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AVANT-PROPOS.

Tout le monde , en France ou a l'etranger, parle des vins de la Cote-

d'Or; chacun en connait les noms les plus populaires; c'est a la fois la

gloire et la richesse de notre departement et du pays entier ; et pourtant

il n'existe encore nulle histoire complete de ces grands vignobles. Ama-

teurs ou commercants demandent en vain ou trouver les renseignements

les plus indispensables : la Bourgogne n'a pu leur offrir jusqu'a present

que quelques donnees generales et de vagues indications. Ellene possede

pas meme un inventaire complet de ses crus les plus dignes d'etre appre-

cies , et cent climats qui meritent d'etre inscrits en lettres d'or sur son

blason sont restes aussi oublies et aussi inconnus a quelques kilometres

du territoire qui les renferme , que s'ils eussent ete plantes de vulgaires

arbrisseaux.

C'est cette lacune que j'ai essaye de combler. J'ai cherche a rendre ce

livre digne du pays dans l'histoire duquel il doit etre une des pages im-

portantes , et mil sacrifice , mil travail ne m'ont coiite pour arriver a ce

but. Puisse-je n'en etre pas reste trop eloigne

!

La base de toute etude consciencieuse devait etre un plan topogra-

pbique execute sur une assez grande echelle pour permettre au lecteur

d'y retrouver sans peine les climats les moins etendus, et assez exact pour

servir a des recherches serieuses. Aussi n'ai-je rien neglige pour donner a

cette partie de mon travail un developpement et une exactitude suffisants.

Toutes les divisions de climats ont ete relevees scrupuleusement et dessi-

nees telles que les donnent aujourd'hui les matrices cadastrales. Toutes les

fois que je l'ai pu, j'ai indique par des chimes la hauteur des principaux

points au-dessus du niveau de la mer, et les hachures ont ete etudiees

avec assez de soin pour qu'elles pussent servir, non-seulement a indiquer

les diverses ondulations du sol, mais encore pour qu'on put, en partant

des points dont la hauteur est indiquee , en conclure approximativement

celle de tout autre point, en comptant chaque hachure comme indiquant

par sa longueur une pente de 10 metres.

II n'etait pas sans interet, pour l'etranger surtout, de pouvoir etudier

sur des dessins exacts , obtenus la plupart par la photographie , ces riches

coteaux , ces fecondes collines , dont la culture semble n'avoir pas varie

depuis plus de quatorze siecles , que Gregoire de Tours a admire a peu



pres tels que nous les voyons aujourd'hui , et ou nous retrouvons plantes

des memes vignes et cultives de la meme maniere des champs que Char-

lemagne a possedes. Le dessin pouvaitseul rendre les mille details d'expo-

sition des climats les plus importants : un album etait done un comple-

ment utile. Les croquis de tous les dessins ont ele faits sous mes yeux par

M. Gentet, dont le talent, comme dessinateur exact, est des plus remar-

quables, et j'ai confie a M. Tirpenne, lithographe distingue de Paris, le

soin d'executer sur la pierre les charmantes planches qui accompagnent

cet ouvrage.

Quant au texte, il ne pouvait etre complet qu'a la condition de faire

appel au concours de tous les hommes qui, soit au point de vue theorique,

soit par la pratique, ont etudie les questions multiples qui sont l'objet de

ce livre. Aussi mon premier soin fut-il de m'assurer l'active et precieuse

collaboration de tous ceux qui, savants, proprietaires ou vignerons, avaient

fait de serieuses etudes sur la vigne. Mon premier devoir doit etre de leur

en temoigner ici toute ma reconnaissance. Si cet ouvrage presente en effet

quelque interet, si j'ai pu traiter les questions d'appreciation les plus deli-

cates et les resoudre sans soulever trop de reclamations, je le dois surtout

aux patientes recherches de quelques-uns , a l'obligeance extreme avec

laquelle ont ete accueillies toutes mes demandes , et surtout a l'entiere

garantie que m'offrait I'honorabilite de tous pour les renseignements dont

j'avais besoin.

Je ne ferai que rappeler ici le nom de M. Gamier, a qui revient une

part importante dans ce que ce livre peut offrir d'interessant et de nouveau,

et celui de M. Delarue, qui n'a cesse de m'aider dans mes recherches.

Je prierai M. Vergnette-Lamothe de recevoir mes bien vifs remerciements

pour l'obligeance et l'empressement avec lesquels il m'a permis de puiser

dans ses nombreuses publications. Et je saisirai l'occasion qui m'est oflerte

de rendre un hommage public a la verite , en declarant que je suis rede-

vable des plus nombreux documents a M. le D r

Morelot, a qui j'ai em-

prunte plusieurs pages interessantes , a M. Clerc et a MM. :

Marion, banquier a Dijon;

Genret-Perrotte, propiietaire a Gevrey;

Marion, propridtaire a Fixey

;

Vienne, cx-archiviste, a Gevrey;

Groffier, proprietaire-vigneron a Morcy;

Lapertot, proprietaire a Dijon
;

Changenet, proprietaire-vigneron a Che-

nove

;

Michel', instituteur a Gevrey
;

Liegeard, propiietaire a Broehon;

Chanut, docteur en medecine a Dijon

;

Duret, docteur en medecine, maire.de Nuits;

Marey ( Felix), propiietaire a Nuits;

Vienot, maire dePremeaux;
De Laloyere, propiietaire a Savigny

;

Roux, charge de la direction du Clos Vou-
geot;

Marillier, notaire a Beaune;

Rougeot, propiietaire a Beaune;

Michaud (Edouard), proprietairc a Beaune;

Marey, propiietaire a Pommard;
Jobard, propiietaire a Pommard;
Goulier, proprietaire a Meursault;

Paquelin, propiietaire a Chassagne;

Abord-Bclin, proprietaire a Santenaj.
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VALEM COMPARATIVE

des differentes Mesures on Monnaies designees dans cet onvrage.

c—-£»<3*s4s*^>a^>

Le journal comprend 8 ouvrees, ou 860 perches, ou 34 ares 284.

L'ouvree vaut 4 ares 285.

Le petit journal est de 240 perches ou 22 ares 856.

La perche de superficie de Bourgogne est de 90 pieds 1/4 ou are 095.

La perche de longueur est de 9 pieds 1/2 ou 3 metres 086.

La lieue de Bourgogne est de 18,000 pieds ou 5,847 metres 108.

La queue vaut deux tonneaux, c'est-a-dire 456 litres.

Le tonneau, muid, poincon ou piece vaut deux feuillettes, c'est-a-dire 228 litres.

La feuillette vaut deux quarteaux, c'est-a-dire 114 litres.

Le quartean vaut 57 litres.

La pinte de Dijon vaut 1 litre 615.

Anciennement, le tonneau a vin valait 144 pintes, deux muids faisaient la queue; le

muid contenait deux feuillettes, la feuillette neuf setiers, et le setier huit pintes.

Le tonneau de Beaune valait 2 hectolitres 57 litres 6 centilitres.

L'emine contenait 16 quarteranches , c'est-a-dire 512 litres. Elle ne fut plus en usage

apres 1683.

La quarteranche equivalait, avant 1683, a 26 litres 76 centilitres. Depuis, elle contint

32 litres , et fut connue sous le nom de grande mesure.

La livre tournois valait 20 sols, ou 480 oboles, ou 3,840 niquets.

Le franc est le plus souvent synonyme de livre. 11 se divise en 12 gros, ou 48 blancs, ou

144 engrognes.

Le gros equivaut a 4 blancs.

Le blanc vaut 5 deniers ou 3 engrognes.

Le sol contenait 12 deniers.

Le denier 2 oboles.

L'obole 8 niquets.

Si Ton veut maintenant se rendre compte du prix de nos vins, de la journee de travail

et de la valeur comparative de chaque monnaie dans les siecles passes , voici quelques faits

qui pourront servir de base a des conclusions approximatives :

Pendant le XlV e siecle, le prix des vins ordinaires de la cote de Beaune fut, en moyenne,

de 1 denier le litre. Alors le vigneron gagnait pour chaque journee de travail de 7 a 12 de-

niers. 11 pouvait done acheler, avec le prix de la journee de travail, de 7 a 12 litres de vin

ordinaire.

En 143i , la pinte de vin commun valait 1 engrogne, et chaque manoeuvre vigneron

gagnait de 12 a 16 engrognes pour salaire de chaque jour (voir page 21). II recevait done

une valeur egale a 12 ou 16 pintes de vin, c'est-a-dire a 19 litres 44 centilitres ou a 25 li-

tres 92 centilitres.



Vers le commencement du XVe siecle, les bons vins de Dijon valurent en moyenne 15 fr.

Alors le vigneron recevait, pour maximum du prix de sa journee de travail, 24 deniers,

c'est-a-dire une valeur representant a peu pres 3 litres de bon vin.

En 1580, le vigneron de Dijon recevait pour prix de sa journee de travail de 4 a 10 sols.

Alors les bons vins de Dijon valaient 24 livres , c'est-a-dire que le prix de la journee per-

mettait au vigneron d'acheter de 2 a 5 litres de bon vin.

En 1685, les differents travaux du vigneron etaient tarifes, a Beaune, depuis 4 sols

6 deniers jusqu'a 8 sols 4 deniers. Alors les bons vins de Beaune valaient, annee moyenne,

25 francs; ce qui faisait que le prix de la journee equivalait a peu pres a la valeur de 2 a

5 litres de bon vin.

De nos jours, le prix du vin ordinaire est moyennement de 20 centimes le litre, et le

vigneron, qui regoit i franc 75 centimes pour prix de sa journee de travail, a un salaire

qui equivaut a 8 litres de vin ordinaire. Le bon vin vaut en general 50 centimes la bou-

teille, et le vigneron regoit par journee de travail une valeur qui represente 3 litres de bon

vin.

Vers 1450, l'emine de ble' de Dijon contenant 16 quarteranches, la quarteranche (26 litres

716 centilitres) coutait en moyenne 20 gros. A cette epoque, le iranc equivalait a la livre

tournois, qui contenait 20 sols ; d'ou la consequence qu'a ce'le epoque le litre de ble cou-

tait, a tres-peu de chose pres, 15 niquels ou un peu moins d'un denier. Alors le vigneron

recevait pour prix de sa journee 6 blancs ou 30 deniers, c'est-a-dire plus de 30 litres de ble.

De nos jours, le double-decalitre vaut en moyenne 3 francs 50 centimes; ce qui donne,

pour le prix moyen du litre de ble, 17 centimes. D'oii la conclusion que le vigneron, qui

recoit maintenant 1 franc 75 centimes, report une somme equivalente a 11 litres.

Les vins du Clos de Vougeot furent vendus, en 1380, 3 livres iO sols le muid; ce qui

donne pour la valeur du litre 3 deniers 1/2. Or, les vins ordinaires de Beaune valant alors

1 denier, on voit qu'a cette epoque ce vin ne valait que trois fois et demi le prix du vin

ordinaire. Maintenant ce vin se vend plus de sept fois autant que les memes ordinaires; ce

qui montre que ce vin a seulement double de valeur depuis cette epoque. Pour presque

tous les autres climats, on trouverait, par des calculs analogues, que leur valeur relative a

a peine varie. C'est surtout parfaitement vrai pour les vins ordinaires.

De ces faits il resulte qu'au point de vue de la valeur du vin, 1 denier, au XlVe siecle,

equivalait environ a 20 centimes de notre monnaie, c'est-a-dire que la valeur de l'argent

etait alors quaranle-huit fois plus considerable.

Si, au lieu de prendre pour base le prix du vin, on etablit des calculs sur celui du ble,

on arrive a une conclusion a peu pres semblable.



HISTOIRE

DE LA VIGNE ET DES VINS

DE LA COTE-DOR.

rj\r\i\i\r\ro\r r\j\/\/\r\/\r\s\r\/\nJ\/\r\iK^c-J&i&QttSy&S*^-3 ^J^J^rj\nr\r^\r\j\r\rj^/\r\j\jyr\j\ru\r\r\

HISTORIQUE.

Origine des Cultures actuelles.

n commengant cet ouvrage, j'eusse aime pouvoir inscrire sur sa

premiere page le nom de l'homme qui , le premier, essaya dans la

Cote-d'Or la culture de la vigne; de celui qui, devinant sous la

roche de nos coteaux le parfum que sait en extraire la plante, y
d(5posa le premier cep et en fit couler le premier vin. Quelle qu'eut

4te son origine, celui-la eut compte parmi nos compatriotes ; il eut eu droit a nos

hommages les plus <$clatants , et la reconnaissance nous eut fait inscrire son nom
parmi ceux des plus illustres bienfaiteurs de l'humanite\ Pourquoi faut-il qu'un voile

epais couvre tout ce qui se rattache a cette question , et que nous devions aujourd'hui

discuter et invoquer une seche logique!...

Ce n'est pas que, dans les souvenirs populaires, aucun nom ne soit reste\ Brennus,

le conqueVant gaulois, a souvent regu la palme due a l'importateur de la vigne, et

le poete a pu lui faire dire :

Les champs de Rome ont paytS mes exploits,

Et j'en rapporte un cep de vigne (lj.

Les rdcits des auteurs romains sont assez conformes a cette croyance populaire.

Tons , en effet , donnent pour motif aux invasions des Gaulois leur d£sir ardent de

se procurer les excellents vins d'ltalie.

(1) Beranger, Brennus, ou la Vigne plante'e dans les Gaules.
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Pline dit que c'est un Helv^tien du nom d'H61ico qui , ayant longtemps habite

Rome , en rapporta des raisins , des Agues , de l'huile et du vin doux.

Plutarque raconte que ce fut un Toscan du nom d'Arron , dont la femme avait

etc" s^duite et enlev£e par son pupille du nom de Lucumo, et qui, n'ayant pu obte-

nir justice, alia demander vengeance aux Gaulois. Pour les exciter a envahir l'ltalie,

il leur porta du vin. « lis trouverent ce breuvage si delicieux, dit l'auteur romain , et

« furent tellement transported du d£sir d'en boire
,
que sur-le-champ ils pr^parerent

« leurs armes et franchirent les Alpes avec leurs femmes et leurs enfants, allant a la

« recherche du pays qui produisait de tels fruits » (4).

Mais, en dehors du peu d'authenticite" que presentent ces faits, nous verrons plus

loin qu'il est presque impossible que la vigne ait pu etre introduite dans les Gaules a

la suite de ces excursions guerrieres. Aussi l'opinion la plus g£n£ralement admise

est-elle que nos premiers c^pages nous seraient venus d'une tout autre source et

auraient leur origine dans les plantations faites par les Phoc£ens lors de la fondation

de Marseille. Malheureusement ici encore, pour peu qu'on veuille savoir sur quelles

bases repose cette derniere opinion , on est bientot convaincu qu'elle n'a £te" dtablie

sur rien de bien certain , et que des Etudes s^rieuses sont encore a faire sur cesujet.

La vigne est , dit-on , originaire de l'Asie centrale , et notamment de la Perse ; et

on invoque les observations des voyageurs. Andre" Michaux a trouve" la vigne a l'^tat

sauvage dans le Mazand£ran ; Pallas l'a rencontr^e sur les bords de la mer Cas-

pienne et de la mer Noire , et sp6cialement en Crim6e ; Olivier a constate" son exis-

tence a l'elat spontane dans les montagnes du Kurdistan. De la, selon les auteurs,

la vigne se serait peu a peu repandue en Europe et aurait £te" d'abord introduite en

Grece , en Italie , en Espagne, puis dans des parties plus septentrionales.

Ce premier point est loin de pouvoir etre admis sans contestation. En effet, ne

trouve-t-on pas la vigne a l'etat sauvage dans toutes les parties de l'Europe temple?
Dans la Bourgogne , en particulier, il y a peu de forets qui n'offrent certaines loca-

lity riches en vigne sauvage. Et ce n'est pas d'aujourd'hui qu'il en est ainsi : Vir-

gile, Pline, Columelle, il y a dix-huit siecles, parlent de vignes trouv6es dans les

bois, dont les troncs volumineux attestaient une existence bien ant^rieure.

Sous notre climat ces vignes naissent spontanement ga et la; elles sont toutes

identiques; elles se couvrent chaque annee de milliers de fleurs, et souvent fruc-

tifient avec abondance. Ajoutons que leurs fruits ne ressemblent que de bien loin

a ceux des vignes cultiv^es. Ce sont des raisons suffisantes pour faire douter tres-

fortement que les vignes sauvages aient leur origine dans nos vignes cultures et ne

doivent etre consid(3r<5es que comme des individus d<5g6ne>6s faule de culture. On

ne peut , en effet , comprendre dans cette hypothese ni leur identity ni leur rusticite.

Mais, si la vigne sauvage est originaire des differentes parties de l'Europe tempe-

red, rien n'empeche de penscr que l'homme a pu obtenir dans ces contr6es quclques-

uncs des varices que nous cultivons aujourd'hui, et je trouve une raison nouvelle

(1) Plutarque, Vie de Camille.
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de croire qu'il a pu en 6tre ainsi dans la difficult^ , si ce n'est l'impossibilite oil on

se trouve de fixer l'<5poque ou la vigne se serait introduite dans ces differents pays.

De toute antiquity les Grecs ont fait usage de vin et ont connu diverses varices de

vigne. Homere a chante la vendange ; il nous apprend qu'elle se faisait au son de la

flute. H^siode a donne des pr^ceptes sur la maniere de cultiver la vigne. L'Ecriture

fait remonter la plantation des premieres vignes quelques annees apres le deluge.

Les peintures et les dessins recueillis en Egypte demontrent que, dans les temps les

plus recules, cette culture etaitconnue dans ces contrees. II n'est enfin aucun peuple,

ayant habite les regions ou prospere aujourd'hui la vigne, qui n'ait de tout temps

connu l'usagedu vin, et il parait certain que sa culture 6tait connue en Amerique

bien avant l'arriv6e des Europeans.

Ajouterai-je a ces faits que les auteurs grecs et romains ont tous consider les

vignes comme originaires des contrees oil ils les rencontraient, et qu'aucun d'eux

ne parle d'une epoque quelconque oil elles auraient 6t6 apport^es de loin.

Pline, en parlant de la vigne, s'exprime ainsi : « G'est a juste titre que la vigne

« £tait, en raison de sa grandeur, considered comme un arbre. On voit a Populonium

« une statue de Jupiter faite d'un seul cep de vigne
,
qui , malgre" son anciennet6,

« est resume intacte. Marseille montre une coupe faite du meme bois. Le temple de

« Junon, a Metaponte, £tait soutenu par des colonnes faites de bois de vigne, et au-

« jourd'hui encore on monte au temple de Diane, a Ephese, par un escalier dont

« tous les gradins ont et6 fournis par un seul cep de vigne Nul bois ne dure

« plus longtemps. Je suis porte a croire que ces divers ouvrages ont £te faits avec

« des vignes trouvees dans les forets. »

De semblables pieds de vigne, et il en est cite un grand nombre dans les auteurs

romains, supposent une antiquite tres-reculee, et je ferai remarquer que Pline pense

que ce sont surtout les vignes sauvages qui ont fourni ces materiaux.

Si done il y a eu introduction de la vigne en Greee, en Italie ou en Espagne, etc.,

ce qui me parait plus que douteux, cette introduction n'a pu avoir lieu qu'aux

^poques les plus recuses; mais on doutera plus encore qu'il en ait 6te ainsi, si on

remarque que les premiers auteurs qui signalent cette culture dans ces contrees y
constatent l'existence de nombreuses varices qu'on ne retrouve pas dans les cli-

mats eloigned.

On parle d'introduction de la vigne comme de la chose la plus simple du monde.

II semble qu'il suffise, pour apporter la vigne dans une contree oil elle n'existe pas,

d'y introduire quelques graines ou quelques sarments. On s'abuse singulierement. II

n'est pas d'annee oil, pour ne parler que de la Bourgogne, on ne fasse des experiences

par centaines pour y acclimater des plants venant de contrees plus chaudes, du Lan-

guedoc et de la Provence par exemple. Jene sache pas que personne ait jamais reussi.

II en est de meme si on veut transporter nos plants de la Cote-d'Or en Provence ou

en Afrique ; et les Romains connaissaient parfaitement cette difficult^ , car Golumelle,

en parlant des vignes cultivees en Dauphine , ditque, « transporters ailleurs, elles

n'ont plus aucune qualite. » C'est qu'en effet il y a des varies speciales pour chaque

contree, et ce n'est que par un tres-grand nombre de semis, et le plus souvent par des

hasards qui ne se rencontrent qu'a des siecles de distance, qu'on arrive atrouverdes

varices susceptibles de braver de nouveaux climats.
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Je serais porte" a croire, d'apres tous ces faits, que les vignes sauvages sont de

differentes especes, tres-voisines il est vrai , mais organisers neanmoins par la na-

ture pour venter sous des climats diff^rents, et que les vignes cultiv£es sont sorties

de diffe>ents pays.

Cette discussion g6n£rale m'amene naturellement a rechercher a quelle 6poque

la vigne fut cultivee dans les Gaules, et sp£cialement dans la partie occup^e aujour-

d'hui par la Cote-d'Or.

C^sar, dans ses Commentaires , ne signale particulierement, parmides peuples qui

habitaient les Gaules, que deux nations qui ne faisaient pas usage de vin. II ajoute

que ce n'est ni parce que la vigne ne peut etre cultivee chez ces peuples , ni parce

qu'ils ne pouvaient s'en procurer par le commerce, mais seulement parce qu'ils con-

sid^raient cette boisson comme propre a enerver les ames et a affaiblir le courage (1).

Plus loin, parlant des Gaulois, il dit : « Quant aux Gaulois , le voisinage de la pro-

« vince romaine et le commerce maritime leur ont fait connaltre l'abondance et

« les jouissances du luxe. » Ces simples citations suffisent pour faire admettre que,

des cette £poque, l'usage du vin 6tait r6pandu chez presque tousles peuples de la

Gaule.

Pr£paraient-ils eux-memes cette boisson , ou leur 6tait-elle apport£e de l'ltalie

et de la Gaule narbonnaise (sous ce nom, les Romains entendaient le pays occupe"

a peu pres aujourd'hui par la Provence et le Languedoc)? Cette derniere opinion est

loin d'etre la plus probable , et il me parait presque certain que la culture de la vi-

gne £tait repandue des ce temps dans une grande partie des Gaules , et notamment

dans le pays occup6 aujourd'hui par nos vignobles.

Le plus grand nombre des auteurs qui ont £crit sur ce sujet d^crivent la Gaule,

a cette epoque , comme couverte d'immenses forets et comme soumise a des hivers

d'une rigueur excessive. De semblables remits, emprunt^s aux auteurs romains, sont

e>idemment exag£r£s , et on ne saurait admettre que , si la vigne n'eHait pas alors

cultivee dans les points ou elle prospere aujourd'hui, ce n'dtait nullement parce

que le climat s'y opposait. II est tres- probable que les saisons 6taient presque

identiques a ce qu'elles sont aujourd'hui , et j'en trouve la preuve a la fois dans

C6sar et dans Strabon (2).

Cesar, en parlant des Sueves, peuples habitant les bords du Rhin, nous les

represente comme « accoutum6s a ne se vetir que de peaux dont l'exiguit<5 laisse a

« decouvert une partie de leur corps, et a se baigner dans lesfleuves » (3). De sem-

(1) « Pres du pays des Ambiens est celui ties Nerviehs [peuples qui habitaient les deux rives de

« l'Escaut]. Cesar s'informa des mneurs et du caractere de ces peuples, et apprit iju'ils ne permet-

« taient aucun acces au commerce etranger. lis rejettent l'usage du vin et des aulres superduites

« propres a enerver les ames et a aflaiblir le courage (Commentaires de Cdsur, liv. 2).

« L'importation du vin est totalemenl intcrdite chez les Sueves [peuples qui habitaient les contrees

« de la Prusse et de la Baviere]. lis croient que cette liqueur enerve les homines et affaiblit le cou-

a rage » (Commentaires , liv. I).

(2) Gdographie de Strabon.

(3) Commentaires de Ci'sar, liv. i.
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blables coutumes pourraient-elles exister sous un climat plus froid que nous ne

l'observons aujourd'hui dans ces contre'es?

En donnant les details de la poursuite d'Ambiorix, C6sar dit : « Mais il arriva que,

« sa maison £tant situ£e comme le sont presque toutes celles des Gaulois , qui, pour

« eviter la chaleur, cherchent le voisinage des forets et des fleuves, ses amis purent

« soutenir le choc de notre cavalerie » (1).

M. le docteur Fuster (2), dans un long travail sur le climat de la France, pense

qu'au temps de C6sar et quelques anndes plus tard , alors meme que Strabon £crivait

sa G6ographie, vers la dix-septieme ou dix-huitieme ann6e de l'ere chretienne, la vi-

gnen'avait encore franchi ni les C^vennes ni le Jura, et n'elait cultiv£e que dans le

Languedoc et la Provence. Le passage de Strabon sur lequel il s'appuie ne nous pa-

rait l^gitimer en rien une telle conclusion ; le voici : « La Narbonnaise
[
partie cir-

« conscrite pour Strabon par les Alpes, les Ce>ennes, lesPyr6n£es et la M6diterranee]

n produit les memes fruits que l'ltalie. A mesure qu'on s'avance vers le nord ou qu'on

« s'edeve sur les Cevennes, l'olivier et le figuier disparaissent. Le solproduit ne'anmoins

« tout le reste. Quant a la vigne, elle suit la meme loi; elle miirit difficilement ses

« fruits dans la partie septentrionale de la Gaule » (3). On a pr^tendu que, par ce

dernier mot, Strabon d^signait seulement la Gaule narbonnaise. Mais il est evident

qu'il n'en saurait etre ainsi, car alors la limite nord de la culture de la vigne se

trouverait placed au meme niveau que celle du figuier et de l'olivier. Dans tous les

temps la vigne a demande pour murir beaucoup moins de chaleur que le figuier et

l'olivier, et s'est beaucoup plus rapprochee du nord. Ce fait, qui est incontestable,

suffita lui seul pour ne pas donner au passage de Strabon une autre signification.

A l'appui de cette opinion
,
j'apporterai quelques passages extremement int£res-

sants de Columelle, qui 6crivait son Traite sur I 'agriculture quelques ann£es plus

tard, vers l'an 35 ou 40 de l'ere chretienne. Cet auteur, en decrivant les differentes

varies de vigne, arrive a un groupe qu'il d^signe ainsi : « Les allobrogiques se

« comportent de meme que les eugenies, qui supportent sans inconvenient les effets

« du sol et d'un ciel froid et humide, et ne donnent plus, hors de leur patrie, qu'un

« vin sans agr^ment » (4).

Ainsi, a l'^poque ou vivait Columelle, les Allobrogcs , c'est-a-dire les peuples

qui habitaient le Dauphine actuel , avaient des vignes formers de plants particuliers

et qu'on ne trouvait point ailleurs. Ces peuples avaient £galement une maniere par-

(1) Comrnentaires de Cisar, liv. 4.

(2) Des changements duns le climat de la France, par le D r Fuster; 1845.

(3) Geographic de Strabon, liv. 4 ( 17e ou 18e annee de l'ere chretienne). Voici une traduction

latine etle texte grec de ce passage :

« Profert narbonnensis Gallia omnia fructuum genera quae in Italia nascuntur. Inde versus septen-

« trionem et Cemmenum montem progressus, solum omnium rerum, oleo et ficu demtis , ferax

« invenies. Sed et vitis , ubi processeris , non facile uvas ad maturitatem perducit.

« Too? yap auTou? ixtpioti xap7roiJj in NapSaivtTij airaaa , o'JSjrsp vj iTaA'ia. Opoiovrt S etci

« raj apxTouj xa\ to KsppEvov opo? ri pev tkanofvrog xai ouxotpopoj exXs'htei , t aAAa oe t^>UETat,

« xa'i y) afxnikog Si Trpo'iouctv cri pa$i<3j TEAtotpupEi. »

(4) Columelle, De Re rustica, lib. 3.
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ticuliere de fabriquer leur vin (1). Peut-on concilier ces faits avec la supposition

d'une introduction recente? Evidemment non. II n'y a des plants speciaux, il n'y

a des coutumes particulieres que la ou une culture date de loin , la oil des circons-

tances atmospheriques, par une longue influence, ont peu a. peu donne auxproduits

de la terre un caractere particulier et force les peuples a des pratiques speciales.

Du reste , loin de declarer que la Gaule ne produit pas de vigne, il dit express6-

ment : « La vigne est a bon droit placee avant tous les autres vegetaux, non-seule-

« rnent pour la delicatesse de ses fruits , mais aussi pour la facilite avec laquelle elle

« repond aux soins dont elle est l'objet presque sous tous les climats et dans toutes

« les contrees, si on en excepte les regions glacees ou brulantes... Elle est la plante

« qui supporte le mieux les temperatures les plus opposes , soit qu'on la cultive

« sous le pole boreal, soit qu'on la transporte sous le pole austral » (2). Ge passage

de geographie botanique semble £crit d'hier et convient parfaitement aux limites

actuelles de la vigne.

Enfin, il n'est pas jusqu'a certaines varietes de vigne cultivees maintenant en

Franche-Comte et dans les parties elevees et froides de la France que Columelle ne

designe clairement, quand il dit : a Le vigneron intelligent choisira dans les con-

« tr£es froides et nebuleuses deux especes de vignes : ou les precoces, dont les rai-

« sins , murissant plus vite , previendront l'arrivee de l'hiver ; ou celles qui ont le

« grain ferme et dur, et dont le fruit s'adoucit a la gelee et aux frimas, comme les

« autres par I'effet de la chaleur » (3).

Dans sa plaidoirie pour Fonteius, Ciceron parle des vins de la Gaule ccntrale, etc.,

et nous apprend que , des cette epoque , le commerce etait soumis a des droits sem-

blables a ceux qui existent aujourd'hui. Tiburius avait exige quatre deniers d'entree

par ampbore pour la ville de Toulouse. Porcius et Nummius, autres proconsuls, fai-

saient payer trois victorias a Crodune , et Servius en demanda deux a Vulchalon.

Dans cette meme province, on avait impos6 une taxe a ceux qui voulaient transpor-

ter du vin de Cobiamaque, bourg entre Toulouse et Narbonne, sans entrer a Tou-

louse (4).

Tout cela ne prouve-t-il pas une culture tres-importante et un commerce tres-

etendu, et partant n'est-il pas en contradiction avec la supposition d'une introduction

datant de quelques ann6es?

D'apres tous les faits qui precedent , on peut done regarder comme incontestable

que la vigne n'a pas £te importee dans les Gaules par les Romains. Examinons main-

tenant si nous devons ce bienfait aux Phoceens qui fonderent Marseille.

(1) « On appelle poix d'icorcc celle que les AUobroges einploient en condiment. On la prepare

« pour qu'elle durcisse. II faut la pulveriser et la passer au tamis; ensuite, quand le nioiit a jete deux

« bouillons, ce qui arrive ordinairement le quatrieme jour aprts qu'on l'a tire de la cuve, on enleve

« les ordures avec la main, apres quoi on y jette deux onces et demie de la poix dont nous venons

n de parlcr pour cinquantc setiers de vin » (Columelle, De Re rustica, lib. 12).

(2) Columelle, Be Re rustica, I'd). 3.

(3) Idem , ibid.

(i) Ciceron, Oraison pour Fonteius.
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Quoique cette opinion soit assez generalement admise, quelques auteurs ne l'ont

pas regarded comrae suffisamment etablie, et ont insiste avec raison sur le peu de

preuves sur lesquelles elle s'appuie. Je n'hesite pas a me ranger de leur avis, et j'ap-

porterai a l'appui de cette maniere de voir deux faits qui me paraissent t'-galement

concluants. Je trouve le premier dans un passage extremement curieux d'Athenee,

qui demontre que, lors de la fondation de Marseille, il existait dans la partie me>i-

dionale de la Gaule un usage que nous y retrouverons jusque dans le XVe
siecle,

et qui consistait en ceci : La jeune fille qui choisissait un fiance lui presentait une

coupe remplie de vin.

« Euxenon, marchand phoceen, dit Athene^, se trouvant sur les cotes de Provence

lors des preparatifs faits pour le mariage d'une fille du roi des Salyens, nominee Petta,

fut invite a la fete. Apres le repas, la jeune fille , suivant l'usage , entra dans la salle

du festin, tenant a la main la coupe pleine d'eau et de vin qu'elle devait offrir a celui

qu'elle choisissait comme epoux. Soit par l'effet du hasard, soit par tout autre cause,

ce fut a Euxenon qu'elle remit la coupe, et le pere de la jeune fille, voyant dans ce

fait un avertissement du ciel, consentit a ce mariage. Euxenon oublia sa patrie, vecut

dans ces lieux avec sa nouvelle epouse, a laquelle il donna le nom d'Aristoxene , et

en eut un fils du nom de Protis. Les descendants de ce dernier portaient encore a

Marseille, du temps d'Athenee, le nom de Protiades » (1).

Le second fait sur lequel je m'appuie pour regarder comme peu fondee l'opinion

de ceux qui pensent que nous avons regu nos plants des cultures phoceennes , c'est

que jamais, a aucune epoque, les variety de vigne qui ont prospere dans nos cli-

mats n'ont et6" cultivees en grand ni en Provence ni en Asie-Mineure. Jamais , dans

ces contrees, ou, si vous aimez mieux, dans la zone des figuiers et des oliviers, les

plants particuliers cultiv^s dans la Cote-d'Or n'ont pu donner des r6sultats industriels

de quelque importance. Les auteurs de tous les temps constatent tous que nos plants,

transported a. Marseille ou en Italie, vegetent avec peine et ne donnent aucun produit.

C'est une experience qu'on fait presque chaque annee avec un semblable rfeultat.

Comment admettre, apres cela, que ces plants nous auraient et6 fournis par des con-

trees oil les circonstances climateriques s'opposent a leur complet developpement?

Pline est le premier qui fasse une mention speciale de la vigne cultivee chez les

Arvernes (2) et les S6quanais (3) , non pas comme d'une importation r6cente , mais

comme y etant d'une variete sp6ciale (4). II constate, comme Columelle, « que chaque

« vignoble est forme de variet.es particulieres, et que les plants de la Rhetie (5) et de

« l'Allobrogie, celebres dans leur patrie, ne sont pas reconnaissables ailleurs » (6).

(1) Athenee, liv. 13.

(2) Auvergnats.

(3) Les Sequanais etaient les peuples qui habitaient la Bresse et la Franche-Comte.

(4) On a decouvert clans la Viennaise une espece speciale dont le vin a le gout de poix. L'Auvergne,

la Sequanaise, les Helves en ont de pareille depuis quelque temps (Pline, liv. 14).

(5) Habitants des pays des Grisons et d'alentour.

(C) Pline, liv. 14.
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Columelle, exprimant la m&me pense^e dans un style plus g£ne>al, dit express£-

ment : « Tous les pays et presque tous les cantons de ce pays possedent des especes

« de vignes qui leur sont particulieres et qu'ils nomment a leur maniere » (1).

Je ne puis citer ces passages sans faire remarquer combien il parait impossible que

ces plants
,
qui ne se retrouvent pas ailleurs , aient 6te" imported d'ltalie ou de la

Gaule narbonnaise. Evidemment, il n'a pu en etre ainsi pour les varies actuelle-

ment existantes , et il faut adopter l'opinion de Pline
,
qui les fait naitre dans les

contrees oil elles se trouvent.

En resume" , il me semble que rien ne prouve que la vigne ne soit pas a la fois

originaire des contrees temperees de l'Europe et de 1'Asie centrale.

En admettant meme l'introduction de la vigne dans les diff^rentes parties de l'Eu-

rope, il est certain que les varies cultivdes dans chaque pays n'ont pu etre impor-

ters ni de contr6es plus chaudes ni de contrees plus froides, ces varices ne don-

nant aucun rfeultat industriel en dehors des conditions climateriques oil nous les

trouvons

;

Que si la vigne a £te" apport^e dans nos contrees , son introduction remonte au

moins a l'epoque de la fondation de Marseille par les Phoc^ens, environ 600 ans avant

notre ere ; mais on est force" d'admettre que les varietes particulieres qui y ont 6t&

cultiv^es dans tous les temps n'ont pu etre directement communiques paries peuples

de la Gaule narbonnaise, chez lesquels ces varices ont toujours ete" inconnues, et

que
,
partant , elles sont le r^sultat de semis particuliers faits dans le pays

;

Qu'avant la conquete des Gaules par les Romains , tous les peuples qui habitaient

ces contrees connaissaient l'usage du vin , et que certaines parties de ces pays,

notamment la Bresse, la Franche-Comte" et tres-probablement les points occup^s

actuellement par nos vignobles
,
posseMaient des varies sp^ciales qui paraissent

tres-analogues, sinon identiques, a celles qui y existent aujourd'hui.

De la Vigne sous la domination romaine

et dans les siecles suivants.

Vers l'an 60 de l'ere chreHienne, la culture de la vigne, grace a la facility des

relations commerciales
,
qui furent la consequence immediate de la conquete, prit

tout-a-coup un immense d£veloppement dans les Gaules. De toutes parts on planta de

nouveaux vignobles, et il n'est pas sans interct de voir, des cette epoque, les auteurs

qui se sont occup^s de la culture de la vigne signaler les pratiques qui sont encore

en usage de nos jours.

« II existe, dit Columelle, deux modes de plantation : soit les simples boutures,

(1) Columelle, De Re rustica.
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« soit les boutures enracinees. Dans les provinces, le premier a prevalu, puree qu'on

« neglige de faire des p6pinieres. En Italie, les vignerons blament avec raison cette

« methode. lis reconnaissent a la plantation par boutures enracinees les avantages

« suivants : il en perit moins, carles plants, plus robustes, supportent mieux la cha-

« leur, le froid, le mauvais temps; elles croissent plus rapidement, etc., etc. » (1).

Le meme auteur recommande avec instance de prendre pour marcottes des cros-

settes, mais en laissant le moins possible de vieux bois. II ajoute :

« Le vigneron charge parfois les racines des vignes de pierres ou de larges tessons.

« Ainsi il lui procure un rempart contre les pluies trop abondantes et les protege

« contre les ardeurs de la canicule, qui desseche et fait fendre le sol. »

Dans la plantation, dit Virgile, ne choisissez jamais les coteaux exposes au cou-

chant : Neve tibi ad solem vergant vineta cadentem (Georg., II, 298). II constate

aussi que les terrains sales sont impropres a la culture de la vigne et des arbres

fruitiers.

Magon, auteur carthaginois , conseille d'employer comme engrais le marc de rai-

sin (2).

Columelle insiste sur la separation complete des differents cepages dans une meme

vigne (3). II veut que chaque cep ait son £chalas, que les mauvais plants soient

greffes par de meilleures varieles, etc., etc.

II decrit avec soin les differents plants. A ce sujet il dit :

« L'un d'eux, que les Gaulois appellent emarque , n'offre qu'un vin mediocre;

« 1'autre, qu'ils appellent la longue et aussi Yavare, ne donne qu'une liqueur trouble

« et meme moins abondante que ne semble le faire esp^rer le nombre de ses grappes.

« La petite et la meilleure de ces trois varietes se recommit a sa feuille , qui est beau-

« coup plus ronde que celle des deux premieres. Elle a des avantages ; car elle sup-

« porte tres-bien la secheresse, resiste facilement au froid, pourvu qu'il ne soit pas

« trop humide. Elle donne , dans certains climals, un vin qui se conserve Men, et elle

a est la seule qui, par sa fertilite, fasse honneur au terrain le plus maigre. »

Ces caracteres se rapprochent tellement de ceux de notre pineau
,
qu'il est presque

impossible de ne pas le reconnaitre.

Columelle parle des vins cuits, des vins de paille, des vins mielles, des vins doux,

des vins goudronn^s, des vins aromatises avec differentes plantes, des vins sal£s, etc.

II conseille, contre les vins qui tournent a l'aigre, l'emploi du gypse, pratique encore

suivie dans quelques points de la France, etc.; et souvent ses recommandations sont

tellement justes, que plusieurs des chapitres publies par cet auteur pourraient etre

reproduits aujourd'hui sans qu'il fut n^cessaire d'y changer une ligne.

Le provignage y est decrit avec soin; et deja, des cette 4poque , les auteurs se

plaignent que certains proprietaires, tenant plus a la quantite qu'a la quality , ont

laiss6 perdre des crus autrefois celebres.

Pline parle de vins conserv6s depuis plus de deux cents ans, et qui servaient a faire

des melanges pour ameliorer les autres vins. Comme de nos jours aussi, on distin-

guait les vins en vins fins et vins ordinaires. Certains vins 6taient preLer«5s par les

medecins , et d'autres par les gourmets.

(1) Columelle, De Re vustica. — (2) Idem. — (3) Idem , liv. 4.
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Mais, quelque interessante que soit cette etude, je ne crois pas devoir y con-

sacrer plus d'espace, mon but elant simplement de prouver que, des le premier

siecle de l'ere chr^tienne, la culture de la vigne avait atteint dans les Gaules un

tres-haut degre de perfection , et que nos pratiques actuelles datent des temps les

plus recules.

La prosperity a laquelle s'etait edevee en quelques annees la culture de la vigne

dans nos contrees, a l'epoque dont nous parlons, ne devait etre que de bien peu de

duree. Elle ne tarda pas a exciter la jalousie des vainqueurs; et l'ltalie, qui trouvait

dans nos cultures une rivale dont elle preVoyait la victoire future et dont elle soute-

nait deja avec peine la concurrence, demanda a ses empereurs une vengeance dont

la responsabilit£ ne devait etre acceptee que par ces hommes dont le nom est reste

dans nos souvenirs comme l'equivalent de la cruaute et de 1'infamie.

En 1'an 96 de notre ere, Domitien fit arracher une grande partie des vignes de la

Gaule. On choisit une ann£e oil la recolte de vin fut tres-abondante et oil il y eut

disette de ble ; sous le pretexte que donner la preference aux vignes c'etait

negliger les autres cultures, on ordonna qu'il ne serait plante aucune vigne nou-

velle en Italie , et que la moitie" de celles qui existaient dans les provinces seraient

arrach^es (1).

Montesquieu , dans son ouvrage sur VEsprit des lots, attribue cet ordre a un senti-

ment presque paternel. « Domitien, dit-il, prince timide, fit arracher les vignes dans

« les Gaules, de crainte sans doute que le vin n'y attirat les barbares comme il les

« avait deja attires en Italie. » II se peut qu'on ait alors invoque ce pr6texte ; mais il

me semble evident que la veritable raison est ailleurs, et que je suis dans le vrai en

assignant a cet ordre barbare les motifs que j'ai ^nonces plus haut.

Quoi qu'il en soit , les ordres de l'empereur romain ne furent executes qu'a demi.

Un grand nombre de vignes echapperent aux recherches des commissaires imperiaux,

et il paralt que, tout en maintenant la defense , l'empereur recula devant le m£con-

tentement general et en abandonna l'entiere execution (2).

Cet edit souleva en effet a tel point l'esprit public, qu'il doit etre regard^ comme

1'une des causes qui ont pr6cipit£ la chute de Domitien. — L'historien romain qui a

ecrit l'histoire de cet empereur decrit ainsi la fin de ce regne : « Devenu odieux et

« redoutable a lous, il succomba enfin sous une conspiration de ses amis, de ses

« affranchis et meme de sa femme. Toujours inquiet et tremblant, il eprouvait

« aux moindres soupcons d'incroyables terreurs ; et le principal motif qui l'emp^cha

« de faire executer l'edit ordonnant d'arracher les vignes, ce fut, dit-on , la lecture

« d'un certain ecrit repandu dans Rome, et oil se trouvaient en langue grecque ces

« deux vers :

« Va, coupe tous les ceps;tu n'eni(iecheras pas

« Qu'on ait assez de vin pour boire a ton trdpas (3) ! »

(1) Suetone, Domitien. — (2) Idem. — (3) Idem.
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Ce fut en l'an 281 de notre ere que l'empereur Probus leva la defense de planter

de la vigne et en permit la culture dans toute l'^tendue des Gaules. Allant plus loin

encore, et voulant reparer rapidement les maux nes de l'abandon de l'agriculture, il

fit replanter les coteaux de la Gaule , de l'Espagne et de la Pannonie.

« Pour mieux faire appr^cier ces travaux, qui etaient peut-etre plus Strangers que

« beaucoup d'autres aux habitudes du service militaire , Probus citait a ses legions

« l'exemple d'Annibal
,
qui avait rendu a la discipline une armie oisive et a moitie

« dissoute, en la forcant a planter d'oliviers toute la cote de Carthage. Mais cet

« exemple ne faisait point taire les murmures. Probus, courageux jusqu'a l'im-

« prudence, laissa 6chapper ce mot : Le soldat ne doit pas manger son pain sans

« rien [aire. On l'accusa d'avoir encore dit : Si la Republique dement aussi heu-

« reuse que je le souhaile , clle se passera bientot de gens de guerre. Geux-ci n'at-

« tendirent pas le moment dont on les menagait....; et, un jour qu'il etait au milieu

<t d'elles, les legions pannoniennes le massacrerent. Mais a peine fut-il mort qu'on

« le regretta » (1).

Sous l'influence de l'impulsion donn£e par Probus a l'agriculture, nos coteaux

s'^taient couverts de vignes luxuriantes , et cette culture retrouva rapidement son

ancienne splendeur. Mais a peine ce grand homme est-il mort, que les dissensions

intestines, moins peut-etre encore que l'avidite des collecteurs d'impots, ramenerent

tous les malheurs qui s'etaient eloigned ; et, quelques ann^es plus tard, Eumene, dans

l'eloquent discours qu'il adressa a l'empereur Gonstantin pour le remercier d'avoir

diminue les charges qui accablaient le pays £duen , s'exprimait ainsi :

« C'esta regret qu'on ensemence le pagus Arebrignus [probablement les environs

« de Beaune], seule locality oil se fasse sur une tres-petite 6chelle la culture de la

« vigne; car au-dela on ne rencontre que des forets et des rochers inaccessibles,

or ou les betes sauvages ont une retraite assured. Quant a la plaine adjacente et

« qui s'6tend jusqu'a la Saone, elle etait autrefois , dit-on , d'une merveilleuse fecon-

« dite\ entretenue par une culture non interrompue, dont le travail dirigeait le

« cours des eaux a travers les vallees ouvertes et dans les terres de chaque particu-

« lier. Mais aujourd'hui la devastation a ferine" les canaux , et tous les lieux bas que

« cette position meme rendait fertiles sont changes en fondrieres et ensevelis sous

« des eaux dormantes. Les vignes elles-memes, qui sont un objet d'admiration pour

« ceux qui ne les connaissent point, ont tellement vieilli, que la culture leur est

« presque inutile; car les racines des ceps, dont nous ignorons Page, reunies en

« mille replis, ne permettent pas de donner aux fosses la profondeur convenable,

« et le provin , trop a decouvert , est expose" a Taction corrosive des eaux ou aux

« ardeurs brulantes du soleil; et nous ne pouvons pas, comme les peuples de

« l'Aquitaine et des autres provinces, planter des vignes ailleurs ; car, dans les hautes

« montagnes, on ne trouve qu'un sol pierreux, et ailleurs ce sont des bas-fonds expo-

« s&> a la ge!6e blanche » (2).

(1) Amedee Thierry, Histoire de la Gaule sous la domination romaine.
(2) Eumene, Discours d'actions de graces a Constantin, au nom des habitants de Flavie.
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Quiconque a etudie l'histoire de l'administration romaine dans les Gaules recon-

naitra si ce tableau est charge\ Qui ne sait que les charges exorbitantes de la Curie,

la rapacite des agents du flsc, l'absorption de la petite proprieHe dans des domaines

gigantesques en avaient fait disparaitre presque toute la population moyenne. Des

esclaves avaient partout remplace les colons libres. Des contrees abandonees tout

entieres temoignaient du degre d'abaissement d'un art pour lequel Pline et Colu-

melle <5crivirent de si belles pages. Enfin, les maux en 6taient venus a ce point, que la

conquete barbare, malgre toute sa violence
,
put etre consid6r£e comme un hienfait.

On sait, du reste , combien l'^tablissement des Burgundes dans nos contrees fut dif-

ferent de celui des Franks dans le nord de la Gaule. Admis a titred'hotes de la popu-

lation gallo-romaine , ils recurent en partage le tiers des esclaves et les deux tiers

des terres; et dans leurs lois, empreintes d'un esprit de sage politique bien rare

alors , ils donnerent a l'agriculture toutes les garanties que pouvait comporter cette

calamiteuse <5poque. La vigne fut surtout l'objet de leur sollicitude. La loi Gom-

bette XXIII, § \\ et addit. I, autorise le maitre ou le gardien d'une vigne a tuer

tous les bestiaux qu'il y trouvera en mesus. Elle va plus loin : si le propri6taire

d'une vigne s'y introduit pendant la nuit et y est tue" par le gardien, celui-ci ne pourra

etre poursuivi ni par le seigneur du maitre ni par ses parents.

Un paragraphe special regie la plantation de la vigne.

Aussine faut-il pass'etonner si, sous l'influence de ces lois, la culture de la vigne

avait pris un tel essor, qu'au VIC
siecle Grt'goire de Tours 6crivait , en parlant de

Dijon : « Du cote" du coucbantsont de riches coteaux couverts de vignobles nombreux,

« qui produisent aux habitants des vins si delicieux
,
qu'ils ont en m£pris les vins

« d'Ascalon » (liv. Ill, chap. xix).

Toutefois, ni les anciens Gallo-Romains, abatardis par une civilisation 6nervante,

ni les Burgundes, imbus des id6es germaniques a l'endroit du travail de la terre,

n'etaient faits pour relever compleHement l'agriculture de son abaissement. Cette

rehabilitation du travail manuel fut l'oeuvre des monasteres qui, a la fin du Ve
siecle,

s'6tablirent en dii'ferents points de la Bourgogne. Places la plupart au milieu de soli-

tudes et de forets inaccessibles , ils les dufricherent de leurs propres mains , et ,
par

des cultures intelligentes, ramenerent par degre l'abondance et la fertilite la oil

naguere regnait le desert avec ses horreurs et ses dangers. Leur activite ne s'exer-

cait pas seulement autour du monastere; les manses, dont la devotion du prince ou

des grands accroissait le domaine du saint patron, permettaient aux religieux d'appli-

quer tous les genres de cultures et d'utiliser ainsi les bras des populations qui de

toutes parts venaient cherchcr autour des lieux saints un refuge contre la violence et

1'oppression.

Vers 587, Gontran, roi do. Bourgogne, donne a 1'abbaye de Saint-Btmigne tout le

vaste territoire compris entre Dijon, Lantenay, Barbirey, Marigny, Flavignerot et

Larrcy, avec les vignes qui en font partie. Quarante ans apres , Clotaire II defendait

aux habitants de ce dernier village de troubler la possession des religieux , en deTri-

chant les chaumes et en plantant des vignes.

Au commencement du VIIC
siecle, Amalgaire, due de la Basse-Bourgogne, fonde
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l'abbaye de Beze et comprend dans sa dotation des vignes situees sur Chenove, Mar-

sannay, Couchey, Gevrey, Vosne et aux environs deBeaune; il y joint les vignerons

(vinitores) et autres colons charges de leur exploitation.

A partir de cette 6poque, les cartulaires des eglises sont remplis de donations oil,

pour ne parler que des villages de la Cote , nous voyons successivement apparaitre

les vignobles d'Aloxe (696), de Sanvignes, lieu detruit, entre Beaune et Savigny

(725), de Fixey (735), de Meuilley (761), de Fontaine et Trimolois, lieu detruit, entre

Dijon et Chenove (801), de Fixin (834), de Santenay (858), d'Auxey (859), de Com-

blanchien (875), de Brochon (878), de Chassagne (886), de Monthelie (IX'siecle), de

Savigny (930), de Mipont et de Chorey (1004), de Pommard (1005), de Meursault

(1094), etc., etc.

Ces faits temoignent assez de toute l'importance qu'avait atteinte a ces epoques

la culture des vignobles de la Cote-d'Or.

Par malheur, ces richesses introduisirent la corruption dans les monasteres, et avec

elle le relachement de la regie; les moines, devenus par suite du systeme feodal

les seigneurs des homrnes qui vivaient sur leurs domaines, leur en abandonnerent

la culture, sans desormais y prendre d'autre part que celle d'en recueillir les pro-

duits. Aussi l'agriculture , regarded comrae le lot des serfs, alia bientot en decrois-

sant, et etait deja retomMe dans un etat de deplorable abandon, quand surgit de

Citeaux un nouvel ordre religieux qui , reprenant dans toute sa seve>ite l'antique

regie de saint Benoit, arreta cette decadence et donna a toutes les branches de l'agri-

culture un developpement dont les traces subsistent encore de nos jours. II n'entre

point dans les limites de cet ouvrage tout special de mettre sous les yeux du lecteur

le tableau des transformations admirables qu'ils firent subir au sol. Nous dirons seu-

lement que les granges dont ils couvrirent 1'Europe furent longtemps considered

comme de v^ritables formes -£coles, et qu'elles donnerent a l'agriculture, si ndglig^e

par leurs devanciers, une impulsion puissante qui se continua jusqu'a la Benais-

sance (1).

La culture de la vigne , regarded dans le principe avec defaveur par les premiers

religieux de l'ordre, offrait cependant tant d'avantages, qu'elle ne pouvait manquer

de surmonter la repugnance que ces austeres c^nobites eprouvaient pour elle. Loin

done de convertir en champs les vignes nombreuses de la Cote, dont la libera-

lite des seigneurs accroissait sans cesse le patrimoine de l'abbaye, ils donnerent des

soins tout particuliers a cette branche si importante de l'agriculture. Comme, des

cette £poque, le morcellement de cette riche portion de nos contrees et la valeur

qu'on y attachait ne leur permettaient pas d'etablir dans ces vignobles les granges

qui faisaient la base de leurs cultures, ils suivirent la coutume locale pour la plupart

d'entreeux, et concentrerent tous leurs efforts sur les vignobles de Vougeot, dont

(1) Voir a ce sujet l'interessante Histoire de l'abbaye de Morimond, par M. l'abbe Dubois ; 2e edi-

tion; 1 vol. in-8°. Dijon, Loireau-Feuchot ; 1852. — Paris, Dumoulin, quai des Augustins, 13.
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ils firent, comrae nous le verrons plus loin, le type des procedes dont ils userent et

auxquels ils durent cette magnifique exploitation qui leur a survdcu.

Plus on se rapproche des temps actuels, plus on trouve de documents qui permettent

d'dcrire l'histoire de nos vignes avec detail. II devient alors presque impossible de

grouper tous les faits dans un chapitre general, et il est necessaire, pour conserver

l'ordreet laclarte indispensables,de diviser le sujet en un certain nombredechapitres

particuliers consacrds aux points les plus essentiels de cette histoire. C'est la marche

que je vais suivre ddsormais.

DU VIGNERON ET DE SON SALAIRE.

La culture de la vigne exige des connaissances tellement speciales et occupe celui

qui s'y adonne pendant une partie si considerable de l'annee
,
que de tous temps

cette culture a etd executee par des individus qui s'y consacrerent tout entiers, et que

l'dtat de vigneron parait etre ne en meme temps que nos vignobles. Tous les auteurs

gaulois ou romains en font mention , et , au temps de Charlemagne , cette profession

dtait classed parmi les arts et metiers, et assimilee a celles de menuisier, de forgeron,

etc., ainsi qu'il resulte de l'article suivant du Capitulaire de 798, titre XI, par lequel

cet empereur condamne a une amende de 288 deniers, ou 70 sols, celui qui aura void

et vendu comme esclave un porcher, un forgeron , un vigneron (vinitorem ), un me-

nuisier, un charpentier ou un chasseur.

Le vigneron, ainsi place" bien au-dessus du serf ordinaire, sut conserver pendant

tous les siecles suivants cette prerogative, et la plupart de ceux qui cultiverent le

vignoble de la Gote-d'Or furent affranchis des les premiers temps. Un assez grand

nombre de ceux qui habitaient les villes de Beaune, de Nuits et de Dijon devinrent

de bonne heure propridtaires d'une partie du territoire ; les autres cultivaient et

plantaient des champs qu'ils avaient a bail , soit en payant une redevance en nature,

soiten donnant une sommed'argent. Un certain nombre, enfin, cultivait pour autrui

et recevait : ou une somme fixe pour toute l'annde (comme cela dtait au XIVe
siecle

dans les vignes de l'abbaye de Giteaux, oil cinquante vignerons de Gilly et Vougeot,

recevant chacun de 4 a 6 livres par an, faisaient en commuii le clos Vougeot, le

Musigny, etc.); ou une somme variable pour chaque jour de l'annde et pour chaque

nature de travail. Dans un grand nombre de nos communes de la Cote, 1'usage de

cultiver a moitid, au tiers ou au quart, c'est-a-dire de cdder une propridld au vigne-

ron qui 1'exploitait, et qui partageait dans les proportions ci-dessus indiquees la

rdcolte avec le proprietaire , semble extremement ancienne.

Le prix de la journde de vigneron fut, depuis le VHP siecle jusqu'a nos jours , l'ob-

jet de continuelles discussions. Tantot arretd de grd a. grd entre le proprietaire et

l'ouvrier, tantot fixe par des edits de toute nature dmands du pouvoir municipal ou

de l'autoritd supdrieure, ce prix parait avoir 6td, a toutes les epoques, variable scion

la nature de l'ouvrage et selon la saison.
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Des documents precedents il resulte que le prix de la journee du vigneron etait,

dans certaines communes , variable chaque annee et se traitait de gre a. gre" ; mais il

n'en fut ainsi que de. temps a autre et pour ainsi dire par exception.

En 1350, la journee du vigneron fut taxee a. cinq sols dijonnais pour Beaune et

a trois sols dans la banlieue. (Archives de Beaune.)

La premiere ordonnance relative a ce fait, dont on ait conserve le texte, reinonte

au commencement du XVe
siecle ; elle est ainsi concue :

« Ce sont les ordonnances faites et consenties novellement a. Dijon et es villes du

bailliaige dudit lieu, lesquelles seront tenues et gardees sur les penes et en la ma-

niere que s'ensuit :

« Premierement, que, des apres venoinges jusques au premier jour de fevrier,

chascun ouvrier de vigne pour le plus hault n'aura pour sa journee que XV deniers

tournois, et de qui en desoubz;

« Item les premiers XV jours dudit mois de fevrier, chascun bon ouvrier de tail-

lier vignes n'aura au plus hault que XX deniers tournois , et de qui en desoubz
;

« Item ung ouvrier du fessour n'aura en ses dis XV jours que XV deniers tournois

par font , et de qui en desoubz

;

« Item dez ledit XVe jour de fevrier jusques au VIIle jour d'avril, chascun bon ouvrier

de taillier ou de lier n'aura que II sols demi au plus hault, et de qui en desoubz
;

« Item que, en ledit temps, chascun ouvrier du fessour n'aura que XX deniers

tournois par jour au plus hault, et de qui en desoubz
;

« Item que , des le VIII jour dudit mois d'avril jusques a venoinges , le plus hault

n'aura, e'est assavoir fessorier II sols, et de qui en desoubz; et es lieux oil ils vien-

dront a none et n'ovreront toute la journee, le plus hault n'aura que XX deniers

tournois, et de qui en desoubz. Et pour ce que au Digenois a plus de vignes et de

cops de fagon que au Beaunois, Ton pourra donner au plus hault, des ledit VIII" jour

d'avril jusques a la Saint-Jehan, II sols et demi tournois a chascun bon ouvrier de

vignes, vigneron , comme esboicheurs et escoleurs, et de qui en desoubz;

« Item que ceulx qui demanderont plus hault pris que le pris dessus dit , et ceulx

qui le donront, l'amendront chascun de III sols a chascune fois. Et, s'il est d'eglise,

noble ou bourgeois, il paiera XX sols tournois a chascune fois, a apliquer es fortifli-

cations des villes fermees des lieux de cette ordonnance etes justices des autres lieux

ou sera tenue et gardee icelle;

« Item que qui permettra ou donra aux dis ouvriers vin, pain, harens ne autres

choses que le pris dessus dit, il l'amendera comme dessus est dit

;

a Item que quiconque pranra ouvriers fors que en la place acoustumee , il sera

amendable en la maniere dessus dite;

« Item que tons ouvriers viennent en la place garnis de leurs aisemens et vivres

senz retourner en leurs hostels, mes ailent en 1'euvre tout droit, sur la pene que

dessus. » (Archives de Dijon.)

En 1407, unc ordonnance relative au meme objet fait de plus defense aux vigne-

rons d'emporter les souches des vignes qui ne leur appartiennent pas :

a Que nul ne cope ou fasse coper ne empourler souches des vignes , senon celles de

ses propres vignes, a peine d'etre amendable arbitrairement envers la ville. »
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En 1420, Marguerite , duchesse de Bourgogne , intervenant dans un conflit existant

entre les ouvriers et les proprietaries, fixa le prix de la journee, pour lier, tailler, etc.,

a 5 gros, et
,
pour piocher, a 2 gros et demi.

Voici le texte de cette ordonnance :

a Marguerite, duchesse de Bourgongne, contesse de Flandres , d'Artois et de Bour-

gongne palatine , dame de Salins et de Malines

,

« A tous ceux qui ces pr^sentes lettres verrpnt, salut :

« Savoir faisons nous avoir recue humble supplication des maieur, eschevins, bour-

geois et habitans de la ville de Dijon , contenant que combien que laditte ville soit

principalement fondee sur heritaiges especialement de vignes , et que pour occasion

des guerres qui ont este puis dix ou douze ans en ca ou royaume de France , et qui y
sont encoire de present, ils n'ayent peu vendre ne distribuer leurs vins es marchans

estrangiers ainsy qu'ils avoient acoutume faire avant lesdittes guerres
;
que lesdits

marchands venoient des pays de Flandres, Brabant, de Liege, de Normandie et autres

pays audit lieu de Dijon, prandre et lever lesdits vins; pour laquelle cause leur ait

convenu et convienne vendre iceulx leurs vins a vil prix, jaysoit ce que pour occasion

des grandes pluies qui sont survenues au temps qu'ils devoient recueillir et amasser

leurs vendanges darrenierement passees, lesquelles ont continuelment dure senz cesser

durans icelles vandanges, leur aient cost6 plus chier que l'on ne avoit oncques mais

veu; n^anmoins les ouvriers qui ont accoustume" laborer lesdittes vignes, par manier

de monopole , conspiration ou autrement , ont voulu et veulent avoir et prandre par

jour les aucuns 15 blancs et les autres 14blancs , et plus combien que es annees pas-

sdes mesmement en l'annee d'avan ils n'eussent accoustum6 de prandre ne avoir

au plus haut, le fessourier 6 blans ou 2 gros, et le lieur de 8 a 10 blans, jasoit ce

que Ton ait melieur marche de pain et de vin que Ton avoit lors. Par le moyen

de laquelle chertance d'ouvriers, si elle demouroit en tel etat senz ordre y estre

mis , conviendrait lesdittes vignes demourer du tout en desert a la deshistance et

totale destruction de laditte ville, et ou tr6s grant dommaiges et prejudice de la chose

publicque et universelle des pays dessusdits, pour laquelle provision advisez les gens

d'eglises, les gens du Conseil et des Comptes de nous et de notre tres chier et tres

ame fils le due de Bourgoingne , les maieur, eschevins, bourgeois et marchands de

laditte ville se sont assambl£s en l'eglise des Jaccobins dudit lieu, esquels, apres plu-

sieurs parlemens eu sur ce entreulx, et les choses bien pesees d'un cote et d'autre,

assambles et samble toutconsidere qui soufliroit que en la fin du mois d'avril prochai-

nement venant, attendu lativete de la saison, que un loyeur gagne par jour trois

gros, et un fessourier deux gros etdemy, et de la en avant selon le temps, et depuis

le premier jour de may en avant deux gros, tant les ouvriers de la ville comme les

^trangiers de quelque cop que ce soit, sans passer ne exeder les prix dessusdits et

par le temps dessus declare ; et nous ont humblement supplie" qui ainsy le nous pleut

ordonner et faire enteriner et garder en toutes les villes du ressoit et batis du siege

du bailliaige dudit Dijon, senz les enffraindre aucunement; car, autrement, lesdits

ouvriers habandonneroient laditte ville et yroient es autres lieux oil ils trouveront plus

grand prix
;
pourquoi nous, desirans de tout notre cuer bonne police estre mise et

gardee es villes des pays de nous et de notredit fils, et sur ce lavis des gens du con-

3
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seil de nous et de notredit fils , estans de les nous , tant en notre nom comme nous

faisant fort pour iceluy notre fils , ladvis que dessus avons loue, agre6 et confirm^,

louons , agreons et confirmons par ces pr^sentes en facent ordonnance expresse de le

ainsy faire et entretenir a peine de cent sols tournois a lever sur chacun qui fera

le contraire, et appliquer lesdits cent sols tournois au prouffit de la fortiffication des

villes fermes et fortiffiees des ressorts, desquelles seront lesdittes vignes. Sy don-

nons en mandement au bailly de Dijon et a tous autres justiciers et officiers de nous

et de notredit fils ou a leurs lieutenans que laditte ordonnance facent publier solem-

pnelement par toutes les metes de leurs officie et juridiction, et icelles gardent et

facent entretenir et garder par tous ceux qu'il appartiendra sans la enfraindre ou

souffrir enfraindre aucunement, sur peine de cent livres tournois a apliquer a nous

et notre fils »

En 1453, on donnaita Dijon :

Aux vendangeurs, 7 niquets; aux vendangeuses, 4 niquets; aux enfants, 1 blanc;

aux porteurs, 1 gros. Tous ces ouvriers £taient, de plus, nourris aux frais du pro-

prietaire.

Le charretier, y compris son cheval , avait pour sa journee 3 gros , et le mendiant

qui controlait le nombre des voitures recevait2 blancs. (Archives de Dijon.)

Au commencement du XVP siecle, nous voyons s'elever de nouveaux conflits entre

les propri^taires , les vignerons et les manouvriers ; et ce n'est pas sans un grand

interet qu'on retrouve encore dans une ordonnance de cette ^poque (11 mars 1529)

la trace de ces coalitions, devenues depuis si frequentes, et un exemple des mesures

rigoureuses prises contre les ouvriers.

Sur les plaintes et doleances des bourgeois-marchands de la ville de Dijon, le

vicomte-mayeur et les ^chevins, avertis que les vignerons et autres manouvriers se

monopolent ensemble, concluant entre eux tellement que tous veulent gagner un

meme salaire et line pinte de vin pour chacun; et, d' autre part, que des vignerons

font augmenter les salaires en retenant les ouvriers a l'avance et leur offrant des

prix trop elev^s, ce qui est un grand dommage pour ladite ville, ordonnent

:

« Quant aux bons ouvriers vignerons de ladite ville
,
pour la journee de renouve-

ler, picoer
[
provigner] , depuis le jour des vendanges jusqu'a Noel, 2 gros.

« Pour les femmes qui tireront les passeaulx audit temps, 5 blancs.

« Pour aiguiser les passeaulx, 6 blancs.

« Pour la journee des ouvriers a tailler, en temps et saison , 10 blancs.

« La journee de fessorer lcsdites vignes, 2 gros.

« La journee de lier, 5 sols.

« La journee de reffuyr [donner le deuxieme coup], 2 gros.

« La journee d'esboucher, 6 blancs.

« La journee d'escoler, 2 sols.

« La journ6e de tiersoyer [donner le troisieme coup] , 2 gros.

« Quant aux journecs des ouvriers (Strangers, qui ne sont pas parfaits comme ceux

de ladite ville , ils auront 2 blancs de moins.

« Defense de donner du vin ni rien de gratuyt qu'cn deduction de leur salaire , a

peine de 10 livres tournois d'amende.
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« Quiconque contreviendra au present arrete sera puni de punition corporelle et

d^jecte [chasse] de ladite ville comrae gens desobeyssans et allant contre le bien de

la chose publique.

a Nul ne devra louer les vignerons qu'a la place de la Sainte-Chapelle, au vu et su

de chacun ; les vignerons devront se trouver a ladite place avec leurs outils et vivres,

de maniere a ce qu'ils n'aient pas besoin de retourner en leurs hostels , ce qui cause

grand dommaige a ceux qui les louent. »

Combien de temps furent executees dans toute leur rigueur les ordonnances qui

precedent?— II ne nous a pas et6 possible de le decouvrir ; mais il ne parait pas que

des mesures aussi restrictives de la liberte individuelle aient pu resister longtemps a

l'^preuve de la pratique ; et quelques annees s'etaient a peine ecoul^es, que d6ja sans

doute bourgeois et ouvriers avaient secoue les entravesdontelles les embarrassaient.

C'est ce qu'il est permis de conclure de tous les documents relatifs aux prix de la

journee du vigneron ported a cette epoque sur les comptes particuliers.

En 1580, nous trouvons un nouveau tarif publie sous la forme suivante :

« Exlrait du reglement politicque fait par le vicomte-mayeur, prevost et eschevins

de la ville de Dijon, homologue par la Cour de Parlement du duche de Bour-

gongne en fevrier 1580.

« La Ghambre , informee que
, par intelligences et monopoles , les prix de journee

et de denrees ont augments depuis trois ans presquo de la moitie\ et que le luxe des

vetements en est une des causes principales

,

« Tarife ainsi l'ouvrage des vignes :

« Pour la journee de tirer et aiguiser les paisseaux :

« A l'homme, 4 sols
;
pour la femme, 3 sols.

« Pour la journee de fessourer et faire les fosses et donner le premier coup; pour

tout, 6 sols.

« Pour la journee de tailler, 8 sols.

— — de la femme, a sarmenter, 3 sols 4 deniers.

— — a lier, pour tout, 10 sols.

— — de la femme, a porter et espancher les paisseaux en la vigne,

3 sols 4 deniers.

— — a refouir, pour tout, 6 sols 8 deniers.

— — du tiersoyer et quartoyer, pour tout, 6 sols.

— — a ^boichier : a la femme de la ville , 4 sols ; a celle du village,

3 sols 4 deniers.

— — d'escoler, refendre, refilloler, pour la femme, 3 sols 4 deniers.

— — a redresser, pour tout , 5 sols.

— — de la femme, a redresser, 5 sols 4 deniers. »

{Imprime appartenant a M. de Vesvrotte.)

A la meme epoque , il fut fait defense aux vignerons de couper les sarments pour
en faire chappons et chevolees, a peine de punition corporelle. (Arch, de Dijon.)
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En 1685, la taxe des arts et metiers de Beaune fixa le salaire des vignerons ainsi

qu'il suit :

« La journ^e d'un vigneron
,
pour tailler la vigne , 8 sols 4 deniers.

« La journee d'une femme, pour sarmenter et servir les vignerons, 4 sols 6 d.

« La journee d'un vigneron
,
pour bechier [donner le premier coup], 6 sols.

« La journee d'un vigneron, a reffuyr [donner le deuxieme coup], <5gelonner [ebour-

geonner], accoler [attacher] , terroyer et redresser, 6 sols 8 deniers. »

A la meme epoque , le prix des difterents outils n£cessaires aux vignerons fut fixe'

par la Chambre de ville de Beaune :

« Pour la serpe bien faite et acier£e, 6 sols.

« Le goix , 5 sols.

« La pioche, 6 sols.

« Le fessout bien garni d'acier, 6 sols. » {Archives de Beaune.)

Dans le cours du XVIIP siecle, cette question des salaires fut soumise aux memes

lois que dans les siecles precedents, et le taux du prix de la journee resta presque

stationnaire jusqu'au moment oil la Bdvolution franchise, en d^truisant les anciens

usages, supprima toute reglementation a cet £gard et laissa les proprielaires , vigne-

rons ou manouvriers libres de fixer entre eux le prix du travail.

Depuis cette Epoque, nul embarras n'est r<5sult6 de cette absence de toute or-

donnance restrictive des droits de chacun. Dans aucun cas le pouvoir n'a 6te oblig£

d'intervenir d'une facon serieuse, et, ce qui est tres-remarquable, rien de fondamen-

tal n'a ete chang6 dans les rapports de l'ouvrier et du propri^taire.

Comme autrefois, le vigneron est paye" ou en une portion de la r^colte (le plus

souvent la moitie), ou en touchant une somme fixe pour Ten tretien annuel de chaque

ouvree, ou enfin en recevant le salaire de chaque jour.

Le prix de culture de chaque ouvree (les defenses d'engrais, d'amendement,

d'empaisselage, de vendange restant tout entieres a la charge du proprieHaire) est

en general fixe a 50, 60 ou 70 fr. pour huit ouvr^es.

Le vigneron est dans quelques cas tenu de prfeider a tous les travaux de la ven-

dange sans recevoir de salaire ; dans d'autres cas il recoit pour ce fait une indemnit6.

Le prix de la journee de travail s'edeve, aux environs des villes, de 1 fr. 25 c. a 1 fr.

75 c. pendant l'hiver, de 1 fr. 75 c. a 2 fr. 50 c. pendant lY)t£ ; — dans les cam-

pagnes, de 1 fr. a 1 fr. 50 c. pendant l'hiver, de 1 fr. 50 c. a 2 fr. pendant l'6te\

DU MODE DU CULTURE.

Les faits que j'ai rapportes dans le chapitre precedent ont du laisser entrevoir la

solution a laquelle les recherches les plus minulieuses m'ont conduit. En vain -j'ai

fouille parmi nos anciennes coutumes pour y 6tudier tout ce qui a trait a la culture

de la vigne ou a la fabrication du vin ; il m'a 6t6 impossible d'y trouver quelque
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chose ({'important qui ne remontat qu'a quelques siecles. L'origine de toutes les

pratiques serieuses encore en usage appartient aux e^poques les plus 61oign£es et se

perd dans l'obscurite des premiers temps de l'histoire des Gaules.

Ainsi qu'on a pu en juger par les extraits que j'ai donnas des auteurs romains, nos

process de culture sont les memes aujourd'hui qu'a cette epoque. Nos cdspages eux-

memes semblent remonter jusque-la, sinon dans leurs vari6t6s les plus eUoignfos, au

moins dans leur grande division en pinots et en garnets.

Tous les documents relatifs aux siecles suivants nous montrent cette culture tou-

jours la meme. Plantation, taille, labour, provignage, echalassement, vendange,

tout se fait dans les siecles passes comme aujourd'hui; et il suffit, pour en 6tre con-

vaincu, de rapprocher de la culture romaine le tableau que nous ont fourni les

comptes de Notre-Dame de Beaune (page 15) , ou l'extrait suivant des comptes de la

defense de culture de trois journaux de vignes appartenant a la Maladiere de Dijon,

et datant de 1451 :

Pro dcs.

« Pour dfjpaisseler, n£ant (elles l'6taient) »

10 hommes qui les taillerent, a partir du 26 mars, a 2 gros. »

1 qui acheva la taille »

3femmes qui ont cueilli le sarment, a 3 blancs chaque. . »

400 de rortes [liens] pour le lier »

24 hommes qui , le 9 avril , fessourerent [donnerent le pre-

mier coup], a 14 engrognes chacun »

Journ^e du commis pour les garder »

9 hommes qui, les 7 et 8 mai, ont lilies vignes; 5a5blancs,

4 a 6 blancs »

200 de paisseaux, a 13 gros le cent »

Lieurs pour lier »

7 hommes qui, les 2 et 3 juin, les ont esboich^es [enleve" les

branches superflues] et accol£es, a 6 blancs par homme. »

Pour jonx j>

Pour 28 hommes qui, la veille et le lendemain de la Made-

leine, reffuyrent [donnerent le dernier coup], a 16 en-

grognes 3 1 4

(On ne les tiersoye point.)

.Tourne'e pour les redresser »

8 venoingeurs , a 7 engrognes »

2 porteurs »

1 charrotte »

Surveillant »

2 miches de pain pour les venoingeurs »

1 pinte de vin »

D^pens du charretier et du surveillant »

Vigniers pour la garde »

Achat d'un poincon [tonneau] neuf »

Ouvriers et d^pens de la facon du vin »

Cuve et treul »

gros. imgrogMS.

£ »

20 »

2 »

» 9

» 2

18 8

2 »

12 1

26 >

n B

10i »

» 3

t »

4 8

2 ti

3t
1

»

1 »

» 1

1 D

» 2

» 10

2 a

4 »

(Archives de Dijon.) « Total 13 11
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Le nombre des labours donnas a la vigne ne varie que suivant les localites. II est

de deux ou trois dans les vignes plantees en garnet, toujours de trois et quelquefois

de quatre dans celles qui sont formees de plans fins.

