et continuée par la routine et la 

pression des bouviers. Le chaussage et le, déchaussage ne sont 

point, nécessaires à la vigne, en Médoc et dans la Gironde 

pas plus qu ailleurs, puisque les graves, cultivées à la main 

sur réges bombées, ne sont ni chaussées ni déchaussées, et 

que dans beaucoup de palus on cultive à plat, sans que la 

vigne s'en trouve plus mal. Non-seulement ces grands dé­

placements de terre sur les racines de la vigne ne sont pas 
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utiles, mais tout porte à croire qu'ils sont nuisibles. J'en ai 

déjà dit les raisons ; les chevelus de la vigne ne s'accommodent 

pas de ces brusques changements de température et d'humi­

dité. Autant la propreté du sol, entretenue par des binages 

fréquents et superficiels, est profitable à la vigne, autant 

le dépouillement d'une partie de ses racines et la surcharge 

d'une autre partie, opérés deux fois, en sens inverse, au mi­

lieu de sa plus grande sève, doivent troubler ses fonctions 

normales, surtout, cpuand la vigne est sur alios peu profond 

et quelle ne peut avoir de racines plongeantes. J'ai vu en 

Champagne des vignes très-étendues, sur un sol maigre et 

peu profond, prendre le jaune tout à coup après un labour 

donné en plein soleil, ou par les froids d'avril et de mai, et 

languir ainsi pendant plusieurs années. S'il n'arrive pas de 

tels malheurs dans la Gironde, c'est sans doute parce que la 

température y est très-douce au printemps, et parce qu'on 

ny remue plus la terre pendant les plus grandes chaleurs. 

Quoi qu'il en soit, partout où les cultures à plat ont été 

substituées au chaussage et au déchaussage, la vigueur et 

la fertilité de la vigne ont augmenté. Je crois qu'il ne serait 

pas sans intérêt que les grands propriétaires fissent quelques 

essais comparatifs à cet égard, en employant la houe de 

M. Portai de Moux, ou quelque instrument bineur analogue 

qui permette de cultiver les réges à plat d'un seul coup, à 

1 o ou 12 centimètres de profondeur seulement. Une seule 

bête de trait peut biner ainsi un hectare dans une demi-

journée; on peut donc donner cinq ou six binages par saison 

aux vignobles, et cela avec une grande promptitude et une 

grande économie. 

Les diverses tailles de la Gironde et les modes de con­

duite des ceps sont variés et généralement dirigés avec la 



446 RÉGION DU SUD-OUEST. 

m ê m e supériorité que les préparations du sol, les plantations, 

les espacements, les palissages et les échalassages des vignes. 

En jetant les yeux sur la figure 171, où j'ai essayé de re­

présenter plusieurs souches à différents âges, on y voit, que 

la taille du Médoc est très-belle et très-simple. A trois ans 

on forme la souche sur deux bras a, d. Ces deux bras sont 

terminés chacun par un sarment de l'année, sur lequel on 

laisse deux, trois ou quatre yeux, suivant la force de la 

souche, yeux les plus rapprochés du bras; et dont on rase 

les yeux situés plus haut, le prolongement du sarment n'é­

tant destiné qu'à donner le moyen de l'attacher à la latte. 

Avec, le temps les bras s'allongent; et, pour les raccourcir, 

on nourrit un sarment poussé en b, b', en le taillant à courson 

pendant un an ou deux et à un œil ou deux ; à la deuxième 

année on coupe les bras au-dessus de b et de b', et ce sont 

les coursons qui continuent désormais les bras rabattus. 

Quand la souche est trop vieille et trop haute, le vigneron 

se propose un ravalement plus radical ; il est rare que vers 

le pied d'une vieille souche il ne sorte pas, une année ou 

l'autre, un bourgeon. Le vigneron le conserve, et, au prin­

temps suivant, il le taille à un œil pour en faire jaillir un 

beau sarment, ; l'année d'ensuite il taille ce beau sarment à 

deux yeux, d et d' (souche de âo et de 60 ans), et coupe 

la vieille souche au-dessus, suivant la ligne 0 d et la ligne];»// 

O n peut voir aussi, par la figure, que plus la souche prend 

de force et d'âge, plus faste qui termine les bras peut 

être allongée et chargée d yeux. J'ai copié ces souches exac­

tement sur place. 

La taille des graves ne diffère pas beaucoup, en principe, 

de celle du Médoc. La souche est aussi formée sur deux bras 

en V, seulement à une hauteur de 20 à 25 centimètres de 
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terre. Chaque bras se termine par un sarment dont on con­

serve les yeux inférieurs et dont on détruit les supérieurs 

avec la serpette (cela s'appelle éborgner les yeux); puis 

on attache le prolongement du sarment à un échalas : on 

peut se faire une idée de cette taille par la figure 173, au 

100e. 

Souvent dans les graves, et sur­

tout dans les terres fortes, chaque 

souche est dressée sur trois bras ; 

mais alors chaque souche a trois 

échalas; la figure 178, au 33e, 

donne l'aspect de cette taille et de 

cette conduite; l'aspect général 

des vignes taillées, échalassées et 

attachées, du Médoc et des graves, 

est donné par les figures 172,173 

et 17Û, au 100e. 

La souche, à Sauterne, est dressée sur trois bras en go­

belet, et taillée rigoureusement à courson, sans aste ni sar­

ment prolongé et éborgné ; elle est formée à 20 ou 3o cen­

timètres de terre, liée à l'échalas au-dessous des bras, et on 

ne lie plus à l'échalas au-dessus que les pousses ou pam­

pres verts ; mais on les y attache à mesure qu'ils montent, 

et cela jusqu'à trois hauteurs. Les pampres retombent en­

suite, par-dessus le dernier lien, à im,5o ou 2 mètres de 

hauteur. La figure 175 donne une idée de cette, conduite par 

quatre rangs taillés et quatre rangs non taillés (au 100e). 

La taille des côtes se fait aussi à trois ou quatre bras, en 

gobelet, dressé à i5 ou 20 centimètres de terre; tantôt 

chaque bras n'ayant qu'un courson à deux yeux chacun, 

tantôt un des bras se terminant, par une aste recourbée et 

Vigne de palus ordinaire. 
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attachée à l'échalas central. O n voit la première disposition 

dans la figure 176, et la deuxième dans la figure 177; 

dans les deux cas, chaque souche n'a qu un échalas. 

Les vignes des palus, beaucoup plus fortes en végétation 

ligneuse et fructifère que toutes les autres, sont taillées 

quelquefois à un ou plusieurs crochets et à un long bois 

par chaque bras ; le plus souvent elles sont dressées et tail­

lées c o m m e l'indique la figure 178. Parfois aussi elles 

sont palissées c o m m e la souche de la figure 179. J'ai vu 

cette disposition à Villenave-d'Ornon, dans les magnifiques 

palus de M. Allandy; et, dans ce m ê m e domaine, plusieurs 

lignes étaient expérimentées suivant le type B B' de la même 

figure (au 33e). 

Dans ses palus de Ludon, M. Bichier a fait dresser une 

vigne de plusieurs hectares comme l'indique la figure 180 

(au 33e). Les lignes de poteaux sont à 2 mètres les unes des 

autres, reliées par trois cours de gros fils de fer tendus. 

b'" est à 60 centimètres de terre, b" à 5o centimètres plus 

haut, et b' à 5o centimètres au-dessus du deuxième fil de 

fer. Les souches d et p sont dressées à deux grands bras 

sur le premier fil de fer, leurs pampres devant être attachés 

sur le deuxième fil, et les souches 0 et p sont dressées sur 

le deuxième fil de fer, leurs pampres devant être attachés 

au troisième. Les bras sont, c o m m e on peut le voir, taillés 

à courson, à deux ou trois yeux, et prolongés par une broche 

terminale. Aussitôt que ces broches atteindront les bras de 

la souche voisine, les bras seront rabattus sur un des plus 

vigoureux coursons rapprochés du tronc. Cette disposition 

est très-bonne, et elle sérail certainement la plus fructifère 

de toutes celles adoptées dans les palus, après la méthode 

Cazenave : i° parce que la conduite horizontale des bras 
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et de la broche est la meilleure pour la production des 

fruits et la moins favorable au développement exagéré des 

bois, défaut habituel et des plus graves des palus ; 2° parce 

que les crochets, disposés le long des bras horizontaux, pré­

sentent un moyen simple et facile de raccourcir et de renou­

veler les bras quand on le juge convenable, c'est-à-dire 

quand la fertilité diminue parce que la vigne ne court 

plus ; on lui fait alors recommencer sa course. 

Le système S S', de la figure 179, offre des dispositions 

Fig. 179. 

Vignes de palus. 

toutes contraires, produisant trop de bois et peu de fruits 

relativement, et présentant peu de ressources de renouvel­

lement de la souche. Quant au système de la souche B B', 

à deux étages sur un m ê m e tronc, il est très-difficile à 

équilibrer et à entretenir; toutefois, il vaut encore mieux 

que le système S S' Mais la disposition préférable à toutes 

les autres, pour les palus, pour le Médoc et pour toutes les 

vi<uies palissées, est, au lieu du système bilatéral des sou­

ches d p (fig. 180), le système unilatéral des souches 0 et 

p' : en effet, il arrive très-souvent que la sève ne se porte 

pas également dans les deux bras; que l'un des deux bras 
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est languissant et stérile, tandis quel'autre a un surcroît de 

vigueur. Une seule tige à la vigne, un seul cours de sève, 

Fig. 180. 

Autre vigne de palus à cordons et sur lil de fer. 

donneront toujours la végétation la meilleure et la plus fa­

cile à diriger. 

Une vigne à deux bras égaux est très-difficile à bien en­

tretenir, et les vignerons du Médoc, quelque habiles qu'ils 

soient, éprouvent de grandes difficultés et de fréquents in­

succès dans la solution de ce problème. 

Mais si le système bilatéral est encore bon et pratique 

quand la vigne a toute son arborescence, c'est-à-dire quand 

elle est montée en treilles, il est loin d'être facile quand la 

vigne est tenue basse et courte, et par conséquent toujours 

disposée à s'emporter dans un sens ou dans un autre; il 

arrive alors (pie les bois sont étiolés, et par conséquent in­

fertiles, par le raccourcissement incessant de la plante, ou 

bien qu'ils s'emportent en gourmands et ne permettent 

pas aux fruits de se former. C'est pour éviter ce double in­

convénient (pie j'ai proposé, de former de vigoureux sarments 

élevés verticalement, et parlant d'un crochet à deux ou trois 
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yeux, que j'appelle branche à bois, et de faire tous les ans 

porter les fruits à l'un de ces sarments, que j'appelle branche 

à fruits, abaissé horizontalement et unilatéral. De cette 

façon j'obtiens les conditions le plus favorables à la produc­

tion du bois et à celle du fruit. 

Cette taille, que j'ai appliquée avec succès depuis bien 

des années, et qui se pratique aujourd'hui avec les mêmes 

résultats avantageux en quelques points de la plupart des 

vignobles de France, est exactement fondée sur les mêmes 

principes que celle de la Gironde; seulement elle est uni­

latérale. O n s'en fera facilement une idée en supprimant par 

la pensée les trois bras gauches a, a, a, des trois premières 

souches de la figure 171, et en abaissant horizontalement, 

également par la pensée, les astes des bras droits d,d,d; 

le crochet b, de la-3c souche, est la branche à bois, et faste 

ce est la branche à fruit. H suffirait que l'échalas d' fût 

double de hauteur pour faire monter verticalement plus 

haut les pampres sortis du crochet b, et de les y attacher, 

pour avoir d'excellents bois de ce côté, et beaucoup de bons 

fruits sur faste attachée horizontalement aucarasson suivant. 

A Gujan, Mestras, la Teste, on dresse la vigne en lignes 

basses, sur trois ou quatre bras en gobelet, à 80 et 90 centi­

mètres au carré, sur des réges ou planches à quatre rangs 

surélevées de 3o à âo centimètres au-dessus du sol. Chaque 

bras est taillé à un courson, à deux yeux francs ; quelques 

vignes ont des échalas de 1 mètre à r . 1 0 ; d'autres n'en 

ont pas (fig. 181 , au 100e). 

Généralement on ne laisse pas d'aste ni aucune branche 

à fruit; mais j'ai vu cetle année, à la Teste m ê m e , un fait 

digne d'être rapporté, parce qu'il donne un enseignement 

de, première importance. 
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Un propriétaire, bon vigneron sans doute, avait laissé 

dans sa vigne (fig. 181), à un assez grand nombre de souches, 

Fig. 181. 
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Vigne des palus de la Teste. 

un très-long bois 0000, de 1 mètre au moins, outre les 

trois ou quatre crochets normaux des bras; il avait éborgné 

tous les yeux de ce long bois, excepté les trois derniers, les 

plus éloignés de la souche. Or c'était le 1 â avril que je fai­

sais cette visite, et tous les bourgeons étaient assez dévelop­

pés pour montrer leurs boutons à fruit : il n'y avait pas ou 

il y avait à peine quelques boutons à fruit sur les bourgeons 

des crochets, et pas un des bourgeons des longs bois n'était 

sans montrer chacun deux boutons à fruit, bien plus gros et 

plus forts que les rares boutons des crochets. M. Castelnau, 

secrétaire de la mairie de la Teste, a constaté ce fait avec 

moi. 

Ceci confirme des observations faites par la plupart des 

vignerons, et qui m'ont frappé dans tout le cours de ma 

pratique vilicole, savoir qu alors que les yeux près de la 

souche n'étaient pas fructifères, ou ne portaient que de 

maigres fruits, les bourgeons supérieurs des sarments 

étaient toujours féconds et portaient des fruits de plus en 

plux beaux à mesure q:: or. approchait plus de l'extrémité 

des branches. 
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De cette constatation résulte une conséquence pratique 

nécessaire, celle de laisser à la souche un long bois à dix 

yeux plutôt que cinq coursons à deux yeux, car les deux 

premiers yeux de tous les sarments d'une souche peuvent 

être infertiles, et dans ce cas il n'y aurait pas de fruits sur 

la souche; tandis que six à huit yeux, sur les dix du long 

bois, pourraient être fertiles. Cette différence de fécondité 

des yeux, rapprochés ou éloignés de la souche, est plus fré­

quente dans le nord que dans le midi, plus fréquente dans 

les cépages fins que dans les cépages grossiers. 

Enfin, j'ai vu à la Teste une treille, dont je donne le 

croquis au 100e (fig. 182), qui ne mesure pas moins de 

Fig. 1 8B. 

Treille de la Teste. 

70 centimètres de circonférence au milieu de son tronc, et 

ce sur 3 mètres de hauteur. Deux autres treilles, un peu 

plus loin, offrent chacune 5o centimètres de circonférence. 

Je cite ces faits pour montrer que le sol et le climat des 

landes n'ont rien qui ne soif très-favorable à la végétation 

et à la longévité de la vigne. 

On donne en général, dans toute la Gironde, quatre cul-
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turcs aux vignes; on fume avec le fumier d'étable autour 

des souches, et cette fumure n'altère en aucune façon les 

qualités des plus grands crus du Médoc. Il est regrettable 

qu on place le fumier au pied des souches, parce qu'il y fait 

pousser les mauvaises herbes, parce qu'il y appelle un che­

velu que les déchaussages devront détruire, ou tout au 

moins tourmenter; enfin parce qu'il est, je l'ai vu de mes 

yeux chez M. Bichier, retourné et dispersé par le déchaus­

sage et le décavaillonnage : pourtant le décavaillonnage 

était peu profond, c'était presque une simple culture sur 

place avec une ratissoire. C'est dans un sillon profond et 

dans le milieu des réges qu'il conviendrait d'enfouir et de 

recouvrir le fumier, de façon à faire descendre le chevelu 

plutôt que de le solliciter à remonter; le fumier doit être 

assez enfoncé et assez recouvert pour qu'il ne soit pas dé­

voré par les plantes parasites. 

O n ébourgeonne le plus souvent avant la floraison, et 

l'on rogne de m ê m e , surtout en vue de laisser passer les 

charrues dans le mois de juin. O n rogne une seconde fois 

à la fin d'août, pour faire grossir et mûrir les raisins et pour 

préparer les vendanges; on effeuille largement. 

Toutefois, généralement on ne pince pas et l'on ne pra­

tique pas très-inélhodiquenient, ni dans des vues toujours 

physiologiques, les quatre opérations de l'épamprage; le 

rognage surtout, entre la sève de juin et la sève d'août, 

dont l'effet est de fortifier les bois de charpente el de pré­

parer la fertilité de la laille sèche de l'année suivante, est 

fait un peu à l'aventure. Les pinçages et les rognages ont 

pourtant une telle influence sur la fécondité des bois, qu'un 

gourmand, qui est toujours stérile s'il a poussé librement, 

devient fécond dès la première année de sa taille, s'il a été 
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pincé et rogné de façon à faire sortir deux générations de 

contre-bourgeons dans la m ê m e saison. 

L étude des cépages est poussée aussi loin que possible 

dans la Gironde. M. Boucherot, dans son magnifique do­

maine de Carbonieux, cultive depuis longtemps tous les 

principaux cépages des vignobles français et étrangers et les 

lient à la disposition de tous ceux qui comme lui, veulent 

en faire une étude sérieuse. M. Boucherot ne se contente pas 

d'entretenir une collection synonymique; il essaye dans 

son vaste vignoble, et sur une grande échelle, toutes les 

méthodes de culture de la Gironde, et il en compare les 

résultats, faisant profiter tout le monde de ses observations. 

le m estime heureux d'avoir été admis à visiter le domaine 

de Carbonieux et d'avoir pu recevoir les enseignements de 

son digne et savant propriétaire. 

Les cépages du Médoc sont, avant tous et le premier, le 

carbenet-sauvignon ; il est appelé sauvignon parce qu'il res­

semble tellement au sauvignon blanc par la feuille et par 

le bois, qu'il faudrait presque attendre la coloration du rai­

sin pour les distinguer. C'est le cépage le plus fertile, le 

meilleur, le moins gélif de tous les fins noirs de la Gi­

ronde. Il débourre le dernier et mûrit le premier; il est 

très-régulier dans sa pousse. La earmenère est très-hâtive à 

végéter. J'ai vu à Ludon une vigne de earmenère dont les 

pousses avaient déjà un décimètre de long et, tout à côté, 

une vigne de carbenet-sauvignon qui ne donnait pas encore 

signe de végétation. La earmenère est peu fertile; elle donne 

(i barriques à l'hectare, là où h; carbenet-sauvignon en don­

nerait i 2. Le franc-carbenet, le verdot, le merlot et le mal-

bec, avec le cruchinet, complètent à peu près l'ensemble 

des cépages du Médoc. Le, malbec est une sorte de cot. Les 

i ')C> 
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cépages des graves, pour vins noirs, sont les mêmes que ceux 

du Médoc; seulement les carbenets y sont désignés sous le 

nom de vidures, grosse, petite, sauvignoniie. Les cépages 

blancs de Sauterne, Carbonieux, Barsac, etc. sont princi­

palement le séniillon, le sauvignon et la muscadclle. Enfin, 

les cépages de Saint-Emilion et des côtes environnantes sont 

aussi les mômes que ceux du Médoc; mais le carbenet v 

porte le nom de bouchot, et le nialbec, celui de noir de 

Pressac. Le merlot, le malbec et le verdol dominent dans 

les palus; à la Teste et à Gujan, on signale le pineau, 

le cot vert et le béquin blanc comme plants dominants, 

avec, un peu de nialbec et de cruchinet. 

Les vendanges, dans toute la Gironde, sont faites avec le 

plus grand soin; je lésai suivies avec un vif intérêt en i85a. 

Dans le Médoc et les graves, on égrappe toujours; legrap-

page est moins général à Saint-Emilion. On foule généra­

lement avant de mettre à la cuve, et on ne laisse pas fer­

menter plus de huit jours. Quatre et cinq jours sont jugés 

suffisants pour les vins les plus fins du Médoc; dans les pa­

lus, on cuve de huit à quinze jours. On tire en barriques 

neuves ou fraîches vides, bon goût, de 228 litres, sans jamais 

s occuper delà clarification des vins à la cuve: ou remplit 

avec soin et l'on conserve en chais à température fraîche et 

hxe. Nulle part on ne lait mieux les vins rouges, et par des 

moyens plus simples et plus naturels, que dans la Gironde; 

on les traite exactement de m ê m e dans la Haute-Bourgogne 

et aussi dans le Beaujolais, sauf quelques détails, tels que 

l'égrappage et le huilage : mais le point capital, c'est la 

cuvaison, (jui ne dure que jusle le temps de la grosse fer­

mentation : quatre à huit jours, suivant la température de 

l'année. Un autre point important c'est qu'on met simple-
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ment en cuve ouverte; c'est encore qu'on tire et quon 

met en tonneau sans prétendre donner au vin le, temps 

de s'éclaircir à la cuve; c'est qu'on tire en petits fûts neufs 

ou frais vides; c'est enfin quon conserve en lieu frais, se 

contentant de remplir au fur et à mesure que le vide se 

produit. 

En présence d'une méthode si naïve, pratiquée dans tous 

les pays à bons et à excellents vins, d'une réputation qui 

n'est mise en doute par personne, n'est-ce pas une honte 

de voir dans tous les pays à vins douteux, à vins de chau­

dière, là où on ne sait pas faire les vins, des œnophiles con­

seiller des pratiques extraordinaires, et surtout des cuvai-

sons indéfinies d'un mois, deux mois, de tout l'hiver? N'est-il 

pas malheureux que les bons propriétaires de ces pays se 

croient obligés de suivre des errements qui rendent leurs 

vins détestables, qui les font piquer, tourner, faute d'être 

édifiés sur ce qu'il y a de mieux à faire ? 

Les vins blancs de la Gironde, quoique moins importants 

par leur quantité que les vins rouges, n'en sont pas moii 

bien faits et pas moins estimés pour cela; il suffit de citer les 

sauternes, et le roi des vins de ce pays, le chàteau-iquem, 

pour enlever toute espèce de doute sur la haute valeur des 

vins blancs de la Gironde et sur leur bonne confection. Eh 

bien! tout le secret pour faire de bons vins blancs, c'est de 

vendanger très-tard, d'attendre, pour ainsi dire, que le 

raisin soit arrivé au delà de sa maturité par une espèce de 

fermentation de sa pellicule, quon appelle à tort pourriture 

(c'est une fermentation c o m m e celle des poires, des cormes, 

des alises, des nèfles, qui blettissent), de pressurer, de 

mettre les jus en tonneau et de laisser fermenter naturelle­

ment et doucement. Seulement, pour arriver à ces ven-

3o. 
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(langes tardives, qui peuvent donner un vin analogue à 

celui de Chàteau-iquem, ii faut consentir à voir diminuer 

le produit de quatre tonneaux à un; mais alors, au lieu 

de valoir 1,000 francs, on voit le tonneau atteindre 6 

et 12,000 francs de valeur : là encore il nv a ni science 

occulte ni moyen compliqué, pas plus que pour faire du 

chàleau-margaux à G,000 francs le tonneau. 

La production moyenne du Haut-Médoc, des graves et des 

vignes à vins fins peut être estimée à trots ou quatre bar­

riques au journal, neuf à douze barriques à l'hectare, deux 

à trois tonneaux; en la fixant à deux tonneaux et demi, on 

reste au-dessous de la vérité : la production des terres fortes 

et des palus est de vingt barriques ou cinq tonneaux à l'hec­

tare. Les prix maximum des vins lins sont de 6,000 francs 

le tonneau, et le prix minimum des vins communs est de 

200 francs le tonneau. 

Presque toutes les façons des vignes sont exécutées, dans 

la Gironde, à prix fait et à la journée. Les propriétaires 

pour la plupart ont leurs bouveries, leurs bouviers et leur 

mobilier de culture; le prix fait s'applique ordinairement 

à 3 hectares et varie de i5o à 200 francs, pour lier et 

relier carassons et lattes, remplacer, décavaillonuer et dé­

terrer, reterrer après le chaussage, en un mot faire les 

façons courantes, autres que les labours à la charrue. Le 

reste se fait à la journée. A Sauterne, et surtout à Chà-

tcau-Iquem, on paye 1 lv. 25 cent, aux hommes et 70 cent. 

.aux femmes par journée; mais hommes et femmes sont 

logés: chaque h o m m e a un jardin, nu champ pour pommes 

de terre, chènevièrc, etc. 15 ares par h o m m e environ, 

et d'autres petits avantages, lels que médecin el médica­

ments payés. 



DEPARTEMENT DE LA GIRONDE. 459 

On se plaint généralement que la main-d'œuvre fait 

délaut dans la Gironde : aussi dispose-t-on la plupart des 

vignes qui se faisaient à bras, m ê m e les palus, pour être 

labourés à la charrue. La cherté et m ê m e l'absence de 

main-d'œuvre à tous prix! telle est la clameur que je n'ai 

cessé d'entendre depuis l'Hérault jusqu'à la Gironde, c'est-

à-dire dans tous les départements dont la vigne est le pro­

duit principal. 

Je ne terminerai pas ce sommaire sans parler de l'oï­

dium, dont les effets, énergiquement combattus presque 

dès son origine dans la Gironde par les hommes les plus 

intelligents et les plus intéressés à défendre la vigne, 

semblent devenir de moins en moins redoutables, sous 

les efforts réunis de deux partis pourtant opposés d'opi­

nions. Les uns pensent qu'il faut soufrer la vigne pré­

ventivement à toute apparition du terrible champignon ; 

les Qittres pensent qu'il ne faut lancer le soufre que contre 

l'ennemi présent et déclaré. Je n'ai point assez d'expérience 

par moi-même pour trancher la question, parce que je 

n'ai pas eu beaucoup d'oïdium à combattre corps à corps, 

quoique je l'aie vu sous ses formes les plus diverses et les 

plus hideuses ; mais je penche vers l'opinion émise et sou­

tenue à cet égard par M. le comte de la Vergue, savoir 

qu'il ne faut soufrer que quand l'oïdium révèle sa présence 

par des attaques partielles et prémonitoires, parce que 

M. de la Vergne donne, à l'appui de sa doctrine, la meil­

leure raison de toutes, c'est celle du succès permanent et 

complet: personne n'a su mieux cpie lui défendre son vi­

gnoble contre l'oïdium, guérir la maladie et l'expulser 

radicalement de Cantemerle et de Moranges, qui comptent 

ensemble plus de 100 hectares; et cela si radicalement, qu'il 
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a pu porter le défi d'y trouver une seule grappe détruite 

par le fléau. J'ai visité le domaine de Cantemerle, j'en ai 

entendu les vignerons, et j'ai acquis, par d'unanimes affir­

mations, la certitude que Cantemerle était, chaque année, 

parfaitement préservé. Toutefois, parmi les partisans et les 

praticiens du soufrage préventif, j'ai trouvé aussi une grande 

logique, el, je dois le dire, de très-beaux succès. 

La Société d'agriculture de la Gironde, sous la présidence 

de son habile et savant président, M. Gout-Desmartres, à 

bien voulu traiter en m a présence les questions les plus 

importantes de la viticulture du département et ajouter, 

à ce cpie j'avais vu et appris, les plus précieux enseigne­

ments. 

Si je n'avais pas compris jusqu'à ce jour l'importance 

du rôle de la vigne dans la puissance et dans la prospérité 

de la France, je l'aurais appris assurément par la Société 

d'agriculture de la Gironde, qui est à m ê m e de comparer 

et qui compare les divers rendements des céréales, des 

prairies et des bois; je l'aurais appris de M. Boucherot, 

cpii cultive avec le m ê m e soin et la m ê m e affection les 

bois, les prairies, les céréales, les légumes, les fruits et la 

vigne, et chez lequel j'ai vu les étables à vaches, les bou-

veries et les écuries les plus salubres, les plus commodes, 

les plus élégamment économiques, et les mieux occupées; 

je l'aurais appris de M. Bichier. prime d'honneur de la 

Gironde, qui transforme ses marais en prairies, cultive de 

belles et bonnes terres, et exploite de beaux vignobles. 

qu'il se hâte d'agrandir, sans y épargner la peine ni la dé­

pense. 11 n'y a qu'une voix dans la Gironde: la produc­

tion de la vigne dépasse du triple la plus riche production 

de la terre, en bois, en céréales, en racines et en prairies : 
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sans la vigne, le Haut-Médoc et les graves, qui produisent 

en moyenne 2 à 3,000 francs bruis et 1 à 2,000 francs 

nets à l'hectare, ne pourraient donner que de misérables 

récoltes à 2 ou 3oo francs bruts et à 20 ou 5o francs nets; 

sans la vigne les fortes terres et les palus eux-mêmes, qui 

donnent de 1,000 à i,5oo francs bruts en moyenne et 

de 600 à 1,000 francs nets, ne donneraient que des récoltes 

moyennes de 600 francs bruts et de 200 francs nets. 

ARRONDISSEMENT DE LIROURNE. 

Ayant été appelé à faire une étude spéciale de l'arron­

dissement de Libourne, j'ai trouvé dans cet arrondisse­

ment de tels enseignements, de tels points de comparaison 

des cultures diverses, que j'ai cru devoir lui consacrer un 

chapitre particulier. 

Sur 129,000 hectares de superficie totale, l'arrondis­

sement de Libourne compte 36,000 hectares de vignes, 

qui (compensation faite entre les productions moyennes 

de leurs groupes principaux : les palus, l'Entre-deux-

Mers, le Haut-Fronsadais, Sainte-Foy et le groupe de 

Saint-Emilion, comprenant huit ou dix communes) donnent, 

en moyenne, plus de trois tonneaux à l'hectare c'est-à-

dire plus de vingt-sept hectolitres, dont les prix moyens, 

également compensés, dépassent 32 francs l'hectolitre, 

ou 72 francs la barrique bordelaise de deux cent vingt-

cinq litres. 

Les prix maximum, qui répondent aux premières cu­

vées de Saint-Emilion, sont de 1,600 francs le tonneau, 
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uoo francs la barrique. Les prix minimum des vins de 

palus ne descendent guère au-dessous de 200 francs le 

tonneau et de 5o lianes la barrique; mais les palus donnent 

jusqu'à "80 à 100 hectolitres par hectare, elle minimum 

des vignes les plus fines ne descend pas au-dessous de 

6 hectolitres. 

Le produit brut des vignobles du seul arrondissement 

de Libourne dépasse donc 3o millions de lrancs par an : ce 

qui répond au bon budget annuel de 3o,ooo familles 

moyennes, de quatre personnes, soit de 120,000 habi­

tants. 

Mais il reste à l'arrondissement, outre ses vignes. q.3,ooo 

autres hectares de terres en céréales, racines, légumes, four­

rages, prés, bois, etc. qui lui donnent environ 1 5 autres mil­

lions de francs bruts, répondant à tous les besoins de ta,000 

autres familles ou de 60,000 habitants. L arrondissement 

de Libourne produit donc de quoi pourvoir à l'existence 

de 180,000 habitants, par les 106,000 habitants don! 

est constituée toute sa population, sur 129.000 hectares. 

qui forment tout sou territoire : d'où cette conséquence 

absolue, que quatre-vingt-deux centièmes d'individu par 

hectare y donnent un peu plus de 3â8 francs, l'un dans 

l'autre. 

A ce taux général de population et de production, la 

France posséderait plus de âh millions d'habitants agri­

culteurs, pouvant produire, sur ses â/i millions d'hectares 

superficiels, plus de i5 milliards, au lieu de 9, production 

actuelle, et pouvant entretenir, au besoin, une population 

de plus de 60 millions d'indiv idus. 

L arrondissement de Libourne est donc une des plus 

riches circonscriptions de France 
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En recherchant les valeurs relatives des produits de la 

vigne et des autres produits agricoles dans chaque cir­

conscription territoriale, j'ai constaté que la richesse totale 

tirée du sol était toujours proportionnelle au chiffre de 

la population et jamais à retendue de la circonscription. 

Au contraire, à population égale, l'étendue augmentant, la 

richesse diminue, du moins à partir d'une densité maxi­

m u m de population dont nous sommes loin d'approcher. 

En effet, la densité de la population de l'arrondissement 

de Libourne, qui, si elle était générale, rendrait la France 

si peuplée et si riche, est encore de beaucoup insuffisante 

pour tirer du sol tout ce qu'il pourrait, produire. La cul­

ture manque de bras ici; la vigne en manque plus encore 

que toutes les autres cultures, du moins dans les propriétés 

un peu étendues, exploitées à façon, à forfait ou à la 

journée. 