L'usage d'apporter de la terre dans les vignes ou d'y r6pandre de la marne est

egalement aussi ancien que notre vignoble, el s'etait repandu des le XIVe
siecle dans

les communes ne fournissant que des vins ordinaires. On trouv'e, eneffet, aux Archi-

ves de Dijon une piece constatant qu'en 1390 un vigneron de Fontaine, qui tirait de

la marne dans les vignes, fut ecrase par un eboulement de terre.

De tout temps aussi on a remonte dans les parties elevees des coteaux les terres

que les eaux en avaient fait descendre. Ce transport de terre ou de marne se fai-

sait a dos d'hommes ou au moyen d'anes. (Comptes de Notre-Dame de Beaune.)

L'emploi du marc de raisin (la genne) comme engrais est toujours signale dans

toutes les cultures, et souvent on y joignait un peu de fumier.

L'emploi d'echalas formes avec differents bois remonte egalement aux premiers

temps de la culture de la vigne dans la Cote-d'Or. Ges echalas etaient formes de bois

de toutes sortes , surtout de bois de saule ; mais on a toujours prefer^ ceux de chene.

Une ordonnance municipale de Dijon, du 29 Janvier 1510, porte que les paisseaulx

devront avoir 4 pieds 9 pouces de long. Une autre ordonnance de 1515 veut quils

soient bons et loyaux, et que le petit bout emporte le gros bout. (Archives de Dijon.)

Ges deux ordonnances disent qu'il y en aura 100 par javelle, et que le prix de

la javelle sera fixe a 1 franc. Elles designent des commis visjteurs pour en surveil-

ler la vente.

Le prix des paisseaulx fut neanmoins loin d'avoir une valeur uniforme , comme

sembleraient l'indiquer ces ordonnances. On trouve, au contraire, des variations

considerables d'annee en annee , comme il r^sulte des chiffres suivants :

A Beaune , en 1531, mille pesseaulx ont 6te payes 4 livres 3 sols,

en 1340, le mille vaut de 65 sols a 4 livres.

en 1370, le mille vaut 60 sols,

en 1420, 600 paisseaulx sont payes 10 gros.

en 1451, 100 paisseaulx valent 6 gros.

en 1484, 100 paisseaulx de saule valent 6 gros.

en 1500, ils sont payes 8 gros. ( Comptes de Notre-Dame de Beaune.)

A Ghenove, en 1366, le cent dc paisseaulx est paye 9 gros.

en 1395, id. id. id. 7 gros.

en 1400, id. id. id. 15 sols,

en 1450, id. id. id. 8 gros.

en 1441, le mille vaut 12 gros. (Comptes de lachdt.de Chendve.)

L'usage de paniers a vendange n'est pas moins ancien ; et nous trouvons qu'en

1557 la douzainc de ces paniers valait 10 sols. (Comptes de Notre-Dame de Beaune.)
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A toute epoque aussi on a rassemble les raisins coupes dans des bannetons qu'on

vidait a leur tour dans des cuves dites ballonges, qui, placees sur des charrettes, ser-

vaient a transporter la vendange au pressoir.

En 1381, on se servait, comme aujourd'hui, de poignees de chanvre pour lier.

A cette date , les liens p'r'ovenant de la commune, de Rouvres etaient tres-estimes.

Les differentes <5poques auxquelles se faisaient la taille, l'empaisselage, les sarclages

et labours de Ja vigne, l'attachement, etc., ne semblent pas non plus avoir varie d'une

maniere sensible.

En 1396, on defendit de lier avant la Marsoinche (Notre-Dame de mars), afin de

donner le temps de finir le gros ouvrage des vigne&>

En 4S65, il fut ordonne de ne tailler qu'apres la Nativity. (Archives de Dijon.
)

Mais de tous les travaux du vigneron la r^colte du fruit fut celui que la loi en-

toura de plus de moyens reputes protecteurs, et l'histoire de la vendange nous four-

nira trop de faits interessants pour que nous n'en fassions pas l'objet d'un chapitre

special.

VENDANGE.

Ces entraves apportees a la libre culture de la vigne, le vigheron les retrouvait

encore pour sa-recolte; et, soit qu'il dependit d'un seigneur ou d'une commune, il lui

etait interdit sous des peiqes'4res-s6veres de recueillir le raisin avant d'y avoir £te"

autorise par Ce>qfi'on; appelait le ban des vendanges. Ce ban ou defense, qui, de

meme que les autres banalit£s, n'apparait dans les documents qu'apres la constitu-

tion definitive du systeme feodal, peut elre regards comme le complement des me-

sures restrictives signalees plus haut, et dont on peut suivre la trace jusque dans la

legislation romaine* a travers les anciens stgles, les capitulaires et les lois barbares.

« Le ban de vendanges, dit le president Bouhier, s'introduisit pour plusieurs bonnes

« raisons : 1° afin que personne ne vendangeat avant que la maturite du raisin eut

« 6t& bien reconnue ; 2° afin que les forains en fussent avertis et pussent se preparer

;

o 3° afin que les vendangeurs travaillassent ensemble et tout de suite en un meme
« canton, sans quoi ils causeraient du dommage a ceux qui ne vendangeraient pas;

« 4° pour la commodity des decimateurs. » A quoi nous ajouterons une autre'raison,

oubliee par le sav ant commentateur, a savoir le privilege du seigneur de prec^der d'un

jour les vendanges de ses vassaux, afin d'avoir les vendangeurs a meilleur compte.

Aussi ce ban 6tait-il d'une grande importance en Bourgogne ; nos dues , les sei-

gneurs ayant la haute justice l'inscrivaient parmi les plus precieux des droits sei-

gneuriaux dont la longue Enumeration figure en tete des terriers ou des denombre-

ments de leurs domaines.

Quand le due Hugues III institua la commune de Dijon (1183-1187), l'abandon

qu'il fit aux habitants de tous ses droits de justice entraina naturellement celui du

ban de vendanges. Mention expresse en fut faite dans la charte. Son fils Eudes III,
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qui £rigea la commune de Beaune en 4203, se borna dans le principe a lui c6der la

connaissance de l'infraction du ban ; sept ans apres il le lui abandonna tout entier.

La culture de la vigne formant une des sources principales de la fortune des

habitants de ces deux villes , il 6tait en effet difficile d'enlever a leurs magistrats la

r£glementation d'une Industrie dont les representants formaient une des corpora-

tions de metiers les plus nombreuses. Et, si la legislation draconienne qui pesa long-

temps sur la viticulture prouve combien nos magistrats etaient antipathiques a toute

nouveaute, en revanche les formes dont ils environnaient la publication du ban

temoignent quelle importance ils attachaient a cette partie de leurs attributions.

« Ceulx qui ont vigneries dedans les bans de la ville de Beaune (dit l'article 25 de

« la Coutume locale, 1570 )
presenteront leurs vignex au maieur et aux eschins, qui

« les regoivent s'ilssontderecevoir, et jurerontetploigeront en la main du maieur.

«. 26. Quand le fruit de vignes approchera de cuillir, proudommes seront esleus

« (par la commune assembled au prieure" de Saint-Etienne)
,
qui seront envoy£s

o par les vignes avec les vignex, et, selon ce qu'ils rapporteront, li proudommes, les

« maires et li eschins ordonneront les bans de venoinges, et doivent lidits maires et

a eschins garder lesdits bans par leur serment qu'ils ne soient brisks ne enfraints.

« 29. Quand li maires et les eschins auront e'tabli les bans de venoinges, ils le

« doivent faire noncer et publier par trois jours devant ou moins, pour ce que Ion

« puisse avoir meilleur marche" de charrottes et de venoingeurs. »

En effet, au jour fix6, les magistrats se rendaient du grand matin a. l'^glise Saint-

Etienne, entendaient la messe, a Tissue de laquelle le trompette de la ville procla-

mait le ban des vendanges. Cette coutume fut observee jusqu'a la Bevolution.

On criait 6galement celui des villages de la Cote limitrophes de Beaune
, que

les seigneurs etaient tenus d'etablir par le consoil des magistrats de cette ville
;

lesquels
,
quand la chatellenie de Pommard et Volnay fut alienee , comprirent le

ban de ces deux villages dans celui de la commune.

A Nuits , oil les 6chevins jouissaient d'un pouvoir bien circonscrit, l'autorite du

ban ne depassait pas les limites du finage. Les prud'hommes, de concert avec les

vigniers, faisaient leur rapport. Les £chevins arretaient le ban et en prevenaient aus-

sitot la Chartreuse de Beaune.

Les memes pratiques s'observaicnt a Dijon, mais avec tout le ceremonial dont les

magistrats aimaient a entourer les actes de la justice municipale. Chaque annee , au

10 aoiit, jour de la Saint-Laurent, au matin, le vicomte mayeur se rendait en grand

appareil a L'^glise Saint-Philibert. Apres la messe il prenait place sous le portail et

recevait le serment de ceux que les jurfo-vignerons ou les seigneurs ayant cette

facultc" lui presentaient pour exercer les fonctions de vigniers. Ceux-ci percevaient,

au XV 1
' sirclc, un denier pour chaque ouvr6e confine a leur garde.

Aux approchcs de la vendange, la mairie envoyait secretcment ces memes jures

constater la maturite du raisin, et sur leur rapport fixait le ban des vendanges. Ce

ban, comme on peut en juger au tableau qui suit, n'ouvrit jamais le dimanche non

plus qu'un autre jour ferie\ A eel egard, quelque imperieuses que furentles circons-

tances en Bourgogne, la loi religieuse ne flechit jamais.
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La justice municipalc de Dijon s'etendant sur plusieurs villages de la banlieue, le

maire, les echevins , le syndic et le secretaire , a cheval , escorted des sergents , des

jures-vignerons, dutrompette, proclamaient d'abord le ban dans les principaux car-

refours de la ville
;
puis, cette chevauch.ee de banchiers ( style du XV siecle

)
parcou-

rait certains points designes du territoire oil se trouvaient les vigniers, qui pr^sen-

taient au maire un pain, du vin , une froltee d'ail et du sel. Ensuite on se rendait au

village de Saint-Apollinaire, devant l'eglise , oil, sur la requete des officiers du lieu,

le maire faisait publier le ban. La encore, nouvelle offrande ; e'etait un pain, du vin,

accompagnes d'une immense tarte que le maire faisait distribuer a l'assistance,

laquelle en temoigtiait sajoie par des acclamations consignees au proces-verbal. La

cavalcade continuait sa marche sur RuiTey, et rentrait en ville apres la proclamation

au perron de Fontaine.

Le lendemain, la course recommencait pour Plombieres, Chenove et Larrey. II va

sans dire qu'outre la collation offerte par les RR. PP. Ghartreux, la chevauchee ne

levait jamais la seance sans, au prealable, avoir largement banquete aux frais de la

ville, ainsi que le temoignent les innombrables et curieux m^moires des rotisseurs

et cuisiniers du XV e au XVIIP siecle , conserves aux Archives municipals sous le

titre de Buvettes de la Chambre de ville ( B. 20).

Mais, de ce que la proclamation etait faite, il ne s'ensuivait pas que tout proprietaire

eut le droit de vendanger, meme en se conformant au ban. Durant longtemps une

derniere formalite fut indispensable. A l'aube de chacun des jours fix^s pour la

reV.olte, le vicomte mayeur, entoure" de ses sergents portant des torches, se rendait sur

la place oil 6taient rassemblfo les vendangeurs et les charretiers. La il procedait a

Yabandonnement du ban; e'est-a-dire que le trompette de la ville, apres avoir sonne

trois fois, criait le point du territoire qui devait etre vendange" le jour meme, apres

quoi chacun arretait ses travailleurs et partait avec eux.

Si on parcourt les registres des anciennes administrations de nos villes bourgui-

gnonnes, on voit chaque annee enregistrer le meme programme, sauf cependant de

legeres modifications introduites par le temps. On sent qu'outre la satisfaction qu'£-

prouvaient nos ediles d'aller proclamer tout haut la suprematie de leur justice sur

celledes seigneuries voisines, ils voulaient maintenir leurs concitoyens dans le res-

pect d'une coutume aussi ancienne que la commune meme. Aussi des peines rigou-

reuses atleignirent-elles quiconque osait l'enfreindre. Chaque arrete de ban etait

invariablement suivi d'une ordonnance de police, souvent homologuee par le Parle-

ment. Ainsi, par exemple, celui qui vendangeait en dehors du ban risquait une forte

amende, l'emprisonnement de son closier, l'expulsion des vendangeurs, et, le pis, la

confiscation de la r<5colte. II en etait de meme de celui qui louait ses travailleurs

avant Yabandonnement du ban. Les travailleurs qui se rendaient coupablesdu meme
delit, ceux nantis de plus d'un couteau, ceux qui rapportaient du raisin des vignes

etaient emprisonn^s et perdaient leurs journees. Une punition plus grave etait

inflig^e a ceux qui voulaient depasser le tarif arrete a l'avance par les magistrats.

La vente du raisin en detail demeurait interdite, ainsi que le grappillage (greumage),

avant l'expiration des quinze jours qui suivaient la vendange.
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Jours oil furent commencees les Vendanges (1).

1366

1381

1382

1385

1386

138T

1388

1389

1390

1391

1392

1393

1394

1395

1396

1397

1398

1399

H00
1401

1402

1403

1404

1405

1406

1407

1408

1409

1410

1411

1412

1413

14H
1415

1416

1417

1418

1419

1120

1421

1422

1423

1424

1425

1426

1127

1128

1 129

XIV siecle.

vendredi 9 octobre.

jeudi 12 septembre.

jeiuli 4 septembre.

vendredi l er septemb.

vendredi 25 septemb.

jeudi 17 septembre.

jeudi 16 septembre.

mercredi 25 septemb.

lundi 8 septembre.

mercredi 30 septemb.

vendredi 14 septemb.

mardi 17 septembre.

lundi 18 septembre.

XVe siecle.

mercredi 1 septemb.

vendredi 2 septemb.

lundi 11 septembre.

lundi 10 septembre.

mardi 20 septembre.

lundi 21 septembre.

samedi 21 septembre.

lundi 15 septembre.

lundi 28 septembre.

vendredi 9 septemb.

mercredi 20 septemb.

lundi 24 septembre.

vendredi 13 septemb.

mardi 22 septembre.

lundi 13 septembre.

lundi 5 septembre.

samedi 16 septembre.

vendredi 16 aout.

mercredi 13 .septemb.

mercredi 19 aout.

mardi 14 septembre.

samedi 2 septembre.

vendredi 7 septembre.

jeudi 5 septembre.

mardi 16 septembre.

lundi 27 septembre.

jeudi 15 septembre.

1430

1431

1432

1433

1434

1435

1436

1137

1438

1439

1440

1441

1442

1413

1414

1445

1416

1447

1448

1419

1450

1451

1452

1453

1454

1455

1456

1457

1458

1159

1460

1461

1462

1463

1464

1465

1166

1467

1468

1469

1470

1471

1472

1473

1474

1 175

1476

1477

1478

1479

1480

1181

1482

DIJON.

mercredi 6 septemb.

lundi 10 septembre.

mardi 9 septembre.

jeudi 3 septembre.

lundi 23 aout.

vendredi 16 septemb.

mercredi 17 octobre.

jeudi 19 septembre.

avant le 18 septembre.

lundi 19 septembre.

samedi 9 septembre.

lundi 4 septembre.

mardi 17 septembre.

lundi 13 septembre.

vers le 27 septembre.

vendredi tl octobre.

vers le 20 septembre.

mercredi 16 septemb.

jeudi 30 septembre.

vendredi 15 septemb.

vendredi 28 septemb.

mercredi 25 septemb.

lundi 22 septembre.

vendredi 24 septemb.

lundi 5 septembre.

samedi 9 septembre.

jeudi 27 septembre.

lundi 7 septembre.

lundi 26 septembre.

mercredi 5 septembre.

mercredi 2 octobre.

jeudi 18 septembre.

vendredi 18 septemb.

vendredi 23 septemb.

lundi 11 septembre.

vendredi 28 septemb.

lundi 2 septembre.

lundi 14 septembre.

vendredi 20 aout.

vendredi 30 septemb.

vendredi 22 septemb.

jeudi 19 septembre.

jeudi 2 octobre.

• jeudi 10 septembre.

mardi 7 septembre.

samedi 30 septembre.

lundi 8 octobre.

samedi 7 septembre.

1183 — vendredi 6 septembre.

1485- — samedi 11 septembre.

1485 — mardi 4 octobre.

1486 — lundi 11 septembre.

1487 — jeudi 13 septembre.

1488 — vendredi 3 octobre.

1189 — mardi 22 septembre.

1490 — jeudi 16 septembre.

1491 — mardi 6 octobre.

1492 —
1493 — jeudi 26 septembre.

1491 — mardi 9 septembre.

1495 — jeudi 3 septembre.

1496 — samedi 3 octobre.

1497 — samedi 2 octobre.

1498 — lundi 17 septembre.

1 499 — jeudi 19 septembre.

XVI e siecle.

1500 — vendredi 4 septembre.

1501 — jeudi 9 septembre.

1502 — lundi 19 septembre.
1503 — lundi 18 septembre.

1504 — mercredi 4 septemb.

1505 — vendredi 3 octobre.

1506 — vendredi 18 septemb.

1507 — samedi 11 septembre.

1508 — mercredi 20 septemb.

1509 — lundi 10 septembre.

1510 — vendredi 20 septemb.

1511 — samedi 1 octobre.

1512 — mardi 14 septembre.

1513 — les Suisses, assiegeant

Dijon , devastent le

vignoble.

mercredi 27 septemb.

mardi 25 septembre.

mardi 2 septembre.

mercredi 16 septemb.

mercredi 22 septemb.

vendredi 30 septemb.

vers le 25 septembre.

vendredi 26 aout.

mercredi 16 aout.

5 — lundi 11 septembre.

mercredi 25 septemb.

vendredi 25 septemb.

apres le 25 septembre.

lundi 5 septembre.

1514

1515

1516

1517

1518

1519

1520

1521

1522

1523

1524

1525

1526

1527

1528

1529

1530

(1) Pour toutes les amices anterieures a. 1583, les corrections necessaires pour rapporter les dates

inscrites stir les registres de la ville a notre calendricr actuel ont etc operees; mais on comprend (pie

ces corrections n'ontdu porter que sur le mois et la date, et non sur lejour de la semaine, qui a ete

conserve tel qu'il etait alors.
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1531

1532

1533

1534

1535

1536

153T

1538

1539

1510

1541

1542

1543

1544
1545

1546

1517

1548

1549

1450

1551

1552

1553

1554

1555

1556

1557

1558

1559

1560

1561

1562

1563

1564

1565

1566

1567

1568

1569

1570

1571

1572

1573

1574

1575

1576

1577

1578

1579

1580

1581

1582

1583

1584

1585

1586

1587

1588

1589

1590

1591

1592

la peste empeche la

vendange.

mardi 10 septembre.

vendredi 26 septemb.

vendredi 18 septemb.

mardi 28 septembre.

mardi 29 aout.

apres le 28 septembre.

vers le 10 septembre.

mardi 16 septembre.

vendredi 24 septemb.

vendredi 4 septembre.

mercredi 15 septemb.

• lundi 19 septembre.

• vendredi 21 septemb.

mardi 24 septembre.

samedi 27 septembre.

• vendredi 18 septemb.

samedi 3 septembre.

- lundi 25 septembre.

• mercredi 12 septemb.

• mercredi 2 octobre.

• mercredi 26 aout.

jeudi 23 septembre.

mardi 20 septembre.

mercredi 25 aout.

apres le 24 septembre.

lundi 15 septembre.

• samedi 18 septembre.

vers le 8 octobre.

vendredi 20 septemb.

• mercredi 10 septemb.

vendredi 21 septemb.

vendredi 16 septemb.

mercredi 20 septemb.

• samedi 12 septembre.

jeudi l er octobre.

samedi 18 septembre.

• vendredi 16 septemb.
• jeudi 20 septembre.

lundi 23 septembre.
• vendredi 12 septemb.

mardi 29 septembre.

mercredi 21 septemb.
• samedi 23 septembre.

• mardi 18 septembre.

• mardi 13 septembre.

• mardi 25 septembre.
• lundi 7 octobre.

jeudi 2 octobre.

mardi 13 octobre.

samedi 24 septembre.

lundi 26 septembre.

lundi 10 septembre.
• apres le 2 octobre.

lundi 2 octobre.

1593 — vendredi 1" octobre.

1594 — lundi 3 octobre.

1595 — lundi 25 septembre.

1596 — lundi 4 octobre.

1597 — lundi 13 octobre.

1598 — mercredi 23 septemb.

1599 — lundi 13 septembre.

XVIIe siecle.

1600 — samedi 14 octobre.

1601 — luudi 8 octobre.

1602 — lundi 23 septembre.

1603 — mardi 16 septembre.

1604 — mercredi 22 septemb.

1605 — lundi 19 septembre.

1600 — jeudi 5 octobre.

1607 — lundi 24 septembre.

1608 — jeudi 1" octobre.

1609 — lundi 28 septembre.

1610 — lundi 20 septembre.

1611 — jeudi 15 septembre.

1612 — lundi 1" octobre.

1613 — jeudi 26 septembre.

1614 — lundi 6 octobre.

1615 — lundi 21 septembre.

1616 — lundi 12 septembre.

1617 — mardi 3 octobre.

1618 — samedi octobre.

1619 — jeudi 26 septembre.

1620 — mardi 28 septembre.

1621 — samedi 16 octobre.

1622 — samedi 24 septembre.

1623 — samedi 16 septembre.

1624 — jeudi 14 septembre.

1625 — samedi 4 octobre.

1626 — lundi l er octobre.

1627 — vendredi 15 octobre.

1628 — samedi 14 octobre.

1629 — jeudi 27 septembre.

1630 — vendredi 20 septemb.

1631 — samedi 20 septembre.

1632 — lundi 4 octobre.

1633 — mardi 7 octobre.

1634 — mercredi 3 octobre.

1635 — vendredi 21 septemb.

1636 — jeudi 4 septembre.

1637 — jeudi 3 septembre.

1638 — jeudi 9 septembre.

1639 — mardi 20 septembre.

16i0 — lundi l er octobre.

16U — jeudi 3 octobre.

16 i2 — vendredi 3 octobre.

1613 — jeudi l cr octobre.

1644 — jeudi 15 septembre.

1645 — lundi 11 septembre.

1646 — lundi 17 septembre.

1647 — mercredi 18 septemb.

1648 — jeudi l er octobre.

1619 — vendredi 8 o:tobre.

1650

1651 — vendredi 22 septemb.

1652 — vendredi 20 septemb.

1653 — jeudi 11 septembre.

1654 — vendredi 2 octobre.

1655 — jeudi 23 septembre.
1656 — lundi 26 septembre.

1657 — samedi 22 septembre.

1658 — lundi 30 septembre.

1659 — mercredi 30 septemb.

1660 — vendredi 30 septemb.

1661 — jeudi 15 septembre.

1662 — vendredi 22 septemb.

1663 — lundi 8 octobre.

166! — vendredi 19 septemb.

1665 — mardi 15 septembre.

1666 — vendredi 10 septemb.

1667 — mercredi 28 septemb.

1668 — mercredi 19 septemb.

1669 — mercredi 11 septemb.

1670 — lundi 22 septemb.

1671 — mercredi 16 septemb.

1672 — mercredi 28 septemb.

1673 — jeudi 5 octobre.

1674 — jeudi 20 septembre.

1675 — lundi 14 octobre.

1676 — mercredi 9 septemb.

1677 — lundi 27 septembre.

1678 — mardi 20 septembre.

1679 — samedi 23 septembre.

1680 — lundi 9 septembre.

1681 — mardi 9 septembre.

1682 — lundi 28 septembre.

1683 — lundi 13 septembre.

1684 — lundi 4 septembre.

1685 — mercredi 12 septemb.
1686 — mercredi 4 septemb.

1687 — lundi 29 septembre.

1688 — lundi 27 septembre.

1689 — mercredi 27 septemb.

1690 — vendredi 22 septemb.

1691 — lundi 17 septembre.

1692 — jeudi 9 octobre.

1693 — jeudi 30 septembre.

1694 — mercredi 15 septemb.

1695 — lundi 3 octobre.

1696 — lundi 1" octobre.

1697 — mardi 24 septembre.

1698 — lundi 13 octobre.

1699 — lundi 28 septembre.

XVIII* siecle.

1700 — lundi 4 octobre.

1701 — mercredi 28 septemb.

1702 — vendredi 22 septemb.

1703 — jeudi 27 septembre.

1704 — lundi 15 septembre.

1705 — mercredi 30 septemb.

1706 — lundi 13 septembre.

1707 — lundi 26 septembre.

1708 — mercredi 26 septemb.

1709 — vendredi 27 septemb.

1710 — lundi 22 septembre.

1711 — lundi 27 septembre.

1712 — mercredi 28 septemb.
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1713 — lundi 9 octobre.

1714 — lundi l er octobre.

1715 — lundi 30 septembre.

1716 — lundi 5 octobre.

1717 — mardi 28 septembre.

1718 — vers le 5 septembre.

1719 — lundi 11 septembre.

1720

1721 — lundi 6 octobre.

1722 — lundi 28 septembre.

1723 — lundi 20 septembre.

1724 — lundi 25 septembre.

1725 — lundi 15 octobre.

1726 — mercredi 11 septemb.

1727 — lundi 15 septembre.

1728 — lundi 20 septembre.

1729 — mercredi 5 octobre.

1730 — lundi 2 octobre.

1731 — lundi 24 septembre.

1732 — lundi 29 septembre.

1733 — lundi 28 septembre.

1734 — lundi 20 septembre.

1735 — lundi 10 octobre.

1736 — lundi 24 septembre.

1737 — lundi 23 septembre.

1738 — lundi 6 octobre.

1739 — lundi 28 septembre.

1740 — mercredi 19 octobre.

1741 — lundi 2 octobre.

1712 — lundi 8 octobre.

1743 — lundi 30 septembre.

1744 — lundi 5 octobre.

1745 — lundi 4 octobre.

1746 — mercredi 28 septemb.

1747 — lundi 2 octobre.

1748 — lundi 30 septembre.

1749 — lundi 29 septembre.

1750 — lundi 28 septembre.

1751 — lundi 11 octobre.

1752 — lundi 2 octobre.

1753 — lundi 24 septembre.

1754 — lundi 7 octobre.

1755 — mercredi 24 septemb.

1756 — lundi 11 octobre.

1757 — mardi 27 septembre.

1758 — lundi 25 septembre.

1759 — lundi 24 septembre.

1760 — lundi 22 septembre.

1761 — lundi 21 septembre.

1762 — lundi 20 septembre.

1763 — lundi 10 octobre.

1764 — lundi 24 septembre.

1765 — lundi 7 octobre.

1766 — lundi 29 septembre.

1767 — lundi 12 octobre.

1768 — lundi 3 octobre.

1769 — lundi 2 octobre.

1770 — lundi 15 octobre.

1771 — lundi 30 septembre.

1772 — mercredi 30 septemb.

1773 — lundi 4 octobre.

1774 — lundi 26 septembre.

1775 — lundi 2 octobre.

1776 — jeudi 3 octobre.

1777 — mercredi 8 octobre.

1778 — lundi 28 septembre.

1779 — lundi 27 septembre.

1780 — lundi 25 septembre.

1781 — lundi 17 septembre.

1782 — lundi 7 octobre.

1783 — lundi 22 septembre.

1784 — lundi 20 septembre.

1785 — lundi 26 septembre.

1786 — lundi 2 octobre.

1787 — lundi 8 octobre.

1788 — jeudi 18 septembre.

1789 — lundi 12 octobre.

1790 — lundi 27 septembre.

1791 — mardi 20 septembre.

1792 — jeudi 4 octobre.

1793 — lundi 30 septembre.

1794

1795

1796 — jeudi 6 octobre.

1797 — lundi 2 octobre.

1798 — lundi 17 septembre.

1799 — samedi 12 octobre.

XIX« siecle.

1800 — jeudi 25 septembre.

1801 — lundi 28 septembre.

1802 — lundi 20 septembre.

1803 — lundi 26 septembre.

1804 — lundi 1" octobre.

1805 — lundi 21 octobre.

1806 — mercredi 1" octobre.

1807 — jeudi 24 septembre.

1808 — lundi 3 octobre.

1809 — lundi 16 octobre.

1810 — lundi 8 octobre.

1811 — lundi 16 septembre.

1812 — lundi 12 octobre.

1813 — lundi 11 octobre.

1814

1815 — jeudi 21 septembre.

1816 — lundi 28 octobre.

1817 — lundi 20 octobre.

1818 — jeudi 24 septembre.

1819 — jeudi 30 septembre.

1820 — lundi 9 octobre.

1821 — lundi 22 octobre.

1822 — lundi 2 septembre.

1823 — lundi 20 octobre.

1824 — lundi 18 octobre.

18:25 — lundi 26 septembre.

1826 — mardi 3 octobre.

1827 — lundi 1" octobre.

1828 — lundi 6 octobre.

1829 — lundi 12 octobre.

1830 — lundi 4 octobre.

1831 — lundi 3 octobre.

1832 — lundi 8 octobre.

1833 — lundi 30 septembre.

1834 — lundi 22 septembre.

1835 — jeudi 8 octobre.

1836 — lundi 10 octobre.

1837 — aboli par arrete du 30

septembre.

BIAONE.

XVIII e siecle.

1700 — vendredi 1" octobre.

1701 — jeudi 22 septembre.

1702 — samedi 16 septembre.

1703 — mardi 25 septembre.

1704 — vendredi 12 septemb.

1705 — lundi 28 septembre.

1706 — merer, ap. le 28 aout.

1707 — jeudi 22 septembre.

1708 — samedi 22 septembre.

1709 — lundi 1« octobre.

1710 — jeudi 18 septembre.

1711 — jeudi 24 septembre.

1712 — mardi 27 septembre.

1713 — mercredi 3 octobre.

1714 — samedi 29 septembre.

1715 — mardi 24 septembre.

1716 — jeudi l er octobre.

1717 — vendredi 24 septemb.

1718 — samedi 3 septembre.

1719 — mercredi 30 aout.

1720 — vendredi 27 septemb.

1721 — mercredi l er octobre.

1722 — mardi 22 septembre.

1723 — mardi 14 septembre.

1724 — lundi 11 septembre.

1725 — jeudi 11 octobre.

1726 — mardi 10 septembre.

1727 — mercredi 10 septemb.

1728 — mardi 14 septembre.

1729 — samedi l er octobre.

1730 — jeudi 28 septembre.

1731 — jeudi 20 septembre.

1732 — samedi 20 septembre.

1733 — mardi 22 septembre.

1734 — mardi 14 septembre.

1735 — vendredi 7 octobre.

1736 — mardi 18 septembre.

1737 — mardi 17 septembre.

1738 — lundi 30 septembre.

1739 — samedi 26 septembre.



1740 — mardi 18 octobre.

1711 — mardi 26 septembre.

1742 — mardi 2 octobre.

1743 — jeudi 26 septembre.

17ii — jeudi 1" octobre.

1745 — samedi 25 octobre.

1746 — mardi 27 septembre.

1717 — mardi 3 octobre.

1748 — jeudi 26 septembre.

1749 — mardi 30 septembre.

1750 — jeudi 24 septembre.

1751 — mercredi 6 octobre.

1752 — samedi 29 septembre.

1753 — jeudi 20 septembre.

1751 — mardi l er octobre.

1755 — mercredi 17 septemb.

1756 — mardi 5 octobre.

1757 — mardi 27 septembre.

1758 — mardi 26 septembre.

1759 — mardi 25 septembre.

1760 — mardi 16 septembre.

1761 — mardi 15 septembre.

1762 — jeudi 16 septembre.

1763 — jeudi 6 octobre.

1764- — jeudi 13 septembre.

1765 — mercredi 25 septemb.

1766 — samedi 27 septembre.

1767 — mardi 6 octobre.

1768 — mercredi 28 septemb.

1769 — jeudi 28 septembre.

1770 — samedi 6 octobre.

1771 — jeudi 26 septembre.

1772 — vendredi 25 septemb.

1773 — mardi 28 septemb.

1774 — vendredi 23 septemb.

VILIFICATION.

1775 — mardi 26 septembre.

1776 — lundi 30 septembre.

1777 — mercredi 1" octobre.

1778 — mardi 22 septemb.

1779 — mardi 21 septembre.

1780 — mercredi 20 septemb

1781 — mercredi 11 septemb.

1782 — mercredi ler octobre.

1783 — mereredi 17 octobre.

1784 — mercredi 15 octobre.

1785 — samedi 24 septembre.

1786 — samedi 26 septembre.

1787 — samedi 4 octobre.

1788 — samedi 16 octobre.

1789 — samedi 7 octobre.

1790 — mardi 28 septembre.

1791 — mardi 20 septembre.

1792 — jeudi 4 octobre.

1793 — lundi 23 septembre.

1794 — lundi 15 septembre.

1795 — mardi 29 septembre.

1796 — vendredi 7 octobre.

1797 — vendredi 13 octobre.

1798 — lundi 17 octobre.

1799 — jeudi 10 octobre.

XIXe siecle.

1800 — vendredi 26 septemb.

1801 — mardi 29 septembre.

1802 — mardi 28 septembre.

1803 — jeudi 30 septembre.

1805- — samedi 29 septembre.

1805 — mere. 24, vend. 16 oct.

1806 — lundi 29 septembre.

1807 — vendredi 25 septemb.

29

1808 — jeudi 29 septembre.

1809 — mardi 17 octobre.

1810 — lundi 2 octobre.

1811 — samedi 14 septembre.

1812 — vendredi 9 octob"e.

1813 — mardi 12 octobre.

1814 — vendredi 7 octobre.

1815 — samedi 23 septembre.

1816 — mercredi 15 octobre.

1817 — lundi 13 octobre.

1818 — samedi 26 septembre.

1819 — lundi 27 septembre.

1820 — jeudi 12 octobre.

1821 — jeudi 17 octobre.

1822 — mardi 3 octobre.

1823 — mardi 14 octobre.

1824 — mercredi 13 octobre.

1825 — mardi 20 septembre.

1826 — mardi 3 octobre.

1827 — samedi 29 septembre.

1828 — jeudi 2 octobre.

1829 — mardi 13 octobre.

1830 — mercredi 29 septemb.

1831 — jeudi 29 septembre.

1832 — vendredi 5 octobre.

1833 — samedi 28 septembre.

183i — mardi 16 septembre.

1835 — mardi 6 octobre.

1836 — vendredi 7 octobre.

1837 — mercredi 11 octobre.

1838 — vendredi 9 octobre.

1839 — mardi 1" octobre.

1840 — samedi 26 septembre.

1841 — mardi 28 septembre.

1842 — mercredi 21 septemb.

VINDICATION.

L'un des points sur lesquels on eut cru trouver dans nos coutumes do nombreux

documents est certes celui qui est relatif a la fabrication du vin. II semblerait, a

en juger par ce qui a eHe" fait depuis cinquante ans, que cette fabrication ait 6te*

l'objet de nombreuses experiences, et il peut paraitre eHonnant que, dans les siecles

passes, on ait peu ou point varie' sur le mode de faire le vin. G'est pourtant ce qu'il

est permis de conclure d'une maniere presque certaine, et de l'absence de toute

ordonnance relative a ce sujet, et de ce que, dans les comptes particuliers les plus

d6taill6s, on ne trouve nulle trace d'achats de substances quelconques susceptibles

d'etre m61ang£es au vin, ni indication d'aucun procede special de vinification.

Les points principaux de cette fabrication sont les memes a toutes les ^poques :

r^unir le raisin dans des cuves, l'y laisser fermenter un certain temps, fouler, puis

presser, sont des operations qu'on trouve signages depuis le VIe
siecle et dans tous

les siecles suivants. Jamais la fabrication du vin n'a done vane" dans ses points

essentiels, et dans notre vignoble jamais on n'a suivi, par exemple, les pratiques en

usage dans la Franche-Comte\
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L'£grappage n'est jamais signale dans les comptes les plus circonstancies
;
jamais,

non plus , on ne laisse le marc en contact avec le jus plus de quelques jours.

Ce n'est pas que beaucoup de precedes n'aient pu etre et n'aient ete preconises a

difterentes epoques; mais jamais ils n'ont eu d'influence marquee sur la coutume.

Toujours ils sont restes confines dans un cercle etroit, et ne doivent etre considers

que comme des tentatives individuelles.

Dans aucun siecle nous ne trouvons etablie une pratique quelconque qui ait pour

but de meler au raisin quoi que ce soit avant la fermentation, de maniere a modifier

la qualite" du vin. Ce n'est que depuis quarante ans environ qu'on a essay£, par l'ad-

dition du sucre, d'augmenter la nchesse alcoolique du vin. Je reviendrai sur ce sujet

au chapitre consacre a la fabrication actuelle de nos vins.

Mais si la vindication n'a pas varie' dans ses points fondamentaux, il n'en a pas 6te"

de meme dans les details. Suivant le gout de chacun et surtout le gout du siecle, la

fabrication a varie. On se ferait une bien fausse idee si on croyait qu'on a toujours

recherch6 dans nos vins de Bourgogne des qualites absolument identiques a celles

que nous appr^cions maintenant. Aujourd'hui, on arrache partout le pinot blanc

et le pinot gris, et on ne conserve dans presque tous les premiers crus que le franc

pinot. On obtient ainsi des vins plus colored et plus formes; mais n'est- ce pas aux

depens de la finesse et du bouquet, et peut-etre de la conservation?— II y a un siecle

et derni a peine, les vins de Pommard et de Volnay, dit un auteur bourguignon , ne

devaient avoir qu'une teinte tres-leyere , qu'on nommait : ceil de perdrix. A eel effet,

il y avait dans toutes les vignes un partie plantee en pinots blancs, et on mettait alter-

nativement sur la met du pressoir tin lit de paille el un lit de raisin, dans la crainte

que le vin ne fat encore trop rouge (Pigerolle de Montjeu). A la meme ^poque, et

jusqu'au milieu et a. la fin du siecle dernier, on faisait les vins beaucoup plus legers

qu'aujourd'hui.

Afin d'eviter des redites, je bornerai ici ce qui est relatif a la vinification dans

les siecles passes, ce que je pourrais ajouter a ce sujet devant trouver sa place dans

l'elude de nos moyens actuels de fabrication.

J'ajouterai seulement que l'usage, actuellement presque abandonne dans la Cote-

d'Or, de faire des vins de paille , des vins cuits ou des vins fous, a eHe" beaucoup plus

frequent dans les siecles passes. Le vin fou se faisait en mettant dans une futaille

cerclee en fer, et dont les fonds etaient appuyfe contre des pieces de bois, du mout de

raisin tire d'une cuve non foulee. Ce vin, faisant toute sa fermentation dans ce ton-

neau , 6tait tres-capiteux et remplagait les vins Strangers.

Presque tous les vignerons ou proprietaires faisaient une certaine quantite de vin

cuit qu'on designait sous le nom de yalant depuis le XIIIe ou XIV6
siecle. On appe-

lait du nom de yalandiers ceux qui avaient la profession de fabriquer ce vin. II se

preparait toujours avec des raisins blancs choisis un a un. On trouvedans les comptes

de la chatellenicde Chenove que, le 6 septembre 1400, le gouverneur du clos fit, par

ordre de la duchesse, cinq demi-muids de ce vin, qui cxigerent sept charrctees de

gros bois sec pour etre amem's au point de concentration necessaire.
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L'un de nos cepages les plus repandus, le pinot gris, donne, pour l'obtention

des vins de paille de premiere qualite, des facilites qu'on est elonne' de ne jamais voir

utilises sur une grande (5chelle. Cette fabrication ne parait pas, en effet, avoir jamais

atteint une assez grande importance pour meriter d'etre compt<5e parmi les produc-

tions de notre vignoble, et ce qui s'en est fait a diverses £poques semble n'avoir eHe"

pr6pare" qu'en vue des besoins de chacun.

DES ANIMAUX ET INSECTES QUI ATTAQUENT LA VIGNE.

Parmi les soins indispensables reclames pour la culture dc la vigne, on doit compter

souvent pour une large part l'obligation imperieuse de la proteger contre une foule

d'insectes et d'animaux destructeurs qui, en attaquant la tige, la racine, les feuilles,

le fruit ou le bourgeon, d6truisent la recolte presente ou tarissent la source des re-

coltes futures.

Trop souvent le vigneron voit ses efforts se briser contre d'imperceptibles mais

innombrables ennemis, et cette lutte toujours incessante, toujours active, se pro-

longe pendant tous les siecles que nous avons parcourus, presque sans modification

et dans la forme et dans le resultat. En vain l'homme lutte contre la nature; il ne

parait pas que jamais la victoire lui soit rested d'une maniere complete ; et si le mal,

apres avoir atteint souvent une intensit6 d£sesp6rante, s'apaise et semble disparaitre,

il y a toujours un mystere dans les causes qui ont amene le resultat, et nul ensei-

gnement n'en reste pour 1'avenir.

A toute epoque, on a eHe" forc6 d'eloigner avec soin les renards, les chiens, les

loups et les oiseaux qui se nourrissent de raisins. Parmi ces derniers, l'espece qui,

en tout temps, a occasionne" le plus de ravages et contre laquelle on a pris le plus de

mesures, est celle de l'<5tourneau. Souvent, dans les baux de culture, l'obligation est

imposed au vigneron de chasser ces oiseaux, et les vigniers d6sign£s pour garder les

vignes avant la vcndange en recoivent la mission sp^ciale.

Mais ce sont surtout les insectes, soit a l'etat parfait, soit a l'6tat de larves, qui

produisent dans nos vignobles de redoutables ravages , et c'est aussi contre eux que

les mesures les plus importantes ont toujours 6t6 prises.

En dehors des moyens mat^riels employes pour les combattre , et probablement

en raison meme de leur peu d'efficacite" , l'homme eut recours a. la priere , aux sacri-

fices ou aux conjurations. 11 £tait si naturel d'opposer un pouvoir sup6rieur ou de

faire intervenir la divinity la ou l'industrie et l'intelligence humaines etaient im-

puissantes

!

Aux fetes usitees chez les pai'ens succ^derent les processions regulieres ou excep-

tionnelles des premiers Chretiens ; et, pour le vignoble de la Cote-d'Or en particulier,

l'usage des Rogations parattdater des premiers temps. Chaque ann£e, une proces-
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sion solennelle fut toujours faite dans chaque commune aussitot les premiers beaux

jours du printemps; les vignes £taient b£nites, et, se placant sous l'invocation du

patron do la paroisse, l'assemblee appelait la protection divine sur les biens de la

terre.

Nul vigneron ne manquait jamais, au dimanche des Rameaux, de faire benir une

branche de buis qu'il allait planter dans sa vigne.

Je passerai sous silence les pratiques souvent ridicules, quelquefois barbares, que

la superstition mela a ces c£r6monies religieuses; mais je ne puisoublier un prejuge'

trop souvent funeste, qui semble avoir existe" parmi nous depuis les epoques les plus

edoign^es, et qui en disparalt a. peine. Le peuple , voyant toujours dans ses malheurs

ou un effet de la vengeance divine, ou l'oeuvre de Satan, crut de bonne heure que cer-

taines natures pouvaient entrer en relation avec le g6nie du mal, et, dans chaque

paroisse, on eut le sorcier, auquel on crut qu'eHait donne le pouvoir de dechainer ou

d'edoigner la tempete.

Charlemagne, dans ses Capitulaires, fait mention de ces gens, qu'il d6signe sous le

nom de tempestarii. Dans tout le moyen age, et malgre les condamnalions de l'Eglise,

le vigneron de nos contrives qui allait demander au pretre les prieres et les impreca-

tions contre la grele ou les animaux nuisibles ne manquait jamais non plus d'acheter

du tempestarius des formules et des preservatifs magiques. Presque toujours c'etait le

mendiant, ou plus souvent encore la vieille mendiante, qu'on v^nerait, et qu'on sup-

pliait de ne pas jeter un sort sur la recolte. Malheur a celui a. qui la vieille avait jete

un regard de colere! les uribers, les cancoiles et toutes les vermines qui mangeaient

les vignes s'abattaient bientot sur son champ. Malheur a la paroisse qui ne defen-

dait pas, contre le pouvoir temporel et meme contre le clerge\ ses sorciers ou ses

mendiants

!

II resulta de ces prejuges une Industrie admirablement exploited pendant plus de

quinze siecles, et il se forma une sorte de race mendiante dont on trouve encore

des vestiges, le pere ou la mere transmettant a leurs enfants les pretendus pouvoirs

dont Us usaient.

II reste encore parmi nous une vieille coutume qui semble dater de l'epoque gau-

loise, et qui doit etre un reste de quelques moyens employes pour dedruire les petits

papillons nuisibles aux r^coltes : je veux parler de l'habitude qu'on peut observer

dans beaucoup de communes d'allumer de grands feux, et quelquefois de parcourir la

campagne avec des torches le premier dimanche de Careme. Une sorte de chanson

ou d'impr^cation populaire accompagnant encore de nos jours ces courses tumul-

tueuses , chanson qui doit n'etre qu'un lambeau de chants plus etendus , en revele

assez l'origine et le but :

Taupp et mulot — Sors de mon clos — Ou je te casse les os

Les imprecations et maledictions publiques contre les insectes semblent avoir

£t6 de tout temps en usage parmi les Chretiens. G'est ainsi qu'au V sieclc Theodebert

rapporte qu'un saint d6livra le pays d'une nuee de sauterelles.
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Au XIIe
siecle, saint Bernard excommunie les mouches qui troublaient les fideles

dans l'abbaye de Foigny.

Les premiers faits relatifs a la Cote-d'Or, dont j'ai pu avoir connaissance, remontent

au XVe
siecle.

En l'annee 1403, les ureberes ( attelabes de la vigne) se multiplierent tellement,

que Ton ordonna une chasse gt^nerale contre eux, et qu'on fit enlever toutes les

feuilles entachees oil ils se tenaient. (Archives de Dijon.)

Les comptes de la chatellenie de Chenove portent qu'en 1422 on donna 15 gros a

chacune des femmes mises dans le clos du roi, apres la Pentecote, pour prendre les

ureberes qui mangeaient les bourgeons..

Les baux d'entretien du meme domaine pour 1440 et 1460 portent que le vigne-

ron sera tenu de chasser les ureberes et les cancoinaires ou cancoines (bannetons).

En 1500, les insectes faisant de grands degats dans les environs de Dijon, on donna

ordre a tons bourgeois ou vigncrons de detruire les ureberes et autres vermines degas-

tant les vignes, sous peine d'anatheme. (Archives de Dijon.)

Quelques annees plus tard , en 1529 et en 1540, on trouve signale d'une maniere

speciale l'dcrivain (eumolpe) de la vigne, contre lequel on fit a diverses reprises

des processions solennelles; et comme, malgr6 toutes ces mesures , ces insectes con-

tinuaient leurs ravages, on eut recours aux moyens extremes, et, en 1555, une sen-

tence d'excommunication fut prononcee a Dijon contre eux avec tout l'imposant

appareil des solennit^s religieuses de cette £poque. [Archives de Dijon.)

Le vicaire general Ph. Berbis adressa a tous les curfe du diocese de Langres un

mandement oil, apres avoir expos6 longuement que le Cr6ateur de toutes choses per-

met aux animaux des champs de tourmenter l'homme pour l'eprouver et le corri-

ger; que lapriere peut seule calmer la colere divine, et que c'est le seul remede a

employer contre les betes, il ordonne aux cur^s de recommander la priere, le jeiine,

la penitence, la communion, etc.; puis, a la procession et pendant les messes solen-

nelles, le pretre devait prononcer a haute voix la formule suivante *.

« De l'autorite du reverend pere en Dieu, Monseigneur Claude, par la misericorde

de Dieu cardinal-pretre de la sainte Eglise romaine, du nom de Givry, eveque due

de Langres et pair de France, et son vicaire general au spirituel et au temporel, par

l'autorite de la sainte et indivisible Trinity , confiant dans la misericorde divine et

plein de pi6te, je somme, et par la vertu de la sainte croix, arme du bouclier de la

foi, j'ordonne et je conjure une premiere, une seconde et une troisieme fois toutes

les mouches vulgairement appelees escrivains, ureberes ou uriberes, et tous les autres

vers nuisant au fruit des vignes, qu'ils aient a cesser immediatement de ravager, de

ronger, de detruire et d'aneantir les branches, les bourgeons et les fruits, de ne

plus avoir ce pouvoir dans l'avenir, de se retirer dans les endroits les plus recul^s

des forets, de sorte qu'ils ne puissent plus nuire aux vignes des fideles, et de sortir

du territoire
; et si, par lesconseils de Satan, ils n'obeissent pas a ces avertissements

et continuent leurs ravages, au nom de Dieu et en vertu des pouvoirs ci-dessus indi-

ques et de par l'Eglise, je maudis et lance la sentence de malediction et d'anatheme

sur ces mouches, escrivains , ureberes et autres vers qui detruisent les bourgeons et

la substance de nos vignes. o [Archives de Dijon.)
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Un siecle plus tard, les memes moyens etaient employes a Beaune, et il reste dans

les Archives de cette ville le proces-verbal d'une deliberation portant que Ton ira

demander a l'eveque d'Autun la permission d'exorciser les insectes.

Le 18 tevrier de la meme annte, l'autorisation ayant ete obtenue , ordre fut donn£

aux habitants d'assister aux processions qui se feront hors de la ville, et ou on lancera

anatheme, censures et exorcismes contre les insectes et souris qtii devastent les biens de

la terre.

Afin d'assurer l'execution des ordonnances contre les animaux et insectes , on de-

signait un certain nombre d'individus pour aller visiter les vignes, signaler les con-

traventions et indiquer les nouvelles mesures a prendre. C'est ainsi qu'a Dijon, en

4566, on trouve que le clerc du greffe de la mairie visita les vignes avec les jures-

vignerons pour s'assurer s'il n'y avait point de chenilles el autres infamies.

(
Archives de Dijon.)

Dans le cours des XVIIe
et XVIII e

siecles, memes ceremonies religieuses et memes
formules d'anatheme ; mais , depuis le commencement de ce siecle , on s'est borne"

a des processions et a des prieres pourimplorer la protection divine ; et dans la Gote-

d'Or on a oublie toutes ces conjurations et ces exorcismes.

Je ne citerai que pour mtjmoire ces proces civils intentes dans les XVe
, XVIe

et

XVIP siecles contre les insectes et animaux, et ou le ridicule fut pousse jusqu'a

nommer d'office des avocats charges de deTendre les souris, chenilles, etc., qui, bien

entendu, n'en etaient pas moinstoujours condamnees ad£guerpir dans un court delai

et a se retirer au fond des bois.

Les processions, prieres ou anathemes n'empechaient point nos ai'eux d'employer

tous les moyens mateViels pour arriver a la destruction des insectes nuisibles. Comme
on le voit dans les notes extraites des comptes de la chatellenie de Chenove ci-dessus

cit^s, ils poursuivaient non-seulement l'insecte a l'dtat parfait, mais ils recherchaient

avec soin les larves et les ceufs. Ces moyens etaient employes souvent d'une maniere

generale, et nul ne pouvait s'y soustraire; mais, quels qu'aient ete les moyens de

destruction ordonnes , il ne parait pas qu'en aucun siecle on ait reussi a obtenir un

resultat complet, et il ne nous est reste l'indication d'aucun procede qui ait sembie

assez efficace pour que l'usage s'en soit repandu.

II est un fait general extremement remarquable qui ressort de l'histoire de ces

divers insectes. Nous les voyons paraitre a ccrtaines epoques , envahir des climats

plus ou moins etendus, y causer de veritables desastres; puis tout-a-coup, et sans

que les moyens employes contre eux aient sembie y avoir une grande part, ils dispa-

raissent prosque compietement. Quelques annees se passent, les degats qu'ils occa-

sionnent sont insignifiants, on les oublie; puis tout-a-coup on les retrouve par mil-

liers ; en vain on redouble d'activite pour les detruirc, tous les moyens restent inef-

ficaces; le mal sembie sans remede, et pourtant il vicnt un moment oil le fieau a

cesse, sans qu'on en trouve une raison plausible.
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C'est tantot un climat, tantot une contree qui sont atteints; presque jamais un

pays tout entier n'est ravage. A une epoque c'est tel insecte, a une autre epoque

c'est un autre insecte.

Est-il une loi a laquelle soient soumises ces invasions successives? G'est probable;

mais elle a 6chappe jusqu'a present a toutes les recherches.

Quant aux diverses maladies de la vigne, elles paraissent avoir £te" de tout temps

les mercies qu'aujourd'hui; je renverrai done pour ce sujet au chapitre relatif a cet

objet, dans la culture actuelle. Je dirai seulement que c'est en vain que j'ai cherche"

si, dans notre vignoble, il avait existe a quelque epoque une maladie analogue a celle

qui a sevi depuis quelques ann6es sur les vignobles de presque toutes les parties

du monde. Je n'ai rien trouve" qui put servir de base a une conclusion positive.

LOIS ET ORDONNANCES RELATIVES A LA VIGNE.

A toutes les epoques, on trouve la culture de la vigne placee au premier rang

dans les preoccupations du legislateur, qui jamais n'oublie de prescrire les mesures

les plus propres a son d(5veloppement.

La loi Gombette (VI
e
siecle) s'exprime ainsi :

<( Quiconque aura plante une vigne, sans que nul s'y soit oppose^ dans un champ

« en friche, en restera proprietaire et ne sera tenu qu'a restituer un champ a celui

« dans la propriete duquel il aura plant6 sa vigne.

« Mais, s'il a plante une vigne malgre un avertissement et la defense qui lui en

« aura £te faite, il perdra son travail, et la vigne qu'il aura plantee appartiendra au

« proprietaire du champ » (1).

Elle ordonne que les animaux de petite taille , tels que chevres, moutons et pores,

qui seront trouv^s en quelque temps que ce soit dans les vignes, soient tu£s.

La vache pourra etre tu£e par le proprietaire, moyennant un tiers de sol.

Charlemagne donna tous ses soins a ce que la culture de la vigne, la fabrication

et la vente du vin se fissent dans les conditions les plus favorables. II renouvela et

fit executer toutes les lois protectrices de la vigne , lois qui , depuis cette epoque,

n'ont cesse d'etre en vigueur dans tout notre vignoble.

Le Gapitulaire de 798 condamne a 600 deniers ou 15 sols celui qui aura vendange

une vigne en maraude.

Celui de 809 defend de vendre le vin et l'avoine avant la recolte.

Celui de 806 va plus loin ; il interdit d'acheter en grande quantity du vin au

(1) De plantandis vineis.
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moment des vendanges et de speculersur ce produit. II declare honteux le benefice

fait de la sorte.

II recommande avec instance aux n'-gisseurs charges de la surveillance de ses

domaines de mettre tous leurs soins a la fabrication et au transport du vin. II ordonne

d'y faire du vin cutt el du vin de paille. II ne veut pas
,
par raison de proprete"

,
qu'on

laisse fouler la vendange par les hommes (Capit. de vill. 48 ).

L'ancienne Goutume de Bourgogne dit, a propos de ces droits 'protecteurs de la

vigne : « Nulles betes du monde qui portent cieux [cornes] ne doivent paturer es vignes

« ni es bois, telles que boeufs, chevres, vaches et brebis.

« La chevre prise en revenue perd la langue.

« Pour le bceuf et le cheval, on paie une amende de 5 sols , et en garde faisant,

« 65 sols (art. GGLXXVII).

« Les pores doivent etre en tout temps gardes, et ne doivent point paturer es pr£s

« ni es vignes; car, par leur fouillie, ils rompent les pr£s et les vignes, et les haies

« qui les clousent.

« Quand les vignes jettent, on doit crier que chacun cloue sa vigne et que nul n'y

« mette bestes, et que nul n'y aille cuire herbes, et aussi que chacun cloue son courtil,

« que dommaige ne vienne a son voisin; et qui n'obelt doit l'amende, et 1'amende

« est a la ville.

« On doit aussi, apres venange, crier que nul ne mette bestes es vignes, jusqu'apres

« la Saint-Martin d'hyver. »

On trouve dans les Archives de Beaune plusieurs arrets municipaux qui enjoi-

gnent de mettre des batons au cou des chiens pour les empecher d'entrer dans les

vignes , et , en 1601 , une defense aux habitants de chasser aux chiens dans les vignes,

a peine d'amende et de prison.

II existe dans les Archives de Dijon un proces-verbal constatant que , le 7 aout

1585, un homme fut fouette et mis au pilori, un faisceau de ceps pendu au cou
,
pour

avoir vol6 des sarments.

Toutes les ordonnances relatives a la vigne furent presque toujours exerc6es avec

rigueur, et nous en aurons un exemple frappant dans l'histoire de celles qui sont

relatives a. l'emplantation.

Parmi les faits les plus curieux de cette histoire de la vigne on doit, en effet, pla-

cer au premier rang tout ce qui est relatif aux mesures prises pour en limiter la cul-

ture. Nous essaierons done de donner un apereu fidele de cette lutte, qui remonte a

la Gaule romaine, et qui pourtant dure encore ; de ce combat qui semble devoir etre

kernel entre le garnet et le pinot, entrc la vigne de la montagne ou de la plaine

et cclle du coteau , entre le bon et le mauvais vin.

Domitien , ainsi qu'on le sait , est le premier qui ait ordonn6 l'arrachement d'une

partie de nos vignobles. La proscription persista pendant deux siecles, et nul doute

qu'elle nefut rigoureusement mise a execution, a plusieurs reprises, pendant l'espace

de temps qui s^para les regnes de Domitien et de Probus. Nous pouvons avoir une

id6e do la haine soulev^e par l'ordrc d'arrachement , en voyant la joie qui accueillit
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dans toutes les Gaules les £dits regtWTateurs deProbus, eten trouvant le sentiment

de reconnaissance envers cet homme de bien se perp^tuer dans les souvenirs popu-

lates pendant tous les siecles et exister meme encore aujourd'hui.

Malgre" tous les efforts tent6s par l'empereur romain, malgre" les lois protectrices

des Burgundes et de Charlemagne , la culture de la vigne , arreted par les discordes

civiles etles invasions etrangeres, languit pendant pres de huit siecles, et il ne parait

pasque,jusqu'en Fan 1200, aucune loi restrictive soit venue en limiterl'eHendue. Mais

lorsque le pouvoir feodal se fut constitu6 d'une maniere solide, lorsque le commerce

put se faire avec quelque surete, la culture de la vigne se propagea dans la Bourgogne

a ce point, qu'elle 6pouvanta nos aieux et qu'on craignit bientot de manquer de c£-

r^ales et de voir toutes nos terres labourables envahies par elle. Des plaintes s'ele-

verent de toutes parts a ce sujet. A ces plaintes vinrent se joindre les griefs de nos

communes vinicoles a. qui la nature de leur sol interdisait tout autre culture , qui

se plaignirent et de ce que les vignes de la plaine leur faisaient une concurrence d£-

sastreuse, et de ce que la production de ces vins inferieurs discr^ditait nos bons vins

et aidait le plus souvent a tromper le marchand Stranger. Des cette epoque la lutte

s'eleva entre le noble plant de pinot et le deloyal garnet, entre la production d'un

vin digne de la reputation de la Bourgogne et la production illimit£e de vins de qua-

lite" interieure obtenus par les engrais de toute nature ; et pendant quelque temps la

victoire demeura indecise.

Mais, en 1595, parut la celebre ordonnance du due Philippe-le-Hardi sur le plant

de garnet et l'engrais des vignes , dont voici le texte :

« Jehan de Varranges, clerc, licencie en lois et en decrez, bailli de Dijon, com-

missaire en ceste partie de mons. le due de Bourgoigne, conte de Flandres , d'Artois

et de Bourgoigne

,

« Aux Maieur et Provost de Beaune, et a leurs lieuxtenans , et a chacun d'eulx au-

quel ces notres presentes seront monstrees, salut :

a Nous avons recehues les lettres de mon dit seigneur, contenant la forme qui

s'ensuit :

« Phelippe, filz de roy de France, due de Bourgongne, conte de Flandres, d'Artois

et de Bourgongne, palatin, sire de Salins, conte de Bethel, et seigneur de Ma-

lign es,

« A notre bailli de Dijon et a touz nos autres justiciers et officiers , ou a leurs lieux-

tenans, salut :

« Becehue avons la complainte de pluseurs des bourgeoiz et habitans de nos bonnes

villes de Beaune, Dijon, Ghalon et du pa'i'z d'environ , contenant en effeit que comme
d'enciennete es vignobles des diz lieux et paiz d'environ aient accoustumes croistre

et venir les meilleurs et plux precieux et convenables vins duRoyaulme de France

pour le norrissement et sustentacion de creature humaine , et que pour la bonte" di-

ceulx nostre Saint Pere le Pape, mons. le Roy, et plusieurs autres seigneurs, tant

gens d'^glise, comme nobles et autres, aient en accoustume par excellance de faire

faire leurs provisions des vins creuz aux diz lieux et vignobles, jasoit ce qu'il eus-

sient des autres vins de pluseurs autres marchiez en grant habondance , et que ceulx

qui ont accoustume" user des diz vins aient este" pour ce reTortifiez , et en aient fait
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moull grant pris et pour pluz grant honneur. Et pour ce les maistres des garnisons

des diz seigneurs et autres marchans de dyvers paiz et de dyverses regions aient au

temps pass6 frequente" nostre dit paiz de Bourgongne, et aient apport6, les aucuns

grand nombre de pecune, les autres grant quantity de denies, qui ontdemoure' en

nostre dit pays pour l'usaige de nostre peupple, dont yeellui nostre pays entre les au-

tres chouses a este au dit temps pass£ moult confortez, soustenuz etgouvernez, et

aidiez en leurs nececitez ; et avec ce nostre dit paiz et les habitans dicellui aient eu

au dit temps passe pluseurs autres grans proufflz, ntkntmoins depuis peu de temps

en ca pluseurs denoz subgez des diz lieux et pays et autres, convoiteux d'avoir grant

quantite de vins, cautilieusement entre les bonnes vignes des ditz lieux ou souloit

croistre le dit bon vin , et entre lieux d'environ , comme en curtilz, pres et terres

arables, ont plante vignes d'un tres-mauvaiz et tres-desloyaul plant, nommez Gaa-

mez , du quel mauvaiz plant vient tres-grant habondance de vins ; et pour la plus

grant quantite des diz mauvaiz vins ont laissie pour ce en ruine et desert les bonnes

places ou souloit venir et croistre le dit bon vin. Et le quel vin de gaamez est de tel

nature qu'il est moult nuysible a creature humaine , mesmement que pluseurs qui

au temps passe en ont use , en ont est£ infested de griez maladies , si comme entendu

avons; car le dit vin qui est yssuz et faiz du dit plant, de sa dite nature est plain de

tres-grant et horrible amertume. Mais quand il est cuilliz et amassez de nouveaul , il

tient une maniere de doulceur, et ceulx qui les ont accoustume^ recueillir et faire

,

quant il les veullent vendre et d^duire sur leur lie nouvel , ont accoustume' mettre

dedans les vaisseaulx de l'eaue chaude en grant habondance. Pour quoi le dit vin se

maintient a grant intervalle de temps en la dite doulcour. La quelle passed icilz vin

du dit plant devient a sa premiere nature , et encore pires; car il devient tout puans.

En quoy aussi pluseurs marchans estrangiers et autres n'en aiens cognoissance, aux

diz vins ont estez deceuz et grandement domaigiez par pluseurs et diverses fois; quar

aucune fois, durant la dite chalour et doulcour d'iceulx vins, les diz marchans estran-

giers et autres, eulx cuidans pourveoir de bons vins, ont trouv£, es celliers de nos

diz subgiez et autres, d'iceulx mauvaiz vins entremeslez avec les autres bons vins du

bon plant ; et aucunes fois soubs umbre de la dite doulcour en ont esleu pour leur

dite provision
,
qui depuiz n'ont riens valu

,
par la cause que dit est. Et aussi sont

aucuns autres de nostre dit paiz
,
qui

,
pour convoitise d'avoir du vin a plante comme

dit est, ont mis et accoustume faire mettre et porter en leurs vignes de bon plant

fiens de vaiches , berbiz , chevaulx et d'autres bestes , cornes de bestes, raclures de

lanternes
,
gennes de raisins pourries entremeslees en autres fiens et autres ordures,

pour la quelle cause les vins procr^cz et provenuz es dittes vignes, dedens pou de

temps apres ont est6 et sont devenuz jaunez
,
gras , et en tel estat que aucune crea-

ture humaine n'en a peu ne encor pourroit convenablement user sens peril de sa per-

sonne. Et en quoy les maistres des garnisons des diz seigneurs, et les marchans de

vins frequcntans nostre dit pays, en l'achat des diz vins ont este maintes fois deceuz

et fraudoz; car aprez ce qu'ilz ont cu faite leur provision des diz vins et iceulx menez

en leurs pays, ilz les ont trouvez jaunez et touz gras et gastez , en telle maniere que

aucun n'en a peu user convenablement ; mais ont este perduz a ceulx qui les avient

et ont achetez. Pour les quelles causes , les diz maistres des garnisons des diz sei-

gneurs , marchans et autres , ont deloignee et delaiss^e , deloingnent et delaissent
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nostre diz pays et ne le fr^quentent plux, comme ilz souloient; dont nostre diz pays

et noz diz subgiez sont moult grandement domaigez etapouriz, et encor sont en voye

de le plux estre , se pourveu n'y est par nous de remeide.

« Pour quoi nous, acertenez aplain des chouses dessuz dites, voulans pourveoir en

ce pourle bien et prouffit de nos diz subgez, et a chouse publique , vous mandons,

et a chacun de vous par soy, se mestiers est , commettons que ces lettres par vous

receues , vous faites ou faites faire commendement de par nous par voye de cryee

et autrement, sollempnellement a. touz a qui sont les diz plans de vigne des diz gaa-

mez, que yceulx coppent ou facent copper en quelque part qu'ilz soient en nostre dit

pays, dedens ung mois, suigant la date de ces presentes; c'est assavoir a chacun

d'eulx a pene de soixante soulz tournois pour chacune ouvree des dittes vignes ou

place du dit mauvais plant, et du plus le plus et du moins le inoins a appliquer a nous,

et a lever d'un chacun de ceulx qui a ce ne auront obey, le diz moys pass£, a nostre

prouffit ; et avecques que de diz Pasques charnelx prouchain venant , ils aient

trait ou fait traire, extirpe , destruit et mis au neant du tout en tout le diz mauvaiz

plant pour tous jours maiz , en quelque part qu'il soit en leurs fons et puissance, a

la pene que dessuz , a appliquer a nous , et a lever d'un chacun d'eulx qui en sera

trouve deffaillant pour chacune ouvree , et du plux le plux, et du moins le moins,

comme dit est, tellement que le diz mauvais plant soit du tout adnullez. Et, le dit

mois pass6 , au cas que aucun sera trouve desobeissant de ainsin avoir coppe ou fait

copper le dit mauvaiz plant comme dit est, contraignez ou faites contraindre yceulx

ddsob&ssans viguereusement et sans delay chacun en tant commil lui touchera, a

nous paier les dittes amendes par la maniere que dit est, sans emport aucun ; et avec

ycellui mauvaiz plant faites copper aux frais, missions et despens des diz d£sob£is-

sans, tellement que du tout le dit mauvaiz plant soit adnullez. Et auxi, le dit terme

de Pasques passe, aucas que vous, ou voz commis et deputez, ou autres, trouverez

aucuns lieux en nostre dit pays ou places du dit mauvaiz plant qui ne seront traiz,

extirpez, coppez et adnullez , comme dit est, si les faites traire , extirper et adnuller

aux frais de ceulx a qui seront les diz lieux ou places, et en levant d'eulx les dittes

amendes par la maniere et au prouffit que dessus ; en deffendant a touz aux penes

que dessus que doresenavant ne soient si hardiz de planter, norrir ou soustenir tel

plant, mais la oil ils le trouveront le mettent a neant comme dit est ; et avec, deffen-

diez et faites deffendre
,
par voye de crye et autrement , sollempnellement comme

dessus est dit, de part nous, a touz que dores en avant aucuns ne soit si hardiz de

mener, ou faire mener, charroyer, pourter, ou mettre par quelque voie que ce soit

en leurs dittes vignes, ou autres, tels fiens ou autres graisses et ordures comme des-

sus est touchee, a pene de perdre et a nous appliquer les bestes et charroy qui ainsin

charroiront les diz fiens et autres graisses et ordures, sur quelconques personnes

que ce soient, qui feront le contraire. Et aussi de soixante soulz d'amende sur chacun

a qui seront les dittes vignes, ou seront menez telx fiens et ordures pour chacune

ouvree des dittes vignes ou seront trouve estre mene le dit fiens , a appliquer a nous

en telle maniere que le dit bon plant des dittes vignes demore d'ores en avant en bon

estat, et que nostre dit pays recouvre sa bonne renommee des diz bons vins. Et

avec ce
,
pour ce que ces chouses soient mieux et plus diligemment executees et

fermement tenues, nous voulons et ordonnons desja que touz ceulx qui trouveront
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aucuns des diz mauvaiz plans, les diz termes passez, qui ne auront este coppez et

adnichilez comme dit est, et qui le vous rapporteront, aient la quarte partie des dittes

amendes de ce qu'ils en trouveront non avoir este" coppez et extirpez , comme dit est.

Et auxi, que tous ceulx qui d'ores en avant trouveront aucuns manans portans,

charroyans ou mettans telx fiens et ordures es dittes vignes comme dessus est tou-

ched ilz aient la quarte partie des diz charroy et bestes qu'ilz trouveront ainsin

menant, portant et charroyant telx fiens et ordures , comme dit est, es dittes vignes;

et aussi des dittes amendes sur ceulx qui trouveront ainsin avoir mis ou fait mettre

telx fiens et ordures es dittes vignes comme dit est, et nous le surplux , et qu'ilz les

puissent de leur autorite pranre , arrester et admener devers nos diz bailliz , leur

lieuxtenant ou autres de nos officiers a qui il appartiendra de les contraindre a ce

que dit est. Et nous mandons a touz nos subgiez que a vous et a voz deputez en ce

faisant, et a chacun d'eulx obeissent diligemment.

a Donne" a Dijon le dernier jour de juillet, l'an de grace mil-trois-cent-quatre-

vingt et quinze. Ainsin signe" par mons. le due, a la relacion du consoil au quel vous

estiez : J. de — Par vertu et auctorite des quelles lettres cy

dessuz transcriptes, nous vous mandons et a chacun de vous par-soy se mestiers est,

commettons que les commandemens , deffenses, crye" et autres chouses contenues

es dittes lettres
,
par voye de cry6 et autrement , sollempnellement vous faites crier

aux lieux de Beaune et autres villes de laditte pr^vostez, aux lieux accoustumez

a faire crys, que chacun en droit soy accomplisse le contenu es dittes a la peine con-

tenue en icelle et yceulx cry faiz au diz Beaune, soit baillez ces presentes a vous le

dit Provost, pour icelles executer par touz les lieux de votre pr£vost6 accoustumez

a faire crys, et ce faites diligemment. Et vous, lesdiz maire et provost, vous certiffiez

par vos lettres annex6es en ces presentes tout ce que fait en aurez.

« Donne" le vi
e jour d'aout , l'an mil-ccc. mi" xv.

« Ainsin signe : Le Nain. »

Le Due, en faisant publier ces commandements, oublia sans doute que ce droit ne

pouvait etre exerce" dans les communes que du consentement des officiers munici-

paux; aussi voyons-nous que le maire de Dijon mit immediatement opposition a cette

ordonnance (1), qui ne recut son execution que lorsque le Due fut d'accord avec

Messieurs de la ville.

Quelle que fut la s6ve>it6 avec laquelle on executa les ordres du Due, on fut oblige

en fait de reculer devant mille difficult^ n6es de chaque cas particulier. Le plant

de garnet fut vaincu, mais non an^anti; et cinquante ann^es s'etaient a peine £cou-

I6es, que, de nouvelles plaintes s'elevant de toutes parts contre ce maudit plant de

garnet, qui se multipliait de plus en plus, de nouvelles ordonnancos furent neces-

saires pour en arreter le developpement.

Voici, en effet, a la date du 12 mai 1441, une nouvelle defense de planter et

(1) Archives de la ville de Dijon.
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£difier des vignes en certains territoires de la ville de Dijon , dont nous trouvons

l'original aux Archives de cette ville.

« Phelippe
,
par la grace de Dieu due de Bourgoingne , de Lothder, de Brabant

et de Lembourg; conte de Flandres, d'Artois, de Bourgoingne, palatin de Hainau,

de Hollande, de Zellande et Namur; marquis du Saint-Empire; seigneur de Frise,

de Salins et de Malines, a notre bailli ou a son lieutenant, salut! Nos bien-ames les

maieur, 6chevins, bourgeois et habitans de notre bonne ville de Dijon nous ont

humblement expose que , comme laditte ville
,
qui est la plus notable de notredit

duchie" de Bourgoingne , soit principalement fondee sur heritages de vignes ; les-

quelles au temps passe , avant les guerres et divisions de ce royaume et les morta-

lites qui depuis sont venues , estoient auxdits supplians d'asses convenable proufflt,

par especial celles qui sont scitu^es ez bonnes costes et finages a l'entour de laditte

ville
,
qui rapportent vin de bonne et grande excellence ; mais il y en a d'autres

en tres grande quantite qui sont scituees en tres chetifs lieux , et qui rapportent de

tr6s petits vins et chetifs, a l'entour de notreditte ville, comme le grand et petit Pour-

sot, le pendant de Bray, les vignes du clos de Beze, Julley, Gratedoz, Noy Gigeot,

Grandchamp, Groiche , Mirande , les Argilleres , Bernart, les Lentilleres , les

plantes des Poursot, la fin de Saint-Appollinaire et autres meschans vignes etant

dessous laditte ville de Dijon et jusques a Mirande et a Saint-Appollinaire, et aussy

le petit Pasquier , le cloux aux Boussot et autres meschans vignes etant dessous le

grant chemin tirant de laditte ville a la justice
,
pourtant tres poures et chetifs vins

,

par le moyen desquelx et desdittes meschantes vignes notreditte ville est venue

et vient ch'acun jor en tel et si poure et petit estat que de present il n'y a celui qui

a peine puisse continuer ne faire les autres bonnes vignes, esquelles croossent

les bons et notables vins de laditte ville , et qui bnefment ny pourverra notreditte

ville et les habitans d'icelle en viendront en totalle desertion pour les causes qui

s'ensuivent
;
premierement, parce que a l'entour dudit Dijon a telle et si grande quan-

tite de vignes tant bonnes que ch^tives, sans celles que les vignerons plantent et edi-

fient ezdits petits et chetifs lieux de nouvel chacun jour, que s'il y avoit audit Dijon

six fois de peuple plus qu'il n'y a, il ne souffiroit point pour les cultiver. Item, que

pour raison des petits et chetifs vins qui croissent fodittes basses et meschans vignes,

tous marchands estrangiers qui souloient venir acheter vins en laditte ville n'y vien-

nent plus pour y acheter aucun vins, pour ce que ils se sont trouves souventes fois

dec^us ezdits petits vins qui leurs avoient este vendus et delivres celument pour

bons et tels qu'ils devoient estre ; mais quant ils les avoient fait mener et charroyer

hors de laditte ville, et jusques la ou il leurs plaisoit, ils les trouvoient tous deffetz en

couleur, en bonte et en saveur, et tellement qu'ils y perdoient le leur
;
par quoy ont

delaissies de plus venir acheter vins en notreditte ville; et a ceste cause con vient que

les vins du creu de laditte ville se boivent en icelle a trez vil prix, par le moyen de la

grant quantite" desdittes meschans vignes, ezquelles quant on ne donne aux vignerons

de laditte ville journeys a leur plaisir, ils vont occuper et employer leur terns et en

demeurent les autres bonnes vignes a faire, et s'elles se font, s'est a plus grand ohierte"

trois fois qu'elles ne devroient estre au tr£s grant dommaige desdits chans et de la

chose publique de notreditte ville; et plus seroit, se par nous briefment n'estoit sur ce

pourveu si comme ils dient; requerons humblement qu'il nous plaise leurs octroyer
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nos lettres patentes
,
par lesquelles soit fait commanderaent de par nous , et sur cer-

taines et grosses peines a nous a appliquer, que dores en avant aucun de quelque

estat qu'il soit ne soit si hardy de ediffier ne planter vignes en aucun de chetifs et

petit finaiges dessus declaims, etsur ce leur pourveoir de notre convenable provi-

sion
;
pour ce est il que nous ces choses considerees , desirans le bien et relievement

de notreditte ville de Dijon, vous mandons et expressement commandons, en commet-

tant par ces presentes que se par lavis et deliberation des gens de notre conseil

et de nos comptes a Dijon, des mai'eur, echevins etdes notables de notreditte ville,

lesquels voulons pour ce estre assembles en lieu et nombre competent; il vous appert

que ce soit le bien , utilite" et prouffit de la chose publique de notre ville de Dijon , de

faire commandement et deffences de par nous que dores en avant aucunes vignes ne

soient planters ou ediffiees en aucun des bas finaiges , territoires et limites dessus

declares; en cecasfaittes ou faittes faire exprez commandemens, prohibition et def-

fense de par nous par cry publique et solempnel et sur certaines et grosses peines et

amandes que adviseres a nous a appliquer, que dores en avant aucun de quelque estat

qu'il soit ne plante ou face planter ne ediffier vignes en aucun des dessus dits bas

finaiges, territoires et limites, sans avoir sur ce notre expres consentement dont il

appert par nos lettres patentes, en punissant les transgresscurs de nosdittes deffenses

s'aucuns en y a, et relevant et faisant relever sur eux a notre prouffit lesdittes amandes,

tellement que ce soit exemple a autres; car ainsi nous plaist-il et le voulons etre

fait , nonobstant quelconques lettres subreptices , impetr6es ou a impetrer a ce con-

traires. Donn<5 en notre hostel de Quesnoy, le 12me jour de may, Tan de grace 1441.