Partout où le propriétaire ne cultive pas par lui-même 

ou ne fait pas cultiver, sous ses yeux, à la tâche ou à la 

journée, les vignes sont tenues par un vigneron ou borther 

logé, ayant un petit, jardin de 5 à 6 ares, sur lequel il 

doit un jambon 1; ayant une portion des fruits qui sont 

1 Cette redevance d'un jambon en naiure a une haute valeur économique; 

elle n surtout pour objet de forcer le bordier à nourrir un porc, qui sera la 

base la plus solide de l'alimentation de sa famille. 

rrl.e porc joue ici. médit M. Marron , et j'ajoute dans tous les pays vignobles, 

un rôle immense à l'égard de la famille vigneronne. Le cochon, la chèvre 

et l'âne, voilà les aides les plus énergiques et. les plus économiques de la 

famille exploitant la vigne el deux ou m ê m e un seul hectare déterre.-! 

M. Marcon ajoutait; r-Si deux industries agricoles étaient fondées ici sur 

la production animale, la vacherie el la porcherie, la grande vacherie serait 

infiniment moins lucrative que la grande porcherie.-) C'est un failquej'a 

constaté dans tous les pays essentiellement vignobles. 
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sur arbres dans les vignes, les sarments, les sécailles ou 

pelures d'écbalas et les échalas hors de service; recevant 

3o ou âo francs par journal, 90 à 120 francs par hectare, 

pour la taille, les épamprages, les relevages, les liages, les 

fichages et défichages d'écbalas, leurs réparations, et pour 

trois cultures à la main. A la vendange, le bordier reçoit 

80 centimes à 1 franc par jour et, il est nourri ; sa femme 

est également nourrie et reçoit âo centimes. Le vigneron 

a les piquettes des marcs pressurés, 5 centimes par pointes 

de provins, et 1 fr. 75 cent, l'été, 1 fr. 5o cent, l'hiver, 

pour ses journées à part. Il peut gagner ainsi 100 à 120 

francs par hiver. Une famille de bordier ou de vigneron 

composée de deux personnes adultes, outre la femme, peut 

tenir 3 hectares à 3 hectares et demi de vignes. 

Tous ces avantages réunis n arrivent pas m ê m e à donner 

à la famille un entretien et une alimentation répondant à 

leur dur et constant labeur. Sans la piquette ils ne pour­

raient supporter ces privations et ces fatigues. 

Les vignerons nont d'ailleurs aucun intérêt au pro­

duit, si ce nest, chose absurde, aux souches arrachées 

et coupées, aux sarments de la taille et aux débris des 

échalas : triple et misérable profit pour le vigneron. Les 

vignerons tiennent beaucoup à produire des sarments, qui 

leur appartiennent, et très-peu à fournir des raisins, qui 

sont tous pour le maître. 

Un propriétaire se plaignait que ses vignes produisaient 

toujours beaucoup de bois et jamais beaucoup de fruit 

sous ce régime : ((Gardez pour vous le bois, lui répondis-je, 

et donnez un dixième des fruits à vos vignerons : vous ver­

rez bientôt le résultat complètement renversé, n 

Il est, en vérité, grand temps d'offrir à l'ouvrier rural 
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des conditions de travail et d'existence meilleures ; condi­

tions qui lui fassent trouver avanlage à se fixer, à se marier, 

à avoir et à garder une nombreuse famille autour de lui : 

cela n est possible que par la participation aux fruits, en 

sus du strict nécessaire, assuré par un prix modéré de tâche 

et de journée, par l'octroi du logement, des piquettes, en 

un mot parla plupart des conditions actuellement en usage. 

Que les propriétaires y prennent garde, nos classes ou­

vrières glissent rapidement sur les pentes américaines et 

australiennes, où le prix du moindre journalier est de 5 et 

6 francs par jour et de 10 et t5 francs pour l'ouvrier qui 

a quelque capacité. Déjà, dans les vignobles de quelques 

départements, ces exigences tendent à se manifester : elles 

sont légitimées par l'exclusion de l'ouvrier rural de toute 

participation matérielle aux produits de son travail; elles 

sont trop souvent causées par l'indifférence, l'ignorance, la 

routine et l'égoïsme du propriétaire, bien plus que par les 

mauvaises inclinations de l'ouvrier. 

l'engage surtout le propriétaire à faire faire toute son 

agriculture, sa viticulture, son arboriculture et son horti­

culture par lui-même, comprises à sa manière, et à se 

rendre capable de tout diriger et de commander à tous. 

Le propriétaire doit être en état de soutenir et de guider 

les familles ouvrières, qui sont mineures par rapport à lui, 

sur sa propriété. S'il ne veut pas, s'il ne sait pas, ou s'il ne 

peut pas le faire, qu'il ne soit pas propriétaire, ou bien qu'il 

prenne des métayers ou des fermiers. 

((D'après la loi Scandinave, dit M. Eugène Tisserand 

«dans les excellentes études économiques qu'il vient de 

«publier sur le Danemark, les seigneurs ne pouvaient dis­

poser, à proprement parler, que d'une certaine étendue 
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«de leurs terres;. quant au reste de leurs domaines, 

ce ils étaient tenus de les louer aux paysans, à perpétuité ou 

«pour leur vie et celle de leurs femmes ; ils ne pouvaient m 

«les aliéner, ni les réunir à leurs fermes pour agrandir 

fc celles-ci, ni les exploiter pour leur propre compte: la 

« m ê m e loi assurait aux serfs du domaine la jouissance de 

«la maison et du jardin nécessaires à leur existence, n 

Ce que la loi écrite imposait aux grands propriétaires 

en Danemark, la loi naturelle, c'est-à-dire la conscience 

et la sagesse, doit le leur imposer partout : la terre est 

faite pour porter et multiplier les hommes avant tout, 

et le rôle le plus noble, le plus intelligent et le plus 

lucratif du propriétaire est non-seulement de faire naître 

et de fixer le plus d'hommes possible sur sa terre, mais 

encore de les instruire et, de les diriger dans les movens 

d'assurer la plus grande et la meilleure production du sol. 

L'ouvrier de, la terre, le vigneron surtout, abandonné à 

lui-même, se considère c o m m e un artiste et comme un 

maître, qui ne supporte aucune observation dans son art 

et n'accepte aucun conseil. «Si je vous écoutais, disait un 

vigneron de Saint-Emilion à son propriétaire, qui simple­

ment lui demandait de prendre les meilleures pratiques du 

pays; si je vous écoutais, je serais un apprenti et non un 

maître vigneron; je perdrais m a réputation, et d'ailleurs je 

suis trop Agé pour aller à l'école; je m e casserais la tète, 

je ne vous comprendrais pas, je, ferais mal et vous diriez 

encore que je le fais exprès. Je préfère vous quitter et je 

vous quitte, n El en effet, sous mes yeux, deux vignerons, 

ayant femmes et. enfants, bien logés, bien traités, quittaient 

cel excellent propriétaire, aussi capable qu'humain, parce 

qu'il leur demandait de changer un peu leur pratique. Il 



D É P A R T E M E N T DE LA GIRONDE. 467 

est vrai qu'en réclamant un petit effort d'attention et d'in­

telligence à ces hommes, le maître ne pouvait leur offrir 

l'attrait d'une augmentation de produits, puisque le vigneron 

du pays n'est point admis à y participer. 

Citte attitude des vignerons vis-à-vis des propriétaires 

a pour principal appui, je dois le reconnaître, le manque 

d'hommes, ce qui assure au vigneron dix places pour une: 

mais le lien puissant de l'intérêt aux fruits, préparé de longue 

main et pour de longues années; l'espoir de jouir, dans 

l'avenir, du fruit d'un travail bien commencé et bien suivi, 

arrêteraient toute désertion. 

Le vigneron peut entrer et sortir ici sans rien trouver 

devant lui, sans rien laisser derrière lui. C'est un Arabe 

campé; il vient faire ce qu'il a l'habitude de faire. Vous lui 

demandez de pratiquer autrement, sans tenir compte de la 

peine qu'il va prendre pour refaire sa tète et sa main à 

votre profit : il refuse. Vous insistez en lui expliquant la 

quotité du gain qui doit en résulter pour vous : il s'en va. Il 

vous comprend très-bien, mais il se cabre contre une injus­

tice qu'il sent plus qu'il ne se l'explique; il la sent parce 

qu elle est réelle : il s'est loué à vous tel qu'il était, c o m m e 

journalier ou tâcheron, et vous lui demandez une associa­

tion morale, intellectuelle et manuelle, en vue d'une nou­

velle opération lucrative; sa conscience lui dit qu'il ne doit 

pas s'associer sans un intérêt, si petit qu'il soit, et (piecet 

intérêt légitime est dans la proportionnalité du produit. 

Ce sentiment est naturel et profond dans le, [dus vaillant 

et le plus honnête cœur d'ouvrier c o m m e dans celui de 

l'ouvrier le plus vulgaire; il y a plus, il est dans la cons­

cience de tout maître, bon ou mauvais, c|ui s-adresse à son 

ouvrier pour en tirer un résultat autre que celui de la [ira-
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tique routinière; il sent qu'il contracte une obligation pro­

portionnée au résultat à intervenir; il le sent si bien, qu'il 

devient cauteleux, cthonteusement politique souvent, auprès 

de son ouvrier; il le llatte, il le leurre de vaines promesses, 

il le prend par les sentiments, par la vanité, pour en obtenir 

ce qu'il désire sans bourse délier. J'ai connu très-longtemps 

un riche propriétaire qui était un modèle du genre : il ne 

savait ni faire ni commander, mais il savait trouver l'ouvrier 

capable de faire; il le séduisait et l'épuisait jusqu'au déses­

poir, jusqu'à la mort. Sans se livrer à de pareils calculs, et 

faute de lumière et de direction, le meilleur propriétaire s'est 

surpris, cent fois dans sa vie. à circonvenir son ouvrier, à 

lui faire illusion par de vagues promesses, inspirées par l'ins­

tinct de son obligation ; mais si l'obligation n'a pas sa solu­

tion équitable, et cette solution est bien rare, les rapports 

du maître à l'ouvrier sont tendus par la méfiance et par la 

haine. 

La part proportionnelle équitablement allouée à l'ou­

vrier ne doit pas, autant que possible, être en argent par 

quotité récoltée; elle doit être en nature: carie fruit cache 

un attrait, une espérance, par l'inconnu de sa qualité et 

de sa valeur éventuelle. La part de l'ouvrier doit être dans 

le produit brut qu'il voit, et non dans le produit net, qui! 

ne comprend pas, et qui le plus souvent réside dans la 

gestion du maître. Le dixième dans le produit brut, en sus 

de sa stricte existence, voilà le salut du père de famille: 

voilà le profit du propriétaire. 2 francs. 5 francs par hecto­

litre, sont des valeurs définies, que le mauvais propriétaire 

sera toujours lente de diminuer et que le hou sera toujours 

tenté de donner, m ê m e sans récolte équivalente, s'il voit 

son vigneron mécontent; et le vigneron se fera mécontent 
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et misérable pour obtenir celte rétribution, avec ou sans 

récolte. Le fruit seuf est dû; le fruit seul doit être donné 

pour l'espérance de l'ouvrier, pour la tranquillité du maître, 

pour la moralité de tous deux. Laissons aux villes l'argent 

et ses inspirations maladives et mortelles; donnons dans les 

campagnes les fruits, la santé, la vie. Je comprends au­

jourd'hui ces législateurs de l'antiquité qui proscrivaient 

l'or et l'argent : on oublie que c'est une représentation de 

fruits, et les fruits sont délaissés pour courir après leur 

contre-marque. 

Le climat très-doux et déjà chaud de l'arrondissement de 

Libourne est excellent pour la vigne; la gelée, et la grêle y 

font rarement beaucoup de mal. Son sol, composé d'allu-

vions sablo-argileuses dans les palus, le long de la Dor­

dogne et de l'Isle ; de calcaires grossiers surmontés de terres 

argilo-calcaires, aux coteaux de Saint-Emilion et du Fron-

sadais; de formations meulières, dans sa plus grande 

étendue, et d'alluvions anciennes autour de Saint-Genès, est 

partout des plus favorables à la végétation de la vigne et à 

la bonté de ses fruits. 

Toutefois, les affleurements du calcaire grossier, en blocs 

et en massifs sans fissures, sont en quelques places, et 

notamment aux environs de Saint-Emilion, tellement dé­

pouillés de terre végétale, quon est obligé de détruire la 

roche et de l'enlever à 5o ou 60 centimètres, ou bien d'y 

creuser des rigoles de 5o centimètres de largeur et de pro­

fondeur, pour y rapporter des terres et y planter la vigne. 

Ces travaux sont très-dispendieux; ils ne sont, exécutés, il 

est vrai, que sur de très-petites surfaces et là où les vins 

sont d'assez lionne qualité pour être vendus à un prix rela­

tivement frès-élevé. 
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L arrondissement de Libourne offre des types très-variés 

de faille et de conduite de la vigne. Les deux principaux 

modes, celui des palus et celui de Saint-Emilion, sont par­

faitement décrits dans ïAtupélographie française. J'ai pu véri­

fier sur place leur complète exactitude. Il v a, en outre, 

le type des vignes blanches en souches, depuis deux bras 

jusqu'à quatre, six et plus, taillés en gobelet, à coursons 

à un ou deux veux, sans échalas : les unes sont cultivées à 

la charrue, les autres à bras, à plat, en billons ou en 

planches, nommées reuilles dans le pays. 

Les vignes rouges sont toutes échalassées; quelques-unes 

pourtant, tout à fait exceptionnellement, ne le sont pas. La 

[dupait des ceps sont à astes (longs bois) et à coursons : 

niais quelques cépages sont toujours taillés à coursons, par 

exemple le noir de Pressae (cot rouge); d'autres sont tou­

jours taillés à astes, par exemple le bouchet (carbenet-sau­

vignon). Les souches sont à un, deux, trois, rarement à 

quatre bras; à autant de coursons et d'astes qui! v a de 

bras, parfois à coursons sans astes. souvent à astes sans 

coursons. 

Enfin, le type le plus nouveau et le plus extraordinaire 

que j'aie eu à observer dans l'arrondissement de Libourne 

est, la conduite de la vigne en cordons, portant sur un seul 

cl m ê m e cordon six à huit astes, à six ou huit yeux, avec 

coursons, à deux ou Irois yeux au bas de chaque asle; 

six ou huit ceps, à branche à bois el à branche à fruit, 

sont plantés et cultivés le long d'un tronc commun. 

Je commencerai l'étude des vignes de 1 arrondissement 

de Libourne par la description de ce type original et inté­

ressant, non-seulement par sa vigueur et sa fécondité- mais 

encore parce qu'il apporte de précieuses lumières dans la 
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théorie et dans la pratique de la viticulture. Son inventeur 

est M. Cazcnavc, de la Réole (Gironde); son premier adepte 

est M. Marcon, de la Mothe-Montravel. Tous deux en ont 

fait de grandes et belles applications et en ont amené la 

pratique, depuis sept ans, à la précision et à la perfec­

tion. 

C'est d'abord à la Mothe-Montravel (Dordogne), entre 

Sainte-Foy et Gastillon (Gironde), que M. Marcon, grand 

propriétaire, agriculteur et viticulteur habile, m e fit voir 

ses belles vignes en cordons à astes et à coursons; mais il 

m'en montra le lendemain à Saint-Emilion, dans une autre 

de ses propriétés; et enfin, le quatrième jour de mes études, 

je vis ces cordons appliqués sur une vaste échelle dans 

les palus de Nozégan, commune de Fronsac, chez M. Pi-

ganot, banquier à Bordeaux et propriétaire d'une immense 

étendue de vignes de palus dans le Fronsadais, 75 hectares 

je crois, que M. Cazenave est chargé de transformer, d'après 

son système, par séries annuelles de 5 hectares. 

Là, je fus assez heureux pour rencontrer M. Cazenave à 

l'œuvre, dressant des cordons de première année et quit­

tant sa besogne pour m e faire voir, successivement, des 

hectares de deux ans de dressement, de trois, de quatre 

et de cinq ans; j'avais déjà vu cette série chez M. Marcon. 

M. Marcon avait taillé des treilles devant moi; mais ici tous 

trois, M. Cazenave, M. Marcon, les deux maîtres, et moi, 

en présence de propriétaires viticulteurs des plus consi­

dérables et des plus distingués de Libourne, je pris une 

leçon complète, et, je pus tailler moi-même plusieurs ceps 

sur les nrincipes établis. 

Je vais essayer, à mon tour, d'exposer et de faire com­

prendre le système. 

1. JI 
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La vigne étant bien plantée, dans un terrain bien pré­

paré, soit à boutures, soit en barbeaux (plants enracinés de 

deux ans), en rangs à 2 mètres de distance, les ceps à 2 

ou 3 mètres dans le rang; à la fin de la deuxième année 

de végétation, ou au pius tard à la fin de la troisième, la 

vigne doit offrir, sur chaque cep, deux sarments à choisir, 

de 3 ou â mètres de longueur. Un seul est employé; mais 

on en ménage deux, si on le peut, jusqu'à ce que l'un des 

deux soit mis en cordon et bien attaché. Lorsque l'opéra-

Fig. 18a. 

tion est faite sans accident, le second sarment est rasé 

contre ia souche. 

La figure 183 donne le jeune cep Ici qu'il se présente 
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au moment d'être nus en cordon, nettoyé de tous les sar­

ments inutiles (réduction au 33e). 

ta 

La figure i 8 k le montre définitivement palissé pour toute 

saison de la végétation; le sarment a b c de la figure i83 
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a été supprimé en a d, et le sarment d e f a pris la posi­

tion indiquée dans la figure 18/1, position où il est fixé 

par des ligatures en osier gggggg le long d'un lil de 1er 

(n° i5) hi fortement tendu, à 5o centimètres de terre, 

sur des pieux de 2 mètres (im,5o hors de terre). Ces pieux 

k 1, à 3 mètres les uns des autres dans la ligne, portent 

deux autres cours de fil de fer tendus, le plus bas, m n, à 

35 centimètres au-dessus du premier, et le plus haut, op, 

à 5o centimètres au-dessus du second, ou à im,35 de 

terre. 

Tous les yeux au-dessous du sarment def sont rasés; 

tous les yeux au-dessus, rrrrrrr, sont conservés : chacun 

de ces yeux donnera, dès l'année m ê m e , deux belles 

grappes le long d'un beau bourgeon qui s'élèvera au-dessus 

des fils mn el op, auxquels il s'accrochera solidement de 

lui-même par ses vrilles. Au mois de juillet, les bourgeons 

seront rognés au ciseau, à i5 ou 20 centimètres au-dessus 

de op et constitueront des sarments qui serviront de branche 

à fruit l'année suivante. 

La ligure 1 85 montre le résultat de la végétation du cor­

don de la figure 1 86;les sarments ssssss (fig. 185), sortis 

des yeux rrrrrr du cordon def, ont porté chacun deux ou 

Irois belles grappes, dont on voit les (punies qqqq, et qui, 

débarrassés de leurs brindilles el de leurs vrilles, vont 

fournir chacun une branche à fruit, réduite à six ou huit 

veux, et prendre, à la taille de mars, les positions indiquées 

dans la ligure 1 80. 

Au lieu de sepl veux ou de six seulement, comme l'in­

diquent les figures 18Û el 1 85. pour laisser [dus de netteté 

aux explications, il y en a le pi us souvent quinze ou seize, 

qui engendrent autant de sarments et autant de lois deux 
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grappes; mais, pour la deuxième végétation, on retranche 

les sarments intermédiaires au ras du cordon, et l'on ne 

Fig. i85. 

laisse que les sarments as, as, a s, de la figure i 85, à 3o 

ou 35 centimètres les uns des autres. 

Fig. 186. 

La figure i 86 représente la taille et les dispositions pour 

la deuxième année : les six à huit branches à fruit a b, à 
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six ou huit yeux chacune, sont inclinées et attachées en d 

au fil de fer m n. 

O n comprend de suite que, dans cette seconde taille, 

quarante à cinquante yeux, au lieu de dix à seize yeux de 

la première taille, sont accordés à la végétation de la viVne; 

c'est-à-dire que le travail de la vigne va être plus que triplé 

dans sa seconde végétation de dressement. 

Une pareille lâche imposée à une jeune vigne paraî­

trait encore aujourd'hui, aux yeux de l'immense majorité 

des vignerons et des viticulteurs de France, une monstruo­

sité, une impossibilité, une cause d'épuisement et de mort 

dans un très-bref délai. C'est là une des erreurs les plus 

graves et cpii nuisent le plus aux progrès et aux succès de 

la viticulture. 

Laisser à un arbrisseau, à un arbre quelconque, petit 

ou grand, la liberté de déployer l'arborescence et les forces 

vitales dont la nature a pourvu son espèce, ce n'est point 

lui imposer un travail, ce n'est pas l'épuiser; c est lui per­

mettre de développer son organisation et de vivre avec une 

force qui s'accroît proportionnellement à ce développement. 

Qui s'aviserait jamais de croire qu'il fortifiera un chêne, 

un noyer, un pommier, un cerisier, un groseillier m ê m e , en 

ne lui laissant, pour végéter chaque année, que deux, quatre 

ou m ê m e huit, bourgeons? Qui ne sait, parmi les jardiniers, 

quels soins et quelles peines il faut, pour tenir un cerisier, 

un prunier, un pommier, à l'état nain? Qui ne sait combien. 

dans cette situation réduite, les arbres fruitiers vivent peu 

et donnent peu de fruits ? combien ils sont féconds au 

contraire, et combien ils vivent longtemps à mesure qu'on 

les laisse s'étendre et, s'approcher davantage de leur arbo­

rescence naturelle ? 
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Eh bien! la vigne est destinée par la nature à prendre 

une expansion plus grande que celle d'aucun autre végétal; 

il suffît donc d'ouvrir les yeux et de comparer la longévité, 

la fécondité et la vigueur des vignes sur les arbres, sur 

les haies, en treilles, en tréfilons, avec celles des vignes en 

petites souches basses à coursons, pour être bien convaincu 

que moins on laisse d'expansion végétale à la vigne, plus 

on l'affaiblit, plus on la stérilise, plus on abrège son exis­

tence. 

C'est là, pour moi, une vérité démontrée par tous les 

faits de la viticulture. Aussi n'ai-je point été surpris le moins 

du monde lorsque j'ai vu le dressement de la figure 186 

donner la végétation de la figure 185, et la taille de la 

figure 186 donner la végétation de la figure 187, plus 

100 hectolitres de vin à l'hectare, sur dix-sept cents ceps. 

Fig. 187. 

La figure 187, représentant la deuxième végétation de 

dressement, la quatrième ou cinquième de naissance, n'est 

que la reproduction, affaiblie pour la clarté du dessin, de 



478 RÉGION DU SUD-OUEST. 

huit à dix mille souclies pareilles du m ê m e âge, présen­

tant l'uniformité qui prouve le développement normal et 

naturel. A la Mothe-Montravel, à Saint-Emilion, dans les 

palus du Fronsadais, le résultat est le même. 

De la figure 187 sera tirée la taille de troisième année 

de dressement (fig. 188), et cette taille restera toujours la 

m ê m e pour les années suivantes; caries ceps, à branche à 

bois et à branche à fruit, seront désormais définitivement 

établis sur le cordon. 

Une section en a b, ah, ah, ab, a b, ab (fig. 187), jet­

tera bas, au mois de mars, toutes les branches à fruit; mais 

la partie insérée au cordon qui porte les sarments cd et ef 

sera conservée : cd donnera le courson ou branche à bois, à 

Fig. 188. 

deux ou trois yeux (fig. 1 88), et c/donnera faste ou branche 

à fruit, à six ou huit yeux (même ligure). 

Je suis obligé de renoncer à donner le croquis de la végé­

tation engendrée parla laille de la figure 188 tant elle est 

luxuriante, surchargée de bois, et impossible, pour moi, à 

dessiner intelligiblement. O n pourra s'en faire une idée par 

la figure 187, enjoignant,par la pensée, à sa végétation delà 
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branche à fruit la végétation des coursons cd, ed, cd, végé­

tation plus vigoureuse que l'année précédente, sur faste 

comme sur le courson. 

Pourtant, à celte troisième année, ce n'est pas quarante 

ou cinquante yeux qui ont été laissés, mais soixante à soixante-

dix yeux; et, malgré cette augmentation de charge, la pro­

duction du bois et la production du fruit ont encore aug­

menté dans une proportion notable. Elle augmente chaque 

année ensuite : car d'année en année, jusqu'à la septième, 

on est de plus en plus embarrassé de la quantité de bois pro­

duite; quant à la récolte, elle s'élève à 12,5 et à i5o hecto­

litres à l'hectare. M. Cazenave assure cinquante barriques 

comme moyenne. 

Tout cela est naturel, normal, et dans le développement 

physiologique de la vigne : plus un arbre grandit, plus il 

porte d'yeux; plus il pousse de bois, plus il porte de fruits, 

jusqu'à ce qu'il ait acquis sa limite d'arborescence, relative 

au sol et au climat. Là il demeure stationnaire, à l'état 

adulte , produisant régulièrement les mêmes bois et les 

mêmes fruits pendant longtemps , pendant des siècles, si le 

terrain est favorable. 

M M . Cazenave et Marcon s'accordent à dire cpie, la pre­

mière année du dressement, les raisins sont parfois éehau-

dés, c'est-à-dire qu'ils restent verts ou rouges, sans pouvoir 

atteindre leur parfaite maturité. Ils attribuent ce fait à la 

longueur extrême du premier sarment constituant le cordon. 

Ils m'ont fait voir aussi que les bourgeons de cette première 

végétation étaient relativement grêles; mais, dès la seconde 

année, les bourgeons prennent une vigueur qui surprend, 

et les raisins mûrissent parfaitement en m ê m e temps que 

tous les autres. Les années suivantes, ce progrès se main-
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tient incontestablement. Les raisins des extrémités des astes 

mûrissent aussi tôt que les raisins rapprochés du cordon, et 

les degrés glucométriques de leurs moûts sont absolument 

les mêmes que ceux des moûts des vignes voisines. 

J'ai observé moi-même souvent la défaillance des longs 

bois de première année et leur insuffisance à mûrir leurs 

fruits; mais cette dépression, causée par la disproportion 

des racines, qui se forment par et pour la tige , disparaît 

complètement l'année suivante, alors que l'extension de la 

tige a créé ses racines proportionnelles. 

Je donnerais à ce genre de conduite de la vigne le nom 

de cordons à longs bois et à coursons; ou plutôt, pour con­

server la couleur locale de ses premières applications, je 

dirais cordons à cols et à astes, en opposition avec les cordons 

à astes seules, appliqués dans l'Isère, la Savoie, le Belley, 

etc., et avec les cordons à coursons, qui s'appliquent non-

seulement aux treilles des jardins et des serres de temps 

immémorial, mais encore dans les vignes de plusieurs pays, 

surtout dans les palus de la Gironde. J'en ai vu à \illenave-

d'Ornon, chez M. Allandy; chez M. Richier, au château de 

Ludon; à Saint-Emilion m ê m e , chez M. Leperche; enfin 

M. de Jorias, dans les palus de Moulon, a. depuis plus de 

trente ans, des vignes en cordons, à court bois, à double 

bras, dont la production moyenne est de 5o hectolitres à 

l'hectare en merlot, nialbec, noir de Pressac, béquignot. 

c'est-à-dire en cépages plutôt fins que grossiers. 

Mais il est facile d'établir la différence qui existe entre 

les cordons à coursons et les cordons à astes. i° Jamais le 

cordon à cot ne comportera autant d'yeux que le cordon à 

cot et à aste; par conséquent, il ne pourra donner à la vigne 

le moyen de satisfaire à tous ses besoins d'expansion, dans 

file:///illenave
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certaines terres vigoureuses. 2 0 En cordons c o m m e en ceps, 

il y a des espèces de raisins qui ne donnent point volon­

tiers leurs fruits dans les yeux près de la souche, et qui les 

donnent abondamment dans les yeux plus éloignés : le cor­

don à aste, dans ces cas, sera donc seul fertile, quand le 

cordon à cot ne le sera pas; le cordon à cot et à aste sera tou­

jours fertile. 

Le cas de stérilité des cordons à cots, là où les cordons 

à astes seraient très-fertiles , se présente fréquemment. 

J'ai vu chez M. Allandy, à Villenave-d'Ornon, des cordons 

chargés de cots, sans qu'on pût les rendre fertiles et les 

empêcher de couler, tant la vigne avait besoin d'expansion 

ligneuse. J'ai vu bien d'autres cas pareils où les cordons à 

astes donnent immédiatement de, magnifiques récoltes. Le 

département de l'Isère tout entier a recours aux cordons 

à astes, tant pour ses lisses basses que pour ses treilles 

hautes, là où la vigne ne donnerait rien sur les cordons à 

coursons. 

C'est m ê m e , si je ne m e trompe, la stérilité ou la cou­

lure des cordons à coursons qui a conduit M. Cazenave à 

installer le cordon à aste, et c'est la m ê m e expérience qui 

a poussé M. Marcon à adopter les mêmes pratiques que 

M. Cazenave. 

La vigne, dans certaines conditions de sol et de climat qui 

lui sont des plus favorables, refuse absolument ses fruits 

si elle n'est pas chargée d'un certain nombre d'yeux, qui 

modèrent et utilisent normalement la puissante pression 

de sa sève ascendante; le cordon à aste de l'Isère, de la Sa­

voie, de l'Ain, etc. etc., et le cordon à cot et à aste de la 

Gironde sont les systèmes les plus rationnels et les plus effi­

caces pour faire produire le plus de bois et le plus de fruits 
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à lotîtes les vignes, mais surtout aux vignes qui peuvent se 

développer avec vigueur. Toute l'attention et tout le talent 

du viticulteur, dans leur application, consisteront à propor­

tionner le nombre d'yeux à l'expansion ligneuse, jusqu'à ce 

que celle-ci ne présente plus aucune fougue capable d'em­

porter le raisin. C'est précisément là ce qu'ont cherché à 

faire M M . Cazenave et Marcon, et c'est ce qu'ils ont obtenu 

dans la perfection. 

La longueur des cordons est portée à 3 mètres dans les 

cultures de M. Marcon et dans celles que dirige M. Caze­

nave. Je représente, dans la ligure 189, une série de trois 

cordons (au 100e) abc, abc, abc, constituant trois ceps 

dénudés de a en b et portant chacun six cots et six astes; 

mais ces cordons peuvent se prolonger à 6 et à q mètres 

et porter vingt et trente cols et autant d'astes. de m ê m e 

qu'ils pourraient être restreints à 2 mètres. 

Il est évident que le sol el, le climat, influent, singulière­

ment sur l'expansion à laquelle peut atteindre tout arbre. 

Ainsi l'arborescence complète d'un chêne dans un terrain 

riche en épaisseur et en humidité, sera gigantesque; et, sur 

une roche aride, le chêne, libre el complet, n'étendra pas 

sa tige ni son feuillage au delà de 1 ou 2 mètres. La 

vigne, quoique plus puissante que le chêne à puiser sa sève 

dans les terrains les plus arides, 11 en subira pas moins les 
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mêmes restrictions proportionnelles. Le viticulteur doit donc 

compter avec le sol et le climat; mais, en quelque lieu que 

ce soit, la taille la plus généreuse, soit par le nombre de 

coursons, soit par les astes, sera toujours plus favorable 

et plus rémunératrice que la taille la plus restreinte, toutes 

conditions égales d'ailleurs. 

O n peut considérer le cordon à cot et à aste c o m m e un 

corps de pompe destiné à monter l'eau nécessaire aux ceps 

qui sont plantés dessus, et les ceps c o m m e associés entre 

eux pour tirer l'eau de la terre. Or un seul cep pourra-t-il 

tirer l'eau d'aussi loin et d'aussi bas que dix ceps réunis? A 

cette question je réponds hardiment non. Un cep seul est 

un arbre nain, à tige et à racines naines. Dix ceps associés 

ont les racines d'un grand arbre, et ils en ont la puissance 

par l'ensemble de leurs liges, qui représentent dix pom­

piers: ainsi associés, ils n'ont besoin, de m ê m e qu'un grand 

arbre, ni de fumier ni de culture; réduit au dixième, il leur 

faut apporter, par les engrais et les cultures, toutes leurs 

ressources à leurs pieds. 

J'ai peut-être insisté beaucoup sur le système de M M . Ca­

zenave et Marcon : c'est que ce système, dans ses points 

principaux, contient toutes les bases de la grande viticul­

ture, et ces faits seront autant de points de repère et de 

comparaison pour apprécier les différents vignobles dont 

j'ai à rendre compte. 

La culture des vignes, dans les palus de l'arrondisse­

ment de Libourne, offre beaucoup de variétés de taille et, 

de conduite; pourtant la plantation, l'alignement et la dis­

tance des ceps sont à peu près partout les mêmes : par­

tout les vignes sont divisées en planches de 2 mètres de 

largeur, séparées par des allées de 2 mètres, d'une lar-
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geur égale, et de i5 à 20 centimètres de profondeur, en 

contre-bas des planches, que l'on appelle ici reuilles. Les 

ceps sont plantés sur les bords des reuilles, sur deux rangs, 

à 2 mètres l'un de l'autre, et chaque cep est, également, à 

2 mètres dans le rang. Tous les ceps sont dressés à 5o ou 

60 centimètres de terre, sur une seule tige surmontée de 

trois bras, qui portent chacun une aste de 60 à 70 cen­

timètres de longueur et précédée souvent, chacune, d'un 

cot de retour à deux ou trois yeux; souvent le cot de retour 

manque à un ou deux bras, parfois à tous. Cependant le 

cot de retour, à chaque bras, est de règle. 

Deux des bras sont étendus horizontalement dans le 

sens du rang, et chacune de leurs astes est fiée hori­

zontalement aussi à un échalas variant de 2m,33 à 2m,70 

de longueur. Un troisième échalas soutient la souche dans 

le milieu, et souvent le troisième bras avec aste, qui y est 

rattachée en courbe relevée verticalement. Souvent aussi 

le troisième bras est rendu horizontal, et son aste est ra­

menée en arc et fiée à l'échalas central, le bras et l'aste 

étant en dedans de la reuille, perpendiculairement au plan 

de l'alignement général, qui est toujours parfait. J'essaye de 

donner dans la figure 190 (au 100e) une idée de la vue 

d'ensemble des vignes de palus : ab, d b', reuille ou planche: 

c d, c d', allée. 

Tous les sept à huit ans, on lève le, gazon des allées pour 

terrer les reuilles. 

Afin d'éviter toute confusion, je donne dans la figure 191, 

au 33e, la disposition de chacun des ceps vu du dedans 

de la reuille, : a, a, a, sont les trois bras; c, c, c, sont les 

Irois cots de retour; def def, def, sont les trois astes, 

éborgnées à leurs extrémités-
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C'est chez M. Piollat, dans le palus de Coudot, où il a 

fait planter 7 hectares de vignes, âgées de cinq à dix ans 

<ig. 190. 

quand je les ai visitées, que j'ai vu les cultures de palus les 

Fig. 191 

plus régulières, les mieux soignées, et tenues à un degré de 
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fertilité moyenne des plus élevés. M. Piollat récolte, en 

moyenne, G3 tonneaux, 9 tonneaux par hectare, ou 81 hec­

tolitres. 

Ces vins, composés de malbec, de grappu, de merlot, 

de béquignot très-peu, ainsi que de petit colon et de 

mansenc, sont vendus, en moyenne, 25o francs le ton­

neau; ce qui constitue un rendement brut de 2,25o francs 

par hectare, dont les frais de culture sont : 1 20 francs poul­

ies bordiers, 5o francs d'entretien d'écbalas, 170 francs 

pour les vendanges et les vins, 60 francs de soufrage; 

somme à valoir, 20 francs : en tout, 4oo francs; reste donc, 

en produit net, i,85o francs. 

Or, à côté de ses vignes, M. Piollat a des prairies de 

première qualité qui valent 2,000 francs le journal, ou 

6,000 francs l'hectare, et qui sont louées 270 francs l'hec 

tare. C'est à ses prairies qu'il a emprunté le sol pour faire 

son vignoble, qui lui a coûté 3,000 francs par hectare, ce 

qui porte à 9,000 francs son capital vigne, dont il retire 

ainsi plus de 20 p. 0/0, au lieu de â 1/2 que lui donnent 

ses prairies. 

M. Piollat a introduit le gamay dans une petite portion 

de ses plantations; le gamay produit, à la vérité, 5o bar­

riques, plus de 100 hectolitres, par hectare, mais il ne 

support»! pas faste, et il faut lui laisser beaucoup de cour­

sons. 

O n donne généralement trois cultures à bras aux vignes 

de palus; on relève et 011 lie les pampres à plusieurs re­

prises; on ébourgeonne et on rogne avant la fleur et quel­

quefois on rogne encore et on effeuille avant la vendange. 

M. Piollat a planté, sur un défonçage à (io centimètres, en 

plants barbeaux, coudés au fond du défonçage, c, est l'usage : 



DÉPARTEMENT DE LA GIRONDE. 487 

aussi le cep n'est-il formé, à trois bras, à trois astes et à 

trois cots de retour qu'à cinq ans. 

O n cylindre le raisin sur la cuve; on ne dérape ni on ne 

foule; la cuve reste ouverte et la cuvaison dure de six à douze 

jours. Les vins sont fermes, corsés, colorés, et se gardent 

indéfiniment, en s'améliorant par le temps et les voyages, 

jusqu'à prendre une très-grande qualité. 

Sur les coteaux de Fronsac, les vignes m'ont semblé 

pousser avec vigueur; et pourtant elles sont, pour la plus 

grande partie, surmontées d'une seule aste, de sept à neuf 

yeux, avec un cot de retour au-dessous : j'y ai pris trois 

croquis de souches qui m ont paru donner une idée assez 

exacte de l'aspect et des elfets de cette conduite locale, 

dans les vignes déjà âgées; ces croquis ont tous été relevés 

chez M. Princetot, à Canon, dont les vins jouissent d'une 

ancienne et bonne réputation. 

Dans ces trois souches, tout le inonde retrouvera la 

branche à bois ou cot de retour, et la branche à fruit ou 

aste, que j'ai adoptée et que je recommande; mais il est 

évident, par les loupes goitreuses des souches et par leur 

volume, en disproportion avec le cot et l'aste qui les sur­

montent, que cette laille est insuffisante pour la vigueur 

du sol et du terrain. 11 n'est pas une de ces souches qui 

n'eût pu pourvoir à deux ou trois astes, à autant de cots 

de retour, et être constituée connue la ligure 191. 

On voit, dans les figures K J 3 et 19&, que les astes ab ne 

sont point encore attachées. En etfet, c'est un usage de tailler 

d'abord et de venir plus tard, par un temps doux ou de sève, 

plier et attacher l'aste, qui souvent pourrait casser par un 

temps sec et, froid. 

J'ai figuré par une ligne ponctuée, dans les figures K J 3 

,. 3-i 
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et i 9^1, la position et l'inclinaison de la figure i y a , qui seront 

données [dus lard à faste. Les praticiens trouvent ici plus 

•';;• "tr--- Fig. 19.3. Fig, K|4. 

Fig. ig5. 

avantageuse l'élévation au-dessus de l'horizontale que l'in­

clinaison au-dessous : ils ont raison; surtout quand la sève 

a besoin d'être sollicitée pour 

monter à travers une souche 

obstruée par de nombreuses 

tailles. 

Dans les jeunes vignes, 

la règle du Fronsadais est 

d avoir deux asles et deux 

cols de retour par souche. 

Je donne dans la ligure tp,5 

un cep type pris chez M. Lar-

chevèque. 

La plantation, la taille el la conduite des vignes du 

Fronsadais, de Castillon, de Sainl-Magne, de Saint-Lau­

rent, de Sainl-llippolyle, de Sainl-Cliristophe-de-Poinerol 

et de Saint-Emilion sont, à peu de chose près, les mêmes. 

Les cépages dominants v sont le bouche!. le. plus fin de tous, 
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le merlot et le noir de Pressât:, donnant les meilleurs vins 

de 1 arrondissement, dont les prototypes sont sans contredit 

les vins de Saint-Emilion : aussi c'est à ce cru que je devais 

une étude particulière dans sa viticulture et dans sa vini­

fication. 

«Les vins de Saint-Emilion, dit M. Victor Rendu, ont du 

«corps, une belle couleur, une sève agréable, de la généro-

«sité et un bouquet tout, particulier, quon trouve surtout 

et dans les meilleurs quartiers de ce vignoble distingué. Ils 

«doivent être mis en bouteille de quatre à six ans : après six 

«mois de bouteille ils gagnent singulièrement en finesse; 

«ils sont dans toute leur perfection de dix à vingt ans. n 

Ce qui revient à dire qu'ils ont toutes les qualités des bons 

médocs, plus la générosité, qui les classe très-haut dans 

mon estime. Selon moi, les vins de Saint-Emilion ne sont 

pas appréciés à toute leur valeur; cependant les gourmets 

leur rendent déjà justice, car le tonneau de 900 litres, qui 

se vendait 3 à 4oo francs il y a dix ans, est acheté aujour­

d'hui 8, 12 et 1,600 francs, suivant l'année et la réussite, 

dans les meilleures contrées : il sera vendu mieux encore, 

s'il est vrai que les prix doivent répondre aux qualités. 

A Saint-Emilion, on plante la vigne sur un défonçage de 

ko à 5o centimètres. Ce travail préparatoire est parfois 

très-difficile; la dépense peut s'élever de 2 à 3,000 francs 

par hectare, lorsqu'il s'agit d'enlever des bancs de roche 

et de remplacer les pierres par des terres. 

Deux espèces de roches existent ici : l'une plene et sans 

fissures, sur laquelle la vigne meurt promptement; l'autre 

à fissures nombreuses, où la vigne réussit très-bien el dure 

fort longtemps. 

O n plante partout en lignes, distantes de *n>,33, les ceps 
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à la m ê m e distance, ou à im,i6 dans la ligne; les plants 

préférés sont les barbeaux, chevelus de deux ans, plantés 

droits et peu profondément; les boutures sont disposées plus 

profondément, à /io ou 5o centimètres : elles sont coudées 

au fond de la fosse si elles sont plantées à la pioche, mais 

elles restent droites si c'est à la cheville ou au pied-de-

biche qu'elles sont mises en terre, toujours jusqu'au fond 

du sol défoncé et sans que le sol soit lassé autour. Géné­

ralement trois yeux sont laissés hors de terre. 

En plantant les barbeaux on met du fumier au pied, et 

ces fumiers ne sont que des boues de Bordeaux, au prix de 

200 lrancs la pile de cinq cents pieds cubes, pour lumer 

littil cents pieds de vigne. La bouture n'est pas fumée, si 

ce n est en terre froide. 

Tantôt le sol de la vigne est à plat, tantôt il est en plan­

ches plus ou moins bombées, de 2'",(i(> de largeur, portant 

au milieu de 1 ados les deux rangs de vignes, à ira,33 1 un 

de l'autre (fig,. 1 96). 

Lu. pousse de la première année varie beaucoup: elle 

Fig. 196. 

atteint pour les barbeaux, el dans les terrains Irais, jusqu'à 

un mètre (h; bailleur; j'en ai vu de celle force au domaine 

de Mondof, appartenant à M. Troplong président du 

Sénat. L;i taille pour la deuxième végétation, s'opère sur 
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un seul brin à trois yeux (fig. 197), attaché avec, un vime 

(osier) à l'échalas; généralement ce 11 est qu'à la quatrième 

ou cinquième année que la tète est 

dressée, à 2 5 ou 3o centimètres de 

terre, à deux ou trois bras et à cour­

sons pour le noir de Pressac (cot rouge), 

et à une, deux et trois astes, avec ou 

sans cot de retour, pour le bouchet et 

pour le merlot, suivant les traditions, 

les idées ou les caprices des bordiers 

ou vignerons, ou m ê m e des proprié­

taires de chaque vigne, bien plus que suivant les aptitudes 

du sol. 

Voici, par exemple, dans la figure 198, les diverses têtes 

de souche cpie j'ai relevées sur les noirs de Pressac : A B C 

sont trois souches de noir de 

Pressac, à un, à deux et à trois 

bras, chacun à un courson à 

trois yeux : de ces trois souches, 

toutes choses égales d'ailleurs, 

Csera toujours la plus vigoureuse 

en bois, la plus féconde en fruits 

et la plus durable, et A la moins 

vigoureuse, la moins féconde et 

. la moins durable. Si l'on re­

tranchait a et b de C en a' b', on 

rendrait la souche moins vigoureuse, moins féconde et moins 

durable; exactement de m ê m e que si, sur un cerisier, un 

prunier, un poirier, un groseillier, tous à trois maîtresses 

branches, on en sciait, deux, toute la vitalité, toute la fructi­

fication et la durée probable seraient diminuées dans la 

Fig. 198. 
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proportion du retranchement opéré; à moins que les arbres 

ou la vigne ne soient si serrés dans leurs souches, qu'il n y 

ait plus ni air :ii soleil suffisants pour l'étendue de leur tige; 

mais, dans in\3o au carré, trois et cinq bras, à la souche, 

sont à peine suffisants pour occuper le, sol correspondant par 

de bonnes racines, et l'atmosphère par une bonne tige. 

Le raisin venu sur C sera-t-il meilleur en retran­

chant a et b? Pas plus que les cerises, les groseilles, les 

prunes, les pommes et les poires ne seraient meilleures 

en retranchant les deux tiers des tiges de leurs arbres res­

pectifs. Si donc on a des souches c o m m e C au lieu de 

souches c o m m e A, à distance égale, on aura des récoltes 

triples, sans altérer la qualité des produits. 

Voici la série complète des diverses tailles à astes de tout 

l'arrondissement de Libourne, toutes pratiquées dans le 

canton de Saint-Emilion. 

Dans la figure 19g, la souche A représente l'application 

la plus simple et 

la plus fréquente 

d'une seule aste, 

sans cot de retour. 

Cette aste abc est 

le plus générale­

ment à cinq ou à 

rept yeux. Elle est 

courbée, en cou de 

cygne, par-dessus 

la taille t, et son 

extrémité libre c est, toujours relevée et attachée un peu 

au-dessus de la ligne horizontale. 

La souche B offre la m ê m e disposition de l'aste, mais, 

F.;: '99-
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de plus, elle a un cot de retour à deux yeux de, au bas de 

l'aste; celte disposition est meilleure que la première, en ce 

qu'elle donne d'abord plus de richesse à la végétation, en­

suite parce qu'elle permet de reprendre, l'année suivante, 

le cot de retour sur le sarment sorti de l'œil d et l'aste sur 

le sarment sorti de l'œil e, en abattant l'ancienne aste en a; 

ce qui fait que la tête de la souche s'élève très-peu chaque 

année. Toutefois, il v a là une espèce de pléonasme. 

En effet, la courbure pratiquée entre a et b sur les astes 

des souches A et B est destinée à entraver la sève ascendante, 

et, à la contraindre à se porter plus énergiquement aux yeux 

placés entre a et b, pour fournir des sarments plus propres au 

renouvellement de l'aste de l'année suivante; mais, dans la 

conduite de la souche B, le courson d e ayant précisément 

cette destination, la courbure de l'aste, là où il y a un cot 

de retour, fait double emploi; elle est, inutile, elle est m ê m e 

nuisible, en forçant la sève à se répartir inégalement dans 

les veux fructifères de l'aste : c'est pourquoi les meilleurs viti­

culteurs adoptent l'aste droite e b a, en dehors de la taille t, 

et le courson de retour d e de la souche C, figure i 99. 

Dans la conduite de la souche A, c'est presque toujours 

le deuxième ou le troisième œil, près de b, que le vigneron 

est forcé de prendre pour l'aste de l'année suivante, de 

telle sorte qu en dix ou douze ans la souche est montée de 

1 mètre à im,20. presque en haut de l'échalas; il faut alors 

la rabattre sur un tiret k, par une mutilation totale, tandis 

que dans l'emploi du cot de retour, des conduites B et C, 

la tête de la souche ne monte pas de 20 centimètres en vingt 

ans, si la taille est bien faite. 

Quoi qu'il en soit, les souches analogues à la figure 19g 

n auront jamais que la vigueur, la fécondité et la durée d'un 
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arbre réduit à une seule branche, alors que les tailles des 

ligures 200. 201 et 202 auront ces facultés doubles; elles 

Fii;. 200. 

Fig. 202. 

1 1 

seront triples dans les souches de la figure 200. C'est ce que, 

j'ai constaté et ce que chacun peut constater à Saint-Emi 

lion, à Castillon, à Fronsac, et partout où j ai pu et où l'on 

pourra comparer les diverses tailles et leurs divers pro 

duits, en bois et en Iruils, dans le m ê m e terrain et avec le 

m ô m e espace, de quatre pieds carrés de sol et d atmo­

sphère. 
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Pourquoi donc les dispositions de la figure, 19G et l'adop­

tion de la conduite A, de la figure 199, sont-elles des plus 

fréquentes et presque exclusives dans d'excellents crus, par 

exemple, au domaine de Mondot, à M. Troplong, où la 

récolte movenne est de g hectolitres à l'hectare; tandis 

qu'il y a beaucoup [dus de ceps connue la ligure 200 au 

vignoble de la Rosée, à M. Magne, où la récolte moyenne 

est de près de 18 hectolitres; tandis qu'au vignoble de 

M. Cantenac presque tous les ceps sont conduits selon la 

figure 202 et la figure 203, et que la récolte moyenne est 

d'environ 27 hectolitres? 

La réponse à cette question est difficile el bien délicate. 

Ce n'est pas la crainte d'affaiblir la qualité, puisque 

M. Cantenac vend ses vins aussi cher, plus cher, je crois, 

que M M . Magne et Troplong, et que les vins de M. Cantenac 

ont, obtenu la médaille à l'Exposition de Londres. Ces trois 

produits sont de qualité supérieure, et pourtant, dans le 

m ê m e esp;. ;*e. leur quantité varie d'un à trois. 

Ce n'est pas le terrain, puisque le plus fertile est sans 
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contredit celui de AL Troplong, et le moins bien partagé, 

celui de M. Cantenac. C'est positivement et uniquement, 

dans l'espèce, la souche triple, la souebe double et la souche 

simple, qui donnent trois, deux et un de produit. 

Mais, devant des faits aussi évidents, pourquoi nadople-

t-on pas la souche double et la souche triple au lieu de la 

souche simple ? 

Pour la souche à double aste, il faut le double d'écbalas 

à sécailler, à aiguiser, à déficher et à ficher: il faut le double 

et le triple de temps pour la laille ; il faut le double et le 

triple de temps pour le liage, pour les épamprages, pour 

les relevages et les attachages; et le vigneron n'a aucun 

intérêt à prendre cette double et cette triple peine. Chez 

tout propriétaire éloigné, bienveillant et confiant, la vigne 

passera du triple au double et du double au simple. Tout 

propriétaire présent qui exigera que sa vigne passe du simple 

au double et du double au triple verra ses vignerons le 

quitter. C'est ce qui est arrivé à M. Marcon, qui possède un 

des bons lots de vignes de Saint-Emilion. Il demandait seu­

lement à ses vignerons de tailler ses vignes c o m m e M. Can­

tenac fait tailler les siennes : ses vignerons sont partis. 

Le raisonnement, autant que l'équité, conduit à la né­

cessité d'octroyer librement au vigneron un intérêt au 

produit, le dixième au moins de la récolte; la vigne passera 

ainsi de g à 18 ou à 27 hectolitres à l'hectare dont le 

dixième étant 2 hectolitres 70 litres, il restera au proprié­

taire un bénéfice de (i à t5 hectolitres 3o litres pour sou 

octroi. 

Vainement il donnera beaucoup d'argent; vainement il 

accordera des terres à faire du maïs; vainement il fournira 

un bon logement, un petit jardin, des fruits, des piquettes, 
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les sarments, les sécailles; s'il ne cache pas dans le fruit le 

prix de la vigilance, de l'activité, de l'intelligence, il n'aura 

quun travail mécanique, qu'il ne pourra ni augmenter, 

ni changer, ni animer. 11 ne fixera jamais l'ouvrier rural 

sans l'attrait rural, sans l'espoir direct dans le produit de 

son travail. 

Imitant ici la modération de M. Marcon, qui connaît 

toutes les ressources de la fécondité de la vigne à la Mothe-

Montravel, qui sait les utiliser, et qui pourtant ne veut, à 

Saint-Emilion, que le mieux de Saint-Emilion m ê m e , je m e 

garderais bien de conseiller de sortir des coutumes tradi­

tionnelles, surtout en ce qui concerne la taille d'hiver, dans 

un pays où les vins sont excellents et où ils obtiennent un 

bon prix, qui ne peut qu'augmenter; d'ailleurs, la taille 

à l'aste avec cot de retour est m a taille de prédilection. 

Tous les vignerons de Castillon et de Saint-Magne pratiquent 

surtout la taille à double aste et à double cot de retour 

avec beaucoup de soin et d'intelligence; on voit dans leurs 

vignes beaucoup de ceps à trois et à quatre astes et à au­

tant de cots de retour : aussi récoltent-ils facilement en vins 

moins fins, il est vrai, qu'à Saint-Emilion, mais encore fort 

bons, de 5o à 60 hectolitres à l'hectare. Voici (fig. 20/1) 

le croquis d'une souche normale de Castillon, relevée avec 

M. Marcon dans le clos de M. Gymen, maire de la commune. 

11 est à remarquer que les souches à deux ou à trois astes 

et, à coursons de retour non-seulement s'élèvent lentement, 

mais encore ne présentent pas d'énormes nodosités goi­

treuses, c o m m e la plupart des souches à une seule aste, 

parce que la sève ascendante, trouvant mieux son issue et 

son emploi naturels dans la tête, de la vigne, jette moins de 

gourmands par le pied et n'y forme pas d'engorgements. La 
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figure 20/1, par exemple, grandit et grossit normalement; 

elle n a point les difformités des ligures 192, ig3 et iqâ, el 

encore moins celles de la figure 2o5, dont on voit les ana-

Fij;. 20 5. 

Fig. 20 4. 

logues en grande quantité aux environs de Saint-Emilion, 

où l'on ne rabat la souche sur un tiret que quand l'aste est 

montée trop haut sur la souche. 

C'est vraiment une chose pénible à voir que ces troncs 

énormes et boursouflés, par 1 excès de sève plus que par 

l'âge, surmontés d'une misérable petite asle. O n comprend, 

à ce seul aspect, quelles tortures la trop courte taille a 

infligées à la vigne, el l'on se demande comment elle peut 

encore vivre sous une pareille difformité. Chacun de ces 

ceps aurait pu pourtant engendrer une belle treille de 

10 mètres d'envergure, vivant cent cinquante ans et donnant 

25 kilogrammes de raisin par an ; car la vigne [tousse vigou-
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reusemcnt dans tout l'arrondissement de Libourne, et 

m ê m e à Saint-Emilion; partout où la roche sans fissure n'est 

pas à (leur de terre, on y obtient des sarments de 2m,Go à 

3"',3o de longueur dès 

la troisième année; et les 
Fig. 206. 

vignerons mettent un 
grand soin à les dévelop­

per en les attachant jus­

qu'à trois fois le long du 

grand échalas (qui n'a pas 

moins de 2m,33 de lon­

gueur), et en leur faisant 

décrire des arcades, fort 

jolies et fort régulières, 

de l'un à l'autre échalas: 

ce qui fait dire qu'à Saint-

Emilion on taille pour 

avoir du bois et non du 

fruit. J'essaye de donner 

une idée du développement des sarments et de leur arran­

gement par la ligure 20G, au 33e, et par la ligure 207, 

au 100e. 

H est facile de voir que, pour une pareille végétation 

la laille sèche à un, deux ou trois bras, et à un courson à 
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deux ou trois yeux sur chaque bras, ainsi que la laille à une 

seule aste, est trop restreinte. Je ne comprends pas pour­

quoi le noir de Pressac, qui donne beaucoup à la laille 

longue, est tenu obstinément à la taille courte. Quant au 

bouchot (carbenet-sauvignon), le plus lin cépage de la Gi­

ronde, il est reconnu par les vignerons que, quand on le fait 

[tasser de la taille longue à la taille courte, il ne donne pas 

de raisins et meurt bientôt. 

On ébourgeonne avec soin, à Saint-Emilion el aux envi­

rons, tous les gourmands qui poussent sur le vieux bois; on 

relève et on attache à la fin de mai ou au commencement 

de juin; on ne rogne pas et on effeuille aux approches de la 

vendange. La vigne pousse beaucoup de bois et peu de rai­

sin jusqu'à dix à douze ans; à cet âge, elle se modère et 

elle a atteint toute sa fécondité, qu'elle conserve pendant 

quinze à vingt-cinq ans. 

Trois cultures sont données, l'une en mars, l'autre en 

mai, et la troisième en août, à la veraison. Les vignes sont 

entretenues par le provignage, pratiqué de la manière sui­

vante : on abat une bonne souche au fond d'une fosse, où 

l'on étale les deux sarments conservés, en en relevant les 

pointes au dehors, à la place des ceps qu'on veut remplacer; 

on recouvre le tout d un peu de terre, puis de boue de 

Bordeaux ou de fumier, puis on remplit de terre. A l'au­

tomne, on ôle les échalas, on en ridait les pointes et, en les 

changeant de bout, on les remet en place et en lignes après 

la taille. 

La laille s'elfecluesouvent avant Noël: c'est là une pratique 

qui abaisse notablement le chiffre de la moyenne produc­

tion. Beaucoup d'hivers Ion! couler les fruits dans les yeux, 

surtout quand il n'en reste plus que quelques-uns sur la 
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souche. Les montées et les rentrées de sève, selon les varia­

tions de température, tourmentent d'autant plus les yeux 

qu ils sont réduits à un plus petit nombre. Je suis convaincu 

que les tendances à tailler avant l'hiver ne sont inspirées 

que par le besoin des vignerons; ils veulent avoir des sar­

ments, qui leur appartiennent, pour se chauffer l'hiver, et 

avancer leur ouvrage sans s embarrasser de la production, 

qui ne les regarde pas. Le vigneron, qui veut se chauffer, 

insinue l'idée c o m m e bonne et progressive. Le propriétaire 

s'empare de l'idée et s'en fait honneur à la première réu­

nion de la Société d'agriculture. O n traite la question ma­

gistralement ; chacun se propose d'essayer; on insère l'idée 

aux Bulletins; on eu saisit la Société impériale et centrale 

d'agriculture; et cette idée prend rang dans la science, 

alors qu'elle était partie de l'âtre du vigneron, où elle aurait 

dû rester. 

La coutume de donner les bois de la vigne au vigneron, 

ainsi que les échalas cassés avec leurs retailles, coûte, à la 

longue, au propriétaire la moitié de sa récolte. 

Dans le métayage, où le vigneron a la moitié ou un tiers 

des fruits, cet abandon se conçoit : son intérêt est plus dans 

le fruit que dans le bois; et, d'ailleurs, il est chargé des 

remplacements et du provignage. Mais placer la conscience 

du pauvre bordier entre une grappe à conserver à son riche 

maître et une bonne vieille souche ou un échalas douteux, 

excellent pour chauffer sa femme, ses enfants et iui-inèn e, 

ce serait risquer beaucoup, m ê m e aux époques de scrupule; 

aujourd'hui, ce n'est plus un risque, c'est une certitude de 

destruction ; la sottise esl d'autant plus lourde, qu une souche 

de moins crée au pauvre vigneron un travail de plus, celui 

du provignage ou du remplacement, besogne payée à part. 
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Dans quelques domaines où la maladie existe, car l'oï­

dium sévit parfois cruellement et se manifeste toujours 

plus ou moins dans l'arrondissement, on applique les sou­

frages avec succès là où les souches sont peu montées et à 

pampres modérés dans leur végétation; tandis que partout 

où les souches sont très-élevées et où les pampres ne peuvent 

plus être attachés verticalement avec soin, la maladie détruit 

presque toute la récolte; elle atteint surtout le bouchet, le 

meilleur et le plus fin cépage de la contrée. 

La vendange, quand il y a des raisins malades, se fait en 

deux fois: on ramasse d'abord les mauvais raisins; les bons 

sont recueillis ensuite séparément. 

O n n'égrappe pas à Saint-Emilion; beaucoup de proprié­

taires font fouler avant de mettre en cuve. O n met la ven­

dange en cuve de chêne, ouverte, et la cuvaison ne dure pus 

plus de quatre à huit jours, suivant l'année: elle n esl, 

(bailleurs, troublée par aucune opération de foulage ni 

d'arrosage pour les meilleurs vins. Les vins sont tirés eu 

barriques neuves d'expédition; on laisse la fermentation 

s'achever dans la futaille; on remplit tous les huit jours: on 

soutire en mars et en septembre. Telles sont les coutumes 

de vinification les [dus générales et les meilleures. Ces 

coutumes subissent des variantes : au domaine de Mondot, 

par exemple, on met en cuve sans foulage, puis on met 

une couche de paille sur le raisin et une couche d'argile 

sur la paille; la cuvaison dure de neuf à dix jours. M. Can­

tenac égr.ippe ses raisins, l'ail fouler avec soin, et lie laisse 

cuver que trois ou quatre jours; il lire avant que le marc 

soit descendu. Chez M. de Camille, on écoule au bout de 

quarante-huit heures. O n a généraleinenl grand soin de 

répartir les vins de cuve et de presse, par portions égales, 
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dans toutes les futailles, de façon que les qualités y soient 

identiques. 

En somme, n'employer que les bons raisins; égrapper ou 

ne pas égrapper; fouler ou ne pas fouler avant de mettre en 

cuve, voilà qui est également bien, si l'on cuve peu. Emplir 

la cuve aux cinq sixièmes, la laisser ouverte, ne pas fouler 

à la cuve, ne pas arroser, laisser cuver dé trois à six jours, 

tirer en futailles neuves; répartir également tous les jus 

d'une m ê m e cuvée dans les vaisseaux qui doivent les con­

tenir: voilà qui est parfait; c'est là la meilleure façon de 

l'aire tous les vins rouges : aussi fait-on très-bien les vins 

rouges à Saint-Emilion, comme on les fait bien dans le 

Médoc, c o m m e on les fait bien dans la Côte-d'Or et dans 

le Beaujolais. Toutes les autres pratiques ne peuvent que 

diminuer la qualité des vins rouges et les gâter. Toutefois le 

bon cépage et le bon cru sont, avant tout, le corps et l'âme 

des bons vins. 

Outre les vins rouges ordinaires des palus et les vins fins 

de Saint-Emilion, Pomerol, Puisseguin, Saint-Laurent, et 

de plusieurs autres crus distingués, l'arrondissement de 

Libourne produit beaucoup de vins blancs, dont quelques-

uns sont fort agréables. Sainte-Foy et les communes envi­

ronnantes, l'Entre-deux-Mers, les plateaux des environs de 

Lussac, cultivent beaucoup de vignes blanches, composées, 

les plus fines, de niuscadelle et de blanc sémillon, à Sainte-

Foy, par exemple; d'autres, les moins délicates, de folie 

blanche et de jurançon; mais la folle blanche domine. Les 

vignes blanches sont toutes taillées à coursons, sur souches 

à trois et quatre bras; elles sont plantées généralement à 

im,33 entre les lignes, et à i mètre entre les ceps, dans la 

ligue. Les vignes blanches n ont pas d'écbalas; on en voit, 

3:; 
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m ê m e , je l'ai dit, de rouges sans échalas, taillées aussi à 

bras et à coursons. Ces vignes rouges, à coursons, ont pour 

cépages, outre ceux qui composent les vignes à vins fins, 

le grappu ou grenache, le gros et le petit ferl, le gros et 

le petit picpoule, le périgord, pica ou grand noir, la folle 

noire ou gamay; le malbec se joint au merlot et au bouchot 

dans les vignes finCsde Pomerol et de Puisseguin. 