Ainsi signe par monseigneur le Due. Gros. Et scell<$es du sceau qui s'est trouve

lacere, a simple queue de parchemin. »

Des resistances de toute nature rendaient difficile l'ex^cution de ces ordonnances.

En vain de nouvelles enquetes etaient faites chaque ann£e; de nouvelles plantations

surgissaient comme d'elles-memes, et nous trouvons qu'en 1471 la ville de Dijon fut

obligee de payer la depense d'extirpation de nouvelles plantes de vigne faites contrai-

rement a ces ordonnances (1).

Le 25 Janvier de cette annexe, le lieutenant du bailli, le maire, les Echevins, les

conseillers, procureurs, syndics et sergents font arracher en leur presence les nou-

velles plantes de vignes situ^es aux Paquiers, et autres, portant mauvais vin diffamant

le linage.

En 1486, la multiplication des vignes dans les terres a froment avait tellement

grandi, malgre" toute l'activite" des officiers de la ville de Dijon, que les mayeurs et

echevins, bourgeois et habitants de la ville de Dijon firent des plaintes multiplies au

roi Charles VIII , et en obtinrent des lettres-patentes qui ordonnaient une enquete a

ce sujet. Voici le texte de ce document :

« Charles
,
par la grace de Dieu Roy de France, au bailly de Dijon ou a son lieu-

(1) Archives de la ville de Dijon : Depenses de l'extirpation de nouvelles plantes de vignes, faites

du commandement des officiers de la ville.
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tenant, salut! De la partie de nos chers et bien amez les majeurs, echevins, bourgeois

et habitans de notre ville de Dijon , nous a &t& humblement expose" : que entres les

autres terrouers et fins qui sont autour de laditte ville , a ung beau terrouer ou fin,

lequel par cy-devant estoit et souloit estre en terre arables, lesquelles par chacun an

estoient labourers , ensemence^es et fruitees de tous bleds
, qui estoit le grant bien et

prouffit de laditte ville; mais jassoit ce que laditte ville soit souffisamment pourveue

de vin, de ce que en croist es anciennes vignes assises pres icelle ville, et que le bled y
soit plus necessaire que le vin. Toutefois, puis cinquante ans en ca ou environ

,
plu-

sieurs des particuliers habitans d'icelle ville et autres estrangiers ont es terresduditfin

et terrouer plante vignes et les y continuent de planter par chacun an, a cause de quoi

laditte ville demeure desgarnye et desfournye de bled et de fouraige , et les convient

aller querir loings aux grant cots et depens des habitans d'icelle ville, laquelle chose

a este et est ou grand interest , dommaige et prejudice de la chose publicque d'icelle

ville et pourra plus estre ou temps avenir, se provision ny estoit donnee, humble-

ment requerans icelle. Pourquoi nous, ce considere, desirans le bien de la chose public-

que estre prefere au bien des particuliers, vous mandons et pour ce que ledit terrouer

et fin est de votre baillage assis pr&s notreditte ville de Dijon, commettons par ces

presentes que appellez avec vous nos officiers et des gens notables et anciens de tous

estats de notreditte ville de Dijon en nombre souflisant et autre quil appartiendra, in-

formed vous bien deuement de et sur ce que dit est et les deppendances, mesmement

sur le proffit et domaiges qui est avenu et advient a la chose publicque de laditte

ville , d'avoir mis et mettre ledit terrouer et fin en vignes et de y discontinuer le la-

bouraige de bled. Et l'information que faite aurez sur ce avec ladvis de vous et autres

que y appellerez , envoyez feablement clos et scellez par devers nous et les gens de

notre grand conseil, pour iceux veus en estre fait et ordonne ainsy qu'il appartiendra

par raison. Car ainsy nous plaist-il estre fait ; de ce faire vous donnons pouvoir,

authority, commission et mandem 1
. especial.

a Donne" a Paris, le huitieme jour de feuvrier, l'an de grace mil quatre cent quatre-

vingt cinq et de notre regne le 13pme .

« Ainsy signe par le Roy a la relacion des gens de son grand conseil. Menoij. Et

scellee du grand sceau en cire jaune a simple queue de parchemin pendant. »

Des le 3 octobre de lameme annee, les jur6s-vignerons nommfe a l'effet de recon-

naitre quelles £taient les vignes qui devaient 6tre arrach£es deposent leur declara-

tion (1); et, l'annee suivante , la ville, ayant obtenu du roi l'ordre d'arrachement

qu'elle sollicitait , fit planter des perches au milieu de toutes les vignes qui devaient

etre detruites, en enjoignant aux proprietaires de les extirper sans delai (2).

Cette fois, l'execution ne fut pas plus complete, a ce qu'il parait, que les ann£es

precedentes; au moins elle ne donna de resultats que pendant bien peu de temps,

car bientot il s'eleva des plaintes aussi vives et aussi r£iter£es.

_^En 1567, nous trouvons un reglement du Conseil d'etat ainsi congu :

« II sera pourvu par les officiers qu'en leur territoire le labour des semences des

terres ne soit delaisse" pour faire plant excessif de vignes; ains soit toujours les deux

(1) Archives de Dijon. — (2) Idem.
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tiers des terres pour le moins tenus en blairie , et ce qui est propre et commode a

prairie ne soit applique" a vignoble » (1).

En 1590, nous voyons une nouvelle demande des habitants sollicitant l'arrache-

ment des vignes, qui avaient envahi les terres labourables, et qui, dit la demande,

sont sujettes a grele et a frimas (2).

En 1594, nouvel ordre d'arracher les vignes, nouvelle commission nominee pour

en assurer l'execution (3)

.

En 1627, Louis XIII fit defense de planter et edifier davantage des vignes, par sa

declaration du 16 novembre 1627.

Nous trouvons a la date de 1632 une piece qui nous prouve encore l'existence de

cette lutte incessante entre les planteurs de garnets et les officiers municipaux. C'est

un arret du Parlement qui homologue la deliberation de la ville de Dijon du 17 octo-

bre 1631, qui ordonne l'arrachement des vignes de la combe Gausillot (4).

Malgre tous ces arrets, le maire de la ville de Dijon se voyait contraint de deman-

der de nouvelles ordonnances en 1672, et se plaignait de ce que le grand nombre

de vignes et l'abondance des vins causaient la ruine des vignerons et des propri£-

taires (5).

En 1731 intervint un arret du Conseil d'etat, portant la date du 5 juin
,
qui or-

donne qu'il ne sera fait aucune nouvelle plantation dans les provinces et g£n<$ralites

du royaume, a peine d'une amende de 3,000 livres (6) ; et, cet arret n'ayant pas ete

applique en Bourgogne, les habitants de Beaune adresserent l'ann^e suivante au roi

et aux eius une requete pour obtenir l'arrachement de tous les vignobles planted au

sommet des montagnes et dans la plaine (7).

Au milieu et vers la fin du siecle dernier, la question n'avait pas plus avance" que

dans les siecles precedents; la lutte etait aussi active, la resistance aux edits aussi

perseverante et aussi vivace, et nous en apporterons comme preuve un curieux

memoire ecrit a cette epoque, conserve aux Archives de la ville de Dijon, et qui mon-

trera de quelle facon nos grands-peres envisageaient cette importante question.

« Memoire sur la necessite d'arracher des vignes en Bourgogne

et pays adjacents.

« Si jamais affaire a merite la protection de Son Altesse Serenissime Monseigneur

le Due et l'attention des trois Etats assembles, c'est l'arrachement des vignes plantees

depuis trente ans.

« L'exces en a ete conduit si loin, que, s'il subsiste encore quelque terns, il r£-

duira la Province et les proprietaires de ces fonds dans une extreme misere.

« C'etoit pour la prevenir que Philipe le Bon, due de Bourgogne, ordonna, au

mois de juillet 1395, l'arrachement des plans de gamais et autres mauvais raisins,

tels que sont ceux dont on se plaint aujourd'hui; et qu'en 1660 le Parlement de

Dijon fit defenses de planter des vignes dans les campagncs et terres a bled.

(1) Pratique des terriers de Fromenville. — (2) Archives de Dijon. — (3) Idem. — (4) Idem. —
(5) Idem. — (6) Pratique des terriers de Fromenville. — (7) Archives de Beaune.
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« L'exemplo des Parlements de Besancon et de Metz est un puissant motif pour

animer du meme zele les protecteurs de cette Province : le d^bit de leur vin n'a

commence a reussir que depuis qu'ils ont ordonne l'arrachement de leurs vignes

par la sagesse de leurs arrets
,
qu'ils ont fait executer avec la derniere rigueur.

« Dans la situation ou se trouve la Bourgogne , il ne sera pas besoin d'en venir a

ces extremites ; leur demotion, depuis quelques annees, est d6sirt!e du seigneur et du

vassal, du proprietaire et du cultivateur; tous la regardent comme le commence-

ment de leur bonheur.

« Ceux qui en ont plante jusqu'ici s'en repentent, et attendent avec impatience

l'heureux moment du retablissement de ces vignes en terres
,
qu'ils n'osent detruire

eux-memes
,
parce que cette d-marche leur deviendroit infructueuse , si elle n'est

generalement imitee et suivie.

« Ces nouvelles plantations des bonnes terres entratnent apres elles des ineonve-

nients sans nombre : le bled en est considerablement augmente; anciennement, il

n'etoit qu'a 20 sols, l'orge et l'avoine qu'a 10 sols; le prix en a double de moitie et

s'y soutient depuis plusieurs annees.

« La depense est affreuse pour l'envaisselage des vins, par la prodigieuse consom-

mation des mairins qui ont dep epuise les bois de la Province, et a quoi ne peuvent

suffire qu'avec peine les Provinces et Etats voisins. Ensorte que, si le remade tarde

a venir, Ton sera force de laisser le raisin dans la vigne, faute de pouvoir fournir aux

frais de la r<5colte et des tonneaux.

« II en est de meme des ^chalas ou paisseaux et des cercles, dont le prix a triple et

rendu les bois de chauffage egalement chers et rares.

« La grande quantite de ces vignes a fait monter les frais de culture a un point qui

mine le maitre et le cultivateur : les ouvriers, qui se contentoient de six a sept sols

par jour, en exigent a present dix-huit et vingt ; de maniere que les vignerons doi-

vent de si grandes sommes a leurs maitres, qu'ils en sont devenus presque tous

insolvables.

« A toutes ces considerations Ton en ajoute une qui interesse la surete publique :

cette abondance de vin attire un nombre prodigieux de gueux et de vagabonds
,
qui,

enhardis par le vin dont ils se remplissent, se rassemblent dans les bois et ailleurs,

ou ils volent et tuent pour fournir a leurs debauches, malgre la punition que la jus-

tice fait exercer tous les jours sur leurs semblables.

« Et, pour ne laisser aucun doute sur la triste situation de la Province a ce sujet,

Ton voit par une facheuse experience qu'encore qu'elle ait £te, en 1'annee 1732,

accablee de la plus forte grele qui soit jamais arrivee dans les siecles les plus recule\

et que ce fleau dut rendre le vin plus cher dans les endroits qui en ont ete aftligeX

neanmoins les vins communs restent dans le pays sans consommation et ne s'y ven-

dent qu'un sol ou dix-huit deniers au plus la pinte. Que sera-ce done dans les annees

abondantes?

« A tant de raisons egalement sensibles et convaincantes, Ton n'en peut oposer

qu'une seule, savoir : que cet arrachement est contraire a la liberte naturelle, qui

permet a chacun de faire de ses fonds ce qu'il croit de plus utile a ses interets.

« Mais cette maxime perd sa force lorsqu'il s'agit du bien public, qui oblige dans

un Etat les sujets a ne rien faire qui lui soit prejudiciable.
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« Les etrangers y trouveront des avantages et de la surete dans leurs achats ; ils

n'auront plus que des vins des bons endroits, sans aucun melange des grossiers;

meme Paris, qui ne doit pas craindre d'acheter les vins plus chers dans la suite, parce

que ceux de ces sortes de vignes sont d'une si mauvaise quality qu'ils ne sortent

jamais du lieu qui les a produit, dont ils causent la ruine.

« Enlin, la reputation des vins de la Bourgogne , dont elle doit etre si jalouse,

augmentera avec la confiance des marchands, et ce commerce, qui fait toute sa

richesse, deviendra encore plus florissant que par le passe\ »

Courtep^e et Beguillet ne pensaient pas autrement que les auteurs du memoire

precedent.

Quelques ann£es a peine avant la Revolution francaise ils 6crivaient

:

« Une ordonnance pareille a celle de Philippe-le-Hardi serait bien necessaire en ce

« temps-ci, oil Ton a multiplie le plant deloyal de garnet dans des champs qui rap-

« porteraient de bon froment. »

Ce ne fut pas sans des resistances
,
quelquefois violentes, que s'executerent ainsi,

pendant six siecles, ces extirpations des garnets. II en resulta des emeutes , des colli-

sions, et plus d'une fois le sang coula avant que le vigneron consentit a arracher la

vigne qui lui produisait en abondance le vin que ne pouvait lui fournir le plant fin.

Le plus souvent pourtant on se borna aux murmures ou a des menaces, comme il

arriva des 1471, oil nous trouvons que des vignerons m^contents proft;rerent des

paroles de mort contre les ex^cuteurs de l'ordonnance ducale, et encoururent les

poursuites de la justice (1).

II en avait ete de meme en 1 441 . Aucuns vignerons delibererent alors sur la resis-

tance qu'ils devaient faire. L'un d'eux fut arrete et longtemps retenu en prison.

Aujourd'hui, et depuis 1792, la loi a cesse^ de proteger les vins du coteau. Le garnet

a pu onvahir a Taise et le haut des montagnes et les champs de la plaine, et il a en

mille lieux romplace" le bl6 et les autres produits de l'agriculture. Dieu sait avec

quelle el'froyable activite le plant vulgaire a chass6 le plant fin et quels progres il

fait chaque jour! Nos aieux en eussent <5t6 effrayes! L'absence de toute loi restric-

tive de la plantation du garnet cut et6 pour eux l'£quivalent de la destruction de nos

bons vins, et avec elle la perte de notre antique et glorieuse reputation.

En sera-t-il ainsi? Evidemment non. Pourtant on ne peut songer a cette grande

question sans regretter d<5ja bien des vins disparus, bien des sources taries. Que sont

devenus nos Marcs-d'Or, nos Echaillons, nos Violettes et tant d'autres? On les replan-

tera sans doute, et ce sera bienlot, nous le croyons; mais, malheureusement, il faut

a nos vins de premier ordre un siecle pour naitre.

(1) Archives de Dijon.
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IMPOTS SUR LES VINS.

L'histoire des impots qui, aux diverses ^poques, ont ete etablis sur nos vins nous

fournirait le sujet d'interessantes et de tragiques narrations. Nous y trouverions

l'origine de la plupart des troubles qui, depuis plus de dix-huit siecles, ont agite" nos

populations, et nous verrions a chaque siecle les memes causes ramener les memes
d^sastres. Mais un tel sujet, e^udie" a un point de vue aussi e^eve, conduirait a une

histoire presque complete de la Bourgogne , et les limites que je me suis tracers ne

me permettent pas de donner d'aussi grandes proportions a une partie seulement de

ce livre. Je me contenterai done d'indiquer en quelques mots les principaux traits

de cette histoire.

Avant la conquete des Gaules par les Romains , il ne parait pas qu'un systeme

d'impots sp6ciaux ait ete e^abli sur la vigne et le vin. Mais a peine furent-ils maitres

de la Narbonnaise que leurs proconsuls taxerent particulierement le vin, et nous

trouvons Etablis a Toulouse et dans toute la province gauloise le droit d'entr^e et le

droit de circulation pres d'un demi-siecle avant notre ere (1). A cette <5poque ce droit

elait variable, selon la volonte" des proconsuls et selon les villes. CiceYon nous dit

qu'il 6tait de cinq deniers par amphore pour la ville de Toulouse, de trois victorias a

Crodune, de deux a Vulchalon. Des ce moment, eta peine £tabli, cet impot souleva

1'esprit public , et, dans sa defense pour Fonteius , Ciceron nous montre les Gaulois

qui £taient venus a Rome devant le S^nat accuser l'ex- proconsul, lui reprocher

avec audace et colere les impdts de cette nature qu'il avait pr<51ev^s.

Depuis lors ce n'est que par exception et pendant des periodes tres-limit^es que

ces diff6rents droits n'ont pas 6te" pr61ev£>s, soit au profit du due ou des seigneurs,

soit au profit du pouvoir municipal.

La forme de cet impot varie a peine; et, chose etrange ! quoique ce soit par sa

forme presque seule que cet impot devint odieux aux populations , cette forme ne

fut jamais modified dans aucun de ses modes essentiels.

Droit d'entree dans les villes ou dans les provinces, droit de circulation, droit de

d£bit, telles sont les trois formes fondamentales sous lesquelles nous le retrouvons

a toutesles £poques; comme consequences, une arm£e d'employ^s pour en ope>er la

perception et empecher la fraude , le droit de violer le domicile de chacun accorde

aux hommes charges de cette perception , la confiscation des vins saisis en fraude,

etc., etc.

On comprend combien de tout temps cet impot dut etre repousse" par les habitants

des villes surtout, et on est peu etonne de voir toutes les augmentations qui y sont

relatives n'etre jamais 6tablies que pour une £poque restreinte et en vue de besoins

(1) Ciceron, Defense de Fonteius.
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imm^diats, avec la promesse formelle du pouvoir de les abolir au bout du temps

indique\

La necessity force presque toujours a des prolongations sans cesse renouvel£es, et

l'histoire de cet impot nous donne le spectacle Strange d'une concession toujours

arrach^e aux citoyens, d'un brandon de discorde continuellement jete entre le pou-

voir et le peuple, dont Tun et l'autre desirent la suppression, et qui pourtant se per-

petue sans modification pendant tous les siecles. C'est toujours le lendemain qui doit

etro le dernier jour de cet impot odieux.

En l'an 1203, on trouve dans la charte accordee par Eudes III, due de Bourgogne,

aux hommes de Beaune, pour l'etablissement d'une commune, que le Due se reserve,

pendant son s^jour a Beaune, un droit qui sera preleve" pendant quinze jours sur le

vin , et les amendes qui r^sulteront de l'infraction au ban do vendanges.

En 1372, promesse est faite par l'abbe de Maizieres de ne pas debiter les cent

queues de vin qu'il a fait entrer dans la ville, avec licence du maire
,
pour le service

de sa maison.

En 1384, promesse du meme de ne point faire entrer de vin sans automation.

En 1466, le due Philippe accorde des lettres - patentes par lesquelles il partage

entre la ville et son chatelain les vins saisis sur ceux qui les faisaient entrer sans la

licence du maire; ce qui nous montre a cette epoque et le droit d'entree et la confis-

cation des vins entrfe en fraude regulierement etablis.

En 1482, le roi permet a la meme ville de percevoir pendant six ans un droit de

6 gros sur chaque queue de vin qui entrera dans son enceinte et ses faubourgs, de

3 gros par muid pour les habitants, et de 8 gros par queue pour les etrangers.

En 1600, le 19 aout, le roi Henri IV donne a la ville de Beaune une nouvelle

autorisation de percevoir un droit d'entree de 10 sols par queue.

En 1630, Louis XIII permet de percevoir pendant six ans 13 sols 4 deniers sur

chaque queue de vin; et, la meme annee, le Gonseil d'etat enjoint de percevoir le

huitieme du vin vendu par les cabaretiers.

En 1638, la perception de ce droit fut prolongee pour six annees.

En 1643, nouvelle prolongation de neuf annees.

En 1658, autre prolongation de neuf anndes.

II parait qu'a cette Epoque le raisin payait aussi un droit d'entree ; car on trouve

dans les memes Archives un proces-verbal du 24 septembre 1661 relatif a l'amo-

diation
,
pour 80 livres , de l'entr^e des raisins dans la ville.

De nouvelles lettres-patentcs prolongerent sans doute encore cette perception ; car

on trouve dans les memes Archives un arret de 1738 qui accorde une prolongation

de dix-sept annees.

En 1777, nouvel arret du Gonseil, qui accorde la perception d'un droit sur les vins,

eaux-de-vie, etc.

Et, en 17N5, nouvelle prolongation pour neuf annees.

Avec l'etablissement de ces droits d'entree, de vendange et de circulation, et de la

difficult^ de leur perception , naquit un systeme de fraude auquel chacun eut recours

pour s'y soustraire; et les Archives de la ville de Beaune renfermenl quelques pieces
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curieuses, datant des XIIP et XIVe
siecles, qui prouvent qu'aucune classe dc la society

ne se faisait alors pas plus scrupule que de nos jours de faire la fraude, selon l'ex-

pression populaire.

On y trouve, a la date de 1403, un proces-verbal de perquisition faite par la mairie

dans l'eglise et le prieure de Clugny, situes sur les fosses de la ville, afin de recon-

naitre si les moines n'avaient pas fait un depot de vins contre la licence du maire.

Ainsi, depuis la Gaule romaine jusqu'a nous, les differents impots etablis sur les

vins furent toujours l'objet de l'execration populaire. Supprimes un jour, ils reparais-

saient le lendemain. Tantot percus avec intelligence et moderation, ils sont supportes

avec resignation ; tantot exiges avec les formes vexatoires qui, dans presque tous les

temps, les ont accompagnes, ils soulevent contre eux les proprietaires et les vigne-

rons. Le moindre ecrit ou la plus faible plainte elevee a ce sujet est empreinte de ce

fiel qui denote une colere profonde, et il me suffira, pour en donner une idee, de

prendre au hasard parmi les mille documents de cette nature publies depuis un

demi-siecle.

Les proprietaires, negotiants, fabricants et debitants de la ville de Dijon, adressant,

en 1817, a la chambre des Pairs et a celle des Deputes une petition pour en deman-

der l'abolition, s'expriment ainsi :

« Une loi desastreuse pese sur la France. Elle attaque la propriete, eteint l'industrie,

« ecrase le commerce. Par elle les sources de la prosperity publique sont taries et

« les hommes demoralises. Elle devore la substance du pauvre, mine sourdement la

« royaute legitime en excitant un mecontentement general et peut-etre la haine chez

« ceux qui en sont plus specialement victimes.

« Invented par le genie du mal, executee et augmentee par la fiscalite la plus

a odieuse , elle est devenue un fleau veritable, entrainant apres elle toutes les cala-

« mit^s. » (Bibliotheque de Dijon.)

TONNEAUX ET TONNELIERS.

De tout temps nos vins de Bourgogne ont ete recueillis, conserves et transports

dans des vases en bois de differentes grandeurs, dont la forme et la capacite semblent

avoir a peine varie depuis pres de dix siecles. La mesure la plus usit^e, et celle qui

peut etre consideree comme ayant ete l'unite commerciale, est le muid, equivalant

a peu pres a notre tonneau et ayant exactement la meme forme. Neanmoins, dans

les actes publics on trouve indiquee d'une maniere peut-etre aussi frequente la queue,

quielle-memeequivautadeuxmuids. Maisilne parait pas que la queue, beaucoup trop

considerable pour etre facilement transportable, ait jamais ete, apres le XVe
siecle,

d'un usage bien general , si ce n'est pour conserver les vins ; et a toutes les epoques,

comme de nos jours, l'expression de queue semble n'avoir ete qu'une simple locution

dans laquelle ce mot est employ^ comme equivalent de deux muids.

La queue a-t-elle son origine dans le culeus romain? et le muid n'est-il lui-meme

que le modius? C'est tres-vraisemblable, sans etre pourtant tout-a-fait certain.

La capacite du muid et de la queue, sans avoir beaucoup varie, parait pourtant

7
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avoir subi quelques modifications dans le cours des huit derniers siecles. Fix<5e le

plus souvent par l'autorite municipale, elle £tait variable, quoique dans de faibles

proportions, dans les diff£rentes communes, et la mesure de Beaune ne fut pas tou-

jours celle de Dijon.

Le pouvoir central essaya a plusicurs reprises d'arreter le mal ; et il existe un arret

du Parlement de Dijon, date" de 1475, qui defend de relier les vins de Beaune en

autres tonneaux que ceux en usage en Bourgogne. (Archives de Beaune.)

Pour cette derniere ville , au XVIe
siecle , la queue de vin £quivalait a deux muids

ou poincons, le muid a deux feuillettes ou demi-muids, la feuillette a. neuf setiers, le

setter a huit pintes, qui elle-meme contenait 1 litre 62 centilitres.

Le setier contenait done 12 litres 96 centilitres, la feuillette 117 litres 64 centilitres,

le poincon ou muid 235 litres 28 centilitres, la queue 470 litres 56 centilitres.

Ce n'est pas lorsque tout eHait r^glemente" que nos aieux auraient oublie" un objet

aussi indispensable au commerce des vins que les vases destines a les contenir. Aussi

voyons-nous dans les Statuts qui reglaient le metier de tonnelier a Dijon, en 1445,

que toute piece neuve a deux fonds devait etre signed du seing du maltre et de celui

de l'ouvrier travaillant sous ses ordres, jaug^e et marquee par les jures del^gues a

cet effet.

Les queues et poincons devaient etre barrel, les queues sommel^es, les barres de

ch6ne attaches a la queue a trois chevilles , et au muid a deux chevilles de chaque

cote. La tolerance de capacity £tait d'un setier par muid et de deux setiers par queue.

Tout vaisseau trop petit tStait confisqu£, et une amende etait prononcee contre le

tonnelier qui livrait des poincons ou se trouvaient du bois rouge, plus d'une ligne d'au-

bier, borsure, encoignure, mauvaise facon ,
gorge coupee et trop d'artusons.

Le millier de marrien (merrain) pour queue ou poincon d^signait la quantity de

bois n^cessaire pour faire 50 queues ou 50 poincons; il contenait 1,600 pieces, a

savoir : 1,100 pour douves et 500 pour fonds. Le millier de merrain pour demi-

muid contenait 1,000 pieces, a savoir : 700 de douves et 300 de fonds.

Le faisceau de cercles en contenait 10 douzaines, et il 6tait express&nent defendu

de meler des cercles sees et des cercles verts.

Tout paquet de cercles mis en vente reconnu deTectueux ou incomplet par les

jurtfs-tonneliers est confisque\ Chaque paquet doit contenir vingt-quatre cercles.

(
Archives de Dijon.)

La douzaino d'osiers comprenait 12 poign6es, et la poign6e contenait 30 osiers

fendus en trois; ce qui donnait pour la poign6e 90 brins ou quartiers. Tout paquet

d'osiers vermicel^s, trop courts, <khauff£s, trop petits , etc., etc., ne pouvait etre

mis en vente, sous peine d'amende. [Archives de Dijon.)

Les Statuts des tonneliers de 1725 reproduisent toutes ces recommandations. II y

est dit que tout maitre tonnelier mettra sa marque sur les poincons et feuillettes qu'il

fabriquera , et qu'il sera responsable dc toutes deTcctuositcs , telles quo encoignurcs,
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joints files, borsures, gorge coupee, rognurcs trop profondes, etc., etc.; chaque poin-

con devra etre garni de seize cercles et chaque feuillette de quatorze.

Le seul bois admis pour la fabrication des tonneaux est le chene sans aubier. On

ne doit jamais employer de vieux bois repare , reblanchi et redouble.

Le tonnelier est responsable des pertes de vins qui pourraient arriver par ver-

misseaux ou artusins, joints foules, etc., etc., si le tonneau est employ^ avant la

Saint-Martin d'hiver.

Le prix de la queue, du poingon , de la feuillette ou du setier ne pouvait etre fixe

d'une maniere permanente et ne parait, en effet, l'avoir et6 que dans des cas excep-

tionnels. Ge prix est tres-variable ; il devient excessif quand la recolte est abondante

et bonne ; il baisse de moitie" ou des trois quarts quand elle est faible. Dans le pre-

mier cas , il atteint souvent le prix du vin ordinaire lui-meme et quelquefois meme
le double, comme ilarriva en 1720, par exemple, oil les poingons valurent 36 livres

la queue, les vins fins de Nuits valant 78 livres et les vins inferieurs 18 livres.

Nul ne pouvait faire de tonneaux pour autrui a moins d'etre regu tonnelier. II fut

neanmoins toujours loisible a chacun de fabriquer ceux dont il avait besoin pour sa

propre recolte.

Des le commencement du XV e
siecle, tout tonnelier qui voulait ouvrir boutique a

Dijon £tait tenu de fabriquer de ses mains et sous les yeux des jures-tonneliers de la

ville deux ou trois pieces, et n'etait admis a exercer son industrie que lorsqu'il avait

fait preuve de capacite suffisante. II recevait alors un seing qu'il devait apposer sur

tous ses ouvrages. Cet usage se perp^tua jusqu'a la fin du siecle dernier.

Quatre fois dans l'ann6e des jures-tonneliers, nommfo a 1'election par les tonneliers

reunis , faisaient , accompagn^s par un officier de police , une visite cbez tous les

maitres, et devaient tenir la main a ce qu'il ne se commit aucun abus ni malversation

audit metier.

« Tous les maitres tonneliers, dit l'article 22 des Statuts de 1725, seront tenus de

« se trouver aux assemblies de leur communaute et porteront respect a leurs

« anciens; ils ne diront leur sentiment que suivant leur ordre d'anciennete, sans

« qu'il leur soit loisible de quitter l'assemblee avant que les deliberations ne soient

« r6dig6es et signe'es, a peine de vingt sols d'amende. »

Le tonnelier n'avait pas seulement le privilege de fabriquer et reparer les ton-

neaux ; nul autre que lui ne pouvait soutirer pour autrui les vins dans les villes,

faubourgs et banlieue des villes; et, jusqu'au XVIe
siecle, ce furent presque toujours

les jur^s-tonneliers qui furent charges de gouter les vins mis en vente, soit pour en

appr^cier la valeur, soit pour reconnaitre s'ils n'etaient pas alteres ou frelates.
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DEGUSTATEURS, GOURMETS OU COURTIERS.

N^anmoins les maires choisirent souvent aussi parmi les vignerons ceux a qui ils

confiaient ces fonctions importantes. Mais, depuis le milieu du XVIe
siecle. les jur^s-

vignerons ou les jureVtonneliers se virent privfe d'une prerogative qui, a partir de

cette epoque, constitua une fonction sp^ciale.

Presque ouhlie" de nos jours, le gourmet joua dans les siecles derniers un role

des plus importants; c'etait lui qui, par la degustation , fixait le prix du vin apporte

sur le marche, verifiait s'il avait bien et6 r6colte dans les climats indiques par le

vendeur, s'il ne provenait que de raisins pinots ou d'un melange de pinots et de

garnets, si on y avait mele des vins blancs ou des vins de diff£rentes ann^es, etc., etc.

Le gourmet trouvait dans sa science moyen de prononcer presque infailliblement,

assurait-il, sur tous ces points et se jouait des plus grandes difficult^s. Nombre

de proces furent juges de par l'autorite des degustateurs jurfe, et des proces-

verbaux et des saisies furent faits par milliers sur leurs t£moignages.

Le plus souvent les gourmets etaient en meme temps courtiers, et, seuls ou

adjoints a un certain nombre. de jureVvignerons et tonneliers, avaient la haute di-

rection du commerce des vins.

En 1576, le maire et les echevins de Beaune prirent une deliberation qui ordon-

nait que tous les vins seraient d£gust£s et marques, et les tonneaux jaugfe. II en etait

de meme a Dijon , ou nul vin ne pouvait etre mis en vente sans avoir ete goute" et

marqu^. En 1666, le gourmet percev ait, a Dijon, deux sols par muid qu'il goutait

et jaugeait.

« Le courtier devait conduire le marchand etranger fidelement et sans accep-

« tion de personne dans les caves. II ne devait souffrir qu'on vendit aucun vin qui

« ne fut pas de bonne quality.

« II ne pouvait exiger aucune chose des marchands qui achetaient les vins, mais

« seulement dix sols par queue des habitants qui auront vendu leur vin. » (Regle-

ment de 1672.)

Le courtier se trouvait ainsi l'intermediaire oblige , indispensable dans toutes les

ventes publiques entre le vendeur et l'acheteur. Presque toutes les ventes entre

particuliers dependaient aussi, de pres ou de loin, de sa juridiction.

Avec un tel pouvoir, il est peu etonnant de voir les marchands et les producteurs

plus ou moins rangonnes par les gourmets. Nulle fonction ne souleva jamais plus de

plaintes et ne fut l'objet de plus de reglements.

Souvent les maires furent obligi's do destituer ou de faire poursuivre les courtiers

ou gourmets prevaricatcurs, comme il arriva en 1601 a Dijon, ou les huit gourmets,

convaincus d'avoir marque du mauvais vin , furent condamnes a l'amende et des-

titues.

Les reglements les plus severes furent publies contre les courtiers; on leur intcrdit

tout achat de vin et toute speculation avouee ou secrete sur cette marchandise; on
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les obligca a tenir un registre exact de toutes lcs ventes auxquelles ils assistaient,

etc., etc.

Le salaire des jures-tonneliers, gourmets, courtiers, etait toujours paye par lcs

parties, presque toujours par le vendeur. En 1666, il etait de deux sols par muid goute"

et jauge. II parait que ce prix n'a pas varie depuis pour les vins amends a l'etape.

En 1711, nous trouvons les courtiers transformes en commissionnaires responsa-

bles. « Alors ils touchaient 1 sol par livre jusqu'a 60 livres pour chaque queue de vin,

« et au-dessus de 60 livres six deniers par livre, a prendre sur le vendeur et non sur

« l'acheteur ; le gourmet ne pouvait exiger ou recevoir aucun present au-dela dudit

« salaire, directement ou indirectement , a peine de concussion. Moyennant lesdits

« salaires, lesdits courtiers etaient garants et responsables en vers les vendeurs du

« prix des achats et execution des marches. » (Reglement de police de Dijon.)

COMMERCE DES VINS.

Les pages qui precedent ont montre de quelles entraves etait charge" le commerce

des vins. Ces embarras n'en sont pourtant qu'une faible partie. Aux privileges des

gourmets, des courtiers, des tonneliers, il faudrait encore ajouter les privileges des

marchands de vin en gros, les privileges des marchands de vin en detail, les privi-

leges des habitants r<5coltants , les privileges des vignerons , les privileges des pri-

vilegies, les privileges des villes, les impots, etc., etc. Au milieu de ce dedale de

reglements souvent contradictoires, de cette lutte entre les industries qui devaient

se preter un mutuel appui, on se perd a retrouver les droits de chacun , et on se

demande comment, dans les siecles derniers, le commerce de nos vins etait possible.

Inhabitant de Beaune ou de Nuits ne pouvait venir mettre en vente des vins sur le

marche de Dijon qu'a des epoques determiners, et vice versa. Souvent l'habitant de

la ville voisine ne pouvait meme venir acheter sur le marche.

Les vins amenes au marche et non vendus devaient etre immediatement emportes

hors de la ville ou deposes a la halle au vin, ou on leur faisait payer un droit souvent

considerable , et le marchand forain ne pouvait vendre son vin qu'au marche. Pour

Dijon, il pouvait y apporter du vin blanc toute l'annee, mais les vins clairets seule-

ment du 15 fevrier au 15 octobre, etc., etc., etc.

II fallut, en 1620, une ordonnance du roi seant en son conseil pour annuler cer-

taines defenses absolues des villes et ordonner que le commerce du vin sera et

demeurera libre entre les villes de Dijon, Beaune et autres du duche, sans lever

neanmoins la defense faite a ceux de la ville de Beaune de venir vendre a Dijon des

vins clairets du 15 octobre au 15 fevrier.

Ajoutons a toutes les difficultes que nous venons d'indiquer celles qui naissaient

encore des embarras apportes a l'exercice de la profession de marchand de vin en

gros, difficultes qui sont loin d'etre de peu d'importance, comme on pourra en juger

par l'extrait suivant des Statuts de cette corporation, qui ne fut reellement constituee
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qu'a. la fin du XVIP et au commencement du XVIIP siecle , et qui parait n'avoir 6te

qu'un demembrement de celle des tonneliers.

« Que des aspirans audit etat et traficq , il n'en sera recu aucun qu'il n'ait &i&

informe par devant MM. les vicomte mayeur et echevins de la ville des age, nais-

sance, moeurs et religion desdits aspirans, de raerae que de leur capacity, suffisance

et experience audit etat et traficq en presence des gardes jurfe et des anciens dudit

corps et communaute
;
que si lesdits aspirans seroient diffam6s de quelque vice dont

ils pourroient encourir quelque notte d'infamie , et s'ils ne professoient ouvertement

la religion catholique, apostolique et romaine, seront lesdits gardes jures et anciens

dudit corps tenus d'en avertir M. le procureur syndicq de cette ville pour les faire

rejetter dudit etat. »

L'aspirant devait en outre payer 26 livres pour enregistrement du brevet d'appren-

tissage, 120 livres pour droit de reception, 3 livres aux gardes jures.

PRIX DES VINS A DIFFERENTES fiPOQUES.

En 1367 et 1368, la queue de vin de Vougeot fut vendue 7 livres.

(Extrait des Comptes de I'abbaye de Citeaux.)

En 1350 et 1354, la valeur du muid de vin ordinaire de Beaune fut fixee a 20 sols

dijonnais , etle muid de vin de Volnay et Pommard a 15 sols dijonnais.

(Archives de Beaune.)

Dans les XV°, XVIe
siecles et suivants, la Chambre de ville de Dijon faisait cha-

que annee cadeau d'une quantite plus ou moins considerable de bons vins du pays

soit aux dues , soit aux gouverneurs, soit a des rois ou princes etrangers. Dans les

comptes relatifs a. ces achats, et conserves aux Archives, on trouve que la queue des

meilleurs vins est payee :

1412 — 15 francs. 1489 — 24 francs. 1550 -- 21 francs 1/2

1420 — 9 francs. 1496 — 10 francs. 1560 -- 7 livres.

1431 — 10 francs. 1497 — 48 francs. 1569 -- 14 livres.

1445 — 16 francs. 1498 — 12 francs. 1571 -- 36 livres.

1450 — 28 francs. 1500 — 11 fr. 3gros. 1578 -- 24 livres.

1461 — 18 francs. 1510 — 7 francs. 1590 -- 19 ecus.

1470 — 8 francs. 1520 — 8 francs. 1594 -- 10 £cus.

1479 — 20 francs.

Dans presque toutes les communes de la Cote-d'Or, l'habitude prise de faire cul-

tiver les vignes en donnant une portion de la r^colte au vigneron necessita la fixation

officielle duprix des vins, de maniere que le vigneron auquel le proprietairc avait

fait des avances et qui voulait se libeVer en lui ce\lant sa part de recolte put le faire

sur une base Equitable. A cet effet, un certain nombre de jureVvignerons et de pro-

prieHaires so r^unissaient chaquc ann6eaumois de novembre, dedecembre ou de Jan-

vier, et fixaient le prix des vins r6coltes dans chaquc climat. On appela cette fixation

du nom de taux des gros fruits. Les Arcbives de la ville de Nuits renferment de

tres-interessants documents a cet <5gard ; nous en extrayons les suivants :
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Observations sur l'abondance de la recolte et la qualite des Vins pour les vignes

du territoire de la ville de Nuits et des communes environnantes, de 1720 a 1770.

1720. Recolte tres-abondante. Les tonneauxse vendirent jusqu'a 36 livres la queue;

le vin fut tres-bon et se vendit bien.

1721. — ordinaire ; vins assez bons.

1722. — ordinaire; vins assez bons.

1723. — ordinaire ; vins bons. Les vignes de Nuits furent grelees.

1724. — abondante; vins assez bons.

1725. — abondante. Ann^e tres-pluvieuse; vins mauvais.

1726. — extremement faible; vins assez bons.

1727. — faible; vins de qualite mediocre.

1728. — ordinaire; vins excellents.

1729. — abondante. Vendanges pluvieuses; qualite mediocre.

1750. — tres-abondante; qualite mediocre. Pluies avant et pendant les ven-

danges.

1751. — ordinaire; vins fort bons.

1752. — tres-faible
;
qualite mediocre.

1755. — tres-faible; quality mediocre. Pluies et brouillards pendant lalleur.

1754. — faible; qualite assez bonne. Brouillards et pluies pendant la fleur.

1755. — tres-faible; vins mauvais.

1756. — faible; vins assez bons. Gelees les 16 et 17 mai; pluies et brouillards

pendant la fleur.

1757. — tres-faible; les vignes ayant et6 frappees deux fois par la grele : le

6 juin et le 50 aout.

1758. — tres-faible; vins assez bons. Grele sur une partie du territoire le

50 aout.

1739. — faible
;
quality assez bonne. Une partie du territoire fut frapp^e par la

grele le 7 juillet.

1740. — tres-faible; qualite mauvaise. Gelees au printemps et pluies toute

l'ann^e.

1741. — presque nulle; quality mediocre. Gel6es le l
e

' mai et jours suivants

jusqu'au 15.

1742. — assez abondante; qualite mediocre.

1745. — assez abondante; vins de bonne qualite.

1744. — assez abondante; vins assez bons.

1745. — peu abondante; vins de bonne qualite. Des pluies froides survenues

pendant la fleur ont fait couler presque toutes les fleurs.

17 46. Memes observations que pour l'annee precedente.

1747. Recolte assez abondante; mauvaise quality. Vingt-un jours de pluies dans le

mois de septembre.

1748. — faible; quality bonne.

17 49. — tres-peu abondante; qualite mediocre.

1750. — assez abondante; tres-bonne qualite.

1751

.

— assez abondante; mauvaise qualite. Pluies froides en septembre.

1752. — tres-abondante; vins de qualite mediocre.

1755. — abondante; tres-bonne qualite.

1754. — abondante; mauvaise quality.
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4755. Recolte assez abondante; qualite mediocre.

1756. — ordinaire; vins m£diocres.

1757. — ordinaire ; assez bonne quality.

1758. — abondante ; vins de qualite mediocre.

1759. — tres-faible; vins de bonne qualit6. Grele sur presque tout le territoire.

1760. — ordinaire; vins tres-bons.

1761. — assez abondante; mediocre quality.

1762. — assez abondante; vins fort bons.

1765. — assez abondante; vins tres-mauvais.

1764. — assez abondante; vins fort bons , mais avec peu de couleur.

1766. — ordinaire; vins assez bons.

1767. — ordinaire ; bonne quality.

1768. — tres-peu abondante; mauvaise qualite.

1769. — faible; qualite mediocre.

1770. — assez abondante; tres-bonne qualite.

M. le docteur Morelot a publie dans sa Statistique de la Vigne les renseignements

suivants sur la quantite et la qualite des recoltes depuis 1787 jusqu'a 1830 :

1787. Recolte assez abondante; qualite mediocre. Pluie en juin, peu propice.

1788. — mediocre
;
qualite tres-superieure. Ann^e chaude et favorable.

1789. — nulle; qualite nulle. L'hiver fut si rigoureux, qu'une partie des ceps

perirent : tous les bourgeons furent gele^s.

1790. — mediocre
;
qualite mediocre. L'ann6e se ressentit encore des froids de

1789 ; elle fut peu favorable.

1791. — mediocre; qualite tres-supe>ieure. Annee tres-chaude
, propice a la

vigne.

1792. — mediocre; qualit6 tres-faible. Ann£e tres-pluvieuse.

1793. — abondante; qualite mediocre. LYte, quoique favorable, eut des pluies

froides qui altererent la qualite du vin.

1794. — abondante; qualite assez passable. Chaleurs vives, pluies trop fre-

quentes.

1795. — abondante; qualite tres-superieure. L'ete" fut chaud et entremel^ de
pluies tres-favorables a la vigne.

1796. — mediocre; quality tres-m6diocre. Ann^e froide et pluvieuse.

1797. — nulle; quality nulle. Les pluies commencerent le 15 juin et finirent

le l
er

juillet : tous les raisins coulerent.

1798. — mediocre; qualite superieure. Ete chaud et propice.

1799. — abondante; qualite tres-mediocre. Ann^e pluvieuse et froide.

1800. — presque nulle; qualite mediocre. Annee pluvieuse et froide.

1801. — mediocre; qualite passable. Ete favorable, mais trop de pluie.

1802. — tres-mediocre
;
qualite' tres-superieure. Une gel^e arnvee les 16 et 17

mai perdit les vignes ; le reste de l'£te fut tres-propice.

1803. — tres-abondante
;
qualite passable. Beau temps, mais peu de chaleur.

1804. — tres-abondante; quality tres-mediocre. Pluies frequentes, vers abon-

dants dans les raisins, qui communiquerent au vin un gout de

pourri.

1805. — tres-abondante; qualite mauvaise. Depuis le mois de juillet, ciel

contraire a la vigne; des le 12 octobre il tomba beaucoup de

neige.
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1806. Recolte mediocre; qualite tres-bonne. Temps propice, ete" favorable, automne

superbe.

1807. — abondante; qualite" bonne. Temps chaud, favorable a la vigne, mais

orageux; alternatives frikmentes de pluie et de chaleurs vives.

1808. — assez abondante; qualite mediocre. Les orages desolerent nos vi-

gnobles.

1809. — tres-mediocre; quality mauvaise. Ete" constamment defavorable
;
gel6e

le 14 octobre.

1810(1). — mediocre; qualite mediocre. La plus grande partie de l'6te" contraire

a la vigne, septembre propice.

1811. — tres-mediocre; qualite" tres-sup6rieure. Gelee le 11 avril, deux tiers

de la r6colte perdus. Ete si favorable
,
que les raisins repousserent

et donnerent une petite recolte.

1812. — tres-abondante; qualite" tres-mediocre. Ete pluvieux, froid, contraire

a la vigne.

1813. — tres-mediocre; quality mauvaise. Ann£e pluvieuse; vers dans les

vignes, qui donnerent au vin un mauvais gout.

1814. — tres-mediocre; qualite mediocre. Beaucoup de pluies et d'orages; la

grele ravagea toute la Cote a diverses reprises.

1815. — tres-mediocre; qualite tres-sup^rieure. Chaleurs considerables, temps

propice a la vigne.

1816. — nulle; qualite" nulle. Pluies continuelles depuis le mois de mai jus-

qu'en decembre
,
qui aneantirent toutes les r<5coltes.

1817. — tres-mediocre; qualite mauvaise. Annee tres-deTavorable; gelee des

les premiers jours d'octobre.

1818. — tres-abondante; qualite" assez bonne. Temps assez propice, trop sec;

la vigne en souffrit.

1819. — assez abondante; qualite sup6rieure. Ann6e chaude et favorable a la

vigne.

1820. — mediocre; quality mediocre. Partie de l'£te" pluvieuse, l'autre pro-

pice; mais le raisin avait souffert. Gelee des le commencement
d'octobre.

1821. — tres-mtkliocre
;
qualite mauvaise. Pluies froides, gelee blanche en

juin, temps tres-deTavorable en juillet et aout.

1822. — assez abondante; qualite tres-superieure. Annee extraordinaire pour

le beau ciel dont on a joui. Point d'hiver, temps propice. On eut

pu vendanger le 15 aout.

1823. — mediocre; qualit6 tres-m<5diocre. Pluies en juin et en juillet, temps

propice en septembre ; mais le raisin avait souffert.

1821. — mediocre; qualite tres-mediocre. Temps inconstant ; froid ou chaleur

extreme, ann£e tres-d6favorable.

1825. — mediocre; qualite" tres-superieure. Ann6e chaude et entremeliSe de

petites pluies tr5s-favorables a la vigne.

1826. — tres-abondante; qualite mauvaise. Annde excessivement brulante;

une partie des raisins furent grilles, les vers en avaient lese" l'autre

(1) 1810 fut tres-funeste au commerce de Beaunc : les vins
,
juges d'abord cxcellents, furent

portes a des prix exageres; aprcs les srutirages ils devinrent plats, et perdirent de CO a 70 pour cent

de leur valeur primitive.
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partie. Pluies abondantes pendant la vendange. Gout detestable de

pourri dans le vin.

1827. Ricolte abondante; qualite passable. Annee assez propice, surtout en sep-

tembre.

1828. — tres-abondante; qualite mediocre. Ete tres-favorable ; mais, depuis la

fin d'aout jusqu'aux vendanges, pluies frequentes qui pourrirent

une partie des raisins.

1829. — assez abondante; qualite mediocre. Annee froide ct pluvieuse, sur-

tout aux mois d'aout et de septembre.

1830. — presque nulle
;
qualite passable. Ann£e pluvieuse, surtout en juin, au

moment de la floraison (1).

TABLEAU

du Rendement du cru de Saint-Georges (fmaije de Nuits), et du prix de ce vin par

piece et fractions decimates de piece, pendant 54 ans ( 1801 a 1854).

La piece est de 228 litres , le prix est entendu sur lie, la livraison faite au 11 novembre de l'annee

qui a produit le vin.

Etendue
de la

surface

cultivee.

NOMBRE
de pieces

recoltees

et fractions

decimales.

PRIX Etendue
du vin

par
QUALITE de la

surface
ANNEES.

piece. cultivee.

NOMBRE
de pieces

recoltees

et fractions

decimales.

PRIX
du vin

sur lie

reconnu
au 11

novemb.

QUALITE

1801

1802
1803
1804
1805
1806
1807
1808
1809
1810
1811
1812
1813
181 i

1815
1816
1817
1818
1819
1820

Total. . .

1821
1822
1823
182!.

1825

pieces. Tactions. francs.

4 80 275
6 05 465
15 91 300
16 32 225
26 69 180
19 91- 325
12 60 468
22 86 210
9 35 180
8 08 480
» 89 600

23 07 210
6 28 260
1 72 580
5 28 525
1 17 100
4 93 350

21 30 350
16 85 525
8 09 330

232 18

6 23
17 33
11

9

31

30
12 58

200
350
110
130

500

Total. 56 75

1826
1827
1828
1829
1830
1831
1832
1833
1834
1835
1836
1837
1838
1839
1840
is;i

1812
1843
1844
1845
18i6
1847
1818
1849
1850
1851
1852
1853
1854

pieces. tactions. francs-

39 47 200

19 19 210

27 50 120

38 50 130

1 15 210

4 40 320

3 59 480

13 41 215

15 69 300
32 94 150

27 19 135
18 12 120

12 01 220
14 90 170

23 35 200
21 40 160

25 10 400
11 65 140

9 12 190

25 75 150

16 86 500

44 80 150

31 20 250
21 85 270
37 80 200
9 92 150

1 97 180

17 09 250

1 24 600

Total. . . 567 26

(1) Le tableau qui suit, dresse avec les soins des plus minutieux, par une des personnes les plus

competentes, donnera des indications suffisantes sur la qualite et le prix des vins recolles dans les

annees qui se sont ecoulees de 1830 a 1855.
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La premiere periode ( 1801 a 1820) a rendu 2 pieces 27 x 20 = 4,540 fr.

La deuxieme periode (1821 a 1826) a rendu 1 piece 75 X *> = 875 fr.

La troisieme periode ( 1826 a 1854) a rendu 2 pieces 60 X 20= 7,540 fr.

Ensemble 12,985 fr.,

somme qui, divis£e par 54, nombre total des annees presentees, donne pour leur

rendement moyen 2 pieces 40 par journal et 7 pieces 07 par hectare.

II etait embarrassant de classer autrement que par des chiffres le degre" de bonte

appartenant a chacune de ces 54 vendanges.

Le n° 1 d'abord et le n° 2 ensuite indiquent nos annees les plus privilegi^es.

Les annees moyennes, toujours les plus nombreuses , sont exprimees par les nos
3,

4 et 5. Le n° 3, rapproche du n° 2, et, par la meme raison , du n° 5, n'est pas dans

le bon milieu. Les n05 6 et 7 sont les vendanges les plus d^pourvues de quality.

Determiner le m^rite relatif des vins par le pnx qu'ils ont atteint serait une

appreciation essentiellement erronee. La quality est sans doute un des elements

puissants pour en Clever la valeur; mais cette consideration estmodifiee quelquefois

par le mal jug6 de la quality presumee, et toujours par le plus ou moins d'abondance

de la marcbandise, par les besoins pr^vus ou supposes de la consommation
,
par les

circonstances politiques favorisant ou retardant leur rapide ecoulement.

QUELQUES PROVERBES BOURGUIGNONS RELATIFS A LA VIGNE.

De saint Paul le temps kia et bia

Annonce pu de vin que d'ia.

De saint Paul le temps clair et beau

Annonce plus de vin que d'eau.

Taille le jo de lai Saint-Aubin

Po aivoi de gros rasins.

Taille le jour de la Saint-Aubin

Pour avoir de pros raisins.

Cotte taille, bone vignee. Gourte taille, grande vinee.

Quant le teretre a be en grains,

Tu peux conter d'aivoi be des rasins.

Quand le lierrc est bien en grains,

Tu peux compter avoir bien des raisins.

Si ai pieu po lai Trenite,

Le be de la tare diminucnt du tie.

S'il plcut le jour de la Trinite,

Les biens de la terre diminuent du tiers.

Quant en pieu le jo de lai Saint-Marc,

Dans le rasins en se met le var.

Quand il plcut le jour de la Saint-Marc,

Dans les raisins se mcttcnt les vers.

Si en pieu le jo de Sainle-Petronillc,

Po sur le rasin deguenille.

S'il pleut le jour de la Sainte-Petronillc

,

Ccrtainement le raisin deguenille.

Quant le rasin ai passai ficur ai lai Saint-Tliibaut, Quand le raisin a passe lleur a la Saint-Thibaut,

Ai n'ie ni be ni mau. II n'y a ni bien ni mal.
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Le troiziaimc jo de Rogations,

En ailant ou en vcnant de lai procession

.

Si en ai aim'cheu aireuzai,

Po venonge en serai trempai.

Le troisieme jour des Rogations,

En ailant ou revenant de la procession

,

Si on est un peu mouille,

Pour la vendange on sera trempe.

Si le lis ai fieuri po lai Saint-Jean,

J'airon venonge po lai Saint-Ceran.

S'il ai fieuri po lai Faite-Dieu,

J'airon venonge po lai Saint-Mathieu.

Si le lis est en fleur pour la Saint-Jean,

Nous aurons vendange pour la Saint-Ceran.

S'il est fieuri pour la Fete-Dieu,

Nous aurons vendange pour la Saint-Mathieu.

Si le teretre degrene,

Le rasin degrene.

Si le licrrc perd ses grains,

Les raisins couleront.

Si en tonne en mars

,

Le vaigneron se lasse.

S'il toT'ne en mars,

Le vigneron se lasse.

Lai bize neurrit la Bourgogne

,

Le vent du Morvan l'efeme.

La bise nourrit la Bourgogne,

Le vent du Morvan 1'affame.

Po lai Saint-Didie,

En fait bon fessourer.

Pour la Saint-Didier

II fait bon fessourer.

Si en pieu po lai Saint-Medar

,

Lai venonge diminue d'un quart.

S'il pleut pour la Saint-Medard,

La vendange diminue d'un quart.

Si lai pieux des 15 et 2i aout continue,

D'autant la venonge diminue.

Si les pluies des 15 et 21 aout continuent,

D'autant la vendange diminue.

Ote de tes c.eups les deuxiemes poussees

Po ne pas voir betot tes greppes deguenillees.

Ote de tes ceps les secondes pousses,

Si tu ne veux pas voir les grappes epuisees.

Dan tai vaigne veux-tu treuvai du maillou vin?

Des feuilles treup epaisses degaige tes rasins.

Dans ta vigne veux-lu faire du meilleur vin?

Des feuilles trop nombreuses degage tes raisins.

Si lai pomme passe lai poire,

Camarade , ai faut boire.

Si lai poire passe lai pomme,

Gade ton vin, bonhomme.

S'il y a plus de pommes que de poires

,

Camarade, il faut boire.

S'il y a plus de poires que de pommes,

Garde ton vin, bonhomme.

Le vaigneron me taille,

Le vaigneron me lie,

Le vaigneron me bailie

En mars tote mai vie.

Le vigneron me taille,

Le vigneron me lie

,

Le vigneron me donne

En mars toute ma vie.

Lai pieue de feuvreille

V6 du fumeille.

La pluie de fevrier

Vaut du fumier.

Si tu taille en feuvreille,

Tu mais le rasin dans ton peneille.

Si tu tailles en fevrier,

Tu inets le raisin dans ton panier.
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Quant en tonne en aivri,

Le vaigneron doit se rejoui.

Vaigne graoulde,

Vaigne fumee.

Neceule pas tai vaigne po lai reuzee;
Elle sero genaizee

Et si be endeumaigee,

Que I'ainee d'aipree

Elle devro aitre airechee.

Piante tai vaigne dans le coteau,

Seume ton bie entre tarau,

Po sur tu ne t'en trouverai pas mau.

Si Janvier a noye et mouille,

Tu peu conte

Que guere de vin en ne sere.

Nue ne sgai s'que ca euq' de vandre du vin,

Que n'ailant du mois de mai lai fin.

En julliet, ai ne faut ni redreussai ni eurlevai,

Car po sur le razins serint breulai.

Po que les vaignes scint be rognees,
Ai fa le fare huit jo devant la Saint-Jean et huit

jo d'aipree.

Vin var, riche Bourgogne.

Aiveu bon vin, bon pangne et bonne cha,
En peu envi lai maidecine ai cetera.

Quand il tonne en avril,

Le vigneron doit se rejouir.

Vigne grelee,

Vigne fumee.

N'attache pas ta vigne par la rosee,

Elle serait aff'aiblie

Et si bien endommagee,
Que l'annee d'apres

Elle devrait etre arrachee.

Piante ta vigne sur le coteau,

Seme ton ble entre fosses,

Certainement tu ne t'en trouveras pas mal.

Si Janvier est noye et mouille,

Tu peux compter

Que peu de vin il sera.

Nul ne sait ce que vaudra le vin

Avant du mois de mai la fin.

En juillet il ne faut ui redresser ni relever,

Car certainement les raisins seraient brules.

Pour que les vignes soient bien rognees,

II faut le faire huit jours avant et huit jours apres
la Saint-Jean.

Vin vert, riche Bourgogne.

Avec bon vin, bon pain et bonne chair,

On peut envoyer la medecine se promener.

DE L'ADMISSION DES FEMMES AUX FESTINS ET DU DROIT

DE BOIRE DU VIN.

Quand Noe cut piante la vigne, disent les auteurs arabes, turcs et persans, Satan
lui conseilla de l'arroser du sang de sept animaux , savoir : du lion , de l'ours, de
1
hyone du chien, du renard, du chacal et du coq. Depuis ce temps les raisins, qui

jusqualorsnavaienteu qu'une couleur, en revetirent plusieurs, et leur sue pro-
duct

1 ivresse
,
dans laquelle se raanifesterent les vices de ces sept animaux (1)

(1) Trnitd des Origincs des Arabes, Persans et Turcs, par Alidcd.
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Cette ingenieuse allegoric , applicable surtout aux vins alcooliques des contrees

plus chaudes que la Bourgogne , tels que les vins d'Espagne, de Portugal, ou a ceux

de l'ltalie et de la Grece , ne peut etre invoquee dans la Cote-d'Or que dans des cas

exceptionnels. Peu de vins sont supportes aussi facilement que les notres lorsqu'ils

sont pris avec moderation
;
je parle de nos bons vins vieillis sans proc^des et sans

melange de ces vins dont M. le comte Odart dit qu'ils sont d'une telle quality, qu'ils

meriteraient de remplir l'antique coupe d'Hercule pour etre vid£e par un nouvel

Alexandre, et qui, blancs ou rouges, sont si coulants, qu'on n'aurait plus a deplo-

rer la mort du vainqueur et de ses convives , comme il arriva au conquerant mace-

donien (1).

Aussi n'est-il jamais venu a l'idee de nos aieux d'exclure les femmes de leurs fes-

tins et de leur interdire l'usage du vin ; et, sil'habitude de donner parfois un baiser

sur la bouche est aussi frequent dans la Cote-d'Or qu'en Italie , il n'a pas ete besoin

pour cela que la loi intervint et ordonnat a la femme de se laisser ainsi embrasser

par tous les membres de la famille, afin que chacun put constater qu'elle n'avait

point bu de vin.

Telle etait, en effet, la loiromaine sous les rois, alors qu'elle punissait de mort

la femme qui etait trouvee en etat d'ivresse, et qu'un citoyen qui avaittu^ sa femme

pour avoir derobe les clefs du cellier etait acquitte par Numa (2); telle elle elait en-

core a la fin de la republique. Sous les empereurs, quoique la permission de boire du

vin eut et6 accordee aux femmes , la loi continua a reconnaitre le droit des parents

de donner le baiser sur la bouche ; ce dont se plaint amerement Properce qui repro-

che a Cynthia , son infidele maltresse, de se donner de faux parents , afin de ne pas

manquer de baisers permis par la loi (3).

Loin de deTendre aux femmes de boire du vin, nos ancetres tenaient a honneur de

vider le verre dans lequel elles avaient trempe leurs levres ; et , maintenant encore,

il est d'usage dans les repas que les femmes prennent part aux toasts qui peuvent

etre portes, et Dieu sait jusqu'ou, dans certains cas, le nombre de ces toasts s'est

eleve

!

DE L'USAGE DE BOIRE A LA SANTE.

II y a cinquante ans a peine , nos peres n'auraient pas vide une bouteille de vieux

vin sans boire a la patrie, a l'amour ou a l'amitie, sans faire des voeux pour le succes

d'une pensee commune aux convives ou sans porter la sant6 d'une personne pr£-

sente ou absente. Cet usage, un peu moins frequent neanmoins dans les reunions

des gensdu monde, est religieusement conserve' parmi le peuple , et il ne se boit pas

dans la Cote-d'Or un flacon de bon vin que les verres ne soient choques les uns

contre les autres en signe de fraternity.

(1) Traite des ce'pages de M. le comle Odart. La coupe d'Hercule tenait deux conges, c'est-a-dire

6 litres 474.

(2j Pline.

(3) Quin etiam, falsosfingis tibi sa?pe propinquos
,

Oscula ne desint qui tibi jure ferant.
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Cette coutume est trop ancienne et trop g6nerale parmi nous, son histoire est

pleine de trop de faits interessants pour que je ne doive pas lui consacrer ici quel-

ques lignes.

Bien avant la conquete romaine , les Celtes et les Gaulois buvaient dans les repas

a la sante des amis ou au succes de leurs armes. Le vase
,
plein do vin , de biere ou

de toute autre boisson , circulait de main en main , et celui qui se disposait a boire,

levant la coupe et saluant son voisin, disait : Je bois a toi. La jeune fille qui accep-

tait irre>ocablement un fiance lui offrait la coupe pleine. Les serments faits la coupe

en main ^taient sacres, et l'ennemi avec lequel on avait bu devenait inviolable.

Sous le despotisme romain , la loi intervint et imposa dans les repas et les liba-

tions en l'honneur des dieux et la sante de l'empereur.

Le Christianisme accepta d'abord cet antique usage, sinon dans ses details, au

moinsdans sa forme g£nerale ; et, dans les repas qui reunirent les premiers Chretiens,

on vidait rarement la coupe sans exprimer des vceux soit pour le triomphe des idees

nouvelles, soit pour la vie fulure.

Mais bientot l'esprit de parti trouva dans ces usages un pr^texte a des persecutions

et a des haines , et pendant plusieurs siecles la fureur remplaca dans les festins les

douces affections qui portaient les convives a se faire des vceux mutuels. Ce ne fut

que dans le secret que des amis purent rapprocher leurs verres. Des le IVC
siecle,

les paiens, ai-je dit, imposerent a tous les convives de boire a la sante de l'empereur,

de 1'arm^e, etc., et d£clarerent mauvais citoyen quiconque refusait de boire. Les

Chretiens s'y opposerent, et de cette lutte naquirent mille drames terribles oil le

sang coula aussi abondamment que le vin des coupes.

Avec le triomphe du Christianisme s'etablirent des idees nouvelles. On proscri-

vit les libations, et on regarda bientot comme une idolatrie de boire a la sant6

des vivants ou a la m^moire des morts. Un concile de Nantes anathematisa tous

ceux qui ne renonceraient pas a cet usage. Charlemagne lui-meme le defendit

a la fois comme etant impie , et surtout parce que , des cette ^poque, il s'etait elabli

la coutume de provoquer a. boire, et que celui a. qui cette proposition eHait adress6e

cHait tenu de boire autant de fois que de nouveaux toasts etaient portes. G'etait une

injure grave que de ne pas boire a celui qui avait bu a votre sante; d'oii grand

nombre de querelles et souvent de graves combats. Aussi Charlemagne interdit-il

tout-a-fait cet usage a ses soldats : Ut nemini liceat, alterum cogere ad bibendum.

On continua neanmoins, lorsqu'on voulait honorcr un convive, a lui presenter

la coupe dans laquelle on avait bu soi-meme ou a recevoir de lui cclle qui lui etait

destinee ; c'est ainsi que l'empereur Maximc, voulant specialement honorcr saint

Martin, lui fit donner sa coupe , se faisant un honneur de la recevoir ensuite de la

main du saint.

Malgre les defenses et les proscriptions, l'usage do boire a la sante pcrsista , et,

dans les siecles suivants, on trouve a chaque pas dans les Merits des historiens la

trace de cet usage, qui sYtait perpelue en depit de toutes les ordonnanccs.

Au XIVc
si6cle, toute promesse de fiancailles nY'tait irrevocable, dans plusieurs



DE L'USAGE DE BOIRE A LA SANTE. 7)

parties de la Bourgogne, que lorsquc la jeune fille, ayant approche de ses levres une

coupe pleine de vin, l'avait offerte de sa main a son fiance. Alors un notaire dressait

acte du fait , et les pr^paratifs des noces commencaient.

II y a pres de deux siecles, Etienne Pasquier ecrivait , dans ses Recherches sur la

France; Paris, 1665 :

« Nous avons une coutume, non-seulement aux banquets, mais aux communes

« tables, de boire les uns aux autres, chose que nous tenons acourtoisie, voire pour

« signal d'amitie. Le formulaire est que si un homme boit a moi, a 1'instant meme,

« le remerciant, je lui diray que je le plegeray promptement, e'est-a-dire que je

« m'en vais boire a luy. o

Ainsi cette loi de boire a tout ce que nous aimons
,
que nous ont transmise nos

peres , ils la tenaient eux-memes de leurs plus anciens aieux , et il ne parait pas

qu'en passant de generation en generation ils l'aient modified d'une maniere impor-

tante.

II faut que cet antique usage ait ete bien fortement grave dans leurs moeurs pour

avoir pu resister aux proscriptions politiques et aux anathemes religieux, et pour

avoir traverse les siecles sans s'alterer et presque sans devenir moins frequent.

Faisons comme eux , conservons leur vieille gaile" et leur vieille coutume ; conser-

vons-les dans nos jeunes ann6es comme une occasion d'enthousiasme et de suaves

pens^es, et comme un heritage de bonheur legue par les generations qui nous ont

precedes; conservons-les dans la vieillesse, pour nous rappeler les santes d'autrefois,

et, quand la main tremblera en levant le verre, pour nous souvenir des jours oil elle

ne tremblait que demotion et de plaisir.

Puissenl les toasts oil seront Celebris les noms glorieux de la Cote-d'Or ne jamais

renfermer de paroles de haine ! et buvons a l'avenir de notre vin de Bourgogne , de

ce vin qui, comme le dit Tun de nos auteurs, « est le lien de la societe, le miroir de

« l'ame, l'ami de la v6rit6 , le mediateur des reconciliations, le soutien du corps et

« de l'esprit » (Glerc, Manuel du Vigneron).
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EPOQUE ACTUELLE.

CONSIDERATIONS PRELIMINAIRES.

e departement de la Cote-d'Or possede aujourd'hui

environ 26,500 hectares consacres a la culture de

^ la vigne. Les differents vignobles de ce departement,

disperses sur presque tous les points de son terri-

toire , se divisent en deux groupes : les uns , plantes

en garnets dans toute espeee de sol et a toute expo-

sition, ne donnent que des vins ordinaires, souvent

ineme des plus mediocres, et ne servent qu'a la con-

sommation locale; les autres, plantes en noiriens ou pinots, sont tous

reunis sur le versant est des coteaux qui, de Dijon a Santenay, limitent

la chaine de montagnes designee sous le nom de chaine de la C6te-d*Or.

Les vignes plantees en garnets couvrent plus de 23,000 hectares ; on y ren-

contre un nombre assez considerable de varietes noires ou blanches connues

sous les noms de plant de Malain, plant d'Arcenant, plant de Bevy, etc., etc. II

est remarquable qu'on n'y cultive aucune variete rose ou grise. Le rendetnent

s'eleve souvent a 50 et meme 60 hectolitres par hectare.

Les vignobles formes de pinots n'occupent qu'a peine 2,500 hectares, dont

le rendement moyen ne peut etre evalue a plus de 18 hectolitres par hectare,

ce qui domic 45,000 hectolitres pour la production moyenne annuelle de la

Cote-d'Or en vins fins.

L histoire de cesderniers vignobles offre seulun interet general; les vins pro-

10
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duits par eux sontseuls avoues au loin comme vins dc la Cote-d'Or, et meritent

seuls en effet la haute reputation dont ils jouissent. II en resulte que l'histoire

de nos vins fins se Irouve ainsi limitee a un petit nombre de localites toutes

situees dans des conditions a peu pres analogues et presque contigues.

Ce livre, specialement destine aux vignobles dont les produits ont porte si

loin les noms de la Bourgogne et de la Cote-d'Or, ne renfermera done que

l'histoire de nos coteaux plantes en pinots. Je renverrai, pour tous les details

relatifs a nos cultures de garnets, a l'ouvrage public par M. le docteur Morelot,

en 1831, sous le titre de Statistique de la vigne dans le departement de la

Cote-d'Or.

Des Vins de la Cote-d'Or et de leur antique renommee.

S'il est un sujet qui soit en tous les pays la cause de discussions frequentes,

certes e'est celui qui fait le titre de ce chapitre. Quelque part que ce soit, on est

sur d'etre ecoute avec attention en parlant des vins de Bourgogne en general, et

en particulier des vins de la Cote-d'Or. Les noms de Bomanee , de Vougeot , de

Saint-Georges, deChambertin, de Corton, de Montrachet, de Bichebourg, etc.,

ont faitdepuis longues annees le tour du monde, et je ne sais s'il existe un coin

de terre, dans notre vieille Europe, ou ces noms n'aient ete celebres.

Ce n'est done pas se laisser aller a un sentiment exagere de patriotisme que

de proclamer l'immense, 1'incontestable superiorite de nos vins.C'est le repeter

apres mille autres, que d'affirmer qu'ils sont au premier rang et que peut-etre

quelques-uns d'entre eux n'ont point de rivaux. Exquise finesse dans le bouquet;

saveur a la fois chaude et delicate , se prolongeant quelques instants et laissant

apres elle une haleine douce et embaumee ; couleur vermeille , limpidite par-

faite ; action bienfaisante sur les organes de la digestion ; telles sont les hautes

qualites qui font des vins de la Cote-d'Or les premiers vins du monde, qualites

dont une partie seulement existe chez presque tous les vins les plus renommes

et sul'fit souvent a leur assurer une brillante reputation.

Je ne veux ici ni deprecier les autres bons vins de France ni etre injuste a

leur egard ; mais il mc semble impossible de ne pas reconnaitre que presque tous

ces vins sont bien loin de posseder un bouquet aussi developpe que les notres,

ou manqucnt de cettc chalcur qui est une condition essentielle d'un vin parfait.

Grand nombre de pcrsonnes qui ne connaissent nos bons vins de Bour-

gogne que de nom et par quelques bouteilles que leur a fournies le commerce

croient dc bon ton de repeter a l'envi que nos vins sont trop riches en alcool.

Pour toute reponse je voudrais qu'il put etre etabli dans toutes les grandes

villes des depots dc nos vins sortant de source ccrtainc et livres au consomma-

teur seulement au moment ou ils doivent ctrc bus. Ce serait la le mcilleur plai-
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doyer a faire en leur favour; ce serait leur assurer le triomphe pres de tons les

amateurs distingues.

Precisement a cause de toutes ses perfections, le vinde Bourgogne demande,

il est vrai, a etre soigne avec intelligence et comme ces fleurs splendides que vous

cultivez avec leplus grand soin pendant plusieurs annees avant.de voir s'ouvrir

leurs merveilleuses corolles, pleines d'eclat et de parfum; il exige qu'une main

habile le conduise avec art et patience jusqu'a ce moment ou il est digne d'etre

offert a l'homme de gout.

Si vous faites un crime au vin de Bourgogne d'exiger quelques soins et de ne

reveler ses tresors qu'a celui qui sait les meriter, alors vous adresserez le meme
reproche a tout ce qui est beau, a tout ce qui est delicat et parfait.

Sans doute, nos grands vins demandent a etre soignes avec precaution; mais

ils n'en exigent ni plus ni moins que beaucoup d'autres , tels que ceux des pre-

miers crus du Bordelais , par exemple ; et l'opinion contraire n'a pu trouver

quelque creance que parce que grand nombre de personnes , a l'etranger sur-

tout, ont recu comme vins de Bourgogne des vins melanges ou procedes, indi-

gnes a la fois et du nom qu'on leur donnait et du prix auquel on les estimait.

Achetez vos vins de Bourgogne pres de personnes sures, et vous serez bientot de

cet avis; puis ensuite ne gardez votre vin ni trop longtemps ni pas assez ; saisis-

sez le moment ou il se presente dans toute sa perfection , et, pour peu que vous

puissiez quelquefois apprecier un de nos grands vins dans toute sa splendeur,

vous compterez parmi ses enthousiastes admirateurs.

Le vin , pour meriter tous les suffrages du gourmet , doit etre d'une couleur

pure et pas trop foncee. Aucun nuage
,
quelque faible qu'il puisse etre, ne doit

alterer sa transparence , et, s'il est etendu en une mince couche sur une surface

metallique blanche ou disperse en gouttelettes, il ne doit etre comparable qu'au

rubis le plus pur. Le gout le plus exerce ne doit rien y trouver, ni pendant ni

apres la degustation, de cette aprete qui est le caractere des vins qui n'ont

pas acquis par l'age les qualites precieuses dont je viens de parler. L'alcool

qu'il renferme ne doit y etre appreciable que par la legere et moelleuse chaleur

qui se developpe dans toutes les parties de la bouche. Le gout et l'odorat doivent

etre frappes a la fois et par la saveur et par l'arome qui s'en degagent , et la

perception doit etre tellement commune a tous les organes du gout et de l'ol-

faction, qu'il soit impossible de dire quel est celui qui est plus agreablement

impressionne.

Pour reconnaitre toutes ces qualites, l'amateur bourguignon emerite com-

mence par recevoir dans une tasse d'argent creusee dans son fond de cavites a

formes arrondieset presque toujours semi-spheriques, une faible quantite du vin

qu'il doit gouter et dont il apprecie ainsi la couleur et la transparence, meme a
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la faible olarte d'un demi-jour ou a la lumiere d'line lampe
;
puis il en promene

lentement et avec reflexion une ou deux gorgees , de maniere a ce que toutes

les parties de la bouche soient mises en contact avec le vin, qu'il rejette ensuite.

II est rare qu'une ou deux epreuves ne permettent pas aux vrais connaisseurs

de se prononcer avec certitude. Mais, s'il veut apprecier le vin dans toute sa

finesse, analyser le bouquet dans tousses details, jouir de tous ses tresors, alors

le gourmet prend un large verre qu'il enveloppc de ses deux mains, de maniere

a lui communiquer une certaine chaleur
;
puis , versant au fond du vase une

quantite peu considerable de vin , il agite la precieuse liqueur, 1'eleve au niveau

de l'oeil de maniere a jouir des reflets de la lumiere se jouant a travers ses flots

vermeils, et la goute, apres avoir ainsi
,
par une agitation de quelques instants,

fait developper tous les parfums qu'elle recele.

II est vraiment a regretter qu'on ait pris la detestable habitude de boire pres-

que partout les vins de Bourgogne dans de petits verres dits verres a bons vins.

Laissons ces coquilles pour les vins sans arome
, qui peuvent etre bons pour la

bouche, mais n'ont rien pour l'odorat, et revenons aux usages de nos ancetres.

Que la large coupe circule de nouveau sur nos tables et que le parfum inimi-

table de nos vins puisse se developper sur de vastes surfaces. Que la Bourgogne

fasse cela, et elle aura autaut fait pour la reputation de ses vins que ne feront

vingt annees d'efforts de toute espece. J'ai toujours consi lere l'usage de ces verres

etroits et profonds comme un piege qui nous avait ete tendu et dans lequel nous

avons donne tete baissee. II me semble que le vin de Bourgogne ainsi offert

dans un verre etroit ressemble a une rose qu'on presenterait au fond d'une boite.

Mais aussi que le convive n'oublie pas trop longtemps le vin verse dans sa

coupe et qu'il ne lui laisse pas perdre dans l'air les premices de son precieux

parfum. Quand la bouteille a ete ouverte; quand, par un exposition de quel-

ques heures a une douce temperature , elle laisse echapper les flots de son divin

bouquet , le veritable amateur ne perd pas une minute , et , se rappelant nos

joyeux refrains, il aime a repeter en chceur :

Ne laisse jamais dans ta main

Ton verre ni vide ni plein.

Si , pour etre vantes , les vins de la Cote-d'Or avaient besoin qu'on rappelat

tous les faits glorieux de lcur passe, ce serait une bien brillanle et bien ancienne

histoire. Depuis le lV e siecle, epoque oil Eumene ecrivait que nos vins etaient

un objet d'admiration pour les etrangers; depuis Gregoire de Tours , qui , deux

sieclcs plus tard, les comparait auFalerne, combien d'autres eloges !

« Les dues de Bourgogne de la premiere race avaient leurs clos a Chenove,

« a Vosne, a Pommard, a Volnay, et faisaient present de leurs vins aux tetes

« couronnees. Citeaux en fournissait a la Cour romaine, seant a Avignon,

« durant le XIVe siecle. Jean de Bussieres, qui d'abbe de Clairvaux le devint
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« de Citeaux, en 1359, envoya trente pieces de vin de Vougeot a Gregoire XI,

« qui lui en fit de grands remerciements et lui promit de se souvenir de ce

« present; en effet, quatre ans apres il le crea cardinal. »

« Petrarque attribue, en 1366, aux vins de Bourgogne l'obstination des

« cardinaux a ne pas retourner a Rome. C'est, dit-il
,
qu'en Italie il n'y a point

« de vin de Beaune et qu'ils ne croient pas mener une vie heureuse sans cette

« liqueur ; ils regardent ce vin comme un second element et comme le nectar

« des dieux. »

Nos archives sont pleines de pieces constatant les envois de vin faits par les

dues de Bourgogne ou par les villes de Dijon et de Beaune aux rois, aux papes,

aux grands dignitaires, etc. Les bourgeois de Bayeux presenterent au conne-

table Duguesclin une pipe de vin de Beaune en mars 1377. C'etait alors le

premier vin d'Europe.

« Erasme, dans ses lettres, attribue aux vins de Beaune la guerison de maux

« d'estomac et de coliques, et en celebre Pexcellence. II voulut meme s'etablir

« en France, non, disait-il ,
pour y commander des armees, mais pour boire

« du vin de Beaune. O heureuse Bourgogne (s'ecrie-t-il dans sa lettre a Lau-

« rinus, datee de Bale, en 1522), qui merite d'etre appelee la mere des hommes,

« puisqu'elle leur fournit de ses mamelles un si bon laitl »

« Louis XIV permit de transporter sur la Moselle et la Meuse les vins de

« Beaune, dont il fait le plus grand eloge dans l'arret de son conseil de 1662.

« Durant la convalescence de ce monarque apres une longue maladie , un me-

et decin, Fagon, donna , en 1680, la preference aux vins de Bourgogne a ceux

« de Champagne; decision heureuse, qui doubla le prix de nos vins et excita

« une petite guerre au Parnasse entre Charles Coffin, poete champenois, et

« Benigne Grenan, poete bourguignon, et une dispute entre Hugues de Salins,

« medecin a Beaune , et Lepescheur, medecin a Reims. Le premier fit impri-

« mer en latin sa defense du vin de Bourgogne, a Beaune, en 1704 et 1705.

« Cette decision avait deja ete approuvee par la Faculte de medecine de Paris,

« ou M. Arbinet sontint dans une these publique, en 1665, que le vin de

« Beaune etait de tous les vins le plus agreable et le plus salutaire. »

« Le cardinal de Bonzy fit present a Sobieski, elu roi de Pologne, de vins

« de Beaune qui furent trouves excellents. Tavernier dit en avoir bu a la

« cour du roi de Perse vers la fin du XVIP siecle. [Courtcpee et Beguillet.)

Qui ne sait que l'empereur Napoleon I" mettait nos grands vins au premier

rang!

Le Cap s'enorgueillit d'avoir emprunte ses plants a la Cote-d'Or, et sur les

deux Continents on sert avec respect, au milieu des mets les plus exquis, une

bouteille de nos grands vins.

Rappellerai-je tous les couplets faits dans tous les siecles en l'honneur des

vins de la Bourgogne , couplets ecrits en toutes les langues et que chacun a su

et chante? Dirai-je les eloges prodigues a nos vins par les hommes de gout les
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plus eniinents ou les cenologistes les plus celebres? J'ai deja donne sur ce sujet

l'opinion de M. le comte Odart; voici maintenant ce qu'en ecrivait, il y a quel-

ques annees, M. le baron de Cussy :

« Le dernier cellerier de l'abbaye de Citeaux fut dom Gobelet. Cet illustre

« gourmet, force, les larmes aux yeux, de quitter les precieuses caves confiees a

« ses loisirs, ne voulut pas partir sans emporter un fort echantillon du feu sacre.

« II le conserva si bien , sans neanmoins l'epargner, qu'il en existait encore en

« 1813, quand cet estimable cenobite passa de vie a trepas a Dijon, sa patrie.

« En 1803, M. A*", commissaire des guerres, passant a Dijon, fut invite,

« avec un de ses amis, a diner cbez dom Gobelet. Apres le diner, arrose de

« nombreuses libations de ce nectar, M. A"*, remerciant et felicitant l'hono-

<( rable ampbytrion, proposa de troquer contre une bourse renfermant 50 louis

« de 24 francs.

« Cette proposition fut accueillie avec un froid dedain, et voici ce qui fut

« repondu : Monsieur, toules les fois que vous passerez a Dijon, faites-moi

« I'lionneur de vcnir diner avec moi : nous boirons de ce vin tant qu'il vous

« plaira; mais , pour en vendre une seule bouteille, jamais.... Honneur a la

« memoire de ce digne gourmet ! »

A propos du vin de la Romanee, recolte par les princes de Conty, M. de

Cussy ajoute :

« Le prince en faisait des cadeaux a ceux qu'il honorait de ses bontes. 11 en

« donna, en 1782, a Mgr de Juigne, archeveque de Paris. C'est par cette mu-

« nificence que nous avons ete assez heureux pour faire connaissance avec ce

« precieux vin, qui etait tout a la fois du velours et du satin en bouteille. »

Pour le Montracbet il ne saurait avoir trop d'admiration :

« Montrachet! cher Montracbet, divin Montracbet! ! ! le premier, le plus

« fin des vins blancs que produit notre ricbe France ! toi qui es reste pur et

« sans tache entre les mains de ton honorable proprietaire , M. le marquis de

« La Guiche ! »

Que peut-on aj outer a de pareils eloges?

Statistique des climats plantes en pinots (1).

COMMUNE DE DIJON.

II y a un siecle a peine , on eut encore trouve sur le territoire de cette com-

mune des vins d'une grande valeur apprecies a la fois et dans le pays et a

(1) Le nombro des climats oil se recolteiit nos bons vins est si grand et les nuances qui les separent

souvent si peu inanifestes, que la difticultc de leur classeraent en une seule serie est presque iusur-

moiitalile. Toutes les tentatives qui out etc failes dans ce but out ecboue et ne peuvent que soulcver

des reclamations nombreuses. Ces considerations m'ont determine a etudier separement les vins de

chaque commune suivant l'ordrc (,'eoj;rapbique.
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l'etranger. Aujourd'hui, il ne reste plus que quelques hectares cultives en plants

fins, et la faible quantite de la recolte a eloigne les acheteurs de ce marche. 11

est tres-remarquable que la culture du pinot, tres-developpee aux XIVe
, XVe

et

XVP siecles aux environs de Dijon, a ete toujours en diminuant depuis ce

temps, et tout annonce que bientot les derniers bons vins auront disparude son

vignoble. Au siecle dernier, Courtepee y signale les vins des Crais de Pouilly,

les Poussots, les Roses, les Perrieres comme vins legers et delicats. II considere

les vins des Violettes et des Marcs-d'Or comme excellents a la troisieme et

quatrieme feuille, et comme susceptibles d'etre expedies au loin.

Le garnet a envahi tous ces climats. C'est a peine s'il reste aux Perrieres et

aux Crais de Pouilly quelques ceps de noirien. Aux Poussots et aux Roses, il

n'en existe plus depuis longtemps; les Marcs-d'Or, les Violettes et le Montrecul

sont restes presque seuls pour temoigner de notre ancienne reputation.

M. Morelot considere le vin des Marcs-d'Or comme bien au-dessus des grands

ordinaires, mais comme ne pouvant neanmoins etre classe parmi les teles de

cuvee.

Ces vins presentent un feu et une vinosite tres-grande. lis se garden t tres-

bien, et ne sont prets a boire qu'au bout d'un certain nombre d'annees, souvent

six ou huit ans. Ce n'est qu'en vieillissant qu'ils acquierent de la finesse et que

le bouquet s'y developpe.

Mais alors ce sont des vins veritablement tres-remarquables. Si nous ajoutons

a ces qualites que ces vins voyagent facilement , on comprendra combien il est

a regretter que ce vignoble ait ete neglige.

On peut en dire autant des vins produits par les vieilles vignes de pinots

qu'on rencontre dans les climats des Violettes, des Echaillons et des Champs-

Perdrix, et c'est probablement a cette necessite d'une longue conservation que

doit etre attribue I'arrachement si general des plants fins de ces vignobles.

Le climat du Montrecul produit des vins blancs tres-renommes dans les

vignes plantees en pinots blancs. Beaucoup de personnes apprecient les vins de

ce climat a l'egal des bons vins blancs de Meursault. II en reste a peine quelques

hectares.

Les principaux proprietaires de vignes en plants fins de ces climats sont :

Aux Marcs-d'Or. — MM. de Courtivron, 4 hectares; — de Vesvrotte,

1 hectare 67 ares; — de Loisy, 2 hectares 50 ares; — id., 60 ares; — de

Boissieux, 1 hectare; — Larche, 25 ares.

Aux Violettes.— MM. les heritiers Duleu, 50 ares ;— De Palaiseau, 15 ares;

— Bizouard, 50 ares.

En Montrecul.— MM. Cousturier (Valere) , 1 hectare ; — Changenet-Gallois

(Jacques) , a Chenove, 15 ares ; — Bizouard, 1 hectare 65 ares; — Michelot,

13 ares; — de Montillet, 1 hectare 40 ares; — les heritiers Bartel, 40 ares.

Ez Echaillons. — M. Mathieu, 25 ares; —

M

me veuve Boudier, 1 hectare.
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En Champ-de-Perdrix. — MM. Thiebaut - Meulien , 50 ares; — Bruet,

60 ares.

Fontaine-d'Ouche. — MM. Bruet, 33 ares; — Berger, 50 ares; — Colardot,

1 hectare.

Ez Gremeaux. — Les heritiers Faivre , 40 ares.

Ez Valandons. — M. Lesenecal, 66 ares; — Mme veuve Raviot, 85 ares.

Les Grands-Monts-de-Vignes.— MM. Jacob, 33 ares; —Lesenecal, 50 ares;

— id., 33 ares; — Colnet, 66 ares; — Guille, 40 ares.

Ez Roussolles. — Les heritiers Bartet, 22 ares.

En Pisse-Vin. — M. Billette, 33 ares.

En Saint-Jacques. — Les heritiers Bartet, 40 ares.

Ez Sausses. — Mme Raviot, 13 ares.

En Pavet. — M. Colnet, 40 ares.

COMMUNE DE CHENOVE.

Comme Dijon , Chenove a perdu peu a peu ses grands vignobles. Le gamet,

a qui les has de cette commune avaient ete cedes dcpuis longtemps, a monte peu

a peu sur le coteau, et le Clos-du-Roi lui-meme est aujourd'hui son domaine.

C'est a peine si on peut trouver encore sur le territoire de cette commune 10 a

12 hectares de vignes en plants fins dans les climats dits le Clos-du-Roi, les Che-

nevary, en Seloncourt, le Chapitre, le Bas-du-Chapitre , les Valandons.

Le vaste climat du Clos-du-Roi, apres avoir appartenu aux dues de Bourgogne,

passa aux rois de France, fut engage et definitivement vendu par portion a

la Revolution. Les murs qui l'entouniient ont presque disparu; mais il reste le

superbe pressoir construit en 1238 par Alix de Vergy, veuve d'Eudes III, qui le

Iaissa a son fils Hugues IV, et dont on a fait usage jusqu'a ce jour. Ce magnifique

pressoir, ou plutot ces deux magnifiques pressoirs, car il y en a deux places cote

a cote, sont disposes au centre d'une immense halle qui contient en raerae temps

les cuves. Us sont dans un etat de conservation parfaite et meriteraient d'etre

soigneusemenl respeetes.

Pendant tout le temps que le Clos-du-Roi appartint a la Couronne, les vins

qu'on y recoltait eurent une tres-haute reputation. On y faisait, comme je l'ai

indique page 30, des vins cuits egalcment tres-estimes. II en etait de meme

des vins du Chapitre. Ce nom rappclle les proprietes considerables possedees

dans cette commune par le Chapitre d'Autun.

Au siecle dernier, le vignoble de Chenove etait encore en grand renom.

Courtepee considerait alors les vins qu'il produisait comme comparables a ceux

de Nuits, lorsqu'ils avaient ete conserves cinq ou six ans.

Aujourd'hui , les bons vins de Chenove meritent encore une place des plus
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honorables parmi les plus excellents vins de roti. lis out du corps, de la cou-

leur, se conservent tres-bien, et souvent acquierent avec l'age les qualites les

plus recherchees.

Si Ton veut classer les vins recoltes a Chenove , on peut adopter l'ordre

suivant :

Chenevary. — Proprietaire : M. de Palaiseau, 1 hect. 71 ares.

En Seloncourt, Chapilre, Clos-du-Roi. — Proprietaires : MM. Masson-

Naigeon, 1 hect. 54 ares; — Lesenecal, 1 hect. 2 ares; — Grillet, 4 hect.

28 ares; — Changenet, 20 ares.

Au Piquon (Bas-du-Chapitre). — Proprietaire : M. Jolibois, 1 hect. 70 ares.

Le noirien, melange d'a peine un vingtieme de pinot blanc, est le seul

plant qu'on cultive dans les vignes de cette commune donnant des vins fins. La

plantation de ces vignes remonte au moins a huit ou dix siecles. Si Ton veut

obtenir de la qualite, il faut ne mettre d'aulre fumier que du marc de raisin et

ne renouveler la vigne que par des fosses.

Ces considerations sont tout-a-fait applicables aux vignes situees sur le terri-

toire de Dijon, si Ton en excepte celles qui donnent des vinsblancs, oil le plant

de pinot blanc existe seul.

Dans ces deux communes, les climats renommes sont places a la partie

moyenne de coteaux dont le sommet est completement denude. Depuis quelques

annees seulement, des plantations de pins ont ete faites par la ville de Dijon ou

par M. Berber sur les friches qui existent au-dessus du Montrecul, des Violetles

et du Chapitre.

COMMUNE DE MARSANNAY-LA-COTE.

Encore un territoire dont les climats de pinot ont diminue de jour en jour

pour disparaitre presque tout-a-fait. II y a cinquante ans, on cut trouve en-

core un nombre considerable de plants fins et quelques vins dignes d'etre

signales; mais, depuis ce temps, la marche envahissante du garnet n'a point

cesse de faire des progres.

On a arrache les dernieres vignes de pinot aux Argillieres il y a environ

vingt ans, et aux Recilles il y a huit ou dix ans. Aujourd*hui, il y a bien encore

quelques climats ou se rencontre un certain nombre de plants de pinot, mais

aucun ou il couvre seul un espace suffisant pour faire une cuvee speciale.

On m'assure pourtant que quelques proprietaires, et notamment M. Pou-

pier, viennent de replanter plusieurs hectares de pinot au climat des Portes.

Ce climat parait avoir ete tres-anciennement plante en vigne. II fut donne en

1189 aux moines d'Epoisses, par Hugues 111, le fondateur de leur prieure.

Les climats ou se trouvaient anciennement les meilleures vignes sont les

ii
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Favieres, les Crais, Dienay, aux Argillieres, en Etale, aux Recilles, aux Dessus-

des-Longeroies, au Guidon, en Fer-Meulin. Ce sont encore ces climats qui pro-

duisent les meilleurs vins de garnet.

Plus de 310 hectares sont consacres a cette derniere culture et donnent des

vins ordinaires estimes.

« Des 658, ce vignoble, dit Courtepee, avait des vignes (Voy. SpiciL, t. I",

« p. 499). Aubert donna, en 882, au prieur de Saint -Etienne, sept pieces de

« vignes a Marsannay, dans le canton d'Oscheret. »

COMMUNE DE COUCHEY.

Le vignoble de cette commune , actuellement plante tout entier en garnet

,

est de plus de 220 hectares et donne de bons vins d'ordinaire.

Comme les communes precedentes, Couchey posseda longtemps des vignes

produisant des vins fins dans toute la partie situee au-dessus du chemin qui va

de Couchey a Fixey.

La Chronique de Beze fait mention des vignes de Couchey donnees par le

due Amalgairc en 630.

COMMUNE DE FIXEY.

Ce vignoble contient environ 100 hectares, qui rendent annuellement en

moyenne environ 200 hectolitres de vins fins et 2,700 hectolitres de vin com-

mun , savoir :

Premiere Cuvee.

Les Arvelets, 3 hectares 33 ares 15 centiares, dont 2 hect. 69 ares 55 cent.

appartiennent a MM. Lamblin, Magnin-Philippon et Mme veuve Drevon. lis sont

plantes en pinot noir melange d'un vingtieme de pinot blanc ; ils donnent un vin

ferine, colore, spiritueux et de bonne garde; il est fin, et prend du bouquet en

vieillissant; il ressemble assez au Saint-Jacques de Gevrey. La partie en pinot

de ce climat pent rendre annuellement en moyenne 15 hectolitres par hectare,

e'est-a-dire pour le tout 40 hectolitres.

Ce climat a ete cultive en vigne depuis un grand nombre nombre de siecles,

et on pent sans crainte d'erreur faire remonter sa plantation au VIII" on au

IX" siecle.

La partie plantee en garnet, consistant en 63 arcs 60 cent., appartient a
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plusieurs vignerons, et peut produire en moyenne par hectare 24 hectolitres,

pour le tout 15.

La Maziere, 2 hect. 21 ares 45 cent., dont 84 ares 35 cent, appartiennent

a M. Marion et sont plantes en pinot noir melange d'un quarantieme de blanc

;

ils donnent un vin fin, colore, spiritueux, agreable, plus tot pret a boire que le

precedent, et peuvent rendre en moyenne par hectare 20 hectolitres, pour le

tout 16.

La partie plantee en garnet, contenant 1 hect. 37 ares 10 cent., appartient a

plusieurs et peut rendre en moyenne par hectare 30 hectolitres, pour le tout 40.

Nous faisons observer qu'on a diminue un quarantieme de la contenance,

comme on le fera sur tous les articles de garnet qui vont suivre, quoique sur des

bases differentes, pour tenir lieu des non produits par suite de la necessite ou

Ton est, apres vingt-cinq, trente ou quarante ans, d'arracher les vignes de cette

sorte qui cessent de produire et qu'il faut renouveler. Cette explication ne sera

plus repetee, quoique cette diminution ait ete faite dans tous les articles de

garnet qu'on va lire.

Produit annuel et moyen de cette premiere classe , 56 hectolitres.

Deuxieme Cuvee.

Le Rosier, 1 hect. 62 ares 5 cent., dont 49 ares 95 cent, sont plantes en

pinot noir melange d'un vingtieme de pinot blanc, et donnent un vin grand

ordinaire fin et delicat; ils peuvent rendre en moyenne 20 hectolitres par hec-

tare, pour le tout 10.

1 hect. 12 ares 10 cent, sont plantes en garnet et peuvent rendre 31 hecto-

litres par hectare.

Champennebaut, 88 ares 80 cent., dont 41 ares 95 centiares sont plantes en

pinot noir melange d'un quarantieme de pinot blanc; ils donnent un vin pareil

au precedent, et peuvent rendre 15 hectolitres en moyenne par hectare, pour

le tout 6.

46 ares 85 cent, sont plantes en garnet et rendent 37 hectolitres par hectare

,

pour le tout 17.

Les Clos, 1 hect. 44 ares 20 cent., dont 64 ares 60 cent, sont plantes en

pinot noir et rendent 20 hectolitres par hectare
,
pour le tout 13.

79 ares 60 cent, sont plantes en garnet et rendent 30 hectolitres par hectare,

pour le tout 23.

Le Clos, 87 ares 50 cent., qui appartient a MM. Lamblin et Violle, est plante

de pinot noir avec un vingtieme de blanc, et peut rendre en moyenne 17 hecto-

litres par hectare, pour le tout 15.

Les Foussottes, 2 hect. 68 ares 40 cent., dont 1 hect. 26 ares 5 cent, sont

plantes en pinot noir avec un trentieme de pinot blanc , et peuvent rendre en

moyenne 20 hectolitres par hectare, pour le tout 25.
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1 hect. 42 ares 35 cent, sont plantes en garnet et peuvent rendre 31 hecto-

litres par hectare, pour le tout 43.

Les Mogottes, 1 hect. 47 ares 20 cent., dont 41 ares 20 cent, sont plantes en

pinot noir melange d'un vingtieme de blanc, et peuvent rendre 7 hectolitres.

1 hect. 6 ares plantes en garnet rendent 37 hectolitres en moyenne par hec-

tare, pour le tout 38.

Champ -Perdrix, 1 hect. 50 ares 55 cent., dont 20 ares 85 cent, plantes en

pinot noir avec un vingtieme de blanc, rendent 15 hectolitres par hectare, pour

le tout 3.

1 hect. 29 ares 70 cent, en garnet rendent 24 hectolitres par hectare, pour le

tout 30.

Produit annuel et moyen de cette deuxieme classe, 79 hectolitres.

Troisieme Cuv6e.

Meix-Tournant, 1 hect. 80 ares 5 cent., appartenant presque entierement a

M. Boudrot, dont ils composent le clos attenant a sa maison. — 1 hect. 72 ares

70 cent, sont plantes en pinot noir avec melange d'un trentieme de blanc; ils

donnent un vin leger, colore, agreable pour ordinaire des bonnes tables, et

rendent en moyenne 14 hectolitres par hectare, pour le tout 20.

7 ares 35 cent, sont plantes en garnet et peuvent rendre 3 hectolitres.

Les Echalais, 2 hect. 75 ares 55 cent., dont 84 ares plantes en pinot noir

avec un trentieme de blanc rendent 15 hectolitres par hectare, pour le tout 12.

1 hect. 90 ares 85 cent, en garnet rendent 24 hectolitres par hectare, pour le

tout 44.

Tabellion, 38 ares 15 cent., dont 10 ares 60 cent, plantes en pinot noir avec

un vingtieme de blanc rendent 24 hectolitres par hectare, pour le tout 2.

27 ares 55 cent, en garnet rendent 44 hectolitres par hectare, pour le tout 11

.

Au Village, 1 hect. 30 ares 10 cent., dont 9 ares 45 cent, plantes en pinot

noir avec un vingtieme de blanc rendent 21 hectolitres par hectare, pour le

tout 2.

1 hect. 20 ares 65 cent, en garnet rendent 54 hectolitres par hectare, pour le

tout 63.

Les Herbues, 4 hect. 1 are 15 cent., dont 34 ares plantes en pinot noir

avec un quarantieme de blanc rendent 24 hectolitres par hectare, pour le

tout 8.

3 hect. 67 ares 15 cent, en garnet rendent 50 hectolitres par hectare, pour le

tout 179.

Clemofert, 95 ares 35 cent., dont 19 ares 35 cent, plantes en pinot noir

avec un quinzieme de blanc rendent 15 hectolitres par hectare, pour le tout 3.

76 ares en garnet rendent 24 hectolitres par hectare, pour le tout 18.
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Crais-de-Chene, 5 hect. 97 ares 40 cent., dont 11 ares plantes en pinot noir

avec un trentieme dc blanc rendent 15 hectolitres par hectare, pour le tout 2.

5 hect. 86 ares 40 cent, en garnet rendent 24 hectolitres par hectare, pour le

tout 136.

Les Petits-Crais , 1 hect. 54 ares 75 cent., dont 20 ares 35 cent, plantes en

pinot noir avec un trentieme de blanc rendent 14 hectolitres par hectare, pour

le tout 3.

1 hect. 34 ares 40 cent, en garnet rendent 24 hectolitres par hectare, pour le

tout 30.

La Place, 1 hect. 3 ares 5 cent., dont 5 ares 15 cent, plantes en pinot noir

avec un vingtieme de blanc rendent 15 hectolitres par hectare, pour le tout 1

.

97 ares 90 cent, en gamet rendent 24 hectolitres par hectare, pour le tout 23.

Le Pothey, 1 hect. 82 ares 20 cent., dont 6 ares 55 cent, plantes en pinot

noir avec un vingtieme de blanc rendent 24 hectolitres par hectare, pour le

tout 2.

1 hect. 75 ares 65 cent, en gamet rendent 24 hectolitres par hectare, pour le

tout 75.

Le Champ-des-Arrets , 3 hect. 46 ares 15 cent., dont 4 ares 45 cent, plantes

en pinot noir avec un vingtieme de blanc rendent 14 hectolitres par hectare,

pour le tout 1

.

3 hect. 41 ares 60 cent, en gamet rendent 24 hectolitres par hectare, pour le

tout 79.

Produit annuel et moyen de cette troisieme classe , 57 hectolitres.

La contenance totale du vignoble est de 100 hectares 18 ares 65 centiares,

pour produire 192 hectolitres de vins fins et 2,693 hectolitres de gamet.

Orservations. — Si Ton voulait ne pas mentionner un detail aussi minulieux

des climats et grouper plusieurs d'entre eux pour en faire des masses renfer-

mees entre des limites naturelles, tellesque des chemins, on pourrait composer

ces masses ainsi qu'il suit

:

1° Les Arvelets seuls, qui meritent une mention speciale, situes en haut du

finage, contre les friches entre Fixin et Fixey, qui se partagent ce climat;

2° Les Entre-Deux- Velles et Village

;

3° Le Clos-Philippon , attenant a leur maison ;

4° La Maziere et Clemofert , limites du finage , contre le clos Marion sur

Fixin
;

5° Jally, Ollivier et Combe-Lavau , en haut du village

;

6° Foussottes, Combe-Blanche et Chenaillot, contre les friches entre Fixey et

Couchey

;

7° Rosier, les Clos , Champennebaut , Mogottes , Tabellion , Champ-Perdrix

,

entre le chemin de Flavignerot et celui qui conduit au-dessus de Couchey;

8° Herbues, Poirier-Rougeot, Germets , Pothey , entre les deux chemins qui

conduisent a Couchey;
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9° Crais-de-Chene, Ckamp-des-Arrets, entre la rue de Chene et le Gnage de

Couchey

;

10° Echalais, Petits-Crais, Bridees, Treuik, Ravrxj, entre la rue de Chene et

le chemin des Ravry

;

11° Cocarde, Poirier-Gaillard , la Place, entre le precedent chemin et la

rue Tonnat

;

12° La Mouille, les Longues- Pieces, les Carrottes, entre le chemin de la

Maladiere et la route.

Nota.— On n'a pas deduit de ees climats les quelques plantations de muriers

qui y sont et que Ton a considerees comme vignes, parce que bientot, probable-

ment, elles seront rendues a cette culture. Le clos Darras seul, d'environ 1 hec-

tare, emplante aujourd'hui de muriers, a ete retranche des vignes.

Quant a la culture du garnet, qui s'etend et menace de remplacer le pinot

partout, meme observation qu'a la note de Fixin.

COMMUNE DE FIXIN.

Son vignoble contient environ 134 hectares, qui rendent annuellement en

moyenne 450 hectolitres de vins fins et 3,550 hectolitres de vin commun,

savoir :

Tete de Cuvee.

La Perriere. — La propriete connue sous le nom de Clos de la Perriere

se compose de 5 hectares d'un seul pourpris, dont 3 hectares 70 ares en vignes,

et le surplus en cour, jardins, batiments et dependances.

Cette propriete appartenait autrefois a l'abbaye de Citeaux.

Le 30 mai 1622, elle a ete vendue par Messieurs de Citeaux a M. Boullier, de

Dijon.

Elle a ete acquise ensuite par M. de Frazans.

Le 8 mars 1741 , elle a ete adjugee aM. Loppin, conseiller au Parlement de

Dijon.

Elle est restee dans la famille des Loppin, devenus comtes, puis marquis de

Montmort, jusqu'au 18 Janvier 1853, epoque ou elle a ete vendue a M. Denis

Serrigny, professeur a la Faculte de droit de Dijon.

Les batiments se composent d'un vieux castel construita deux epoques diffe-

rentes. La parlie la plus recente remonte a l'annee 1102; la datede la construc-

tion de la partie la plus ancienne est inconnue.

Les abbes de Citeaux avaient toutc justice attachee a leur maison de Fixin,
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qui, dit-on, servait d'hospice pour leurs moines malades, a raison du bon air

qu'on y respire.

II existe dans les jardins de vieux chenes qui ont jusqu'a trois metres de cir-

conference, et des noyers beaucoup plus gros ; les chenes paraissent aussi an-

ciens que la maison. Tous ces arbres, situes les uns au sommet, les autres au

fond d'une carriere dans laquelle la tradition locale pretend qu'ont ete extraites

les pierres qui ont servi a la construction de la maison , a laquelle elle a

donne son nom , et a celle de l'eglise de Fixin, produisent l'effet le plus pitto-

resque.

La maison offre les points de vue les plus magnifiques : au bas, le village de

Fixin et tous les villages de la Cote a droite et a gauche jusqu'a Dijon et au-

dela ; en face, une immense quantite de villages, el pour perspectives le Jura et

les Alpes.

Derriere la propriete et a cent metres se trouve le clos de M. Noisot, dans

lequel est placee la statue de Napoleon I", elevee aux frais de ce genereux citoyen,

et l'un des chefs-d'oeuvre de notre grand artiste, M. Rude.

Les vins du Clos de la Perriere sont classes depuis longtemps parmi les tetes

de cuvee de la Bourgogne. Ce qui les caracterise , e'est qu'ils sont tres-colores,

tres-spiritueux , et qu'ils ont la verlu de se conserver plus longtemps qu'au-

cune autre espece de vins de notre Cote-d'Or. En vieillissant ils acquierent,

comme tous les grands vins de la cote de Gcvrey-Chambertin, le bouquet qui

fait l'agrement des vins de Bourgogne et les place a la tete des vins du monde

entier.

M. le marquis de Montmort vendait habituellement ses vins du Clos de la

Perriere au meme prix que le chambertin.

Ce climat, emplante de pinot noir avec un melange d'un vingtieme de pinot

blanc, produit en moyenne par an 14 hectolitres a l'hectare, ensemble 39 hec-

tolitres.

Produit annuel et moyen de cette classe, 39 hectolitres.

Premiere Cuvee (climats par ordre de merite).

Le Chapitre, contenant4 hect. 77 ares 10 cent., etappartenant aM. Lamblin,

produit un vin qui approche de celui de la Perriere , dont il n'est separe que

par un mur au-dessous duquel il se trouve ; on doit dire de ce vin qu'il est ega-

lement ferine, spiritueux, colore et de bonne garde ; produit par du pinot noir

melange d'un quarantieme de pinot blanc, il rend annuellement en moyenne

15 hectolitres a l'hectare, ensemble 71.

Les Arvelets, 3 hect. 60 ares 95 cent., appartenant pour la plus grande

partie aMme veuve Drevon, a MM. Lamblin et Magnin-Philippon, sont plantes

en pinot noir melange d'un vingtieme de pinot blanc, et donnent un vin fin
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pareil au precedent ; il rend par hectare en moyenne 1 5 hectolitres ; ensemble,

sur 3 hect. 35 ares 15 cent, plantes de cette maniere, 50.

La petite partie en garnet, consistant en 25 ares 80 cent, et qui appartient a

des vignerons, pent rendre annuellement en moyenne 6 hectolitres.

Le Tremble, 85 ares 60 cent., appartenant a M. Marion et qui est renferme

dans son clos, est plante dc pinot noir melange d'un vingtieme de pinot blanc;

il produit un vin qui se distingue partieulierement par la finesse; il est moins

ferine que les precedents en primeur et plus tot pret a boire ; il est colore, spi-

ritueux et a du bouquet ; il peut rendre en moyenne a l'hectare 20 hectolitres

,

ensemble 17.

Echeseaux et Clos-Napoleon, 1 hect. 83 ares 70 cent, appartenant en grande

partie a M. Noisot.

1 hect. 40 ares sont plantes en pinot noir melange d'un quarantieme de

pinot blanc; il donne un vin ferme, colore, spiritueux, qui, lorsque la vigne

aura encore \ieilli, ne le cedera en rien aux climats du Chapitrc et des Arvelels,

entre lesquels il se trouve; il peut rendre en moyenne annuellement 20 hecto-

litres a l'hectare, ensemble 28.

43 ares 70 cent, sont plantes en garnet et appartiennent aplusieurs; ils peu-

vent rendre en moyenne 24 hectolitres de vin commun a l'hectare, et, en tenant

compte de la necessite ou Ton est d'arracher ce plant apres environ quarante

ans, pour renouveler la vigne, qui cesse de produire, il y a lieu, pour l'estima-

tion du rendement, de diminuer un quarantieme pour la contenance. Cette

methode sera suivie, quoique sur des bases differentes, dans tous les articles de

garnet qu'on va lire, sans qu'il soit besoin de repeter l'explication ; ci, pour cet

article, 10 hectolitres.

Produit annuel et moyende cette classe, 166 hectolitres.

Deuxieme Cuvee.

Partie du clos deM. Marion, 1 hect. 90 ares 40 cent, au-dessous du Tremble,

qui occupe le dessus et qui est comprise a la premiere classe; celle-ci, egale-

ment plan tee en pinot noir melange d'un vingtieme de pinot blanc, donne un

vin grand ordinaire, fin, agreable, ayant du bouquet, et peut rendre en

moyenne 20 hectolitres par hectare, ensemble 38.

Partie du clos de M. Villette , 73 ares plantes en pinot noir melange de

pinot blanc, joignant le precedent et donnant du vin pareil el en meme quan-

tite par hectare, e'est-a-dire 14 hectolitres.

Les Ormeaux, 1 beet. 35 ares 80 cent., qui appartiennent presque en totalite

a M. Noisot, dont partie en rapport et partie a replantcr incessamment en pinot,

pourront rendre (avec l'age) du vin pareil aux precedents et en meme quan-

lite, e'est-a-dire , pour 1 hect. 30 ares 20 cent, qui appartiennent a M. Noisot,

26 hectolitres.
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Et pour 5 ares 60 cent, en garnet appartenant a un autre, 2 hectolitres.

La Croix-Blancbe, 98 ares 80 cent., dont 32 ares 50 cent, appartenant a

M. Noisot, sont plantes en pinot blanc et donnent un vin agreable, a raison de

20 hectolitres a 1' hectare , ensemble 6.

66 ares 30 cent., appartenant a plusieurs, sont plantes ou a planter en garnet

et rendront en moyenne 40 hectolitres a Thectare, ensemble 26.

Le Crais, 1 hect. 76 ares, dont 1 hect. 45 ares 70 cent, appartenant a

M. Boudrot-Pitolet, sont plantes en pinot noir avec melange d'un centieme

de pinot blanc; avec un peu plus d'age, ils donneront un vinpareil aux prece-

dents et rendront en moyenne 20 hectolitres a l'hectare, ensemble 29.

30 ares 30 cent., appartenant a plusieurs , sont plantes en garnet et peuvent

rendre -12 hectolitres.

Closmee, 4 hect. 21 ares 10 cent., dont 1 hect. 2 ares 84 cent, appartiennent

aM. Lamblin et sont plantes en pinot noir melange d'un quarantieme de blanc;

avec l'age, ils rendront du vin pareil aux precedents et en meme quantite, c'est-

a-dire en moyenne 20 hectolitres par hectare.

3 hect. 18 ares 26 cent., appartenant a plusieurs, sont plantes en garnet et

rendront 108 bectolitres.

Produit annuel etmoyen de cette deuxieme classe, 133 hectolitres.

Troisieme Cuvee.

Les Entre-Deux-Velles, 5 hect. 6 ares 51 cent., dont 3 hect. 95 ares 5 cent,

formant la plus grande partie du clos de M. Lamblin , sont plantes en pinot

noir avec melange d'un soixantieme de pinot blanc, qui donnent ce que

Ton appelle un ordinaire bourgeois bon et agreable, et ils peuvent rendre en

moyenne 20 hectolitres a Thectare, ensemble 97.

1 hect. 11 ares 46 cent., appartenant au meme et a d'autres, sont plantes en

garnet ; ils peuvent rendre en moyenne 40 hectolitres a Thectare , ensemble 44.

Dans cette classe il faut encore comprendre toutes les parties de plants fins

qui se rencontrent dans les climats qui vont suivre et qui eleveront le produit

de cette classe a 120 hectolitres en moyenne par annee.

Total, 134 hect. 36 ares pour produire 458 hectolitres de vins fins et 3,553

hectolitres de garnet.

Observations. — Si Ton voulait ne pas se livrer a un detail aussi minutieux

des climats et grouper plusieurs d'entre eux pour en faire des masses renfer-

mees entre deslimites naturelles, telles que des chemins, on pourrait composer

ces masses ainsi qu'il va etre dit

:

1° La Perriere, qui merite une mention speciale, situee en haut du finage,

contre les friches de la montagne entre Fixin et Brochon

;

2° Le Chapilre, qui, immediatement au-dessous de la Perriere, merite aussi,

avec le climat suivant, une mention speciale.

12
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3° Les Arvelets, qui doivent etre places au meme rang que le Chapitre,

etqui, comme lui, produisent de grands vins;

4° Le Tremble, composant, avec le premier article de la deuxieme classe,

le Clos-Marion, tenant a sa maison d'habitation

;

5° Les Echeseaux et Clos-Napoleon , avec le premier article de la deuxieme

classe, contre le Chapitre, au nord , meme zone

;

6° Le Clos-Villeile, les Ormeaux , le Crais, Clomee et la Croix-Blanche en-

semble
;

7° Les Entrc-Deux- Velles , formant le clos de M. Lamblin , attenant a sa mai-

son d'habitation

;

8° Les Boudieres et Combe-Roi , Meix-Bas, Charmotte et Larret-Chaud , en-

semble, a l'entree de la combe;

9° Le Village et les Pres, ce dernier climat etant au milieu du village

;

10° Les Herbues, situees au-dessous du Chapitre, entre les villages de Fixin

et de Brochon

;

11° Les Petits-Crais , les Vignes-aux-Grands , Portefeuille , Sergentiere, la

\ionne , Vignois, Coton, Bouteillottes, Fondement, Chantion, Champ-des-

Charmes, Crechelin, les Tellieres , au-dessus du chemin de la Maladiere, entre

le finage de Brochon et la grand'rue , en bas de la Maladiere et memes confins

;

12° Dorct et les Prielles ensemble
;

13° Cochon, Pokier-Bdtard , Sarroltes , Rond-les-Os, Clos Saint- Eloi et

Mossiere, en bas de la Maladiere et entre la grand'rue et le chemin de la Mos-

siere ;

14° Champs-de-Voge , Gibassier, les Chenevieres-Hautes et Basses, au-dessus du

chemin de la Maladiere, entre le chemin de la Mossiere et le finage de Fixey

;

15° Le Cheminot, situe entre le chemin de la Maladiere et celui de la Zellerois:

16° La Zellerois, situee au-dessus et contre la route;

17° La Maison-Dieu , situee entre la route et le Pre-Mdlin;

18° La Noiraude , les Entre- Deux- Chemins, la Borne-Bonde , ensemble

23 hectares, qui sont plantes depuis moins de quinze ans et pris sur la masse

des terres arables, au-dessous et contre la route.

II est a remarquer que la culture du garnet tend a s'accroitre tous les jours,

et bientot peut-etre, non content d'avoir envahi une partie des terres labou-

rables, il aura remplace le pinot dans tous les climats autres que ceux de la pre-

miere classe, les Clos Marion, Villelle , Lamblin , les Ormeaux et le Crais. Les

vignerons, qui achetcnt presque seuls ce qui est a vendre, ne trouvent deja phis

le plant meme de Malain assez produclif ; ils plantent maintcnant le plant d'Ar-

cenanl, qui donne un gros raisin a grains scrres qui se recouvrent en partie,

au point que ceux du centre ne voient jamais le soleil et restcnt verts en ven-

dange ; heureux encore si on les coupe sans pourriture, car ils y sont tres-sujets.

Le sommet des cotcaux de Fixey et de Fixin est aujourd'hui completemcnt

nu. Au point ou ccsse la culture des vigncs commcncent des frichcs tout-a-iait
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arides. On ne trouve d'arbres.que dans la vallee de Fixin, ou existe un

bois d'une belle vegetation, qui en couvre tout le coteau expose au nord. II ne

parait pas en avoir ete toujours ainsi. En effet, en 1547, les habitants de Fixin

demanderent la permission d'arracher les broussailles qui couvraient ces co-

teaux, disant qu'il leur soit permis d'essarter et rendre fructiferes les chaulmes et

broussailles de leur finage, lesquelles par ci-devant leur etoient a dommage, tanl

farce que en iceulx se souloient nourrir plusieurs besliaux sauvages , tant loups,

renards que autres qui souloient detruirc leurs bestiaux, et sur iceux se redui-

soient et entretenoient les brouillards , obscurites ct maulvais airs, souventefois

causant gelees faisant perdre les bois et fruits de leurs vignes.

(Archives de la commune de Fixin.)

COMMUNE DE BROCHON.

Presque tout le sol cultive de cette commune est consacre a la vigne. On y

compte environ 120 hectares en garnets et 20 hectares seulemcnt en pinots

noirs.

Le pinot gris est presque inconnu dans ce vignoble ; le pinot blanc n'y existe

guere que pour un vingtieme.

Le sol et le sous-sol sont analogues a celui de Gevrey, et surtout a celui de

Fixin.

Les principaux climats sont :

Premiere Cuvee.

Clos-de-Crebillon , 68 ares, appartenant a M. Liegeard.

Deuxieme cuvee.

Croix-Violette ou Bezenne, 4 hect., appartenant a MM. Bonnet, Liegeard

et Thomas Carey.

Jeunes-Royes, 7 hect., appartenant a MM. Liegeard, Truchetet, etc.

Epinards, 1 hect., appartenant a MM. Darcy et Raillard.

Troisieme Cuvee.

Mazferes, 70 ares, appartenant a MM. Liegeard, Javelier, Denis et Chevrey.

Vignois, 3 hect. 30 ares, appartenant a M. Truchetet et autres.

En Champs, 1 hect. 30 ares, appartenant a MM. Tisserandot et Liegeard.

La Ruotte , 50 ares, appartenant a MM. Mignardot et Liegeard.

Champ-Perrier, 3 hect., appartenant a M. Darcy et autres.



92 H1ST0IRE DE LA VIGNE.

Plusieurs vignes de bon gamet appartenant a MM. Cazeau, Truchetet et

J. Mignardot.

Je ferai ici une observation, applicable du reste a toutes les communes de la

Cote-d'Or : c'est que dans les vignes fines il y a beaucoup de proprietaires que

je ne puis citer, parce que la contenance de leurs pieces est trop faible.

M. Morelot, dans sa Stalistique des vignes de la Cote-d'Or, apprecie ainsi les

vins de Brochon :

« On trouve sur ce finage une masse moins considerable de climats distin-

ct gues que dans les autres sols de notre Cote. 11 faut en excepter un, nomme le

« Craibillon ou Crebillon, fournissant un vin qui, lorsqu'il est vieux et d'une

« annee favorable, peut aller de pair avec les bons vins de notre Cote. Tous les

« autres climats donnent un vin en general fort au-dessus du commun, mais

« qui cependant ne peut etre considere comme vin de premiere classe. »

Les vins fins de Brochon ont du corps et de la couleur; ils se conservent

bien et ne sont en general bons a boire qu'apres cinq, six ou merae huit ans.

Ils se rapprochent beaucoup des bons vins de Fixin et de Fixey.

C'est le climat de Crais-billons qui a donne son nom au celebre poete tragique

Prosper Jolyot, ne a Dijon en 1674 et mort en 1762, qui prit de son fief a Bro-

chon le nom de Jolyot de Crebillon.

COMMUNE DE GEVBEY-CHAMBERTIN.

Le territoire de Gevrey contient, suivant releve fait sur la matrice cadastrale,

387 hectares 59 centiares de vigne, et, depuis la confection du cadastre, les plan-

tations se sont beaucoup etendues dans la plaine qui regne en bas de la route

imperiale, de sorte qu'on peut estimer aujourd'hui a plus de 400 hectares le

vignoble de cette commune.

La moitie a peu pres, situee au bas de la cote et dans la plaine, est exclusi-

vement plantee de garnet, et le vin qui en provient ne se distinguant d'aucun de

ceux de meme plant produit par les autres vignobles, nous n'en dirons rien de

special; la production est d'environ 45 a 50 hectolitres par hectare.

L'autre moitie, situee en coteau et dans la meilleure exposition, est plantee

en pinot noir mele en quelques endroits d'un peu de pinot blanc, sans autre

cepage.

Les vins produits par ces dernieres vignes forment quatre classes ou qualites

distinctes, savoir :

1° Tete de cuvee , cru hors ligne , vin extra;

2° Premiere cuvee de finage, vin de dessert;

3° Deuxieme id. vin d'entre-mets

;
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4° Troisieme cuvee de finage, grand ordinaire (1).

Voici les principaux climats qui composent ces cuvees, lew contenance etles

noms des proprietaires qui en possedent assez pour faire des cuvees speciales.

Tete de Cuvee.

Chambertin (Clos de Beze compris), 27 hectares, appartenant a MM. Ou-

vrard, Serre, Marion, Thiebaut, Genret, Grachet, de Gresigny, heritiers Belot,

Mme veuve Mongin.

Premiere Cuvee de finage.

Saint-Jacques etCLOs Saint-Jacques, 6 hect. 52 ares, appartenant a MM. Du-

ret, Marion, Mme veuve Surget.

Fouchere, 1 hect., appartenant a M. Serrigny, Mme veuve Mongin.

Chapelle (haute), 3 hect. 89 ares, appartenant a MM. Grachet, Serrigny,

A. Joly.

Mazy (haut), 4 hect. 21 ares, appartenant a Mme veuve Mongin, MM. de Gre-

signy, Genret.

Ruchotte (du dessus), 2 hectares, appartenant a MM. Delachere, Collot.

Charmes (hauts), 3 hect., appartenant a MM. Corbabon , Demorey.

Grillotte (haute), 2 hect. 90 ares, appartenant a MM. Pastol, Noel, Genret,

Mme veuve Jondot.

Veroilles (vieille), 4 hect., appartenant a M. Joliet.

Etournelles, 1 hect. 96 ares, appartenant a MM. Marion, Genret.

Castiers (haut), 7 hect. 98 ares, appartenant a MM. Genret, Ouvrard, Tru-

chetet, Adenot, Noel, Mme veuve Surget.

Deuxieme Cuvee de finage.

Mazy (has), 4 hect. 38 ares, appartenant a MM. les heritiers Mongin, heri-

tiers Belot, Noel, Devillebichot.

Chapelle (petite), 4 hect. 1 are, appartenant a MM. Dubard, veuve Mongin,

heritiers Belot, Serrigny, Devillebichot.

Ruchotte (basse), 1 hect. 40 ares, appartenant a MM. de Gresigny, Delachere,

Marion , heritiers Belot.

Gemeaux, 2 hect., appartenant a MM. Genret, Noel, Callinet, Mme veuve

Mongin.

Charmes (bas), 9 hect., appartenant a MM. Philippon, Noel, Serrigny, Che-

villon.

(1) Nous accepterons pour les communes suivantes cette classification, qui nous servira desormais
de base dans toutes nos appreciations.
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Mazoyeres, 18 hect. 36 ares, appartenant a MM. Gournot, Molin.

Latricieres, 6 hect. 93 ares, appartenant a MM. Gournot, Ouvrard, Marion.

Echezeaux, 3 hect. 31 ares, appartenant a M. Joly.

Lavaut (haut), 9 hect. 53 ares, appartenant a MM. Delachere, heritiers Belot,

Noel, Callinet, Mmes veuve Lejeas, veuve Surget.

Troisieme Cuvee de finage.

Meixvelle, 1 hect. 87 ares, appartenant a M. Marion.

Meix-des-Ouches, 1 hect. 9 ares, appartenant a Mme veuve Mongin.

Craipillot, 2 hect. 86 ares, appartenant a M. Collot.

Ghamponet, 3 hect. 16 ares, appartenant a MM. Joliet, de Gresigny.

Fonteny, 3 hect. 5 ares, appartenant a MM. Serre, heritiers Belot.

Corbeaux, 3 hect. 60 cent., appartenant a MM. de Gresigny, Noel.

Clos-Prieur (haut), 2 hect. 27 ares, appartenant a Mme veuve Mongin,

MM. Joly, Callinet.

Cberbaude, 2 hect. 20 ares, appartenant a Mwe veuve Jondot.

Pallut, 3 hect. 37 ares, appartenant a M. Serrigny.

Carrougeot, 5 hect. 43 ares, appartenant a Mme veuve Belost, MM. Serre

,

Noel , Corhabon , Rousseau , Ossinot.

Combe-du-Dessus , 6 hect. 43 ares, appartenant a MM. Corbabon, Joly, Cal-

linet, Noel, Chevrey.

Combe-au-Moine, 2 hect. 20 ares, appartenant a Mme veuve Surget, MM. Noel,

Chevillon-Giraud.

Ensonge, 3 hect. 60 ares, appartenant a M. Serrigny.

Vellees, 1 hect. 16 ares, appartenant a M. Serrigny.

Motrot, 3 hect. 50 cent., appartenant a Mme veuve Belost, MM. Rossigneux,

J. Fricot.

Marchais, 5 hect. 56 ares, appartenant a MM. de Gresigny, Mme veuve

Vienne.

Champs , 9 hect. 67 ares , appartenant a MM. les heritiers Carey, de Gresigny,

Delachere, Bonnet, Tisserandot.

Champerrier (haut), 2 hect. 36 ares, appartenant a MM. Grachet, Philip-

pon , Mme veuve Jondot.

Champeaux, 6 hect. 48 ares, appartenant a MM. Serrigny, Tisserandot,

Foulet, Jean Fricot.

Charreux, 5 hect. 79 ares, appartenant a MM. Pastol, Genret, Mme veuve

Vienne.

Crais-du-Dessus, 5 hect., appartenant a MM. les heritiers Mongin, Philippon,

Noel, Genret, Lenoir.

II est a observer que quelques-uns de ces climats, soit par suite de la grande
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declivite des coteaux sur lesquels ils se trouvent, soit par d'autres causes acci-

dentelles, presentent de grandes inegalites dans la qualite de leurs produits;

ainsi, le Clos Saint-Jacques , la Grandc-Chapelle , les Charmes, la Grillotte et

les Castiers, classes a juste titre dans la premiere cuvee de finage quant a leurs

meilleurs produits , ont cependant des parties basses qui ne doivent figurer

qu'en deuxieme ou troisieme cuvee; les Veroilles, Ruchotle-du-Bas et Mazoye-

res ont des parties qui viennent tout recemment d'etre plantees , et qui conse-

quemment ne peuvent d'ici a longtemps etre classees ; car on sait que les vins

de jeunes plantes, quelque part qu'ils croissent, sont tres-ordinaires et n'ont

aucun des caracteres des grands vins.

La production moyenne de toutes ces vignes de pinot est a peu pres partout

la meme, 20 a 22 hectolitres par hectare; nous ne parlons que de celles dont

la culture n'est point forcee, car il est des proprietaires qui ne craignent pas

d'alterer la qualite de leur vin en faisant, paries engrais ou les recouchages

exageres, produire jusqu'au double a leurs vignes.

Le caractere general et distinctif de tous les vins de pinot de Gevrey est la

fermete ou le corps, et c'est ce qui les fait rechercher du commerce, qui y trouve

un remede et un soutien pour ceux qui faiblissent ; la premiere cuvee de finage

a un cachet de grand vin et se distingue peu du chambertin dans les deux ou

trois premieres annees; la deuxieme cuvee a aussi du bouquet et de la finesse

qui en font un vin tres-agreable ; la troisieme cuvee est un ordinaire de prince

et est digne, dans les grandes annees, de figurer sur les tables bourgeoises

comme vin d'entre-mets; il y a encore au-dessous de ces trois cuvees des vignes

basses qui font un bon ordinaire bourgeois, mais dont nous ne donnons pas le

detail ,
parce qu'il ne se distingue pas de ceux de meme espece des autres com-

munes de la Cote.

Quant au vin de Chambertin, il est presque superflu d'en parler, puisque c'est

celui dont la renommee est la plus populaire et la plus repandue dans les Deux-

Mondes ; mais comme le mot est plus pratique que la chose et qu'il y a bien des

gens qui croient le connaitre et ne s'en doutent pas , nous leur dirons que ce cru

celebre possede au plus haut degre toutes les qualites qui constituent le vin par-

fait, corps, couleur, bouquet, finesse; il va de pair avec les plus grands vins de

la Cote-d'Or ; chacun d'eux, neanmoins, a son cachet particulier qui le fait dis-

tinguer par les vrais amateurs ; ainsi la Romanee excelle par la finesse; le Clos

Vougeot par le bouquet; le Chambertin par le corps et la couleur ; mais, par

l'ensemble de leurs qualites, tous trois se partagentla palme et tous trois se ven-

draient le meme prix si les deux premiers , qui appartiennent a un seul et meme
proprietaire (M.Ouvrard), avaient, comme le dernier, a subir les effets de la con-

currence des vendeurs.

Le climat de Chambertin se compose de deux parties contigues se faisant suite

l'une a l'autre et s'etendant a mi-cole, dans la direction du nord au midi, sur
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une longueur de 1,200 metres environ etune largeur moyenne de 225 metres.

La premiere de ces parties , la plus rapprochee du village de Gevrey, contient

14 hectares et est designee sous le nora de Clos de Beze, parce qu'elle fut plantee

par les moines de l'abbaye de Beze , a laquelle le due Amalgaire l'avait dormee

en l'an 630. La deuxieme partie , qui est le prolongement de celle-ci , contient

13 hectares et est appelee Chambertin (probablement du nom de quelque 2?<?r/m

qui aura plante ce champ).

Les vins produits par ces deux parties s'appellent indistinctement chambertin

et possedent, quant aux cuvees d'elite, la merae qualite (1).

La valeur relative des cuvees de Gevrey qui viennent apres celle de Cham-

bertin est dans la proportion du tiers au quart, en decroissant de l'une a l'au-

tre ; ainsi, quand le chambertin tout nouveau se vend 600 fr. la queue (4 hecto-

litres 56 litres), la premiere cuvee de finage vaut 400 fr., la deuxieme 300 fr.

et la troisieme 200 fr. (ceci, bien entendu, n'est qu'approximatif, car chaque

proprietaire a sa maniere de composer see cuvees et peut leur dormer plus ou

moins de merite reel). Cette proportion , du reste , ne s'applique qu'aux vins

nouveaux, car elle est tout autre pour les vins vieux des bonnes annees; le

chambertin , dont les qualites parfaites ne se developpent completement

que vers l'age de dix a douze ans, acquiert alors une valeur double et triple des

cuvees suivantes, et l'explication de ce phenomene est dans la nature du sous-

sol et la bonne exposition; elle est aussi dans l'anciennete de la plantation qui,

pour le Clos de Beze notamment, remonte a douze ou quinze siecles pendant

lesquels le sol, exactement purge de toutes plantes etrangeres et sevre de tout

amendement azote , s'est enrichi des seuls detritus de la vigne et a cree un ter-

rain exceptionnelet parfaitement homogene, avec lequel le plant, qui n'a jamais

change , s'est en quelquc sorte identifie et a acquis des proprietes que peut seule

donner la reunion de toutes ces conditions. Tel est le privilege des grands cms

de la Cote-d'Or, de ceux que certain amateur beige appelle vin de race, et cer-

tain Anglais vin de grande famille. Nobles families, en effet, qui sont inscrites

au livre d'or de la Bourgogne.l O"D l

Courtepee, dans son Histoire du duche de Bourgogne , donne les renseigne-

ments suivants sur les climats de Gevrey :

« On distingue les climats de Chambertin et de Beze, tete des vins de Bour-

(1) C'est ici le cas de rectifier une erreur commise par M. le docteur Morelot, de Beaune, dans son

livre intitule : Slatistique de la vigne dann le ddpartement de la Cote-d'Or, dans lequel il dit que

le Chambertin offre une superficie d'environ 25 hectares et que « un peu plus loin on trouve encore

le Clos deBeze qui approche du Chambertin. »

Or, si l'on voulait separer le Clos de I?eze du Chambertin, il fallait dire que ce dernier offre une

superficie de 1'2 hectares, et non 25, qui couiprciinenl les deux parties (clles sont aujourd'hui de

27 hectares, parce qu'on y a ajoute quelques ddfrichements dans les parties supcricures); et, quant a

la qualite des deux vins, le commerce et l'opinion publique n'y out jamais fait de difference, et,

dans tous les cas, jamais le Clos de Heze n'a eu l'inferiorite.
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« gogne; les autres climats renommes sont les Saint- Jacques, lesMazy, les

« Tamisot, la Chapelle.

« Le due Amalgaire, fondateur de l'abbaye de Beze, l'enriebit de plusieurs

« fonds a Chenove et a Gevrey. Voila I'origine du fameux Clos de Beze, defriche

« par les moines. L'abbe Hugues le vendit au Chapitre de Langres pour GOO

« livres estevenans en 1219. 11 a depuis ete acense a divers particuliers. »

Lorsque le due Amalgaire, en 630, donna a l'abbaye de Beze son domaine

de Gevrey, il etait deja en partie au moins plante en vigne; mais alors ce eli-

mat, considere neanmoins comnie donnant de bons vins, n'etait pas encore compte

parmi ceux dont le nom s'etend au loin.

Jusqu'en 1219, les vignes de Beze et de Chambertin (car des cette epoque on

confond deja ces deux climats) resterent la propriete de l'abbaye de Beze, qui les

vendit au Chapitre de la cathedrale de Langres. L'original de cetacte de vente,

ecrit en latin sur une etroite feuille de parchemin, existe encore aux archives

departementales de la Cote-d'Or. En voici la traduction :

Nous Hugues , abbe de Beze, et tout le Chapitre de cette abbaye, declarons ven-

dre au doyen et au Chapitre de Veglise de Langres noire clos de Gevrey avec toules

ses dependances en terres, tierces
, pres, maisons , cuves et autres aisances, cens

de vin, d'avoine et de deniers , moyennant 600 livres estevenans, et promet-

tons loyalement de garantir ladite vente audit Chapitre de Langres conlre tous et

specialement contre les moines de Beze, si par hasard quelqu'un voulait s'opposer

a cette vente. Cette vente a ete faite en presence de Simon, archidiacre de Dijon,

agissant avec Valorisation du siege episcopal de Langres, en Van de grace 1219.

Comme on le voit, les moines de Beze avaient, des cette epoque, conslitue

le Clos de Beze, et les murs, dont il reste encore des debris, etaient construils

au commencement du XIIIs siecle. Neanmoins, la totalite du Clos n'appartenait

pas a l'abbaye; car, en 1227, le Chapitre de Langres acheta une piece de vigne

dans le Clos moyennant 24 livres 10 sols dijonnais.

Le Chapitre de Langres ne parail pas avoir jamais cultive ce domaine. II

l'amodiait moyennant une redevance tantot en nature, tantot en argent. Le

dernier fermier fut un sieur Jomard, dont le bail, fait pour neuf annees et

moyennant 100 livres par an, cessa le 2 mai 1651.

Alors le Chapitre de Langres consentit a veudre au sieur Jomard son clos de

Beze , forme de 40 journaux , dont 36 en vignes et le reste en friches et che-

mins, moyennant un cens de cinq queues de vin provenant de ladite vigne ou

d'autre aussi bon, envaissele en tonneaux neufs, et 6 livres tournois en argent,

aux frais du sieur Jomard ou de ses heriliers.

De la famille Jomard cette propriete passa, aux memes conditions que ci-

dessus, aux sieurs Jobert et Grosbois de Vellemont. Le premier devint bientot

proprietaire de la plus grande partie, et il s'avisa alors de joindre a son nom
celui de son domaine

, qui resta en la possession de cette famille , connue sous

13
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le notn de MM. Jobert-Chambertin ou Jobert de Chambertin, jusqu'au com-

mencement de ce siecle , d'ou il passa directement ou indirectement aux pro-

prietaires actuels.

A peine le Chapitre de Langres eut-il acense son Clos de Beze-Charnbertin

,

comme on l'appela dans tout le siecle dernier, que la reputation de ce vin gran-

dit en dehors de foutes les previsions. En 1651 , le contrat de vente estime a

30 livres la queue de vin de Beze. En 1761 , on reconnait qu'il vaut 700 a 800

livres. Ce resultat fut du en grande partie a ce que M. Claude Jobert-Chamber-

tin, marchand dc vim de la Cour palatine, fit connaitre ce vin a l'etranger.

Aussi le Chapitre fit — il tout ce qu'il put pour renlrer en possession du Clos de

Beze. Un premier proces en nullite de vente fut intente par lui au sieur Jomard

en 1702, et dura huit ans. Un second proces eut lieu contre le sieur Jobert en

1761. Le Chapitre se plaignait alors que le sieur Jobert ne lui livrait pas le

meilleur vin du Clos. Le tribunal decida que le censitaire n'etait tenu qu'a don-

ner du vin bon, loyal, vermeil et marchand provenant du cru de Beze, et

debouta le Chapitre de Langresde ses pretentions. Alors on renouvela le proces

en nullite de vente, et le Chapitre demanda a rentrer en possession de son

domaine , mais sans plus de succes.

Nous terminerons cette note sur ce climat celebre par l'extrait suivant des

oeuvres de Bernard de Lamonnoye :

« 11 y a a Gevrey, village a deux lieues de Dijon, deux vignobles celebres,

l'un appele Beze, l'autre Chambertin. Un jour qu'un galant homme, qui pos-

sede une bonne partie des vignes de Beze , traitait quelques-uns de ses amis

,

un des convies chanta ce triolet qui plut beaucoup a la compagnie, et surtout au

maitre du festin :

« Beze qui produit ce bon vin

« Doit passer pour tres-calholique;

« J'estime plus que Chambertin

« Beze qui produit ce bon vin.

« Si le disciple de Calvin,

« Beze, passe pour heretique,

« Beze qui produit ce bon vin

« Doit passer pour tres-calholique. »

Lc climat des Varoilles est un de ceux sur lesquels il existe aussi les plus

anciens documents. Ce climat etait plante avant le XII e
siecle. Le Chapitre de

Langres acheta une premiere piece en 1272, moyennant 75 sols dijonnais. En

1 3 1 9, il fit une nouvclle acquisition de 25 ouvrees et demie, et, en 1 329, il acheta,

moyennant 60 sols tournois, de Guillaume de Morey, le restc du climat.

Ces proprietcs resterent en la possession du Chapitre de Langres jusqu'cn

1792, ou elles furcnt vendues comme biens nationaux.

II parait que ce climat a ete arrache en partie au commencement du siecle

dernier ; car, dc 1 736 a 1 740, on rcplanta la portion appelce les Grandes- Varoilles.
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M. Vienne a public sur le Clos Saint-Jacques les rcnseignements suivants :

« Ce domaine, dont les produits en vins sont classes parmi les tetes des cuvees

« du pays, est passe des mains de M. Morizot, seigneur de Jancigny, con-

« seiller an Parlement, decede en 1732, dans celles de M. Gonthier, d'Au-

« villars, parent de sa femme, qui lui a longtemps survecu. L'heritier de ces

« dernier? s'en est difait, et, apres plusieurs ventes, il est passe entre les mains

« du proprietaire actuel. »

Jusqu'au XVlI e siecle, Gevrey fut loin de jouir de la haute reputation dont il

s'honore aujourd'hui, et je ne puis signaler ce fait sans faire remarquer qu'il en

aete de merne pour un grand nombre de nos plus grands crus, tels, par exemple,

que la Romanse-Contij. Avant 1600 et jusqu'en 1680 environ, c'etait Dijon qui

passait pour fournir les meilleurs vins du bailliage, comme on peut s'en assurer

en parcourant les chiffres suivants que nous avons extraits des registres des

deliberations de la ville de Dijon et d'un manuscrit qui se trouve aujourd'hui

entre les mains de M. Vienne , ancien archiviste. La queue des meilleurs vins

de Gevrey fut portee au taux des gros fruits pour les sommes suivantes en :

1613

1614

1615

1616

1617

1618

1619

1620

1621

1622

1623

1624

1625

1626

1627

1628

1629

1630

1631

1632

1633

1634

1635

1636

36 livres.

32 livres.

24 livres.

15 livres.

27 livres.

20 livres.

24 livres.

30 livres.

20 livres.

33 livres.

27 livres.

20 livres.

25 livres.

36 livres.

23 livres.

48 livres.

18 livres.

14 livres.

17 livres.

36 livres.

22 livres.

18 livres.

54 livres.

30 livres.

1637 — 17 livres

1638 — 28 livres

1639 — 40 livres

1640 — 35 livres

1641 — 27 livres

1642 — 45 livres

1643 — 35 livres

1644 — 66 livres.

1645 — 24 livres.

1646 — 17 livres

1647 — 24 livres

1648 — 30 livres.

1649 — 20 livres.

1650 — 57 livres.

1651 — 45 livres

1652 — 38 livres.

1653 — 24 livres

1654 — 46 livres

1655 — 42 livres

1656 — 32 livres

1657 — 18 livres

1658 — 26 livres

1659 — 54 livres

1660 — 30 livres.

1661 — 22 livres

1662 — 24 livres.

1663 — 45 livres

1664 — 32 livres.

1665 — 39 livres

1666 — 22 livres

1667 — 24 livres.

1668 — 48 livres

1669 — 24 livres

1670 — 18 livres

1671 — 28 livres

1672 — 22 livres

1673 — 32 livres

1674 — 35 livres

1675 — 44 livres

1676 — 30 livres

1677 — 21 livres

1678 — 16 livres

1679 — 25 livres

1680 — 21 livres

1681 — 21 livres

1682 — 25 livres

1683 — 22 livres

1684 — 32 livres
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Les prix etaient les memes pour Brochon, Fixey et Fixin.

Dijon et Chenove etaient taxes a un prix superieur. Ainsi, les bons vins de

Dijon valaient en :

1660 — 45 livres.

1665 — 52 livres.

1670 — 27 livres.

1648 — 42 livres.

1651 — 60 livres.

1655 — 60 livres.

1675 — 58 livres.

1680 — 25 livres.

Les climats de Beze et de Chamberlin etaient, en 1'an 1650, deja soigneuse-

ment distingues des autres cms de Gevrey, et on les assimila , dans toute la fin

du XVlle
siecle, aux meilleurs vins de Dijon.

Nous avons vu combien depuis ce temps leur reputation a grandi. Aussitot

qu'ils ont ete connus au loin et apprecies, il leur a suffi de quelques annees pour

atteindre au premier rang.

COMMUNE DE MOREY.

Une partie seulement de cette commune est consacrce a la production des

vins fins. Dans tons les climats trop bas, de meme que dans les points trop

eleves, le vigneron ne cultive que le garnet, qui lui donne des vins communs

assez agreables.

La totalite des parties consacrees a la vigne peut elre evaluee a 160 hectares,

parmi lesquels les vignes de plants fins ne peuvent compter que pour 70 hec-

tares.

Dans ces dernieres vignes le noirien est seul cultive, a l'exclusion de tout

autre plant. On arrache , autant que possible, tous les plants blancs et gris qui

se produisent accidentellement. Aucune vigne n'est consacree a la culture spe-

ciale du raisin blanc.

Le sol, a Morey, est en general forme d'une terre forte, grasse, se mettant

facilement en masses compactes et se rapprochant des terres plastiques. Le

sous-sol est tantot forme de marnes argileuses, comme dans le dessus du clos

de Tart, tantot de roches ou de sables.

Le rapport moyen des bons climats est de 22 hectolitres environ par hec-

tare.

Comme pour les communes voisincs on pcut constatcr a Morey ce fait, que

toutes les vignes donnant de grands vins existent de temps immemorial; on ne

les arrache ni ne les rcnouvelle jamais, si ce n'est par le provignage. On fait en

general par ouvree 15 a 20 fosses, dans lesquelles on couche deux ceps qui

donnent de 4 a 6 provins.

Le nombredes plants cxistants par journal peut etre evalue de 10,000 a 15,000

par journal.
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Les climats de cetle commune plantes en pinot sont

:

Tete de Cuvee.

Clos de Tart, 6 hectares 87 ares 50 centiares, appartenant a M. Ferdinand

Marey.

Premiere Cuvee (1).

Bonnes-Mares, 1 hect. 84 ares 55 cent. (2), appartenant a MM. Molin, Laper-

tot, Vaissier, Milsand, Roy, etc.

Dans la partie de ce climat qui est situee sur le territoire de Morey, entre la

croix de Chambolle et le Clos de Tart, la qualite des vins est tout exception-

nelle et peut etre placee de pair avec le Clos de Tart pour chaque proprietaire

qui en a assez pour faire une cuvee particuliere.

Les Lambrays, 6 hect. 99 ares 85 cent., appartenant a M. Joly.

Les observations que j'ai faites sur le climat des Bonnes-Mares s'appliquent

completement au climat des Lambrays.

Clos de Laroche, 4 hect. 57 ares 40 cent., appartenant a MM. Marey et

Bizot.

Deuxieme Cuvee.

Clos Saint-Denis, 2 hect. 14 ares 20 cent., appartenant a M. Ferdinand

Marey.

Maison-Brulee, 1 hect. 84 ares 25 cent., appartenant a M. Marey, Mme
Mil-

sand, Mme Riambourg, MM. Roy etPouillevey.

Chabiots, 2 hect. 14 ares 75 cent., appartenant a Mme Rodier, MM. Roy et

Armand Marey.

Fremieres, 2 hect. 36 ares, appartenant a Mme Jondot et a M. Armand

Marey.

Mocoants, 2 hect. 51 ares 20 cent., appartenant a MM. Rossigneux, Lapertot,

Jacotier, Ruby.

Faconnieres, 1 hect. 73 ares 50 cent., appartenant a MM. Armand Marey et

Bizot.

Troisieme Cuvee.

Meix-Rentier, 1 hect. 17 ares 5 cent., appartenant a MM. Joly, Jacotier,

Molin, Milsand.

Clos Bolet, 86 ares 90 cent., appartenant a M. Alotte.

(1) Toutes les Ibis que je n'indiquerai pas que l'ordre dans lequel les climats se trouvent disposes

est le resultat d'une classification , on devra , comme ici , considerer tous les climats reunis sous un
inenie titre comme allant de pair.

(a) Le reste du climat est sur le territoire de Chambolle.
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Godelles, 60 ares 30 cent., appartenant a M. Molin.

Les Crais, 3 hect. 7 ares 25 cent., appartenant a MM. Lapertot, Vaissier,

Roy, Mme Rodin.

Millandes, 4 hect. 29 ares 35 cent., appartenant a MM. Armand Marey,

Roy, Gournot.

Caloueres, 1 hect. 31 ares 65 cent., appartenant a M. Molin.

La Bussiere, 3 hect. 21 ares 40 cent., appartenant a M. Bizot.

La Ruotte, 2 hect. 47 ares 70 cent., appartenant a MM. Molin et deMontille.

Chenevery, 3 hect. 22 ares 90 cent., appartenant a M. Joly.

Quatrieme Cuvee.

Les Larrays,

Bouchots

,

Bas de C6te-R6tie,

Le Bas des Chaffots,

Froichots,

Ruchots,

Les Sorbets

,

Clos Sorbet,

Blanchard

,

Charrieres
,,

Clos des Ormes

,

Aux Cbezeaux,

Bas-Chenevary,

Clos Solin,

Tres-Girard,

Sionnieres,

Les Pourroux.

Morey a un vignoble a la fois tres-productif et excellent. Ses premieres cuvees

se paienl au meme prix que celles des meilleurs climats. Son Clos de Tart, ses

Bonnes-Mares et ses Lambrays approchent des plus grands vins et rappellent le

chambertin.

Par ses qualites ce vignoble se rapproche des vins de Gevrey. Ses vins ont

du corps, de la couleur et du bouquet. On peut dire qu'il ne leur manque rien,

bien qu'on leur reproche de n'avoir pas tout-a-fait la finesse et 1'extreme purete

des vins de Vosne.

Les vins de Morey des bonnes annees, soignes avec intelligence dans de

bonnes caves, se conservent facilement vingt ans. Pour quelques annees spe-

ciales, telles que 1846, ces vins peuvent atteindre jusqu'a trente ans et plus.

Le Clos de Tart provient d'une vente faite, en 1141, aux religieuses de Notre-

Dame-de-Tart par le prieur et les religieux de la Maison-Dieu de Brochon
, qui

cederent toules les vignes qu'ils possedaient sur Morey ainsi que la maison et

le pressoir a vis servant a l'cxploitation des vignes. Le pape Lucius III confirma

cette acquisition dans sa bulle confirmative des privileges du monastere, en

1184.

Cette propriete s'augmenta, en 1240, d'une donation faite par les epoux Gau-

tbier et la veuve Fauconnier, ainsi que par des acquisitions et echanges faits

dans les annees suivantcs.

Marie , dame de Mont-Saint-Jean et dame de Morey, les affrancbit du ban de

vendanges apres la mort de son mari, en 1251.
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Cette propriete fut, a la Revolution, vendue comme bien national, au prix de

68,200 livres, non compris les frais, a M. Charles Dumagner, de Nuits, d'ou

elle est passee a la famille Marey.

COMMUNE BE CHAMBOLLE.

De Tavis de beaucoup de personnes, cette commune produit les vins les plus

delicatsde la cote de Nuits. Son vignoble comprend environ 155 hectares , dont

75 hectares sont seuls consacres a la production des vins fins.

Le sol de ce vignoble est tout different de celui de la commune de Morey.

La terre y est legere, ne faisant que tres-difficilement pate avec l'eau. Le sous-

sol d'argile y est plus rare ; il n'y en a, dans le Musigny, que dans le coin qui

touche aux Argillieres. Dans le resle du climat le sous-sol est une roche presen-

tant un grand nombre de crevasses verticales dans lesquelles les racines de la

vigne descendent souvent a plus de dix metres , comme on pent le constater au

bas du climat des Amoureuses.

De merae que dans les communes que nous avons deja passees en revue , on

detruit autant que possible les pinots blanc et gris
,
pour ne conserver que le

noirien. Nous devons faire une exception pour le Musigny, ou le pinot blanc

existe dans la proportion d'un vingtieme, et pour la Combe -d'Orveau et les

Petits-Musigny, ou cette proportion s'eleve jusqu'a un dixieme.

On peut considerer la route de Dijon a Chalon comme etant la limite infe-

rieure des bons crus. Neanmoins les climats dits Aux Fosses et Creux-Prieur,

situes a Test de cette route , sont en grande partie plantes en pinot et donnent

des vins qui ne sont pas sans valeur.

Memes observations que pour les communes precedentes quant a 1'anciennete

et au renouvellement des grands crus.

Sur ce territoire la vigne produit beaucoup moins que sur Morey et Vougeot.

Les Musigny ne rendent guere plus de cinq pieces en moyenne a l'hectare. Les

autres bons climats n'atteignent que difficilement septou huit.