Les vignes blanches sont façonnées, les unes à la main, 

les autres à la charrue. Dans les deux cas, on déchausse et 

on forme le billon entre deux rangs, billon qu on achève en 

décavaillonnant à la main et en hersant; puis on rechausse 

par un seul trait de charrue, avec repassage à la main éga­

lement. Les vignes blanches coûtent très-peu de façon à 

l'hectare quand elles sont faites à la charrue: les frais s élè­

vent à 60 francs au plus. 

Dans l'arrondissement de Libourne, c o m m e dans toute la 

Gironde, la vigne est l'objet de recherches et d'applications 

progressives de temps immémorial; et les viticulteurs d'au­

jourd'hui continuent l'œuvre de tous côtés. C'est ainsi que 

M. le comte de Bochefort dresse de magnifiques palis en lil 

de 1er galvanisé, à trois rangs sur gros pieux injectés au 

sullate de cuivre, à â mètres les uns des autres, soutenant 

les trois fils de fer jusqu'à im,/i5 de hauteur, et avec de 

petits échalas intermédiaires aux gros pieux, à 1 mètre de 

distance, s'élevanfà go centimètres, au deuxième fil de fer. 

Cette installai ion très-soignée promet d'importantes études 

sur la conduite de la vigne. C'est ainsi que M. Grangent, à 

Puisseguin, établit la viticulture type cpie j'ai recommandée; 

c'est ainsi que M. Leperche, dans un grand et beau clos de 

vignes enclavé dans Saint-Emilion m ê m e , conduit la vigne 

en cordons à la Tboinery; c'est ainsi que M. Marcon a dû 
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passer de ses cordons à cots, semblables à ceux de M. Le-

perche, à ses cordons à astes. «Avec mes cordons à cots, 

«medisait-il. je ne pouvais être que marchand de bois; avec 

«mes cordons à astes, je suis marchand de vin. n Selon moi, 

pourtant, les cordons à la Thomery donnent beaucoup et 

très-bien; mais les cordons à astes doivent donner beau­

coup plus, surfout dans les terrains frais et vigoureux. 

33. 





DÉPARTEMENT DE LA DORDOGNE. 

Le département de, la Dordogne cultive environ 96,000 

hectares de vigne sur une superficie de 91 5,000 hectares, 

superficie occupée par une population de figo,ooo aines. 

Le produit moyen n'est, par hectare de vigne, que de 

16 hectolitres; et le prix moyen de l'hectolitre, toute com­

pensation faite, est supérieur à 20 francs. Le rendement 

moyen brut d'un hectare de vigne, en Périgord, est donc 

de 320 francs, qui, multipliés par g5,ooo hectares, don­

nent un total de 3o millions bruts. La dépense moyenne 

n'est pas moindre de 200 francs; il ne reste, en produit net 

moyen, que de 100 à 120 francs par hectare, 10 millions 

environ. 

Je l'ai déjà dit et je ne saurais trop le répéter, le produit 

net du sol na qu'une valeur relative à l'individu; la véri­

table valeur agricole sociale, c'est le produit brut. Tout le 

monde comprend que quarante mille choux, venus sur 1 hec­

tare de mauvaise prairie défrichée, valant 5 centimes la 

pièce, donnent une valeur brute de 2.000 francs; c'est-à-

dire qu'ils représentent une somme d'aliments qui répondra 

aux besoins de quarante mille personnes qui achèteront 

chacune un chou, pour un sou. Voilà la riche production 

d'un hectare pour la société. Mais celui qui aura fait défri­

cher sa prairie, fumer sa terre, acheter ses plants et plan­

ter ses choux; celui qui les aura fait biner, sarcler, éche-
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niller, arracher, transporter au marché, aura peut-être 

dépensé l'équivalent d'une s o m m e pareille à celle du pro­

duit brut. Celui-là n'aura donc aucun produit net, tout en 

fournissant un produit brut très-riche à la société. Mais, 

s'il avait laissé sa terre en mauvaise prairie, il v aurait, 

recueilli 1 o quintaux de, foin, qui, à 8 francs le quintal mé­

trique, lui auraient donné un produit brut de 80 francs: 

produit misérable pour la société, puisqu'il ne représente 

cpie cent rations d'un cheval, mais dont il n'a à déduire que 

20 francs de faucbaison, de fanage, debottelage et de vente; 

ce qui lui donnerait un produit net de Go francs, produit 

considérable au point de vue individuel. 

J'insiste sur cette vérité parce que l'estime des produits 

agricoles a deux mesures différentes, qui sont trop souvent 

confondues dans l'appréciation des mérites des propriétaires 

du sol : l'une, qui est, exclusivement celle de la société, ne 

contrôle que la quantité, la qualité et la valeur des produits 

fournis, c est-à-dire du produit brut pour aliments, vête­

ments, logement, chauffage, éclairage et autres satisfactions 

ou besoins de la vie, constituant le nécessaire de la nation; 

l'autre, qui est exclusivement celle de l'individu producteur. 

ne pèse et n'apprécie que le produit net, c'est-à-dire ce qui 

reste de profit au producteur, tous frais défalqués. 

Ces deux mesures donnent souvent, et doivent donner 

le plus souvent, des résultats également satisfaisants pour la 

société et pour l'individu; mais souvent aussi elles sont en 

contradiction : c'est ainsi que l'abondance satisfait l'Etat 

et mécontente parfois le producteur; c'est ainsi que le dé­

tenteur d'immenses forêts et de vastes pâturages, marais. 

étangs, etc., peut en tirer de fort beaux et fort commodes 

revenus pour lui, tandis que l'espace occupé ne produit que 
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le désert et la misère sociale, au lieu de fournir les riches pro­

duits que le travail et, l'industrie d'une nombreuse popula-

lation pourraient y développer. Je n'entends pas dire ici cpie 

la société ait à intervenir, ni pour faire l'abondance ni pour 

peser sur la propriété; je dis qu'elle ne doit estimer, encou­

rager, enseigner que dans sa vraie mesure à elle, et non se 

substituer aux particuliers pour assurer leur profit, si ce 

profit n a rien de c o m m u n avec l'accroissement de la richesse 

publique. 

Dans la Dordogne, la richesse publique a-t-elleà gagner 

par l'étude, par l'enseignement et par les encouragements 

donnés à sa viticulture et à sa vinification ? 

Je n'hésite pas à dire que, sur cinquante départements 

que j'ai déjà parcourus, je n'en ai pas vu un seul, m ê m e 

le Gers et le Lot-et-Garonne, où pourtant la production 

vinicole peut, être facilement doublée, qui offre des con­

ditions d'accroissement de richesse publique aussi considé­

rables, aussi faciles, aussi promptes, que celui de la Dor­

dogne. 

Ici, je dois le dire b'en haut, tout a été disposé sous le 

gouvernement de l'Empereur pour que cet accroissement 

s'accomplît par les nombreux chemins de fer qui coupent 

le département et le longent dans presque tous les sens 

et par l'achèvement de ses routes et chemins. Dans cette 

œuvre de progrès, où il a joué le premier rôle, M. Magne 

n'a pas seulement compris et satisfait un immense intérêt 

local, il a compris et servi l'intérêt général; car l'essor donné 

à la production et à la population d'une province centrale 

comme le Périgord, qui peut tripler l'une et l'autre, est un 

service rendu à la France tout entière, surfout quand les 

chemins de fer qui la traversent la mettent en rapport avec 
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lous les autres départements, qu'ils vont aussi féconder et 

dont ils faciliteront les échanges. 

Sur 96,000 hectares de vignes, la Dordogne ne tire donc 

que 3o millions de produit brut et environ 10 millions 

de produit net. 

Sur 36,ooo hectares de vignes, l'arrondissement de 

Libourne à lui seul obtient le m ê m e produit brut et 1 5 mil­

lions de produit net; sa population spécifique est de quatre-

vingt-deux centièmes d'individu par hectare, celle de la 

Dordogne n'est que de cinquante-trois centièmes. 

Si le sol et le climat de la Dordogne sont aussi bons 

pour la vigne rpie ceux de l'arrondissement de Libourne, 

on comprendra déjà (pie le produit de la vigne peut y 

être triplé, et que la population pourrait presque s'y dou­

bler. 

Mais j'ai déjà constaté que la population fait défaut dans 

l'arrondissement de Libourne, et que, par ses seuls pro­

duits actuels, cet arrondissement pourrait contenir à l'aise 

180,000 habitants, sur 129,000 hectares; le département 

de la Dordogne pourrait donc, au m ê m e titre, entretenir 

trois fois sa population actuelle, sur ses gi5.ooo hectares. 

Quoique le climat, et le sol de la Dordogne soient un 

peu inférieurs au sol et au climat de l'arrondissement 

de Libourne, quant à la viticulture, un fait parle élo-

quemment de l'excellence du Périgord comme pavs favo­

rable à la vigne : en dépil du produit faiblement rémuné­

rateur des vignobles; en dépil de 1 isolement ancien du 

département (b; la Dordogne: en 1 absence de tout enseigne­

ment, de toute émulation, de loul encouragement à la vili­

cullure, on v a [liante el entretenu 96,000 hectares de 

vh'iies : c'est tout dire. 



DÉPARTEMENT DE LA DORDOGNE. 511 

J ai parcouru la Dordogne en beaucoup de sens, je pour­

rais dire aujourd'hui dans tous les sens, si ce n'est, à mon 

grand regret, du côté d'Excideuil, de Saint-Pantaly et 

d'IIaulefort, où sont de grands et de bons vignobles : j'ai 

vu les terrains et les vignes de Thiviers à Nonfron, deNou-

tron à Mareuil, de la Boche-Beaucourt, de Verteillac à 

Bibérac et à Saint-Aulaye, de Saint-Aulaye à Mussidan par 

Echourgnac, en traversant, la Double; j'ai vu la Bachellerie, 

Montignac, Domine et Sarlal; j'ai vu Saint-Cyprien, le 

Bugue, Lalinde, la Mothe-Montravel et Bergerac; j'ai vu 

les sols et les vignes des environs de Périgueux, de Saint— 

Astier, de Trélissac, de Sorges, de Brantôme; partout j'ai 

vu la vigne se plaire et se développer avec une vigueur re­

marquable, et de vastes lerrains en plaines et en coteaux 

où elle se plairait et se développerait tout aussi bien que là 

où elle est cultivée, à la place de landes, de maigres pâtis, 

de mauvaises broussailles, de châtaigneraies ou de pauvres 

cultures en céréales qui, ensemble, n'occupent pas moins 

de 200,000 hectares dans le département. 

Incontestablement le département de la Dordogne est 

essentiellement vignoble dans toutes ses parties et dans plus 

du tiers de son étendue, dont la vigne n'occupe aujour­

d'hui que de la dixième à la neuvième partie; fraction sur 

laquelle elle produit le tiers du revenu total agricole et 

nourrit 3o,ooo familles ou 120,000 âmes, le quart de la 

population. 

Mais une objection, grave en apparence, ne manquera 

lias d'être faite : comment le sol et le climat de la Dordogne 

seraient-ils donc si propres à la vigne, puisque la moyenne 

récolte n'v dépasse pas 16 hectolitres, quand l'arrondisse­

ment de Libourne, qui n atteint pas à la moitié du maxi-
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muni de production moyenne de l'Hérault, de la Lorraine 

et de l'Alsace, produit presque autant, dans 36,ooo hec­

tares de vignes, que la Dordogne dans 96,000? 

C'est précisément parce que le sol et le climat y sont 

excessivement favorables à la végétation de la vigne que la 

vigne y produit très-peu; il en est de m ê m e dans le Tarn-

et-Garonne, dans le Tarn, dans le Gers, dans le Lot-et-

Garonne et dans un très-grand nombre d'autres vignobles 

des mieux doués pour la viticulture. 

Les jardiniers arboriculteurs comprendront très-bien 

cette vérité, qui semblera à tous autres un étrange para­

doxe : ils savent tous qu autrefois, où la taille très-courte 

était sous toutes les formes appliquée au dressement des 

poiriers et des pommiers, on ne pouvait obtenir, prompte-

ment et sûrement, suffisamment de fruits que des sujets 

greffés sur cognassier et sur paradis; les sujets sur franc 

s'emportaient, indéfiniment à bois et refusaient obstinément 

leurs fruits. Eh bien! le cognassier et le paradis représen­

tent le sol médiocre et faible, sur lequel l'arbre nain peut 

seul se mettre à fruit; le sauvageon, ou pied franc de poi­

rier ou de pommier, représente le terrain vigoureux et 

riche, qui veut faire pousser de grands arbres, des plein-

vent, ayant de belles tiges, avant qu'ils donnent leurs fruits. 

Les jardiniers savent tous qu'aujourd'hui, après des siècles 

d'erreur, on met aussi bien à fruits, et m ê m e mieux, les 

sujets sur franc que, les sujets sur cognassier, en leur don­

nant promptement une charpente aussi étendue que leur 

vigoureuse végétation l'exige. 

C'est précisément là ce qui se passe pour la vigne plan 

tée dans des sois qui lui conviennent le plus : elle refuse 

obstinément de donner ses fruits sous les mutilations d'une 



DÉPvRTEMENT DE LA DORDOGNE. 513 

faille trop courte; pendant dix et douze ans, elle lance 

des jets de plusieurs mètres par le petit nombre d'yeux 

(mon lui laisse, elle crève la peau de ses pieds et de son 

tronc pour en faire jaillir des gourmands stériles, et ce n'est 

cjue quand elle succombe sous l'épuisement du sol, et sous 

les obstacles que les tailles et, retailles ont créés à l'ascen­

sion de sa sève, qu'elle consent à donner des fruits pendant 

quelques années. 

C'est ce qui arrive dans une grande partie de la Dor­

dogne, où la taille annuelle de la vigne, aussi restreinte que 

possible, à deux, quatre ou six yeux par souche, est tout à fait 

en disproportion avec la puissance de la végétation que l'on 

peut constater à peu près partout. Elle se couvre de pam­

pres démesurés pendant les premières années et ne produit 

presque rien; puis cette vigueur tombe et elle produit deux, 

quatre ou huit grappes par cep, jusqu'à quinze ou vingt ans, 

époque où il faut la provigner pour entretenir cette faible 

production. 

D u jour où sur leurs souches, à i mètre ou à im,3o de 

distance au carré, les vignerons de la Dordogne laisseront, 

à chaque taille annuelle, de douze à vingt-quatre yeux, soit 

en coursons multipliés, soit en longs bois, soit en coursons 

et en longs bois; en un mot, du jour où, cessant de croire 

qu'ils tuent leur vigne en lui laissant une vraie tige et 

de vrais rameaux, ils lui accorderont une taille libérale, 

sous quelque forme que ce soit, la vigne rendra autant 

en Dordogne qu en Lorraine, qu'en Alsace et qu'en aucun 

autre vignoble connu par sa fertilité, c'est-à-dire de âo à 

60 hectolitres à l'hectare, en moyenne. 

La preuve de cette vérité est déjà faite, dans presque 

toutes les parties de la Dordogne elle-même, par des cul-
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turcs spéciales, plus généreuses et mieux entendues que les 

autres. 

La moyenne récolle de 16 hectolitres s'entend des ré­

colles des vignes rouges, pleines, plantées à 1 mètre ou à 

i"'.3o au carré, faites à la main et entretenues éternelle­

ment par provignage, selon les coutumes les plus anciennes. 

Dans ces vignes, une grande quantité de ceps, le quart à 

peu près, ne présente qu'une tête surmontée d'un courson à 

un, à deux le plus souvent, rarement à trois veux. Lue 

autre portion, au moins la moitié, n'est formée que sur 

deux bras ou tètes, également à un seul courson à un ou 

deux yeux; enfin un quart est dressé sur trois tètes, bien 

rarement sur quatre, portant un seul courson taillé toujours 

trop court. Dans ces vignes, les souches sont tenues, dans 

leur premier âge, au niveau et m ê m e au-dessous du niveau 

du sol, comme dans certaines vignes des environs de Sorges, 

de Niversac, etc., où l'on esl obligé de déchausser d'abord 

pour tailler, jusqu'à ce que la vigne atteigne plus tard 

une hauteur normale de 3o à âo centimètres, hauteur qui 

souvent, par l'âge, s'élève encore de 80 centimètres à 

1 mètre. 

Je donne dans la figure 208. au 33e, les types moyens 

des dressemenls et (ailles de vignes pleines de la Dordogne, 

et dans la figure 20g, au 1 00e, le rapport des souches à un. 
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deux, trois et quatre coursons, dans l'immense majorité des 

vignes pleines, dont la moyenne production n'est que de 

16 hectolitres. 

Mais il existe d'autres cultures qu'on n o m m e cultures en 

Fi-j. aot). 

_i*5r_ I^T}^-^ ' ^~'j&~d 

-d^'jr^^W :M^dir 
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haies ou en zola; ce sont des jouelles plantées parallèle­

ment, à la distance de 3,*/i, 6 et 8 mètres, entre les­

quelles on cultive, tous les ans, soit des céréales, soit des 

fourrages, soit des plantes sarclées. 

Ces cultures en jouelles existent un peu partout dans le 

département; elles sont surtout multipliées dans les arron­

dissements de Xoutron et de Bibérac. 

Avant d'en avoir vu aucune, j'entendais dire à plusieurs 

propriétaires importants, très-intéressés à la question et 

dignes de foi : ce Nos jouelles, dans la Dordogne, nous don-

fc lient le double et le triple de nos vignes épaisses. t> 

Or j'avais acquis la certitude, par mes éludes dans le 

Var, dans les Bouches-du-Ubôiie, dans f Ardèclie, que les 

vignes en jouelles donnaient moins que les vignes pleines, 

partout où elles étaient taillées et conduites c o m m e ces der­

nières. Je crus donc pouvoir affirmer, à l'avance, que, si 

les jouelles donnaient plus, c'est qu'elles étaient conduites 
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et taillées autrement que les vignes pleines : il en est réel­

lement ainsi. 

Pour faire apprécier la différence,je donne ici, dans les 

figures 210, 211 et 212 (toutes au 33 e), diverses souches 

dessinées par moi, dans les jouelles différentes que j'ai pu 

voir, dans les mêmes lieux el dans les mêmes sols que les 

vignes pleines, le plus souvent juxtaposées. 

La ligure 210 représente les dispositions les plus fré­

quentes que j'aie vues dans les lignes de jouelles les moins 

élevées, avec ou sans échalas, mais sans traverses. La con­

duite A, avec deux astes et coursons intermédiaires, est la 
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meilleure; la conduite B est très-fréquemment appliquée 

aux environs de Verteillac. C'est chez M. D u Cluzeau, an­

cien député, que j'ai relevé la figure 211 comme type de 

vieille jouelle, conduite traditionnellement. 

J'ai pris la figure 212 dans une ligne de vieilles jouelles 

Fig. 212. 

dont toutes les souches pouvaient compter plus de cent ans 

d'existence, chez M. Amadieu, dans sa belle propriété de 

Malines, près de Verteillac. Les bourgeons étaient déjà 

poussés et montraient toutes leurs fleurs. Nous avons compté 

soixante-treize grappes sur la souche 2 1 2. Je n'ai pas repro­

duit dans les figures les bourgeons poussés, parce que la 

conduite et la taille des souches auraient été complètement 

dissimulées par leur développement. M. Amadieu, président 

du Comice agricole de Verteillac, m'a dit que ces vieilles 

jouelles étaient d'une fécondité extraordinaire, et qu'il ré­

coltait 10 à 12 hectolitres de vin par quatre cents sou­

ches pareilles à celle que je ligure ici; ce qui répondrait à 

120 hectolitres à l'hectare, si les rangs, au lieu d'être à â, 

6 ou 8 mètres, étaient disposés à 2 mètres, sans cultures 

intermédiaires, comme sont un grand nombre de vignes 

cultivées aux animaux de trait. 
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En comparant les types A B C I) de la figure 208 aux 

types des figures 210, 211 et 212, qui sont à la m ê m e 

échelle, il est facile de voir que les tailles sont loin d'être les 

mêmes; que les souches de la figure 208 ne comptent que 

de trois à six yeux de végétation, tandis que le type B de la 

ligure 210, le plus restreint des ceps en jouelles, en offre 

douze, et les autres de trente à quarante; on voit aussi 

qu'on a bien raison d'appeler, dans la Dordogne, les vignes 

en jouelles vignes hautes, pour les distinguer des vignes 

épaisses ou pleines. Pour faire mieux comprendre le con­

traste, j'ai reproduit, au 100e, dans la ligure 20g, l'aspect 

le plus général des vignes épaisses, et, dans les ligures 2i3 

et 21 u. à la m ê m e échelle, l'aspect des vignes en jouelles. 

Eh bien! la vérité est que les vignes conduites selon les 

figures 2 1 o, 2 1 1, 2 1 2, 2 13 et 2 1 u donnent toujours, dans le 

m ê m e terrain et sous le m ê m e ciel, le double au moins des 

vignes qui sont conduites selon les types A B C D de la 

figure 208 et selon la ligure 20g : ceci esl un fait acquis, je 

nai besoin que de le signaler; j'ajoute que les premières 

ont, outre leur supériorité eu quantité de Iruils, une vigueur 
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beaucoup plus grande en bois et une longévité incompa­

rable. 

Je soutiens en outre, et c'est là l'objet principal de l'ex­

posé que je viens de faire, que la conduite et la taille des 

jouelles appliquées aux vignes pleines à im,5o ou 2 mètres 

entre les lignes, les ceps à im,3o ou im,5o dans le rang, 

sans cultures intercalaires, quadrupleraient la production 

des fruits, la production des bois et la durée de la vigne, 

qui vivrait ainsi au moins cent ans fertile, au lieu de vingt-

cinq ans. 

Je soutiens que les cultures intermédiaires, qui n'ont 

qu'une valeur minime, sont plus funestes à la vigne que 

le fumier et les cultures quon leur donne ne lui sont favo­

rables. L'observation m'a montré partout que les herbes 

qui couvrent le sol où la vigne étend ses racines lui causent 

un préjudice qu aucun engrais ne peut compenser; que les 

herbes, ctui attirent le froid et l'humide, font couler ses 

fleurs et allèrent les jus des fruits restants, en les rendant 

acides et plats. 

Au surplus, les vignerons de Neutron et de Bibérac ont 

déjà reconnu la funeste influence des céréales; ils constate­

ront plus tard le mal, moindre sans doute, mais trop grand 

encore, fait à la vigne m ê m e par les cultures sarclées. Les 

céréales sont plus nuisibles à leurs vignes hautes, parce 

quelles s'élèvenl à leur hauteur et quelles les atteignent 

non-seulement dans leurs racines, mais encore dans leur 

floraison. Si les vignes des jouelles étaient élevées en treilles 

c o m m e dans l'Isère, la Savoie, à Madiran, à Jurançon, les 

céréales ne leur seraient pas [dus ni moins hostiles que le 

gazon ou toute autre verdure basse. 

iNon-seulenient l'expansion qui est donnée à sa végétation 
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accroît la fécondité de la vigne, sa vigueur et sa durée, mais 

encore la hauteur qu on donne à sa tige augmente nota­

blement toutes ses facultés; ou dirait qu'au rebours des lois 

de l'hydraulique, la plupart des végétaux arborescents élè­

vent d'autant plus facilement l'eau de la terre que leur 

sève ascendante représente une colonne liquide plus verti­

cale et plus haute. C'est qu'en effet la physique et la chimie 

sont séparées de la physiologie végétale et animale de 

toute la distance des lois de la vie à celles de la mort. Le 

[dus grand physicien, s'il voulait appliquer logiquement 

ses notions à l'arboriculture, serait assuré de tuer lous ses 

arbres; le [dus grand chimiste, s'il prétendait préparer la 

nourriture des animaux el de ses semblables, ne vaudrait 

pas la plus médiocre fermière ou le dernier des gargotiers. 

Savard, le plus savant et le plus habile des physiciens en 

acoustique, non-seulement n'aurait pas fait un opéra comme 

Meyerbeer ou Rossini, mais il n aurait pas atteint à la che­

ville du pied du plus petit compositeur de romances: jamais 

Lavoisier ni Priestley n'auraient pu comprendre l'art de 

Carême ni m ê m e les propriétés dune soupe à l'oignon. 

Les lois de la nature morte ou inerte sont, encore aujour­

d'hui, l'antithèse absolue de celles de la nature vivante, 

c o m m e la mort est l'antithèse de la vie. 

Dans la commune de Celles, du canton de Montagrier, 

arrondissement de Ribérac canton où la plus grande partie 

des vignes sont cultivées en jouelles. on voit des vignes 

conduites en (teilles hautes, de toutes dimensions et de 

toutes formes, mais le plus généralement analogues à la fi­

gure 2 i 5 , au i oo'*; tantôt sur arbres vifs A et C, tantôt sur 

arbres morts B, servant de supports à des traverses ttt, t't'f, 

simples ou doubles, ou bien sur arbres isolés. Dans toutes 
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ces conditions, où les ceps s'élèvent depuis 2 jusqu'à 6 et 

v 8 mètres, ils ac­

quièrent une force, 

une fécondité et une 

durée incroyables. 

Lorsque les ceps 

sont sur arbres iso­

lés, les pruniers, les 

cerisiers, sont pré­

férés et préférables; 

mais on voit la vigne 

s'élever sur le chêne 

et m ê m e sur le 

noyer, l'arbre dont 

l'ombre est fatale à 

la plupart des végé­

taux : non-seulement 

elle s y élève comme 

je l'ai vue et ainsi 

(pie je la représente 

(lit;ure 2 1 6 ) , mais 

elle y atteint des 

diamètres de i5 à 

20 centimètres au 

tronc, des hauteurs 

de 8 à 12 mètres et 

un âge qui se perd 

dans les souvenirs 

locaux. 

La figure 216 

représente une des 
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nombreuses souches de vigne que j'ai vues sur les noyers 

environnant la commune de Celles, et dont M. Augustin 

Fig. 216. 

Bclisle a eu la bonté, sur ma demande, de m'envoyer plu­

sieurs photographies. 

Cette végétation luxuriante, à longues et nombreuses 

branches à fruit, a lieu souvent dans les vignes mêmes, le 

pied de la treille au milieu des ceps bas qui ont peine à 

pousser quelques sarments el à donner quelques Iruils. 

En signalant ces faits pour bien faire comprendre la vraie 

physiologie de la vigne, je ne recommande point de les 

pratiquer; je sais, connue lotit le inonde, que les vignes 

hautes coûtent fort cher d'établissement et d entretien, et 

ciue les vins produits sur hautains ne valent jamais ceux 

quon récolte plus [très de terre; mais au moins faut-il 

qu'on sache ce que Ion fait, pour traiter la vigne le mieux 

possible, toul en lui faisant produire de bon vin. 
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Une autre objection ne manquera pas d'être faite à mon 

désir de voir doubler et tripler peut-être bientôt la richesse 

viticole de la Dordogne : les vins du Périgord, dira-l-on, 

ne seront jamais bous. Ma réponse sera [dus facile et aussi 

solide, j'espère, sur la question de la qualité que pour celle 

de la quantité. 

D'abord il y a de bons vins, et, je ne crains pas de le 

dire, de fort bons vins dans le Périgord. Voici ce qu'en dit 

Jullien, dans sa Topographie de lous les vignobles connus, ou. 

vrage aussi sûr et, aussi parfait qu'on puisse en espérer de 

l'expérience, de la science et de la capacité spéciales réu­

nies clans un seul h o m m e . 

c*La première classe des vins rouges du Périgord est 

(rconstituée par les crus de la Terrasse, de Pécharment, des 

t*Farcis, de Campréal et de Sainte-Foy, vignes de la rive 

r* droite delà Dordogne, arrondissement de Bergerac. 

((Lorsque ces vins ont atteint leur degré de maturité, ils 

•esont secs, fins, légers et pourvus d'un bouquet agréable 

-tquoique faible. Ils peuvent être rangés dans la troisième 

reclasse des vins de France c o m m e vins demi-fins.*i 

Or quelle est la troisième classe des vins rouges de France ? 

Epernay, les Riceys, Savigny-sous-Beaune, Auxerre. Fleurv-

Beaujolais, Chanturgues, Mercurol, Saint-Julien, Saint-

Estèphe, Tavel, Cornas, clos de la Nerthe, la Gaude, etc. 

Cette troisième classe est donc une bien bonne compagnie. 

rrDomine, Saint-Cyprien, Thonac et Sainl-Leay (arron-

•tdissement de Sarlat) fournissent des vins rouges de l'espèce 

R des précédents, et qui en diffèrent peu par la qualité. Chan-

Rcelade, Brantôme, Bourdeilles, Saint-Pan lai v et Saint-Orse 

•((arrondissement de Périgueux), Mareuil (arrondissement 

•tde \ontron), forment la deuxième classe. 

file:///ontron
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tfVarreins, Villetoureix, Saint-Victor, Brassac, Celles, 

« Douzillac, Goûts et Verteillac (arrondissement de Ribé-

•rrac) donnent des vins estimés comme vins d'ordinaire de 

((deuxième et de troisième qualité, et, des vins corn­

er niuns. n 

Ce jugement est excellent: il a été, en presque totalité, 

confirmé par notre appréciation du concours vinicole dépar­

temental; seulement, depuis 1816, des améliorations se 

sont faites, et nous aurions joint à la première classe Saint-

Astiei*, où M. de Rochebrune produit, d'excellents vins, 

Puyferral, Trélissac, Sorges et, plusieurs autres crus que 

nous avons remarqués. 

rrLes vins blancs de Monbazillac, de Saint-Nexans et de 

r Saucé, dit le m ê m e auteur, sont renommés pour leurs 

••qualités et connus dans le commerce sous le nom de vins 

r de Bergerac : ils ont beaucoup de douceur, et ils la con-

crservent assez longtemps pour pouvoir être considérés 

r comme vins de liqueur; ils ont un bon goût, sont très-

ce spiritueux, et sont pourvus de beaucoup de sève de bou-

rr quet. *n 

Il v a donc de bons vins rouges et de bons vins blancs 

dans le Périgord ; il y a m ê m e de bons vins rouges un peu 

dans toutes ses parties. La Dordogne a, de plus, dans les 

arrondissements de Nontron et de Ribérac. sur la frontière 

de la Charente et notamment à la Roche-Beaucourt. à Ver­

teillac, à Ponteyraud et à Saint-Aulaye. des vins à eaux-

de-vie de très-grande qualité. Ces vins sont produits sur 

des terres qui l'ont, suite à celles de la fine Champagne et 

qui leur ressemblent, clans certaines parties, au point qu'en 

arrivant, à Verteillac par la commune de Cherval j'en fis la 

remarque à M. Amadieu. qui gardait le silence à cet égard, 
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attendant sournoisement que je m aperçusse du fait et que 

je lui en disse mon opinion. 

Puisque j'ai goûté de très-bons vins rouges et de très-

bons vins blancs à Bergerac, de bons vins rouges à la Mothe-

Montravel, à Domine, à Sarlat, à Trélissac, à Sorges, à 

Brantôme, à Nontron, à Mareuil, à Verteillac, à Saint-

Aulaye, à Mussidan, à Saint-Astier, à Puyferrat et à Péri-

gueux ; puisque j'ai goûté de bons vins de Saint-Pantaly, de 

Saint-Cyprien, de Beaumont, en un mot de tous les points 

du département, je suis fondé à croire qu'on peut en pro­

duire de bons dans tout le département. 

La Dordogne a ses bons et ses mauvais cépages, comme 

tous les autres départements; elle a aussi ses mauvais vins, 

ses mauvais vaisseaux, ses mauvaises caves, et surtout ses 

mauvais préparateurs des vins, à côté des bons. 

La première condition pour faire le meilleur vin possible, 

en tout pays, c'est que l'espèce de raisin soit bonne, bonne 

pour faire du vin; la seconde condition, c'est aussi que cette 

espèce choisie se marie sans difficulté au sol et mûrisse bien 

ses fruits sous le climat local. 

Ces deux conditions remplies, la quantité et la qualité 

des vins produits ne dépendent plus que des phénomènes 

météorologiques et pathologiques des années, sur lesquels 

nous pouvons peu de chose, et de la récolte, de la confec­

tion et de la conservation des vins, sur lesquelles nous pou­

vons tout. 