Les principaux climats de Chambolle sont :

Tete de Cuv6e.

Les Musigny, 5 hect. 89 ares 50 cent., appartenant a MM. de Montille,

Ferdinand Marey, Piffond, Moyne, Vienot, Coste, Groffier, de Rothallier,

Marguerite, de Reulle, Mallebranche , M"e Leguay.

Les Petits-Musigny , 4 hect. 15 ares 55 cent., appartenant a MM. Ferdi-

nand Marey, Coste, Groffier, Mlle
Leroy, Mme Moyne.
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Premiere Cuvee.

Les Bonnes-Mares, 13 hect. 70 ares 45 cent., appartenant a MM. Ferdinand

Marey, PifFond, de Montille, Roy, Groffier, Coste, Vaissier, Mercier, Marion,

MUe Leguay, Mme Moyne.

Les Varoilles, 5 hect. 29 ares 5 cent., appartenant a MM. de Vogue, Marey,

Piffond, de Rothallier, Joseph Jorot, Mme Moyne.

Les Fuees, 4 hect. 66 ares 30 cent., appartenant a MM. Groffier, de Vogue,

Marey, de Reulle, de Rothallier, de Montille.

Les Cras, 7 hect. 53 ares 5 cent., appartenant aux memes, a M. PilTond,

a M. Albert Demontry.

Les Amoureuses, 5 hect. 25 ares 50 cent., appartenant a MM. Marey, Vais-

sier, Faivre- Guillemot.

Deuxieme Cuvee.

La Combe-d'Orveau , 5 hect. 9 ares 35 cent., appartenant a M" e Leguay,

MM. Vienot, Gournot, Coste. C'est presque une premiere cuvee.

Les Charmes, 6 hect. 64 ares 10 cent., appartenant a MM. Berthaut, Four-

rier, Midon.

Condemenes, 5 hect. 11 ares 90 cent., appartenant aux memes.

Hauts-Douais, 1 hect. 76 ares 70 cent., appartenant a M. Vienot.

Clos de l'Orme, 1 hect. 76 ares 95 cent.

Les Plantes,

Le Haut-des

bottes

,

Aux Crais,

Beaux-Bruns

,

Fremieres,

Com-

Troisieme Cuvee.

Les Sentiers,

Baudes

,

Noirots,

Groseilles,

Eschezeaux,

Chatelots,

Fisselottes,

Derriere-la-Grange,

Lavrottes,

Foucheres,

Derriere-le-Four.

Tous ces climats different peu de ceux que nous avons classes en deuxieme

cuvee et pourraient etre compris dans cette categorie.

Les autrcs climats, quoique infarieurs aux precedents, produisent neanmoins

des vins remarquables par leur Gnesse et qui peuvcnt etre comples coranie

grands ordinaires.

Les vins de Chambolle sont tres-apprecies par nos meillcurs gourmets. Les

musigny meritent d'etre compares a nos plus grands vins ; le commerce les paie

aux memes prix.
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COMMUNE DE VOUGEOT.

En dehors du Clos fameux qui a porte si loin son nom, Vougeot n'offre qu'un

vignoble d'importance extremement secondaire. Les quelques climats plantes

en pinots qu'on y rencontre n'ont qu'une etendue de 14 ou 15 hectares, et,

parmi les vins qu'on y recolte, nul ne merite, pour aujourd'hui au moins, d'etre

place au premier rang. Notre classification sera done ici tout-a-fait facile;

nous aurons :

Hors ligne.

Le Clos Vougeot, 50 hect. 85 ares 45 cent., appartenant a M. Ouvrard.

Deuxieme Cuvee.

La Perriere, 1 hect. plante en pinot blanc, appartenant a M. Ouvrard.

La Vigne-Blanche, 1 hect. 87 ares 95 cent.,egalement en pinot blanc, appar-

tenant a M. Ouvrard.

Les Petits-Vougeots, 7 hect. 60 ares 85 cent., appartenant a MM. Sauvain,

Porcherot, Lourdereau fils, etc.

Les Cras, 4 hect. 60 ares 95 cent., appartenant a MM. Grangier, Groffier-

Nortet et autres.

Comme on le voit, nul vin de premiere cuvee ne se recolte aujourd'bui a

Vougeot en dehors du Clos.

Le climat de la Perriere
,
parfaitement expose , promet de donner des vins

excellents, mais ce ne sera que dans quelques annees, cette vigne venant d'etre

replantee.

Les vins blancs produits par la Vigne-Blanche ont des qualites qui meritent a

ces vins d'etre compares avec nos bons vins de Meursault, sans qu'il soit pour-

tant vrai de les mettre tout-a-fait au niveau des premieres cuvees de cette

commune.

Les vins rouges produits dans les climats des Cras et des Petits- Vougeols

sont francs et ne manquent ni de feu ni meme de bouquet, mais ne peuvent

etre consideres que comme de grands ordinaires.

Toute notre attention doit done, dans cette commune, etre concentree sur le

climat celebre connu sous le nom de Clos de Vougeot ; nous allons essayer d'en

donner, d'apres des documents completement inedits, une histoire aussi com-

plete que le merite son immense renommee.

Au commencement du XIle
siecle, cettti precieuse portion du territoire qu'on

appelle le Clos de Vougeot n'etait encore, en grande partie, qu'une friche situee

14
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a l'extremite des finages de Vosne, de Flagey et de Chambolle. Des pretres,

des chevaliers attaches a la maison de Vergy, suzeraine du pays, etd'autres per-

sonnes d'une condition plus humble, y possedaient ca et la des (riches et des

vignes plantees a 1'ombre de la foret qui couronnait le sommet du coteau, et

ces vignes, ces friches avaient alors si peu dc valeur, que le grand prieure de

Saint-Vivant, qui, selon toute apparence, avait recuce terrain dans sa dotation,

et dont la possession venait de recevoir une nouvelle consecration du due

Hugues II (1131), l'avait abandonne en s'y reservant seulcment le droit de per-

cevoir la dime.

La renommee de saintete des premiers religieux de Citeaux, l'austerite de la

regie, leur pauvrete surtout, qui contrastait si vivement avec Fopulence des

autres abbayes, exciterent en leur faveur des largesses auxquelles on vit contri-

buer toutes les classes de la societe ; et quand , apres de longues hesitations , les

cisterciens vonlurent s'adonner a la culture de la vigne, les seigneurs de la Cote

disputerent a ceux de la plaine la faveur d'accroitre les possessions du nouveau

monastere.

Ainsi, en ce qui concerneVougeot, vers 1110
}
Hugues dit le Blanc, chevalier

de Vergy, du consentement de sa femme, de ses fils et de ses parents, parmi

lesquels figure Hugues, maire de Gilly, donne une vigne versus Vaonam; Lie-

baut, de Magny-les-Villers, y joint la vigne contigue; Walo Gile, chevalier de

Vergy, cede le terrain sur lequel s'eleva plus tard le cellier; Eudes-le-Vert,

Eudes-le-Gras et leur famille abandonnerent aussi le champ de Gengulphe,

situe au bas du precedent. Ces donations sont ratifiees par les seigneurs de

Marigny et Arnout Cornut, de qui les terres relevaient. Vers le meme temps

Pierre Gros, chanoine de Saint-Denis-de-Vergy, concede son champ de Musigne,

et a partir de ce moment les donations se succedent et torment un noyau qui

peranet a l'abbaye de Citeaux de creer a Vougeot meme , le point dc la Cote le

plus voisin du monastere , un etablissement viticole a l'instar des granges dont

elle couvrait ses defrichements. On batit d'abord le cellier, avec les pressoirs et

autres batiments indispensables a l'exploitation du domaine. Le due de Bour-

gogne Eudes II, sur le point de mourir (1162), confirma a Citeaux les donations

failes par ses predecesseurs et lui remit les droits qu'il luidevait pour ses vignes

sur Beaune et sur Flagey. Deux ans plus tard, le pape Alexandre III prenait sous

sa protection les biens de l'abbaye et y comprenait nominativement le cellier de

Vougeot.

Assures du cote du pape et du due de Bourgogne, les religieux de Citeaux

avaient encore a craindre les tracasscries que pouvaientleur susciter les moines

de Saint-Vivant, decimateurs de ces finages. Afin d'eviter tout debat pour l'ave-

nir, un traite eut lieu entre les deux monasteres.

En voici la traduction litterale :

« Qu'il soit notoirc a tous les fils de l'Kglise qu'Etienne, prieur (de Saint-

Vivant) de Vergy et son chapitrc out permis et concede aux religieux de Citeaux
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tout ce que ces religieux avaient et pouvaient acquerir en terres cultivees ou

incultes, depuis le chcmin public de Beaune a Dijon en suivant la rue Morlent,

qui se prolonge jusqu'au sommet de la montagne de Beaumont, et depuis

cette rue jusqu'a la riviere de la Vouge, sous la condition de payer annuellement

au\ moines de Vergy, pour la dime de chaque dix journaux, la somme de quatrc

sols. Les vignes situees dans les limites ci-dessus designees, que les religieux de

Citeaux pourront acquerir, seront greveesdes memes cens qu'elles payaient aupa-

ravant. Cependant on en exceple la vigne des Boetes, pour le cens de laquelle

ils paieront une fois seulement la somme de dix-septsols. Les deux journaux de

vigne que les religieux de Citeaux possedent en dehors de ces limites paieront

les memes droits que celles contenues dans ces memes limites. Toutefois il est

stipule que, si ces religieux veulent acquerir au-dela de cette circonscription

sur la terre des moines de Vergy ct sans l'aveu du prieur, il n'en resultera

aucun avantage pour les religieux, qui paieront aiors les memes droits que les

anciens possesseurs. Les temoins de cette charte sont : Etienne, prieur; Bernard,

doyen; Pierre de Marigny; Jean
,
prieur de Losne; Girard, prieur de Gevrey;

Sichard, Bliard, Haimon, Addon; Pierre Walon, chapelain; Henri de Chenove,

maitre Gauthier, Barthelemi de Noiron, Henri Maire et Bonami, son fils;

Nicolas Hernoux, cuisinier; Girard, boulanger; Menu, doyen; Thierry, maire

de Vosne, et Eudes, son oncle ; Pierre Milet, prevot de Vergy, et Bernard , son

fils; Pierre de Magny; Adhemar, prieur de Juilly,et Guillaume de Juilly,Wiric

de Vergy et Hugues , son frere ; Pierre , doyen ; Vilain , Signare ; Garin , sous-

prieur de Vergy; Bichard , sous-sacristain ; Aganon , de Beaune; Geoffroy,

Pierre, moines; Ernou, doyen ; Bobert, moine de Citeaux.

Les cisterciens n'attendirent point pour se clore d'etre devenus proprietaires

incommutables de l'espace ci-dessus designe. De longues annees devaient encore

s'ecouler avant ce temps, et les cartulaires de l'abbaye temoignent que si, dans

le principe , la liberalite des ames pieuses jeta largement les bases du Clos de

Vougeot, les moines payerent plus tard d'un bien haul prix le droit de se consi-

derer comme les seuls maitres du domaine (1).

Les limites de l'enclos furent : au sud la rue Morlent , a lest la route de

Beaune, a l'ouest le chemin de Vosne a Chambolle, limites qui n'ont point

varie; au nord, les moines ne depasserent pas le chemin qui menait aux car-

rieres ou l'abbaye de Citeaux, le chateau de Gilly et les batiments puiserent les

materiaux de leurs constructions. Cette partie du vignoble qu'on appelle la

Vigne-Blanche , les Pelits-Vougeots , la Perriere, avec une portion des Cras ou

(1) En 1227, Geoflroy Vidard, de Chambolle, vend une piece de vigne dans le grand clos de Citeaux

moyennant 7 livres 3 sols dijonnais.

Le meme vend une ouvree de vigne au meme lieu pour 72 fr. dijonnais.

En 1251, Andre Tropians, de Gilly, vend une vigne dans le grand clos de Vooget moyennant 7 livres.

La derniere acquisition de Citeaux est de 1336.
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Crais, de meme que des vignes aux Orveaux etaux Echeseaux, de l'autre cote

du Clos, en formerent commc les dependances.

Avec le morcellement qu'on remarque deja bien avant cette epoque dans le

vignoble de la Cote-d'Or, on comprendra que bien des climats furent englobes

dans cette masse, qui ne renferme pas moms de 150 journaux (50 hectares).

Ainsi, outre les noms que nous avons signales plus haut, nous trouvons au

XIVe siecle : les Eschonay, le Quartier-d'Escoiles, celui du Porchier, le Pertuis-

au-Cugne, Musigny-Melot , Devant -la-Maison , a la porte Saint-Martin, le

Conroy des Echeseaux, la Combotte, le Quartier de Maire-au-Musigny, les

Echeseaux, le Buchilier , aux Cotes, le Quartier du Tites, au Chatrel. Ces

climats ont ete absorbes par les suivants, et aujourd'hui on distingue encore :

Petit et Grand- Maupertuis , Maret-Haut et Bas, Plante-VAbbe , Garenne

,

Musigny-Chioures , Dix-Journaux , Quatorze-Journaux (deux noms evidem-

menl modernes), Monthlies- Hautes et Basses, Baudes- Saint-Martin, nord

et sud.

Situe a une trop longue distance de Citeaux pour pouvoir, commc la vigne

de Clairvaux, etre cultive directement par les moines profes, le Clos de Vou-

geot dut, selon la regie, eire confie a des freres convers dont le chef prit le

titre de magister cellarii (maitre du cellier), auxquels on adjoignit des vigne-

rons pris dans les villages d'alentour.

La destruction presque totale des comptes des depenses de Citeaux nous prive

de renseignements precieux sur les procedesde culture dont ces moines, si avances

dans cette science, userent des le principe pour le Clos de Yougeol. Toutefois,

si on compare les comptes de 1367, 1368, 1382, 1386, 1387, seules annees qui

nous restent, avec les comptes de la meme epoque fournis tant par le Chapitre de

Notre-Dame de Beaune que par les chatelains des domaines ducaux de Beaune et

de Chenove, c'est-a-dire pour des vignes situees aux deux cxtremites de la Cote, on

remarque une culture absolument identique , avec cette difference pourtant que

chez ceux-ci les memes vignerons accomplissaient l'ceuvre totale de la vigne^

tandis qu'au Clos il y avait l'ceuvre mutuelle [mutuum factum) dont etaient char-

ges les freres convers, et qui comprenait tons les travaux , moins les deux pre-

miers coups, donnes par des manouvriers designes les uns comme fouisseurs

(fodiatores), les autres comme piocheurs (pictatores).

Mais, des le XIV e
siecle, le nombre des freres convers, par suite de la deca-

dence des ordres monastiques, elant devcnu insuffisant, on leur substitua les

plus experimentes des vignerons de Gilly etdc Vougcot, qu'on payailchacun, en

1387, de4a6fr. par an (1).

Plus tard, quand l'usage de cultiver a moitie, deja en vigueur au X1V C
siecle,

fut generalemcnt adopte dans toutc la Cote, l'abbaye de Citeaux dut subir la

(1) Voir page H le chapitre relatif aux vignerons.
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regie commune, avec cette difference qu'elle garda la totalite de la recolte , en

payant aux vignerons leur moitie en argent sur le taux des gros fruits du bail-

liage de Nuits (1), et cela jusqu'a la Revolution.

L'abbe de Citeaux ayant fait batir, en 1367, a Gilly, un chateau-fort pour

servir de refuge durant les guerres, le Clos de Vougeot, dont Fadministration

avait ete jusque-la distincte, devint une dependance de la terre de Gilly; le

clestrel ou gouverneur du chateau absorba le maitre du cellier. Des lors, et jus-

qu'au XVlle siecle, on ne garda plus a Vougeot que les vins de l'annee; les

autres furent amenes et enmarchies dans les caves du nouveau chateau, dont les

fortes murailles offraient un abri plus sur que la maison du Clos, qui, hors le

temps des vendanges, resta sous la seule garde d'un cellerier et de sa servante,

dont les gages etaient, en 1386, d'un franc par an.

Les batiments eleves dans la partie haute duClos, voisins du mur d'enceinte qui

ferme la propriete au nord, consistaient alors en une modeste habitation destinee

aux convers, avec une petite chapelle, la halle du pressoir et le grand cellier. De

raeme que toutes les autres dependances de Citeaux, e'etait un lieu de franchises

6t d'immunites, au seuil duquel toute justice seculiere venait expirer. Les vignes

intra et extra muros etaient franches de ban et de garde ; seulement, le gouver-

neur de Gilly devait, le dimanche apres la Sainte-Madeleine, presenter ses vi-

gniers au prevot ducal de Vosne, qui recevait leur serment, jugeait les dclits

qu'ils lui denoncaient et n'oubliait jamais, lui et ses officiers, de venir prendre

part au diner qu'a cette occasion l'abbaye etait tenue de lui offrir au cellier

meme de Vougeot.

En 1551, dom Jean Loisier, abbe de Citeaux, modifia profondement les

anciennes habitations du cellier ; il en demolit une partie et engloba le reste

dans le chateau qui subsiste aujourd'hui, mais qui resta inacheve. C'est un edi-

fice d'un type severe, compose de deux corps de logis disposes en equerre, dont

la principale facade regarde le nord. L'entree, tournee du meme cote et flan-

quee de deux gros pavilions carres, ne manque pas d'un certain caractere. Une
delicicuse ornementation , du plus pur style de la Renaissance, se fait surtout

remarquer aux portes , court le long des facades interieures et contraste avec

l'antique facade du cellier, des magasins et de la cuverie, disposes sans harmonic

autour d'une cour a peu pres carree.

« Les profanes seuls, de vulgaires touristes, disait au Congres des Vignerons

M.Leclere, en 1844, peuvent traverser la Rourgogne et sa belle capitale sans faire

un pieux pelerinage dans l'admirable Cote dont les produits ont contribue plus

qu'on ne pense a faire naitre les sympathies que la France inspire a tous les

peuples du monde

(1) Voir page 55 et suivantes.
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« II est constant que les Bernardins de Citeaux n'ont pas eu l'honneur de

creer le vignoble de Vougeot. lis ont le seul merite de l'avoir conserve en

l'ameliorant, et d'y avoir fonde des traditions qui leur ont survecu. Les exi-

gences commerciales ne dominaient pas ces hommes de si here independance,

que le dernier d'entre eux, le dernier des Peres celleriers, dom Goblez, mort a

Dijon en 1810, a pu faire repondre au jeune vainqueur de l'ltalie, revenant de

Marengo : « S'il vent du vougeot de quarante ans, qu'il en vienne boire chez

« moi; je n'en vends pas! »

« Une visite au Clos n'est pas seulement remplie d'attrait pour le viticulteur

intelligent; 1'artiste pent encore retrouver les lieux, a quelques degradations

pres, dans l'etat ou les pieux fils de saint Bernard les ont laisses. La masse des

batiments est de construction fort simple, mais son aspect est monumental. Les

vastes portes sont decorees d'une ornementation legere et de bon gout, dans le

style de la Benaissance. Entrez, vous etes bien chez des vignerons : voici le

pressoir monacal ou plutot les quatre antiques pressoirs, enormes, grossieres

machines qui fonctionnent mieux, encore aujourd'hui, que le pressoir a grue

laisse la par M. Tourton coinme unique trace de son passage (1). Six pieces

liees tant bien que mal composent l'arbre de chacune de ces curieuses reliques.

« La cuverie forme un beau quadrilatere a cour centrale, dont les galeries

ont 30 metres de long sur 10 de large, eclairees chacune par trois fenetres ele-

vees donnant un demi-jour favorable. Trente-quatre cuves de tailles differentes

y sont rangees en bataille. Elles peuvent cuver a la fois 450 pieces; l'epaisseur

de leurs parois n'est que de 3 centimetres; d'ou Ton conclut leur anciennete.

Un couvercle descendant, a fond perce d'un seul trou, les recouvre toutes. Les

foudres, de bonne construction et bien entretenus, ont ete fabriques avec du chene

d'Allemagne, en bois defente, et par des ouvriers rhenans. On a vcndujusqu'a

300 fr. quelques foudres de reforme. Neufs, en bois de sciage, ils couteraient

200 fr. dans le pays, et 500 fr. en bois de fente. Maintenant, qui vaut le mieux,

du foudre ou du tonneau neuf, pour recevoir le jeune vin? Cette question a ete

fort controversee, sur les lieux memes, par d'habiles vinificateurs.

« Les partisans de la barrique assurent qu'elle laisse a chaque recolte son

caractere, son cachet individuel, et que le vin s'y complete plus rapidement.

Mais on repond a cela que, si dans la barrique neuve le liquide traverse plus

vite les phases dernieres de la vinification, il se fait mieux dans les foudres,

il y devieut meilleur et plus homogene. Le vin est moins expose aux influences

variables et souvent facheuses des bois de qualite douteuse ou mauvaise. II

arrive aussi qu'au moment de la recolte les futailles, tres-demandees et con-

sequemment tres-cheres, exposent le producteur a des pc^rtcs considerables de

temps et d'argent. Les foudres, sous ce rapport, sont done une economic, et

donnent au travail des cuveries une securite qui tourne a son avantage. Quoi

(I) Ce pressoir n'existe plus.
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qu'il en soit, l'un do nous, monte sur ccs hautes machines, apres avoir plonge

son ame et 1'epanouissement de ses nerfs olfactifs au travers de plusieurs bondes,

a declare que, pour Vougeot du moins, aucune recolte, si accomplie qu'elle

soil, ne pent que gagner par son sejour dans de tels foudres, tant sont delec-

tables les parfums que recelent ces vases vinaires.

« La petite contenance des cuves est unanimement approuvee ; elle suffit a

la cueillette de chaque jour, et ainsi la fermentation simultanee ne recoit aucun

trouble par l'apport successif de vendange nouvelle. Au Clos, avant d'encuver,

l'usage est de donner a la recolte un tour de pressoir.

« Deux celliers, l'un de cinq metres en hauteur, l'autre de trois, peuvent

recevoir 1,600 pieces. lis ne sont point voutes, mais le plafond est charge de

66 centimetres de terre recouverte d'un carrelage. La lumiere y est facilement

reglee a Faide de volets, et l'air atmospherique introduit par de petites fenetres

a lancette. De la sorte, les thermometres peuvent marquer cinq degres centi-

grades en hiver et douze degres en ete. II est reconnu que cet usage de varier

et de regler la lumiere et la temperature est excellent. C'est pour le vin une

sorte d'education fort utile, et Ton remarque dans plusieurs vignobles distin-

gues, ou la temperature des celliers est trop uniformement maintenue a dix ou

douze degres, que le liquide souffre des qu'il sort pour etre livre au commerce

et voyager.

« En quittantces bienheureux, mais un peu obscurs sejours, l'oeil est litte-

ralement ebloui par une nappe de verdure eclatante, qui se deploie sur une

surface de quarante-huit hectares : c'est le Clos ! c'est le champ sacre ! un ma-

gnifique vignoble, domineal'ouest par les cretes arrondieset pelees qui forment

le celebre rameau detache de la chaine europeenne sous le nom significatif de

Cote-d'Or. Au sud-est, la plaine s'incline doucement jusqu'aux rives de la

Saone. Au nord et au sud , la vue charmee s'egare dans les ondulations loin-

taines et continues des plus riants vignobles, presque tous renommes.

« Le Clos est plante en pinot noir. Le chardenet , ou pinot blanc , qui , il y a

vingt ans, sy trouvait dans la proportion d'un cinquieme, a ete successivement

reduit au quinzieme, et le sera au vingtieme. Vous savez , Messieurs, que c'est

ce noble plant qui donne le Montrachet, considere par beaucoup d'oenophiles

commc le premier vin blanc du monde (1). Enfin, cinq ou six cents pieds de

bureau, ou pinot gris, sont dissemines dans le vignoble.

« Le Clos donne treize hectolitres par hectare en movenne, quantite un

peu inferieure a ce qui s'obtient dans la contree. Quoi que la malveillance ait

pu repandre, il est visible, il est certain qu'on ne fume point; on apporte seu-

lement quelques terres vegetales et des marcs distilles, uniquernent pour le

(1) Feu M. de Cussy, l'aimable president de la Societe d'oenologie, deguslateur consciencieux et

pose, ne disait jamais Montrachet tout court, mais, les yeux au ciel , divin Montrachet.
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provignage, qui s'opere par vingtiemes. Le sol recoit quatre facons, suivant

I 'usage de la Bourgogne.

« En 1838, il y eut invasion subite et desastreuse de la pyrale. Le Clos fut

ravage, etcomme par privilege, car les proprietes voisines echapperent au fleau.

Un combat a outrance se livra au terrible insecte, qui ne fut vaincu qu'apres

six ans d'une guerre d'extermination. Pendant six annees, une armee d'enfauts

chercha, enleva et detruisit les feuilles sur lesquelles la pyrale depose ses oeufs

par plaques. Cbaque campagne coiitait 500 francs. Aujourd'hui la pyrale n'a

pas entierement disparu ; mais, peu multiplied , elle est peu nuisible. »

M. Leclere termine ainsi le compte-rendu dont il avait ete charge :

« Apres la vigne, le vin, les produits entoures de tous les charmes d'une

hospitalite elegante, qui en rehausse singulierement le merite. Nos experiences

approfondies, mais dans une limite a laquelle s'arrete l'hommede gout, l'oeno-

logue digne de ce nom, ont porte sur cinq especes : chambertin blanc, vougeot

blauc, puis vougeot rouge de 1840, de 1825 et de 1819. Dieu sait les fines

observations, les remarques inattendues, les doctes discussions qui ont retenti

dans la salle memeoudurent fonctionner jadis etsouvent les reverends Peres!

Que vous dirai-je? A chaque specimen, les opinions se resumaient dans ce seul

mot que Voltaire, dit-on, essayant de commenter l'oeuvre principale de Racine,

attacbait a cbaque vers de son illustre maitre : admirable! »

A la Revolution, le Clos de Vougeot, confisque et declare bien national,

fut adjuge, le 17 Janvier 1791, avec la terre de Gilly, les Richebourg, quelques

terres et quelques autres vignes, a M. Focard, proprietaire a Paris, moyen-

nant la somme de 1,140,600 fr., non compris le douzieme.

De M. Focard il passa a MM. Tourton et Ravel, et de ces messieurs a

M. Ouvrard pere.

COMMUNE DE FLAGEY-LEZ -GILLY.

Le territoire de cette commune, situee au loin dans la plaine, se pro-

longe sur la Cote en une bande etroite qui , separant les vignobles de Vougeot

et de Vosne, comprend un certain nombre de climats presque tous dignes d'etre

signales.

Le pinot noir y est seul cultive dans les vignes du coteau.

Le garnet, comme partout, a envabi le vignoble des parties basses, et, ici

encore, la grande route de Dijon a Chalon est la limite entre les vins fins et

les vins communs.

L'enscmble de ce vignoble est d'environ 90 hectares, dont 60 en plants fins

et 30 en garnets.

Les principaux climats sont :
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Tete de Cuvee.

LesGrands-Eschezeaux, 9 hect. 14 ares 45 cent., a MM. Duveaux, Chanut,

Royer-Duvergey, do Bahezre, Gillotte, Marillier.

Premiere Cuvee.

En Orveau, 9 hect. 92 ares 10 cent., a MM. Audiffred-Gillotte , Chanut,

Duveaux, Mollerat.

Les Poulailleres, 6 hect. 80 ares, a MM. Duveaux, Coste.

Les Murs-du-Clos, a M. Marillier.

Les Eschezeaux-du-Dessus, 3 hect. 55 ares 30 cent., a MM. Royer-Duver-

gey, Gillotte, Duveaux.

Les Achausses, 3 hect. 43 ares 82 cent., a MM. Jacquinot, Matouihet, Cha-

nut aine , Gaulhier, Lhot.

Les Cruots, 3 hect. 28 ares 95 cent., a MM. Matouillet, Jacquinot.

Les Champs-Traversins, 3 hect. 58 ares, a MM. Marey (Felix), Royer, Du-

veaux.

Les Rouges-du-Bas, 3 hect., a MM. Duveaux, Chanut, Groffier.

Les Beaux-Monts-Bas, 5 hect. 69 ares 75 cent., a MM. Frantin, Matouillet,

Chanut.

Deuxieme Cuvee.

Clos Saint-Denis, 1 hect. 80 ares 25 cent., a MM. Duveaux, Collardot, Liger-

Belair, Groffier.

Les Treux, 4 hect. 89 ares 30 cent., a MM. Gauthier, Collardot, Liger-

Belair, Chanut.

Les Quartiers-de-Nuits, 2 hect. 58 ares 40 cent., a MM. Marillier, Gour-

not, Chanut.

Les Violettes, 1 hect. 36 ares 25 cent., a MM. Chanut, Chanut aine, Lecri-

vain, Mongeard.

Troisieme Cuvee.

Les Portefeuilles, 1 hect. 36 ares 70 cent., a MM. Salbreux, Seguin, Ta-

nison, Chalandin.

Les vins de Flagey se rapprochent sous tous les rapports des vins de Vosne,

avec lesquels ils sont confondus par le commerce aussi bien que par les ama-

teurs. Je renvoie done a cette commune pour tout ce qui a rapport a l'appre-

ciation des qualites de ces excellents vins.

15
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COMMUNE DE VOSNE.

Ce magnifique vignoble comprend plus de 200 hectares , dont plus des trois

quarts sont consacres aux plants fins.

Quelques pinots blancs se rencontrent au milieu de ses plantations de noi-

riens, mais en si faible proportion qu'on doit dire que ce dernier plant produit

a lui seul les vins renommes de Vosne.

Au milieu de ces excellents climats, on a peine a etablir une classification,

et on est oblige de placer hors ligne une partie importante du vignoble.

Tete de Cuvee.

Romanee-Conti, 1 hect. 83 ares 50 cent., a M. Ouvrard.

Les Richebourg, 4 hect. 93 ares 45 cent., a MM. Frantin , Marey, Duveaux,

Liger-Belair, Lausseure, Marillier.

La Tache, 1 hect. 40 ares 5 cent., a MM. Liger-Belair, Lausseure.

La Romanee, 83 ares 45 cent., a M. Liger-Belair.

Premiere Cuv6e.

Romanee- Saint -Vivant, 9 hect. 54 ares 30 cent., a Mmo
' Jondot, Ernest

Marey-Monge.

Les Gaudichots, 5 hect. 79 ares 65 cent., a MM. Lausseure, Ragonneau,

Confuron, Bergeret.

Les Malconsorts, 5 hect. 94 ares 65 cent., a MM. Lenoir, Marey, Mois-

senet-Meulien.

La Grande-Rue, 1 hect. 32 ares 95 cent., a M. Liger-Belair.

Les Varoilles-sous-Richebourg, 3 hect. 6 ares, a M. Frantin.

Les Beaux-Monts, 2 hect. 42 ares 30 cent., a MM. Frantin, Matouillet,

Liger-Belair, Sartout, Mme Jondot.

Combe-Brulee, 1 hect. 62 ares 25 cent., a MM. Gauthier, Matouillet,

Chanut.

Aux Brulees, 3 hect. 88 ares 70 cent., aux memes.

Les Suchots, 16 hect. 12 ares 10 cent., a MM. Chanut, Liger-Belair, Collar-

dot, Sartout, Royer-Duvcrgey.

Deuxieme Cuvee.

Aux Chaumes, 7 hect. 32 ares 25 cent., a MM. Chanut, Liger-Belair, Royer-

Duvergey.
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Les Reignots, l hect. 66 ares 95 cent., a grand nombre de proprietaires.

Les Hautes et Basses-Maizieres, 5 hect. 5 ares 55 cent., a MM. Matouillet,

Sermouche, grand nombre de proprietaires.

Clos-Reas, 2 hect. 16 ares 15 cent., a M. Sartout.

Aux Reas, 9 hect. 68 ares 60 cent., a MM. Duveaux, Gauthier, Liger-Belair,

Marillier.

Troisieme Cuvee.

Aux Raviottes,

Au-dessus de la Ri-

viere ,

Les Jacquines

,

Parantoux

,

Aux Petits-Monts

,

Bossieres,

Aux Champs-Perdrix,

Aux Genevrieres

,

Aux Communes,

Champ-Goudin,

Vigneux

,

Aux Ormes

,

Aux Jachees.

Quatrieme Cuvee.

AuxSaules, LaFolie, Pre-de-la-Folie, La Croix-Blanche, etc.

« Ce vignoble est sans contredit, a ecrit un de nos appreciateurs les plus

« competents, le premier de la Cote-d'Or. Corps moelleux, extreme finesse et

« bouquet eleve, il reunit toutes les qualites desirables. »

Cet eloge sans reserve n'est conteste par personne. Nos peres, nos aieux ont

celebre a l'envi les vins de Vosne et de Flagey, et aujourd'hui nous ne pouvons

que les copier dans nos formules de louange.

Courtepee, en faisant l'histoire de Vosne, s'exprimait ainsi vers la fin du

siecle dernier :

« Tele des vins de Bourgogne renommes dans toute I'Europe. — Les climats

« les plus distingues (car il n'y a point de vins communs a Vosne) sont sur le

« coteau au-dessus de l'eglise. La Romanee, de quatre journaux , au prince de

« Conti ; la Romanee-de-Saint-Vivant , a ce prieure et a differents particuliers;

« le Richebourg, tres-etendu, aplusieurs proprietaires; le Clos-des-Varoilles, de

« quatre journaux, a M. Jacquinot, de Chazan ; d'un autre cote, la Grande-Rue,

« dont trois journaux en une piece, a M. Lami, de Samerey; la Tache, dont

« quatre journaux et demi en une piece , a M. le president de Bevy ; le Mal-

« consort, esserte vers 1612; les Echezeaux et les Beaumonls, au finage de

« Flagey. M. Jacquinot, de Richemont, est le premier qui ait fait connaltre la

« superiorite du vin de Vosne sur les autres du canton de Nuits, vers 1680. »

De tons les climats de Vosne, la Romanee-Conti est celui dont la reputation a

ete la plus eclatante au siecle dernier et au commencement de celui-ci. Aussi

n'hesiterai-je pas a publier ici un curieux document dont l'original se trouve
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au\ Archives du departement parmi les pieces relatives au\ ventes de biehs

nationaux, et qui donne sur ce cru.celebre les plus complets et les plus inte-

ressants details.

« La Romanee-Conti est une piece de vigne celebre par la qualite exquise

« du vin qu'elle produit. Elle est estimee daus le territoire vignoble de Vosne

« comme etant dans la position la plus avantageuse pour que le fruit obtienue la

« plus parfaite maturite. Plus elevee al'occident qu'a l'orient, elle presenteson

« sein aux premiers rayons du soleil , ce qui lui procure les impulsions de la

« plus douce chaleur du jour.

« Le terrain qui nourrit cette vigne est suffisamment profond, de la qualite

« la plus propre qu'il soit possible de desirer pour operer la vegetation et le

« soutien de la vigne. On y cultive le pinot noir; les ceps portent bien leur

« fruit et ne sont pas susceptibles de coulaison, comme dans beaucoup d'autres

« climats.

« La Romame est de la contenance de quarante ouvrees ou cinq journaux.

« Elle est fermee de murs du cote de l'orient, et bornee a l'occident et an nord

« par dix-sept bornes.

« v La propriete de la Romance a tres-longtemps appartenu a la famille Croo-

« nembourg. On n'a pas connaissance de l'epoque a laquelle elle y est entree;

« on sait seulement que cette famille la possedait an XVe
siecle. Get heritage

« precieux y a ete conserve jusqu'apres le deces de Philippe Croonembourg.

« Andre, son tils, voulant liquider les charges de l'hoirie de son pere, resolut de

« vendre cette propriete. Elle fut convoitee par la Pompadour, qui ne reussit pas

« dans ses intrigues. Jean-Francois Joly, conseiller d'Etat a Paris, fit des pro-

« positions qui eurent leur effet. Groonembourg consentit a la vente de la Ro-

« manee moyennant le prix de 80,000 livres et 100 louis de chaine, en 1760.

<( Cette piece de vigne avait ete vendue comme etant de cinq journaux. L'ar-

« pentage de cette piece n'ayant eu lieu qu'apres la vente faite, et ne s'y etant

« trouve que trente-sept ouvrees, le vendeur Croonembourg fut oblige, pour

« parfaire les quarante ouvrees, de donner trois ouvrees qui ne sont separees

« de la Romame que par un sentier.

<( Le prix de cette propriete paraissait excessif a l'epoque de la vente, d'au-

« taut pins que cette vigne etait sujette a la dime, qui se payait au seizieme

« des fruits, et d'un cens de trcnte sols, nature amphiteotique, le tout envers

o le pricur de Saint-Vivant.

a Mais la renommee acquise par les vins de cette vigne etait telle alors , et

« les riches facultes de celui eotre les mains duquel elle devait passer furent

« des motifs assez puissants pour fain: de legers sacrifices.

« Le prince de Conti
, pour lequel avait acquis Jean-Francois Joly, fit ac-

« quitter les lots de son acquisition et s'abonna pour la dime envers la maison

« de Saint-Vivant.

« Avant l'annee 1735, cette vigne fut pendant plusieurs annees cultivee par
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« feu Nicolas Tisserandot , qui la negligea et la reduisit en mauvais etat. Elle

« ne produisait alors qu'une feuillette de vin par journal, annee nioyenne.

« Depuis 1735 clle fut cultivee par la famille Denis Mongeard, de Vosne
, jus-

« qu'en 1783.

« La bonne culture et les bons soins qu'il y donnait firent que ce cultivateur

« fut continue par le nouvel acquereur. La vigne etait revenue en meilleur

« etat. D'ailleurs , ce qui y contribua encore davantage , ce fut le transport de

« cent cinquante voitures de terre neuve en gazon, prise sur la montagne, que

« Croonembourg fit amener et repandre sur cette vigne en 1749, et alors,

« comme depuis, le produit de cette vigne a ete, annee commune , d'une piece

« de vin par journal.

« En 1785 et 1786, Grimelin, regisseur du prince de Conti, fit creuser pres

« du bas de cette vigne et fit enlever environ huit cents tombereauxde terre, qu'il

« fit repandre dans les endroits denues de terrain et dans les parties faibles et

« steriles de cette piece de vigne. 11 fit remplir le creux de pierrailles, remettre

« dessus du terrain neuf de bonne qualite, et repeupler cet endroit. Cette ame-

« lioration lui causa une depense de 1,000 livres pour le moins.

« Peu d'annees apres l'acquisition , il acheta quatre ouvrees de vignes pour

« emplacement d'un beau bailment qu'il y fit construire.

« Quoiqu'il soitvrai dedire que le climat de la Romanes produit en nioyenne

« une piece de vin par journal, il ne faut pas oublier que dans les bonnes

« annees elle donne beaucoup plus ; on y fait alors douze a quinze pieces de

« vin. En 1772 on y recolta di\-huit pieces de vin; en 1785, vingt pieces; en

« 1787, dix pieces.

« Nous ne pouvons dissimuler que le vin de la Romanee est le plus excellent

« de tous ceux de la Cote-d'Or et meme de tous les vignobles de la Republique

« francaise.... Sa couleur brillante et veloutee, son parfum et son feu charment

« tous les sens. Ce vin, bien entretenu et bien conditionne , arrivant a sa hui-

« tieme et dixieme annee, augmente toujours en qualite. II devient le baume

« des vieillards, des faibles et des infirmes, et rendrait la vie aux mourants.

« Louis XIV, ayant ete traite de la fistule, fut reduit dans un etat d'affaisse-

« ment deplorable et inquietant. Les medecins s'assemblerent pour trouver

« les moyens de ranimer ses forces. lis furent d'avis que le remede le plus effi-

« cace etait de choisir les plus excellents vins vieux de la cote de Nuits et de

« Beaune. On en fit emplette, le malade en fit usage, et sa sante fut prompte-

« ment retablie. Celui de la Romanee opercrait sans contredit les plus grandes

« merveilles.

« En 1733 etdans les annees suivantes, le prix du vin de la Romanee, fixe par

« le proprietaire , etait de 900 fr., 1,000 fr. et 1,100 fr. la queue.

« Depuis 1750 jusqu'a l'epoque ou ce vignoble fut vendu, le prix de la queue

« de vin fut fixe, selon la qualite de l'annee, a 1,200, 1,300 et 1,400 fr., et le

« proprietaire ne le debitait qu'en feuillettes.
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« Le prince de Conti le reserva pour lui pendant tout le temps qu'il en fut

proprietaire.

« 18 messidor an II de la Republique francaise.

« Signc : Renaudot, expert; Breton, maire

;

« Esmonin et Mongeard, adjoints.

»

La Romance fut alors vendue a un sieur Nicolas Defere, cullivaleur a Paris,

moyennant 112,000 livres. Elle passa ensuite entre les mains de MM. Tourton

et Ravel, qui la revendirent a M. Ouvrard ,
pere du proprietaire actuel.

On a beaucoup parle de l'origine du nom de ce climat celebre. A-t-il ete

plante par les Romains? Appartenait-il, au temps de la domination romaine,

aux empereurs ou aux grands fonctionnaires romains? Y a-t-il eu la un camp

romain?On ne peut a ce sujet que faire des hypotheses. Le seul point a peu pres

certain , c'est que le nom de Romance a ete donne en souvenir de quelque fait

relatif a la domination romaine.

Le climat de la Tdche produit des vins non moins excellents. II appartenait,

avant la Revolution, au Chapitre de Nuits, et fut acquis alors par M. Marey

cadet, a raison de 900 francs l'ouvree.

Dans le proces-verbal d'estimation de cette propriete, l'expert estime l'ouvree

a un minimum de 650 francs :

« Attendu que, depuis que le vin de la Romanee n'est plus dans le commerce,

« le vin de la Tdche passe pour le premier vin de la Bourgogne et s'est tou-

« jours vendu, depuis l'epoque de la vente de la Romanee au prince de Conti,

« 1,200 fr. la queue, a 1'ex.ception des annees ou les meilleurs vins ne valent

« rien. »

II porte a vingt pintes le rendement moyen de chaque ouvree et estime les

frais a moitie.

La Romanee-Sainl-Vivant appartint pendant [dusieurs siecles a l'abbaye de

ce nom. Le produit moyen etait evalue, de 1780 a 1790, a 18 livres par ouvree,

tous frais de culture deduits. Ce domaine fut vendu, en 1793, a raison de 91 ,000

livres, les batiments compris.

Les autres grands climats de Vosne, presque tous divises depuis longtemps

en un nond^re considerable de parcelles, appartenaient en grande partie, avant

la Revolution, aux ordres religieux, et furent vendus a cette epoque comme
biens nationaux.
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COMMUNE DE NUITS.

Les vignes cultivees sur le territoire de la commune dc Nuits forment deux

grandes divisions : les vignes fines exclusivement cmplantees de pinot dit noi-

rien, et les vignes communes emplantees de garnet.

La surface occupee par ces deux cultures est d'environ 240 hectares en pinot

et d'environ 350 en garnet. Le pinot est rigoureusement limite par la nature du

sol, et tend plutot a decroitre, parce que le garnet lui est substitue sur quelques

points trop eleves de nos coteaux ou trop abaisses a leurs pieds. Le plant fin,

autrefois cultive sur 250 hectares, ne Vest effectivement plus que sur 240, tandis

que le garnet tend toujours a s'etendre et s'est accru depuis vingt-cinq ans de

160 a 350 hectares environ.

II n'existe sur la commune de Nuits aucune piece de vigne exclusivement

plantee en pinot gris ou en pinot blanc dit chardenet ou chadenet. Ces deux

varietes ne s'y trouvent que melees au pinot noir fleuri, et dans une proportion

tres-faible
,
quelquefois nulle, surtout le pinot blanc.

La route de Beaune a Dijon trace assez exactement la limite entre les vignes

de pinot ou noirien et les vignes de garnet : au levant de cette route tout est

garnet; au couchant presque tout est noirien, saufquelquesparcellestrop basses

ou trop elevees sur le coteau et quelques terrains a l'entree du vallon du Musain,

qui sont plantes en garnet.

L'etendue totale des vignes en pinot noirien ayant ete determined ci-dessus a

240 hectares environ , repartis entre cinquante climats ou lieux dits , il me
semble inutile de donner les noms et l'etendue de c'hacun de ces climats , sauf

de ceux qui occupent le premier rang et qui portent un nom connu dans le

commerce.

Les climats de vignes en noirien se divisent en trois grandes classes :

1° Les tetes de cuvees, formees de raisins d'un seul grain, c'est-a-dire prove-

nant de vignes d'un seul climat, de deux au plus, voisins et d'a peu pres egale

qualite

;

2° Les premieres cuvees, formees de vignes toutes en premier ordre, mais

qui ne peuvent prendre le nom d'aucun climat , les proprietaires n'en possedant

pas assez d'un seul pour faire une cuvee separee ; ces premieres cuvees ont plus

ou moins de reputation locale , selon la qualite des vignes qui les composent

;

3° Les secondes cuvees, dans lesquelles dominent les climats inferieurs ; ces

cuvees offrent une multitude de nuances , c'est l'experience locale qui les classe

paries noms de leurs proprietaires.

Les tetes de cuvees et les premieres cuvees sont fournies par environ 110 hec-

tares, et les secondes par environ 130. Les 110 hectares de premier ordre sont

aujourd'hui divises a peu pres comme il suit :
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Saint-Georges 8 »

Vaucrains 6 »

Cailles 4 »

Porrets 7 »

Pruliers 12 »
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heel. ar.

A reporter. 37

hect.

37Report. .

Boudots 7

Cras 3

Murgers 4

Thorey 6

Total. . . .57

ar.

))

Viennent ensuite, toujours en premiere ligne, mais en noms de moindre
importance et sans preeminence, les

hect. ar.

Argillas 3 »

Rousselots 4 50

Chabiots. . . .
' 3 »

Chaignots 3 »

Chaines-Carteaux 2 50

Champs-Perdrix 2 »

Charmottes 10 »

Crots 8 50

A reporter.

hect. ar.

Report. ... 36 50

Perrieres 2 50

Poulettes 2 »

Proces 2 »

Richemonnes 2 »

Roncieres 2 50

Vignes-Rondes 5 50

. . 36 50

Total general ,110 hectares.

Total. 53

1 60

20

50

90
20

Argillas et Thorey

Coirier,

Saint-Georges et Vaucrains. 1

Pruliers 1

De Lupe (Mme veuve),

Saint-Georges »

Vaucrains 1

Marev-Monge (General),

Saint-Georges » 65

Porrets » 60
Murgers 115

Faucillon
,

Saint-Georges » 50

Pruliers » 75

Virelv,

Vaucrains » 90

A reporter. 18 55

hect. ar.

18 55

Les principaux proprietaires en premieres cuvees de la cote de Nuits sont

aujourd'hui :

hect. ar.

MM. Marey (Felix),

Saint-Georges 2 25
Pruliers et autres 2 50

Duret,

Saint-Georges 1 70

Cailles 1 15

55

Report. .

MM.VlRELY,
Boudots 1

Marey (Mme V« Ernest),

Vaucrains et Cailles 2 20

Moissenet-Meulien
,

Porrets

Marey-Gassendi ,

Porrets

Marcand ,

Pruliers

Marey-Lausseure ,

Pruliers »

HlITTEAU ,

Boudots et Murgers 1

Gueisweiler (Mme veuve),

Murgers

Janniard (M n,e veuve'

I

I

50

25

05

80

25

I

Murgers.

Crots.

Royer

Thorey. .

Total.

» 85

3 20

1 35

37 55
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Ces 37 a 38 hectares , concentres entre les mains de seize proprietaires , four-

nissentseuls des cuvees d'un seul grain etportant un nom ; le surplus du vignoble

de premiere classe, savoir, 72 hectares, est divise par parcelles plus ou moins

fortes entre tous les proprietaires, et la reunion de ces parcelles dans la cuve

forme des premieres cuvees plus ou moins repu tees selon le rang et l'etendue

des parcelles qui les composent.

II est a peu pres impossible de determiner quelle est la quantite moyenne de

vin recoltee dans chaque climat : on peut dire seulement que les terrains les

plus productifs sont ceux de Saint-Georges, Vaucrains, Pruliers, etc., et que

ceux qui rendent le moins sont ceux des Thorey, Argillats, Roncieres, etc. La

difference en produits est d'un quart a un cinquieme.

Le produit moyen de toutes les vignes fines en pinot est d'environ 20 hecto-

litres par hectare, etpour le garnet de 60 a 65.

La valeur relative des vins produits par les differents crus de Nuits est a peu

pres indiquee par le classement ci-dessus etabli. Ainsi le Saint-Georges occupe

le premier rang pour la conservation, la couleur, le bouquet, la finesse, lors-

qu'il a acquis l'age necessaire, dix a vingt ans, selon les annees; viennent en-

suite pour le corps et le bouquet les Vaucrains, les Pruliers, etc.
;
pour la finesse,

mais avec moins de corps et de duree, les Cailles, les Porrets, les Perrieres,

Roncieres, Argillats, Thorey, etc.

Au surplus , toutes ces distinctions sont fort difficiles a etablir, parce qu'il est

peu de cuvees absolument franches, et que d'ailleurs le melange en cuve, loin de

nuire, ajouteordinairement a la qualite, en donnantaun cru quelqucs-unes des

conditions qui lui manquent plus ou moins , soit le corps , soit le bouquet ou la

finesse. Ainsi le Saint-Georges s'allie fort bien a ses voisins les Vaucrains, les

Cailles et les Porrets ; les Argillats et les Thorey prennent un peu plus de corps

avec les Boudots ou les Cras, etc., etc.

Les climats que nous n'avons pas encore signales et qui peuvent etre consi-

dered comme donnant des secondes cuvees de pinot sont

:

Allots, Athees, Barrieres, Bas-des- Combes, Belles-Croix, Brulees, Chail-

lots-Brules, Fleurieres, Herbues, Lavieres, Longecourt, Maladiere, Poiset,

Saint-Jacques, Saint-Julien, Tuyaux.

II n'y a pas a Nuits de vins dits de troisieme classe. Sous ce nom on ne pour-

rait designer que les vins dits passe-tous-grains , c'est-a-dire provenant de garnet

et d'un peu de pinots inferieurs, ou les purs garnets. Mais presque tous ces vins,

produits par les vignes situees au levant de la route imperiale, s'appellent sim-

plement passe-tous-grains et garnets.

Le rapport absolu des vins de Nuits avec les autres vins de la Cote n'est pas

plus facile a etablir. En general, les vins de Nuits ont moins de fermete, de ru-

desse que les vins de Gevrey et sont plus tot prets ; ils ont plus de corps et de

couleur que les Chambolle ; ils ressemblent aux vins de Vosne, et se placent sur

le meme rang, a part la Romanee et le Richebourg; le Saint-Georges va au

16
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moins de pair avec le Gorton d'Aloxe et le Lambrey de Morey ; enfin notre cote

a generalement plus de corps, de vinosite, de duree que les vins de la cote de

Beaune, qui l'emporte sur nous dans quelques cuvees, seulement a Volnay,

par la finesse , le bouquet et la precocite , sans que cependant les vins de Beaune

ni de Volnay atteignent jamais la valeur venale des vins de Nuits et de

Vosne (1).

Malgre tout notre desir, il ne nous a pas ete possible de trouver sur l'histoire

des principaux climats de Nuits, et notamment du Saint-Georges, si fameux

dans les deux siecles derniers surtout, que quelques rares indications.

Ce climat, constitue en clos et plante en vignes des l'an 1000, parait avoir

ete donne, en 1023, par Humbert, archidiacre d'Autun, et Elisabeth, sa sceur,

dame dudit lieu, en dotation au Chapitre de Saint-Denis, fonde par eux a Vergy

la meme annee. Alors le territoire de Nuits dependait de la baronnie de Vergy.

A cette epoque eloignee, et meme quelques siecles plus tard, le Saint-Georges

etait indifferemment designe ou comme climat particulier, ou comme faisant

partie du climat des Valerots.

En 1444, le terrier du Chapitre de Saint-Denis fait mention d'un cens du a

ce Chapitre pour 14 ouvrees situees en Saint-Georges.

II s'agit probablement des memes vignes quand nous trouvons que, en

1584, le Chapitre reprit a la veuve Thevenin 14 ouvrees de vigne en Saint-

Georges, qui lui avaient ete baillees a vie.

En 1609, le Chapitre avait de nouveau aliene ses vignes a un sieur Haque-

nier. 11 intenta alors une action pour rentrer en possession de cette propriete,

et reussit sans doute al'obtenir; car nous trouvons qu'en 1614, il vendit ce

qu'il possedait en Saint-Georges , moyennant 300 livres, a J. Taveau.

L'ancienne chatellenie royale d'Argilly posseda aussi des vignes en Saint-

Georges (2).

COMMUNE DE PREMEAUX.

La cote de Nuits se continue au sud sur le territoire de Premeaux sans qu'au-

cune modification de la surface du sol, sans qu'aucune elevation ni aucun ravin

etablissent une separation quelconque. C'est le meme sol, le meme sous-sol,

la meme exposition, la meme elevation absolue ou relative, le meme cepage,

la meme culture. Aussi tout ce qui est vrai de l'un de ccs vignobles est vrai

(1) Je dois les rcnseignemcnts qui precedent a l'obligrance de M. Duret, maire de Nuits.

(21 Voir page 65 le rcmarnuablc et consciencicux travail qui nous a etd communique sur ce cru

ciilebre.
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de l'autre. Les vins produits dans les bons climats do Nuits ou de Premeaux ont

des qualites identiques, et l'etroit sentier qui separe le climat de Saint-Georges

de celui des Didiers n'est pas ici , comme en taut d'autres points de la Cote-

d'Or, une limite au-dela de laquelle tout est subitement change.

Premeaux produit une partie tres-importante des excellents vins vendus sous

le nom de vins de Nuits, et pour ses premiers crus va de pair avec ce que cette

ville produit de plus exquis.

Je ne puis done, pour tout ce que j'aurais a dire des vins de Premeaux,

que renvoyer a l'article qui precede , en notant seulement qu'a Premeaux les

bons vins ne sont produits que sur un point tres-restreint du territoire, et

qu'on ne peut considerer les plants fins comme occupant plus de 61 hectares.

Les cultures de garnet elles-memes sont peu etendues, et ne depassent pas

100 hectares.

Les climats de ce territoire peuvent etre ainsi classes :

Hors ligne.

Aux Didiers, 2 hect. 84 ares, dont 1 hect. 33 ares a l'Hospice de Nuits, et

1 hect. a M. Moissenet-Landriot.

Aux Forets, 5 hect. 2 ares 95 cent., dont 1 hect. a M. Vienot aine.

Aux Corvees, 7 hect. 83 ares 40 cent., dont 2 hect. a M. Hasenclever,

3 hect. 33 ares a M. Adolphe Gueisweler, et 50 ares a l'Hospice de Nuits.

Aux Pagets, 1 hect. 33 ares a M. de Curley (Alexandre); — 1 hect. a

M ffie
Carrier.

Premiere Cuv6e.

Clos-Saint-Marc, 3 hect. a Mme
Carrier.

Clos-des-Argillieres, 4 hect. 90 ares 30 cent., dont 1 hect. 50 ares a

M. Gueisweler (Adolphe).

Clos-de-l'Arlot, 7 hect. 73 ares 45 cent., dont 5 hect. a M. Vienot aine.

Clos-des-Fourcbes, 15 hect. 20 ares 25 cent., dont 3 hect. a M. Lemire

(Etienne).

Les Perdrix, 3 hect. 36 ares 60 cent., dont 2 hect. a M. Jacquinot (Edouard).

Deuxieme Cuvee.

Aux Leurrees, 3 hect. a M. Vienot; — 2 hect. a M. Bristchgy-Vienot.

Ez Grandes-Vignes, 3 hect. 90 ares 75 cent., dont 2 hect. a M. Vienot aine,

1 hect. 50 ares a M. de Curley (Jules), et 70 ares a M. Jacquinot (Edouard).

AuxTapones, 3 hect. 47 ares 70 cent., dont 2 hect. 33 ares a M. Bailly-

Duret, et 1 hect. a M. Hasenclever.

Aux Meix-Grands, 1 hect. 50 ares a M. Vienot aine.
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Les autres parties du territoire ne produisent que des vins de beaucoup infe-

rieurs aux precedents, et qui ne peuvent etre considered que comme des ordi-

naires destines a la consommation locale.

COMMUNE DE COMBLANCHIEN.

A Premeaux finit la cote de Nuits. A peine a-t-on depasse les derniers cli-

mals de cette commune, que la montagne s'abaisse considerablement. Les col-

lines, a pontes beaucoup moins rapides, vont se perdre insensiblement dans la

plaine. Toutes les conditions d'exposition et de hauteur sont changees, et on

devinerait , rien qu'a l'aspect des lieux
,
que les produits de la terre doivent

avoir des qualites toutes differentes de celles que nous leur avons signalees jus-

qu'a present. C'est, en effet, ce qui arrive. Depuis Premeaux jusqu'a Aloxe,

c'est-a-dire dans toute la partie ou le sol se presente dans les conditions dont

nous venons de parler, la production des grands vins cesse presque comple-

tement, et il y a la une large lacune qui etablit bien nettement la separation

entre les vignobles de Beaune et ceux de Nuits.

Comblanchien produit pourtant encore quelques bons vins : 16 hectares y

sont cultives en pinot et 45 en garnet.

Les meilleures cuvees de cette commune sont

:

Aux Grandes-Vignes, 2 hect. 31 ares 25 cent., dont 1 hect. 30 ares a

M. Meunier, et 40 ares a Mme Maurier.

Aux Retraits, 1 hect. 95 ares 20 cent., dont 70 ares a M. Britschgy.

Aux Montagnes, 8 hect. 24 ares 40 cent., dont 2 hect. a M. Vienot-Jac-

quinot.

Aux Fauques, 3 hect. 88 ares 55 cent., dont 3 hect. a M. Paul Bouchard.

Viennent ensuite :

En la Rue-des-Vaches, 1 hect. 80 ares a M. Britschgy.

Aux Charmes, 3 hect. a M. Britschgy.

En Saint-Seine, 60 ares a M. Thomas, et 1 hect. a M. Britschgy.

Les autres climats ne produisent que des vins d'ordinaire.

COMMUNE DE CORGOLOIN.

Memcs conditions d'exposition, de hauteur et de sol qu'a Comblanchien, et

consequemmcnt memcs resultats.

Aussi n'a-t-on a signaler sur lc territoire de cette commune qu'un petit nom-

bre de climats privileges capables de produirc des vins fins.
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Ce sont, en premiere ligne, les climats de :

En la Botte, a M. Duret.

Le Clos-de-Langres, a M. de Loisy.

Aux Langres, a MM. Lemire et Barberet.

En seconde ligne :

En Vierevelle, aM. Edouard.

Ez Chaillots, a M. Jacquinot, etc.

Les Monts-de-Boncourt , a M. Barberet, etc.

Dans les climats que j'ai places en premiere ligne, les vins ont du corps, de

la couleur. lis meritent une place honorable parmi nos bons vins, et, lorsque par

l'age ils ont acquis du bouquet, ils peuvent etre compares aux premieres cuvees

de beaucoup de communes plus renommees.

Le rendement est peu considerable dans ces bons climats. On peut l'evaluer

de 15 a 16 hectolitres en la Botte, de 16 a 18 dans les Langres.

COMMUNE DE LADOUEE.

Ce n'est que pour satisfaire a l'ordre geographique que je signalerai ici le

hameau de Buisson et le village de Ladouee. La Cote se reduit, au niveau du

premier, a quelques coteaux converts de bois, et les parties cultivees situees

autour du second se trouvent placees au fond d'une vallee qui ne permet

pas d'y recolter des vins fins. Pourtant, dans les portions qui avoisinent le lerri-

toire d'Aloxe et qui terminent au nord le magnifique climat de Corton, on

trouve quelques vignes plantees en pinot donnant des vins qui ne sont pas sans

valeur.

COMMUNE D'ALOXE.

On peut compter a Aloxe environ 140 a 150 hectares de vignes en plant fin.

A ce territoire commence la cote de Beaune ; la montagne s'y eleve presque

tout-a-coup, et le versant est, situe a la plus magnifique exposition, sert de base

a un des plus vastes et des plus beaux vignobles de la Cote. Le bois de Corton

domine les parties cultivees, et descend jusqu'au climat de Corton proprement

dit. Quelques rares lambeaux de terre laisses en friches, quelques amas de pier-

res extraitesdes vignes, sont, avec les chemins d'exploitation, les seuls points qui

dessinent, dans le magnifique tapis forme par les vignes, les differents climats.

Comme dans tous les grands crus , nul arbre n'est cultive dans les meilleures

parties du vignoble, si ce n'est quelques rares pechers.
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Le pinot noir dans les parties moyennes et basses du coteau, le pinot blanc et

Qoir dans les parties superieures, melanges d'un centieme peut-etre de pinot

gris dans les vignes plantees en blanes, constituent ce vignoble, dont nous clas-

serons ainsi les differentes parties :

Vins hors ligne.

Le climat de Gorton , que nous diviserons en :

Gorton proprement dit, 11 hect. 58 ares 20 cent, a MM. Gucisweler, Ma-

rion, de Cordoue, etc.

Climat, plante partie en plant noir et partie en plant blanc, d'un rendement

moyen de 13 a 14 hectolitres a l'hectare, remarquable surtout par ses delicieux

vins blanes et par les vins rouges recoltes dans sa partie inferieure, toute la zone

du haut qui confine au bois etant loin d'avoir une qualite semblable.

Le Clos-du-Roi-Corton, 10 hect. 82 ares 90 cent, a M. Ouvrard presque

tout en tier; une importante partie du reste aM. Maire (Simon).

Tout plante en pinot noir, ce climat ne donne guere plus de 13 a 14 hecto-

litres a l'hectare. G'est, avec le climat suivant, la partie la plus parfaite du

climat de Corton.

Les Renardes-Corton , 15 hect. 26 ares 35 cent, a MM. Ouvrard, Moreau,

Guillemot, Volot, Desroye, Dubois, Barberet, Clermont-Montoizon , Maire

(Simon), Gueisweler, Marion et Mme veuve Gauthet.

Ce climat rend encore moins que le precedent.

Nous mettrons encore hors ligne, quoiqu'un peu inferieur :

Les Chaumes, 7 hect. 8 ares 55 cent, a MM. de Grancey et a Mme veuve

Gauthet.

Le Charlemagne, 16 hect. 81 ares 80 cent., pour les vins blanes produits

dans la partie du climat situe sur Aloxe, a MM. Gouveau, de Grancey , Chan-

trier, Jules Pautet et l'Hospice de Beaune.

On ne recolte presque que des vins blanes dans ce climat.

Premiere Cuvee.

Les Bressandes, 5 hectares 71 ares 5 cent, a MM. Senard, Volot, Maire

(Simon), Desroye, Edouard , Camus, Clermont-Montoizon, Rocaut d'Orisy, de

Grancey et Peste.

Ces vins sont peut-etre plus fins que ceux des autres climats d'Aloxe, mais ils

ont beaucoup moins de corps, lis se font beaucoup plus vite.

Les Perrieres, 10 hect. 73 arcs 70 cent, a M. de Grancey.

Les Fiktres, 1 hect. 30 ares 95 cent, a M™ veuve Gauthet et a M. Barberet.

Les Grkves, 1 hect. 84 ares 10 cent, a MM. Villiard et de Grancey.
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Les Languettes, 7 hect. 35 ares 15 cent, a MM. de Grancey, Rocaut, de

Clermont-Montoizon, Gueisweler et Marion.

Les Pougets, 9 hect. 94 ares 65 cent, a MM. Virely, Bocquet et Marion.

Les Meix, 1 hect. 97 ares 75 cent, a MM. Senard, Rocaut, Maire et

Villiard.

La Vigne-au-Saint, 2 hect. 50 ares 50 cent., climat extremement divise,

dont une piece a M. Rocaut.

Deuxieme Cuvee.

Les Fournieres, 6 hect. 39 ares 40 cent, a MM. Roccion, Latour, Maldant

et l'Hospice de Beaune.

Les Coaillots, 6 hect. 21 ares 50 cent, a MM. de Grancey, Maldant et

Chantrier.

En Poland, 4 hect. 65 ares 70 cent, a MM. Chantrier, Royer, Senard, Vau-

theleret et Bussiere.

En Boulmeau, 1 hect. 52 ares 35 cent, a M. Camus, etc.

Les Planchots, 1 hect. 35 ares a Mme veuve Gauthet, etc.

Les Suchots, 50 cent, a la meme, etc.

Les Genevrieres, 1 hect. 39 ares 95 cent, a MM. Dupont et Perronet.

Les Comres, 8 hect. 67 ares 45 cent, a Mme veuve Gauthet, MM. Guyot et

Jules Pautct.

En Tope-Marteneau, 1 hect. 69 ares a M. de Grancey.

Les Guerets, 3 hect. 64 ares 80 cent, a MM. Maire, Perronet et Mme veuve

Gauthet.

Les Vercots, 4 hect. 30 ares 70 cent, a M. de Grancey et Mme veuve Gau-

thet.

La Saillere, 41 ares 70 cent, a M°" veuve Gauthet.

Troisieme Cuvee.

En Caillette, a M. Camus et a Mme veuve Guidot.

Les Cras, a MM. Bussiere, Dubois , Lazare Gerard, V. Latour, Volot, et aux.

heritiers d'Azincourt.

La Boulotte, a M me veuve Gauthet et a M. Peste.

Les Chapousuets, a Mrae veuve Guidot, M. Latour, etc.

Les Citernes, a M. Maldant et a Mme veuve Gauthet.

Les Petits-Vercots , a MM. Chantrier, Michelin et Juste Desroye.

Tous les autres climats d'Aloxe ne donnent que des vins inferieurs.

Les vins d'Aloxe ont un cachet particulier qui les fait facilement distinguer

des autres crus. Ce sont les vins les plus fermes et les plus francs de la cote de

Beaune; ce sont ceux qui peuvent se conserver le plus longtemps, trente ans,
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quarante ans et plus, dans certaines annees. lis voyagent facilement et peu-

vent, sans le moindre danger, etre transported par mer, s'ils ne sont pas trop

avances.

Les vins recoltes dans les climats que nous avons places hors ligne, et qui se

vendent ordinairement sous le nom de Carton, possedent au plus haut degre

toutes ces qualites. D'abord durs pendant les premieres annees, ils deviennent

avec l'age francs et moelleux , et acquierent un bouquet d'une finesse remar-

quable, tout en conservant du corps et de la chaleur. Les corlons des bonnes

annees sont, au bout de sept a huit ans, des vins parfaits, dignes d'etre offerts

aux gourmets les plus delicats , et d'etre servis dans les occasions les plus so-

lennelles.

Ce climat est un de ceux dont la Bourgogne s'honore le plus et dont elle aime

a associer le nom cheri et glorieux a ceux de Chambertin, de Vougeot, de Ro-

mance, de Saint-Georges, de Montrachet, etc., etc.

Les vins de Corton se rapprocbent plus des chambertins que d'aucun autre

vin de la Cote-d'Or. Ge sont ceux qui contiennent le plus de tannin.

Le prix auquel les paie le commerce dans les annees ou la qualite est parfaite

varie de 1,000 a 1,300 fr. la queue, pris au sortir du pressoir.

Memes observations que celles que nous avons deja faites a Gevrey et a Nuits

sur la nature des cuvees de chaque proprietaire et sur la qualite de chacune de

ces cuvees.

Courtepee ne donne sur l'origine des vignes d'Aloxe que les renseignements

suivants :

« Modoin, eveque d'Autun, cede a sa cathedrale des vignes a Aloxe, qui lui

« sont assurees par Jonas, en 858.

cc Les granges de Sainte-Marguerite, detruites, actuellement en vignes, sises

« en Neujot ou Neuzot. II y a encore une cave voutee, dont M. L'Arbalestier, a

« qui ce fonds appartient , a bouche Fentree. 11 possede aussi les granges de

« Citeaux et le Creux-de-la-Vallec, autrefois bois, ou les habitants se retiraient

« pendant les guerres, maintenant en vignes.

« Excellent climat appele Corlon , du nom d'un bois voisin. Autrefois vins

« blancs renommes, detruits depuis qu'on a connu la qualite du rouge. »

Le celebre climat de Corlon, ou, commc on le designe dans les anciens

titres, le CourIon
,
parait avoir ete planle, en partie au moins, en meme temps

que le Charlemagne. Rien n'indique une origine plus recente, ct il est plus que

probable que les vignes donnees par Modoin a sa cathedrale etaient situees dans

ce climat. En effet, dans un actc de vente de biens situes en Corlon, fait en

1212a l'abbaye de Citeaux par la fernme Beloilet, par Guy Coque et Jean Coque,

on signale le clos du Chapitre de Saint-Nazaire d'Autun coramc joignant ces

fonds.
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Anciennement, on parait avoir designe sous le nom de Courton tout le vaste

climat situe sur le versant est de la montagne, et nous trouvons parmi les an-

ciens proprietaires nos dues, le Chapitre de Saint-Andoche de Saulieu, le Cha-

pitre d'Autun , les Templiers , etc.

Dans les pieces relatives aux parties possedees par les dues, on trouve, en

1335, le muid de vin de ce climat estime 30 sols; en 1337, 20 sols; en 1340,

30 sols; en 1344, 40 sols; en 1352, 5 florins. Alors le due cultivait seul, et

les frais de culture s'elevaient a 74 livres 2 sols 8 deniers.

Voici, pour 1350 et 1351, le compte de Huguenin de Chatillon, chatelain

de Beaune, Pommard, Volnay et Saint -Romain, pour la facon du cloux et

vignes de Courton, contenant environ n c
lxviii ouvrees :

Premiers. Pour mi" et xvi (96) hommes qui hont despaissele , aguisie et

mis ensamble et en pile les paisseaulx dudit cloux de Courton , ou ai environ

hc
l ouvrees la semaine devant les Bordes, l'an l (1350), la piece n sols, vail-

lent ix
1 12'

Pourtaillier ledit cloux et les vignes de coste, la semaine ensuig-

vant et y hot ix" etxu (192) tailleours, la piece n sols, vaillent. .19" i*

Pour u c
lxviii hommes qui ont fessorey ledit cloux et vignes du

premier coup, la semaine en suigvant, la piece n sols, vaillent. . . 26' 16 s

Pour trois milliers et demi de paisseaulx achetes au marchier de

Beaune, le millier c sols, vaillent 17
1

10*

Pour charroier icels paisseauls de Beaune en Courton, ou il ai

une leuhe » l*

Pour saulcos achetes en menuy ou marchier de Beaune pour

louer lesdites vignes de Courton » xxv*

Pour viii"etxn (172) hommes qui ont loiie ledit cloux la seconde

semaine de may, la piece n sols, vaillent 17 1 4 s

Pour xi" et xvi (236) hommes qui out fessourey ledit cloux du

secont coup la semaine apres la Trinitey, la piece u sols, vaillent. . 23 1 12"

Pour ix" et xiv (194) hommes qui ont fessourey ledit cloux et

vignes du tiers coup la semaine apres la Magdeleine, la piece n sols,

vaillent 19 8 9

Pour xxvi hommes qui ont agetenies lesdites vignes de Courton. » 52*

Pour xxxn hommes qui hont redrecies pour n fois les raisins

desdites vignes » 64"

Pour les vigniers qui ont garde lesdites vignes » 15 s

Total vii"- 1 2s

Pour mi" xii (92) venoingeurs qui venoingerent les vignes de

Courton, la piece xii deniers, vaillent 4' 12 s

Pour xxvih pourteurs de venoinge, le pourteur u sols, vaillent. » 56 s

17
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Pour six journees de charrettes qui ont charroie la venoinge des

vignes de Courton jusques a Beaulne, la journee xn sols, vaillcnt. »' 72 s

Pour xi
c hommes (journees) qui hont faites les vignes de Courton pour tous

ses coulx, dix muids quatre seliers.

En 1352, les vignes du due furent de nouveau amodiees a moitie
; puis, plus

tard, en 1400, cultivees de nouveau par le chatelain de Beaune pour le comple

du due.

A la fin du XVe
siecle, ces vignes furent cedees a bail, et nous trouvons qu'a-

lors le vigneron n'avait que le quart de la recolte.

Le terrier du domaine royal, en 1507, mentionne le cloux d'Aloxe, lieudit

en Courton, comme contenant environ 100 ouvrees.

En 1555, le clos de Corton, devenu bien du domaine royal , fut engage a

un sieur Berthelon moyennant 15 livres de cens annuel. II comprenait alors

1 10 ouvrees. 11 fut revendique en 1618 et retournaa la Couronne.

En 1751, les vignes du roi, a Corton, sont comptees eomme etant de 80 ou-

vrees en nature de vignes, et de 20 ouvrees en nature de friches.

En 1792, les friches avaient ete cultivees, les pierres enterrees, etunc mesure

exacte donna 106 ouvrees pour la contenance de la portion ayant appartenu a

la chatellenie de Beaune.

Les experts charges par le Directoire d'estimer cette propriete evaluerent le

produit moyen base sur la recolte des dix annees precedentes, charges et impo-

sitions acquittees, a 5 livres par ouvree , et la totalite de cette vigne comme

pouvant rapporter 532 livres 10 sols.

Ce climat fut alors vendu par parcelles a raison d'un prix moyen de 250

a 300 fr. l'ouvree.

L'abbaye de Citeaux posseda des vignes au climat de Corton, des 1180, epo-

que a laquelle la cession d'une parcelle lui fut faite par l'abbaye de Sainte-

Marguerite.

Quelques annees apres, la meme abbaye recut en don de Henri, pretre de

Chateauncuf, une vigne en Corton.

En 1226, elle recoit encore une vigne au meme climat, vinea sita in territo-

rio de Corton, in loco qui dicitur Ez Echaillers-de-Corton.

La meme annee, Pierre de Fleury, bourgeois de Beaune, lui donne une vigne

dans le clos des moines qui dicitur de la Perrierc.

Nous avons vu qu'en 1212 ils avaient recu de la femmc Beloilet plusieurs

autres vignes de Corton, et notamment une piece situee pres du bois.

Le pape Urbain IV confirma, en 1261, le privilege accorde a l'abbaye de

Citeaux par Alexandre, eveque de Chalon, de vendanger et faire transporter

librement leurs raisins a son cellier d'Aloxe.

En 1283, Etienne de Serrey, de Beaune, vend a Citeaux deux vignes situees

en Corton, moyennant douze deniers de cens annuel.
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Le terrier de Citeaux de 1483 constate qu'alors les moines etaient proprie-

taires :

De 130 ouvrees en la Ronce-de-Vercovau ;

Du clos de Courthon, contenant 64 ouvrees

;

De la Perriere-de-Courlhon, contenant 130 ouvrees.

En 1620, l'abbaye ceda, moyennant une rente annuelle, ses vignes de Cor-

ton a differents particuliers, et depuis cette epoque ces proprietes passerent de

main en main aux proprietaires actuels.

En 1224, les Templiers de Beaune possedaient en CorIon une vigne qui leur

avait ete donnee par Desire, bourgeois de Chalon.

COMMUNE DE PERNANT.

Situee an fond d'une petite vallee, dont la direction peut etre considered

comme allant exactement du nord au sud, cette commune n'a qu'un etroit vi-

gnoble resserre entre ceuxde Savigny etd'Aloxe, et ses deux meilleurs climats,

le Charlemagne et les Vergelesses , appartiennent en partie aux deux communes

precedentes. L'exposition de ce vignoble est tout-a-fait exceptionnelle pour les

climats situes du cote d'Aloxe. Ces vignes, en effet, sont a peu pres opposees a

celles du climat de Corton , et le Charlemagne regarde presque directement le

sud-ouest.

Pour cette commune, comme pour celles d'Aloxe et de Savigny, la culture du

pinot noir a presque partout chasse le pinot blanc, et le garnet couvre seul les

climats inferieurs.

Pour ces trois communes le nombre des pieds de vigne est environ de 1,200

a 1,300 par ouvree, quelquefois plus.

85 hectares sont consacres a la culture du pinot
;
plus de 200 a celle du

garnet.

Les climats produisant de bons vins sont :

Premiere Cuvee.

VINS BLANCS ( CUVEE UNIQUE).

Le Charlemagne, 19 hectares 70 ares, a MM. Bonneau-Very. Ce clima tpro-

duit en moyenne 20 hectolitres a l'hectare.

VINS ROUGES.

Les Vergelesses, 27 hectares 12 ares, a MM. de Chalonge, Pralon-Gillet,

de Cordoue, de Joux, Senard, Lamarosse, Peste, Desroye, Mme veuve Gauthet et

THospice de Beaune. Le rendement peut etre evalue a 15 hectolitres a l'hectare.
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Deuxieme Cuvee.

Le Caradeux, 20 hect. 17 ares 30 cent.,LEs Boutieres et Le Charlemagne,

a MM. Moreau-Guillemot, Mathouillet-Chenot, de Vergnette-Lamotte, Bonneau-

Very. Le rendement est de 20 hectolitres a l'hectare.

Troisieme Cuvee.

Une troisieme cuvee de vins rouges est recoltee au climat le Charlemagne par

M. Bonneau-Very.

Le climat le Charlemagne, dans lequel se trouvait autrefois le clos de Charle-

magne, produit un excellent vin blanc, qui, par beaucoup de points, se rappro-

che du corton blanc, et dont la reputation n'a guere ete moindre dans les siecles

derniers.

II est situe a la fois sur la commune de Pernant et d'Aloxe, et produisait

autrefois des vins blancs et des vins rouges. Aujourd'hui, on n'y recolte que de

ces derniers.

Courtepee n'hesite pas a considerer ce clos comme ayunt appartenu a l'em-

pereur Charlemagne et comme ayant ete donne par lui a la collegiale de Sau-

lieu. Cette donation a eu lieu en 775.

Le premier document relatif a ce climat, que nous ayons eu entre les mains,

remonte a 1375. Alors le Chapilre de Saint-Andoehe de Saulieu amodiait son

clos le Charlemagne. En 1385, le 16 octobre, il le bailie a vie a Guillaume Gui-

not, bourgeois de Beaune, moyennant deux queues et demie de vin a la jaulge

de Beaune par an.

En 1485, le cure de Saint-Andochc contesta la legalite de cette amodiation et

obtint une sentence quirendit les vignes au Chapitre.

En 1492, le Chapitre vendit, moyennant 15 livres, au sieur de Briancon, les

six gros de cens qui lui etaient dus sur une piece de vigne de 40 ouvrees situee

au meme climat.

Le 23 aout 1 620, un nouveau bail a cens cede le clos le Charlemagne a un

sieur Esmonin; mais, dix ans apres, le Chapitre demanda a la Chambre des

requetcs du Palais la revocation de ce bail a cens. II parait qu'il l'obtint, car

nous voyons plus lard ce Chapitre acquerir deux ouvrees pour raugmenter et

payer des sommes pour y faire porter de la terre.

Depuis lors, cette propriete appartint jusqu'a la Bcvolution au Chapitre de

Saulieu.

Declare alors bien national, le clos le Charlemagne i'ut vcndu par le district

de Beaune, le 2 mai 1791, moyennant 10,800 livres, non compris le douzieme ;

il contenait 70 ouvrees.
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COMMUNE DE SAVIGNY- LEZ -BEAUNE.

Le territoire de Savigny est, sous le rapport de l'etendue des terrains consa-

cres a la culture de la vigne, l'un des plus importants de la Cote-d'Or. Plus de

650 hectares sont affectes a la production des vins, et parmi eux 350 hectares

ne renferment que des pinots et partant donnent des vins fins.

Le village de Savigny, situe a l'entree de la magnifique vallee de la Fontaine-

Froide, a ses vignobles situes sur le penchant des deux flancs qui terminent la

vallee, et qui , d'une part, vont se terminer au vignoble de Beaune , de l'autre

a celui de Pernant.

II est tres-remarquable qu'on trouve d'excellents vins a ces deux positions si

differentes. On n'y cultive que le pinot noir.

Nous aurons a noter dans cette commune quelques vins &extra qui , dans le

pays, sont considered comme au-dessus des premieres cuvees, un grand nombre

de vignes donnant des vinsde premiere cuvee, et beaucoup de climats donnant

des bons vins de troisieme et de quatrieme ordre.

Ces climats sont :

Premiere Cuvee, extra.

Les Vergelesses , dont une portion , appartenant a Mme veuve Vauchey, est

connue sous le nom de BatailUre et doit etre considered comme la partie la plus

parfaite du climat, contient 16 hect. 97 ares 85 cent., appartenant a Mme veuve

Vauchey et a MM. Desforges-Fion , de Laloyere, Guillemot, de Joux et a

l'Hospice de Beaune.

Premiere Cuvee.

Les Jarrons, 10 hect. 34 ares, etLEs Narbantons, 13 hect. 29 ares 50 cent.,

appartenant a MM. de Laloyere, Gambeaut, de Champeau, Leblanc , aux heri-

tiers Gauthier de Tanyot , Barberet , etc.

Les Marconnets-Hauts et Bas, 9 hect. 45 ares 70 cent., appartenant a

MM. Desforges-Fion , Vachey, etc.

Les Glettes, 21 hect. 4 ares 10 centiares, appartenant a MM. de Laloyere,

de Vergnette-Lamotte, Gauthet, Parent, Marion, Fournier et Guillemot.

Aux Gravains, 6 hect. 38 ares 80 cent., appartenant a Mme veuve Vauchey

et a MM. Fournier, Lamarosse , de Laloyere et Vachey-Desforges.

Les Lavieres, 18 hect. 51 ares 25 cent., appartenant a MM. Desforges-Fion,

Vachey-Desforges et Guillemot.
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Deuxieme Guvee.

Les Vergelesses-Hautes , appartenant a MM. Desforges - Fion , Peste , de

Laloyere, de Joux ct Desforges-Bulliot.

Les Peuillets, 22 hect. 93 ares 75 cent., dont la partie ouest, connue sous

le nomde Dominaudes, merite d'etre classee parmi les premieres cuvees, appar-

tiennent aux memes.

Aux Cloux, 15 hect. 61 ares 75 cent., appartenant aM. de Laloyere, etc.

Aux Serpentieres, 4 hect. 87 ares 30 cent., appartenant a MM. Fournier,

Lavirotte, Bourcaut, Gambeaut , Vigot et Serrigny.

Aux Pointes, 2 hect. 75 ares 30 cent., appartenant a MM. Larchet, Peste,

Bourcaut et Vachey.

Aux Petits-Liards, 5 hect. 78 ares 5 cent., appartenanta MM. Lavirotte, de

Laloyere, Desforges-Bulliot et Larche.

Aux Grands-Liards, 6 hect. 59 ares 80 cent., appartenant a MM. Lamarosse,

Maldant, Desforges-Bulliot et Patriarche-Desforges.

Es Canardieres ou Canardises, 10 hect. 77 ares 55 cent., appartenant a

M. Marion.

Les Rouvrettes, 5 hect. 74 ares 50 cent., appartenant a MM. Manuel, Nar-

veault.

Les Cbarnieres, 2 hect. 6 ares 75 cent., appartenant a MM. Troussard de

Longuy, Desforges-Fion et de Laloyere.

Le Pimentier, appartenant a MM. Peste, Parent, Serrigny et Lavirotte.

Les Saucours

,

Le Moulin-Moyne,

En Redrescul

,

Les Bourgeots

,

La Champagne,

Troisieme Cuvee.

Les Planchots-de -la-

Champagne,

Les Planchots - du -

Nord,

Aux Liards,

Aux Godeaux

,

Aux Champs - Char-

dons-Dessus

,

Les Grands et Petits-

Picotins.

Viennent ensuite les Grenottes , /e.s Vermots, les Dessus-Vermols , Es Fa-

tains, etc.

Dans tous les autres climats la culture a presque partout remplace le pinot

par les plants communs , et le vin qu'on y recolte ne doit etre considere que

comme hien inl'erieur.

Les vins de Savigny, quoique riches en bouquet et ne manquant ni de feu ni

de force, se distinguent surtout par la finesse. Aussi ont-ils eu une grande repu-

tation dans les siecles derniers, alors qu'on recherchait surtout dans nos vins

cette precieusc qualite.
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Une inscription datant d'environ deux cents ans , qu'on peut lire encore sur

la place du village, au-dessus de la porte d'entree des celliers de M. Laloyere,

caracterise ainsi les vins de Savigny : Les vins de Saviyny sonl nonrrissans.

theologiques et morbifuges.

Certes ! dans l'idee de celui qui fit graver sur la pierre cette inscription,

l'eloge etait pompeux, et, quoique nous nous trouvions tres-embarrasse aujour-

d'hui pour definir le sens attache par lui a l'epithete de theologique, nous de-

vons reconnaitre que l'eloge n'etait pas au-dessus de ce qu'on pensait alors des

vins de cette cote.

Le due de Bourgogne, passant a Dijon le 21 septembre 1703, y dina, et on

lui offrit comme excellent vin du vin de Savigny-sous-Beaune. A ce sujet, notre

poete Bernard de la Monnoye composa les couplets suivants d'une chanson en

patois bourguignon, intitulee : Dialogue entre Breugnette et Gros-Jean.

Ai bu , non pas tie rasade,

Ma de joli co;

Et, tan qu'ai bu, ,je pri gade

Qu'ai ne diso mo.

Lai pitanche ito diveigne;

Do qu'el an tati

,

Lochan troi foi se babeigne:

El a bon, fi-t-i;

A-ce du ciel que tei manne

E plu su Dijon?

Q'a de Saivigni ve Beane,

Li repondit-on

;

G'a du clo de ce daigne homrae

Monsieu de Migieu.

Moi, disi-t-i, je le nomme

Monsieu Demi-Dieu.

Le duque soti de taule

En disant celai.

Jaimoi prince de lai Gaule

E-t-i meu palai?

II but, non pas des rasades,

Mais de jobs coups,

Et, tant qu'il but, je pris garde

Qu'il ne disait mot.

La pitance etait divine;

Des qu'il en gouta,

Lechant Irois fois ses levres :

II est bon, dit-il;

Est-ce du ciel que telle manne

A plu sur Dijon?

C'est de Savigny-sous-Beaune,

Lui repondit-on.

C'est du clos de ce digne homrae

Monsieur de Migieu!

Moi, dit-il, je le nomme
Monsieur Demi-Dieu.

Le due sortit de table

En disant cela.

Jamais prince de la Gaule

A-t-il mieux parle?

La dime etait, en 1658 et annees suivantes, de seize paniers de raisins Fan.

En 1399, les habitants s'abonnerent et payaient huit deniers par ouvree plutot,

disaient-ils , que d'etre contraints de jurer de la quantite de leurs fruits , les

serments ne pouvant etre faits sans peril d'ame.

L'eveque d'Autun avait une vigne a Savigny, au XIII" sieele , dans un climat

appele la Scrpentiere.

Le climat la Bataillere a ete ainsi appele de la famille des BaUtille
,
qui l'a

longtemps possede.

Le Chapitre de Beaune posseda des vignes aux Veryelesses des 1435.

Citeaux, en 1483, avait trente ouvrees au Moulin-Moyne , etd'autres pieces

en Palenchot, Saulcourt, Jarron, Pimentier, Meix-'fe-Citeaux.



136 H1ST01RE DE LA VIGINE.

L'ordre de Malte, en 1655, en avait dix ouvrees en Jarron et vingt-quatre

en Saulcourt.

Les Carmelites de Beaune en possedaient dix ouvrees aux Lavieres et sept

ouvrees aux Guettes.

COMMUNE DE BEAUNE.

Pour l'importance de son vignoblc , Beaune merite d'etre classe au premier

rang des communes vinicoles de la Cote-d'Or. Plus de 1,050 hectares de vigne,

dont 500 au moins sont consacres a la culture du pinot, produisent une quantite

de vins qui, dans les annees abondantes, peut s'elever jusqu'a 25 a 30 mille

hectolitres , et qui, en moyenne , n'est pas inferieure a 12 mille. Aussi , depuis

longtemps Beaune a-t-il occupe sans contestation la premiere place parmi les

territoires ou se recoltent nos vins fins, et l'usage a-t-il donne le nom de cote

de Beaune a tous les coteaux qui s'etendent d'Aloxe a Santenay , comme on a

designe sous le nom de cote de Nuits tous les climats celebres dont Nuits est le

centre.

Comme dans tous les vignobles que nous avons passes en revue jusqu'a pre-

sent, on ne cultive a Beaune que le franc pinot, mele de quelques rares pieds de

pinot blanc dans les crus de premier ordre , et des varietes de pinot de qualite

inferieure dans les climats de troisieme et de quatrieme ordre.

La culture est egalement la meme ; le nombre de pieds plantes par hectare

ne varie pas davantage, etc., etc.

L'etude particuliere des principaux climats du vignoble de Beaune presente,

tant au point de vue de la classification par cuvees distinctes que sous le rapport

de la designation du nom des proprietaires, des difficultes qui ne se rencontrent a

un plus haut degre dans aucun autre point de la Cote-d'Or. Les climats sont en

general tres-etendus, et ont, par consequent, des qualites differentes dans leurs

differentes parties. Puis, la propriete est extremement divisee; elle est dispersee

entre un grand nombre de proprietaires, et il se trouve qu'un tres-petit nombre

de personnes font des cuvees d'un seul climat, tandis que le grand nombre ob-

tient des vins souvent d'une grande valeur en reunissant les recoltes de parcelles

existant sur differents points du territoire ou meme sur les communes voisines.

II resulte de ces fdits qu'il m'a etc souvent impossible de signaler des proprie-

taires imporlants par Tensemble de leur recolte, mais qui n'ont aucune piece de

grande etendue dans quelques climats particuliers, et que la classification par

climats ne donne qu'approximativement la valeur relative des vins de chacun.

Tete de Cuv6e.

Les Fkves (partie du climat des Oreves) , appartenant a M. Jules Very.

Les Greves, 31 hect. 75 ares 95 cent., dont 100 ouvrees a M. le general
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Marey-Monge , et des parties importantes a MM. Masson, Leblanc-Cordicr, Li-

geret, l'Hospice de Beaune, etc., etc.

Dans ce climat on doit placer en premiere la cuvee dite de VEnfant-Jesus ,

appartenant a M. Buretey.

Aux Crais, 6 hect. 99 ares 55 cent., appartenant a Mme veuve Marey-Monge,

a MM. Chevignard, Very, a l'Hospice de Beaune, etc., etc.

Les Champs-Pimonts, 19 hect. 70 cent., dont 40 ouvrees a M. de Changey,

et le reste a beaucoup de proprietaires.

Premiere Cuvee.

Les Aigrots, 14 hect. 46 ares 25 cent., dont 75 ouvrees a Mme veuve Marey-

Monge, 22 ouvrees a M1Ie Vanderkam , et le reste a M. Naigeon et autres.

Les Avots, 13 hect. 37 ares 90 cent., dont 60 ouvrees a M. de Saint- Felix,

et une grande piece a Mme veuve Marey-Monge.

Le Clos-de-la-Mousse, 3 hect. 41 ares 70 cent, a M. Andre.

La Mignotte, 2 hect. 40 ares 45 cent, a l'Hospice de Beaune.

Aux Coucherias, 22 hect. 70 ares 95 cent, a MM. Moreau -Voillot (40 ou-

vrees), Bougeot, Buretey, etc.

Le Clos-des-Mouches , 24 hect. 84 ares 35 cent, a MM. Dubois (deChas-

sagne), Morelot, Loyarbe, etc.

Les Vignes-Franches , 9 hect. 94 ares 20 cent, a MUe Vanderkam, M. Gra-

vier, etc.

Le Clos-du-Roi , 13 hect. 90 ares 5 cent, a M. Lavirotte , etc.

Les Blanches-Fleurs , 9 hect. 26 ares 95 cent, a M. Masson, etc.

Es Toussaints, 6 hect. 49 ares 75 cent., dont 38 ouvrees aM. de Champeau.

Les Boucberottes , 8 hect. 65 ares 65 cent, a MM. Morelot, Cunier et

Mlle Vanderkam.

Deuxieme Cuvee.

Les Teurons, 13 hect. 40 ares 80 cent., qu'on devrait peut-etre classer dans les

premieres cuvees, a MM. Moreau-Voillot, Rougeot, Lavirotte, MUa Vanderkam

et Mme veuve Bourgeois.

La Creusotte, 3 hect. 50 ares 20 cent, a l'Hospice de Beaune, etc.

Les Sanvignes-Hautes et Basses, 28 hect. 1 are 75 cent., climat meilleur a

sa partie superieure, a MM. Edouard Michaud, Rougeot, etc.

Les Reversees, 5 hect. 22 ares 90 cent, a Mme veuve Marey-Monge,

M"e Vanderkam , MM. Rougeot, Drouhin et autres.

Les Montrevenets, 9 hect. 5 ares 40 hect. a M. Founder et autres.

Les Tuvilains, 10 hect. 25 ares 35 cent, a MM. de Gharodon, Rougeot, Che-

vignard, Bidot, etc.

18
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Les Pirotes, 4 hect. 80 ares 35 cent, a M. Naigeon.

Les Chouacheux, 5 hect. 14 ares 35 cent, a MM. Moissenet, le marquis

d'Hugon , etc.

Les Epenottes, 13 hect. 63 ares 55 cent.; Les Pertuisots, 5 hect. 56 ares

15 cent. ; Les Sizies, 8 hect. 26 ares 65 cent, a MM. de Joux, de Charodon,

Rougeot, etc.

Dans tous ces climats il y a des parties qui meritent d'etre comptees comme

premieres cuvees.

Les Levees,

Les Pirotes,

Le Chardonnereux

,

Les Verottes,

Les Epaules

,

Belissart

,

Troisieme Cuvee.

Les Prevolles

,

Les Sceaux

,

Le Bas-des-Teurons

,

Les Bouches,

La Champagne-de-Sa-

vigny

,

La Maladiere,

Les Chelenes,

Les Manages (partie

en garnet),

Les Roles, id.

M. Morelot apprecie ainsi les vins de Beaune :

« La portion de notre chaine que Ton peut appeler la cote de Beaune pro-

« prement dite offrc un nombre tres-considerable de climats fameux et renom-

« mes. En partant du territoire de Pommard, on trouve d'abord le Clos-de-la-

« Mousse, dont le vin a une finesse et un agrement qui lui sont propres ; ensuite

« viennent les Teurons; au-dessus sont places les Cms; plus loin sont les Greves,

« dont le vin est si parfait ; a une petite distance sont les Feves , les Perridres

,

« les Sarmgnes, qui vegetent sur le sol oil fut jadis un village; le Clos-du-

« Rot, les Marconnets, tous climats de predilection, qui donnent des vins exquis.

« Les vins de cette cote, quand ils proviennent des cantons dont je viens de

« parler, peuvent allcr de pair avec les meilleurs vins de la Cote-d'Or. Us sont

« fermes , francs , colores , pleins de feu et de bouquet ; ils sont moclleux , et

« ont le precieux avantage de pouvoir sc garder longtemps.

« Cependant, d'apres une ancienne coutume , lorsque Ton fait le prix des

« vins, tous les ans, a l'Hospice de Beaune, les vins de cette cote sont estimes

« valoir 10 fr. de moins que ceux de Pommard par queue, ces derniers etant

a eux-memes cotes 10 fr. de moins que ceux de Volnay. »

Dans la classification des climats de Beaune que j'ai donnee plus haut, ce

n'est pas sans de graves raisons, et sans avoir pris Tavis des personnes les plus

competentes, que j'ai cru devoir mettre hors ligne un certain nombre d'entre

eux. On ne saurait mettre sur le meme rang tons les climats signales par M. le

D r Morelot, et, parmi les pro[)rietaires les plus interesses meme a ce qu'il en soit

ainsi, je n'ai trouve qu'uiie voix pour mettre bien au-dessus des autres les cli-

mats que j'ai signales cornme tetcs de cuvee.
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A part cette difference, je considere l'appreciation de M. Morelot corame

vraie de tous points, et je pense , comme lui, que les grands vins de Beaune

sont dignes des plus grands eloges. Les premieres cuvees arrivent , dans les

bonnes annees , a ne pouvoir etre distinguees des vins d'extra que par les gens

les plus exerces, et sont vendus le plus souventaux prix les plus eleves. Les vins

de seconde cuvee sont encore des ordinaires de prince, et, pour les tables bour-

geoises, peuvent constituer des vins de roti. Les troisiemes cuvees, enfin, don-

nent de delicieux grands ordinaires possedant dans leur perfection toutes les

qualites qu'on doit rechercher dans ces vins.

Courtepee et Beguillet, essayant a la fin du siecle dernier de determiner la

valeur relative des vins de la cote de Beaune, donnent une appreciation dont il

serait difficile, meme en l'appliquant a l'epoque actuelle, de ne pas reconnaitre

la tres-grande exactitude.

« Les Beaunois , disent-ils , se pretendent en la possession exclusive des meil-

« leurs vins de la Bourgogne. Cependant les climats de Chambertin et de Beze,

« dans le Dijonnais; ceux de Morey, Chambolle, Vosne, ou se trouve la Roma-

« nee; ceux de Vougeot, de Saint-Georges , dans le Nuyton, leur disputenl avec

« raison la preference. Pour s'en tenir uniquement a ce qui concerne le Beaunois,

« tous les connaisseurs, suivant d'ailleurs les prix, conviennent que le Volnay

« est le plus leger, le plus fin, le plus de primeur; Pommard a plus de corps

a et de franchise , se soutient mieux dans les pays chauds ; Beaune a plus de

« couleur, est plus agreable a boire et est encore plus franc ; Savigny et Chas-

« sagne sont plus moelleux a la seconde et a la troisieme feuillee. Quelques

« cantons d'Aloxe, et surtout le CorIon, pretendent les egaler au moins pour la

« finesse. Pernand est plus ferme qu'Aloxe; mais il n'en a pas le bouquet,

« excepte les Vergelesses
,
qui valent les bons climats de Savigny. Monlhelie

« equivaut le Savigny.

« On compare au Volnay le Santenot de Meursault , dont les vins blancs sont

« excellents et meritent leur reputation ; mais le Montrachet l'emporte sur tous

« les vins blancs de Bourgogne et de l'Europe. On distingue encore les rouges

« de Morgeot, le Clavoillon, les Gravieres , le Clos-Tavannes et les vins de

« Santenay. »

En raison de la quantite considerable des vins produits par les vignobles de la

cotede Beaune, il s'etablit chaque annee un prix moyen de la valeur des cuvees

de chaque commune, qui sert de base a la plupart des transactions commerciales.

Les documents relatifs a la variation de ces prix ont trop d'importance pour que

nous les negligions. Aussi ferons-nous ici ce que nous avons fait pour la cote de

Gevrey et la cote de Nuits, en donnant, d'apres les documents officiels, un

tableau de ces prix. Mais, ne pouvant donner un tableau analogue pour chaque

commune , nous choisirons celles des communes de la cote de Beaune qu'il a



UO H1STOIRE DE LA VIGNE.

toujours ete d'usage de considerer comme occupant le premier rang. C'est done

au chapitre relatif a la commune de Volnay que nous donnerons ces renseigne-

ments. II sera facile, d'apres les bases que nous avons posees, d'en deduire ce

qui est relatif a Beaune , Pommard , etc.

L'origine des vignobles de Beaune, comme celle de toute la cote voisine,^

remonte incontestablement aux premiers temps de la culture de la vigne dans

nos contrees, et il n'y a pour moi nul doute que ce ne soit ces climats qu'Eu-

mene designe sous le nom de pagus Arebrignus (voir page 11 ).

Aussi loin que nous pouvons remonter dans les pieces conservees a nos Ar-

chives, nous trouvons les climats aujourd'hui plantes en plants fins deja claire-

ment delimites et designes sous leurs noms actuels; nous y voyons la propriete

en vignes extremement divisee, ce qui est la preuve la plus positive de sa grande

valeur, et partant de son ancienne culture ; enfin, dans des actes portant la date

de 1207, nous trouvons quelqucs climats designes sous le nom de Vieilles-Vignes

(donation de vignes a l'abbaye de Citeaux par le due Eudes III, en 1207. Ar-

chives departementales )

.

Le Clos- de-la -Mousse fut donne, en 1220, au Chapitre de Notre-Dame de

Beaune par Edme de Saudon, chanoine.

Le meme Chapitre acquit, en 1303, 51 ouvrees aux Cras ou Crais, moyen-

nant 62 fr. d'argent.

Les Chartreux possedaient depuis le XIV e
siecle des vignes dans les meil-

leurs climats de Beaune ; ils en acheterent dans les Cras en 1342 et 1377, dans

les Greves en 1345, 1389, 1489, etc. En 1381 , il leur fut donne par les epoux

Chardenel, pour la dotation de deux religieux, des vignes a la Perriere , en

Blanchefleur, en Cree (Cras) et en Lavault.

Citeaux recut de Bichard Josselyn, bourgeois de Beaune, en 1219, une vigne

au Mont-Iialtois.

En 1483, la meme abbaye possedait le Clos-de-la-Barre, sur le chemin de

Pommard, de 60 ouvrees, 25 ouvrees en Sanvignes, 16 en Chilene
,
pres San-

vignes, 6 en Tuvilain, 40 en Bonfeuvres, d'autres en Prenelle, Pcrluisot, etc.

Les Carmelites de Beaune (jadis prieure de Saint-Eticnne
)
possedaient, des

le XIH e
siecle, des vignes aux Greves, ou Tcrriloire de Legues, en Txjant.

L'ordre de Malte recut, en 1255, de Hugues de Sennetier, des vignes au ter-

ritoire de VAigue; en 1256, une vigne en Marconnets; en 1263, des epoux

Benault, de Beaune, une vigne aux Epenols; en 1267, une vigne aux Aigrots;

en 1288, deux vignes, 1'une au-dessus de VAigue , l'autre aux Epenols.

En 1655, il possedait 92 ouvrees en Marconnets, 42 aux Aigrots, 8 en La-

vault, 4 en Tuvilain, 4 en Belisan, 4 en Beaufongey, 24 nouvellcmcnt plan-

tecs en YAumone, 40 aux Epenols, 20 aux Theurons, 10 aux Coucherias, 8 aux

Sanvignes et 4 en Bouche-de-Lievrc.
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L'abbaye de Maiziere avait, au XIII e
sieele, des vignes dans les climats deja

indiques.

Le domaine royal avait, en 1507, sur le finage de Beaune, le Clos-de-Boua-

che , contenant 200 ouvrees en une piece.

COMMUNE DE POMMARD.

Le vignoble de Pommard est, avec celui de Volnay et de Beaune, celui de

toute la Cote-d'Or qui a, jusqu'a present, le plus resiste a l'envahissement du

garnet. Tout ce territoire, eleve a la zone ou se trouvent les meilleurs vins,

parfaitement expose, surmonte de montagnes nues ou rien ne retient les brouil-

lards, est encore en grande partie en pinot. Dans ses 730 hectares de vignes,

on trouve pres de 330 hectares consacres a la culture des plants fins. Pommard

est done, sousle rapport de la production des bons vins, une des communes les

plus importantes du departement.

Le pinot noir y est seul cultive ; e'est a peine si on trouve dans beaucoup de

vignes un trentieme ou un quarantieme de plants gris ou blancs. La culture est

la meme qu'a Beaune et dans les communes voisines.

Aucun climat n'est place assez au-dessus des autres pour meriter d'etre classe

a part; mais un grand nombre de crus doivent etre places au premier rang, et

sont dignes de compter parmi les premieres cuvees; ce sont :

Premiere Cuve"e.

Les Arvelets, 8 hect. 47 ares 20 cent, a MM. Alphonse Marey-Monge,

Lochardet, Ansemot, Chevignard, Parent-Ropiteaux, Buretey etGirard, maire.

Les Rugiens, 5 hect. 85 ares 15 cent, a MM. Febvre, de Vergnette, Edm.

Marey-Monge, de Chatellenot, Chauvelot, Dumesnil, de Juigne et l'Hospice

de Beaune.

La Refene, 2 hect. 46 ares 95 cent, a MM. Voillot, Bourgeois et l'Hospice

de la Charite de Beaune.

Le Clos-de-la-Commareine, 3 hect. 95 ares 10 cent, a M. Jobard.

Les Fremiers et Jarolieres, 8 hect. 14 ares 75 cent, a MM. Coste, Girard ,

Billardet, Parent-Ropiteaux, Lejeune, Berthot, de Courtivron, de Chatellenot

et Boulet.

Les Epenots et Petits-Epenots, 31 hect. 14 ares 8 cent, a MM. Maniere-

Clerget, Chevignard, Sirot, Parent-Ropiteaux, Morelot, Arm. Marey, Cuynet,

de Vergnette, Nodot, Lejeune, Michaud-Moreil , de Charodon, general Marey-

Monge et de Drey.
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Les Gharmots, 9 hect. 46 ares a MM. Lejeune, Jobard, Naudot, Cuynet-

Gauthey, Cornet, Arm. Marey et Rousselin.

En l'Argillere et Pezerolle, 10 hect. 10 ares 85 cent, a MM. Naudot, de

Charodon, Coste et Parent-Ropiteaux.

Les Boucherottes et Clos-Micot, 2 hect. 60 ares 90 cent, a MM. Naudot,

Jobard et Tartois.

Les Poutures, Les Croix-Noires et Les Chaponnieres, 5 hect. 65 ares 35 cent,

a MM. de Vergnette, Jary, Billardet, Cuynet, Boulenot, Lochardet, Jobard,

Lejeune et Parent-Ropiteaux.

Les Rugiens Hauts, 7 hect. 62 ares 80 cent, a MM. Edm. Marey, Lejeune,

Coste, Bouchard, Yirely et l'Hospice de Beaune.

Le Clos-Blanc et Clos-de-Citeaux, 4 hect. 27 ares 65 cent, a MM. Bolanger,

general Marey-Monge et Chevignard.

Le Clos Marey-Monge, a M. le general Marey-Monge.

Deuxieme Cuvee.

Les Cras

,

Les Platieres,

Les Trois-Folles

,

Les Chanlains

,

La Combotte

,

Les Tavannes

,

Les Riottes

,

La Croix-Blanche

,

En Sauzille,

Les Combes-Dessus

,

Les Combes-Dessous,

Es Noizons

,

Les Petits-Noizons,

Rue-es-Porcs,

appartenant a MM. Lejeune, Lochardet, Tartois, Parent, de Vergnette , Im-

baut, Coste, Chevignard, de Charodon, Morelot, de Drey, Billardet, Moreau,

Cuynet-Gauthey, Voillot, Dauphin, Cornet, Orgelot, Leblanc, Arm. Marey,

general Marey, Moissenet, Dumesnil, de Courtivron, Jary, Voillot, Deschamps,

Boulenot, de Juigne, Chicotot, Gamier, l'Hospice de Beaune, etc., etc.

Troisieme Cuvee.

La Levriere et La Perriere, a MM. Nicolle de Charodon, Ansemot, Jobard,

Perreau et Michaud-Moreil.

Le Planet et La Croix-Planet, a MM. Lejeune, Caillet, Parent et Tartois.

Maison-Dieu et La Taupe, a MM. de Vergnette, Dauphin, Poulet, Buretey,

Tartois, Lochardet, Voillot, Fournier, Masson, Cuynet et l'Hospice de Beaune.

Tons les autres climats sont eonsacres a la culture des plants communs.

La cote de Pommard produit d'excellents vins, fermes, colores, pleins de

franchise et possedant a un haut dcgre les qualites que nos ai'eux designaient

par les expressions de loyaux, vermeils et marchands. Peut-etre ont-ils un peu

moins de finesse et de bouquet que ceux de Volnay, mais ils sont de meilleurc

garde et de plus facile transport.
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Les vins de premiere cuvee se vendent dans toute l'Europe sous le nom de

nos plus grands vins, et, dans les bonnes annees, sont dignes, en effet, d'etre

offerts comme vins excellents.

Ceux de seconde cuvee peuvent constituer des vins de roti superieurs ou des

grands ordinaires.

Ce vignoble est un des plus anciens de la Cote-d'Or, et existait certainement

a la fin de la domination romaine , ainsi que ceux de Beaune et de Volnay.

On trouve dans Courtepee les renseignements suivants sur les vignes de Pom-

mard :

« Le roi Robert confirme un don fait d'une vigne Polmarco par Odo, vicomte

« de Beaune, a Saint-Benigne , en 1005. »

« Hugues III donne a l'abbaye de Labussiere 10 muids de vin dans son clos

« de la Corvee, en 1187, echange par le due Eudes, en 1198, pour 28 ouvrees,

« dont jouit encore l'abbe. Jean, comte de Bourgogne, vend au due Hugues

« 164 muids de vin de rente, en 1234.

« Nos princes donnerent une portion de la dixme en vin a la collegiale de

« Beaune , une autre au Commandeur de Malte et aux moines du Val-des-

« Choux. Cette collegiale en a aujourd'hui les deux tiers, ayant acquis la por-

« tion des chevaliers de Saint-Jean-de-Jerusalem, par transaction en 1588;

« 300 journaux tant de vignes que de champs sont exempts de dixme pour deux

« queues de vin commun dues au cure, par abonnement fait avec les dues, qui

« les donnerent a Citeaux. L'abbe les vendit, en 1580, a MM. Brunet, qui ont

« ete pendant longtemps engagistes des domaines du Roi.

« Les vins de Pommard sont renommes pour la franchise et suivent ceux de

« Volnay pour le prix. »

Comme a Beaune et dans le reste de cette cote, le plus grand nombre des

vignes de Pommard a, depuis le XI" ou le XII 6
siecle, appartenu aux princes ou

aux ordres religieux.

Aux X1IP et XlVe siecles, l'abbaye de Maiziere etait proprietaire de vignes

dans les climats des Combes, de YEspinal, de YEpenault, en Chiveau, en Chaf-

faut, en la Paule, aux Perrieres, aux Ormes, aux Crais, aux Fremiers de

IVoisey , etc.

Les Carmelites de Beaune, qui succederent au prieure de Saint-Etienne,

possedaient, des le XII e
siecle, des vignes en la Vache, en Marcau, au Clos-

Micault, en la Rue-es-Pores, au Clos-Blanc , au Clos-des- Ormes.

En 1222 et 1234, Citeaux achetait de Belin, de Pommard, moyennant

30 livres dijonnaises, une vigne au terrritoire de Pezerolle, et une autre,

moyennant 16 livres dijonnaises, au sieur Thiebaud-Odin.

En 1230 et 1240, Pierre de Fleury et Andre le Berger, leguaient des vignes

du meme territoire a cette abbaye, qui, en 1483, possedait a Pommard : le Clos-
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Blanc ou d'Espenault , de 54 ouvrees; 16 ouvrees en Noison; le Clos-de-la-

Courvee , de 60 ouvrees, et d'autres pieces en Pezerolle, Grevechamps , etc.

En 1248, l'ordre de Malte acquiert des vignes en la Faye, et, en 1264, aux

Crais ; en 1655, il possedait 24 ouvrees au Bertain et 14 au Rondain.

Enfin, le Roi possedait, en 1507, le Clos-de-Lachery, de 30 ouvrees, des

vignes en la Pourree, plus tard appelee le Pelit-Epenault , 24 ouvrees en la

Boucherotte, 24 ouvrees a la Pointe-des-Places.

On faisait, des 1400 , des vins de paille dans ces vignes.

Nous terminerons en notant, d'apres M. le docteur Morelot, que « le nom de

« la Commareine vient des cointes deVienne, seigneurs de Commarin. Us pos-

« sedaient cet excellent clos meme avant 1 100. Dans des titres de cette epoque,

« ces seigneurs de. Commarin designaient cette propriete sous le nom de notre

« Chevanche de Pommard.v

COMMUNE DE VOLNAY.

Quoique tres-etendu , le vignoble de cette commune est encore, pour plus de

la moitie, consacre a la culture des plants fins. Le pinot noir couvre une super-

ficie d'environ 220 hectares divises en un grand nombre de climats que nous

signalerons tout-a-1'heure. Les cultures de garnet n'atteignent pas tout-a-fait

ce chiffre; on peut les estimer a 210 ou 215 hectares. Admirablement expose,

protege par des collines a sommets sees et denudes , assez eloigne de la plaine

pour ne pas subir l'influence des vapeurs qui s'en elevent, Volnay peut etre

considere comme la commune qui, avec Beaune, produit le plus grand nom-

bre d'excellents vins. Une grande partie de scs climats sont dans des conditions

de sol et d'exposition aussi favorables que possible ; et il en resulte une confor-

mity assez grande entre tous les crus de premier ordre pour qu'aucun d'eux

,

selon beaucoup de gens, ne puisse etre classe assez haut au-dessus des autres

pour occuper une place a part.

Neanmoins, il nous semble que, pour etre dans le vrai, il faut distinguer quel-

ques climats, et notamment les Caillerets et les Champans, et reconnaitre qu'ils

sont dignes d'etre distingues sous le nom de tete de cuvees.

Tete de Cuvee.

EnCailleret, En Cailleret-Dessus, Les Caillerets, 14hect. 42 ares 60 cent,

a MM. Masson, Dumesnil, Cbauvenot, Bicbot, de Cbatellenot, Carnot, Serre,

de Vaudremont, Morelot, Very, Patriarcbe, Boulet, Bouchard, Boulet-Muzard,

Duchemain, Nudan et l'Hospice de la Cbarite de Beaune.

En (Ihampans, 11 beet. 34 ares 90 cent, a MM. Dumesnil, Monthelie, Cbau-

velot, Boch, Morelot, de Vaudremont et l'llospice de la Charite dc Beaune.
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En Chevret, 6 hect. 6 ares 45 cent, a MM. Bouchard, Blondeau, de Vau-
dremont, Carnot el Serre.

En Frem.ers, 6 hect. 50 ares 45 cent, a MM. Dumesnil, Chauvelot, Mon-
thelie et Gauvenet.

En Bouze-d'Or, 1 hect. 96 ares 85 cent, a MM. Dumesnil et Patriarche.
Les Angles et Pointe-d'Angles, 4 hect. 70 ares 75 cent, a MM. Dumesnil,

Lavirotte, Bouchard, Chauvelot, Duchemain, Monthelie, Boillot, Lovarbe'
Michaud-Moreil.

La Barre, 1 hect. 29 ares 60 cent, a M. Morel.

Carelle-s.-Chapelle et Rougiots, 3 hect. 78 ares 95 cent, a MM. Boillot, Du-
chemain, Chauvelot, Monthelie et Gauvenet.
En l'Ormeau, 4 hect. 34 ares 35 cent, a MM. de Vaudremont, Duchemain,

G.llotte, Dumesnil, Parent-Batault et l'hospice de la Charite de Beaune.
Les Mitans, 3 hect. 99 ares 50 cent, a MM. Gauvenet-Blondeau, Jobard, de

Chatellenot, Gillotte, Chauvenet, Dumesnil et Petiot.

Deuxieme Guvee.

Le Clos-des-Chenes, 16 hect. 27 ares 40 cent, a MM. Serre, Barbet, de Vau-
dremont et Blondeau.

En Taille-Pieds, 7 hect. 28 ares 85 cent, a MM. Serre, Dumesnil, Blon-
deau

,
Bouchard

,
Chauvelot, Gauvenet et l'hospice de la Charite de Beaune.

En Verneuil, 79 ares 45 cent, a M. Gauvenet-Parent.
Les Cazelles-Dessus, 2 hect. 12 ares 80 cent, a MM. Chauvelot et Buffet.
Les Aussy, 3 hect. 32 ares 75 cent, a MM. Carnot, Boillot, Blondeau et

Dumesnil.

Les Roncerets, 2 hect. 1 are 70 cent, a MM. Duchemain, Lavirotte et Morelot.
La Robardelle, 4 hect. 25 ares 70 cent, a M. Jeannin.
En Brou.llard, 6 hect. 82 ares 20 cent, a MM. Chauvelot, de Chatellenot,

Dumesnd, Duchemain et Chauvenet.

Les Grands-Champs,

La Gigotte

,

Les Combes

,

Les Lurets,

Gros-Martin

,

Troisieme Cuv6e.

Les Pluchots

,

Les Echares

,

Les Joueres,

Les Pitures-Dessus

,

En Vaux,

LesChanlains,

L'Assole

,

La Cave.

19
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Quatrieme Cuvee.

Sur Rocher,

Le Paquier,

Les Petits-Pres,

Les Longbois,

Les Petits-Gamets,

Les Buttes

,

Tous les autres climats ne donnent que des vins communs consommes dans

le pays.

Les Serpents,

Les Grands-Poisots,

Les Petits-Poisots.

Les vins de Yolnay sont ainsi apprecies par un de nos connaisseurs les plus

competents : Les vins de Volnay sont exquis par leur finesse , leur purete de

gout et de bouquet. Ce sont, selon nous, les premiers vins de la cote de Beaune,

le Santenot excepte (1).

Tous les auteurs qui ont ecrit sur les vins de la Cote d'Or s'accordent pour

trouver l'apprcciation precedente exacte. M. Morelot, dans sa Statistique, exa-

gerant I'eloge, s'exprime ainsi : Tous les vins qui se recoltent sur cette partie

de la Cote sont excellents. lis ont une finesse, un bouquet, une delicatesse , un

gout suave qui ne se rencontrent en aucune espcce de vin. Aussi, quand Us ne

sont ni trop nouveaux ni trop vieux, c'est-a-dire bien a leur point, on pourrait

dire qu'ils I'emportent sur tous les vins.

Ce serait a la fois une erreur et une injustice que d'accepter dans sa forme

generate l'opinion emise par M. Morelot.

Evidemment , il ne saurait etre admis par personne que la cote de Volnay,

dans son ensemble, possede ce degre de superiorite qu'il lui accorde. Les tetes

de cuvee de quelques autres parties de la Cote-d'Or sont incontestablement au-

dessus des meilleurs vins de Volnay, et, pour etre dans le vrai, il ne faut les

comparer, les Champans et les Caillerets exceptes , qu'aux vins de premiere

cuvee des autres climats.

Dans ces limites, nous acccptons volontiers l'appreciation de M. Morelot.

Parmi les climats de Volnay, les Caillerets produisent des vins tres-remar-

quables par une exquise finesse, et qui meritent d'etre portes au rang des tetes

de cuvee. Aussi dit-on dans le pays que, qui n'a pas de vignes en Cailleret ne

sail ce que vaul le Volnay.

C'est surtout dans les X1I C
, X11P, XlVe XV e

et XVle siecles que les vins de

Volnay ont acquis leur plus brillante reputation. Alors les vins de la cote de

Nuits, encore peu repandus , n'etaicnt que rarement apprecies, et les vins de

la cote de Beaune etaient seuls en grand renom au loin. Parmi eux, les vins de

Volnay tenaicnt comme aujourd'hui le premier rang.

(1) Carte des communes qui produisent les grands vins de la Cote-d'Or.
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A la fin du siecle dernier, Courtepee et Beguillet publiaient sur Volnay les

renseignements suivants :

« Volnay a ete du domaine de nos anciens rois et des premiers dues.

« Hugues IV, en 1250, y fit batir ou retablir le chateau, dont les dues ou les

« duchesses aimaieiit le sejour a cause de la vue tres-variee, du bon air qu'on

« y respire et de l'excellence des vins et des eaux du pays.

« Ce village , dans la situation la plus agreable et la meilleure exposition,

« produit les plus fins vins du Bcaunois; d'ou vient le proverbe : 71 n'ya qu'un

« Volnay en France; et cet autre :

Et sine Volneeo gaudia nulla mero.

« Vins de primeur et pailles, autrefois se faisant au sortir de la vigne et sans

« etre mis en cuve, mais qui, cuves aujourd'hui, sont rouges et se conservent

« plusieurs annees. Les habitants ont le privilege de donner le ban de ven-

« dange, jour que le chatelain peut avancer ou retarder de vingt-quatre

« heures, jour qui regie ordinairement les vendanges de toute la Cote.

« II semble que la nature ait prodigue a ce beau pays ses plus precieux tre-

« sors. Les grains, les fruits, les legumes et le laitage surpassent en gout et en

« bonte ceux des autres cantons ; les oeufs memes ont ete si reputes, qu'on en

« portait a nos dues dans leurs chateaux voisins, jusqu'a Argilly,, et qu'on en

« envoyait chercher quand M. le due de Bourbon tenait les Etats. La limpidite,

« la fraicheur et l'abondanee des fontaines , si rares dans les trois villages voi-

« sins, distinguent encore ce riche coteau.

« Les eaux de la Cave , qui sortent de la montagne du Chaignot , forment

« quelquefois un torrent considerable, ce qui est un signe de beau temps apres

« les pluies ; de la le proverbe : Point de beau temps que la Cave ne jette. Le

« vin et l'eau n'ayant aucun gout de soufre, il n'y a pas d'apparence qu'il y ait

« jamais eu de volcan, comme on l'a imagine. On ne voit d'ailleurs aucune

« crevasse, aucun eboulement de rochers.

« Nos princes donnercnt successivement aux eglises et abbayes leurs dixmes,

« en sorte qu'il y a six decimateurs ; le cure seul fut oublie. La dixme de vin

« est de sept deniers par ouvree, selon une transaction du 17 septembre

« 1486.

»

Je rappellerai que du XlII e au XVII" siecle les vins de Volnay et de Pom-

mard ne devaient avoir qu'une couleur peu foncee , oeil de perdrix. Pour cela

on cultivait beaucoup de plants blancs et on laissait a peine cuver le vin.

M. Pezerolle de Montjeu, dans un petit ouvrage sur la culture de la vigne

publie a la fin du siecle dernier et mis en vente a Pommard, chez M. Seguin

fils, dit qu'il a ete le dernier a faire arracher les raisins blancs qui etaienl encore

au-dessus de ses vignes, selon l'ancienne coutume. II deplore cette modifi-

cation apportee par la mode; mais puisque , dit-il, Vacheteur prefcre la couleur
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et la duree a, la finesse , il faut le contenter autant que le climat peut le per-

mettre.

J'aurais a repeter, sur l'origine des climats de Volnay, tout ce que j'ai dit

des climats de Pommard et de Bcaune. Aussi loin que nous pouvons remonter

dans les actes qui. les designent d'une maniere positive, nous les trouvons avec

leurs delimitations actuelles ; des lors le sol de Volnay, morcele en un nombre

considerable deparcelles, est entotalite plante de vignes. Les noms sous lesquels

ces climats sont aujourd'hui connus remontent presque tous a une epoque

extremement eloignee, et, pour le plus grand nombre, au-dela du VHP ou IXe

siecle.

L'ordre de Malte devint possesseur, en 1207, du champ de la Caille; en 1243,

d'une vigne en Poisot; en 1262, de deux vignes aux Aubepines ; plus tard,

il eut une vigne de six ouvrees en Cailleret , et une autre a la Grande - Rue.

Le prieure de Saint-Etienne de Beaune acheta, en 1261, une vigne aux

Essarts ; plus tard , il en posseda au Verseux, a la Poinle-au-Brulard, aux Fre-

miers, aux Angles, en Peluchot et en la Carelle.

Dans un bail d'amodiation fait pour six ans par le prieur, en 1360, il est dit

que ce sera a moitie que les vignerons seront tenus de cultiver et faire cultiver

de tous coups en bonnes saisons et dans le meilleur moment (1) ;
que, la premiere

annee seulement, le prieur devra fournir un demi-cent de paisseaux et une

quantite suffisante d'osiers , et que, s'il faut amener de la terre , les deux parties

partageront la depense.

L'abbaye de Maiziere posseda a Volnay, des le XlII e siecle, des vignes dans

les principaux climats.

En 1295, le domaine ducal avait des vignes en la Pouture, en Fontenay, en

Lonvot, Sous VOrmeau, en Creuzot, en Taille-Pieds, en Bousse-Tourte, en Che-

vreij, etc.

En 1340, ce domaine comprenait trois cent soixante ouvrees, dont cinq en

Cailleret, six en Bousse-Tourte , cent au Clou-Chevrier, vingt-cinq au Clou-

Blanc, etc.

En 1507, le roi avait a Volnay :

Le Clos-Cherrey, de cent ouvrees ; neuf ouvrees en Cailleret, quarante-deux

en Champans, quatre en la Perriere; seize en Luret, dont buit etaient amodiees

a raison de trois blancsl'ouvree; six en Raiscrit, vingt en Peluchot, dix en VOr-

meau, trois aux Cheneviercs, six en Boisse-Courle, vingt-cinq au Brulard , vingt-

deux en Vaux, cinq en Taille-Pieds , trois au Longenot, dix au Clos-Blanc.

(1) In bonis et debitis saisionibus, prout saisioncs exigent.



COMMUNE DE MONTHEL1E. 149

Prix de l'hectolitre des Vins de premiere cuvee de Volnay de 1716 k 1855 (l).

COMMUNE DE MONTHELIE.

Annees.
Prix

de l'hectolitre
Anuees.

Prix

de l'hectolitre
Annees.

Prix

de l'hectolitre
Annees.

Prix

del'hectolitie

1716 43' 88c 1751 54f80<= 1786 52f 63c 1821 39' 47'

1717 35 08 1752 65 78 1787 71 55 1822 87 71

1718 27 41 1753 96 68 1788 87 71 1823 43 88

1719 17 54 1754 28 51 1789 29 62 1821 43 88

1720 22 78 1755 50 45 1790 94 28 1825 137 05

1721 98 68 1756 21 92 1791 89 89 1826 54 80

1722 67 76 1757 100 84 1792 74 55 1827 67 96

1723 70 16 1758 39 47 1793 86 11 1828 17 54

1724 37 06 1759 98 68 1794 153 07 1829 13 15

1725 35 08 1760 83 32 1795 87 71 1830 74 55

1726 116 11 1761 61 40 1796 61 40 1831 98 18

1727 35 08 1762 4i 97 1797 135 95 1832 162 93

1728 43 88 1763 13 13 1798 63 51 1833 78 93

1729 26 31 1761 78 91 1799 50 43 1834 83 32

1730 63 55 1765 28 51 1800 137 05 1835 35 08

1731 32 78 1766 87 71 1801 127 08 1836 26 31

1732 43 88 1767 43 88 1802 131 57 1837 37 06

1733 43 88 1768 39 16 1803 87 71 1838 87 71

1734 120 63 1769 87 71 180}. 59 80 1839 52 63
1735 83 24 1770 150 39 1805 39 47 1840 65 78
1736 138 16 1771 92 09 1806 76 70 1841 59 80
1737 104 25 1772 48 26 1807 114 11 1842 100 »

1738 70 16 1773 106 48 1808 43 18 1843 50 »

1739 46 07 1774 74 55 1809 48 24 1844 90 »

1740 17 54 1775 52 65 1810 164 91 1815 40 »

1741 151 29 1776 5i 80 1811 153 06 18i6 120 »

1742 98 37 1777 109 84 1812 54 80 1847 50 »

17 13 43 88 1778 70 16 1813 76 76 1848 50 »

1744 36 18 1779 75 64 1814 131 57 1849 50 »

1745 87 71 1780 48 24 1815 131 57 1850 40 »

1746 100 84 1781 43 88 1816 26 31 1851 » »

1747 57 01 1782 36 18 1817 65 78 1852 45 »

1748 97 57 1783 87 71 1818 87 71 1853 90 80
1749 70 16 1784 61 40 1819 153 07 1854 210 75
1750 94 28 1785 35 08 1820 87 71

Malgre le pen d'etendue de la partie de son territoire eultivee en vignes, Mon-
thelie merite d'etre compte parmi les communes de la Cote-d'Or qui produisent
nos bons vins.

(1) Valeur au sortir du pressoir.
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Situe au-dessus de Volnay et confinant a la commune de Meursault, ce

vignoble, dont l'etendue peut etre consideree comme superieure a 85 hectares

pour la partie consacree aux plants fins, donne des vins qui ont du corps et une

belle couleur, mais qui manquent un peu de bouquet.

La culture est la meme qu'a Volnay; le plant y est identique.

Le prix des vins de ces climats s'etablit sur celui de Volnay, en se basant sur

cette regie, que les vins de Monthelie valent les trois quarts de ceux de Volnay;

de sorte que si ceux de Volnay sont portes a 400 francs la queue, ceux de Mon-

thelie seront cotes 300 francs.

Trois a quatre cuvees de premier ordre obtiennent seules 20 a 25 fr. en plus.

Parmi ces cuvees on doit compter :

Celle provenant du Champ-Feuillot , a M. de Surget, qui merite d'etre portee

en premiere ligne

;

Une autre cuvee du meme proprietaire, provenant de differentes vignes;

Celles de MM. Lagarde freres, de M. Bouzerand, de Mme veuve Blondeau,

provenant du climat dit le Clos-des-Chcnes , etc.

En deuxiemes cuvees nous noterons les vins de MM. Monthelie -Monthelie,

Jobard jeune [Clos-Miponl) , Virely-Thomassin, les freres Galette, Parent-Ropi-

teaux, Mme veuve Blondeau et ses enfants.

Ces cuvees proviennent des climats dits le Clos-des-Chenes, Duresse, Aubrain,

les Crais , etc.

Les vins recoltes dans la combe d'Anis sont d'une haute couleur, sans

rudesse, et ont besom de quatre a cinq ans de tonneau avant d'etre mis en

bouteilles. lis ne peuvent compter que comme bons ordinaires. On les designe

sous le nom de passe-tout-grain.

Le rendement moyen peut etre evalue alii litres par ouvree.

COMMUNE DE MEURSAULT.

Le vignoble de Meursault est un des plus etendus et des plus interessants de

la Cote-d'Or.

Jusqu'a present nous avons a peine signale, dans toutes les communes que

nous avons passees en revue, quelques rares climats consacres a la culture du

pinot blanc. Dans bcaucoup d'entre elles nous n'en avons pas trouve de trace.

A Meursault, au contraire, plus de 320 hectares sont consacres a la culture des

plants fins, et, parmi eux, il y en a plus de moitie ou est cultive avec soin le

pinot blanc. Aussi doit- on diviser ici le bon vignoble en deux parties : l'une

plantee en noirien, l'autre en chardenet ou pinot blanc. Dans les vignes desti-

nees a la production du vin rouge, on detruit avec soin tout le plant blanc.

Dans celles qui doivent donner du vin blanc, on detruit avec non moins d'at-

tention, dans les bons climats surtout, les plants gris. Aussi peut-on dire qu'il
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n'y a pas, dans les climats renommes, de vignes ou il y ait plus d'un cinquantieme

de plants autres que les pinots blancs ou noirs.

Le climat des Perricres, le premier pour les vins blancs, ne produit guere

plus de 14 a 15 hectolitres par hectare, annee moyenne;

Les Genevrieres et les Charmes donnent de 15 a 18 hectolitres, annee

moyenne

;

Les climats inferieurs, de 20 a 30 hectolitres
;

Les Santenots-du-Milieu ne rendent guere plus de 15 a 16 hectolitres, et les

autres bons vins rouges de 17 a 20.

La culture est la meme que dans les communes precedentes.

Les climats doivent etre classes dans l'ordre suivant :

VINS ROUGES.

Tete de Cuvee.

Les Santenots-du-Milieu, 8 hect. 23 ares 70 cent., climat plante en totalite

en noirien, dont la premiere cuvee est a Mme de l'Ostende. Une grande piece

appartient a M. Boch; le reste a MM. Bachet, Dumesnil, Jehannin, Delonguy

et a 1'hospice de la Charite de Beaune.

Premiere Cuvee.

Les Cras, 4 hect. 91 ares 75 cent, a MM. Batault-Bretin, Serre, Bachet

et Batault-Collin. Un cinquieme environ de ce climat est en plant blanc.

Les Santenots-Blancs, 2 hect. 94 ares 5 cent. Ce climat, autrefois presque

tout en blanc, est maintenant presque en totalite plante en pinot noir; la pro-

priete y est tres-divisee. Les principaux proprietaires sont MM. Jobard jeuneet

Bernard, Bouchard, de Monthelie, MMmes de l'Ostende, Blondeau, etc.

Le Clos-des-Moucbes, 50 ares 55 cent, a MM. Baudot, Boch, etc.

Les Pelures, 10 hect. 7 ares 35 cent, a MM. Bouchard, Bachet, Delon-

guy, Dumesnil, etc. Ce dernier proprietaire a dans ce climat une partie

plantee en blanc, connue sous le nom de la Desiree, qui donne des vins

blancs de premiere cuvee.

Deuxieme Cuvee.

En tete nous placerons :

Les Saistenots-du-Dessous , 7 hect. 51 ares 45 cent, a MM. Bachet, Virely,

Batault-Bretin, a 1'hospice de la Charite, a l'Hopital de Beaune, etc.

Les Criots, 4 hect. 54 ares 80 cent, a MM. Batault-Bretin , Virely, Bachet,

a 1'hospice de la Charite de Beaune, etc.

Les Marcausses, 1 hect. 96 ares 40 cent, a M. Batault-Bretin.
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Les Peutes-Vignes, 1' hect. 65 ares 35 cent, a MM. Boch, Monthelie-Mon-

thelie, etc.

Puis viennent :

Les Terres-Blanches, 2 hect. 36 ares 70 cent, a MM. Batault-Bretin , Gau-

drelet et Mme Chevignard.

Les Vignes-Blanches, 2 hect. 45 ares 60 cent.

Les Corbins, 8 hect. 77 ares 50 cent, a MM. Brugnot-Rolland, Brugnot-

Laplanche, Dariot, Bourgogne, Gamier, Baudot, l'Hospice de Beaune, etc.

En Luraule, 3 hect. 32 ares 30 cent, a MM. Boch, Moutte, Brugnot-

Batault.

Le Croma'n, 9 hect. 29 ares 15 cent., climat plante a peu pres mi-partie noir

et blanc, a MM. Jobard jeune et Bernard, etc.

Le Clos-de-Mazeret, 3 hect. 16 ares, plante en blanc et en noir, a M. Jouan fils.

Les Meix-Chavaux, 10 hect. 28 ares 55 cent, a MM. Dumarest, Jouan, etc.

VINS BLANCS.

Tete de Cuvee.

Les Perrieres-Dessus et Dessous, 17 hect. 6 ares a MM. Delalroche,

Batault-Bretin, Macaut-Delacosne , de Berle, Mme Blondeau, etc.

Premiere Cuv6e.

Les Genevrieres-Dessus , 16 hect. 87 ares 55 cent, a MM. de Berle, Bachet,

de Vergnette-Lamothe, Boch, Moutte, Mme Marotte, etc.

Les Charmes-Dessus, 14 hect. 89 ares 25 cent, a MM. Serre, Jehannin,

Labaume, Jouan, Martin, de Vergnette-Lamothe, Bossu, Mme Blondeau, l'Hos-

pice de Beaune, etc.

Les Boucheres, 4 hect. 23 ares 80 cent, a Mme de l'Ostende, M. Dousset, etc.

Les Tessons, 5 hect. 41 ares 60 cent, a MM. Goulier, Serre, Duchemain, etc.

La Goutte-d'Or, 5 hect. 29 ares 30 cent, a Mme Blondeau-Cornet, MM. Ti-

tard, Boch, Bachet, Batault-Jobard, etc.

Deuxieme Cuv6e.

Le Porusot-Dessus, 6 hect. 70 ares 67 cent, a Mme de l'Ostende, MM. de

Vergnette-Lamothe, Batault-Tavernier, etc.

Le Rougeot, 3 hect. 17 ares 40 cent, a MM. Batault-Bretin, Macaut-Dela-

cosne, etc. Quelques parties en noir dans ce climat et les suivants.

Le Porusot, 3 hect. 33 arcs 48 cent, a M ,ne Fontaine, M. Boch, l'hospice

de la Charite et l'llopital de Beaune.

Les Grands-Charrons, 15 hect. 5 ares 40 cent., climat tres-divise, dont
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quelques parties importantes a MM. Goulier, Gamier, Parent-Ropiteaux , ]'H6-

pital de Beau ne, etc.

La partie superieure de ce climat est de bien meilleure qualite que le reste,

et donne des vins dignes d'etre classes en tete des secondes cuvees.

Les Chevalieres, 10 heel. 38 ares 70 cent, a M. Jouan, etc.

Les climats suivants, plantes soit en blanc, soit en noir, sont le plus souvent

melanges de plants communs et donnent eu noir des vins dits passe-tout-grain

et des secondes cuvees en blanc. Ce sont :

Les Luchets,

Les Vireuils,

Les Porusots-Dessous

,

Les Crotots

,

Les Pelles,

Les Griaches,

Es Pellans,

Es Millerans,

Sous-la-Velle,

Les Preriots,

Les Lamerosses,

Les Saussots

,

Les Longbois,

En l'Ormeau

,

En la Monatine,

Es Clouv-Perrons,

Es Grands-Perrons

,

En la Barre,

Les Forges,

Les Malpoiriers,

Les Desbroles

,

Les Durots,

Les Lurets,

Les Magny,

Les Vaux ,

Les Belles-Cotes,

Au Murger-de-Monthe-

lie, etc.

Les autres climats ne sont plantes qu'en garnet.

Les premiers vins de Meursault, soit blancs, soit rouges, ne peuvent etre

compares qu'avec nos grandes premieres cuvees des meilleurs vignobles. Les

Santenots sont des vins fermes , corses , d'une belle eouleur, riches en alcool et

en bouquet lorsqu'ils ont huit ou dix ans, se conservant bien et offrant une

franchise remarquable. Le commerce ne les obtient que rarement a moins de

400 ou 500 fr. la queue, et, dans les bonnes annees, cesprix sont de beaucoup

depasses. En 1846, ils se sont vendus au commerce 750 fr. sortant du pressoir;

en 1854, on les a payes au meine moment 1,200 fr.

Les vins blancs des Perrieres se vendent a peu pres aux memes prix. Ce sont

des vins d'une limpidite parfaite, d'une finesse et d'un parfum exquis, se conser-

vant sans peine trente et quarante ans Apres les vrais Montrachets, je ne connais

aucun vin blanc plus exquis.

Les vins des Charmes et des Genevrieres possedent, quoiqu'a un degre un

peu moindre, toutes ces qualites, et se vendent en general un quart en moins.

C'est a peu pres le prix des autres premieres cuvees dans les bonnes annees.

Les passe-tout-grain de Meursault sont tres-estimes et font d'excellents ordi-

n aires.

Le vignoble de Meursault est tres-ancien.

Courtepee nous apprend qu'en 1168, Sybille, fille de Hugues de Bourgogne,

dit le Roux, donna a Citeaux son clos de vignes de Murissalt.

20
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La meme abbaye recut, en 1205, de Hugues, seigneur de Couches, le droit

de prendre dans ses bois ce dont elle aurait besoin ad opus vinearum domus de

Murissault.

En 1218, l'abbaye deTart delaisse a celle de Citeaux tous ses biens de Meur-

sault. On signale, entre autres, 2 ouvrees a la Sanlenot.

En 1366, Jean de Mipont declare tenir en fief du Due des vignes aux Char-

mes et au Clos-Perron.

Le domaine seigneurial de Meursault, appartenant a la famille de Malain,

comprenait en vignes, en 1549, d'apres le denombrement donne a la Chambre

des comptes de Dijon :

20 ouvrees Derriere-le-Four ; — 12 en Treillon; — 9 au Pertuis-du-Prelet

;

— 30 au Cloux; — 10 au Charron ; — 16 en Pechure ;— 14 en Creben; —
8 en Visargent ; — 6 aux Criots.

En 1366, les vignes du domaine seigneurial, appartenant a J. d'Esbarres,

comprennent un cloux contenant Touvrage de 26 ouvriers, une vigne au

Vivex.

En 1652, la portion de la seigneurie acquise par M. de Thesut sur la famille

de Malain contenait : 62 ouvrees au Cloux; — 15 Sous I'Eglise; — 10 en

Charron ; — 4 en Creben ; — 1 5 en Criot ; — 8 en la Petite- Vigne ; — 1 au

Petit-Clos ; — 4 aux Grandes- Terres ; — 6 au Dureau ; — 5 au Laussot ; —
5 en Cras ; — 12 a la Barre; — 4 en Greissolle; — 1 au Malpoirier; — 6 a la

Chevalliere ; — 6 en Laissey ; — 3 en Lurey ; — 1 en Malevand; — 2 1/2 au

Millerand; — 2 a la Palle; — 20 au Clos-de-Monlhelie.

La moitie de cette seigneurie fut leguee a l'Hopital de Beaune par M. de

Massot, en 1669.

En 1662, Franc, de Raigecourt, acquereur de la partie possedee par M. de

Montjay, declare posseder en vignes : 24 ouvrees en Charron; — 16 au Moulin-

Foullet ; — 24 aux Charmes; — 10 au Buisson-Surtaut.

En 1666, M. Blancheton, avocat, acquereur de M. de Raigecourt, declare :

31 ouvrees aux Arbues; — 18 a la Monatine ou la Vigne-Blanche

;

— 2 au

Buisson-Certeau ; — 39 aux Charmes.

Une petite maison a Volnay et 25 ouvrees aux Santenots ou Pelures, et

20 autres aux Santenots ou Cras, provenant de l'abbaye Saint-Jean-le-Grand

d'Autun, furent vendues, le 17 mars 1761, 28,400 fr. a M. Lausseure.

COMMUNE DE PULIGNY.

La plus grande partie du vignoble de cette commune est consacree a la cul-

ture du garnet. Neatunoins, sur les portions moyenncs et superieures du magni-

lique coteau ou est situe le bameau de Blagny, on recolle des vins blancs d'une
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qualite tout cxceptionnelle et dcs vins rouges qui peuvent aller de pair avec

les meilleurs de la cote de Beaune.

La culture y est la merae qu'a Meursault et a Chassagne ; le plant est tou-

jours le pinot noir ou le pinot blanc pour tous les climats dormant des vins fins.

Le nombre d'hectares plantes en pinot est encore de plus de 180 hectares.

Les principaux climats sont :

VINS BLANCS.

Tete de Cuvee, extra.

Le Montrachet, 3 hect. 95 ares 30 cent, a MM. le marquis de la Guiche,

Morelot, Serre, Godard-Poussignol, de Courtivron, Batault.

Premiere Cuvee.

En premiere ligne : Les Coevaliers-Montrachet, 27 hect. 71 ares 80 cent,

a M. Moreau-Guillemot.

Viennent ensuite sur un meme rang :

Le Blagny-Blanc , Le Batard-Montrachet, Les Combettes, 21 hect. 61 ares

82 cent, a MM. Latour, Edouard, Batault-Bretin , Villiard, les herit. Segault,

Tisserand, Saugeot, Josseran et Mme
Lardillon.

Les Platieres, a M. Edouard.

Les Beferes et Les Charmes, 18 hect. 41 ares 60 cent, appartenant a un tres-

grand nombre de proprietaires, parmi lesquels nous signalerons : MM. Edouard,

Letort, Matouillet et les heritiers d'Orisy.

Deuxieme Cuvee.

Le Champ-Canet, 13 hect. 57 ares 45 cent, a M. Serre et autres.

Es Follatieres, 18 hect. 98 ares 20 cent, a diverses personnes.

Beaucoup de climats qui pourraient encore dormer d'excellents vins et qui

,

a une autre epoque, ont eu une reputation meritee, sont aujouid'hui consa-

cres a la culture des plants communs et ne produisent plus que des vins infe-

rieurs.

VINS ROUGES.

Premiere Cuvee.

Les Caillerets, 5 hect. 41 ares 50 cent, a MM. Bachet et Latour.

Le Clavoillon ou Clovaillon, 5 hect. 56 ares 10 cent, a MM. Albrier,

Edouard , Drapier, de Saiseray, etc.

Les Pucelles, 6 hect. 80 ares 95 cent, a M. Malluas et autres.
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Point de deuxieme et de troisieme cuvees.

Les Grands-Champs, le Clos-da-Meix , les Nosroys , etc., produisent de

bons ordinaires.

Le climat de Montrachet , Mont-Racket ou Morachet , dont les vins meritent

d'une maniere si incontestable le premier rang parmi les vins blancs de la

Cote-d'Or, et probablement parmi tons les vins blancs dn monde, est situe en

partie sur le territoire de Puligny et en partie sur celui de Cbassagne. La partie

moyenne, connue sous le nom de Vrai-Montrachet ou simplement de Montra-

chet, est celle qui donne les vins les plus exquis; aussi la distingue-t-on soigneu-

sement des parties plus elevecs, designees sous le nom de Chevaliers-Montracket,

et surtout des parties plus basses, qu'on a, depuis longues annees, connues

sous le terme de Bdtards-Monlrachct. Dans le Vrai-Montrachet lui-meme on

distingue la partie exposee presque directcment au sud-est, situee sur le terri-

toire de Puligny, et celle dont l'inclinaison au sud est tres-prononcee , et qui

appartient a la commune de Chassagne. G'est dans la partie inclinee seulement

au sud-est que se produit dans toute son exquise finesse, dans toute sa divine

perfection , le vin de Montrachet.

Quelques hectares seulement se trouvent dans ces conditions de sol , de sous-

sol, d'exposition , etc., qui leur donnent les merveilleuses proprietes que la

nature refuse si souvent. Aussi le vin de Montrachet doit-il etre considere

comme une de ces rares merveilles dont il n'est permis qu'a un bien petit nom-

bre d'elus d'apprecier la perfection. Le prix auquel on peut l'obtenir est la

chose la moins importante peut-etre, et, sans contredit, la moins difficile a ren-

contrer. Que celui qui pourra en acheter quelques bouteilles des meilleures

annees se considere comme satisfait, quel que soit le prix ; il ne l'aura jamais

paye trop cher. Le commerce n'hesite pas, dans les annees ou la qualite est

parfaite, a le payer 2,000 fr. la queue , et quelquefois plus encore.

Ce climat a cte tres-anciennement plante en vignes. Nousle trouvons signale

en 1482, et deja alors il etait tres-divise : car Francois de Perrieres, seigneur

de Chassagne, declare a cette epoque qu'il possede 5 ouvrees de vignes en

Monl-Rachat.

Dans les XV1\ XV1P et XVllP siecles, le Montrachet a appartenu a divers

particuliers , et pour la plus grande partie a la famille Clermont-Montoizon.

Les 100 ouvrees faisant partie du domaine de cette famille, declare bien

national a la Revolution , furent vendues, au 2 germinal an 11 , en deux lots, a

M. Pourtales, le premier moyennant 35,000 francs, le second moyennant

37,100 francs, non compris le douzieme. (Voir a la commune de Chassagne ce

qui est relatif au Montrachet
.

)

Les vins blancs provenant des climats que j'ai comptes parmi les premieres

cuvees peuvent etre consideres comme elant digues d'etre comples parmi les

meilleurs vins blancs de la Cote-d'Or.
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Les vins rouges des climats dits les Caillerets , le Clavoillon et les Pucelles

sont considered par beaucoup de personnes corame les equivalents des premieres

cuvees de Beaune, et meritent certainement cette reputation.

Parmi les documents que nous avons pu recueillir sur l'histoire du vignoble

de Puligny, nous trouvons designes, en 1366, la Plante-Blanche; en 1372, la

Vigne-Blanche, la Vigne-de-la-Graine , 18 ouvrees ; en 1571, le Clavoillon,

30 ouvrees; le Clos-du-Meix, 18 ouvrees; la Garenne, la Combette, 18 ouvrees;

la Perriere, 7 ouvrees; la Vigne-Blanche ou les Reuchots, 10 ouvrees, apparte-

nant alors a A. de Salins, mari de Catherine de Mipont; en 1628, les memes

climats, et de plus le Grand- Renchot et le Lurot.

COMMUNE DE CHASSAGNE.

Chassagne est, dans la Cote-d'Or, le territoire dans lequel se produit avec le

plus d'abondance la variete de pinot connue sous le nom de pinot gris, burot ou

beurot. A part ce fait, la culture de la vigne est la ce qu'elle est ailleurs, et ce

que nous aurons a dire pour Santenay s'appliquera exactement a Chassagne. Si

on excepte les climats produisant les vins blancs dits de Montrachet, on ne trouve

que quelques ouvrees plantees ca et la en pinot blanc, comme en Ruchotte, par

exernple, on M. de Beuvrand en possede quelques ares. Partout ailleurs on

cultive le pinot noir dans les bons climats et les varietes de garnets dans les sols

ordinaires.

Le nombre d'hectares cultive en pinot peut £tre evalue a 175 hectares.

Le rendement peut etre estime, en moyenne, de 18 a 20 hectolitres par hec-

tare dans les meilleurs crus, et de 20 a 24 hectolitres dans les bons vins de

deuxieme ordre.

Les climats dans lesquels le beurot existe en quantite plus considerable sont

les Grands-Clos et les Petits-Clos , ou il yen a bien un cinquantieme ; ailleurs

il n'y en a guere qu'un centieme; partout on tend a le detruire.

II est a regretter qu'on n'emploie pas ce raisin a la fabrication des vins de paille.

Les climats de Chassagne sont :

VINS BLANCS.

Hors ligne.

Le Montrachet, 13 hect. 53 ares 89 cent, (voir commune de Puligny).

VINS ROUGES.

Hors ligne.

LeClos-Saint-Jean, 12 hect. 10 ares 78 cent, a MM. Perret, de Beuvrand,

de Courtivron , Leclere, Lespagnol, Brunot, Petitjean de Marcilly.
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Le Clos-Pitois, partie du climat des Brussanes, a MM. de Ganav, Audiffred
Maire, etc.

'

La Boudriotte, a M. et Mme
Audiffred.

Premiere Cuvee.

La Maltroie, 9 hect. 21 ares 60 cent, a MM. de Beuvrand, Dubois, M" Les-
pagnol, etc.

Les Brussanes, 15 hectares 80 ares 77 cent, comprenant le Clos-Pitois Jes
Grands- Clos, les Petits-Clos, la Vigne-Blanche , a MM. de Ganay, Audiffred
Ma.re, Delonguy, Bachelet, Gagnerot, Paquelin, MM- de la Guiche, Audif-
fred, Faivre.

Les Caillerets, a MM. Leclerc, Bachelet, Mme
Lespagnol, etc

Les Changa.ns, 28 hect. 60 ares 28 cent, a MM. Dubois ' Lespagnol Per-
ret, etc.

Deuxieme Cuvee.

Les Macherelles, 8 hect. 2 ares 42 cent, a MM. de Courtivron, Paquelin-
Guyot, Audiffred, etc.

Les Vergers, 9 hect. 51 ares 29 cent, a M" Lardillon, M. Dubois etc
Les Mazures, 28 hect. 69 ares 37 cent, a MM. Dubois, Douharet - Desfon-

taines.

Les Chenevottes, 1 1 hect. 36 ares 97 cent., climat extremement divise
La Goujonne, 26 hect. 52 ares 56 cent, a M- Faivre, M. Guyot et autres
En Voillenot-Dessous, 20 hect. 38 ares 42 cent., climat tres-divise.

Viennent ensuite :

Les Chaumees, climat tres-divise.

Le Clos-Devant, a MM. Perret et Dubois.

Les Concis-des-Champs, climat tres-divise.

La Grande-Montagne, a M. Bardot, etc.

Fontaine-Sot, climat melange de plants communs.
Les Houilleres, climat egalement tres-divise et produisant des passe-tout-

grain.

Les climats dits Champ-de-Morgeot , Benoites , Platiere , Carrieres, Plante-
Longe, etc., donnent de bons passe-tout-grain.

Les vignes des autres parties du territoire ne produisent que des vins com-
muns.

Les bons vins de Chassagne ont du corps, de la couleuret se rapprochent des
vms de la cole de Nuits. lis ont moins de finesse que ceux de Volnay, mais se
conservent mieux et voyagent plus facilement.
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Dans les bonnes annees les vins du Clos-Pitois, du Clos-Saint-Jean se ven-

dent 700 a 800 francs la queue. Les autres vins de Chassagne, meme dans les

premieres cuvees, n'atteignent qu'exceptionnellement 500 ou 600 francs.

Courtepee donne, pour la fin du siecle dernier, sur les vignes de Chassagne,

les renseignements suivants :

« Bon vignoble, dont les meilleurs climats sont : le Clos-Saint-Jean, a l'abbesse

de Saint-Jean-le-Grand ; Maltroie,kM.. de Beuvrand, conseiller au Parlement;

Morgeot, qui paie taille a Chassagne. Le plus fameux est le Mont-Rachel',, Mons

Rachicensis, d'une colline ineulte, de 180 ouvrees, dont environ 100 au seigneur,

36 a M. de Sassenay, de St-Aubin, 27 a M. Bonnard, d'Arnay-le-Duc , 24 a

M. Boiveau. II n'etait pas en reputation au commencement du XVII e
siecle,

puisque l'auteur de M. Bonnard y acquit, en 1627, 24 ouvrees pour 750 livres.

Le fonds peut rendre trente queues de vin par an au plus. C'est le plus excellent

vinblanc d'Europe. On le distingue en Vrai-Morachet,en Chevalier-Morachet et

en Batard-Morachet. Les prix en sont differents ; le Vrai se vend 1,000 a 1,200

livres la queue. »

Dans le terrier de Francois de Perrieres, seigneur de Chassagne, en 1482, il

declare un clos de 40 ouvrees devant le chateau. 80 ouvrees, situees enlre le

chemin qui mene a Fontaine-Sot devers hize
}
tenant a la vigne de J. Brulez

devers vent, dessous au grand chemin venant de Gamay a Chagny , et dessus au

chemin public venant de Chaudenay a Chassagne ; 5 ouvrees au Montrachat,

40 ouvrees a la Bergerie, 5 ouvrees aux Chambres , 4 ouvrees a YOrme.