Le climat de la Dordogne est un des plus heureux de 

France, pour la viticulture. Sous la m ê m e latitude que la 

Gironde, il comporte d'abord l'emploi de tous les cépages 

de ce modèle des vignobles : les carbenets, le nialbec, le 

merlot. le verdot, en rouges; le sémillon, le sauvignon, la 
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muscadelle, en blancs. Tous ces cépages existent déjà çà el 

là dans le département. Sous la m ê m e latitude que la 

Drôme, il pourrait cultiver la petite syra cl la roussane de 

l'Hermitage, à [dus forte raison la serine et le vionnier des 

côtes du Rhône. Tous les pineaux noirs, blancs et gris de 

la Bourgogne et de la Touraine, les plants dorés et les 

plants verts de la Champagne, tous les petits gamavs du 

Beaujolais, la mondeuse de la Savoie, y mûriraient à mer­

veille. 

Quant au sol de la Dordogne, il est composé des meil­

leures formations pour la vigne. De Souillac à Solignac, 

Terrasson, Périgueux, Excideuil, Thiviers et Xontron, s'é­

tend une zone des trois étages oolithiques qui représentent 

les terrains de la meilleure Bourgogne, où les pineaux 

réussiraient à merveille et donneraient d'excellents vins; les 

terres à truffes et les terres à pineaux son! les mêmes. La 

mondeuse de la Savoie, cépage fertile, à vin généreux, sa­

voureux en m ê m e temps que très-bouqueté, et coloré en 

grenat foncé velouté, prospérerait dans cette zone ; tandis 

que le carbenet-sauvignon du Médoc; ou bouchot de Saint-

Emilion, le merlot, le nialbec, le noir de Pressac ou cot rouge. 

fourniraient des vins excellents en roime. les sémillons et 

sauvignons, la muscadelle, en fourniraient de meilleurs en­

core en blanc, dans la partie du département comprise entre 

les rivières de la Dronne, de llsle el la Dordogne, où les 

l'aluns et les terres meulières sont à peine interrompus pai 

les formations de grès verts; en m ê m e temps 1 espace compris 

entre la Nizonne et la Dronne comporterait les plants dorés, 

les [liants verts et l'épiuetle de la Champagne, et pourrait 

produire, concurremment avec les bons vins rouges el blancs 

([lie ces raisins donnent eu abondance, les excellents vins à 
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unes eaux-de-vie de Cognac, qu'il fournit, aujourd'hui sur 

ses lorrains crétacés inférieurs. Quant à la partie granitique 

au nord de Neutron, elle admettrait parfaitement, et avec 

grand succès, le petit gamay du Beaujolais. 

Le département de la Dordogne possède d'excellents cé­

pages, et partout où ces cépages sont dominants, les vins 

sont bons. 

Ces cépages sont le carbenet ( très-rare malheureusement), 

le lert, le navarre, le pineau (tout à fait exceptionnel), le 

cot rouge, (malbec, noir de Pressac), le verdot, en rouges: 

le sémillon, le sauvignon, le blanc doux, le muscat fou 

(muscadelle), en blancs. 

Pourquoi faut-il ajouter aux cépages rouges le picpoule 

trop sucré et le prunella œillade (tous deux du midi) ; le 

grappu, le périgord (ponction), le saint-rabier, le gros et 

le petit pica, le gros bouchet noir, le saint-pierre, le mo­

rillon, f enrageât ou folle noire, le brunier, le couturier, le 

balzac (morved de l'extrême midi), le malmûr (pulsart), 

le bouillant? Pourquoi faut-il ajouter aux blancs la folle 

blanche (enrageât), si ce n'est pour les vins à eaux-de-vie? 

le jurançon, le guillan blanc, etc., etc.? Pourquoi plante-

t-on la folle plus que tout autre cep aujourd'hui? 

Que ces nombreuses espèces aient ou n'aient pas de bonnes 

qualités, la question principale, pour faire de bons vins, 

est plus encore dans le choix d'un très-petit nombre de ceps 

et dans l'élimination de tous les autres que dans telle ou 

telle qualité spéciale à chaque espèce. 

H est impossible de faire un bon vin, un vin à répu­

tation, un vin de commerce, avec plus de quatre cépages 

réunis dans un grand vignoble. Trois cépages valent mieux 

que quatre, deux valent mieux que trois. 
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D'abord les faits sont là [jour établir la vérité de cette 

assertion. Les vins du Médoc se composent de quatre ceps, 

le carbenel, le nialbec, le merlot et le verdot ; ceux de Saint-

Emilion, du bouchot, du noir de Pressai: et du merlot, trois 

cépages, les mêmes que ceux du Médoc, sous d'autres noms, 

moins le verdot. Les vins de Champagne sont produits par 

le planl doré. le plant vert et par l'épinette blanche; le sau­

terne, par le sémillon blanc et le sauvignon; l'hermitage, 

par la syra et la roussane ; les côtes-rôties, par la serine et le 

vionnier; les vins de dessert de Monbazillac, par le blanc 

sémillon et le muscat fou ; tous les lins bourgognes, par le 

seul pineau noir; le chablis, par le seul morillon blanc: les 

vins de Montmélian, parla seule mondeuse ; le vin de Beau­

jolais, par le seul petit gamay à grains ronds. Je ne connais 

pas un seul vin, à grande et longue renommée, qui soit 

produit par plus de quatre espèces de raisins. 

Chaque raisin a sa qualité sensuelle et alimentaire spé­

ciale, chacun produit un vin qui lui est propre, et il en est 

très-peu qui s'associent et s'harmonisent parfaitement à la 

cuve aussi bien qu'à la vigne. Tous les efforts, dans la viti­

culture et dans la vinification, doivent tendre à la simpli­

fication dans la composition des vignes c o m m e dans la con­

fection des vins. Là est le progrès. 

Toutefois certaines associations sont utiles, nécessaires 

m ê m e aux qualités sensuelles, alimentaires, et à la conser­

vation des vins; l'association des raisins blancs de grande 

qualité aux raisins rouges, dans une certaine proportion, 

donnera par exemple de l'éclat, de la vivacité, de la géné­

rosité, de la durée, à des vins qui n'auraient point ces qua-

lilés au m ê m e degré sans celle addition. Certains cépages 

ont un bouquet, une générosité, qui font défaut à d'autres 
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qui ont [dus de moelleux, plus de couleur, plus de corps : 

c'est pour cela que deux, trois et quatre cépages sont par­

fois nécessaires pour compléter un bon vin; mais la préfé­

rence devra toujours porter à l'unité. Les vins de pineau, 

les vins de syra, les vins de muscat, les vins de tokay, ont 

leur cachet invariable parce qu'ils résultent d'un seul cépage. 

O n parle souvent des embarras du choix des cépages, 

faute de synonymie parfaitement établie ; on peut les sur­

monter facilement en prenant simplement les sarments 

des bons vignobles dont l'on veut se rapprocher. 11 suffit 

de prendre la taille des bons crus du Médoc, des graves, de 

Sauterne, de Saint-Emilion, du Clos-Vougeot, de Beaiuie, 

de Chambertin, de Chablis, de Montmélian, etc., et de 

planter ses vignes avec ces sarments. Ces envois et ces 

échanges se font depuis plusieurs années avec une grande 

facilité et avec un succès complet. 

Un grand point aussi pour faire de bons vins dans les 

pavs du nord et du centre, c'est d'attendre avec patience et 

avec courage une bonne maturité. C'est la récolte qui solde 

tous les travaux et toutes les peines de l'année. C'est en 

quinze jours ou trois semaines que se fait la bonne ou la 

mauvaise, qualité du vin. Le moût qui a zéro sucre a une 

valeur zéro; celui qui marque six vaut six, et celui qui 

marque douze vaut vingt-quatre, etc. 

Bergerac, dans la récolte de ses raisins blancs, offre à cet 

égard un modèle à suivre. Au magnifique vignoble de Mon­

bazillac, la vendange commence très-tard; on ne se décide 

à recueillir le muscat fou et le blanc sémillon qu après 

le i5 octobre, lorsque l'on aperçoit déjà des grappes dont 

les grains sont sorbes (rétrécis par le dessèchement), moisis 

et pourris en apparence. Les fruits, recueillis à diverses 
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reprises, sont versés sur une table à trois rebords appelée 

balin, et là ils sont triés; tous les grains mal mûrs en sont 

retranchés avec des ciseaux, pour être écartés des grains 

à complète maturité. Les vignes sont parcourues jusqu'à 

quatre et cinq fois, pour recueillir les raisins à mesure 

qu'ils arrivent à la maturité voulue; et la vendange se pro­

longe ainsi jusqu'au i5 novembre, parfois jusqu'à la fin de 

ce mois. Chaque récolte est soumise au pressoir, sur lequel 

elle est pressée jusqu'à cinq fois; et, à mesure que les jus 

s'écoulent, ils sont mis dans une cuve de débourbage ou de 

levage pendant douze à vingt-quatre heures, suivant l'année 

et la température. 

Pendant ce temps se produit un phénomène singulier, 

que j'ai eu l'occasion d'étudier à loisir et sur une grande 

échelle en Champagne, où le débourbage s'opère également. 

J'avais l'ail mettre aux cuves de levage ou débourbage des 

tubes en cristal, indiquant extérieurement le niveau inté­

rieur, afin de mesurer, sur une échelle placée à côté, le 

nombre d'hectolitres versés dans la cuve: et, à m o n grand 

étonnement, le liquide monté dans le tube reproduisit exac­

tement les phénomènes qui s accomplissaient dans la grande 

masse du liquide. 

Après un certain nombre d'heures, variable comme le 

degré de chaleur ambiante, un travail semble s'opérer tout 

à coup dans le liquide. Une partie de ses impuretés tombe 

au fond de la cuve et du tube, une autre monte à la surface 

sous forme d'écume, cpii s'épaissit, se condense et bientôt se 

divise en plaques craquelées, comme la surlace des vieilles 

faïences. A ce moment, le liquide est relativement clair dans 

toirte la hauteur du tube, depuis le dépôt inférieur, nette­

ment séparé, jusqu'à la croûte supérieure, parfaitement 
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distincte. C'est alors qu'on doit tirer le moût clair. Il est 

levé ou débouché. 

Ce n'est point là la fermentation. Aucune bulle de gaz 

acide carbonique ne s'est échappée; aucune trace de cet 

acide n'existe dans le moût. C'est un phénomène vital qui 

précède ou qui prépare la fermentation. 

Au lieu de faire lever le moût en cuve, on le verse souvent 

dans une barrique où l'on a fait brûler une mèche soufrée. 

Le vin ainsi traité par un soufrage est, dit-on, et reste plus 

blanc (jue par le simple levage. 

Quoi qu'il en soit, par ses vendanges tardives, pratiquées 

comme à Chàteau-iquem et dans quelques autres vignobles 

à vins blancs, Bergerac produit des vins de dessert exquis, 

alors qu'il n'en fournirait que de très-ordinaires sans ses 

vendanges tardives et ses soins intelligents. 

Sans prétendre qu'on doive attendre aussi longtemps 

pour les vins rouges et pour les vins blancs de consomma­

tion courante que pour les vins blancs de liqueur, je dis 

quen général on gagnerait beaucoup, dans la Dordogne, à 

vendanger douze ou quinze jours plus tard qu'on ne le, fait 

pour les vins ordinaires. J'ai trouvé dans les vins blancs et 

dans les vins rouges d'un grand nombre de propriétaires 

une verdeur qui démontrait un empressement beaucoup 

trop grand à ramasser la récolte avant la parfaite maturité. 

O n trouve aujourd'hui dans tous les vignobles de la Dor­

dogne des propriétaires qui ne laissent plus cuver leurs 

vins ([ne de six à dix jours, suivant l'année, et qui décuvent 

aussitôt, que la grosse fermentation est accomplie, comme 

cela se pratique chez les meilleurs producteurs de vins 

rouées à Bergerac ; mais chez un trop grand nombre en­

core on attend quinze à vingt jours pour décuver, c'est-à-
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dire que le vin n est tiré que quand il est clair et, froid. 

Cette double condition de clarification et de refroidissement 

doit se parfaire, dans le tonneau, où le vin achève sa fermen­

tation sans qu'il soit avancé, affaibli et altéré d'un goût de 

râpe, par sa macération avec le marc. 

Bergerac ajoute à ses vins rouges, ou plutôt dans ses 

cuves à vins rouges, d un cinquième à un huitième de moût 

blanc levé, versé par-dessus le chapeau avant toute fer­

mentation. C'est là une excellente pratique, qui donne une 

mande vivacité à la fermentation, et au vin rouge nlus de 
O O 1 

couleur, plus d'éclat, plus de générosité. O n obtient à peu 
près les mêmes effets, dans d'autres pays, en mêlant aux rai­

sins rouges un cinquième de raisins blancs, riches en sucre, 

en les foulant et mettant à la cuve en m ê m e temps. Les 

raisins blancs, de fine race, ont [dus de mordant sur la cou­

leur du vin rouge; ils sont plus alcooliques, et leurs pro­

priétés conservatrices sont tout à lait hors de doute. La tra­

dition de la plupart des bons vignobles indique d'ailleurs 

l'importance de cette addition de raisins blancs dans les 

cuvées de vins rouges. 

Bergerac donne encore un autre bon exemple : il tire 

ses vins rouges en vaisseaux neufs, tandis que dans la 

plus grande, partie des autres vignobles du département on 

les tire en vaisseaux vieux. C'est là un bien grand défaut. 

surtout quand on entonne les vins refroidis cl éclairas, car 

ils contractent immédiatement les mauvais goûts des fûts 

et s'altèrent facilement parles levains, acides ou amers, 

ipie recèlent leurs tarifes rancis, moisis ou acétiliés. 

Je jetterai maintenant un coup d'œil sur les diverses 

conditions de la v,.(culture dans la Dordogne. 

Augmenter le produit de la vigne et réduire relative-
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ment sa dépense de chaque année : voilà deux points vers 

lesquels tous les esprits sont tendus, et vers lesquels tous 

les efforts convergent avec plus ou moins d'intelligence et 

de jugement. Les uns ne voient que l'économie de main-

d'œuvre, d'écbalas et d'engrais, dussent-ils ne pas avoir de 

fruits; quelques autres se lancent à outrance dans des pra­

tiques dispendieuses, n'ayant en vue que de faire des vignes 

très-belles, très-fructifères, très-durables, sans se préoc­

cuper de la dépense. Ceux-là sont moins rares qu'on ne le 

croirait : ce sont les banquiers, les industriels, les négo­

ciants, qui gagnent beaucoup d'argent, et le prodiguent à 

des cultures qu'ils connaissent peu, et qui, dans leur esprit, 

doivent rendre, un jour, d'autant plus qu'elles auront plus 

coûté. Les déceptions dans ce genre d'excès sont plus fré­

quentes et plus fortes dans les entreprises agricoles autres 

que celles de la vigne; mais j'en ai vu se produire également 

dans la viticulture. 

Toute dépense faite pour fa vigne, quand elle n est pas 

justifiée par la probabilité d'un produit rémunérateur cor­

respondant, est une faute; de m ê m e que toute économie 

qui supprime la probabilité d'un produit plus élevé ([lie 

l'économie faite est une sottise. L'augmentation du produit 

doit toujours s'entendre d'une augmentation de rémuné­

ration proportionnelle à une dépense à faire ou à la réduc­

tion d'une dépense faite. Ainsi une vigne ayant un échalas 

à chaque souche peut produire cinquante hectolitres de 

vin à l'hectare; à 20 francs l'hectolitre, c'est un produit 

brut de 1,000 francs. L'entretien des échalas, les relevages, 

les liages et, les autres opérations qui sont la conséquence 

de l'échalassemeiit, coûtassent-elles 100 francs, il resterait 

en sus goo francs. La m ê m e vigne, sans échalas et sans 
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liage ni relèvement, ne rendra que vingt-cinq hectolitres à 

l'hectare, ou 5oo francs. Celui qui supprime les échalas et 

réduit sa dépense de i oo francs par an fait, en apparence. 

une belle et bonne économie. Eh bien ! cette économie est 

tout simplement une folle dépense; en lui refusant ses 

échalas, le propriétaire a signé à sa vigne une quittance 

de /IOO francs pour un hectare. 

11 y a une quantité d'esprits faussés qui sont convaincus 

(jue la négation de l'action, c est l'économie; tandis que 

cette négation est la plus grande et la plus réelle prodigalité 

quon puisse observer. La vigne,par-dessus tout, est victime 

de cette économie paradoxale; une foule de cultivateurs 

refusent obstinément à leur vigne, qui leur aurait produit 

1,000 francs, la main-d'œuvre et les petits soins qu ils pro­

diguent à leurs céréales, lesquelles ne leur donneront pas 

uoo francs. J'ai demandé bien souvent pourquoi l'on se 

refusait à pratiquer rébourgeonnement, le pincement, le 

rognage, l'échalassement, le relevage et le liage, toutes 

pratiques dont les bons vignerons connaissaient l'importance. 

La réponse a été partout et toujours celle-ci : Nous n'avons 

pas le temps; nos mais, nos pommes de terre, nos bette­

raves, nous pressent davantage*, et d ailleurs cela nous coû­

terait trop cher, nos vignes nous rapportant, peu: si nos 

vignes nous rapportaient c o m m e celles de la Lorraine nous 

ferions alors, connue les Lorrains, les dépenses nécessaires. 

J'ai donc bien raison de dire que l'économie par négation 

est une conception fausse des esprits les pi us étroits, car le 

cercle vicieux est ici bien facile à comprendre. 

Mais si les esprits sont tendus, eu bien ou en mal. vers 

la diminution des dépenses el vers l'augmentation des pro­

duits annuels de la vigne, l'attention générale est beaucoup 
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moins portée vers le premier capital d'installation de la 

vigne, et beaucoup moins éclairée encore à cet égard. 

C est pourtant, là le premier pas et le plus important, 

dans 1 économie la mieux entendue et la mieux placée, en 

viticulture. 

Le premier capital d'installation de la vigne représente 

la rente perpétuelle dont sa production annuelle sera gre­

vée. Il se compose : i° de la valeur du terrain; 2 0 du prix 

des travaux et fournitures auxquels la constitution du sol 

oblige pour y planter et y amener la vigne à sa période de 

production rémunératrice; 3° de l'accumulation des intérêts 

du capital avancé jusqu'à cette période; plus, du prix des 

façons annuelles jusqu'à cette m ê m e période. 

11 est facile de comprendre que la vigne plantée dans 

un hectare de terrain coûtant 600 francs ne sera grevée, 

à 5 pour 100, que de 3o francs d'intérêts annuels, c'est-

à-dire d'un hectolitre et demi de vin par an, si le vin 

vaut 20 francs l'hectolitre; tandis que la vigne plantée sur 

un terrain de /i,ooo francs sera grevée de dix hectolitres 

de ce m ê m e vin, à prélever sur sa production. Il importe 

donc de préférer, pour planter la vigne, des terrains d'une 

faible valeur. Ce choix a encore un autre motif: c'est que 

la valeur foncière de la vigne bien réussie, dans un terrain 

de peu de valeur première, s accroît dans une proportion 

bien plus grande que la valeur foncière de la vigne plantée 

dans un terrain d'un prix très-élevé. 

S'il importe de bien raisonner l'acquisition ou la valeur 

du terrain que l'on destine à la vigne, il n'importe pas 

moins de réfléchir sérieusement à la dépense de sa prépa­

ration. 

Les travaux préparatoires de la plantation de la vigne 
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peuvent être très-modestes, ou bien ils peuvent coûter des 

sommes très-élevées. La vigne peut être plantée el peut 

réussir à merveille sur un simple labour, ou sur un défri­

chement superficiel, dans toutes les terres légères, per­

méables à l'eau et à l'air, à pierres fragmentaires, à graviers, 

à galets, à cailloux, sur roches calcaires, schisteuses, grani­

tiques; pourvu que ces roches soient fendillées, à failles et 

à lits perméables, surtout si ces terrains n'ont jamais porté 

de vignes. 

Au contraire, les terrains compactes, imperméables à 

l'eau et à l'air, imperméables surtout aux racines de la 

vigne, exigent des déloncements, des dérochements, par­

tiels ou généraux, de quarante à soixante centimètres de 

profondeur, dont la dépense peut varier de 800 à 1,600 

francs par hectare. En prenant 1,200 francs pour base de 

ce travail préparatoire moyen et 200 francs [jour les sim­

ples labours et défrichements, nous mettrons à la charge 

de la production annuelle de la vigne Irois hectolitres dans 

un cas et un demi-hectolitre dans l'autre. 

11 est donc encore évident ici qu'il faudra planter de 

préférence les terres légères, perméables à l'eau el à l'air, 

graveleuses, à pierres, à galets, à cailloux, sur roches à 

fissures, et laisser pour les prairies, les céréales, les cultures 

sarclées, les terres fortes, imperméables. La vigne, cl ail­

leurs, si elle pousse avec moins de fougue sur les premières, 

s'y plaît mieux, v dure plus longtemps, v donne de meil­

leurs fruits et de meilleurs vins; et, avec une conduite 

intelligente, elle peut donner autant de raisin que dans les 

ferres les meilleures el les plus vigoureuses. 

Aucun département, à m a connaissance, plus que celui 

de, la Dordogne, ne présente de vignes et de terrains à 
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vignes dans les conditions les plus économiques que je viens 

d'indiquer, d'achat et de préparation du sol pour la planta­

tion. La Dordogne possède aussi beaucoup de vignes et de 

terrains propres à la vigne, qui ont subi et qui doivent, 

subir les frais de défoncement général, et d'autres dont la 

valeur foncière est fort élevée, surtout aux environs des 

centres de population ; mais je crois que ce pays a beau­

coup plus à gagner à étendre sa viticulture dans les terrains 

délaissés et dans ceux qui n'exigent pas de travaux prépa­

ratoires d'un prix trop exagéré. 

La plantation préférée aujourd'hui est la plantation sur 

défoncement général, de quarante à soixante centimètres 

de profondeur, ou sur simple labour. 

Dans le premier cas, la vigne est plantée à boutures 

enfoncées avec un pied-de-biche (tringle de fer terminée 

par une fourchette qui saisit et entraîne le pied de la bou­

ture jusqu'à la limite inférieure du déloncement), ou bien 

à barbats (barbeaux, plants enracinés), qui sont plantés à 

petites fosses ouvertes, dans les deux cas jusqu'au sol ferme, 

c'est-à-dire, en moyenne, à cinquante centimètres de pro­

fondeur; la bouture est soutillée ensuite, c'est-à-dire que du 

sable ou de la terre fine sont coulés dans le trou fait par le 

pied-de-biebe et tassés avec une cheville. Trois yeux sont 

laissés au-dessus du sol à la bouture, et deux seulement aux 

barbats; les distances sont d'un mètre au carré, ou d'un 

mètre trente centimètres entre les lignes, et d'un mètre 

entre les ceps, dans les vignes à cultiver à la rnam, et d'un 

mètre cinquante centimètres, le plus souvent deux mètres, 

entre les lignes de vignes à labourer. 

Dans le cas de plantation sur simple labour, la plan­

tation se fait au pal pour les boutures, et au trou pour 
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les barbats, à la m ê m e profondeur que dans les terrains 

défoncés. 

Un troisième mode de plantation consiste à ouvrir des 

fossés parallèles entre eux, de quarante à cinquante centi­

mètres de profondeur, dans lesquels sont placés les bou­

tures ou les planls enracinés, aux mêmes distances et à la 

m ê m e profondeur que dans le défoncement partiel. 

Je m'arrêterai un instant sur ces modes de plantation 

profonde sous terre et à plusieurs veux sur le sol, parce 

que cette double pratique influe sensiblement sur l'époque 

où la vigne peut donner ses fruits rémunérateurs. 

L expérience semble établir que la bouture plantée à 

vingt centimètres de profondeur, la terre étant bien tassée 

autour, un seul œil étant laissé au-dessus du sol, et cet œil 

étant recouvert de sable, peut être mise à fruit dès la se­

conde année, mais, à coup sûr, à la troisième; et ce n'est 

qu'à la quatrième ou à la cinquième année que le mode de 

plantation le plus général dans la Dordogne commence à 

donner des fruits. 11 peut donc y avoir, de ce fait, deux 

années à gagner sur l'époque de, la production. Or deux 

années de retard ajoutent, par les intérêts et les frais, 

environ 1,000 lrancs au capital de création, c'est-à-dire deux 

hectolitres et demi de moins, dans la production nette de 

toute la durée de la vigne. 

Une, autre pratique qui contribue beaucoup à reculer la 

bonne production, c'est le retard apporté dans le dresse­

ment et dans la formation définitive de la tige et de la tète 

de la vigne. 

O n appelle former la lète de la vigne, couronner sa tige, 

de deux, trois, quatre bras ou plus, soit sur terre, soit près 

de terre, soit à trente, quarante ou soixante centimètres 
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et plus au-dessus du sol. Par exemple, à Bergerac, on 

forme la tète du cep à trente ou quarante centimètres au-

dessus du sol, et ce n'est qu'à la quatrième, la cinquième 

et m ê m e la sixième année, rpion arrive à cette formation 

définitive. Je montre, dans la figure a n A, une souche 

blanche de Monbazillac formée, à sa sixième année; j'indi­

querai par quelles phases elle aura dû passer pour arriver 

à sa formation. La bouture a (cep B) aura poussé, la pre­

mière année, un ou plusieurs sarments, dont un seul, ab, 

aura été conservé; la bouture ayant été rabattue en a, deux 

yeux, cd, auront, été gardés au bas de ce sarment; les yeux 

au-dessus sont détruits, le sarment rogné en b et attaché 

droit, en ce m ê m e point, par un lien de paille à un petit 

tuteur B. La partie db du sarment s'appelle un col droit; 

elle est simplement destinée à dresser la souche, en per­

mettant de l'attacher à l'échalas. (On paye à part, 2 francs 

le mille, la formation et le liage des cols droits.) 

Les yeux c etd auront poussé, dans la saison, chacun un 

sarment, sarments figurés au pointillé ce, di; pour la taille 

de troisième année on supprimera le sarment le plus bas 

ce; on dressera le sarment dd! à la place de db; on l'y atta­

chera, et l'on aura ainsi la souche de troisième année cbda, 

qui aura poussé, par ses yeux c etd, seuls conservés, les 

sarments dd', ce, dont on retranchera , à la quatrième taille, 

le sarment dd', et l'on remplacera ch par ce; ce qui donnera 
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la souche adcb, croquis D. Les deux yeux «ypousseront les 

deux sarments ce',ff, qui seront conservés lous deux pour 

commencer la tête à la cinquième taille, et seront taillés, à 

cet effet, l'un en g, à deux yeux, l'autre en h, à un œil, ce 

qui engendrera la soucheadeb, croquis E, avec un courson, 

ou bras etg, et un autre courson fh. Les trois yeux ig et/i 

engendreront les sarments il, gg ', hlé, qui, taillés en c, c, c, 

donneront les trois bras gc, ic, lie, de la tête de sixième 

année, croquis A. 

Ces cinq tailles successives ont pour objet, disent les 

propriétaires et les vignerons, de fortifier le pied avant de 

lui donner sa tête. Depuis quand a-t-on formé les racines 

d'un arbre ou d'un arbrisseau quelconque en lui diminuant 

ou en lui coupant sa tête? Chacun sait que la tige grossit et 

se fortifie en proportion des rameaux qui la surmontent 

et des feuilles que ces rameaux étalent dans l'atmosphère : 

c'est donc en formant la tête de suite, ou du moins en lais­

sant deux, trois, quatre coursons, aussitôt qu'on le peut, 

qu'on fortifiera les tiges et les racines, et non en restreignant 

la végétation à deux ou trois yeux, lorsque l'arbrisseau en 

présentait trente ou quarante sur ses sarments, avec des 

racines toutes prêtes à les alimenter. En ne laissant que 

deux yeux sur soixante, on détruit les forces préparées par 

la nature; on réduit à deux, au lieu de vingt ou trente, la 

proportion du ligneux créé pendant la saison, et par con­

séquent le grossissement de la tige et des racines : si quatre 

yeux étaient laissés, le développement serait double; il serait 

Inple avec six yeux. 11 n est pas rare de voir les vignes à 

taille courte, laissées à un courson à deux ou trois yeux, 

présenter l'aspect disproportionné et monstrueux des cro 

quisA,B, figure 218, dès la troisième et quatrième taille. 
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Quelles forces n'a-l-on pas détruites, quels coups mortels 

n'a-L-on pas portés à la vigne pour l'avoir réduite, à sa 

quatrième année, au courson ce, cro­

quis B? Le courson dd! du croquis A 

conserve encore une certaine propor­

tionnalité dans sa troisième année; mais 

plus il est fort, plus il tombera vite à 

l'état de B et au-dessous : la vigne s'élance avec la force 

d'Hercule et les formes apolloniennes; l'homme, par ses mu­

tilations, la transforme en nain goitreux, racbitique et sans 

vigueur. 

Que les vignes soient hautes, comme à Bergerac, ou 

basses, c o m m e à Domine et à Sorgcs, dès que la bouture 

offre un sarment bien placé et vigoureux, il faut le tailler 

à la hauteur voulue, en lui laissant deux ou trois yeux 

francs; à la deuxième taille, troisième année, il faudrait 

tailler les deux ou trois sarments sortis, à chacun deux ou 

trois yeux : ce sont là les deux ou trois premiers bras. L'an­

née suivante on formera quatre, cinq et, jusqu'à six bras, 

portant chacun un seul courson à deux ou trois yeux; et, 

chaque année ensuite, on devra laisser deux coursons à 

deux ou trois yeux sur chaque bras, si la vigne est trop 

vigoureuse et si c'est la taille à coursons qui convient au 

cépage que l'on cultive. 

Si, au contraire, ce sont les astes cpii conviennent le 

mieux à l'espèce, la première année, ou dès qu'on a obtenu 

le sarment convenable, ce sarment doit être monté et fixé à 

la hauteur où doit être la tête, avec deux ou trois yeux au 

sommet, si c'est à deux ou trois astes que l'on veut conduire; 

et, dès l'année suivante, chacun des deux ou trois sarments 

doit être taillé à deux yeux. Puis, la troisième année de 
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dressement, le plus haut sarment sur chaque courson devra 

former l'aste, et le plus bas devra être taillé à deux yeux, 

c o m m e cot de retour pour l'aste et pour le cot de l'année 

suivante. 

En somme, dès que la vigne, jeune plantée, offre des 

rameaux propres à la forme définitive qu'on veut lui donner, 

il faut garder les rameaux et les mettre sous cette forme 

sans délai, pour peu qu'ils aient un demi-centimètre de dia­

mètre. Tout retard apporté dans la constitution normale 

de la tige est une dégradation du cep et un ajournement de 

la production rémunératrice, d'au moins deux années ajou­

tées au retard de la plantation vicieuse : en estimant à 

600 francs l'augmentation du capital, ou à un hectolitre 

et demi l'augmentation de la rente à la charge de la vigne, 

du fait du retard au dressement, je reste au-dessous de la 

vérité. 

Non-seulement il faut dresser tout, de suite la vigne à sa 

forme, mais il faut tout de suile la dresser richement. 

c'est-à-dire sur quatre à six bras, à six ou huit coursons, 

pour les ceps à taille courte, et sur deux bras, à aste et à 

coursons de retour, pour les ceps à taille longue. 

La souche, figure 219, est un type de la première forme, 

et celle de la figure 220 offre un type de la seconde: jamais 

des souches ainsi dressées, à la quatrième année, ne pren­

dront les difformités qui appartiendront à la ligure 218: la 

sève ascendante y circulera en toute liberté, sans coupes, 
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recoupes, plaies, chicots, qui annulent les trois quarts des 

vaisseaux séveux de la souche et obligent l'autre quart à 

suivre des méandres et à vaincre des obstacles impossibles. 

La figure 221 donne le croquis d'une souche de vingt ans 

relevé à Planque , beau vignoble et jolie propriété de M. Gott-

zot, secrétaire du Comice agricole de Bergerac, à qui a été dé­

cernée, cette année, la médaille d'honneur pour l'ensemble 

Fig. 221. 

' 

Fig. 222. 

et la qualité de ses vins rouges et blancs; et la figure 222 

reproduit un vieux cep rouge pris au magnifique domaine 

de, M. Durand de Corbiac, président du Comice agricole de 

Bergerac et grande prime d'honneur de la Dordogne. 

Pour la taille et la conduite de la vigne, Bergerac pos­

sède beaucoup des coutumes et des pratiques de l'arrondis­

sement de Libourne : presque toutes ses vignes blanches 

sont conduites à deux, trois et quatre bras, à un courson à 

deux yeux par bras, sans astes et sans échalas; tandis que, 

dans la majorité des cas, les vignes rouges portent des astes, 

avec cot de retour dans le Monbazillac (côte sud), sans cot 

de retour à Pécharment (côte nord); à Bergerac, on taille 

le cot rouge (noir de Pressac) avec astes et l'on s'en trouve 

fort bien. 

Les arrondissements de Sarlat, de Périgueux, de Non-
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trou et de Bibérac emploient, très-peu faste, tiennent la 

taille plus courte et les bras des souches moins nombreux 

pour les vignes rouges; mais les vignes blanches sont cul­

tivées dans les arrondissements de Nontron et de Bibérac 

comme à Bergerac. 

La hauteur à laquelle doivent être dressées les têtes de 

souches se règle sur des données générales à peu près cer­

taines : dans les terres très-perméables à l'eau, caillou­

teuses, graveleuses, légères et sèches, surtout en coteaux, 

la tète de la souche peut reposer sur le sol m ê m e , à moins 

que les gelées blanches ne soient très à redouter; dans les 

terres grasses, froides, imperméables à l'eau, dans les ar­

giles et dans les lieux plats ou en bas des pentes, les têtes 

de souche doivent être élevées de trente à soixante centi­

mètres au-dessus du sol. 

Les ébourgeonnages sont généralement pratiqués, dans 

la Dordogne, moins irrégulièrement à Bergerac qu'ailleurs; 

à Bergerac on commence le premier ébourgeonnage aussitôt 

la première pousse, ce qui dure d'avril en juin, et on fait 

un second ébourgeonnage, qui devrait être en juillet, mais 

qu'on commence dès que le premier est fini. Dans les autres 

arrondissements on ne fait qu'un ébourgeonnage, et il se 

pratique en juin , époque beaucoup trop tardive. A ce m o ­

ment , les bourgeons parasites ont détourné une grande 

partie de la sève des bourgeons fructifères ou des bourgeons 

de charpente: leur suppression ne répare pas le mal accom­

pli; du reste, ce sont les femmes qui font l'ébourgeomiage, 

el, elles considèrent cette opération plutôt comme un moyen 

de nourrir le bétail que comme une opération indispensable 

à la bonne conduite de la vigne. Nulle part on ne pince m 

on ne rogne les bourgeons conservés à l'ébourgeonnage. 
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O n relève et on attache les pampres aux échalas partout, 

où il y a des échalas, et, selon la règle du pays, il devrait y 

en avoir à tous les ceps rouges, mais il s'en faut qu'il en soit 

ainsi; à Bergerac m ê m e , où l'on met des tuteurs aux ceps 

blancs et rouges pour les bien dresser, on les supprime, 

aux rouges comme aux blancs, à sept ou huit ans. Pourtant 

on rencontre çà et là bon nombre de vignes plus âgées 

encore échalassées. 

C'est à Saint-Cyprien que j'ai vu la vigne la mieux écha-

lassée et la mieux tenue peut-être du département. Cette 

vigne offre des rangs parfaits, d'un mètre trente centimètres 

d'écartement, les ceps à un mètre dans le rang, tous sur 

tige ayant leur tète à une hauteur de quinze à vingt cen­

timètres, à deux, trois et quatre bras, portant chacun un 

courson à deux yeux, chaque courson ayant produit deux 

longs sarments, attachés le long d'échalas de deux mètres 

et les dépassant pour former des arceaux avec les ceps voi­

sins, exactement comme dans les vignes les plus soignées de 

Saint-Emilion. Le cépage est d'ailleurs le noir de Pressac, 

et il est probable que M. de Carbonier de Marzac, proprié­

taire et créateur de cette belle vigne, a dû s'inspirer des 

cultures de Saint-Emilion pour réaliser cette parfaite ins­

tallation. Cette belle culture, m'a dit M. le comte de Cam­

pagne, qui m e la faisait remarquer, compense largement les 

frais et les soins qui lui sont appliqués. Toutes les vignes de 

Saint-Cyprien, excellent cru , sont bien échalassées; ce qui 

est très-rare dans l'arrondissement de Sarlat et m ê m e dans 

tout le département. Ce n'est point là une prodigalité, c'est 

une augmentation assurée de récolte; non pas qu'il faille 

des échalas de deux mètres, qui ne servent qu'à développer 

démesurément des pampres d'une longueur nuisible, mais 
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chaque souche de vigne à vin devrait toujours avoir à son 

service un échalas d'un mètre hors de terre. 

Ces échalas coûtent 2 5 francs le mille en sapin, 36 francs 

en chêne el a5 en châtaignier; ils durent de huit à quinze 

ans: c'est donc un entretien annuel d'environ 3o francs 

par hectare à dix mille ceps, et ces 3o francs assureront 

toujours dix à vingt hectolitres de plus par hectare. 

Quoi qu'il en soit, partout ou presque partout où les 

échalas font défaut, notamment dans les arrondissements de 

Sarlat et de Bergerac, on relève les pampres et on les lie 

ensemble avec des liens de paille, soit par souches isolées, 

soit en réunissant deux souches en arcades ou trois souches 

en faisceau. Ce relevage et, ce liage ont lieu en juillet, par­

fois à la fin d'août seulement; mais, c o m m e je l'ai déjà dit, 

jamais on ne rogne les extrémités au-dessus du lien. 

Les cultures consistent, à peu près partout, en un dé­

chaussage en mars et avril, avec billon intermédiaire, con­

tinu ou divisé en petites pyramides, avec décavaillonnage 

à la main dans les vignes à labourer, et en un débillonnage 

ou rechaussage pratiqué vers la fin de mai, soit tout à la 

main, soit avec hersage et binage aux animaux de trait. 

Dans les vignes très-près de terre, on déchausse autour des 

souches avant la taille. Parfois on ne rechausse qu'après la 

Toussaint, un binage sur place, en juin, ayant remplacé le 

rechaussage. 

Dans l'arrondissement de Nontron beaucoup de vignes 

sont cultivées par planches de quatre ou six rangs, séparées 

par des fossés de cinquante centimètres de largeur et de 

profondeur. Dans quelques localités, les vignes restent sur 

ados; ailleurs, et particulièrement à Monbazillac, elles res­

tent au fond des sillons, le pied dans le froid et l'humidité, 
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tandis que le billon, cultivé sur place, reste entre deux rangs. 

Pourtant les terres sont là très-argileuses et tenant l'eau; il 

semblerait donc que les ceps se porteraient mieux s'ils 

étaient plantés et maintenus au sommet d'un ados perma­

nent. 

On pratique aussi la destruction des deux colliers supé­

rieurs des racines des jeunes vignes dans beaucoup de vi­

gnobles de la Dordogne, et notamment à Bergerac. C'est 

là une mauvaise opération; il n'y a aucun arbre dont la 

vigueur ne fût compromise par l'enlèvement de ses racines 

supérieures, qui sont les meilleures, et surtout si on lui 

ôtait un double étage de ses racines. 

Dans la plupart des coteaux et des terrains oolithiques, 

on cultive à plat et superficiellement, et c'est là, de beau­

coup, la meilleure culture pour la vigne. 

O n fume peu dans toute la Dordogne; on devrait terrer 

davantage; mais généralement la vigne végète parfaitement 

sans le moindre secours; elle ne demande qu'à ne pas être 

trop mutilée. 

O n provigne peu également, si ce n'est pour remplacer 

un cep manquant; alors on pratique une fosse dans laquelle 

on abat toute une souche, à deux ou trois sarments, qu'on 

fait sortir aux places des ceps manquants, ou bien on rem­

place par des barbats; rarement on emploie la sauterelle ou 

simple sarment tiré d'une souche, abaissé, couché sous terre 

et relevé à la place du manquant. 

Les vignes se font, dans le département; delà Dordogne, 

ou à la journée, dont le prix moyen est de i fr. 5o cent., 

ou par domestiques, à prix fait, ou par vignerons, par co­

lons et par métayers à moitié fruit. Partout où il y a de la 

vigne comprise dans une métairie, elle est à moitié fruits. 
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Dans certaines localités, si le vigneron a planté la vigne, il 

continue à la cultiver à moitié fruits; mais s'il ne l'a par 

plantée, il n'a que le tiers. 

A Mareuil et dans les pays environnants, il existe une 

espèce de bail de vignes à coniplant, pour vingt-neuf ans. 

ce Ce bail, dit M. A. Dcscourades, juge de paix de Ma­

rc reuil, dans l'excellente enquête agricole qu'il vient de 

c publier sur son cation, ce bail est assez usité dans HJS 

ce contrées. 

rc Un h o m m e possède un champ inculte, propre à la vigne, 

cmais presque toujours rocheux, schisteux, siliceux, et où 

cil v aurait beaucoup à faire. Il trouve de pauvres gens qui 

c prennent ce terrain pour le mettre en production, génè­

re ralement par une plantation de vignes. 

ce La condition est que le colon appropriera le terrain et 

replantera la vigne, le tout à ses frais et sans secours, et 

ce qu'il aura exclusivement, pour le dédommager, le revenu 

et des cinq premières années; lequel revenu, à proprement 

c parler, n est appréciable que pour les trois premières all­

ée nées: car, à la quatrième et à la cinquième année la vigne 

c; absorbe tout. Néanmoins, dans ces deux années, le colon 

cea un peu de vendange. 

ce A la sixième année et pour les vingt-trois autres années 

t: suivantes, la vendange se partage. 

ce La récolte des trois premières années ne consiste qu'en 

R p o m m e s de terre, ou légumes, les céréales étant interdites 

ce pour ne pas étouffer la plantation. Les sarments, pendant 

te toute la durée du bail, sont au colon ; rarement il paye un 

(* impôt. 

ce 11 arrive bien souvenl que le maître, lorsque la vigne 

rc est en bonne production, à l'âge par exemple de dix à 
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c*douze ans, suscite des difficultés au colon pour la lui enle-

-: ver, quoiqu'elle ait coûté bien des sacrifices à ce dernier; 

cernais toujours ces plaintes sont repoussées, si elles ne sont 

r point appuyées sur des motifs sérieux. 11 

J'ai cité textuellement, parce que ce court exposé, fait 

par un magistrat expérimenté, bon et droit entre tous, est 

un tableau d'après nature, sur lequel on peut faire toutes 

sortes d'observations et de réflexions utiles, relatives aux dé­

faillances des pauvres colons : d'abord sur le défaut d'ensei­

gnement viticole, qui les prive d'au moins dix hectolitres 

de vin à la seconde année, vingt à la troisième, trente à la 

quatrième et quarante à la cinquième ; ensuite sur leur fai­

blesse devant le mauvais esprit d'un grand nombre de pro­

priétaires, qui ne recherchent l'ouvrier ou la famille ou­

vrière que c o m m e des animaux à attirer, à apprivoiser pour 

leur usage tout personnel, calculant et sachant d'avance 

qu'ils en auront facilement raison dès qu'ils n'auront plus 

besoin de leurs labeurs. 

Excellent monsieur Descourades! vous croyez que les 

motifs sérieux sont difficiles à faire naître ou à simuler, sur­

tout aux yeux d'un juge honnête et bon! J'ai connu un 

h o m m e qui a passé toute sa vie à ce genre d'exploitation, où 

il a fait une grande fortune. 11 m e disait un jour : e* Quand 

-cvotis aurez usé autant d'hommes que moi, vous pourrez 

e-dire que vous connaissez les hommes ! 11 Je connais bien 

les hommes, et je plains les exploiteurs d'hommes; car le 

premier et le dernier but de leur mauvaise foi et de leur 

mauvais cœur est sans doute de se rendre personnellement 

heureux: eh bien! je n'ai jamais vu d'homme plus malheu­

reux que le type dont je parle; et je vois que tous ses pa­

reils le sont en proportion de leurs méfaits. Autant la fortune 
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légitime, ou bien acquise, agrandit les satisfactions du cœur 

et de l'esprit de l'homme en société, autant la fortune ga­

gnée au jeu de l'exploitation humaine presse douloureuse­

ment sur les chancres du lépreux. 

J'ai entendu dire dans le voisinage de Mareuil, dans la 

Double, qu une grande et terrible exploitation d'hommes y 

avait eu lieu; que de pauvres gens se sont pendus, d'autres 

noyés de désespoir. C'était une légende d'hier, digne de 

remonter au Bas-Empire; les malheureux n'ont point trouvé 

de protecteur. 

Je dois à l'impartialité de dire aussi que, malgré son es-

prit de justice, son bon vouloir, son désintéressement, son 

humanité, celui qui possède l'atelier qu'on appelle la pro­

priété rurale est trop souvent méconnu, trompé, ruiné par 

ceux-là mêmes auxquels il s'efforce de faire tout le bien pos­

sible; mais la responsabilité d'un pareil état de choses est 

proportionnée à la situation hiérarchique; et les moins cou­

pables sont les plus pauvres, qui sont, les mineurs, les en­

fants de la grande famille; mineurs et enfants qui. pour leur 

bonheur, doivent être tenus en tutelle, mais en tutelle juste 

et bienveillante, protectrice et enseignante, c'est-à-dire pa­

ternelle d'abord et fraternelle ensuite, sous la meilleure'loi 

civile possible et surtout sous la meilleure foi religieuse, la 

foi chrétienne. La religion, c'est la conscience et l'honnêteté 

indéfinies et incoercibles; la loi, c'est la conscience et l'hon­

nêteté définies et coercibles. Il ne faut rien moins que la 

réunion de ces deux grands régulateurs d'association pour 

assurer la puissance, le bonheur, la paix et la durée des 

nations. 

lies réflexions sont dans les entrailles mêmes de m o u 

sujet. L agriculture, à mes yeux, n'a d'autre objet que ue 
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peupler la terre d'hommes forts, au physique et au moral, 

par un travail, matériel et intellectuel, qui leur assure une 

existence abondante et saine au milieu des conditions hygié­

niques les plus parfaites. Or le Périgord m'a semblé, entre 

tous, chercher les meilleurs moyens de progresser dans 

cette voie, la seule vraie, la seule ayant un avenir indéfini 

et sérieux. Voici ce que je retrouve au courant de mes notes: 

ce Le Périgord est plein de vieux châteaux et de bonnes 

c gens. Beausang de femmes, bonnes physionomies d'hommes, 

eebon sens naturel, mœurs traditionnelles, pas d'orgueil, 

ce pas de forfanterie, désir d'apprendre et de faire le mieux 

-possible. U n peu de défiance, d'indécision et de lenteur, 

'•mais faute de savoir, faute de but bien déterminé; rapports 

cèdes propriétaires aux colons, aux métayers, aux vignerons, 

ce aux ouvriers ruraux, confiants et bons. Vie modeste, éco-

teiionie et tranquille à peu près dans toutes les classes. O n 

et vit longuement ici. -n 

Évidemment les propriétaires se sont inquiétés de l'exis­

tence de leurs ouvriers, de leurs colons, de leurs métayers, 

sous toutes les formes de leurs conventions, j'ai déjà in­

diqué quelques-unes de ces formes; en voici encore une 

des plus curieuses : elle est en grande pratique à Bergerac. 

ce Un h o m m e (ici un h o m m e , c o m m e l'homme biblique, 

-représente sa famille ou une fraction de sa famille) lait 

.evingt poignerées de vignes (2 hectares 3o), 11 a un loge-

ce ment, un jardin de cinq arcs environ; il a tous les bois 

-de ses vignes; il reçoit cinq hectolitres de blé, une barrique 

te de vin rouge, 20 francs pour les arlots (raisins de rebut 

"et de grappillage qui lui appartiennent), 75 centimes 

-par jour l'homme, et la femme 60 centimes. 11 est libre de 

('tout travail, dans les vignes dont il est chargé, du 11 juin 

1. 30 
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ce au 8 septembre; entre ces deux époques les hommes et 

ce les femmes quittent les vignes pour les autres cultures. 

ce Leur travail leur appartient pendant tout ce temps, n 

Cette forme est assurément loin de valoir le métayage à 

mi-fruits ou à tiers-fruits, ou à participation quelconque 

aux fruits, c o m m e encouragement et attrait à la produc­

tion, c o m m e association sérieuse et juste, favorable au 

maître connue à l'ouvrier, surtout si le maître conserve la 

haute direction et l'autorité sur ses cultures; mais elle 

prouve, au moins, que les propriétaires veulent assurer à 

leurs colons le vivre et le couvert, plus un temps de liberté 

et de prolits particuliers. Ceci est bien supérieur déjà au 

travail journalier ou à la tâche, sans garantie du vivre et 

du couvert; en ajoutant un dixième des fruits, ce serait 

bien près de la perfection. 

Il m e reste à parler maintenant de quelques observations 

spéciales que j'ai pu faire dans m o n parcours de la Dor­

dogne et dans m o n séjour à Périgueux. 

A la Mothe-Montravel, arrondissement de Bergerac, 

M. Marcon m'a fait visiter ses vignes âgées de vingt ans, en 

Fig. 224. 

I J I 
WkÊrwT 

demi-pentes, transformées, en partie seulement, de la 

méthode ancienne, dont les figures 220 et 22/1 (à 1 mètre 
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ou im,3o au carré) donnent une idée assez exacte, dans 

sa méthode à cordon. 

Cette méthode, dont j'ai donné la description et les 

ligures à l'occasion de l'arrondissement de Libourne, se 

présente ici dans toutes ses phases, appliquée à de vieilles 

vignes; elle se trouve aussi constituée sur plantations nou­

velles et dans toutes les conditions : dans ces deux cas, 

chaque année ajoute à la vigueur et à la fécondité des 

ceps. J'ai vu Jà des cordons depuis deux mètres jusqu'à 

dix mètres de long; lorsqu'un portant vient à faire défaut, 

le long du cordon be, M. Marcon a recours à l'entaille e 

(ligure 2 2 5 ) , pratiuuée au-dessus de la couronne du por­

tant défaillant y. Cette échancrure, qui force la sève ascen­

dante à s'arrêter dans la couronne, en fait jaillir un bour­

geon. C'est là un procédé très-usité en arboriculture, el 

M. Marcon assure qu'il réussit parfaitement sur la vigne. 

Mais ce qui m'a le plus frappé dans les applications et, 

les études de M. Marcon, c'est le rappel à une vie éner­

gique de vieilles vignes entièrement épuisées, en leur sup­

primant la laille courte et en les allongeant en cordon. 

3(>. 
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Plusieurs rangs de ces vignes étaient restés dans leur état 

primitif, et voici l'aspect qu elles m'ont offert, figure 226 : 

le bras b b' de la souche A ayant été coupé eu b c, le sar­

ment d e ayant été supprimé, et le sarment f g conservé 

pour la végétation, sur d'autres souches pareilles à celles 

de la figure 226, M. Marcon avait obtenu sur la plupart 

des ceps le résultat représenté dans la figure 227 Devant la 

comparaison des souches A (fig. 2 26) et des ceps B (fig. 227), 

il était impossible de méconnaître que la taille courte, et 

restreinte à deux coursons, avait lue les souches, el que la 

laille longue les avait ressuscitées. 

Une, question se présentera à tous les esprits. La méthode 

Cazenave sera-t-elle durable dans sa fécondité et dans sa 

vigueur? M a réponse sera courte et, j'espère, décisive. 

\oici, ligure 228 (au 100e), un spécimen des vignes en 

treilles du département de l'Isère; ces vignes ont de cent à 

cent cinquante tins, et elles sont loujours d'une grande vi­

gueur el d'une grande fécondité. Il est facile de voir, 

pour tout viticulteur et tout arboriculteur, que ces treilles 

sont la méthode Cazenave, moins le col de retour. Ce 

file:///oici
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sont bien les ceps plantés et associés sur un seul cordon. 

Fig. 228. 

_. i.'iîi >. çldli-leA '' -'•' - xdl--J^&-ddT:;^-f\id\ \j_Jj 

La figure 229 (au 100e). plus jeune, appartient également 

Fig. 229. 

aux cultures de l'Isère. La figure s3o représente aussi deux 

Fig. 23o. 

>ps (lu m ê m e pays (an 33 e), à l'âge d'environ trente ans; 

file:///j_Jj
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la figure 2.3 1 (au 33'), un autre cep à l'âge de cent vingt 

tins; et tous ces ceps, en ligne de vignes, sont et demeure­

ront longtemps encore d'une fertilité extraordinaire. Enfin 

la figure 232 (au 33 e). relevée à Tullins (Isère), offre le 

Fig. 232. 

cep, avec aste el, col de retour, associé à neuf autres ceps 

pareils sur la m ê m e treille. 

Une autre objection portera sur la qualité des vins. Tout 

cep et toute treille qui porte trop de fruits ne donne pas 
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de bons vins, cela est vrai; mais tout cep et toute treille 

qui ne portent que la quantité de fruits proportionnée à 

leur force et à retendue de leur arborescence donnent 

d'aussi bons vins sur les astes que sur les coursons. La 

preuve absolue de cette vérité est faite ici, à Saint-

Emilion, en Médoc, à Jurançon, à Madiran, aux Côtes-

Bôties, et partout où l'on recueille d'excellents vins sur les 

astes. 

M. Marcon, qui pratique lui-même et très-habilement, 

et qui apporle à ses expériences et à ses observations sur la 

vinification un esprit aussi droit et aussi solide qu'en viti­

culture, a constaté directement, du reste, l'identité des 

vins recueillis sur les astes et sur les cots. Appartenant à 

la Gironde par ses vignes de Saint-Emilion, à la Dordogne, 

par sa propriété de la Mothe-Montravel, l'exemple et les 

conseils de M. Marcon auront autour de lui une double 

influence progressive. 

M. Magne avait d'ailleurs compris M. Marcon et ses 

bonnes pratiques en viticulture, car le premier, dans la 

Dordogne, il a voulu avoir, à son domaine de Michel-

Montaigne, des vignes à cordons Cazenave et Marcon ; et 

c'est avec et par M. Marcon, son voisin, que M. Magne en 

dirige l'installation. J'ai vu en effet, parmi les vignes qui 

entourent le château de Montaigne, de magnifiques lignes 

de ceps à longs sarments, fout prêts à être dressés en cor­

don. Cette végétation luxuriante, aussi bien que la vigueur 

des vignes blanches et rouges conduites, avec ou sans 

échalas, à la coutume du pays, m'a fait voir que la viti­

culture aura le plus grand succès dans le domaine de 

Michel-Montaigne, et en s'associant, comme il vient de le 

faire, au mouvement et au progrès viticole de la Dordogne, 
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M. Magne accroîtra de beaucoup encore les immenses ser­

vices qu'il a rendus à son département. 

J'ai vu à Bergerac, dans le domaine de M. Durand de 

Corbiac, qui vient, à juste titre, d'être récompensé par la 

iiriine d'honneur du grand concours régional, des vignes 

<!is[»osées pour être conduites à la branche à bois et à la 

branche à fruit, et toutes dressées pour être palissées cette 

année. 

M M . Brunet père et fils ont également des vignes dis­

posées à la taille type, dans leurs beaux vignobles de la côte 

de Monbazillac; enfin M. Gonzot, secrétaire du Comice 

agricole de Bergerac, dans sa jolie propriété de Planque, 

applique les astes avec cot de retour et entre à pleines voiles 

dans les améliorations viticoles. 

Tout près duBugue, M. le comte de Campagne s occupe 

avec beaucoup d'ent rain du progrès viticole dans son domaine 

de Campagne, que j'ai visité avec lui. Déjà il a installé des 

vignes en lignes, à branches à bois et à branches à fruit, qui 

lui ont donné des récoltes bien supérieures à celtes des 

vignes taillées à coursons. 

J'ai traversé les vignobles de la Bachellerie sans pouvoir 

m'y arrêter. La Bachellerie est le pavs de la plus haute 

production devins communs, noirs et plats; pas toujours 

noirs, nie disait M. Daussel, qui a bien voulu m e diriger 

el me patronner à Sarlat, mais toujours plais. Le rendement 

moyen est estimé de vingt-cinq à trente hectolitres à l'hec­

tare. Autrefois les vins de la Bachellerie étaient convertis en 

eau-de-vie; mais, depuis dix tins, ils sont vendus c o m m e 

boisson. C'est là une des mille preuves que la production 

des bons vins est insuffisante pour la consommation. Ces' 

parla m ê m e raison que l'Hérault a pu vendre ses vins de. 
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chaudière c o m m e vins de boisson; c'est ainsi que, dans la 

Charcute et le Gers, beaucoup de vins à eau-de-vie, au 

heu d'être distillés, passent à la consommation directe. 

A Sorges, on vendange dans des barriques jusqu'à ce 

qu il y en ait assez pour emplir une cuve; c'est la coutume 

du pays. Mais celte coutume n'est pas bonne, car il faut 

généralement attendre trois ou qualre jours pour avoir la 

pleine cuvée d'une cu\e de treille barriques : ce qui suffit 

pour ralentir et vicier profondément la fermentation. 

Nous avons visité les vignes où M. de Mallet, malgré 
ii ' O 

son grand âge et malgré la neige, a bien voulu nous ac-

compagner. Les vignes sont d'abord tenues si basses, qu on 

est obligé de déchausser les ceps pour procéder à leur 

taille. Voici l'aspect qu'elles présentent (fig. 2.33) : une pe­

tite souche à deux cornes, trois rarement, taillées à un ou 

[.•J,T. 234. à deux veux; ces petites souches 

f moulent [dus ou moins par la taille 

el passent par les phases de hauteurs 

successives des figures 2.33 et 2,3/i. 

Jamais je n'ai vu taille si courte, si 

peu de bras aux souches, végétation 

si mai'" e. et orodnelion de v m si cîiétive : six barriques à 
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l'hectare, telle esl la production moyenne; Irois barriques 

pour le propriétaire et trois barriques pour le vigneron; et 

les terres sont excellentes : c'est à n'y pas croire! J'ai fait 

remarquer à M. le baron de Mallet que presque toutes les 

souches de ses vignes, un peu haut montées, portaient sur 

leurs Iêtes deux, trois ou quatre chétifs sarments, et qu'elles 

lançaient de leur pied un ou deux gourmands, gros comme 

le doigt et longs de trois ou quatre mètres; il fut frappé de 

ce fait, et comprit parfaitement qu on tuait les vignes en leur 

coupantla tète. M. le baron de Mallet est un de ces caractères 

nobles qui mènent une grande existence dans la confiance 

absolue de leurs serviteurs, et qui sentent plus le besoin de 

vivre honorablement et doucement, dans leurs vastes pro­

priétés, que de pressurer la terre et de presser ceux qui la 

cultivent autour d'eux; ce qui ne les empêche point d'exercer 

leur intelligence à l'égard des productions de la campagne. 

C'est ainsi que, M. de Mallet, dans un parc planté avec, 

goût, et, où se trouvent de nombreux hectares de vignes 

avec des massifs d'arbres, cultive la truffe avec succès en 

mêlant de petits chênes aux vignes. Dans les vieilles vignes 

qu'on veut détruire à Sorges, on plante des chênes: et. après 

peu d'années, on récolte beaucoup de truffes sous le pour­

tour de leur arborescence. 

Au domaine de Puyferrat, j'ai trouvé, à côté de vignes 

très-étendues conduites à bras et à taille courte, quelques 

figues d'essai dressées avec succès à la branche abois et à la 

brandie à fruit. Ce domaine est essentiellement vignoble. 

el produit d'excellents vins avec, les fins cépages cpie M. Paul 

Dupont et Mnie Bouclier, sa fille, v font conserver avec 

soin. 

A Coulaures, chez M. le docteur Guilbert, sous sa con-
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duite et avec lous ses vignerons réunis, nous avons vu 

de jeunes plantations de trois et de quatre ans parfaite­

ment réussies et dirigées à branche à bois et à branche 

à fruit; seulement M. le docteur Guilbert avait pensé que 

le courson à bois ab, croquis f (fig. 2 35), pouvait être sur 

un bras b e, tandis que la branche à fruit def serait portée 

par un autre bras g h. H n'en est rien: abc forme un cours 

de sève; ghef, un autre cours de sève, à peu près étranger 

au premier. Toute la vigueur donnée aux racines corres­

pondantes par ghef serait perdue pour cba, quand, à la 

faille suivante, on couperait en dg. II ne faut qu'un seul et 

m ê m e cours de sève, comme dans le croquis B; eb est le 

courson de l'année précédente, sur le bas duquel on pren­

dra h; courson ed de l'année suivante, tandis que le sar­

ment du haut de cb portera hef, branche à fruit, sur un 

Guilbert des versadis parfaitement réussis, bien vigoureux 

et bien chargés de raisins (fig. 2.36). Je rappelle ici que le 
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versadi est un lougsarment«ic<iedont on [liante la lète ren­

versée ed à 20 ou 2.5 centimètres en terre, de façon à fui faire 

prendre racine surplace et à y constituer plus lard un cep qui 

sera fertile dès la première année et très-fertile les années 

suivantes. Ces versadis forment à la fois provin , à l'air libre, 

et branche à fruit. \u printemps suivant, on taillera en c et 

en a et on aura les deux ceps, f l'ancien et g* le nouveau, 

lous deux en bon état et bien disposés. Nous avons pu voir 

à Coulaures plusieurs dispositions connue celles de la 

figure *>3(), dont les deux bourgeons // et i sont plus grands, 

plus forts, et donnent de plus grosses grappes que les autres 

bourgeons kl m; leur vigueur indiquait que des racines 

s'étaient développées entre d el e. 

Les vignobles de Brantôme offrent, dans leurs rapports 

avec la ville, un aspect, ravissant. M. le maire Delille et 

M. le docteur Bessièros mont l'ail visiter leurs vignes, en 

compagnie de M. Labarrière, juge de paix, de M. Nicot, 

de M. Soulier, de M. de Saint-Aulaire, et de quelques 

propriétaires et vignerons. La culture de la vigne ne pré­

sente de singularité que dans sa plantation, qui consiste 

dans une première bouture piquée à la cheville et dans le 

rognage de celte bouture repiqué à côté; souvent c'est la ro­

gnure, piquée peu profondément, qui réussit le mieux. O n 

s'abstient aussi, à Brantôme, de tailler pendant les deux 

premières pousses et l'on rase, au printemps de la troisième 

.'innée, toute la tige au niveau du sol. O n emploie les 

effeuillages de l'automne à la nourriture du bétail: enfin on 

remplace souvent les pieds manquants par un sarment d une 

souche voisine abaissé sous terre, coupé à moitié après la 

première végétation el séparé loul à lai! après la seconde 

D'ailleurs, la taille esl. très-courte «'1 les bras de la vigne 
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peu nombreux. En s o m m e , la plupart des pratiques sont 

les mêmes que celles de l'arrondissement de Périgueux. 

Les vignes sont fort bien tenues, mais elles donnent peu, 

à cause de leur taille restreinte seulement, car le terrain 

leur est excellent. 

Le progrès se l'ait du reste à Brantôme, et l'éveil est 

donné sur toutes les questions viticoles : M M . de Saint-

Aulairc et Soulier ont augmenté singulièrement leurs ré­

coltes par l'usage intelligent des longs bois depuis quelques 

années. Ce qui m'a le plus frappé à Brantôme, dans notre 

banquet de dégustation, c'est l'existence d'un véritable cru, 

offrant des vins suivis, chez tous les propriétaires, avec plus 

ou moins de qualités sans doute, mais se, soutenant d'année 

en année avec un caractère semblable d'agrément, de corps 

et de générosité. Les vins de Brantôme sont des vins dis­

tingués. J'ai à remercie!* M. le docteur Guilbert de m'avoir 

conduit dans cette charmante ville, et ses viticulteurs du 

gracieux et cordial accueil qu'ils m'v 
F'iï* *2';!7' . . . . . . 

ont, fait, j'ai promis aux vignerons de 
';'-*• **ji" ''drà'~ Brantôme de reproduire une souche de 
V> dT'* "f**- cent ans dont j'ai pris le croquis sous 

leurs yeux, entre mille pareilles. La 

li'jure 207 donne exactement cetle 

souche; elle n'offrirait rien de remar­

quable, si ce n'est sa longévité, bien 

que taillée à deux seuls coursons à deux 

veux; c'est une rare exception que cette longévité à taille 

courte, mais il faut dire que ces souches produisent exces­

sivement peu. 