En 1366, Jean de Mipont, seigneur de Puligny, designe parmi les vignes de

son fief la Plante-Blanche et la Martheroye.

Dans les archives relatives a la seigneurie de Chassagne nous trouvons :

En 1477, la vente d'une rente assignee sur 14 ouvrees de vigne au finage de

Chassagne, lieu dit Sous-le-Montrachet.

En 1375. Echange de vignes en l'E-

chalier.

1382. Acquisition d'une vigne

au Meix-au-Frey.

1384. vers la Forge.

au Verger.

1391. — au Voisenot.

1390. — au Clos-Saint-Jean.

1394. — a la Maltroie, 5 ou-

vrees, 8 fr.

— Chevenolte.

1402. — auxTibles.

En 1423. Acquisition es Ollieres.

1438. — au Cray.

1452. — au Poirier-Breneau.

— au Puy-Merdereau.

1463. — alaConcie-du-Champ.

1472. — en Douhe.

1474. — au Bauchot ou Blan

chot.

1484. — en l'Ouche.

1500. — au Coullontey.

1504. — au Murger.

1522. — au Clou-Rotam.
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En 1527. Acquisition auRebrichey.
1528. — au Moye.

1566. — au Mont-Godard.

En 1593. Acquisition de 6 ouvrees

au Morgeot, 20 ecus soleil.

COMMUNE DE SANTENAY.

Je terrainerai a Santenay la cote des bons vins, quoique, a vrai dire, notre
vignoble se prolonge au-dela et se termine a Decize. Mais, lalimite du departe-
ment laissant cette derniere commune en dehors, je n'ai pas cru devoir, pour
ce cas particulier, faire flechir la regie que je m'etais imposee. Je dirai seule-
ment qu'autant par son vignoble que par sa position geographique , Decize
merite d'etre compte dans la Cote-d'Or, dont il est la limite naturelle. Ses vins
se rapprochent beaucoup de ceux de Santenay, et on trouve sur son terriloire

un certain nombre de cuvees qui meritent d'etre signalees comme vins de pre-
miere cuvee.

Le village de Santenay, divise en trois parties assises a mi-cote au milieu de
son vignoble, est situe dans une des positions les plus riantes et les plus avan-
tageuses. A ses pieds coule, dans une large vallee, la riviere de la Dheune, dont
Pceil peut suivre au loin les ondulations au milieu des collines nues ou boi-
sees qui s'elevent sur ses bords. Du cote de la plaine le spectacle n'est ni moins
riche ni moins grandiose que dans aucun autre point de la Cote-d'Or, et

l'liorizon n'a pour limite que les sommets eleves du Jura.

Tout-a-fait decouvert et parfaitement expose, le vignoble de Santenay est de
plus un de ceux oil la culture est faite avec le plus de soins. La production y est

considerable
;

elle n'est pas moins ( annee moyenne ) de 18 hectolitres a l'hec-
tare dans les plus grands cms , de 24 hectolitres a l'hectare dans les deuxiemes
cuvees, et de plus de 30 hectolitres dans les passe-tout-grain.

Le nombre des plants est certainement de plus de 30,000 a l'hectare , et on
doit eonsiderer cet exces de production, qu'on ne peut entretenir qu'au rnoyen
d'engrais de toutes sortes, comme une cause qui certainement fait que les vins
de Santenay etde Chassagne sont loin d'avoirla qualite dont ils sont susceptibles.

Moms de plants, moins de force dans la vegetation , avec cela on aurait plus
de precocite dans la recolte

,
plus de maturite dans le raisin, plus de bouquet et

de feu dans le vin.

On ne cultive que le pinot noir, et, autant que possible, on arrache tout le

plant blanc qui existe ou qui se produit. On voit neanmoins dans certains climals,

les Passe-Temps et les Boichots, par exemple, beaucoup de pinot gris, qui y
est considere comme un plant tres-productif et tres-delicat.

En Iiieveau on recolte d'excellents vins blancs dans les parties plantees en
pinot blanc; malheureusement presque tout ce climat est en mauvais plant.

A Santenay, comme a Chassagne, il existe encore un grand nombre de vignes
plantees a la fois en pinot et en garnet et qui servent a faire des vins dits, a
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juste titre, passe-tout-grain. Dans les autres parties de la Cote nous avons vu

qu'on ne trouvait presque plus ce genre de culture.

Le nombre d'hectares cultives en ])inot peut etre evalue a 255 hectares.

Les climats plantes en plants fins sont :

Hors ligne.

Le Clos-Tavannes , partie du climat des Brussanes, appartenant a M. Prudon

et a Mme Lacour.

Les Gravieres, dont fait partie le climat dit Noyer-Bart, 29 hect. 37 ares

70 cent, a MM. Abord-Bclin, Duvaut-Blocher, de Dree, etc.

LesBrussanes, a MM. Prudon, Delonguy-Fion, etc.

Premiere Cuvee.

En Boichot, 12 hect. 82 ares 82 cent, a MM. Abord-Belin, Maire-Nicolle,

Mme Bouchard, etc.

En Beauregard, 33 hect. 99 ares 74 cent, a MM. de Dree, Bidard, Delon-

guy, etc.

En Beaurepaire, 17 hect. 38 ares a MM. de Dree, Bidard, Duvaut-Blocher,

Morelot, etc.

La Maladiere, 13 hect. 66 ares 75 cent.aM. Duvaut-Blocher, Mme veuve Dc-

renne, etc.

Le Grand-Clos-Bousseau , 18 hect. 90 ares 95 cent, a M. Millard.

La Comme, 32 hect. 42 ares 18 cent, a MM. de Dree, Bidard, Mme veuve

Derenne.

En Passe-Temps, 12 hect. 49 arcs 87 cent, a MM. Duvaut-Blocher, Bouze-

rand, etc.

Ces deux derniers climats ont des parties de qualite tres-inferieure et qui ne

doivent figurer qu'en deuxieme cuvee.

Deuxieme Cuvee.

Les Prarons-Dessus, 18 hect. 42 ares 70 cent, a MM. Duvaut-Blocher,

Mme veuve Derenne et beaucoup d'autres.

Les Hates, 19 hect. 70 ares 37 cent., climat tres-divise, d'un rendement

considerable, a MM. Thugnot, Primard, Duvaut-Blocher, etc. Quelques parties

de ce climat meritent d'etre comptees comme premieres cuvees.

Le Clos-Genet, 13 hect. 24 ares 26 cent, a MM. de Dree, Bidard et autres.

Les Cornieres, 13 hect. 40 ares 15 cent, a MM. Boursier, Abord-Belin,

Duvaut-Blocher et Mme
Guillot. Une petite partie de ce climat doit etre comptee

comme donnant des vins de premiere cuvee.

En Saint-Jean, 23 hect. 69 ares 2 cent, a MM. Duvaut-Blocher, Lethorey,

Millard, etc.

21
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Viennent ensuite le Petit-Clos-Rousseau et les Falconicres, qui , dans certains

points, peuventctre classes en deuxiernc euvee, et, en d'autres points, en troi-

sieme
;
puis les Peurenne, Saint-Martin, les Potets, etc., qui, plantes de pinots

et de garnets, ne donnent que des passe-tout-grain.

Les vins de Santenay sont fermes, moelleux, d'une conservation assuree et

acquierent facilement par l'age un bouquet tres-fin. On les met ncanmoins

au-dessous des vins de Chassagne.

CONSIDERATIONS GENERALES

SUR LE CLASSEMENT DES VINS PRODUITS PAR LES DIFF&RENTS VIGNOBLES

DE LA COTE-D'OR.

Jusqu'a present je n'ai etudie les vins de chacune des communes de la Cote

que comme si les autres communes n'eussent pas existe , et la classification que

j'ai donnee n'est vraie que pour chacune d'elles prise isolement.

II me reste, pour etre complet, a comparer les communes entre elles et a

tenter de les ranger dans l'ordre que leur assignent les qualites des vins recoltes

sur leur territoire.

Je sais tout ce qu'un pareil sujet offre de difficultes et combien il doit soule-

ver de discussions. Aussi ne sera-ce qu'a titre d'essai que je soumettrai aux

interesses et aux connaisseurs la classification suivante
,
qui me parait aussi

exacte qu'il est permis de lc desirer, et que je dois, a quelques legeres modifica-

tions pres, a M. le docteur Duret, maire de Nuits.

Essai de classement des Vins de la Cote-d'Or.

VINS BORS LIGNE.

Tete de Cuv63 n° 1.

Romanee-Conti , a Vosne.

Clos de Vougeot.

Chambertin et Clos-de-Beze , a Gevrey.

Viennent ensuite :

Clos-de-Tart, partie des Bonnes-Mares et Lambrays, a Morey.

Corton, a Aloxe (une partie).

Musigny, a Chambolle.

Hicbebourg et Tacbe, a Vosne.

Homanee-Saint-Vivant, a Vosne (une partie).

Saint-Georges, a Nuits.
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Tete de Cuvee n<> 2.

Beaux-Monts, a Vosne.

Boudots, Cailles, Cras, Murgers, Porrets, Pruliers, Thorey et Vaucrains, a

Nuits.

Caillerets et Champans , a Volnay.

Clavoillon, a Puligny.

Clos-Morgeot, a Chassagne.

Clos-Saint-Jaeques , Mazy et Varoilles, a Gevrey.

Clos-Saint-Jean et Clos-Pitois, a Chassagne.

Clos-Tavannes et Noyer-Bart, a Santenay.

Corton, a Aloxe (line partie).

Corvees, Didiers et Forets, a Premeaux.

Echezeaux, a Flagey.

Feves et Greves, a Beaune.

Perriere, a Fixin.

Bomanee-Saint-Vivant, a Vosne (une partie).

Santenot, a Meursault.

II est impossible de disposer les vins de ces deux sections autrement que par

letlre alphabetique, sans s'exposer a de nombreuses erreurs et reclamations.

Premiere Cuvee.

Aloxe, Beaune, Chambolle, Flagey, Gevrey, Morey, Nuits, Pommard, Pre-

meaux, Volnay et Vosne.

Sous la denomination de premieres cuvees je reunis des vins de grande

qualite, mais qui ne peuvent prendre le nom d'un climat particulier et renom-

me, attendu que ces cuvees ne sont pas d'un seul grain, mais composees de

raisins provenant de lieuxdits ou climats divers, ou de pieces de vigne qui ne

portent pas un nom admis dans le commerce.

Deuxieme Cuve"e.

Ce sont des cuvees toujours de raisins noiriens ou pinots, mais de qualite

inferieure. On trouve une grande quantite de vins de cet ordre tout le long de

la Cote , depuis Gevrey jusqu'a Chassagne et Santenay ; on ne peut leur assigner

entre elles aucun rang ; c'est a l'habilete du degustateur a les classer, en se

renseignant sur la qualite des vignes qui entrent dans la composition de ces

cuvees.
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Montrachet, a Pulignv.

VINS BLANCS.

Hors Ligne.

VINS BLANCS.

Premiere Guvee.

Batard-Montrachet, a Puligny; Perrieres, a Meursault; Gorton blanc, a

Aloxe.

Puis viennent

:

Charmes, Combettes, Genevrieres et Goutte-d'Or, a Meursault; Charle-

magne, a Pernant; etc.

Des cepages qui produisent les Vins fins de la Cote-d'Or.

Ouelque nombreuses que soient les differences que presentent dans leur

duree , dans leur finesse ou leur bouquet les vins produits par les differents crus

renommes de la Cote-d'Or, ils sont pourtant tous obtenus par la culture d'une

seule variete de vigne. Le pinot ou pineau est le seul cepage qui, sous notre

ciel, donne ces vins dont la reputation est universclle. Dans ses trois modifi-

cations immediates : pinot noir, pinot gris et pinot blanc, il est et semble

avoir ete de tout temps le seul plant qui ait donne dans la Cote-d'Or des vins a

bouquet, le seul qui ait merite le surnom de plant noble que lui donnaient nos

a'ieux.

Les trois sous-varietes de ce plant, a raisins noirs, gris ou blancs, sont telle-

ment rapprochees, qu'une meme description dans les caracteres principaux est

egalement applicable a l'une et a 1'autre, et qu'elles ont de tout temps ete reu-

nies par nos vignerons sous un meme nom de famille. Ellcs paraissent n'etre,

en effet, que le resultat de modifications accidentelles arrivees a l'une d'elles, le

pinot noir ou franc pinot.

Chaque jour, le pinot gris ou burot se produit sur la variete noire, et souvent

avec une telle frequence, que, dans certaines vignes de la commune de Nuits, et

surtout de Chassagne et de Santenay, on pent presque chaque annee trouver des

pieds dont une branche porte du pinot noir et une autre du pinot gris. Je tiens

de quelques vignerons que , dans certains climats , ils sont obliges d'arracher

chaque annee un certain nombre de pieds de burot, afin d'eviter la multiplica-

tion excessive de celte sous- variete (1).

En dehors de ces trois modifications principalcs du pinot, ou plutot dans cha-

(1) On peut voir chez M. Marion, a Fixey, un pied <le muscat noir clevc en espalier, et sur lequel

une branche a donne a la derniere recolte les raisins blancs.
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cune d'elles, se presentent un grand nombre d'autres modifications de bien

moindre importance, mais qui exigent de la part du vigneron une etude atten-

tive et des soins continuels. Dans chaque vigne, en effet, il se rencontre chaque

annee des pieds qui degenerent et doivent etre supprimes avec soin. L'une des

degenerescences les plus frequentes consiste dans une diminution plus ou moins

grande de la fecondite des ceps , diminution qui va quelquefois jusqu'a la stcri-

lite absolue. Dans d'autres cas, les differentes parties de la fleur retournent a

l'etat de petites feuilles avortees, et le raisin se presente alors avec i'apparence

d'une masse de mousse. Je conserve encore trois raisins presentant cette mons-

truosite, et (pie je dois a l'obligeance de MM. Marion, proprietaire a Fixey

;

Michel, instituteur a Couchey, et Changenet, proprietaire a Chenove. Je dois

egalement a M. Changenet la connaissance d'une autre monstruosite qui, elle

aussi, amene la sterilite de lavigne, etque j'ai fait conserverau Jardin botanique

de Dijon : je veux parler de la vigne a fleurs doubles.

Nos vignerons assurent que toutes les fois qu'une bouture est faite avec 1'ex-

Iremite d'une branche, les plants qui en resultent sont improductifs.

Dans d'autres cas, le plant perd de sa vigueur ou presente l'exces contraire.

Ailleurs, le volume de la grume diminuera ou la grappe sera plus petite, les

grains moins serres, etc., etc.

C'est parmi ces sous-varietes secondaires qu'il faut classer quelques plants

qu'on rencontre ca et la dans les vignes a plants fins, tels que le pinot crepet,

dont le bois est plus robuste , les grappes plus fortes , le grain un pen plus gros

et les feuilles plus amples que dans le franc pinot; le pinot dru ou pinot de

Volnay
,
qui differe surtout du franc pinot par ses feuilles legerement coton-

neuses a leur face inferieure; le pinot de Pernant, le pinot rougin, etc., etc.

Tous les pinots noirs sont connus dans le vignoble de la Cote-d'Or sous le

nom de noiriens.

M. le comte Odart, dans son Ampelographie universelle , decrit ainsi le franc

pinot : « Grappes petites, tassees, irregulieres dans leur forme; elles sont com-

« posees de grains ronds, a peine de moyenne grosseur, assez serres quand la

« souche est jcune et bien entretenue ;
plus tard, ces grains semblent plus ecar-

« tes
,
parce qu'ils sont entremeles d'autres plus petits. Leurs feuilles sont

« grandes, un peu rugucuses en dessus, sans coton ou nues a leur face infe-

« rieure. Elles sont quelquefois lobecs; mais les lobes ne sont pas dessines par de

« profondes decoupures II perd ses feuilles de bonne heure.

« Sarments greles, allonges et d'une grosseur egale du commencement a la

« fin. En hiver, ecorce brune ou d'un gris brun. Vegetation mediocre, et qui a

« besoin d'etre soutenue. »

C'est a peu pres tout ce qu'on petit dire de ce plant, dont les mille nuances

caracteristiques echappent a toute description et ne peuvent etre appreciees que

vues sur place et apres un long examen.

Si on rapproche cette description du passage que j'ai emprunte a Columelle
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sur les plants de la Gaule et que j'ai publie dans le premier chapitre de ce livre,

on acquerra la conviction que c'est tres-probablement de ce cepage dont parle

l'auteur romain.

Le pinot gris ou burot n'existe plus guere avec quelque abondance que dans

les climats de Ghassagne et de Santenay. C'est un plant tres-remarquable par la

grande finesse que presentent les vins qu'il produit, et qui, selon M. le comte

Odart, employes a la fabrication des vins dits de paille, en fournirait d'exquis.

II se produit souvent dans les vignes de Vosne et d'autres points de la Cote

une variete de pinot dont les grains sont violets, et qui y est connue sous le nom

de plant violet, plant rouge ou plant confuron. On l'arracbe soigneusement

dans ces climats , ou Ton ne cultive que le franc pinot.

L'etude continuelle de toutes les sous-varietes de pinot donne a nos vignerons

de telles connaissances pratiques, qu'ils peuvent reconnaitre chacune d'elles

non-seulement dans le fruit, mais encore dans le moindre rameau et meme

dans le bois. lis ont su apprecier avec un tel degre d'exactitude chacune des

mille nuances que presente le sarment depouille de ses feuilles et de ses fruits,

analyser avec une si grande precision la distance des nceuds, la grosseur de la

tige, sa couleur, la force des fibres de l'ecorce, etc., etc., qu'en plein hiver

ils n'hesitent pas a vous distinguer dans une vigne les plants des differentes

varietes.

La recherche de plants nouveaux au moyen de semis faits avec intelligence

peut etre considered comme nulle dans la Cote-d'Or, Quelques rares observa-

teurs ont suivi cette voie sans avoir obtenu de resultat important. Le vigneron

n'y songe pas meme. Si quelques milliers de graines viennent par hasard a

germer dans un endroit favorable, on les arrache sans s'en inquieter plus que

d'une mauvaise herbe.

Cet oubli , cette insouciance pour un procede et des recherches qui pourtant

semblent en theorie devoir conduire a des resultats d'une extreme importance,

est un fait qui semble dater de bien loin. Nulle part je ne trouve signale dans

les ecrits de nos auteurs bourguignons , non plus que dans les comptes de nos

riches abbayes , qu'a aucune cpoque on ait cherche a etablir sur une grande

echelle des experiences serieuses.

Les plants qui apparaissent de temps a autre sous des noms nouveaux pro-

viennent ou de contrees plus ou moins eloignees, ou de modifications acciden-

telles produitcs dans quelques points de nos vignobles, ct resultant ou d'un sol

ou d'une culture speciale. Ils conservenl le plus souvent le nom du pays ou ces

varietes ont ete d'abord remarquees et multipliees. C'est ainsi qu'on a eu le

plant de Pernant, le plant de Malain , le plant de Gamay, etc.; puis, plus tard,

le pernant, le malain, le garnet.
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Position geographique des grands cms de la Cote-d'Or.

La direction generale des montagnes de la Cote-d'Or peut etre considered

comme allant du nord-est au sud-ouest, ou plus exactement, comme l'indique

M. Elie de Beaumont, de Test 40 degres nord a I'ouest 40 degres sud. Cette

chaine est bornee de Dijon a Santenay par une serie de collines a pontes a peu

pres regulieres et a sommcts deprimes qui la limitent d'une maniere tout-a-fait

tranchee entre ces deux points. C'est sur les coteaux qui couvrent ces collines

que se trouvent tous nos grands vignobles. lis sont ainsi exposes directement

pour la plupart au sud-est, et tous recoivent avec d'autant plus de facilite les

premiers rayons du soleil levant, qu'aucun d'eux ne descend jusqu'a la base des

collines, et qu'a leur pied s'etend une vaste plaine dont la largeur moyenne peut

etre evaluee a plus de 60 kilometres, qui, des derniers plis de la Cote-d'Or, va

jusqu'aux premiers contreforts des montagnes du Jura.

Les collines situees ainsi de Dijon a Santenay sont separees entre elles par un

grand nombre de vallees perpendiculaires a la direction generale de la chaine.

Le plus grand nombre de ces vallees n'a qu'une profondeur de quelques cen-

taines de metres et ne renferme que des sources de peu d'importance. Quelques-

unes seulement penetrent a deux ou trois kilometres dans le tlanc de la mon-

tagne, ou s'etendent jusqu'a la ligne de partage des eaux. Ces dernieres seule-

ment renferment quelques cours d'eau de bien faible importance.

Quoique generalement exposes au sud-est, nos grands vignobles presentent

neanmoins entre eux quelques differences. De Dijon a Nuits
,
point ou la chaine

s'avance le plus vers Test, on peut dire que les principaux crus sont legerement

tournes au nord. Au-dela de Nuits, au contraire, l'evposition est plus manifes-

tement inclinec vers le sud. Le climat des Marcs- d' Or, de la commune de

Dijon, qui a, dans les siecles derniers, joui d'une certaine reputation, est pres-

que tout-a-fait expose au nord, tandis que d'autres crus egalement celebres, les

Saint-Jacques et les Veroilles, de Gevrey, sont presque eompletement tournes

au sud , et que le Charlemagne , situe sur le territoire de Pernant , regarde le

sud-ouest.

De la plaine a la ligne de partage des eaux on ne compte pas plus de 15 a 20

kilometres. Aussi mil cours d'eau de quelque importance , nul lac ou etang

d'une vaste etendue n'avoisine les pentesou croissent les vignes produisant des

grands vins.

Les forets de la plaine sont le plus souvent eloignees de 10 a 12 kilometres.

Celles qui sontle plus rapprochees sont encore distantes de plus de 4 kilometres.

Les bois qui ca et la couronnent le sommet des montagnes descendent souvent,

au contraire, jusqu'au fond des vallees et viennent s'arreter au contact meme
des climats les plus celebres. Le Chambertin , Corton , etc., toucbent a des bois
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d'une certaine etendue. Mais cette proximite des forets elevees ne parait exercer

qu'une inQuence secondaire sur la qualite des crus qu'elles donnent, et il y a

longtemps qu'on a fait la remarque que les nieilleurs et les plus mauvais climats

etaient indifferemment surmontes par des forets ou des friches.

« L'ouverture des vallees dans la plaine, dit M. de Vergnelte-Lamothe, sem-

blerait peu favorable aux vignobles qui y sont situes. Les terrains qui se trou-

vent dans cette direction sont plus exposes aux orages , aux greles , aux gelees

,

toutes causes de souffrance pour la vigne, et dont ses fruits se doivent ressentir.

Toutefois , dans cette position , on rencontre sur les coteaux de la rive gauche

quelques vignobles inclines au midi, qui donnent cbacun, avec un type parti-

culier, des produits de haute qualite (Montrachet, Santenot, Arvelet, Corton,

etc., etc.). C'est encore a cette cause que le sol de certaines localities privilegiees

doit de conserver une temperature plus favorable a la culture de la vigne. Quand

les coteaux presentent une pente reguliere, non accidentee et se developpant

longitudinalement sur une etendue de 5 a 6 kilometres (comme dans les

vignobles situes entre Chassague , Meursault , Volnay , Pommard , Beaune,

Savigny, Nuits, Vosne et Vougeot, enfin entre Morey et Gevrey pour le Cham-

bertin
) , il parait certain que cette disposition est la plus propice a une bonne

venue du fruit. Au contraire, les cotes accidentees, quoique pouvant donner

des abris tres-chauds, nous offrent des produits mediocres , comme nous le

voyons pour plusieurs vignobles situes entre les communes d'Aloxe et de Pre-

meaux. Cela tient sans doute a ce que la vigne a besoin d'etre continuellement

ventilee, sans que cela ait lieu par une action violente. A ce point de xue, les

vignobles decouverts, dont j'ai parle plus haut, sont, comme les plaines du

Medoc, dans des positions favorables ; tandis que dans les terrains accidentes les

vignes sont, suivant la direction des vents, dans des alternatives continuelles ou

de calme complet du aux abris , ou d'agitation anormale occasionnee par les

courants atmospheriques qui s'engagent dans les vallons. »

(Actes du Congres des Vignerons.)

Aucun de nos grands vignobles, ai-je dit plus haut, ne descend jusqu'a la

base des collines, aucun non plus ne s'eleve jusqu'a leur sommet ; il en resulte

qu'a 40 ou 60 metres des derniers escarpemcnts on ne trouve plus de vignes a

pinot, de meme qu'a 20 ou 25 metres au-dessus de la plaine.

La hauteur absolue de nos meilleurs crus varie entre 240 et 320 metres au-

dessus du niveau de la mer ; c'est entre ces deux niveaux que se trouvent tous

les climats qui , aujourd'hui ou dans les siecles passes, out acquis une certaine

celebrite.

La hauteur moyenne de la plaine dans ses parties les plus voisines etant,

pour Morey, Nuits, Beaune, Meursault, de 220 metres, et pour Gevrey et Dijon,

de 240, il en resulte que nos climats renommes ne sont eleves que de 20 a

100 metres au-dessus de la plaine.

D'une autre part, le sommet des premieres collines a l'abri desquelles vege'ent
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nos pinots monte tantot a 360 ou 400 metres, tantot a 450 ou 500; ce qui lour

donne une hauteur relative de bien peu d'importance, puisqu'elle varie entre

140 et 280 metres. A la ligne de partage des eaux , la hauteur de la montagnc

ne depasse pas 530 metres.

Void un tableau de ces principales hauteurs :

Bons vins de Chassagne.

Montrachet

Bons vins de Meursault.

Bons vins de Volnay. . .

Bons vins de Pommard.

Bons vins de Beaune . .

Gorlon

Bons vins de Nuits. . . .

Bons vins de Vosne. . .

Bons vins de Vougeot.

Bons vins de Morey. . .

Bons vins de Gevrey. . .

HACTBUR
moyenne

au-dessus du
niveau

de la mer.

HAUTEUR
de la plaine

corres-

pondante.

metres.

260

260

265

280

260

260

320

270

280

265

275

280

metres.

220

225

226

226

226

220

230

220

223

223

210

245

HAUTRUR
des collines

au pied desquelles

sont

situes les climats.

metres.

430

460

i30

381

401

350 a 400

381

370 a 400

405

405

438

480 a 500

Constitution geologique du sol des grands vignobles.

Le systeme de montagnes que les geographes et les geologues designent sous

le nom de chaine de la Cote-d'Or fait partie d'une serie d'ondulations du sol

qui, desbords de l'Elbe, s'etendent jusque dans le Languedoc et la Dordogne.

En ne considerant ce systeme que sur son versant oriental et dans la partie ou

il traverse le departement qui lui a donne son nom , on trouve qu'il presente un

aspect bien different, selon qu'on 1'examine au nord ou au sud de la vallee de

TOuche, que parcourt aujourd'hui le chemin de fer de Paris a Lyon et a I'ex-

tremite de laquelle est batie la ville de Dijon. Au-dessus de cette vallee, la chaine

s'abaisse lentement et va se perdre peu a peu dans des ondulations de moins en

moins marquees qu'on peut suivre jusque sur les bords de la Saone. Au-des-

sous, au contraire, les collines s'abaissent rapidement et la chaine cesse pres-

que tout-a-coup. La ville de Dijon est precisement situee dans Tangle resultant

de ces differences de dislocation du sol, et se trouve etre ainsi au point exact ou

cesse la culture des vins fins. L'ceil le moins exerce est frappe de cette diffe-

rence d'aspectque presente le sol au-dessus et au-dessous de Dijon, et devine

22



170 HIST01RE DE LA V1GNE.

sans peine les modifications profondes que doivent imprimer a la vegetation des

conditions aussi opposees.

De Dijon a Santenay, la chaine de la Cote-d'Or presente toutes ses collines

formees des couches du terrain jurassique, inclinees dans le sens du versant de

la rnontagne et plongeant ainsi sous les terrains de la plaine, tandis qu'en

s'avancant vers la ligne de partage des eaux, on les voit paraitre successive-

merit a la surface et constituer de nouveaux mamelons.

Si nous demandons a la geologic quel est l'age de nos montagnes, non pas

leur age absolu, chose qui est encore enveloppee de profondes tenebres, mais

leur age relatif, en le comparant aux autres chaines de montagnes qui sillon-

nent le globe, elle nous demontrera que les couches jurassiques que nous trou-

vons dans ses flancs sont toutes relevees et bouleversees , et que , partant, ces

couches existaient lors du soulevement, puisqu'elles en ont subi les effets. Elle

nous prouvera, d'autre part, que les couches du terrain cretace, qui en beau-

coup d'endroits viennent s'appuyer sur les flancs de la Cote-d'Or, sont le plus

souventdans une position horizontale, telle, en un mot, qu'ellesontete formees.

D'ou la conclusion que la convulsion du globe qui a fait surgir la chaine de la

Cote-d'Or s'est produite pendant la periode qui a separe le depot des terrains

jurassiques et celui des terrains cretaces. Cette chaine est contemporaine du

mont Pilas, en Forez, des Cevennes et de l'Erzgebirge, en Saxe.

Ainsi, bien avant le temps ou les Alpes ont surgi des entrailles de la terre,

a des epoques ou les Pyrenees n'etaient pas encore, la Cote-d'Or formait un

continent dont les bords etaient baignes par de vastes mers dont les flots cou-

vraient tout ce qui depuis fut la Bresse, la Provence, la Normandie, la Suisse

et une partie de l'ltalie et de l'Espagne.

Bien des cataclysmes ont agite le globe, comme on le voit, depuis les

temps ou se formerent nos collines , et ce ne fut pas sans en etre profondement

bouleversee elle-meme que la Cote-d'Or assista a ces terribles catastrophes. Elle

n'est plus aujourd'hui ce qu'elle etait alors; des assises tout entieres ont ete

arrachees de ses sommets et dispersees au loin, tandis que de puissants depots

de sable, de cailloux ou de limon ensevelissaient sa base.

Les couches, brisees en mille points, ont ete separees; des failles sans nom-

bre se sont produites, et cela souvent dans de telles proportions, que la disposi-

tion primitive est masquee et qu'il en est resulte des contre-pentes sur des sur-

faces assez ctcndues.

Tel qu'il est aujourd'hui , le versant esl de la chaine de la Cote-d'Or entre

Dijon et Santenay presente trois zones bien distinctes quant a la constitution

geologique.

Au bas sont les alluvions tertiaircs de la plaine, formees de cailloux roules,

des marnes, des argiles, des sables argilcux, riches en debris de mastodontes et

autres mammiferes.

A la partie moyenne, recouvrant les assises inferieuies de la rnontagne et
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s'elevant le plus souvent au tiers de la hauteur, sont les debris irreguliers et a

angle vif des roches superieures. Cette couche, quelquefois tres-puissante , est

le plus souvent superficielle et eonstitue presque partout le sol de nos vignobles,

melee a des marnes argileuses.

A la partie superieure sont les roches qui constituent la niontagne elle-

meme.

M. de Vergnette-Lamothe a public a ce sujet les coupes suivantes :

« Entre Santenay et Chassagne, on observe la succession suivante de cal-

caires divers, en allant de bas en haut :

« 1° Un calcaire oolilhique regulier, blanc;

« 2° Un calcaire a cassure concboide

;

« 3° Une oolithe blanche reguliere, donnant de la taille et de la bonne pierre

mureuse

;

« 4° Un calcaire compacte , gris , a cassure conchoi'de

;

«. 5° Un calcaire marneux
;

« 6° Un calcaire marneux fetide

;

« 7° Un calcaire oolithique a tendrieres magnesiennes;

« 8° Un calcaire oolithique, avec depot de sables magnesiens;

« 9° Une oolithe grossiere avec bancs coquilliers et nombreux debris de co-

raux. Des couches de cette assise sont exploiters pour la toiture en pierres (dites

laves) de quelques maisons des villages de la Cote.

« Dans la plaine cultivee de vignes que domine cette montagne, on rencontre

frequemment des rognons de minerals de fer oxyde rouge. Le sol est eminem-

ment ferrugineux.

« Une coupe faite entre Puligny et Meursault nous donne :

« 1° Un calcaire oolithique fin et regulier, permeable a l'eau. Les earrieres

de Puligny sont exploiters dans ce banc;

« 2° Un calcaire oolithique gris et demi-marneux

;

« 3° Une oolithe blanche et reguliere , s'exploitant par grands bancs et don-

nant de belle taille;

a 4° Un calcaire a tendrieres magnesiennes, a oolithes miliaires, qui pro-

duit la belle taille dite de Beaumontot;

« 5° Un calcaire dur, compacte, alternant avec des oolithes grossieres

;

« 6° Un calcaire caverneux dolomitique, avec depot de sables magnesiens,

exploites pour les verreries

;

« 7° Une oolithe miliaire, exploited pour laves
;

« 8° Des marnes rouges tres-coquillieres , et dans lesquelles abondent sur-

tout les terebratules

;

« 9' Un calcaire a pate fine, se delitant;

« 10° Un calcaire a pate demi-oolithique et marneux;

« 11° Un calcaire a pate plus fine, dur, caverneux, formant les escarpements

de Blagny et de Gamay

;



172 HIST01RE DE LA VIGNE.

« 12° Enfin, un calcaire oolithique grossier et souvent caverneux.

« Les calcaires nos
l, 2, 3, 4, situes au-dessous du calcaire magnesien, cons-

tituent le sous-sol des vignes de Montrachet et des meilleurs crus en blanc de

Meursault. Le vignoble de Blagny est plante dans les calcaires superieurs ou

calcaire magnesien.

« On voit, d'apres cette seconde suite, que les depots de sables magnesiens,

qui occupaient a la hauteur de Santenay le sommet de la montagne, se trouvent

ici places a mi-cote. Nous les observerons sur plusieurs autres points du versant

est, et leurs caracteres bien tranches pourront servir de rcpere pour la com-

paraison, d'un lieu a l'autre, des couches qui leur seront ou inferieures ou

superieures.

« Ainsi, dans la coupe prise entre Meursault etVolnay, et qui nous donne a

la base de la montagne une suite de calcaires non gelifs peu oolithiques, cons-

tituant l'excellente taille du Cromain, et des calcaires tres-durs mal stratifies,

nous retrouvons (pres de Manche, au-descus de Meursault), a un niveau tres-

peu eleve, les memes calcaires caverneux, avec les depots de sables magne-

siens. Au-dela , nous avons constate la succession suivante :

« 1° Des calcaires oolithiques coquilliers, avec debris nombreux de coraux et

de madrepores
;

« 2" Des calcaires a geodes de chaux carbonatee

;

« 3° Des marnes bleues et jaunes tres-coquillieres, avec strates peu epaisses

de calcaires a coraux
;

« 4° Des calcaires oolithiques miliaires, avec nombreuses encrines
;

« 5° Un depot de marnes blanches

;

« 6° Des calcaires a pate fine et pouvant etre employes comme pierres litho-

graphiques : cette roche forme les escarpements que Ton observe entre Monthe-

lie et Volnay

;

« 7° Enfin le plateau est termine par une oolithe grossiere dont quelques

assises sont exploiters pour laves.

« C'est dans les calcaires n os
1, 2 que sont cultivees les vignes de Cailleret,

Santenot (Volnay), etc., etc. Le calcaire n° 4, qui est plus dur, donne a la

montagne la double pente dont nous avons parle plus haut. Au-dessus est une

puissante formation de marne blanche dans laquelle sont cultives les Clos-des-

('henes de Volnay.

« Entre Volnay et Pommard nous avons un calcaire oolithique dur, puis un

calcaire marneux ; a la hauteur de la Chapelle de Volnay, on se trouve sur un

calcaire rose tres-dur et compacte, cmpatantdes grains d'un vert pale : la roche

prend un aspect porphyrique. Au-dessus vienncnt des terrains marneux, des-

quels sortent les sources de Volnay et les fontaines qui alimentent Pommard.

Enfin , les sommites sont couronnees par des escarpements de calcaires litho-

graphiques.

« Aux climats des Angles, des Fremicrs, des Rugiens, des Chaponnieres, etc.,
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les vigncs sont cultivees sur les calcaires durs. Au\ Pilures , aux Chanlins

etaux Rugiens dits Rugiens-Hauts , on est dans les marnes blanches. On trouve

presdu climat des Rugiens quelques lambeaux de calcaires magnesiens.

« Entre Pommard et Beaune, de la base de la montagne a son sommet, on

rencontre la succession suivante :

« 1° Un calcaire dur spathique sans fossiles;

« 2° line formation puissante de calcaires magnesiens;

« 3° Des calcaires marneux
;

« 4° Des calcaires lithographiques.

« Les vignes des Pezerolles, Arvelets, Charmots
}

etc., etc., a Pommard, et

certains clos des Mouches de Beaune sont plantes dans des calcaires magne-

siens. Les assises des montagnes (jui avoisinent Pommard plongent dans un sens

oppose au village; elles en eloignent done les eaux pluviales, et ceci explique •

pourquoi on ne rencontre les sources des puits qu'a une grande profondeur.

« Entre Beaune et Savigny on observe une alternance de divers calcaires ooli-

thiques plus ou moins compactes. Ala base des collines sont des oolithes a grains

serres, contenant une prodigieuse quantite d'encrines, puis des calcaires mar-

neux , enfin des calcaires oolithiques grossiers , a trous sinueux et exploites

comme roches pittoresques pour les jardins paysagers. Ce dernier calcaire empa-

tant des geodes magnesiennes moins dures, Taction des agents atmospheriques

a la surface de ces roches detruit plus facilement ces depots mal agreges que

le calcaire environnant ; il en resulte des pierres percees de trous nombreux au

milieu desquels croissent quelques buis rabougris, et qui donnent a certains

plateaux de nos montagnes un caractere aride et tres-sauvage. Les Greves, les

Cras, etc., etc., sont sur les oolithes a encrines. Certains Marconnets sont sur

les marnes de cette suite.

« Entre Savigny et Aloxe ce sont des successions analogues d'oolithes com-

pactes , de marnes et d'oolithes grossieres qui s'etendent sur le plateau.

« La montagne sur laquelle sont cultives les meilleurs crus d'Aloxe m'a pre-

sents les terrains suivants :

« 1° Un calcaire oolithique , coquillier , avec beaucoup d'encrines;

« 2° Une formation marneuse assez puissante composee de marne jaune et

blanche; de bancs de calcaires marneux, avec detritus d'oolithe; enfin, des

bancs avec detritus de calcaires terreux

;

« 3° Les escarpements de la montagne de Corton sont formes par une oolithe

miliaire a encrines

;

« 4° Enfin, ce plateau est recouvert d'une oolithe grossiere. »

ANuifs et a Vosne, au niveau du Saint-Georges, la montagne donne la coupe

suivante :

Au niveau des Grands-Crus, l'argile blanche, jaune, grise ou bleuatre, de la

terre a foulon, la grande oolithe, un banc marneux tres-mince, puis les masses

epaisses de calcaires formant le sommet de la montagne.
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A Gevrey, les premieres couches laissees a nu par les alluvions de la plaine

et les detritus du haut de la montagne sont celles du calcaire a entroques ; imme-

diatement au-dessous on trouve les couches de la terre a foulon, tres-riche en

coquilles et offrant dans ce point une epaisseur considerable et servant de sous-

sol au Chamberlin proprement dit , au Clos-de-Beze , aux Mazy-Hauts , etc.,

ainsi qu'a quelques climats peu eloignes, tels que les Saint-Jacques, les Veroilles

et la Perriere
;
puis viennent les calcaires de la grande oolithe , les masses du

forest-marble, et, tout-a-fait au sommet, les assises du corn-brasch.

Pres de Dijon, les couches du calcaire a entroques et de la terre a foulon ne

sont nulle part amenees a la surface, au-dessus des couches de detritus. Les

premieres assises qui apparaissent sont celles de la grande oolithe, et on a, a

Chenovc, la coupe suivante :

Grande oolithe

;

Banc marneux irise tres-mince;

Masses epaisses de calcaire compacte du forest-marble

;

Corn-brasch

.

Le Clos-du-Roi, le Chapitre, de Chenove; les Monlrecuh, les Violettes, les

Marcs-d'Or, reposent sur les couches de la grande oolithe ou sur le banc mar-

neux que j'ai signale ci-dessus.

De cet apercu rapide jete sur les roches qui composent les collinesde Dijon a

Santenay, il resulte qu'elles appartiennent toutes a la partie inferieure de la

serie oolithique, et que c'est toujours sur le calcaire a entroques, sur la terre

a foulon, sur la grande oolithe ou sur les couches argileuses, marneuses, sa-

bleuses le plus souvent ou magnesiennes qui occupent differents points de la

grande oolithe, que se trouvent tous nos bons vignobles.

Ce fait a done une grande importance, en ce qu'il demontre que ce sous-sol

a une valeur de premier ordre.

C'est en tenant compte de cet element capital du probleme qu'on arrive a

comprendre un fait bien frequent dans la Cote-d'Or, et qui ne manque pas d'e-

tonner au premier coup-d'ceil : c'est de voir les crus de premier ordre n'etre

souvent separes des climats les plus mediocres que par un chemin et meme un

sentier. C'est aussi la raison pour laquelle la limite superieure et inferieure de

nos grands crus est le plus souvent horizoutale, e'est-a-dire placee comme les

couches elles-memes; c'est ce qui fait enfin que certains climats exposes d'une

mauiere tres-diffe rente ont pourtant des produits analogues.
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Composition des roches et du sol des grands vignobles.

J'emprunterai pour ce sujet a M. de Vergnette-Lamothe un excellent article

publie dans les actes du Congres des vigncrons, article que je eompleterai par

des analyses des terres des climats de premier ordre, dont ne s'est pas occupe

cet auteur. Je dois, comme lui , ces analyses a M. Delarue.

« Le carbonate de chaux est tres-abondant dans les terrains oolithiques de la

Cote-d'Or. On exploite les calcaires comme pierres a batir ou pour en faire de

la chaux. Quand ils contiennent seulement quelques centiemes d'argile, ils

donnent des chaux grasses qui foisonnent beaucoup et ne durcissent pas sous

l'eau (oolithe inferieure de Chagny, Santenay, Savigny, Bouilland, etc., etc.).

Les calcaires qui avoisinent les depots de sables magnesiens donnent des chaux

maigres non hydrauliques, qui ne foisonnent pas et ne prennent pas sous l'eau.

Les pierres a chaux hydrauliques se solidifiant au bout de quelques jours sous

l'eau, doivent cette propriete a la presence d'au moins 20 pour 100 d'argile

(calcaires de Marconnet, Orches, etc., etc.). Quand cette proportion d'argile

s'eleve a 25 ou 30 pour 100, on obtient des chaux eminennnent hydrauliques,

connues dans la maconnerie sous le nom de ciment (certains bancs des forma-

tions du lias). Enfin, si la proportion d'argile augmente encore, les calcaires ne

sont plus susceptibles de donner de la chaux et prennent le nom de marnes.

« Les argiles qui formentle sous-sol des cultures de la plaine sont essentiel-

lement composees d'alumine , de silice , de carbonate de chaux et d'eau ; on y

trouve en melange des oxydes de fer et de manganese, etc., etc. On rencontre

aussi des argiles sableuses; on s'apercoit de la presence des grains sableux par

la rudesse de ces grains quand on frotte entre les doigts l'argile reduite en

pate. L'oxyde de fer en grains accompagne souvent les argiles de la plaine.

« Nous donnons dans le tableau suivant la composition des calcaires de l'oo-

lithe, des calcaires marneux, des marnes, etc., etc., dont les echantillons ont

ete pris dans les vignobles de la Cote.

Carbonate de chaux. . . .

Carbonate de magnesie . .

Carbonate de fer

Silice

Alumine

Matieres argileuses et eau.

0,88

0,01

0,02

0,09

1,00

0,80

»

traces.

0,12

0,07

»

1,00

0,77

»

[races.

n

»

0,226

1,00

0,96

0,01

0,030

1,00

5 6

0,90

0,02

0,08

1,00

0,78

»

»

0,17

0,05

»

1,00

7 8 9 10 11

0,95

0,03

0,02

1,00

0,87

0,09

0,01

1,00

0,78

»

0,06

0,16

»

1,00

0,685

0,12

0,19

1,00

0,55

»

»

0,10

0,3i

»

1,00
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« 1. Calcaire de l'oolithe inferieure (climat de Chevrey, a Volnay) : compacte,

a cassure demi-cristalline
,
petri de debris d'encrines, de couleur rosee, avec

quelques lamelles de chaux earbonatee.

« 2. Calcaire de Marconnet (Beaune) : texture grossiere, couleur gris clair,

demi-compacte.

« 3. Calcaire de Marconnet (Beaune), bancs superieurs : texture grossiere

et schisteuse, couleur gris jaunatre.

« 4. Calcaire de Volnay, pris sur les escarpements qui dominent le Clos-des-

Chenes : calcaire compacte, gris jaunatre, clair, aspect du calcaire lithogra-

pbique.

« 5. Calcaire du Clos-des-Mouches (Beaune) : gris rose, a points verdatres,

compacte, a texture oolithique.

« 6. Calcaire d'Orches (arriere-cote), marne a belemnites du lias : texture

grossiere, couleur brune.

« 7. Calcaire a gryphees (Saint-Romain-le-Bas ) : gris noiratre, compacte,

petri de coquillages.

« 8. Calcaire dolomitique ( Meursault ) : gris sale , demi-terreux , un peu cel-

lulaire.

« 9. Calcaire terreux, demi-compacte, gris jaune sale, bancs superieurs de

Cailleret (Volnay).

« 10. Marne blanche du Clos-des-Chenes (Volnay) : terreuse, fait pate avec

l'eau.

« 11. Argile sableuse et calcaire du terrain tertiaire du climat des Petits-

Pres (Volnay).

« En se rappelant les six classes de terrains que nous avons etablies, il

resulte de ces diverses analyses que :
1° les calcaires oolithiques sont tres-riches

en carbonate de chaux ;
2° les marnes blanches contiennent 32 pour 100 de

depots argileux ; 3° les marnes argileuses de la plaine en contiennent 45 pour

100; 4° les calcaires magnesiens contiennent 9 pour 100 de carbonate de ma-

Analyse du terrain vegetal superpose.

« Passons maintenant a la description et al'analysedes depots de terres vege-

tales qui sont superposes a ces formations. Au-dessus des assises oolithiques la

superficie du sous-sol se compose de bancs schisteux tres-minces, se delitant

facilement, et dont les debris sont souvent melanges a la terrc vegeialc. La

profondeur de cetle terre varie de 40 a GO centimetres (Santenol, de Meursault

;

Cailleret, Chevrey, Fremier, de Volnay; Rugien, de Pommard ; Clos-des-Mou-

ches, de Beaune, etc., etc.). Elle fait pate avec l'eau, est de couleur hrun rouge

fonce et d'aspect tres-ferrugineux. Les terres qui accompagnent les marnes

blanches sont d'un brun jaune, parsemecs de pctits grains argileux blanchatres
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et de consistance pateuse quand elles sont humides. On ne rencontre le sous-sol

qu'a une profondeur qui varie de 80 centimetres a 1 metre. Puis vient un banc

marneux jaunatre de 40 centimetres d'epaisseur, qui sert de passage a la marne

pure que j'ai decrite plus haut (climats des Terres-Blanches de Meursault, du

Clos-des-Chenes de Volnay, des Chanlins, des Noisons de Pommard, des Mon-

tremenots et Marconnets de Beaune , des Vergelesses de Pernant , Gorton

d'Aloxe, etc.).

« Au-dessus des calcaires magnesiens la terre vegetale est peu profonde et

tres-legere, cependant elle est encore grasse (climats des Arvelets, Charmots

de Pommard, etc., etc.).

« Les alluvions qui sont en face des vallees et des depressions locales signa-

ges dans quelques parties sont recouvertes d'abord par un sol d'alluvion

sableuse melangee d'argile (les angles des cailloux , comme je l'ai deja dit, ne

sont pas arrondis, ce qui indique qu'ils ont peu sejourne dans les eaux). On

trouve ensuite un banc demi-argileux tres-melange de pierres , faisant encore

pate avec l'eau; enfin une couche vegetale rouge noiratre, d'aspect ferru-

gineux, assez terreuse, et dont la profondeur varie de 40 centimetres a un

metre.

« Au-dessus des argiles tertiaires de la plaine le sol a de 60 centimetres a un

metre de profondeur, etse compose d'une terre jaune brun, ocreuse, parsemee

de petits grains plus clairs et plus durs. Quand le sous-sol est forme par des

depots caillouteux, le terrain offre une profondeur moindre, qui ne va qu'a

40 centimetres en moyenne ; dans ce cas la terre vegetale est fortement melan-

gee de petits galets de nature calcaire.

« Ces divers terrains ont ete analyses. On trouvera dans le tableau ci-dessous

les resultats obtenus. Mais avant je citerai textuellement une des analyses dues

a l'extreme obligeance de M. Berthier, de l'lnstitut, et cela dans le but qu'elle

serve de type pour des recherches analogues.

Analyse de la terre vegetale de Chevrey {Volnay), prise a 30 centimetres

de la surface du sol.

« 100 grammes de terre seche ont ete laves dans l'eau ordinaire entre les

doigts, sur un tamis de crin ; on a separe en grains grossiers 25 gr. 80 c.

« Le residu qui etait en suspension dans l'eau, passe sur un tamis de soie,

a abandonne, en grains plus fins, 4 gr. 30 c.

« Apres un moment de rcpos, on a decante la liqueur, et les matieres depo-

sees pesaient, apres la dessiccalion, 18 gr. 55 c.

« Enfin la liqueur decantee a depose sur un filtre de papier 51 gr. 35 c.

2:t
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En resume, gros depots 25gr80
Menus depots 4 30

118 55

100 00

ESSAI DE LA PARTIE IS 1.

« Essayes par l'acide nitrique faible, les grains non broyes ont donne un re-

siduargileux de 2 gr. 51 c. II s'est dissous de la chaux et de la magnesie.

« La partie n° 2, essayee de la raeme maniere, a donne un residu argileux de

1 gr. 25 c.

« Les depots de suspension n os
3, 4, analyses d'apres les procedes ordinaires,

ont donne les resultats suivants :

Carbonate de chaux. . .

Carbonate de magnesie.

Fer oxyde et hydrate. .

Fer oxyde anhydre . . .

Alumine

Silice

Matieres organiques. . .

6,91

1,95

1,11

0,25

0,88

6,87

0,55

18,55

2,17

5,05

22,06

4,84

51,"35

PARTIES Nos 3, 4,
REUN1ES.

6,01 J

2,03
j

8,89

\

16,93

18,65

28,93

5,39

69.90

« La terre absorbe 49 pour 100 d'eau par imbibition. Brulee par la litharge,

elle produit 1 gr. 25 c. de plomb metallique pour 10 grammes de terre seche.

« Une terre vegetale des terrains d'alluvions caillouteuses, tertiaires, frac-

tionnee en quatre parties comme dans la precedente analyse , a donne les re-

sultats suivants :

N° 1 44" 45

N° 2 7 89

N°3 31 61

Nu 4 16 05

ESSAIS.

N° 1 . Residu argileux 2
gr 22

N°2. Id. 1 07
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Analyse. .

Carbonate

Fer hydrate et alumine

Silicc

Matieres oiganiques

3 4

1

6,8 i 2,76

9,24 5,91

15,53 6,71

0,00 0,67

31,61 16,05

PARTIES Nos 3, 4,
REUNIES.

9,60

15,15

22,2 i

0,67

47,66

c< Eau absorbee, 46 pour 100; plomb reduit, 0,55 pour 10 grammes.

« J'ai reuni dans le tableau suivant la composition des diverses terres vege-

tales qui recouvrent les sous-sols :

Gros et menu depots . .

Carbonate de chaux. . .

Carbonate de inagnesie.

Fer oxyde

Alumine

Silice

Matieres organiques. . .

1 2

30,10 29,15

12,95

3,98

17,20

12,72 10,50

5,93 7,17

28,93 32,98

5,39 3,00

100,00 100,00

19,81 29,07

11,18
25,11

26, i2

29,19

4.47

100,00

8,13

31.29

22,70

6

9,71

37,20

I

t
8,30 >

15,31 ' '. 29,15

I 13,75

33,17
|

20,92

2,21 j 3,01

100,00 ; 100,00

18,21

5,73

100,00

52, 3i

9,60

15,(5

22,24

0,67

100,00

« 1. Terre de Chevrey (Volnay) : couleur brun rouge, ferrugineuse , faisant

pate avec I'eau, melangee de pierraille oolitbique.

« 2. Terre des Rugiens (Pommard) : sous-sol oolithique, ferrugineuse, de

couleur brun rouge et pierreuse.

« 3. Terre a sous-sol marneux blanc (Clos-des-Chenes de Volnay) : couleur

gris jaune, peu ferrugineuse, de consistance argileuse, empatant des cailloux

et de petits grains de couleur plus claire.

« 4. Terre a sous-sol magnesien (Charmotsde Pommard) : tres-legere, peu

liante, melangee de debris de rocbes, peu consistante, assez ferrugineuse.

« 5. Terre a sous-sol d'alluvions locales (Pouturesde Pommard) -.jaune brun,

ferrugineuse, consistante, empatant des graviers oolithiques.

« 6. Terre a sous-sol argileux de la plaine : couleur gris jaune sale , peu

ferrugineuse , tres- liante, empatant beaucoup de graviers sableux d'un blanc

jaune et quelques grains de fer oxyde.
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« 7. Terre a sous -sol d'alluvions sableuses de la plaine (Beaune) : jaune

bran, demi-ferrugineuse, legere, empatant des cailloux et du gravier.

« On n'a point dose la potasse dans ces analyses, d'abord parcc qu'elle s'y

trouve en petite quantite , et ensuite parce qu'on peut la conclure approximati-

vement de l'argile contenue dans les terres
.,
on elle est renfermee dans la pro-

portion de 1 1/2 a 4 pour 100 du poids de l'argile.

« D'apres ces diverses analyses, sous le rapport de la fertilite, qui se peut

mesurer par ce que cbaque terre vegetale donnera de residus fins (les depots

grossiers ne participant pas a la nutrition des plantes , et agissant seulement en

divisant le sol et Fechauffant), les terrains qui recouvriront les argiles de la

plaine occuperont le haut de Fechelle. Les terrains des alluvions caillouteuses

seront a la limite inferieure. Dans l'intervalle se grouperont les marnes blan-

ches, les alluvions de vallees, les calcaires oolithiques, les calcaires magnesiens.

« L'absorption de l'eau par ces terres se fera a peu pres dans la meme pro-

gression.

« La couleur de la terre ne sera pas non plus sans influence sur la vegeta-

tion. Ainsi les marnes blanches reflechiront puissamment la lumiere et la cha-

leur, et devront hater la maturite du fruit sans que le sol soit desseche , tandis

que les terres brunes absorberont au contraire le calorique, qui pourra desse-

cher les racines de la plante. Suivant la maniere dont se comporteront les sai-

sons, l'avantage restera a l'un ou a l'autre de ces terrains. Par le froid et la

pluie, les terres brunes seront ainsi dans de' meilleures conditions que tout

autre sol.

Composition des terres oolithiques.

« Discutons maintenant la composition chimique des terres analysees. Les

terres des depots oolithiques sont tres-riches en fer oxyde et en silice. II est

assez remarquable qu'il en soit ainsi et que le terrain soit peu charge de carbo-

nate de chaux, tandis qu'au contraire cette substance domine dans la roche du

sous-sol, qui laisse peu de residus argileux. Ne pourrait-on pas donner de ce

fait l'explication suivante? Le terrain forme du detritus du calcaire est, par la

nature et l'inclinaison des assises, tres-permeable a l'eau. Par Faction prolon-

ged des agents atmospheriques sur les pierrailles du terrain , le carbonate de

chaux a ete dissous, s'est infillre dans le sous-sol et n'a laisse pour rcsidu des-

tine a la vegetation que l'argile et la silice contenues dans l'oolithe. Je citerai a

Fappui de cette explication la presence, dans les grottes que Fon trouve dans les

formations secondares (Beaubigny, Cormot, etc., etc.), des nombreuses stalac-

tites qui les remplissent et qui viennent evidemment de la dissolution par les

caux pluviales du calcaire de la surface (1).

(1) G'est mix memes causes que le terrain a sous-sol sablonneux de la plaine devra d'etre peu

charge de carbonate de cliaux, ct de contenir surtout de l'argile. Les terrains marneux moins per-

meables seront a la fois calcaires et aluinineux.
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Marnes blanches.

« Les terres des marnes blanches sont tertiles, donnent peu de residu, sont

ehargees de carbonate de chaux et d'argile.

Terres magnesiennes.

« Les terres magnesiennes sont siliceuses et contiennent plus de 8 p. 100 de

carbonate de magnesie.

Alluvions des vallees.

« Les terres des alluvions de vallee sont riches en argile et en oxyde de

fer.

Terres argileuses de la plaine.

(( Les terres argileuses de la plaine sont les plus riches en argile et en carbo-

nate.

Alluvions de la plaine.

« Les terres des alluvions a fond pierreux de la plaine sont ferrugineuses,

peu calcaires, au contraire assez siliceuses; elles se rapprochent, par leur com-

position, des terres a sous-sol oolithique.

Composition des cendres du sarment.

« Quelle influence ces divers etats chimiques peuvent-ils avoir sur la culture

de la vigne? Pour se rendre compte de cette action , il est essentiel de connaitre

quels sont les principes mineraux qui se trouvent dans les cendres venues des

produits de la plante et de l'incineration de son bois. Les cendres du sarment

se composent de sels alcalins solubles dans l'eau et de sels insolubles. Les pre-

miers sont a base de soude ou de potasse, ces oxydes combines aux acides car-

bonique, sulfurique et muriatique. Les composes insolubles contiennent les

memes acides unis a la chaux, a la magnesie, aux oxydes de fer et de manga-

nese. II s'y rencontre en outre des silicates de potasse. L'incineration decom-

pose souvent une partie du carbonate de chaux
,
qui est ainsi dans les cendres

a 1'etat caustique. Cela etabli, en separant par des lavages les portions solubles

de celles qui ne le sont pas , et en tenant compte de la chaux libre , on trouve

que les cendres du sarment contiennent de 21 a 23 pour 100 de sels alcalins

solubles.
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« La partie insoluble, soumise a l'analyse, donne :

Silice 72

Chaux 44

Magnesie 2

Oxyde de fer 3

Acide carbonique 34

Acide pbosphorique 5

160

« Les sels mineraux que Ton trouve dans le vin et les produits de la vegeta-

tion de la vigne etant des tartrates acides de potasse , des tartrates de fer, de

chaux, des sulfates et hydroehlorates de potasse, des malates et sulfates de

chaux et de magnesie; la potasse, la chaux, la magnesie, la silice, les oxydes

de fer et de manganese sont done les seuls principes fixes que nous ayons a

demander au sol. On ne constate point d'alumine dans les cendres du sar-

ment.

« Le sarment desseche a l'air libre peut perdre un cinquieme de son poids,

et donne, dans cet etat, 0,04 de cendres blanches (contenant 22 pour 100 de

sels alcalins), et par consequent 0,0084 de sels solubles. Un litre de vin laissant

l
gr50 de sel de potasse, en admettant la production moyenne de 18 hecto-

litres par hectare , la recolte du vin enlevera au terrain par an 2
k
700 d'alcalis.

La rafle, lespepins, la pellicule du raisin, en enleveront 9
k
007. Enfin, en eva-

luant a 225 grammes ce que chaque cep perd de bois et de feuilles dessechees,

ce qui correspond a l
s89 de sels solubles , Thectare de 24,000 ceps fournira,

tant aux produits de la vegetation qu'a la vegetation elle-meme, un total de

57 k067 de sels de potasse.

« Dans la C6te-d
1

Or, le sol ne reposant immediatement ni sur des formations

primitives, ni sur des terrains volcaniques, l'alumine, d'aillcurs, ne se retrou-

vant pas dans les cendres de la vigne, e'est par la potasse qui est contenue dans

l'argile que les marnes doivent agir comme elles le font sur la vegetation. »

Analyses des terrains formant les sols et sous-sols

des climats de :

SAINT-GEORGES.

Sol.

Chlorures.. . . o,oo:>

Matierfts orga-

niques

Silice. .

Alumine

Chaux .

Fer. . .

0,009

0,70i

0,158

0,120

0,00-2

Sous-Sol.

0,002

0,005

0,751

0,143

0,095

0,002

0,990 p. 0,001 0,998 p. 0,002

ROMANEE-CONTY.

Sol. Sous-Sol.

Chlorures . . . 0,002 0,003

Matieres orga-

niqucs. . . . 0,011 0,007

Silice 0,772 0,725

Alumine. . . . 0,180 o,m
Chaux 0,032 0,088

Fer 0,002 0,002

0,999 p. 0,001 0,999 p. 0.001
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ECHEZEAUX DE FLAGEY.

Sol.

Chlorures.. . . 0,003

Malieres orga-

niques. . . . 0,010

Silice 0,752

Alumine. . . . 0,l3fi

Chaux 0,09 i

Fer 0,002

Sol profond.

0,003

0,008

0.72H

0,152

0,105

0,002

0,997 p. 0,003 0,998 p. 0,002

CLOS VOUGEOT.

Chlorures . . .

Malieres orga-

niques,

Silice.

Alumine

Chaux

Fer. .

Sol.

0,001

0,002

0,780

0,128

0,086

0,002

Sol profond.

0,002

0,000 des traces.

0,760

0,136

0,098

0,002

0,999 p. 0,001 0,998 p. 0,002

CHAMBERTIN

Chlorures . . .

Matieres orga-

niques

Silice. .

Alumine

Chaux .

Fer. . .

Sol.

0,002

0,003

0,591

0,231

0,163

0,002

Sous-Sol.

0,00 J

0,006

0,623

0,232

0,131

0,002

VAROILLES DE GEVREY.

Sol.

Chlorures.. . . 0,001

Matieres orga-

niques. . . . 0,001

Silice 0,562

Alumine. . . . 0,280

Chaux 0,151

Fer 0,002

Sous-Sol.

0,001

0,000 des traces.

0,570

0,280

0,146

0.002

0,998 p. 0,002 0,998 p. 0,002

0,997 p. 0,003 0,999 p. 0,001

ARVELETS DE F1XIN.

Sol. Sol profond.

Chlorures.. . . 0,005 0,001

Matieres orga-

niques. . . . 0,006 0,002

Silice 0,734 0,752

Alumine. . . . 0,120 0,133

Chaux 0,132 0.105

Fer 0,002 0,002

0,999 p. 0,001 0,998 p. 0,008

MONTRACHET.
Sol.

Chlorures 0,00.

Matieres organiques 0,009

Silice 0,737

Alumine 0,075

Chaux 0,171

Fer 0,002

0,998

Nous avons indique constamment 0,002 de fer ; les qualites de ce metal ne

sont pas rigoureusement determinees; on concevra facilement pourquoi. Nous

devons dire aussi que tantot ce fer restait uni a la silice, tantot a Talumine,

quoique cependantles operations aient ete conduites d'une maniere identique.

De la temperature de la C6te-d'0r.

Si Ton marque sur une carte de France tous les points oil cesse la culture sans

abri du grenadier, de l'olivier, du melon, du mai's etde la vigne, on trouve, en

reunissant ces points , autant de lignes paralleles qui , partant de l'ouest , se

rapprochent d'autant plus du nord qu'on les suit davantage vers Test.

(1) Nous .avons cru remarquer la presence d'un phosphate, sans avoir pu en determiner tous les

caracteres, et surtout la quantile; e'est la seule fois que cette observation a eu lieu dans le cours de

nos analyses.
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La Limite de la culture du mais, commencant de l'embouchurc de la Gironde,

s'eleve pour passer au-dessus de Perigueux, traverse l'Allier, touche a Nevers

et a Beaune, remonte a Dijon et arrive a Weissembourg , en laissant au sud

le bassin du Rhin.

Pour l'olivier, la limite tiord de sa culture passe un peu au-dessus de Nar-

bonne , arrive a Lodeve , Alais et Montelimart, et se termine au pied des Alpes.

Pour la vigne., la ligne, commencant plus au nord, s'eleve aussibeaucoup plus

haul. Un peu moins nettement dessinee, vous la trouverez passant au nord de

Chartres, de Paris, de Compiegne, de Verdun, de Thionville, etc., et remon-

tant la vallee de la Moselle. Mais on a, avec juste raison, distingue trois lignes

paralleles dans cette culture de la vigne ; la premiere, laissant au sud les vigno-

bles susceptibles de donner des vins de liqueurs , n'est autre que cello de l'oli-

vier ; la seconde , au nord de laquelle il no parait plus possible d'obtenir des

vins riches en bouquet, correspond a la limite nord de la culture du mais, la

troisieme eufiii est la limite nord de la vigne elle-meme.

Les vignobles du Rhin, de la Cote-d'Or et du Bordelais sont situes sur la li-

mite extreme de la culture du mais, et il est digne de remarque que nos vins

de la Cote-d'Or, qui l'emportent d'une maniere incontestable sur les vins du

Rhin ou du Medoc par l'ensemble de leurs qualiles, sont situes precisement au

centre de cette zone.

La temperature moyenne de la Cote-d'Or, au niveau du vignoble, peut elre

considered comme etant celle du centre de la France ; mais cette moyenne est

ici depeu d'importance et se retrouve la meme dansim grand nombre de con-

trees ou la culture de la vigne ne reussit pas. Ce qu'il importe plutot de consi-

dered ce sont les temperatures extremes, etsurtout la temperature des mois d'ete.

Quelle que soit la rigueur de l'hiver, la vigne parait n'en ressentir d'influence

funeste que si ce froid est humide, et surtout si, par des degels reiteres, la surface

des tiges et l'interieur des bourgeons viennent a etre atteints par l'humidite.

Alors le froid desorganise un grand nombre de tiges et surtout de bourgeons,

et c'est ce qu'on designe sous le nom d' echamplure . Ce n'est done pas l'intensite

du froid qui, par elle-meme, est la cause de ces ravages, ce sont bien plutot les

circonstances au milieu desquelles il trouve la plante. Une temperature de— 5 ou

— 10 degres centigrades suffit pour que les ceps soient echamples, s'ils se trou-

vent dans les conditions que je viens de signaler; un froid de — 18 et meme

de— 20 degres centigrades peut au contraire exister sans que les vignes souf-

frcnt sensiblement, si le froid ne sevit pas brusquement, s'il n'y a point de de-

gels et s'il n'est pas trop prolonge.

Au printemps, pour peu que la temperature s'abaisse au-dessous de zero,

tous les bourgeons qui ont commence leur vegetation sont detruits si le degel

ne se fait pas avec lenteur. Alors, pour peu que la jcune pousse soit frappee par

les rayons du soleil levant, elle est perdue. Le moindre nuage, le plus faible

brouillard peuvent dans ces cas sauver la recolte d'une contree entiere.
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La fumee produil lc meme resultat, et il est tres-regrettable que des mesures

generates ne puissent pas etre prises dans tousles vignobles de la Cote, qui, trop

souvent atteints par ces gelees printanieres, perdent en quelques heures les pre-

mices des plus brillantes recoltes. Ces gelees n'arrivent presque jamais que

par un temps serein, alors que la bise souffle a peine. II suffirait d'alimenter,

au moment du lever du soleil et de kilometre en kilometre , des feux avee des

pailles mouillees et meme des gazons. Le vent, agissant exactement dans le sens

du vignoble, etalerait en une vaste nappe la fumee produite , et quelques cen-

taines de francs depenses de la sorte sauveraient souvent des recoltes de plu-

sieurs millions. Le gouvernement n'aurait pas moins interet que les particuliers

a faire quelques experimentations dans ce sens.

Pendant l'hiver, les extremes de temperature varient de 5 a 22 degres centi-

grades, et il y a sous ce rapport les plus grandes differences entre les hivers.

Pendant l'ete, le thermometre ne s'eleve qu'exceptionnellement au-dessus

de + 30 degres centigrades et atteint pourtant quelquefois + 33° et + 34°.

On a, depuis longtemps, remarque que, pour que le raisin arrivat a maturite, il

fallait obtenir, par l'addition des degres de chaleur obtenus chaque jour depuis

le moment de la vegetation du cep , un total qui ne variat que dans d'etroites

limites. Voici un tableau ou sont consignees des observations tentees dans ce

but par M. de Vergnette-Lamothe.

Nombrc de degres de chaleur de la floraison a la vendange.

1838 1839 1840 1841 1842 1843 1844

2210° 2099° 2198° 2026° 2357° 2195° 2234°

Je joindrai a ces notes un resume plus complet des differentes influences me-

teorologiques , etudiees relativement a leur action sur la vigne , que je dois a

M. Delarue.

ii
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La temperature du jour ou se fait la vendange n'est pas non plus sans une

grande importance pratique. Elle varie ordinairement de -+- 10° a -+- 20°. Si elle

est au-dessous de -+- 10 degres, il est extremement rare que la recolte ne perde

pas une partie de ses qualites, tandis que, si elle est au-dessus, on peut etre

presque assure de faire un bon vin. Dans certaines annees remarquables , le

thermometre s'est eleve, au jour de la vendange, jusqu'a 22 et 24 degres centi-

grades.

Des Vents.

II est dans la Bourgogne un vieux proverbe que nul vigneron n'oublie jamais

de rappeler chaque fois que l'occasion se presente ; c'est celui-ci : La bise est la

mere nourriciere de la Cote-d'Or. Sous le nom de bise on designe le vent d'est-

nord-est, et l'experience de cbaque jour vient verifier la justesse du vieux die-

ton. C'est qu'en effet les vents du nord sont presque toujours pour nos contrees

l'indice d'un eiel serein. Quand ils regnent, l'atmosphere, moins chargee d'hu-

midite se trouve dans les meilleures conditions pour la vegetation de la vigne

et pour une parfaite maturite du raisin. Avec eux, point ou presque point d'o-

rages; jamais ils n'apportent lagrele. Avec les vents d'ouestou desud-ouest, au

contraire, on a presque toujours a redouter ou une humidite excessive, qui au

printemps fait couler la vigne, qui en ete developpe outre mesure les feuilles

et les rameaux aux depens des fruits, qui en automne pourrit le raisin et enleve

toute qualite au vin. Avec les vents d'ouest, les orages et la grele devastent

presque toujours une partie du territoire. Aussi le vigneron n'a-t-il pas manque

de graver en quelques mots energiques sa colere contre tout ce qui lui venait du

sud-ouest, vents et gens. Du cote du Morvan, repete souvent le vieux vigneron,

il ne vient ni bon vent ni bonnes yens. La seconde partie du proverbe a cesse

depuis longtemps d'etre vraie; mais si les homines ont change, la nature est

restee la meme, et la premiere partie est toujours aussi exacte que dans les siecles

derniers.

Les vents du nord ne sont pourtant pas toujours sans action funeste sur nos

vignobles. En hiver, ce sont eux qui abaissent souvent la temperature au point de

faire gelcr la totalite du bois ou seulement les bourgeons, ce que Ton designe

sousle nom d'echamplurc. Au printemps, les gelees qui detruisent les premie-

res pousses n'arrivent presque jamais non plus que par les vents du nord. Mais,

parmi eux, le vent du nord-est ou la bise est celui qui occasionne le plus rare-

ment des pertes importantes.

Les vents dominants du pays sont ceux dont je viens de parler; les vents

d'est, un peu moins frequents
, participent des qualites des vents du nord et du

nord-est. Les vents du sud ou du sud-est se rapprochent au contraire des

vents d'ouest.
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Voici un tableau relatif ;i la frequence des vents principaux, dresse par

M. de Vergneite-Lamothe.

1-

Vents dominants de quatre -

1838 1839 1840

56 N.

1841

;»o N.

1842 1843 1814

39 N. 48 N. 57 N. 45 N. 52 N.
mois d'hiver (Janvier au (

19 S. 45 S. 33 S. 45 S. » »
l er mai.Nombrede jours). '

Vents dominants de quatre ,

mois (l er mai au 1" sep- !

tembre).

42 N. 46 N. 35 S. 10 0. 10 N. 46 S. 36 0.

15 S. 42 S. 42 0. 35 N. 33 S. 30 0. 34 S.

Vents dominants de septem-
}

18 0. 19 S. 12 S. 16 S. 14 N. 9 N. 15 E.

bre (vendange ( 7 S. 7 0. 8 0. 6 0. 14 0. 17 E. 6 S.

1

Vents dominants de trois >

mois d'automne ( l er oe- <

:S5 N. 45 N. 40 N. 36 S. 47 N. 39 N. »

tobre au l
er Janvier). i

36 S. 28 S. 22 S. 32 0. 37 S. 8 S. »

1

121 N. 132 N. 132 N. 109 N 169 N. 119 N. 119 N.
Vents dominants de 1 annee. \

\

137 S. 134 S. 102 S. 105 S. 105 S. 135 S. 108 S.

Des Pluies.

Pour connaitre d'une maniere exacte la quantite d'eau tombee et evaporee

chaque annee, et pour en tirer des conclusions pratiques applicablesa nos grands

vignobles , il faudrait que les observations fussent faites dans les climats eux-

memes, et non en d'autres points du departement. Aussi ne doit-on considerer

que comme approximatifs pour nos principaux crus les chiffres obtenus a Dijon

ou a Beaune. La hauteur au-dessus du niveau de la mer du point d'observation

a une influence considerable , ainsi qu'on peut en juger par les observations

faites dans la plaine, sur lc coteau ou dans la montagnc. Je me bornerai a don-

ner ici le tableau ci-joint, que je dois a l'obligeance de M. Valotte, ingenieur

au canal de Bourgogne. Ce tableau donnera en meme temps, et mieux que toute

description, une idee de la quantite de pluie qui tombe annuellement dans la

Cote-d'Or et de la facon dont cette quantite est distribute dans les differents

mois.
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II resulte du tableau ci-dessus :

Que dans les trois mois d'hiver, Janvier, fevrier et mars, il tombe moins d'eau

que dans les trois mois d'ete, juin, juillet et aoiit

;

Que les deu\ mois pendant lesquels il en tombe le plus sont les mois d'oc-

tobre et novembre
;

Que les deux mois pendant lesquels il en tombe le moins sont les mois de

fevrier et mars
;

Que la plus grande hauteur d'eau tombee pendant les sept annees experi-

mentees, laquelle correspond a l'annee 1841, a ete de m8960.

Que la moindre hauteur d'eau correspond a 1842 et est de m5150.

Des modifications survenues dans le climat de la Cote-d'Or.

II m'est impossible de clore ce que j'ai a dire sur les influences climateriques

sans soulever une question qui, bien des fois deja, a ete discutee et est pour-

tant restee sans recevoir une solution satisfaisante ; c'est celle-ci : Le climat en

general a-t-il change dans la Cote-d'Or depuis I'epoque romaine, et la tempera-

ture, notamment , a-t-elle subi des modifications importantes?

Ainsi restreint dans les limites que m'assigne le but de ce livre , il me sera

possible peut-etre d'apporter a la solution du probleme quelques faits nouveaux,

quelques considerations encore inapercues.

Le premier fait important sur lequel on s'est base jusqu'a present pour arri-

ver a une solution est tire de l'examen des dates du jour ou a commence la ven-

dange dans un memc point de la Cote-d'Or. Or, a ce sujet, je ne sachc pas qu'il

ait encore ete public aucun document exact ; on en aura la preuve en comparant

le releve fait sur les registres memes des deliberations de la Ville, que j'ai donne,

page 26 et suivantes, avec tout ce qui a ete imprimc a ce sujet.