J'ai vu à Ars, dans les belles vignes de M. Vaîabrègue, 

des cols de retour, avec branches à fruit, laissés à tontes 
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Fi;;. 238. 
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les souches de vignes pleines, avec, un petit tuteur pour les 

soutenir el, les tenir attachées à quinze ou vingt degrés au-

dessus de la ligne horizontale. 

Je représente cette bonne dispo­

sition de la vigne, que M. Vala-

brègue donne à tort c o m m e la 

conséquence de mes conseils, dans 

la figure 2-38. 

M. Valabrègue s'est mis à l'œuvre de viticulture avec 

énergie et dans l'intention formelle d être utile à tous. Pour 

atteindre ce but honorable il a dû vaincre les résistances de 

ses aides et fermer l'oreille à leurs critiques. 

J'ai été bien ravi aussi de rencontrer dans les cultures 

de M. Valabrègue des versadis merveilleusement réussis 

(voir la ligure 2,36); seulement tous les bourgeons entre a 

et c avaient été abattus, mais le résultat principal n'en était 

pas moins obtenu, c'est-à-dire un beau cep. vigoureux et 

bien chargé de raisins, c o m m e la ligure l'indique en dh ige. 

À Joinmeillères, chez M. Masse, nous avons vu une vigne 

en cépages bordelais abandonnée parce qu'elle ne voulait 

pas donner de fruits et livrée au passage et au pacage du 

bétail, offrant néanmoins une végétation luxuriante partout; 

elle s'est couverte de fruits sur un grand nombre de ceps, 

par cela seul qu'on avait cessé de la soumettre à la laille 

courte el stérilisante du pays. 

M. Masse possède une belle exploitation industrielle, un 

haut fourneau au bois, desservi par une armée de bœufs 

pour le transport des minerais, des combustibles ci des 

produits. Tous ses ouvriers, (pie j'ai vus el entendus, 

«associent pour vivre à dépense commune. Quand le vin 

cuire dans leur ration, le tau . !c la dépense de chacun 
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est de 60 centimes. Ce prix esl de 70 centimes quand le 

vin ne peut y figurer. Ainsi non-seulement le vin compense 

une quantité d'aliments correspondante à son prix, mais 

encore il donne un bénéfice sur le total, et les ouvriers 

déclarent avoir plus d'énergie et de contentement dans le 

travail par l'usage du vin. 

A Connezac, chez M. Louis de Gallard, nous avons pu 

admirer des vignes magnifiques, tenues avec les soins les 

plus intelligents, et des vignes, à la taille type, en pleine 

promesse de belles récoltes. 

Avec M M . Amadieu père et fils nous avons visité les 

vignes et le château de la fioehe-Beaucourf, domaine et 

château princiers, à M. le comte de Béarn. Ses vignes à la­

bourer, dressées sur deux fils de fer, à branche à bois et 

à branche à fruit, sont pleines de vigueur et couvertes de 

Heurs; elles vont être ébourgeonnées et pincées, elles se­

ront palissées et rognées; leur produit sera évidemment 

double ou triple de celui des nombreux hectares qui les 

avoisinent et qui sont traités à la taille locale. M. Julien, 

régisseur de M. de Béarn, dirige parfaitement ces cultures; 

seulement il a mis aussi, comme M. le docteur Guilbert, 

le courson à bois sur un bras et faste à fruit sur un autre 

bras; mais il a parfaitement conquis qu'il ne devait pas en 

être ainsi, et l'inconvénient disparaîtra. 

En nous rendant à Verteillac, nous avons admiré en 

passant les grands vignobles de Gouts-Rossignols, donuanl 

des vins alimentaires de bonne consommation courante; 

ces vignobles sont presque tous labourés à la charrue et 

parfaitement tenus; malheureusement tous sont à la lige 

restreinte et à la laille courte et ne donnent au plus que 

20 hectolitres à l'hectare. 
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Près de Verteillac, chez M. Amadieu, dans sa propriété 

de Malines, nous avons vu sur des terres appartenant aux 

formations inférieures des terrains crétacés, à silex noir, 

des vignes de tout âge el, de toute conduite, épaisses et en 

jouelles, à taille courte, en chaufferette, et à taille longue; 

des jeunes vignes en lignes sur fils de 1er, à branche à bois el 

à branche à Oui t, parfaitement établies, se présentaient avec 

toutes les conditions de la plus grande fécondité; mais 

toujours, et partout, les vignes à laille courte et restreinte 

étaient d'une infériorité marquée. 

La c o m m u n e de Celles, dont j'ai déjà signalé les vignes 

hautes, possède aussi des vignes basses qui ne rendent 

presque rien. M. Bélisle, dont le père est maire de Celles. 

a déjà traité une partie de ses vignes en branche à bois et 

branche à fruit, et nous avons pu constater que. sous cette 

conduite très-bien installée, M. Bélisle pouvait compter sur 

des résultats bien supérieurs à ceux que semblaient offrir 

ses autres vignes. 

En passant à Ponteyraud, j'ai visité le château et le do­

maine créés par M. de la. Faye sur les bords de la Double. 

Des luzeruières immenses et de toute beauté occupent. 

avec des prairies irriguées, le fond dune grande vallée 

dont les coteaux et les plateaux se couvrent de vignes : 

3o hectares, dont la plupart toutes jeunes et quelques-

unes déjà anciennes, sont eu pleine vigueur; des parties 

de Irois ans sont en lionne fruclilicalion celte année; de 

vieilles vignes de trente ans, qui ne donnaient, à la taille 

courte, rien que de longs jets de sarmenls sans fruits, ont 

été régénérées par la faille longue, et ont donné jusqu'à 

2 litres par pied, 100 hectolitres à l'hectare; elles pa­

raissent disposées à en donner aillant celle année. M. de 
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la Paye va porter à plus de cent hectares l'étendue de ses 

vignes. 

A Saint-Aulaye j'ai vu deux faits de viticulture remar­

quables : le premier dans les vignes de M. Joulfrey, qui a 

bien voulu m e diriger dans l'étude de son canton; le second, 

chez M. Leperche. 

Une pièce de vigne d'un hectare était plantée à un mètre 

au carré, et arrivée à l'âge de treize ans, quoique pous­

sant avec une grande vigueur, elle s'obstinait à ne pas 

donner de fruits. M. Joulfrey attribua cette stérilité au trop 

grand rapprochement des ceps, et il conçut l'idée, singu­

lièrement hardie, de faire deux hectares de vignes avec son 

hectare : il fit arracher avec soin un rang de vigne entre 

deux, et fit replanter ces rangs arrachés, à deux mètres aussi 

les uns des autres, dans une terre voisine. La tige très-forte 

des souches, à deux et trois bras, avait été réduite à un seul 

bras, le plus fort, et toutes les racines, autant que possible, 

avaient été conservées. 

Toutes les souches transplantées ont parfaitement repris 

et poussé avec vigueur dès la première année; nous sommes 

à la troisième année de l'opération, et chaque cep, à peu 

près stérile précédemment, porte aujourd'hui quatre ou cinq 

grappes. Quant à la vigne première, elle esl, devenue plus 

fertile depuis son espacement. Est-ce par son espacement? 

Est-ce par les quinze à seize ans auxquels elle est arrivée? 

C'est là une question sérieuse; car, dans les bonnes terres et 

dans les vignes fortes, taillées court, les ceps refusent sou­

vent de donner autre chose que du bois, jusqu'à la douzième 

ou quinzième année. 

Quant à l'opération en elle-même, (die est plus curieuse 

qu'avantageuse, car elle a coûté de 1,600 à 1,700 francs, 

37 
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tandis qu'une plantation à bouture, bien faite, n'aurait coûté 

que 5 à 600 francs, pour donner à la troisième année autant 

et plus que la vigne replantée. Les vignes de trois ans de 

M. de la Fa y e en donnent la preuve, dans des terrains sem­

blables et sous le m ê m e climat; car ce sont les terrains et 

le climat de la Double. 

Le second fait remarquable, c'est l'introduction dans la 

commune de Saint-Aulaye par M. Leperche, qui les avait 

appliquées avec succès à Saint-Emilion, des cultures en cor­

dons sur pieux et fils de 1er, selon la méthode de M. Georges 

plutôt que selon la méthode de M M . Cazenave et Marcon. 

J'ai vu dans sa propriété du Bournat, enclavée, comme celle 

de M. Joulfrey, dans la bordure de la Double, toute une 

vigne dressée à cordons de deux à trois mètres de long, et 

le long de ses vignes anciennes, conduites à la méthode du 

pays, des lignes de cordons, dont chaque cep mesure quatre 

à cinq mètres, couvertes de grappes en boutons d'un bout à 

l'autre. La figure 2 3q donne une idée de ces cordons, qui, 

Fig. 289. 

dans les premières années, doivent donner de bons résultats, 

avec de certains ceps qui aiment les (ailles courtes surtout. 

Le cordon à col doit avoir dans certains sols, et pour quel­

ques ceps, comme le chasselas, le gamay, le grenache, io 
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lei't, etc. la supériorité sur la taille à courson el à aste, 

qui convient mieux à la famille des cots, des pineaux, des 

mesliers, des carbenets, des muscats, etc. La laille en cor­

don, à courson, représente exactement la taille coude sur 

souche, et en a toutes les propriétés; la taille à cot et à 

aste, ou à aste seulement sur cordon, a toutes les pro­

priétés de la taille à long bois, sur souche aussi. 

M. Leperche a créé une vigne pleine en cordons sur une 

étendue d'un hectare ; il a d'autant plus de mérite dans cette 

œuvre, que, riche et brillant propriétaire, il est obligé de 

tailler et de soigner lui-même sa vigne, son métayer, vigne­

ron renforcé, professant un amour effréné pour la taille 

raccourcie, m ê m e sur un seul œil. 

ce Avec un seul œil, m e disait le métayer Moreau, je veux 

((produire plus que tout le inonde avec les longs bois. — 

•t Alors, lui dis-je, vousprenez votre propriétaire pour un idiot 

ce et pour un fou? — Le vigneron. Chacun son idée. — Moi. 

ce Vos vignes, vous le voyez, n'ont pas le tiers des fruits de celles 

ce que conduit votre propriétaire.— Le vigneron. C a n e du­

ce rera pas. — Moi. Il y a dans l'Isère des vignes à cordons 

ce de cent ans et plus. - - Le vigneron. Je ne les ai pas vues. 

r e — M o i . Avez-vous des enfants? —• Lui. Non. — Moi. 

ce Tant mieux! car vous les raccourciriez pour les fortifier. 

t e — Le vigneron. Des enfants, ça n'est pas des vignes. — 

rrMoi. C'est vrai; pourtant tout ce qui vit se ressemble un 

trpeu. Mais ces jeunes pruniers à tige, à quatre branches 

-(élancées, si vous les rabattiez tous les ans sur un œil, com­

te bien donneraient-ils de prunes et combien de temps vi­

ce vr aient-ils ? « Sur ce, je fis c o m m e M. Leperche quand il 

faille sa vigne, je tournai le dos à M. Moreau; car le mé­

tayer Moreau, vigneron absolu, possède, outre des prin-

37 
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cities de taille invariables, des onguents contre l'oïdium et 

contre toutes les maladies de la vigne : ce sont des secrets 

qu'il n applique pas et qu'il ne confie à personne. 

Je m e hâte de dire que cet artiste est une rare exception 

dans tout le Périgord ; car je n'ai jamais vu aucun pays où 

les vignerons aient plus de bon sens, de sagacité, de modé­

ration , et plus de désir de s'instruire. A Saint-Aulaye m ê m e , 

j'ai trouvé la meilleure volonté du monde. C'est un véritable 

modèle de vigneron, M. Florentin, devenu bon propriétaire 

par la culture de la vigne, culture qu'il continue à pra­

tiquer avec une intelligence remarquable, qui m'a donné 

tous les renseignements sur les plus petits détails des pro­

cédés locaux; il va se mettre à la tète des essais de toutes 

les améliorations que nous avons proposées. 

Quoi qu'il en soit, M. Leperche, aussi bon agriculteur 

que viticulteur habile, a su créer dans cet autre coin de la 

Double et arracher aux brandes, aux genêts et aux fougères 

de cette contrée, c o m m e le fait M. de la Eaye sur une plus 

grande échelle, la plus jolie métairie <pi on [misse voir: 

des vignes splendidcs, des blés pleins d'épis serrés, d'un 

verl foncé, des prés, des herbages, des arbres fruitiers de 

toute beauté. 

J'ai prononcé plusieurs fois le nom de la Double : qu est-ce 

donc (pie la Double ? 

C'est une superficie de quarante à cinquante mille hec­

tares de, sables, plus ou moins mélangés de gravier, qui re­

couvrent, par une épaisseur de vingt à quarante centimètres. 

une couche d'argile imperméable à beau, couche de douze 

à vingt mètres de profondeur. Au-dessous sont des sables 

aquifères, contenant des eaux de boisson el de service excel­

lentes; mais à la surface du sol, où se maintiennent tes 
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seules eaux du lavage des sables, les eaux sont malsaines, 

et leur usage, leur atmosphère vaporeuse, de stagnation en 

sous-sol, en mi-sol ou sur le sol, en étangs ou Harpies à 

niveau el à étendue variables, sont essentiellement fébri-

lères, et engendrent, comme dans la Sologne, une popula­

tion faible, peu développée et maladive. * 

A part ces graves inconvénients, qu'on n'aperçoit pas 

d'abord, la Double offre, aux yeux de celui qui la traverse 

rapidement, un aspect aussi varié, aussi agréable, que celui 

d'aucun autre bon pays : c'est une multitude, de petites 

collines et de jolis vallons qui semblent d'une rare fertilité, 

produisant des prairies en vallées, en coteaux, en plateaux; 

des luzernes, des blés touffus, des plantes potagères, des 

vignes luxuriantes, des poiriers, des pommiers, des ceri­

siers, tous les arbres fruitiers de première grandeur, partout 

où l'on a installé ces cultures, ainsi que, de beaux produits 

forestiers partout où l'on n'a pas défriché et partout où l'on 

a semé ou planté les diverses essences forestières : les terres 

défrichées et abandonnées aux brandes, aux fougères et 

aux genêts offrent seuls l'aspect d'une stérilité forcée. Eu 

un mot, la Double apparaît aux yeux de l'agriculteur, du 

viticulteur, de l'arboriculteur et du jardinier c o m m e une 

terre dont il peut tout espérer, tout obtenir. 

Si la Double n'était pas privée de calcaires et d'eaux sa-

lubres, dont on peut d'ailleurs la pourvoir en abondance et 

à peu de frais, si elle n'était dévorée par les fièvres inter­

mittentes, dont on peut la débarrasser facilement : i° par 

l'usage habituel du vin et du café; 2° par l'efidiguenient des 

étangs, qui peuvent ainsi rester constamment en pleine eau 

et former des lacs agréables, utiles et salutaires; 3" par la 

destruction des étangs à niveau variable, par l'assèchement 
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de toutes les marcs et marais, de toutes les nauves (espèces 

de fondrières ou poches d'eaux croupissantes avec des tourbes 

mousseuses), le tout au moyen de gros drains couverts, 

aboutissant à des fossés se déversant dans des canaux; si 

des roules et chemins agricoles étaient établis dans la 

Double; si on y attirait de nouvelles populations, françaises 

ou étrangères, à établir dans de petites et nombreuses m é ­

tairies, à moitié fruits, avec commandite, patronage et 

direction agricole, économique el hvgiénique des proprié­

taires, la Double, dis-je, acquerrait en peu d'années une 

valeur agricole énorme. 

Je le dis, c o m m e M. de la Faye dans son mémoire sur la 

Double : si l'on pouvait donner la Double aux Saintongeois, 

et j'ajoute aux Aveyronnais, aux Alsaciens, aux Lorrains, 

aux vignerons de l'Hérault, de l'Ardèche, du Beaujolais, el 

surtout de l'Auvergne, avant dix ans la Double serait une 

des parties les plus riches de la France, et l'insalubrité en 

aurait complètement disparu. 

A défaut de transformations opérées par les migrations 

intérieures, qu'il serait absurde d'encourager, puisque toutes 

les campagnes manquent de bras, faute d'enseignement, 

faute de direction, faute de bonnes conditions faites à la 

multiplication et à la stabilité des familles par la propriété 

rurale, ne pourrait-on dériver vers nos contrées dépeu­

plées les migrations étrangères, allemandes, irlandaises, 

belges, etc. 

Bien au monde ne serait plus facile, en assurant aux 

familles le logement, la nourriture et le salaire d'abord, le 

partage des fruits bientôt après, el ensuite, si l'on veut, la 

petite propriété de leur demeure, d'un jardin, d'un verger 

et de terres attenantes, acquise par annuités retenues sur 
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le prix du travail ou sur ses produits; enfin en leur assurant 

justice et protection égales à celles des nationaux. 

Que les propriétaires des terres désertes ou peu peuplées 

se réunissent en syndicats; que ces syndicats s'engagent à 

fournir à chaque famille une métairie de six à huit hectares 

avec petite maison et petit cheptel, avec 1,000 francs d'avance 

à la nourriture et au vêtement pendant deux ou trois ans; 

que les crédits fonciers et agricoles fassent aux propriétaires 

cpii en auront besoin, sur l'avis des syndicats, les avances 

hypothécaires nécessaires à cet effet, remboursables par 

annuités ou en totalité et à volonté ; que les propriétaires 

isolés qui voudront augmenter aussi leurs richesses soient 

admis, aux m ê m e s conditions, à s'inscrire pour recevoir des 

familles et pour jouir du crédit correspondant aux gages 

qu'ils offriront; cette organisation une fois établie, et ces 

conditions arrêtées, que le Moniteur et les grands journaux 

soient invités à les porter à la connaissance du monde 

entier, et en vingt ans la France aura acquis une force 

et une richesse inouïes. 

Quand la France sera ainsi peuplée, nous peuplerons de 

m ê m e l'Algérie. Les magistrats, les commissaires, les inspec­

teurs, veilleront à la justice, à la moralité et à l'harmonie 

des rapports entre les tenanciers, les ouvriers et les proprié­

taires. Les familles agricoles, fixées sur le sol par l'attrait à 

la propriété et aux fruits, voilà l'agriculture, voilà l'abon­

dance, voilà le bon marché, voilà la richesse, voilà la force 

dans une nation! Il n'y a ni solidité, ni réalité, ni perpé­

tuité ailleurs. La famille rurale mariée au sol est la seule 

base de toute dynastie. 

Les ouvriers isolés, garçons et filles, doivent être accueillis 

en domesticité, ou reçus dans des établissements séparés, 
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avec logement, nourriture et, gages, jusqu'à ce qu'ils for­

ment souche par le légitime mariage; c'est seulement alors 

qu'ils peuvent entrer en métairie : la terre est l'assiette de 

la famille. Les moitiés du genre humain , mâles ou femelles, 

ne voulant, ne pouvant et ne devant ni multiplier ni tradi­

tionnel', ne sont que les serviteurs et les accessoires du genre 

humain. Ils n ont, de valeur que par leur attachement et 

leurs services aux familles, qui perpétuent la nation, maté­

riellement et, moralement, par la tradition simultanée des 

pères et mères aux enfants, par l'amour et le dévouement 

filial et par la vie fraternelle dans la famille. 

Ces points de vue sont fondamentaux dans l'économie 

agricole : la famille rurale a une valeur générale et absolue 

infiniment supérieure à celle des ouvriers ruraux ; elle a des 

droits et des devoirs bien différents et bien plus précieux. 

Partout où le vin peut être produit avec le pain dans la 

métairie, la santé, l'aisance, le contentement dans la fa­

mille, sont assurés, et le partage avec le propriétaire est facile 

et rémunérateur. 

La vigne, dans la Double, pousse c o m m e du chiendent: 

elle y vit des siècles et elle y est d'une grande vigueur : elle 

y sera d'une grande fécondité dès que les lois de sa culture 

y seront mieux connues. Sur ses cinquante mille hectares. 

la Double comporterait trente mille hectares de vignes, si 

cela était nécessaire; mais elle peut avoir autant de prairies 

(jue de, vignes, car les prairies y viennent partout ; ce sérail 

un second Beaujolais, si elle comptait cinquante mille habi­

tants, el elle peut en nourrir cent inille. C o m m e à la Sologne, 

c o m m e aux Landes, il n'y a absolument que la population 

qui manque à la Double; et la population s'v ferait avec un 

enseignement, une organisation et une impulsion agricoles 
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bien différents de ceux qu'on croit les meilleurs aujourd'hui. 

Tous les encouragements, tous les enseignements prodigués 

à 1 agriculture depuis quelques années, sont inspirés par 

les plus loyales intentions de faire, le bien; malheureuse­

ment leurs principes sont paradoxaux et leurs conséquences 

opposées au résultat cherché. 

J'ai vu, dans la Double, des poiriers et des pommiers 

gros et hauts comme des chênes; j'y ai vu à Biscaye, près 

d'Echourgnac, dans une propriété de M. le docteur Piotay, 

au milieu de magnifiques arbres fruitiers de toutes espèces, 

un tamarix, planté par lui il y a dix-huit ans, ayant un tronc 

de 2m,5o de longueur et de 38 centimètres de diamètre; j'ai 

vu là aussi des troncs de vigne de i 5 et de 18 centimètres 

de diamètre sur im,2o de hauteur, en ceps de jouelles et de 

plein champ. Je donne- dans la figure 2/10. le croquis d'une 

de ces souches séculaires. 

La vigne prend partout et vient partout dans la Double; 
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lorsque ses racines ont atteint l'argile, elle est assise défini­

tivement et solidement. L'argile du sous-sol de la Double, 

c o m m e celle de la Sologne, est d'une grande fertilité; il 

suffirait de l'extraire de la profondeur de vingt à quarante 

centimètres, où elle est située sous le sable pur ou grave­

leux, de la distribuer, tous les dix ou onze ans, par cent 

mètres cubes à l'hectare répandus sur les champs, sur les 

prairies, dans les vignes, pour y entretenir une constante et 

suffisante fertilité. Le fumier pourrait, grâce à cet amende­

ment, être exclusivement consacré aux froments, aux pommes 

de terre et aux jardins. 

A Saint-Médard-de-Mussidan, à son domaine de Chan-

lairac, M. de la Bivière a disposé des vignes à branches à 

bois et à branches à fruit, avec échalas et fils de fer. Son 

succès est complet et ses rendements considérables ; j'ai vu 

quatre hectares de vignes ainsi dressées et parfaitement 

belles. A Saint-Front-de-Pradoux, M. le docteur Piotay, pré­

sident du Comice agricole et membre du conseil général, 

s'est contenté d'ajouter de longs bois à la taille ordinaire 

des souches, et déjà il a singulièrement augmenté ses pro­

duits, sans diminuer la qualité de ses vins, qui sont de fort 

bonne et fort agréable consommation. Dans la visite de ce 

dernier domaine, M. Jean Boussarot, vigneron de manu très-

expérimenté, nous a dit avoir constaté que le bas des sar­

ments était bien moins précoce et moins vigoureux en 

bouture que l'extrémité supérieure. 

La Société d'agriculture de la Dordogne exerce une puis­

sante et, heureuse influence sur le progrès agricole du 

département, en faisant étudier toutes les questions d'agri­

culture pratique et économique et en y portant l'enseigne­

ment, l'émulation et les encouragements de toutes sortes. 
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Cette grande société, magistralement et richement orga­

nisée, a établi des concours annuels réguliers avec prime 

d'honneur, nombreuses médailles et prix, dont la valeur 

intrinsèque est très-importante, mais dont la valeur est 

surtout relevée par le discernement et l'impartialité avec 

lesquels ces récompenses sont décernées. Le concours du 

colonage, le concours vinicole départemental, établis par 

elle, ont surtout obtenu, en 186/1, un grand succès et un 

grand éclat. Le colonage ou métayage et la viticulture, 

encouragés spécialement par cette Société, prouvent que les 

questions fondamentales de notre agriculture nationale ont 

été mieux comprises dans la Dordogne qu'en aucun autre 

département. 





RÉSUMÉ SYNTHÉTIQUE ET ANALYTIQUE 

DE I.A 

RÉGION DU SUD-OUEST. 

La région du SUD-OUEST diffère beaucoup de celle du 

SUD-EST par son climat, qui ne permet pas à l'olivier, encore 

moins aux orangers, de prospérer dans aucun de ses dé­

partements et qui n'admet les cépages du sud-est qu'en 

très-petit nombre et dans quelques sites privilégiés. 

L'Ariége, la moitié sud de la Haute-Garonne, les Ldautes-

et Basses-Pyrénées, qui occupent les versants nord de la 

chaîne pyrénéenne, quoique formant la zone la [dus mé­

ridionale de la région du sud-ouest, en sont néanmoins les 

parties les plus froides et les plus exposées aux gelées prin-

tanières : les gelées, qui détruisent la première végétation de 

la vigne, y sont presque aussi fréquentes et presque aussi 

redoutables que celles qui frappent trop souvent les régions 

du centre et du nord de la France vignoble. L'inclinaison 

nord du plan général des rampes, l'altitude des lieux, le 

voisinage des neiges et des glaces, rendent suffisamment 

raison de cette constitution météorologique. Toutefois dans 

ces basses latitudes, où les rayons solaires offrent toujours 

les mêmes ardeurs, on ne sera point étonné que certaines 
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dépressions du sol, certaines expositions, certains abris, 

puissent assurer à quelques circonscriptions un climat pi us 

stable, plus sain et plus chaud : c'est ce qu'on observe à Pau 

ef dans ses environs, à Madiran, à Cabanac, à Saverdun, etc. 

Mais, sauf ces localités et quelques autres où certains fins 

cépages du sud-est peuvent être cultivés avec avantage pour 

vins de, liqueur et de rôti, on peut dire que partout ailleurs 

les cépages du centre, et m ê m e du nord de la France, con­

viennent mieux au climat de la zone pyrénéenne du sud-

ouest ([lie les cépages de l'extrême midi. 

Ce ne sont pas seulement les froids subits et extrêmes qui 

sont à redouter dans la zone pyrénéenne; ce sont encore les 

orages chargés de grêle qui viennent ravager les récoltes plus 

régulièrement et [dus fréquemment qu'en aucun autre pays 

de France. Celte zone à grêle borde au nord la zone à gelée; 

elle s'étend à la partie sud des Landes et du Gers et jusqu au 

nord de la Haute-Garonne. Dans ces limites, plus on s'ap­

proche des crêtes des Pyrénées, plus les gelées sont redou­

tables pour la vigne; plus on s'en éloigne, plus les grêles 

sont à craindre: les deux fléaux se réunissent pour affliger 

doublement la ligne moyenne. 

Si l'on considère le plan incliné, doux et prolongé des 

Pyrénées du côté de 1 Espagne, les escarpements et les des­

centes rapides de ces mêmes chaînes du côté de la France, 

on comprendra que les nuages [tousses par les vents du 

sud et du sud-ouest, refroidis par les crêtes des montagnes, 

rencontrent, au nord des P^ renées, des bassins et des remous 

d'air chaud où ces nuages s'arrêtent, se superposent, réu­

nissant ainsi les conditions les plus favorables à la formation 

des orages à grêle, et éclatent en ouragans destructeurs sur 

le fond m ê m e des bassins qui les ont retenus 
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Le Gers, le Tarn-et-Garonne et le Lot-et-Garonne con­

stituent les climats les plus chauds de la région, tandis que 

les Landes, la Gironde et la Dordogne en sont la portion la 

plus tempérée et la plus propre à la production des bons 

vins de consommation alimentaire, ordinaire et d'extra. Les 

Landes sont froides et souvent frappées par les gelées tar­

dives; mais cela tient à leur grande superficie inculte et au 

niveau des eaux rapproché de la surface du sol : la culture 

et l'assainissement du sol assimileraient tout à fait ce dépar­

tement à celui de la Gironde. 

Malgré ces différences entre les trois groupes des dépar­

tements de la région du sud-ouest, cette région n'en offre 

pas moins une opposition remarquable avec le sud-est quant 

à la culture de la vigne, à la nature des cépages qui lui 

conviennent et au caractère de ses vins. 

U est heureux qu'il en soit ainsi; car le sud-ouest, qui 

fournil, le médoc, les graves, le saint-émilion, le sauterne, 

la monbazillac, le jurançon, etc., en sus des vins de grande 

et salutaire consommation, dépasse de beaucoup le sud-est 

dans l'importance, la qualité et le prix de ses produits : il 

répond ainsi victorieusement au dicton languedocien que 

j'ai entendu répéter souvent dans l'Hérault : que la vigne 

ne donne de bons vins que là où croît l'olivier et là où l'air 

de la Méditerranée peut, s'étendre. 

Ces dictons, inspirés par un patriotisme exagéré, ont 

besoin d'être réduits à leur stricte valeur, non-seulement 

parce qu'ils ne sont pas vrais, mais encore parce qu'ils em­

pêchent le progrès, en attribuant toute la qualité des vins 

à des influences spéciales qui n'y participent que comme 

accessoire. Le sud-ouest, et la Gironde surtout, pourraient 

retourner le dicton languedocien, et dire qu on n'obtient de 
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bons et de grands vins que là où l'olivier cesse de croître et 

là où se font sentir les vents de l'Océan; mais alors inter­

viendraient avec raison la Bourgogne et la Champagne pour 

réduire à néant la prétention des deux régions. 

En effet, la vérité n'est point dans ces prétentions locales : 

la vérité est qu'avec les cépages du sud-est le sud-ouest ferait 

des vins détestables et que le sud-est en ferait d'excellents, 

mais toujours un peu trop généreux, avec les cépages du 

sud-ouest. La vérité est que le cépage domine d'abord, et 

avant tout, la production des bons vins, vins dont les qualités 

augmentent ou diminuent avec le climat, le site, le sol et le 

mode de conduite du cep. 

Quoi qu'il en soit, la vigne joue dans l'économie rurale 

et sociale du sud-ouest un rôle encore plus important que 

dans le sud-est. 

Sur 6,68q,6/i8 hectares de superficie totale, cette région 

cultive 587,000 hectares de vigne, à peu près un dixième 

de son sol. Ces 687,600 liectares donnent un produit brut 

de 4o6,55o,ooo francs; lesquels représentent le budget nor­

mal de Uo5,ô5o familles moyennes de quatre individus, ou 

de 1,622,000 âmes, près de la moitié de la population 

totale, qui est de 3,783,815 habitants, et constitue égale­

ment la moitié du revenu total agricole, qui s'élève à 810 mil­

lions de francs. 

La vigne, quoique comptant 10,000 hectares de moins 

dans le sud-ouest que dans le sud-est, y rend néanmoins 

32 millions de plus; ce qui porte, à 38 millions la plus-

value de ses produits pour un m ê m e nombre d hectares. 

La richesse vignoble du sud-ouest dépasse donc de 10 p. 100 

celle du sud-est; mais si l'on résume les rendements de la 

région des oliviers département par département, on trou-
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vera qu'elle produit 20,^75,000 hectolitres de vin, don­

nant ensemble une valeur brute de 373,600,000 francs, ce 

qui porte la valeur moyenne de l'hectolitre à 18 fr. 23 cent., 

tandis que la région pyrénéenne et bordelaise ne rend 

que 11,126,000 hectolitres, dont la valeur brute est de 

ao5,55o,ooo francs, ou de 36 fr. 45 cent, l'hectolitre. 

Ainsi, de tout temps, la consommation, ordinaire et 

supérieure a offert aux vins de la région du sud-ouest un 

prix double de celui donné par la spéculation aux produits 

du sud-est; le véritable progrès, signalé et constaté par la 

tradition, est donc du côté des cépages et des cultures de 

' cette région. 

La Gironde domine la viticulture du sud-ouest c o m m e 

l'Hérault s'impose à la viticulture du sud-est : c'est Rome 

et Carthage se disputant le sceptre du monde viticole. Je 

ne dirai point ici delenda est Carlhago, car l'Hérault se dis­

tingue par une foule d'excellentes pratiques à signaler et à 

imiter; mais la Gironde a donné les meilleurs préceptes, 

les meilleurs exemples, les meilleurs produits, par le choix 

de ses cépages, par ses cultures, par ses palissages, par ses 

remplacements, par ses vendanges, ses cuvaisons, ses chais, 

ses vins, ses exportations; et je crois être dans le juste et 

dans le vrai en proclamant sa supériorité et en invitant tous 

les vignobles du midi et du centre à puiser dans la Gironde 

la plupart des inspirations progressives de leur viticulture 

et de leur vinification. 

Quoiqu'il en soit, dans la région du sud-ouest la plupart 

desnlantations sont faites sur défoncement, parfois en plants 

de deux ans, mais le plus souvent à bouture : les vignes sont 

disposées et maintenues en lignes et sur souches basses; 

outelbis, dans plusieurs départements, on y observe des 
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vunies à deini-liRO et des vimies à haute ibn:. Les vignes Y 

sont d'ailleurs garnies, dès la plantation, de tous leurs ceps, 

lesquels restent francs de pied. 

La taille qui domine dans la Haute-Garonne, dans le 

Tarn-et-Garonne, dans le Lot-et-Garonne, dans le Gers et 

dans la Dordogne est encore la taille courte sur deux ou 

trois bras, à un ou deux yeux; mais dans l'Ariége, les Hautes-

et Basses-Pyrénées, ainsi que dans les Landes, on observe la 

taille longue sur les vignes basses, moyennes et hautes, à 

Pamiers, à Varilles, à Foix, à Saint-Girons, à Saint-Gaudens, 

à Périgueux, à Cabanac, aux environs de Tarbes, à Maubour-

guet, à Madiran, à Jurançon, dans les Chalosses, à Mirande, 

et sur toutes les vignes en arbres, en espaliers et en jouelles. 

Mais c'est le département de la Gironde qui offre les modèles 

les plus variés et les associations les plus curieuses et les 

plus intelligentes de la taille longue et de la taille courte : 

le médoc, les graves, les côtes, les palus, sont tous taillés à 

aste, et à cot de retour. La Gironde met hors de doute la 

production d'excellents vins sur les longues tailles; et Ju­

rançon , Madiran, Peyriguère, prouvent qu'on en produit de 

fort bons sur de liantes tiges et de longues tailles à la fois. 

Dans la majorité des vignobles du sud-ouest on pratique 

la taille en février et mars, rarement en novembre, décembre 

et janvier. O n préfère donc la taille tardive à la taille hâtive: 

on est ainsi d'accord avec la tradition qui enseigne qu'avec 

la taille avant janvier on a plus de bois, et qu'avec la taille après 

janvier on a plus de fruits. J'ai bien des fois vérifié l'exacti­

tude de ce dicton, qui, du reste, trouve sa théorie dans les 

lois de la physiologie végétale. 

Des quatre, opérations de l'épamprage, ('bourgeonnement, 

pincement, rognage etaccolage, plus l'effeuillage, l'ébour, 
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geonnement seul est généralement pratiqué : le pincement 

n est pratiqué qu'à Capbreton; les relevages etaccolages sont 

accomplis à peu près partout où les échalas sont employés; 

quant au rognage il n'est admis nulle part, si ce n'est très-

tardivement, avant la vendange, où il se confond avec l'ef­

feuillage. 

Le remplacement des ceps morts se fait rarement par 

provignage; le plus généralement, et dans la Gironde sur­

tout, le vieux cep est remplacé par un plant enraciné de 

deux ans. 

Toutes les cultures qui le comportent sont accomplies 

aux instruments aratoires, et consistent dans un déchaus­

sage des souches par un trait de charrue qui verse la terre 

au milieu de la rége; dans un chaussage qui, par un trait 

opposé au premier, reporte la terre sur les souches, et dans 

un décavaillonnage, qui s'entend de la culture et du déblai 

à la main de la bande de terre laissée entre les souches. 

Quant aux vignes cultivées à la main, elles sont, à peu de 

cliose près, les mêmes que celles à la charrue : c'est là un 

mode de culture déplorable, qui s'étend à la plus grande 

partie du sud-ouest ; dans tous les cas, les cultures sont pro­

fondes. Toutefois, la Gironde est revenue depuis longtemps 

aux cultures multipliées et superficielles, et généralement 

beaucoup plus à plat qu'autrefois. Les cultures superficielles 

el, à plat, sauf les sentiers ou fossés d'assainissement néces­

saires, conviennent seules à la vigne. 

Je n'ai jamais pu comprendre les déchaussages profonds 

qui se font tous les ans au pied des souches à la charrue, 

puis à la main, par un décavaillonnage de 20 à 20 centi­

mètres; j'ai vu des vignes ainsi traitées qui m e semblaient 

être à moitié arrachées. Ce violent transport des terres, de 
*s«. 
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la souche mise en fossé, au milieu des réges élevées en billon 

et de ce milieu remis en lossé, la souche étant enterrée jus­

qu'au collet dans un billon nouveau, ce changement énorme 

dans les conditions de chaleur et de sécheresse, de fraîcheur 

et d'humidité des chevelus de la vigne, m a toujours paru 

non-seulement inutile, mais très-nuisible à la santé de la 

vigne : inutile, cela n'est pas douteux, puisque les cinq 

sixièmes des vignobles de France sont cultivés à plat et se 

portent à merveille; nuisible évidemment, car lous les 

arbres à racines traçantes sont profondément attaqués par 

les déblais ou les remblais. Tous les arbres fruitiers [liantes 

en prairies fauchées périssent par le changement brusque 

de fraîcheur et d'humidité apporté au-dessus de leurs che­

velus par les fauchaisons , tandis que ces mêmes arbres pros­

pèrent dans les prairies pâturées. La Haute-Garonne, les 

Hautes- et Basses-Pyrénées, le Gers, le Loi et le Lot-et-Ga­

ronne n'ont le plus généralement, pour toutes cultures, que 

le déchaussage de mars et le rechaussage de mai. La Gi­

ronde déchausse et rechausse deux fois, et donne ainsi quatre 

cultures; mais les opérations se font moins profondément que 

dans les autres départements. Les binages à plat, comme les 

exécute M. Portai de Moux, vaudraient mieux sous tous 

les rapports. 

Quanta la disposition des ceps en quinconce pour laisser 

la faculté de labourer les vignes à la charrue dans tous les 

sens, elle na aucune valeur, puisque, le labour en lous sens 

n'en a point. Il sullit donc que les ligues soient parfaite­

ment dressées parallèlement, les reps pouvant ainsi varier 

de dislance et de forme dans les lignes. 

O n peu! labourer très-bien, les lignes étant à i mètre; 

on peut mettre les ceps dans les ligues depuis 33 centimètres 
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jusqua 2 mètres; on peut, sans dépenser un sou de plus, 

au moyen de bons fils de fer, palisser trois cents comme 

cinquante ceps dans une ligne de 100 mètres. Avec le prin­

cipe des labours parallèles, on peut donc avoir tous les 

planls nécessaires au sol et au climat dans un hectare de 

vigne. Le Haul-Médoc a résolu admirablement ce grand pro­

blème du labour, avec, huit et neuf mille ceps palissés; on 

labourera el, on palissera de m ê m e dans le nord avec trente 

mille ceps à l'hectare, si cela est jugé nécessaire. 

Les cultures à la charrue sont des plus précieuses pour 

la vigne, non parce quelles économisent la main-d'œuvre, 

ce qui n'est pas une économie selon moi, mais parce qu'elles 

permettent de tenir les vignes toujours propres et d'y mul­

tiplier rapidement les binages : avec, une bonne bineuse à 

un cheval, et les vignes étant bien entretenues de guéret, 

on peut faire un hectare par demi-jour, c'est-à-dire avec. 

une dépense de moins de 3 francs. Un labour à la main ne 

peut couler moins de 3o à 5o francs, et, il exige vingt, à 

vingt-six journées d'homme; on pourrait donc donner dix 

à quinze binages pour le m ê m e prix et dans la moitié moins 

de temps. Or la présence des herbes est un des plus grands 

fléaux des vignes; elles font couler et pourrir, en moyenne, 

un tiers des récoltes : il importe donc d'avoir un moyen sur 

et prompt d'en débarrasser les vignes; et de, plus chaque 

binage vaut un arrosement, en fixant dans le guéret (sol 

remué) l'humidité des rosées, des brumes et des pluies. 

Dans la région du sud-ouest, comme dans toutes les ré­

gions vignobles, les bons vins sont produits par un très-petit 

nombre de ceps : le carbenet-sauvignon, la earmenère, le 

nialbec, le verdot et le merlot réunis donnent sous diffé­

rents noms, selon les localités, les admirables vins rouges 
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du Médoc, des graves, de Saint-Emilion, de Bergerac, et 

l'on pourrait dire de foule la région où le pineau se montre 

peu, si ce n'est à Capbreton, Soustons, Messanges, et dans 

la Dordogne. Le sémillon et le sauvignon blanc, joints à la 

muscadelle, donnent les précieux vins blancs des graves, 

de Sauterne, à la lète (lesquels se place le cbâtoau-Iquem; 

ceux de Bergerac et de Jurançon. Les bons vins rouges de 

Villaudric et de Fronton sont produits par le negret et le 

bouchalès; ceux de Jurançon, pu le bouchv, le mansenc 

et le tannât; et, tout porte à croire que ces différents noms 

se rapportent aux meilleurs cépages de la Gironde ou à de-

variétés qui s'en approchent, beaucoup. On peut affirmer 

que les qualités de tous les vins rouges et blancs de la ré­

gion s'élèvent ou s'abaissent suivant que les carbenets, les 

negrets, lesbouchvs, les mansencs, les sémillons et sauvi-

gnons et la muscadelle entrent pour plus ou moins dans 

leur production: à égalité de sol, de site et de conduite, 

bien entendu. Partout où ces cépages pénètrent peu, comme 

dans le Lot-et-Garonne, le Tarn-et-Garonne et l'Ariége, les 

vins ne sortent point des qualités ordinaires. La petite syra 

de l'Hermitage, la roussane et les carbenets feraient mer­

veille dans le Lot-et-Garonne et le Tarn-et-Garonne, ainsi 

cpie dans le nord de la Haute-Garonne et de 1 Ariége. 

Dans les dix départements de la région, le choix des cé­

pages m'a paru soumis à un double courant inverse dont les 

sources sont: d'une part, la Gironde et le Lot; et, d autre 

part, l'Hérault, le Boussillon et l'Aude. 

La Gironde et le Quercy ont engendré tous les bons vins 

des départements intermédiaires par les carbenets, par les 

negrets, les bouchalès, les cols rouges et verts, le bouchv, 

le mansenc, le sémillon, le sauvignon et le mozac. Tous 
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les vins médiocres sont engendrés par les picpoules, les ara­

mons, les terets-bourets, etc. venant du sud-est. C'est dans 

la Haute-Garonne que les deux courants se heurtent; mais 

les bons vins y triompheront, d'autant mieux que les pineaux 

commencent à s'y marier aux autres fins cépages. Les vins 

rouges faits dans le Gers, dans les Hautes- et Basses-Pyrénées, 

dans l'Ariége et les Landes, dans le Lot-et-Garonne, avec 

quatre cinquièmes de carbenet, de negret, de bouchalès, 

de cot rouge ou de pineau noir, et avec un cinquième de 

raisins blancs, sont et seront toujours bons et solides. 

C'est dans ce sens qu'il convient de planter des vignes et de 

taire des vins dans tous ces départements. 

Mais, hélas! un troisième courant, un torrent épouvan­

table, qui part des Charentes, passe par-dessus la Gironde, 

s'étale dans les Landes, les Basses- et Hautes-Pyrénées, 

puis vient former un immense tourbillon dans le Gers et le 

Lot-et-Garonne, apporte et jette partout aux alentours un 

cépage très-propre à la production d'excellentes eaux-de-vie, 

mais qui ne donnera jamais qu'un vin de consommation 

déplorable. 

La folle blanche et ses variétés des Charentes, qui pro­

duisent les merveilleux cognacs, sont venues fonder dans une 

partie du Gers et un coin des Landes un autre centre de 

bonnes eaux-de-vie, les eaux-de-vie d'Armagnac; en passant 

par la Gironde elle a pris le nom d'enrageat (plant enragé, 

qui pousse partout, sous toutes les formes) ; puis, en entrant 

dans l'Armagnac, elle a pris le nom de picpoule blanc : 

sous ce dernier nom, la folle blanche envahit tous les vi­

gnobles environnant l'Armagnac, parce qu'elle résiste mieux 

(pie tout autre cépage à l'oïdium et parce qu'elle se conduit 

très-bien sans échalas. On transforme tout en picpoule; j'ai 
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vu planter le picpoule dans les Chalosses, à Jurançon, à 

Crouseilhes, à Madiran, à Peyriguère, à Nérac, en un mot 

j'ai vu cinq déparieinenls menaçant de se transformer en 

picpoule. 

O n ne saurait trop prémunir les propriétaires et les vigne­

rons contre le danger prochain et certain d'une pareille 

extension des cépages à mauvais vin. 

La région bordelaise fait ses vendanges à pleine maturité : 

elle pratique la vendange tardive appliquée aux vins rouges, 

et plus tardive encore appliquée aux vins blancs. Egrapper 

et fouler hors de la cuve; cuver en cuve ouverte ou sim­

plement recouverte de paillassons, de toiles ou de planches 

disjointes; laisser les marcs flottants, sans dérangement à la 

cuve; tirer, aussitôt la plus grosse fermentation accomplie, 

en petits fûts ou barriques neuves ou fraîches vides; laisser 

achever la fermentation en cellier; puis placer en chais ou 

caves à température invariable; ouiller fréquemment; sou­

tirer et fouetter une ou deux fois, de novembre en mars : 

telles sont les pratiques les plus générales de la Gironde. 

qui dans le traitement des vins, c o m m e dans la conduite 

de la vigne, s'est toujours montrée supérieure. En dehors 

de la Gironde les cuvaisons sont généralement trop prolon­

gées et font subir aux vins des macérations de vingt jours 

et plus. 

O n croit généralement quiiiie cuvaison prolongée donne 

nu vin du corps, de l'esprit et de. la couleur : c'est là une 

triple erreur démontrée par des observations et des faits 

positifs que nous exposerons [ilus loin. 

Après la cuvaison trop prolongée,la plus fréquente cause 

de la détérioration des vins de consommation courante ré­

side surtout dans l'emploi de grands et vieux fûts, quelque 
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bien nettoyés qu'ils soient, dans des celliers chauds l'été, 

Irouls 1 hiver; c'est aussi que les grands fûts soient vidés dans 

des (utaillos de toute nature, vieilles et de mauvais goût. 

Les grands lûts obligent encore à vendre les vins par grandes 

niasses à des spéculateurs, qui les transforment et en effa­

cent le n o m originel et toute appréciation spéciale possible 

par le consommateur. 

Que les propriétaires soignent seulement le dixième de 

leurs vins en petits fûts et en caves fraîches, leur situation vis-

à-vis de la consommation, et vis-à-vis de la spéculation m ê m e , 

sera promptement améliorée et, changée du tout au tout. 

Dans la région du sud-ouest, c o m m e dans celle du sud-

est, les plaintes des propriétaires à l'égard de la rareté de 

la main-d'œuvre ont été constantes et unanimes partout 

où la vigne n'est pas confiée au métayage et au colonage 

parliaire : aussi, dans le grand mouvement vilicole qui s'y 

opère, dispose-t-on toutes les plantations de vignes.pour 

être cultivées avec les animaux de trait el par les instru­

ments aratoires; les préparations du sol, les défonçages 

mêmes, sonl, toutes les fois que cela est possible, exécutés 

à la charrue Dombasle et à la charrue fouilleuse. 

Loin de blâmer l'application des instruments aratoires à 

la culture des vignes, je pense et je dis que c'est, là un im­

mense progrès; j'ai fait moi-même ces applications, el je les 

ai toujours conseillées. Mais je ne puis partager l'illusion 

de ceux qui espèrent apporter ainsi un remède efficace aux 

exigences de la main-d'œuvre rurale et surtout à sa rareté 

réelle. 

Plus on s'efforcera de suppléer la main-d'œuvre humaine 

en agriculture par l'emploi des machines, plus on rendra 

inlermiltenl et précaire le travail de l'ouvrier et de la fa-
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mille rurale, plus ils seront fondés à chercher ailleurs des 

ressources permanentes; plus ils seront en droit de faire 

le vide dans les campagnes; [dus ceux qui v resteront de­

vront se, faire payer cher les rares services qu'ils pourront 

y rendre. 

L'application des forces et des moyens aratoires à la cul­

ture des vignes est une excellente chose c o m m e rapidité 

d'exécution des façons urgentes, connue faculté d'étendre la 

superficie et la production viticoles, et surtout c o m m e libé­

ration de l'homme de l'accomplissement de travaux longs et 

pénibles; mais, en débarrassant le corps de l'homme du tra­

vail qui le fatigue, il faut savoir trouver d'autres moyens 

de le, faire vivre, de le multiplier et de le fixer, en utilisant 

el en pavant le concours de son intelligence, de son acti­

vité et de son dévouement. 

La main et l'intelligence de l'homme seront toujours in­

dispensables à la bonne production viticole, autant el plus 

encore qu'à celle de toutes les autres branches de l'agricul­

ture. L'homme est et sera toujours la machine la plus pro­

ductive, l'animal le plus puissant, dans la création de la 

valeur agricole; si petit et si faible qu'il soit, il y apporte 

à la fois la double force de la production et de la consomma­

tion. Détruisons par la pensée tous les hommes moins un! 

et nous comprenons à l'instant que nous avons détruit la 

totalité des valeurs de la terre. La valeur, c'est le coefficient 

de l'entretien de la vie humaine par le produit. 

Le premier besoin de l'agriculture en général, et de la 

viticulture en particulier, est donc de produire des hommes 

le plus possible, d abord pour l'accomplissement des tra­

vaux ruraux, ensuite pour donner de la valeur à leurs pro 

duils par la consommation. Absence ou rareté de main-
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d'œuvre. difficulté ou impossibilité d'écouler les produits, 

telle était la double préoccupation du sud-ouest comme du 

sud-est. 

Pour cpie les hommes demeurent dans les campagnes 

et s'y multiplient, il faut qu'ils y trouvent un travail de 

corps, un intérêt de, cœur et une stimulation de l'esprit. Il 

faut que le produit de ces trois facteurs du travail humain 

assure la vie présente et contienne la chance et l'espoir de 

l'aisance et du repos relatif à venir. 

Aujourd'hui les institutions, les récompenses, les hon­

neurs agricoles, sont consacrés aux animaux, aux machines 

et aux produits : quelque vieux serviteur obtient 60 francs 

et une médaille d'argent, contre un durham qui reçoit, 

600 francs et une médaille d'or. 

O n veut faire l'agriculture à la mécanique, et le chef de 

l'industrie agricole ne songe qu'à se débarrasser des bras et 

des bouches inutiles: il veut avoir les hommes en nombre, 

à l'heure, au jour, à la semaine, où il juge leur concours 

indispensable; mais il entend ne plus avoir à s'en occuper 

tout le reste de l'année; il ne veut pas les loger, il ne veut 

pas les vêtir, il ne veut pas les nourrir; il paye l'heure, le 

jour, la semaine, le prix convenu. Si l'ouvrier est malade 

une heure, un jour, c'est une heure, un jour, à payer à 

un autre, c'est une machine qui est allée se faire raccom­

moder; elle est plus commode en cela que les autres ma­

chines, voilà tout. Il faut que l'ouvrage se fasse : l'industriel 

est dans son droit, Il est vrai que, pour les animaux do­

mestiques, son droit n'est plus le m ê m e et ses allures chan­

gent. Il donne un bon logement à ses animaux, il fait pro­

vision et choix d'une bonne nourriture pour eux; s'ils sont 

fatigués, ils les fait reposer; s'ils sont malades, il les fait 
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soigner; pour ses machines, m ê m e prévision, m ê m e solli­

citude, m ê m e patience en cas de réparation. L ouvrier seul 

n'a droit à rien, il est libre et intelligent : c'est à lui d'user 

à son profil de son intelligence et de sa liberté. 

L ouvrier use de. l'une et de l'autre pour s'éloigner, s'il 

le peut; pour travailler sur un coin de terre qu'il possède 

ou qu'il loue, s'il en a le moyen, el, dans tous les cas, pour 

mesurer ses exigences au besoin quon peut avoir de son 

travail. Pour arriver à obtenir le [dus haut prix de son sa­

laire, il souffrira la faim, la soif; il demeurera sans abri: il 

fera un pacte mental avec ses pareils, c o m m e font entre 

eux les chefs d'industrie, et n acceptera le prix offert (pu à la 

dernière extrémité; puis il accomplira son travail juste pour 

couvrir son salaire d'un prétexte suffisant. Si la gelée, la 

grêle, les maladies, détruisent les récoltes, si le maître se 

ruine, que lui importe"? N est-il pas une simple machine 

qui loue son travail matériel? Que ce travail soit bon ou 

mauvais, fécond ou stérile, en quoi cela peut-il 1 inté­

resser ? 

L ouvrier est, dans son droit c o m m e le chef de l'industrie 

agricole est dans le sien; ils se font échec mutuellement. 

C'est là aujourd'hui notre équilibre rural; équilibre instable 

et impossible s'il en lut jamais. 

Pour quelques centimes de plus, à prix égal et m ê m e à 

prix inférieur, l'ouvrier a parfaitement raison de quitter les 

campagnes, où il na qu'un présent précaire, un travail 

intermittent et aucun espoîr dans l'avenir (Die son père, qui 

possède une masure, un petit champ, où il n v a pas de tra­

vail pour deux, reste aux champs parce qu'il v esl contraint 

par làge, l'habitude, et par sa petite propriété, à la bonne 

heure; mais l'ouvrier jeune, fort et libre va chercher à 
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la ville un travail aventureux, des compagnons, des com­

pagnes, des cabarets, des hôpitaux et la mort, plutôt que 

de subir une existence sans travail permanent et assuré dans 

le présent, sans espoir de repos pour l'avenir. Qu'est-ce, 

à ia campagne, (|tt un faucheur et un moissonneur qui n ont 

plus leur fauchaison ni leur moisson? Ouest-ce qu'un vi­

gneron en présence d'une charrue qui fait en huit jours ce 

qui l'occupait pendant quatre mois? .Nos jeunes gens sont 

intelligents, aventureux, déterminés; ils observent, ils réflé­

chissent, et vont chercher ailleurs des conditions d'exis­

tence possible. 

Cette situation respective du propriétaire et de l'ouvrier 

s'est manifestée et existe manifestement aujourd'hui par­

tout ; je l'ai apprise de toutes les bouches : partout la main-

d'œuvre humaine se fait rare et chère; partout l'agricul­

ture cherche à s'en débarrasser; partout l'ouvrier rural 

devient de plus en [dus exigeant, et livre le moins de temps 

et de travail possible pour un prix de plus en plus élevé. 

L'ouvrier rural devient maître du marché, par la raréfac­

tion de la population, et la position du maître à son égard 

descend jusqu'à l'humilité, sans que ni l'un ni l'autre en lire 

ni satisfaction ni profit. 

Ce mal profond et radical ne réside ni dans l'exigence 

de l'ouvrier ni dans la cupidité du maître; il lient à une 

position faussée par les théories du jour l'ouvrier domine 

le maître qui vient à lui, et il le hait; le maître subit l'ou­

vrier, et prend sa revanche le jour où il n'en a plus besoin: 

sous les formes les mieux dissimulées, ils se détestent. 

De grands propriétaires, agriculteurs et viticulteurs 

renommés, occupant beaucoup d'ouvriers avec générosité. 

avec justice, avec bouté, et surtout avec, l'intelligence et 
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l'expérience pratiques qui donnent au commandement une 

irrésistible autorité, ne m'ont point dissimulé que leurs 

propres ouvriers avaient un mauvais esprit à leur égard. 

Cela ne m'a point surpris; il ne saurait eu être autrement 

dans l'agriculture industrialisée, où l'ouvrier entre c o m m e 

un facteur de produit, sans intérêt ni participation à ce pro­

duit. Je conçois l'hoinme-outil dans la production indus­

trielle et mécanique; dans les centres de population, je le 

conçois avec un travail identique, permanent, et avec un 

salaire proportionné à son importance, vivant en foule, bien 

ou mal, avec l'intérêt et le drame d'une foule; maisl'homme-

outil dans le travail rural, isolé, sans abri, sans intérêt et 

sans drame rural, sans chances de bénéfices, sans espoir de 

rédemption, je ne le comprends point, si ce n'est à l'état 

de nègre. Aussi les ouvriers ruraux se font-ils marrons. 

dussent-ils ensuite ne trouver dans les villes que la misère. 

ia maladie et la mort. 

Cet état de choses ne peut durer. 

Pour que l'ouvrier s'attache et se fixe à la campagne, pour 

qu'il s'y marie et y installe son ménage el sa famille, après 

y avoir travaillé c o m m e garçon, il faut qu'il y voie une 

base de travail permanent, travail rémunéré par un salaire 

qui lui permette de loger, de vêtir el de nourrir lui et sa 

famille en travaillant avec énergie, avec intelligence avec 

dévouement; il faut qu'un espoir d'aisance et de repos dans 

l'avenir luise à ses yeux, soit par les épargnes possibles, soit 

par la stabilité de la famille à laquelle il s'osl attaché. Ce 

problème, loin d'être insoluble, a été résolu de temps im­

mémorial par le patriarcal rural, par l'association de la 

propriété et du travail dans le partage des fruits de la (erre. 

Le Beaujolais, le Jura, la Savoie et cent autres pays de France 
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ont consacré, grâce aux riches produits de la vigne, ces con­

ditions naturelles et fécondes de l'agriculture. 

Pour que le travail de l'homme comporte les trois con­

ditions d'énergie, d'intelligence et de dévouement qui le 

rendent si puissant, il faut que l'ouvrier ait un salaire assuré 

et un profil éventuel : le salaire achète sa main-d'œuvre et 

lui fournit l'existence matérielle strictement nécessaire pour 

lui et sa famille; l'éventualité du profit achète son intelli­

gence active et lui donne l'espérance de la rédemption : il 

ne lui manque plus alors, pour se dévouer corps, tête et 

cœur à l'agriculture, et pour lui prodiguer tous les éléments 

du travail humain, que de trouver des maîtres qui lui ins­

pirent l'amour et le respect par leur justice, leur bonté, 

mais surtout par leur capacité supérieure à la sienne; qui 

le guident dans le progrès; qui le redressent dans ses er­

reurs; qui le répriment dans ses écarts, le comprennent et 

l'apprécient dans ce qu'il a de bon et dans ce qu'il fait de 

bien. En un mot, le propriétaire doit avoir toute l'autorité 

et toute la supériorité du père de famille sur ses enfants; et 

les ouvriers agricoles, de leur côté, doivent trouver une 

part, si petite quelle soit, dans la prospérité commune. 

Quiconque a fait travailler des hommes à l'agriculture, 

à la viticulture et à l'horticulture a pu constater cette vé­

rité, que le simple manœuvre sans énergie, sans intelli­

gence, sans dévouement, donnant un de résultat, l'ouvrier 

énergique, intelligent, dévoué, donne au moins quatre d'ef­

fet utile, s'il veut consacrer son énergie, son intelligence et 

son dévouement à la culture qui lui est confiée. S'il ne les 

croit pas dus, ou s'il ne les donne pas, il ne vaut pas le sinqde 

manœuvre, car il est plus habile que lui à faire le moins et 

le plus mal possible. 
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Ainsi ie travail agricole à la journée et à prix fait, sans 

intérêt au produit du travail, sans profit éventuel rému­

nérateur de l'énergie, de l'intelligence et du dévouement. 

comporte une perte sèche d'au moins trois sur quatre au 

détriment du propriétaire, au détriment de l'ouvrier, au 

détriment de la société tout entière. Il y a là une fausse 

position qui irrite le propriétaire, parce qu'il est convaincu 

qu'il paye, par le salaire fixe, toutes les facultés de l'homme 

qu'il emploie; il ignore que l'énergie, l'intelligence, le dé­

vouement, quoique ayant une valeur réelle et appréciable, 

ne peuvent pas être l'objet d'un marché à forfait, parce 

que toute coercition de livraison en est, impossible. Aussi 

l'élévation du taux du salaire est-elle impuissante à obtenir 

ces trois facteurs du travail humain, et le propriétaire est-il 

exaspéré de ne pas obtenir davantage, et souvent d'obtenir 

moins, en payant plus. 

Mais s'il y a là une injustice aux yeux du propriétaire, 

l'injustice est bien plus révoltante aux veux de l'ouvrier, 

qui, de son côté, est persuadé qu'on ne lui paye que sa 

main-d'œuvre, et, tout en ne voulant pas livrer au proprié­

taire les facteurs du travail qui ne lui sont pas pavés, selon 

lui, ne peut ((«pendant les utiliser à son profit: il s'irrite 

donc, de son côté, de ne pouvoir employer toutes ses fa­

cultés dans son propre intérêt; et quand bien m ê m e il 

voudrait donner à celui qui l'emploie toute son énergie, tout 

son dévouement, toute son intelligence, il ne le peut, pas à 

prix lait; il lui la ut d'autres motifs qu'un prix convenu pour 

le stimuler, l'inspirer, le soutenir : soit l'espoir de gagner 

l'estime et l'amitié d'un bon maître, soit le légitime orgueil 

d'appartenir à un chef capable et supérieur aux autres dans 

les œuvres qu'il commande, soit un sentiment de conscience. 
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Ces trois stimulants du travail lui main, attachement, amour-

propre et conscience, ont été oubliés dans les théories éco­

nomiques, el, c o m m e ils créent, les trois (punis des valeurs 

sociales, et les plus précieuses valeurs, il faudra nécessai­

rement réviser ces théories. 

Pour rétablir le patriarcal rural el la participation de 

I ouvrier aux produits ruraux, il laul que le propriétaire 

reste maître cl juge souverain en ce qui concerne le mérite 

de ia conduite el du travail dans sa propriété. Il faut que 

le maître sache tenir sa parole et (pie 1 ouvrier apprenne à 

la res ecter. Toutes les cultures des vignes, en Beaujolais, 

sont laites à moitié, sans contrat, et il n'y a pas d'exemples 

qu un propriétaire y ait altéré les coutumes à son profil. 

Le propriétaire doit savoir être père de famille, et lotit ce 

<[iii louche au Iravail intérieur de la propriété doil ac­

cepter les règlements de famille : le pouvoir égal aux mains 

de l'ouvrier esl une maladie sociale; ces! le pouvoir du lils 

neutralisant celui du père. L ouvrier esl libre de quitter la 

famille; mais, tant qu'il v reste i! doil en accepter les 

règlements. 

Pour repeupler les campagnes, pour v rétablir la vie 

patriarcale (qui seule produit la lotie population) au lieu 

el place de la vie industrielle, qui dévore sans cesse le*. 

botnmes que la terre produit, il u est besoin m de bus, m 

de rendements, ni de longues prédications; car déjà lous 

les crawls propriétaires sentent leur fausse position relati­

vement à la main-d'œuvre humaine et à la dépopulation 

des campagnes; ils désirenl sortir de celle situation e| fa 

plupart d eiilro eux commencenl à soigner la race humaine 

presque au la ni que la race chevaline, bovine, ovine, porcine 

«il l'alline. 
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Le moment est donc favorable [tour déterminer le retour 

aux véritables intérêts et au véritable progrès de l'agricul­

ture française, : il suffirait pour cela que le Gouvernement 

prouvât que sa première et sa [ilus grande sollicitude, en 

agriculture, est portée sur le développement normal et sur 

le mieux être possible des populations rurales; qu'en consé­

quence les primes d'honneur, les médailles d'or et les grands 

prix des concours régionaux soient décernés désormais, non 

plus aux machines, non plus aux animaux, non plus aux 

produits, mais aux plus grands et aux plus riches produits 

végétaux et animaux obtenus par les mesures et les dispo­

sitions les plus favorables à la stabilité, au bien-être et au 

développement de la population des campagnes. 

Les machines, les animaux, les produits exceptionnels 

et spéciaux, pourraient sans doute être primés et récom­

pensés à part, mais à un degré bien inférieur; car 1a ques­

tion humaine domine toutes les spécialités, puisquelie les 

contient à la fois comme producteur el comme consomma­

teur : c esl donc à ses meilleures solutions pratiques qu ap­

partiennent les grands enseignements, les grands honneurs 

et les grandes récompenses. 

FIN OU TOME i'M.UlEH. 
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