Des dates que j'ai donnees dans le tableau auquel je fais allusion, il resulte :

1° Qu'avant 1366 il n'existe aucune date certaine du jour ou a commence la

vendange a Dijon

;

2° Que, pour les treize annees pour lesquelles j'ai pu avoir une date precise

an XlV e
siecle, le commencement de la vendange a eu lieu :

Quatre fois du 10 au 20 scptembre;

Six fois du 20 au 30 scptembre;

Trois fois du 1" au 10 octobrc
;

Ou, en concluant les autres annees d'apres celles qui nous sont connues

:

Trente fois du 10 au 20 scptembre
;

Quarante-six fois du 20 au 30 scptembre

;

Vingt-lrois fois du l
er au 10 oclobre;

C'est-a-dire soixantc-seize fois avant le 1" octobrc et vingt-trois fois apres;
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3° Que, dans le XV° siecle, elle a commence':, pour les quatre-vingt-neuf

annees que nous connaissons :

Trois fois du 20 au 31 aout

;

Une fois du 1" au 10 septembre;

Vingt-une fois du 10 au 20 septembre
;

Trente-une fois du 20 au 30 septembre;

Vingt-une fois du l
er au 10 octobre

;

Dix fois du 10 au 20 octobre

;

Deux fois du 20 au 31 octobre;

C'est-a-dire cinquante-six fois avant le l
er octobre et trente-trois fois apres;

4° Que, dans le XVI e
siecle, elle a commence, pour les annees que nous con-

naissons, et qui sont au nombrc de quatre-vingt-six :

Une fois du 20 au 31 aout

;

Quatre fois du 1" au 10 septembre
;

Dix fois du 10 au 20 septembre

;

Vingt-neuf fois du 20 au 30 septembre;

Trente-six fois du 1" au 10 octobre;

Six fois du 10 au 20 octobre

;

C'est-a-dire quarante-quatre fois avant le 1" octobre et quarante-deux fois

apres

;

5° Qu'au XVlIe
siecle, le memecalcul donne, sur quatre-vingt-quinze annees:

Huit fois du l
er au 10 septembre

;

Vingt-deux fois du 10 au 20 septembre;

Trente-six fois du 20 au 30 septembre
;

Vingt-quatre fois du l
er au 10 octobre;

Cinq fois du 10 au 20 octobre

;

C'est-a-dire soixante-six fois avant le l'
r
octobre et vingt-neuf fois apres;

f)° Qu'au XVIII siecle on a, sur quatre-vingt-quatorze annees :

Une fois du 1
er au 10 septembre ;

Six fois du 10 au 20 septembre;

Quarante-neuf fois du 20 au 30 septembre
;

Vingt-buit fois du 1" au 10 octobre;

Dix fois du 10 au 20 octobre

;

C'est-a-dire cinquante-six fois avant le l
er

octobre et trente-huit fois apres;

7° Qu'au XlXe
siecle on a, sur trente-cinq annees :

Une fois du 1" au 10 septembre

;

Une fois du 10 au 20 septembre
;

Seize fois du 20 au 30 septembre
;

Douze fois du 1" au 10 octobre ;

Six fois du 10 au 20 octobre
;

Deux fois du 20 au 30 octobre ;

C'est-a-dire dix-buit fois avant le 1" octobre et vingt-deux fois apres.
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Si des chifTres ainsi poses on se hatait de conclure, on pourrait croire a un re-

tard de quelques jours, relativement an XIV e
et au XVe

siecle, dans l'epoque de

la vendange
;
pourtant on ne pourrait ne pas etre frappe de ce fait, qu'au XVIPsie-

cle il y a en deux fois plus de vendanges avant le mois d'octobre que dans le

siecle precedent , et qu'au XVlIle
siecle la proportion des vendanges precoces,

quoiqu'un peu plus faible , est encore bien superieure a celle du XVIe
siecle.

Mais si on cherche a se rendre un compte serieux des documents dont on s'est

servi, on trouve que, pour des causes qu'il est inutile de rechercher ici et qui

sont certainement multiples , telles, par exemple, que le manque de bras, de

vcitures, de pressoirs, etc., la vendange durait, a Dijon, en 1385 etannees sui-

vantes, quatorze jours; vers 1403, quinze jours; vers 1425, seize jours; vers

1450, quatorze jours ; vers 1475, quatorze jours; vers 1500, quatorze jours

;

vers 1525, douzc jours; vers 1550, dix. jours ; vers 1575, six jours; vers 1599,

cinq jours; vers 1670, trois jours ; en 1700 et toules les annees suivantes, trois

jours (1). Or, qui ne voit qu'il y a la une cause d'erreurs considerables pour les

personnes qui, ignorant ces modifications dans la duree du temps de vendange,

ont simplement tenu compte du jour ou elle etait ouverte.

On ne saurait, en effet, admettre qu'a une epoque ou la vendange durait qua-

torze, quinze et seize jours, on ne se trouvait pas dans la necessite d'avancer

forcement la vendange des premiers climats, pour ne pas exposer a une perte

certaine ceux qui ne pouvaient vendanger qu'au dernier jour. Aussi doit-on,

pour avoir des termes de comparaison serieux, prendre, non pas le jour d'ou-

verture de la vendange, mais bien un jour moyen egalementeloigne et du com-

mencement et de la fin. En agissant de la sorte, on recule d'un jour l'epoque

que nous avons fixee pour les XVII" et XVIII s
siecles, de deux et de trois jours

pour la dernierc moitie du XVI" siecle , de six et de sept jours pour la premiere

moitie du meme siecle, de sept et de huit jours pour les XV" et XIV' siecles,

et on arrive a trouver precisemenl la difference qui se faisait remarquer dans

nos calculs pour ces divers siecles. 11 ne reste plus que des differences qui, evi-

demment, ne peuvent se Her ni a un accroissement ni a une diminution gra-

duelle dans la temperature.

Ainsi 1'examen attentif de l'epoque ou le raisin murit dans la Cote-d'Or

prouve que, depuis le XlVe
siecle au moins, le climat n'a pas ete sensiblement

modifie.

Quant au retard evident qui se fait remarquer depuis un demi-siecle dans

les epoques de vendange de la ville de Dijon , il coincide avec le moment ou

Ton a successivement arrache tous les plants fins pour les remplacer par les

varietes de garnet
,
qui , comme on sait , murissent six a huit jours apres les

pinots, et ne ticnt en aucune faeon aux influences climateriques. Ce retard ne

(1) Archives municipales.
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se fait remarquer que dans les communes ou les plants communs ont remplace

les plants fins.

11 est encore une autre raison, tout-a-fait independante du climat, qui, selon

les siecles, peut etre la cause d'une avance ou d'uu retard dans l'epoque de la

vendange : c'est la culture. Selon que Ton augmente le nombre des ceps sur

une meme etendue de terrain, qu'on donne plus d'engrais, qu'on emploie

moins d'echalas, la maturite peut etre retardee d'un, de deux, de trois ou

meine de quatre jours. C'est ce que nous voyons chaque annee dans des vignes

contigues, et ce dont les statisticiens ne semblent pas s'etre doutes.

Mais il est tout un ordre de faits qui, jusqu'a present, semblent etre passes

inapercus , et qui me paraissent d'une haute valeur pour la solution de la

question. Ces faits sont les suivants :

1° Les plants cultives dans les vignobles de la Cote-d'Or pour la production

des vins fins ont toujours ete les pinots noirs, blancs ou gris. II est constant, en

effet, que les climats sur lesquels nous avons les documents les plus anciens

n'ont jamais ete mis en culture ordinaire pour etre replantes plus tard. Le

Charlemagne , le Corton, le Chambertin n'ont bien evidemment ete renouveles

que par partie depuis le VIP siecle et sans que le plant ait varie.

2° Les climats qui, aujourd'hui, produisent nos grands vins sont les memes

que ceux qui les ont produits a toutes les epoques ; la zone si nettement tran-

chee dans laquelle se trouvent toutes nos cultures de pinots n'a jamais varie, et

si le garnet a envahi a certains moments quelques climats destines au plant de

pinot, il y a la un fait qui s'explique tout naturellement paries besoins de la

consommation et qui n'a aucun rapport avec les circonstances atmospberiques.

C'est de toute evidence.

3° La culture de la vigne n'a pas varie d'une maniere essentielle dans nos

vignobles depuis que nous avons sur elle des documents precis. Examinez les

comptes que nous avons publies sur les vignes du Clos Vougeot, page 15, du

Corton, page 132, et de la Maladierc de Dijon, page 21, et vous aurez la con-

viction que cettc culture est identique a ce que nous voyons aujourd'hui.

Or, je le demande, si le climat avait change d'une maniere \ entable-

ment appreciable, cette modification n'aurait-elle pas eu pour consequence

immediate et inevitable de changer la nature du cepage, le mode de cul-

ture, les lieux ou le raisin acquiert ces qualites si fugitives qui sont indis-

pensables a la perfection de nos vins? Qu'on reflechisse bien a ce fait, que depuis

Gregoire de Tours ce sont les memes collines, et, qui plus est, la meme partie

des collines, c'est-a-dire la zone moyenne, ou se recoltent ces vins qui etaient

alors, comme aujourd'hui, dignes d'etre compares aux premiers vins du monde,

et on verra que ce fait est parfaitement incompatible avec toute modification

profonde dans le climat. Les pinots ne peuvent donner de bons vins que dans

une zone dont la temperature et les autres circonstances climateriques sont a

tres-peu de chose pres analogues a celles que nous observons aujourd'hui dans

25
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la Cote-d'Or. Pline, Columelle et tous ceux qui ont depuis etudie les vignes ont

reconnu que ce cepage , transports ailleurs , ne donnait plus que des produits

meconnaissables (voir le premier chapilre de la partie historique). Or, la persis-

tance de ces cepages dans nos contrees est, a elle seule, une raison suffisante

d'en conclure que le climat n'a pas change.

Mais qui ne sent que la culture de la vigne aurait elle-meme ete profonde-

ment modifiee si les circonstances climateriques eussent varie? Qui ne comprend

que si nous avions eu, a une epoque quelconque, la temperature de Nimes et

d'Avignon, par cxemple, la culture aurait ete forcee de prendre dans nos

campagnes les habitudes que nous trouvons aujourd'hui en usage dans ces

pays?

Enfin, n'est-il pas tout aussi evident qu'une augmentation ou une diminution

de temperature aurait rendu nos coteaux ou plus ou moins arides
; que , dans le

premier cas, des climats comme celui de Corton et de la Perriere de Fixin
, par

exemple, deja si desseches pendant l'ete, deviendraient completement impro-

pres a la culture de la vigne , et que , dans le second, ceux qui , comme le Clos

Vougeot, sont a des hauteurs moins considerables, ne donneraient que des vins

de dernier ordre? 11 me semble impossible de ne pas voir dans cette immutabi-

lite des contrees qui produisent nos grands vins une preuve de la persistance de

conditions atmospheriques identiques.

Avec des modifications dans le climat, on comprend egalement que les vents,

les pluies, les saisons auraient du varier. Or, ici encore, on peut demontrer, et

par les plus anciennes coutumes, et par nos plus vieux proverbes, que rien n'a

ete change sous ce rapport.

On a parle des vins muscats qui, a differentes epoques, auraient ete obtenus

dans nos vignobles, el qu'une diminution dans la temperature aurait force

d'abandonner. Je n'ai trouve nulle part la trace d'un pared fait, et je suis con-

vaincu qu'on a confondu les vins muscats avec nos vins de paille et surtout nos

vins cuits, qu'on a prepares en tres-grande abondance dans la Cote-d'Or jus-

qu'au XVIII s
siecle, et que des raisons tout autres que celles du climat ont fait

abandonner, sinon entierement, an moins en grande partie.

Je pourrais a toutes ces raisons joindre beaucoup de faits de detail qui tous

viendraient a l'appui de l'opinion que j'ai emise; mais ce que j'en ai dit mc

parait suffire pour repondre a toutes les raisons qu'on a invoquees pour etablir

que notre climat a subi de profondes modifications.

Soyons done sans crainte pour l'avenir. Cultivons avec soin. Montrons-nous

jaloux de notre glorieuse reputation, aidons la terre a nous donner dans toutc

sa perfection les precicux tresors qu'elle renferme; ce ne sera pasle soleil qui

nous manquera

!
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Culture de la Vigne dans la Cote-d'Or.

Un point qui, pour les cultures en general, se trouve etre d'une importance

capitale, est sans contredit la plantation premiere. De cette operation dependent

le plus souvent les succes futurs. Bien faite, elle assure une vegetation conve-

nable et des recoltes certaines ; mal executee, elle sera la cause de tous les revers.

Pour nos grands vignobles, cette plantation n'a qu'une valour secondaire, et la

raison en est bien simple : on n'arrache et on ne replante nos grands climats

que dans des circonstances tout-a-fait exceptionnelles et tellement rares
,
que

depuis sept a huit cents ans certains d'entre eux ont toujours ete cultives en

vignes sans aucune interruption. Quel que soit, en effet, le soin apporte a une

replantation, elle a pour inevitable resultat d'oter toute superiorite au vin et de

ne faire recueillir la ou auparavant s'obtenaient les vins les plus precieux que

des produits de troisieme ou raeme de quatrieme ordre. Ge n'est que peu a peu

que la qualite reparait , et on peut , sans crainte de se tromper, assurer que

celui qui plante ne recoltera jamais dans toute sa perfection le vin des vignes

qu'il aura plantees. La replantation a une influence si grande sur la qualite de la

recolte , que , dans les vignes bien tenues , on ne recouche chaque annee qu'un

nombre determine de ceps, de maniere a n'avoir qu'une quantite limitee de

jeunes plants ; et encore a-t-on soin, si Ton veut obtenir un vin tout-a-fait supe-

rieur, de detourner au moment de la vendange et de rejeter a part les raisins

recoltes sur ces jeunes ceps. C'est ainsi qu'on fait au Clos de Vougeot du vin de

vieux ceps.

Ce n'est done que dans les climats d'une moindre importance que se fait sur

une grande echelle la plantation des vignes. J'emprunterai a M. le D r Morelot

l'excellent chapilre qu'il a publie sur ce sujet.

<< Le choix du plant est une chose tres-importante ; malheureusement on est

souvent oblige de s'en rapporter a la bonne foi et a la probite du vendeur. On

sait qu'une vigne de sept a huit ans est de bon plant, que le raisin en est beau,

bien fait; on cherche a se procurer des chapons (1) de cette meme vigne aupres

du proprietaire. 11 lui est aise de tromper, parce qu'on n'a pas de signes positifs

pour connaitre, a l'inspection, le bois qui donnera du bon grain ou celui qui

est de mauvais aloi. On a cependant pose en principe que les sarments dont les

noeuds etaient plus rapproches les uns des autres et dont la moelle etait peu

volumineuse etaient ceux que Ton devait rechercher de preference pour plan-

(1) On donne ce nom aux morceaux de sarment qu'on coupe, sur le bois de 1'annee precedente,

pour planter. Je me servirai de ce mot, qui est technique dans la Cote-d'Or.



196 H1ST01RE DE LA VIGNE.

ter. On peut Fadmettre comme regie generate , mais souffrant beaucoup d'ex-

ceptions. Ce qu'il y a de plus positif, c'est de se fournir de plants pris dans une

vigne dont on connait les produits et de surveiller la coupe des chapons dans le

lieu meme que Ton a choisi.

« La preparation du terrain qui doit recevoir une vigne est un objet impor-

tant, et j'appellerai a ce sujet toute L'attention de ceux qui veulent faire plan-

ter. Ou le sol est un ancien vignoble, ou c'est une terre neuve, c'est-a-dire qui

n'a jamais porte de vignes. Dans le premier cas, on ne doit planter qu'apres que

plusieurs annees seront ecoulees depuis l'arrachement; dans le second, il faut

que le terrain soit prepare par des labours repetes, a moins qu'on ne pratique

un defoncement, ce que j'expliquerai plus bas, et qu'il ne soit assaini par des

coupures profondes ou des rigoles d'assainissement , s'il est sujet a l'humidite.

« Quand une vigne est usee, c'est-a-dire qu'elle ne rapporte plus rien, ce qui

arrive assez souvent dans les terrains maigres du dessus des coteaux ou des

arrieres-eotes , ou dans les terres marneuscs de la plaine, et par l'effet d'une

mauvaise culture qui souvent denature la qualite primitive du plant meme dans

les meilleurs sols, on est alors force de l'arracher.

« L'arrachement des ceps, quand il est fait profondement de maniere a aller

chercher toutes les racines, est deja une operation tres-utile a la terre. Elle tend

a enfouir la terre meuble qui est a la surface , et ce renmement doit faciliter le

developpement de la vigne lorsqu'on la replantera. C'est ordinairement aussilot

apres les vendanges que Ton arrache une vigne ; les frais en sont compenses par

le bois
, qui indemnise suffisamment l'ouvrier.

« Le terrain ou Ton vient d'arracher une vigne prend , dans notre departe-

ment, le nom de toppe. J'ignore quelle est l'etymologie de ce mot; mais, comme

il est consacre par l'usage, je m'en servirai pour exprimer cette sorte de terrain.

En mars, on laboure cette toppe soit a la charrue , soit avec la beche ou la pio-

che, selon que la position du sol le permet; on y fait un semis d'orge et de

sainfoin. On recueille l'orge, et, l'annee suivante, on a presque toujours une

recolte abondante de sainfoin : les deux ou trois annees qui suivent, on fait la

meme recolte, et, a la fin de la quatrieme, on peut planter; la terre est assez

reposee pour qu'une plantation de ceps reussisse.

« Dans les terres de la plaine, ou le sainfoin reussit moins bien, on arrache

immediatoment apres la vendange, on laboure et on seme du froment; l'annee

suivante , on fait un semis d'orge et de trefle : on fait alors rapporter le trefle

deux annees de suite, apres quoi on plante. Cette mcthode de laisser la terre,

pendant quatrc ans, produire soit des cereales, soit des lcgumineuses , est fort

rationelle; c'est pour rendrc a ce sol les sues qui conviennent a la \igne, ct

dont elle est appauvric par la longue duree d'unc precedente vigne. Je crois

avoir remarque qu'une plantation faite dans un ancien vignoble avant que la

terre n'ait etc reposee au moins quatre ans, a pcu de chance de reussite.

« On ne saurait done trop recommander aux proprielaircs de laisser leur ter-



CULTURE DE LA VIGNE DANS LA COTE-D'OR. 197

rain s'ameublir ainsi pendant ce laps de temps. J'ai fait plusieurs fois l'observa-

tion que ceux qui veulent planter une vigne dans un terrain qui n'est pas reste

assez longtemps en repos sont grandement trompes dans leurs calculs : la terre,

depouillee des sues propres a la vegetation de la vigne, est, en quelque sorte,

inerte, et le eepage qu'on y introduit ne reprend qu'avec difficulte et n'offre

jamais l'apparence de la force et de la vigueur. Je parle ici d'apres ma propre

experience.

« II est deux manieres de planter la vigne dans nos contrees : 1° dans des fosses

appelees en langage vulgaire terreaux, mot qui probablement derive de ter-

rasse, puisqu'en effet le cep se trouve enfonce entre deux levees de terre ; 2° dans

un sol prealablement defonce. La premiere methode est celle dont on se sert

toujours sur les coteaux ou dans les terres dont le plan est tres-incline, en cou-

pant en travers la pente, afin d'empecher les grandes pluies d'entrainer la terre

vers les parties inferieures. La seconde est employee de preference dans les sols

dont la surface est plane.

« La plantation dans des fosses se fait de la maniere suivante : on trace d'a-

bord des lignes droites, a quatre pieds de distance les unes des autres, et tou-

jours, comme je l'ai dit, dans un sens oppose a l'inclinaison. Ensuite on creuse

au milieu de ces lignes des fosses de seize a dix-sept pouces de profondeur et

dix pouces de largeur. Toute la terre extraite de la fouille est jetee sur l'espace

intermediaire et y forme une sorte de petite terrasse.

« Le planteur suit ordinairement celui qui creuse les fosses. On a remarque

que la plantation reussissait toujours mieux quand on enfouissait le plant peu de

temps apres la fosse faite. La terre, disent les vignerons, n'est pas eventee, et la

vigne reprend plus facilement. Que ce soit cette raison ou une autre, je ne la dis-

cuterai pas; mais le fait est certain. La plantation se fait avec des brins de sar-

ment que Ton coupe sur les ceps de jeune vigne autant qu'il est possible, etque

Ton plante au fur et a mesure de la coupe. II est des circonstances moins favo-

rables, comme, par exemple, lorsque Ton veut emplanter d'un eepage eloigne

de plusieurs lieues, ou lorsque les froids, survenant tout-a-coup, empechent

tout remuement de terre. On est alors dans 1' usage de reunir les chapons en

faisceaux plus ou moins gros, et de les plonger par leur grosse extremite dans

l'eau. Cette methode a des inconvenients; lorsqu'ils restent trop longtemps dans

l'eau, un grand nombre de ces chapons s'y pourrissent, et, lorsque le planteur

n'y fait pas attention, il en resulte une perte considerable pour le proprietaire.

On pourrait peut-etre adopter une methode plus rationelle. Un fait fort cu-

rieux, rapporte par Klobe, servira de preuve. Les nouveaux colons, au cap de

Bonne-Esperance, avaient essaye en vain de propager la vigne, lorsqu'un Alle-

mand s'avisa de passer au feu les extremites des sarments qu'il plantait; pas un

alors ne manqua (I). 11 ne faut pas oublier que e'etaient des sarments pris a Vol-

(1) Essai sur la Viqttation , par Aubert du Petit-Thouars.
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nay. Pour faire renaitre une rose fanee, il suf'fit d'en plonger la tige dans l'eau

bouillantc. Pourquoi n'emploierait-on pas ce moyen pour ranimer un sarment

ou Taction vitale serait presque aneantie (1)? Que de maux on s'epargnerait

dans la suite en plantant des chapons dont on serait assure de voir reprendre la

majeure partie ! II est des cas ou a peine le tiers entre en vegetation. On est alors

oblige d'y suppleer par des chevelees qu'on met a la place des chapons man-
quants, ce qui augmente du double lcs depenses de plantation.

« 11 faut mille brins de sarments ou chapons par ouvree de vigne (4 ares

28 centiares), suivant la methode des fosses. Dans certains endroits, on a soin

que les chapons soient pourvus d'une crossette taillee sur le bois de l'annee pre-

cedente; mais generalement on se contente de prendre un brin de sarment.

Quelques proprietaires , pour obtenir une plus prompte jouissance, font planter

du tiers au quart de plants garnis de racines appelees dans le pays chevolees ou

chevelees. Le plus souvent on garde cette ressource pour remplacer les chapons

qui ne reprennent pas.

« Les chapons sont enfonces dans la terre jusqu'au fond de la fosse; ils ne

sont pas plantes droits , mais couches legerement et de telle sorte que l'extre-

mite repose contre la partie superieure de la fosse , fiches peu profondement

dans la terre solide. On jette de la terre par-dessus, on le garnit bien, puis on

le redresse, en lui faisant faire un angle presque aigu. Alors on l'enveloppe de

terre que Ton presse doucement avec les pieds. Chaque plant est place a quinze

ou dix-huit pouces l'un de l'autre, suivant la qualite du terrain , et dans le sens

des lignes. On rabat la vive- arete des fosses qui sert a en combler le fond , et

Ton forme alors de grandes rigoles dont le chapon occupe la partie la plus

basse; ce qui est d'un grand avantage, puisque, par sa position, il tend sans

cesse a se terrer de plus en plus.

« La seconde methode de planter la vigne semble plus expeditive , et cepen-

dant la preparation du sol exige beaucoup plus de soin et un temps plus long

;

elle porte le nom de plantation au (ichet. On commence l'operation par un

defoncement profond du terrain ; comme c'est surtout dans la plaine qu'on a

recours a cette methode, on ne craint pas de defoncer la terre jusqu'a deux

pieds ; car on y trouve la terre vegetale a une plus grande profondeur. On se

sert pour ce travail de la beche des jardiniers ou d'une pioche tres-large , et

Ton concoit facilement qu'il doit etre fort long et tres-penible. Quand cette ope-

ration preliminaire est terminee, on tire au cordeau des lignes droitcs ; et le

planteur, arme d'une cheville en fer de quatre pieds de longueur, traversee

dans son milieu par une verge en fer, Tenfonce avec le pied dans la terre. Le

trou qu'il fait est aussitot rempli par le brin de sarment, qu'il fixe encore en

(1) En plongeant une planlc dans l'eau bouillantc, on facilitc la dilatation des vaisseaux nourri-

ciers ; en laissant la plante dans cette ineme can refroidie, clle se ravive et reprend sa fraicheur.

{Mimoires de Vogel.)
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tassant Ja terre tout autour avec le pied. Les plants ne sont qu'a onze ou douze

pouces les uns des autres.

« Cette derniere methode offre des avantages et des inconvenients. Les avan-

lages se trouvent dans un developpement plus rapide du plant, puisque Ton

remarque que, des latroisiemeannee, ildonne des raisins; la culture en est plus

facile , l'eau de la pluie s'absorbe avec facilite , et on ne craint pas de voir les

chapons enfouis dans la terre, comme cela arrive trop souvent, apres de violents

orages, lorsque la vigne est plantee dans des fosses. Enfin, le proprietaire ob-

tient une prompte jouissance de sa mise de fonds.

« Les inconvenients de cette methode sontassez graves pour empecher qu'elle

ne soit constamment employee. D'abord elle est beaucoup plus dispendieuse

que celle des fosses ; la vigne est plantee moins solidement en terre ; il est pres-

que impossible de faire des provins, chose si importante pour nos vignes, que,

sans le renouvellement annuel d'un dixieme environ des ceps, clles se deterio-

rent et perissent; enfin, le plant jette moins de racines, et par consequent il est

d'une courte duree ; car, peu d'annees apres sa plantation , la vigne est presque

usee , et on est oblige de l'arracher. Tant d'inconvenients reduisent presque a

rien les benefices qu'on peut retirer d'une prompte jouissance et d'une quantite

de vin toujours superieure, dans les premieres annees, a celle qu'on retire d'une

vigne plantee dans les fosses. La force, la longue duree de celle-ci compensent

assurement les avantages momentanes de la premiere.

« Je ne parlerai pas ici de la maniere de planter dans les differents vignobles

de l'Auxois et du Chatillonnais
; je pense en avoir fait connaitre suffisamment

les divers procedes, sans etre oblige de me repeter ici. Les methodes que je

viens d'indiquer sont en quelque sorte propres a la bonne cote et aux terrains de

la plaine, soit de l'arrondissement de Beaune, soit de celui de Dijon. Cepen-

dant je ferai encore cette remarque, qui differencie essentiellement le mode de

planter : c'est que, dans ces deux arrondissemenls, on ne met qu'un seul cbapon

dans une fosse, et que, dans les deux autres, on fait la fosse plus large et on en

met deux ; c'est qu'on se sert, dans les deux premiers, pour planter, de brins de

sarment qu'on vient de couper sur le cep, tandis que, dans les deux autres, on

ne plante qu'avec des chapons qui ont deux ou trois ans de pepiniere , ou des

marcottes vulgairement appelees chevelees.

« L'epoque dela plantation est ordinairement du 15 novembre au 25 decem-

bre, avant les fortes gelees ; cependant on peut encore le faire jusqu'cn fevrier

;

on croit que, passe ce temps, la plante reussirait mal ; je suis, au contraire, bien

convaincu que l'on peut planter tant que la seve n'est pas en mouvement.

« On laisse le brin de sarment qu'on a plante dans toute sa longueur; il passe

l'hiver, et, a la fin d'avril ou au commencement de mai, on le taille, ayant soin

de ne laisser que deux yeux ou bourgeons. II recoit, comme la vigne, trois la-

bours , et en outre on le pioche aussitot apres les vendanges pour le butter en

quelque sorte et detruire toutes les plantes parasites qui pourraient s'y trouver.



200 HISTOIRE DE LA VIGNE.

« A la troisieme feuille, on commence a apercevoir quelques raisins suspen-

dus aux plants les plus vigoureux ; mais ce n'est qu'a la quatrieme feuille qu'on

garnit d'echalas la jcune plante, et, si la vigne est bien reprise , le fruit paie les

paisseaux. Ce n'est qu'a la cinquieme annee que Ton obtient des produits avan-

tageux. A la huitieme, une vigne est dans toute sa force, et, quand elle est de

bon plant et bien cultivee, les produits sont abondants.

« Une vigne confiee a un vigneron intelligent et soigneux pourrait toujours

durer, si le sol en est bon. 11 est des cantons dans les premiers climatsde Vol-

nay, de Pommard, de Beaune, etc., dont les plantations datent de temps imme-

morial. Pour obtenir cet heureux resultat, il faut que les vignes ne soient jamais

negligees; il faut aussi que Ton fasse chaque annee des provins en proportion

des pertes de ceps que les vignes eprouvent soit par l'intemperie des saisons,

soit par leur vetuste, soit merae par la degeneration que leur fait subir une cul-

ture mal entendue. II convient encore de couvrir de temps en temps de terre

nouvelle les parties de la vigne qui semblent appauvries.

« Pour rendre ce travail aussi complet qu'il doit etre, je ne puis passer sous

silence les depenses qu'occasionne la plantation d'une ouvree de vigne par les

deux methodes. La comparaison que Ton pourra en faire en etablira mieux les

avantages et les inconvenients.

Plantation en fosses.

1° Creusement des fosses 5 fr.

2° Mille chapons 5

3° Plantation des chapons 3

4° Culture pendant quatre ans 24

5° Premiere mise d'echalas 7 50

44 fr. 50 c.

Plantation par defoncement.

1° Defoncement des terres 20 fr. » c.

2° Douze cents chapons 6 »

3° Plantation des chapons 1 50

4" Culture pendant trois ans 18 »

5° Premiere mise d'echalas 8 50

54 fr. »

« II n'y a que dix francs de difference entrc les deux procedes, et celui en fa-

veur duquel elle se trouvc est cependant le moins avantageux, puisque, par le

procede de defoncement, a la troisieme annee on obtient des produits que Ton
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n'a souvent pas par l'autre methode merae a la cinquieme annee. Quoique l'une

soit plus favorable que l'autre, il n'cst pas toujours possible de la pratiquer a

volonte. La nature du terrain est ordinairement ce qui force a employer celle-

la meme que Ton voudrait ne pas mettre en usage. »

La culture d'une vigne existante se fait de trois manieres differentes : tres-

exceptionnellement en prenant des ouvriers differents pour les diffe rents tra-

vaux, presque toujours en traitant a forfait pour chaque annee avec un vigne-

ron qui recoit ou une part de la recolte ou une somme en argent. Le premier

mode, qui autrefois a ete tres-frequent , comme on peut s'en assurer en lisant

tous les anciens reglements relatifs aux vignerons (voy. pages 16 et suiv.), est

presque abandonne aujourd'bui, et ce n'est que pour signaler la trace encore

existante d'une vieille coutume que je le mentionne ici. Les deux autres modes

sont au contraire tres-usites et se partagent presque egalement nos grands vigno-

bles. Dans la cote de Nuits, presque tous les vignerons recoivent du proprie-

taire un salaire fixe, quelle que soit la recolte. Ce salaire varie de 50 a 60 francs

par journal. Dans la cote de Beaune, l'autre mode a prevalu, et alors c'est pres-

que toujours a moitie que se fait le travail, c'est-a-dire que le vigneron partage

la recolte avec le proprietaire. C'est une association dans laquelle le proprietaire

apporte sa propriete et le vigneron son travail. Ce dernier est tenu de donner a

la vigne tous les soins qu'elle reclame, de faire des transports de terre pendant

l'hiver, de fournir la vigne d'echalas , de vendanger et de rendre le vin pret a

etre mis en tonneaux. Dans certains climats donnant des vins superieurs, le

vigneron paie de plus la moitie des contributions , ou donne une piece sur dix,

sur douze ou sur treize au proprietaire.

II s'etablit souvent entre le proprietaire et le vigneron des rapports durables,

et il n'est pas rare de trouver des vignes cultivees pendant plusieurs generations

par une meme famille.

Le partage de la recolte parait le mode le moins avantageux au vigneron
;

au moins on peut constater que les vignerons sont beaucoup plus a l'aise la ou

ils recoivent un salaire en argent , et cela vient surtout de l'inconstance de la

recolte, qui force souvent le vigneron a demander au proprietaire des avances

dont il ne peut se liberer plus tard.

Pour le proprietaire , chacun de ces modes a ses avantages et ses inconve-

nients. La culture a moitie dispense de toute surveillance fatigante ; il est de

l'interet du colon partiaire de soigner les vignes, de les provigner convenable-

ment, etc., etc., en un mot de developper autant qu'il est possible un revenu

qu'il doit partager. Dans l'autre cas, le proprietaire n'a jamais a faire d'avances;

la somme qu'il a a depenser est prealablement determined ; mais il doit, d'un

autre cote, s'occuper de tous les details de la culture, et, s'il ne voit pas par lui-

meme, il est rare que le revenu ne s'en ressente pas d'une maniere importante.

La culture de nos vignes, pour les bons vignobles, est basee sur les principes

suivants :

26
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Disposer les plants de maniere a utiliser toute la lumiere et toute la chaleur

solaires

;

Ne rien laisser produire au sol qui puisse enlever une partie dcs sues utiles

a la vigne

;

Eloigner tout ce qui pourrait etre une cause permanente d'humidite ou

d'ombre

;

Ne faire usage que des amendements et des engrais qui ne nuisent pas a la

qualite de la recolte

;

Ne renouveler la vigne, soit par des fosses, des provins ou de nouveaux plants,

que dans la proportion strictement exigee pour le bon entretien du vignoble.

Appliquant ces differents principes a tous les cas particuliers presentes par la

culture , le vigneron a soin d'enlever dans les vignes de premier ordre tout

arbre, tout arbuste , toute autre plante. Ce n'est qu'exceptionnellement et ca et

la, dans nos bons climats, qu'on rencontre quelques pechers ou quelques groseil-

liers. Dans les vignes plus communes, au contraire, il y a un nombre conside-

rable de poiriers , d'abricotiers, de cerisiers, de noyers, de groseilliers, etc. On

y cultive aussi Tail, l'echalotte, l'asperge, le haricot, etc.

Lesplants sont le plus nombreux et disseminesle plus regulierement possible.

Chacun d'eux n'offre qu'une ou deux tiges, eton nelaisse developperau moment

de la vegetation que les bourgeons qui portent le raisin. En general, il y a de

20,000 a 25,000 ceps par hectare; quelquefois il en existe jusqu'a 30,000.

Chaque cep est eleve jusqu'a 20, 30 ou 50 centimetres de terre et est soutenu

par un echalas particulier. A ce sujet, il n'est pas sans interet de noter que, de-

puis un demi-siecle, la fabrication de ces echalas a completement change. Au-

jourd'hui, en effet , on ne fait plus guere usage que d'echalas provenant des

troncs de chene les plus sains et les plus droits, fendus en un nombre plus ou

moins considerable de fragments; l'usage des echalas oupaisseaux provenant de

baguettes de saule, de chene, etc., a presque disparu, et avec raison, ces derniers

durant h peine moitie de ceux qui proviennent du cceur de chene. C'est en 1805

que parait avoir commence le premier emploi des echalas de bois fendu. Pour

cette annee, MM. Tourton et Ravel acheterent de beaux bois de chene dont

ils firent des echalas destines au Clos Vougeot. Alors le paquet oujavelle de ces

echalas coutait, frais de transport compris, 50 ou 60 centimes. En 1806,

quelques adjudicataires des coupes des bois de l'Etat essayerent d'en fabriquer

un petit nombre; ils ne purent les vendre. En 1807, MM. Weter et Bard, de

Beaune, adjudicataires de la haute foret, reussirent a en placer quelques-uns.

MM. Vienot, de Premcaux, essayerent avec quelques autres les nouveaux

echalas dans leurs vignobles. On avait alors la plus grande peine a decider les

proprietaircs et les vignerons a user de ces nouveaux produits, et pourtant on

ne choisissait pour cet usage que les bois les plus parfaits; sur 37 a 38 hectares

de beaux bois, on n'en faisait guere plus de 450 a 500 javelles, tandis qu'au-

jourd'hui certains marchands en font jusqu'a 700 et 800 javelles par hectare.
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On les vendait alors, et pendant les vingt annees suivantes, de 80 a 90 centimes

la javelle. Cette fabrication languit pendant longtemps encore , et ce ne fut

qu'a partir de 1838 que les nouveaux echalas prirent faveur et finirent par rein-

placer les anciens (1).

Le paquet ou javelle d'echalas contient cinquante echalas d'une longueur de

1 metre 50 centimetres. Le demi-cent de javelles se vend, selon le prix du bois,

de 25 a 40 francs.

Quelques personnes ont essaye, depuis quelques annees, de remplacer l'usage

des echalas par des fils de fer fixes a de hautes pierres ou a des poteaux de bois,

et tendus ou non au moyen de raidisseurs. Parmi les personnes qui experimen-

ted en grand ce nouveau mode , qui n'est qu'une exception dans la C6te-d
1

0r,

je signalerai surtout M. Pillot, conseiller a la Cour de Dijon, et M. Marion,

banquier a Dijon. En faisant usage de ces fils de fer, ou bien on modifie com-

pletement la culture existante, en etablissant la vigne en cordons le long des

fils, ou on se contente d'attacher les rameaux a la place ou ils rencontrent les

fils de fer.

Parmi tous les autres details de la culture de la vigne , il en est un qui a une

importance capitale et sur lequel je dois m'arreter d'une maniere speciale :

c'est celle des engrais. Toute matiere animale apportee dans une vigne altere

d'une maniere importante, meme lorsqu'elle est employee a dose moderee, la

qualite des vins de premier ordre. Si cette nature d'engrais est apportee en

quantite plus considerable, elle peut oter toute qualite a la recolte et compromettre

la conservation, et on sera surpris de ne recueillir que des vins de troisieme

classe dans les climats les plus renommes. Aussi doit-on proscrire tout emploi

d'engrais semblables et se borner a l'usage de ceux qui, suffisant pour conserver

a la vigne une vigueur necessaire, laissent a la recolte tout son bouquet, toute sa

chaleur, et lui assurent une conservation facile. Parmi ces engrais, presque tous

ceux qui ont une origine vegetale peuvent etre utilises. Mais c'est le marc de

raisin, connu dans la C6te-d'Or sous le nom de genne, qui occupe le premier rang

;

les detritus de feuilles, de branches, les cendres de sarments, etc., sont aussi

eminemment utiles. On a propose de broyer les sarments provenant de la taille

dans des moulins a tan et de les employer comme engrais. Cela serait une des

meilleures et des plus importantes innovations qu'on put faire. Malheureuse-

ment la realisation en est peu probable , en raison de ce que le bois de la vigne

est, pour beaucoup de parties de la Cote-d'Or, presque le seul moyen de chauf-

fage employe par les vignerons.

Les amendements n'ont pas une importance moindre que les engrais. Toutes

les fois qu'on peut introduire dans une vigne des terres prises dans de bonnes

(1) Je dois ces interessants details sur l'origine d'une coutume qui a exerce une grande influence

sur la culture de notre vignoble a M. Rousseau, commis charge specialement de l'eiploitation des

bois de MM. Magnin pere et fils , raaitres de forges a Brazey-en-Plaine.
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conditions, et provenant surtout des pclouses qui en tant de lieux couvrent les

sommets denudes de nos collines, on fait une des meilleurcs operations pos-

sibles. II y a meme parfois necessite a renouveler le sol epuise de quelques grands

climats, et nous avons vu que c'est en agissant ainsi que le prince de Conti

avait fait d'une partie de la Romance un cm d'une si haute valeur.

Mais, quels que soient les moyens mis en usage, il est un fait qui ne doit ja-

mais etre oublie, et qui, pour nos climats, parait avoir la valeur d'un axiome :

c'est que la quantite de la recolte est, au-dela de certaine limite, en raison in-

verse de la qualite. II y a pour chaque climat une proportion qu'on ne peut

depasscr et au-dela de laquelle la qualite diminue necessairement. Cette limite

est loin d'etre la meme pour tous les crus. II est meme certains climats de pre-

mier ordre, tels que les excellents climats de Vosne, dont le rendement est bien

au-dessus des vignes d'une qualite bien inferieure ; mais pour chaque cru il y a,

je le repete, une limite que le proprielaire intelligent se gardera bien de fran-

chir. Aussi limitera-t-il le nombre des recouchages ou provins de maniere a ce

que chaque cep soit seulement renouvele tous les dix, douze ou quatorze ans ; il

ne donnera que la quantite d'cngrais necessaire, ne multipliera les ceps que

dans une proportion donnee, etc., etc.

Voici, sous deux formes differcntes, le detail des operations necessities dans

la Cote-d'Or pour la culture de la vigne. J'ai choisi a dessein deux points situes

a peu pres au centre de notre vignoble. Je dois la premiere note a M. Groffier,

de Morey ; la seconde emane de la direction de la culture du Clos de Vougeot.

Maniere de cultiver la Vigne a Chambolle et Morey.

Janvier. — Dans ce mois il ne faut rien toucher au bois de la vigne. Les

hommes s'occupent seulement a remonter des terres dans les endroits faibles.

Fevrier. — Dans ce mois, si les temps sont doux, on peut faire des provins;

mais les meilleurs sont en mars et avril.

Mars. — Tout ce mois est consacre aux provins et a la taille.

Avril. — C'est dans ce mois que Ton commence a donner le premier coup de

binage et a planter les echalas; pendant les temps contraijes, on continue

d'acbever les provins.

Mai. — Dans ce mois on doit terminer les provins, au 15 au plus tard ; apres

quoi on s'occupe a oter les faux jets, qui sont nuisibles, otant la force aux princi-

pales tallies. Plus tot ce travail est fait, meilleur il est, afin de ne pas endom-

mager le bois. Si ce mois est favorable, on commence a donner le second coup

de binage et a atlacher la vigne aux paisseaux.

Ces deux ouvrages doivent etre faits )e plus tot possible, pour donner de la

force a la vigne et la preserver de la pcrte occasionnee par les grands vents. Ce
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coup de binage demande a etre execute par un temps sec, surtont indispensable

dans les terrains marneux.

Juin. — Le travail d'ecoulage se continue, ainsi que le second binage, et doit

se terminer au 15.

Pendant la fin du mois on recommence le troisieme binage , et les femiues

s'occupent a attacher pour la seconde fois les vignes les plus fortes.

Juillet. — Continuation du troisieme binage et ecoulage du second coup, qui

doivent etre termines dans ce mois.

Aout. — Dans ce mois on doit seulement veiller a ce que les vignes soient

bien propres, c'est-a-dire bien desherbees , et s'assurer qu'il n'y a point de

ceps detaches, point de paisseaux deplantes, par ces deux motifs : que ce qui

toucherait la terre pourrirait , et que les raisins qui seraient au soleil seraient

briiles.

Septembre. — Joindre deux ou trois paisseaux ensemble pour soutenir les

ceps et donner de Fair et du soleil aux raisins. On ne doit faire ce travail que

quand les raisins commencent a varier
;
plus tot, on s'exposerait a les faire bru-

ler. On doit aussi marquer les bons plants et couper les mauvais du 10 au 20;

c'est I'epoque des bonnes qualites de vin, si Ton peut vendanger.

Octobre. — Dcpaisselage de la vigne. Dans ce mois il fait bon porter des

engrais dans les endroits faibles ; les reparations que Ton fait alors sont tres-

bonnes.

Novembre. — Plantation de la vigne et suite des reparations, conduire la

genne, porter des terres,etc. On peut, au commencement de ce mois, donner un

quatrieme coup aux vignes chargees d'herbes, mais par de beaux temps sees

et sans gelce; aussitot que les gelees blanches commencent, arreter ce travail.

Decembre. — Pour tout ouvrage, dans ce mois, on ne peut faire que des

transports de terre. On ne doit rien toucher au bois de la vigne.

La taille de la vigne avant l'hiver est contraire; on ote seulement les faux

jets.

Culture de la Vigne au Clos de Vougeot.

Immediatement apres vendange, les echalas seront arraches, aiguises et mis

en tas.

Labours. — II en sera donne quatre, savoir :

Le premier, immediatement apres que les echalas auront ete arraches

;

Le second, apres la taille, a la fin de fevrier ou au commencement de mars

;

ces deux labours, de bas en haut, seront donnes le plus profondement possible

;

par ce moyen, les ceps seront mieux rehausses, la vigne plus parfaitement

plantee, et elle restera mieux en place;

Le troisieme labour sera donne a la mi -juin, suivant que la saison sera plus

ou moins precoce

;
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Et enfin lc quatrieme apres la moisson. Ces deux labours seront donnes,

comme on le pratique habituellement , de haut en bas.

Nettoijage. — Le nettoyage consiste a oter tous les chicots, brindilles et faux

jets des ceps ; a reduire a une seule saillie ou branche de l'annee ceux qui ne

sont destines ni a etre provignes ni a fournir des greffes, et enfin a ne laisser a

ces derniers que des saillies saines et vigoureuses, et de preference les plus basses,

a la longueur desquelles on ne doit rien retrancher.

Provins. — Les provins etant les regenerateurs de la vigne , on ne saurait

donner trop de soins a les bien faire. Le premier de tous est de s'assurer de la

qualite du plant que Ton desire propager. Pour y parvenir, cbaque vigneron,

quelques jours avant les vendanges, doit parcourir les vignes qu'il cultive et

marquer tous les ceps dont les raisins sont de bonne qualite, d'une belle

forme, et promettent d'arriver a une parfaite maturite; ce qu'il fera en attachant

un brin de chanvre ou de paille au pied de chacun d'eux.

On peut commencer a faire les provins immediatement apres le premier

labour; il convient qu'ils soient faits a la Gn de mars.

lis ne seront composes que de deux ou trois ceps ayant chacun deux ou trois

saillies; lenombredecelles-cinedevra jamais exceder six nietreau-dessousde trois.

II sera fait vingt provins par ouvree, ou cent soixante par journal. Les vigne-

rons qui, sans y etre autorises, excederont ce nombre, ne seront payes que sur

le pied de vingt. Comme cependant il peut y avoir des vignes auxquelles il soit

necessaire d'en faire une plus grande quantite , lorsque cela arrivera , le vigne-

ron en previendra le regisseur, qui, apres verification, lui indiquera la quantite

qu'il devra en faire.

Tout le travail relatif aux provins sera fait en saison convenable, jamais par

le grand froid, non plus que pendant la pluie, mais un jour ou deux apres, sui-

vantqu'elle aura ete plus ou moins considerable, la terre, en general, ne devant

etre remuee qu'autant qu'elle peut facilement s'ameublir.

Greffage. — On doit greffer dans le courant du mois de mars. Trois motifs

se reunissent pour introduire l'usage de la greffe dans le Clos : le premier, pour

remplacer le raisin blanc par du rouge la ou ce dernier domine d'une maniere

preponderate ; le second
,
pour substituer le blanc au rouge dans le cas con-

traire ; et le troisieme, pour faire disparaitre, tant en blanc qu'en rouge, les ceps

de mauvais plant qui peuvent etre dissembles dans le Clos.

Taille de la vigne. — La taille de la vigne, qui a ordinairement lieu dans le

courant du mois de fevrier, est une operation interessante et a laquelle on ne

saurait donner trop d'attention.

Planter et lier. — Immediatement apres le second labour, c'est-a-dire au

commencement d'avril , on doit planter les ecbalas et y lier les ceps.

Ebourgeonnement ou evasivage. — Cettc operation consiste uniquement a

oter les bourgeons qui ont pousse sur le vieux bois ; clle doit preceder de deux

ou trois jours la donnee du troisieme labour.
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Accolage. — Apres le troisieme labour, on liera les nouveaux jets ou saillies

aux echalas , sans en rien oter.

Relevement.— Lorsque les raisins commenceront a varier ou changer de cou-

leur, on relevera les echalas tombes, et, apres en avoir reuni deux ou trois

ensemble en forme de faisceau , on prendra l'extremite des saillies des ceps

correspondants, qu'on relevera et liera a l'extremite des echalas avec du menu

chanvre ou de la paille, sans les tordre.

Sarclage. — Les vignes seront sarclees a la main toutes les ibis qu'elles en

auront besoin , et particulierement avant chaque labour.

Vendanges. — Les vignerons donneront leurs soins a ce que les raisins de

plantes, les verts et les pourris, s'il y en a, soient laisses aux ceps, attendu

qu'ils ne doivent point concourir a la composition des vins du Clos ; et enfin , le

dernier jour sera employe a vendangcr les verts, les pourris etles plantes, c'est-

a-dire les jeunes ceps, ainsi que les raisins qui auraient pu echapper a la re-

cherche des jours precedents.

Encouragement. — Les vignerons auront 5 francs par piece de vin remplie

au 30 novembre , c'est-a-dire que, si a cette epoque la quantite de vin recolte

est de cent pieces, il leur sera donne 500 francs; chaque vigneron aura droit

a cette somme proportionnellement a la quantite de journaux de vigne qu'il

auracultives.

Mauvais temps. — Le temps, lorsque les vignerons sont au travail, pouvant

changer d'un moment a l'autre et de beau qu'il etait devenir pluvieux, froid

et contraire aux travaux de la vigne , le chef, lorsque cela arrivera , est charge

d'en prevenir les vignerons au son de la cloche, lesquels, lorsqu'ils l'entendront

sonner, devront discontinuer leurs travaux et se retirer.

Toutes les fois qu'ils trouveront les portes du Clos fermees, ce sera pour eux

un indice qu'ils ne doivent pas y entrer. Le commis, en consequence, doit, tous

les jours ou il fait bon travailler, aller ouvrir les portes du Clos a la pointe du

jour, et les fermer le soir, a la tombee de la nuit.

Maladies de la Vigne.

Peut-etre devrait-on considerer comme maladies de la vigne toutes les modi-
fications nuisibles apportees a la vegetation de la plante par des insectes, par

un sol ou des circonstances atmospheriques defavorables.

En agissant ainsi, on eloignerait, il est vrai , le mot maladie de la vigne de

son acception la plus generale ; mais on serait plus evidemment dans le vrai

,

et on aurait de plus le grand avantage de reunir sous le meme mot tout ce qui

est nuisible a la vigne. On pourrait alors classer toutes les maladies de la vigne

en quatre groupes bien distincts.
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On aurait :

Les maladies resultant des conditions atmospheriques;

Les maladies causees par un sol impropre a une vegetation parfaite;

Les maladies causees par les insectes;

Les maladies causees par les vegetaux parasites.

Malgre les quelques objections qu'on peut faire a cette classification, je l'adop-

terai neanmoins comme permettant de donner au recit plus d'ensemble et de

clarte.

Maladies resultant de conditions atmospheriques defavorables. — En toute

saison la vigne peut souffrir d'une maniere grave si elle est soumise a des con-

ditions d'humidite ou de temperature trop eloignees de celles que demande sa

vegetation. En hiver, un froid humide de plus de 12degres asouvent pour effet

de faire eclater les plus vieux troncs de vigne, de les fendre jusqu'a la moelle,

dans une longueur souvent considerable, et d'en amener la dessiccation. Un froid

plus sec a beaucoup moins d'aetion ; mais, alors meme qu'il ne donne pas lieu

a des resultats visibles , il a quelquefois pour effet de rendre le bois moins apte

a la vegetation du printemps qui suit, de le dessecber pour ainsi dire, et, lors-

que les jeunes bourgeons commencent a pousser, de donner des tiges jaunies et

moins robustes que d'ordinaire. Si le froid est sans action sur la tige, il peut ou

detruire le bourgeon seul, ou aneantir a la fois le bourgeon ou les faux bour-

geons. C'est ce qu'on designe sous le nom de bourres cuites. Dans ces cas, on a

depuis longtemps remarque que les faux bourgeons ,
quoique pouvant produire

de fortes tiges, portaient rarement du raisin, et que le bourgeon ne sur le vieux

bois en offrait plus exception nellement encore.

De tous les modes par lesquels le froid peut agir sur la vigne, le verglas est,

sans contredit, le plus dangereux. Lorsque le cep est recouvert de neige, il

peut, au contraire, braver toutes les intemperies.

Depuis le moment ou la vigne entre en vegetation jusqu'a l'hiver, si la tempe-

rature reste basse et si les pluies froides sont frequentes, on peut etre certain que

la tige de la plante sera faible, que les feuilles jauniront, etque, si ces facbeuses

conditions durent longtemps, les bourgeons et le bois de l'annee suivante seront

aqueux, tres-sujets a Vechamplure et peu disposes a donner de bons raisins.

Avant la Qeur, de semblables circonstances font souvent avorter les raisins;

pendant la fleur, elles s'opposent a la fecondation et font couler tous les grains.

Plus tard, elles donnent a la partie foliacee de la plante un developpement

excessif aux depens du fruit. Quelque temps avant la vendange, elles disposent

le raisin a l'egrenage et a la pourriturc. Pendant la recolte, elles otent toute

la qualite au vin.

Des variations brusques dans la temperature produisent sur la vigne une

maladie analogue a la cloque des autrcs vegetaux, et qu'on connait vulgaire-

ment sous le nom d'ortiage.
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La brulure de la feuille , connue sous le nom de rougeot ou de rouget, et celle

du raisin, est une maladie tres-frequente, mais qui prend tres-rarement un

caractere de generality suffisant pour la rendre alarmante.

Lorsque la maturite du raisin se fait tres-tardivement et atteint les jours

froids, ou lorsque les premieres gelees d'automne devancent l'epoque ordinaire

de leur apparition, les feuilles des vignes se detaebent de la tige, et en quel—

ques jours les raisins restent seuls suspendus au cep. II y a alors necessite de

recolter aussi promptement que possible des raisins qui ne peuvent que perdre

beaucoup a un retard prolonge.

La grele detruit souvent en Bourgogne la totalite de la recolte de quelques

climats. Rarement, neanmoins, les desastres qirelle eause sont assez generaux

pour avoir une importance sur l'ensemble de la production. Cela tient a ce que

les orages qui nous l'apportent suivent ou une direction tout-a-fait transversale

a la zone qui produit nos bons vins, ou au moins une direction qui se rapproche

beaucoup de celle-la. Dans les lieux frappes par le fleau, et alors meme que la

grele n'a atteint qu'un nombre moins considerable de grappes, elle a nean-

moins une influence pernicieuse et sur la recolte a venir et sur la recolte pre-

sente. Toute q'ualite du vin est perdue, pour peu que quelques grumes aient

ete frappees. Alors, en effet, la cicatrice qui se fait sur le grain renferme un

principe amer qui se dissout dans la cuve , et une maturite parfaite est presque

impossible. Souvent la tige frappee , mal nourrie par des feuilles plus ou moins

dechirees, repare difficilement ses meurtrissures, et le bois qui doit servir a la

taille est loin d'avoir toutes les qualites convenables.

Les vents violents ne sont pas non plus sans inconvenient pour nos cultures de

vigne. lis brisentles jeunes pousses avant qu'on ait eu le temps de les fixer aux

echalas, et, dans quelques cas, cette cause a produit d'importants dommages.

Maladies causees par un sol impropre. — Dans les climats de premier ordre,

ces maladies sont presque inconnues. La, la vegetation, si elle est bien con-

duite par le vigneron, n'a presque rien a redouter, et la vigne y est pour ainsi

dire eternelle. II est loin d'en etre de meme dans les lieux ou le sol est ou trop

humide, ou trop riche en engrais, ou difficilement permeable, etc. Dans tous

ces cas, la vigne , apres avoir prospere un temps plus ou moins long seloii'l'in-

tensite du mal, devient jaune et languissante, et elle ne tarde pas a mourir. Le

moyen de guerir ces maladies consiste a en supprimer la cause par des drai-

nages, des defoncements , etc., etc.

On a parle depuis quelque temps d'une maladie designee par les vignerons

sous le nom de maladie frisee , dont on a distingue plusieurs varietes plus ou

moins graves qui paraissent dependre de la meme cause. Je n'ai observe cette

maladie , caracterisee surtout par une langueur remarquable du cep et par un

etat de contracture et de poli tout particulier de la feuille , que dans des vignes

de plants communs.

27
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Je serais tente d'appeler du nom de maladie le defaut de qualite que presen-

tent les vins recoltes dans les vignes placees dans de telles conditions. On serait

d'autant plus fonde a soutenir cette opinion, qu'alors meme que ces vignes ne

paraissent pas malades, elles donnent des vins tres-sujets eux-memes a toutes

sortes de maladies, se conservant mal, etc., etc.

Maladies causees par les insectes.— Les degats causes dans les vignes par les

insectes sont de deux natures. En attaquant ou dctruisant les bourgeons, les

feuilles et les raisins, ces animaux diminuent souvent dans une enorme pro-

portion la recolte existante; mais, en alterant ces organes ou les autres parties

indispensables a la vegetation, comme la racine ou la tige, ils arretent les

sources de la nutrition de la plante, et, au bout d'un temps plus ou moins

long, ils detriment le cep ou le rendent tellement languissant, qu'il devient

improductif.

Le nombre des insectes qui vivent sur les divers organes de la vigne est

considerable, et on serait effraye du nombre d'ennemis auxquels doit echap-

per ce precieux vegetal si on en faisait la longue nomenclature. Heureuse-

ment, il n'en est qu'un petit nombre qui se sont multiplies en assez grande

quantite pour etre veritablement nuisibles. Ce sont : les hannetons, la pyrale, les

teignes
}
les attelabes, les cumolpes.

A l'etat d'insecte parfait, le hanneton prefere les feuilles de beaucoup d'arbres

a celles de la vigne, et, en raison de 'ce fait, il ne cause pas d'aussi grands

ravages a nos vignobles qu'on pourrait le craindre. Neanmoins, il detruit en-

core un assez grand nombre de feuilles pour pouvoir etre un ennemi dange-

reux. Mais e'est surtout a l'etat de larve qu'il attaque les racines, les ronge de

maniere a en enlever toute l'ecorce. Alors il est excessivement nuisible, et doit

etre poursuivi avec ardeur. Aussi se hate-t-on de decouvrir une racine qu'on

soupconne attaquee, afin de tuer le ver blanc. On designe aussi cette larve sous

le nom de man, de coUeret, de colterot, de keutria ou cotria. Le seul moyen de

faire aux hannetons une cbasse serieuse, e'est de les recucillir quand ils dor-

ment sur les feuilles de la vigne ou des arbres voisins et de les ecraser. On a

de tout temps employe ce moyen en Bourgogne , et de temps a autre l'auto-

rite en a ordonne l'usage simultane dans tout le vignoble.

La pyrale de la vigne devient assez souvent un veritable fleau pour nos

vignes. A l'etat de larve, ce papillon attaque les jeunes bourgeons, enveloppe

de filaments de soie les raisins et les feuilles et amene l'avortemcnt de prcs-

que toutes les jeunes tiges. Le moyen de destruction qui aurait donne les

meilleurs rcsultats parait avoir ete les lotions d'eau bouillante sur les ccps

pendant l'liiver.

On a conscille d'allumcr des feux dans les vignes, ou de recourir a l'emploi

de l'eau de chaux, de l'eau de savon, d'une solution de sulfurc de chaux, du

soufre sublime, etc., etc. II est tres-probable que toutes les fois qu'il s'agit,
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dans les anciennes ordonnances contre les insectes qui detruisent les vignes, des

vers [vermes), il est question des teignes et de la pyrale.

Les diverses especes de teignes, dont les plus dangereuses sont la teigne de

la grappe et celle du grain, ont toujours ete pratiquement confondues avec la

pyrale, et on met contre elles en usage les memes moyens de destruction.

Uattelabe de la vigne, connue par nos vignerons sous le nom d'urebere,

uribere, uribec, urbec, urbar, uribar, ullebar, beemar, est facilement recon-

naissable a sa forme analogue a celle des charant;ons et a sa teinte du plus

beau vert ou du bleu le plus eclatant. II attaque les bourgeons, les feuilles

et les fruits. Cet insecte depose ses ceufs dans, une feuille de vigne enroulee

avec un art admirable. C'est le moment employe pour le detruire. On recueille

avec soin toutes les feuilles presentant ce caraclerc , et on les brule. C'est le

moyen employe par nos ancetres depuis de longues annees.

L'eumolpe de la vigne, ou ecrivain, gribouri, doit etre mis au nombre des

ennemis les plus terribles du vigneron. C'est sur le jeune bourgeon qu'il

exerce ses ravages. En ete, il trace sur les feuilles des lignes irregulieres qui,

dans quelques cas, ont une analogie assez grande avec une ecriture; d'ou lui

vient son nom vulgaire. Petit, d'une couleur brun fauve et d'une agilite merveil-

leuse , l'ecrivain se laisse tomber aussitot qu'on approcbe du cep sur lequel il

est, et, en quelques instants, il s'est blotti parmi les petites mottes de terre

de maniere a etre introuvable. Le meilleur moyen de le detruire est pourtant

d'approcher doucement de chaque cep et de frapper sur le pied, apres avoir

place sous les brandies differents appareils ; les plus ingenieux sont en forme

d'entonnoir evase et ont a leur centre un petit flacon ou roulent les in-

sectes (voir, pour tout ce qui est relatif aux insectes, page 31 et suivantes).

Maladies causees par les vegetaux parasites. — Souvent les feuilles de la

vigne offrent a la face superieure des bosselures plus ou moins nombreuses

correspondant a des depressions de la face inferieure, dans lesquelles on

trouve des productions pileuses de couleur rougeatre. Les botanistes ont desi-

gne cette production sous le nom Perineum, et en ont fait un champignon

parasite., Nos vignerons le connaissent sous le nom de rouille, et l'attribuent

aux variations brusques de temperature. II ne parait pas que cette alteration de

la feuille ait jamais cause beaucoup de dommages.

On a signale parmi les fongus Yisaire , comme detruisant les ceps dans les sols

oil il se developpe.

La maladie dont on a le plus parle dans ces derniers temps, celle qui serait

le resultat du developpement excessif d'un champignon du genre o'idium,

Yoidium Tuckeri, n'a fait jusqu'a present que peu de ravages dans nos plants fins.

On en a signale l'existence dans presque tous les climats, mais sans dommage

sensible. Les raisins blancs seuls ont ete plus gravement atteints. Les vignobles

de Puligny et de Meursault ont eu quelques parties assez cruellement attaquees.
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De la Vendange

Comrae on peut en juger par les pages qui precedent, la culture de la

vigne exige a la fois un travail continu , fatigant et raisonne. Heureux pourtant

le proprietaire et le vigneron qui ne sont pas trop souvent victimes des intem-

peries exceptionnelles ! Pendant l'hiver on a a redouter les froids humides ou

excessifs, qui desorganisent le bois et les bourgeons; au printemps, les gelees

tardives detruisent les jeunes pousses, souvent meme avant qu'elles soient sorties

du bourgeon; c'est ce que Ton designe sous le nom de bourres cukes. Plus tard,

des pluies continuelles ou seulement des temps trop humides font avorter les

fleurs, et les plus belles apparences de recolte disparaissent; on dit alors que le

raisin acoule. Un ete pluvieux donne a la vegetation des feuilles un developpe-

ment excessif, et le raisin ne se nourrit qifincompletetnent. La grele vient sou-

vent encore aneantir la recolte presente et compromettre les recoltes futures.

Enfin, si les semaines qui precedent la maturite sont pluvieuses, si le jour de la

vendange surtout est humide, la qualite du vin recolte est diminuee dans une

proportion considerable. Ajoutons a tout cela que dans ces mauvaises annees le

bois de la vigne murit mal, qu'il est plus expose a etre atteint par les froids de

l'hiver, enfin qu'il donne peu de raisins L'annee suivante.

Puis viennentles maladies ordinaires de la vigne, les epidemies meurtrieres,

les ravages des animaux, des insectes, etc., etc.

Mille dangers menacent a chaque instant nos vignes, et ce n'est qu'au prix

des soins les plus incessants, et au milieu d'inquietudes sans cesse renaissantes,

que le vigneron arrive enfin au jour ou le raisin , recolte et conduit au pressoir,

lui assure un salaire si cherement achete.

Aussi ce jour de la vendange a-t-il toujours ete un jour de fete, et de tout

temps le pouvoir municipal l'a-t-il considere comrae une veritable solennite

(voir pages 23 et suiv.).

II y a quelques annees encore elles n'etaient, dans toute la Cote, commencees

qu'apres une autorisation expresse de l'autorite, qui, a cet effet, proccdait dela

maniere suivante. Quinze jours a peu pres avant l'epoque presumee de la ven-

dange, trois commissaires choisis pour chaque commune, Tun parmi les pro-

prietaires etrangers , l'autre parmi les vignerons, et le troisieme parmi les pro-

prietaires residants, etaient designes pour faire une premiere visite dans les

vignes. D'apres lcur avis on fixait le jour ou une reunion gcneralc devait avoir

lieu. Alors les commissaires de chaque commune etaient convoques aux chefs-

lieux de canton. Santenay, (^hassagne, Puligny, Mcursault, Monthelie, Volnay,

Pommard, Beaune, Savigny, Pernant et Aloxc se reunissaient a Beaunc; Com-

blanchien, r
>remeau\ , Nuits, Vosne, Vougeot, Flagey, a Nuits; Chambolle,
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Morey, Gevrey, Brochon, Fixin, Fixey et Couchey, a Gevrey; Marsannay, Che-

nove, Dijon, etc., a Dijon. Dans chacune de ces assemblies on fixait, a la ma-

jorite des suffrages et apres des discussions souvent tres-vives, le jour definitif ou

lavendange devait commencer et l'ordre danslequel chaque climat devait etre

place. Alors le resultat des deliberations etait transmis au maire, qui publiait

un arrete conforme, connu sous le nom de ban de vendange.

Depuis 1832 pour Dijon, et quelques annees plustard pour un grand nombre

de communes de la Cote, le ban a ete supprime, et aujourd'hui chacun ven-

dange a sa guise et est seul juge du jour qu'il doit choisir. Les uns recoltent un

peu plus tot, les autres unpeu plus tard, selon leurs desirs ou leurs besoins. Les

uns pensent qu'il vaut mieux recolter un peu vert, c'est-a-dire au moment ou le

raisin arrive a la maturite, et donnent pour raison que le vin se garde mieux, a

plus de bouquet ; les autres soutiennent qu'il est preferable d'attendre une

maturite plus complete, parce qu'alors le vin est plus colore, plus moelleux et

se fait plus vite. M. le docteur Morelot a conseille avec raison de cboisir, autant

que faire se peut, le moment precis de la maturite, et de ne pas s'inquieter s'il

reste ca et la dans la vigne quelques grappes un peu moins mures. M. de Ver-

gnette-LamotHe a etudie ce sujet avec le plus grand soin et a exprime le meme

avis.

Des rechercbes multipliees lui ont fait reconnaitre que le raisin trop mux

renferme un principe de fermentation putride qui parait etre la cause de la plu-

part des maladies que subit le vin. Pour peu que ce principe se developpe dans

une partie du mout, il se multiplie de lui-meme avec une telle intensite, qu'il

peut envahir des masses considerables de matieres non alterees. Le mout du

raisin qui n'est point encore arrive a cette maturite exageree contient, au con-

traire, un exces de sels acides qui contribuent pour une large part a la conserva-

tion du vin. Enfin, plus le raisin est mur, surtout les annees oil l'automne a ete

chaud et sec, plus il renferme de matieres sucrees, et consequemment plus il

y aura d'alcool dans le vin. Ce resultat, que bien des personnes peuvent croire

tres-desirable , est loin d'etre une qualite pour nos vins de Bourgogne. On sait

en effet que, lorsque l'alcool depasse ccrtaines proportions, tout bouquet dispa-

rait. C'est la raison pour laquelle cet arome si recherche n'existe dans aucun

des vins du Midi, et c'est ce qui fait que les vins dans lesquels on a introduit du

sucre perdent cette precieuse qualite, et, tout en devenaqt assez agreables a

boire, descendent, par suite de cette absence de bouquet, au rang des vins de

deuxieme ou troisieme ordre.

En resume, pour que le vin de Bourgogne puisse etre parfait, c'est-a-dire

riche a la fois de couleur, de feu, de bouquet, il faut que l'alcool n'y soit que

dans une proportion donnee et que l'acide tartrique y existe en grande quantite.

Or, pour qu'il en soit ainsi, il faut non-seulement ne pas y introduire du sucre,

mais il faut, comme on voit, se garder meme de laisser les principes sucres se

produire en quantite trop grande par une maturite exageree.
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A plusieurs siecles de distance la theorie et la pratique se sont rencontrees

sous ce rapport, et ce que je dis aujourd'hui, nos ancetres ne l'avaient-ils pas

consacre depuis longtemps dans le vieux proverbe : Vin vert, riche Bour-

gogne?

Les earacteres qui annoncent la maturite du raisin sont :

La coloration du pepin, qui, de vert clair qu'il etait d'abord, prend une teinte

tres-foncee, presque brune.

La meme modification de couleur se rencontre dans le pedicelle de chaque

grume.

La grume est presque transparente , d'une belle teinte foncee pour les raisins

noirs, d'une nuance jaunatre pour les raisins blancs. Elle se detaehe facilement

de son pedicelle, apres lequel il reste des vaisseaux vivement colores. La

seconde pression fait sortir le liquide du parencbyme; la pellicule est mince,

et, si on l'ecrase entre les doigts, il en sort une matiere colorante d'un rouge assez

prononce.

On n'est pas toujours libre d'attendre que le raisin presente tous ces earac-

teres. Les pinots ne peuvent, sans de graves inconvenients, supporter les gelees

d'automne, et, dans les annees ou la maturite se fait lentement, on est souvent

oblige de vendanger un peu tot pour n'etre pas atteint par ces gelees.

C'est ainsi qu'on est souvent contraint de faire la recolte parce que la pres-

que totalite des feuilles a ete atteinte et qu'elles sont tombees. Alors le raisin

ne peut que perdre en restant sur le cep, et on se hate de le recueillir. Une sai-

son trop pluvieuse, en faisant pourrir les grumes, force souvent aussi a une

recolte prematuree.

« Aux jours de vendange, dit M. le docteur Morelot, on voit descendre par

troupes nombreuses, des montagnes du Morvan et de l'Auxois, pour la cote

depuis Santenay jusqu'a Aloxe , des vendangeurs de tout age et de tout sexe,

qui arrivent de dix, douze et meme quinze lieues pour jouir du plaisir de man-

ger des raisins en abondance et sous l'appat de gagner quelque argent. Du

cote de Nuits et de Dijon , les vendangeurs arrivent de la plaine, ou en general

on necultive que peu de vignes, et des villages des arrieres-cotes : ceux-ci sont

tous vignerons, et viennent en vendange parce qu'elle se fait beaucoup plus

tard dans leur pays. Ces derniers sont bien preferes; on les paie meme davan-

tage, parce qu'ils connaissent la vigne, soignent les paisseaux, travaillent avec

plus d'assiduite et mangent moins de raisins.

« Dans les bonnes annees , les vendangeurs trouvent tous a s'occuper pen-

dant une semaine ; ce temps ecoule , chacun commence a regagncr son vil-

lage.

« Le vigneron soigneux prend autant de vendangeurs qu'il peut pour cueil-

lir tousses raisins le meme jour, ou du moins pour remplir une cuve. Quelques

propri^taires ne vculent pas que Ton entre dans leurs vignes avant le lever du

soleil, afin que le raisin ne soit pas imbibe des humiditesde la nuit; c'est le plus



DE LA VENDANGE. 2)5

petit nombre : on sc hate de profiter du travail de ses ouvriers, et on regarde

comme une perte le retard que Ton met a les utiliser.

« Cettc pratique, qui peut etre bonne quand il s'agit du vin rouge, ne con-

vient pas quand il s'agit de vins blancs et de vins mousseux. On doit cueillir,

dans ces deux cas, les raisins dans la rosee et meme quand il fait du brouillard

;

le vin n'en est que plus limpide, se depouille mieux. On a meme fait en Cham-

pagne un calcul sur cet objet, et l'on a trouve que Ton faisait un benefice d'un

vingt-sixieme et meme d'un vingt-cinquieme en vendangeant par la rosee ou le

brouillard. C'est un avis dontnos proprietaires doivent profiter.

« Quand les vendangeurs sont introduits dans une vigne, on les dispose sur

une meme ligne , et chacun coupe devant soi , a l'aide d'une petite serpe ou

d'un couteau, tous les raisins qui se presentent : on appelle cela suivre son ordon.

D'une main ils coupent le raisin qu'ils tiennent de l'autre , afin de ne jamais les

egrcner. On recommande, dans les annees ou le raisin est tres-mur, de placer

sous le cep le petit panier, afin de recevoir les grains qui se detachent d'eux-

memes et qui sont les meilleurs ; malgre toutes les recommandations et une

grande surveillance, la plupart de ces vendangeurs sont si peu attentifs, qu'il se

perd sous les ceps une grande quantite deces bons grains.

« Lorsque les petits paniers sont remplis, un des hommes de la troupe, qui

porte le nom de vide-paniers , se detache, vient, prend la corbeille pleine et va

la vider dans d'autres grands paniers places de distance en distance dans l'inte-

rieur; par derriere les vendangeurs, la femme du vigneron ou une personne de

confiance se promene en surveillant le travail, ramassant les raisins qui out

echappe aux vendangeurs , et empechant , autant que possible, les gourmands

d'en manger une trop grande quantite.

« Quand les grands paniers sont remplis, les porte-paniers les chargent sur

leurs epaules et les portent jusqu'a l'endroit oil peut aborder une voiture sur

laquelle est place un grand vase ovale nomme balonge ; on y vide les raisins

contenus dans les paniers (1). hesbalonges contiennent ordinairement une ving-

taine de paniers , un peu plus ou un peu moins; et, comme un panier plein de

raisins fait la huitieme partie d'une piece, on amene a toutes les charges envi-

ron deux pieces et demie de vin au pressoir : on nomme ainsi la halle oil sont

places le pressoir proprement dit, les cuves, les rondeaux et tous vases propres

a la fabrication du vin.

« Dans les villages de Santenay, Chassagne, Saint-Aubin, etc., la vendange,

au lieu d'etre mise dans des paniers , est versee dans des hottes que portent des

hommes qui ne font que ce travail. Ceux-ci vident leurs hottes dans des ton-

neaux defences qui sont places en bas de la vigne, et avec de petites hies ils

(1) Dans les cotes de Nuits et de Dijon, les paniers sont appeles benatons , du mot bannelon. II en
faut trois pour faire deux paniers des environs de Beaune.
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pressurent les raisins, qui sontensuite vides dans les balonges. Cette metbode a

peut-etre l'avantage de hater la fermentation dans la cuve ; mais elle a ('incon-

venient de faire perdre une asscz grande quantite de vin en le charriant au pres-

soir, ce qui arrive a la moindre secousse, ou de n'emmener qu'une demi-

charge, ce qui est prejudiciable dansl'iin ou l'autre cas. Mais c'estl' usage, et il

serait impossible de decider le vigneron a user d'un autre moyen.

« Le travail des vendangeurs est interrompu par deux repas qui se donnent,

l'un des le matin, souvent avant d'aller a la vigne, et le second entre une heure

et deux de l'apres-midi. Ces repas , modeles de la frugalite lacedemonienne

,

consistent, le premier, en un plat de haricots ou de pommes de terre assaison-

nees avec un peu de lait, et un morceau de pain tres-grossier ; le second, en

une frottee d'ail faite sur la croute du meme pain , saupoudree d'un peu de sel.

L'exiguite de ces repas est corrigee par les raisins que Ton mange en abon-

dance; aussi grand nombre de vignerons, ayant reconnu que c'etait une econo-

mic tres-mal entendue que de donner de si chetifs repas, puisque les vendan-

geurs sont en quelque sorte forces, pour y suppleer, de manger beaucoup de

raisins, comrnencent a mieux les nourrir, et s'en trouvent bien; leurs ouvriers

travaillent avec plus d'ardeur et mangent moins de raisins. On s'imagine que

c'est peu de chose que le plus ou le moins de raisins avales , on se trompe : si

Ton veut calculer ce que cinquantc ou soixante vendangeurs peuvent en englou-

tir, on verra que le calcul peut s'elever fort haut, et Ton pourrait meme assurer

que leurs journees en sont souvent plus que triplees.

« Quand la balonge est arrivee a la halle du pressoir, on place la charrette de

maniere a pouvoir en extraire commodement les raisins et a les jeter sans perte

dans la cuve destinee a les recevoir. Cette operation se fait au moyen d'un ins-

trument de fer a trois dents d'environ dix pouces , dont la queue coudee tient a

un manche tres-court : a l'aide de ce trident, nomine grappe, on remplit un petit

baquet de bois de sapin, appele sapine, qui se vide dans la cuve jusqu'a ce qu'il

ne reste plus rien dans la balonge; on la ramene a la vigne, ou on l'emplit de

nouvcau, jusqu'a ce que la vendange soit terminee. »

Le prix moyen de la journee de vendangeur est, pour loute la Cote , de 1 fr.

25 c. a 1 fr. 50 c. par homme, de 75 c. a 1 fr. 25 c. par femme; les enfants

out 25 c. en moins. Le porte-paniers a de 1 fr. 50 c. a 2 fr.

Confection du Vin.

Pour les vins blancs , le pressurage se fait immediatement , et le mout est

renferme aussitot dans les tonneaux. De la sorte, tout le travail de la fermenta-

tion se passe pour ces vins sans qu'il y ait d'action de la grappe, de la pellicule

ni du pepin.

II est remarquable que ces vins sont plus riches en alcool et en sels acides
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que les autres, et qu'ils ne sont sujcts a presque aucune des maladies qui attei-

gnent les vins cuves.

Pour les vins rouges , la vendange est reunie dans des cuves placees elles-

memes dans des salles plus ou moins vastes, souvent tres-elevees, qu'on designe

sous le nom de cuveries. Souvent ces cuveries sont conslruites avec peu de soin.

Dans lc plus grand nombre il n'y a pas de plafond ; les portes sont mal jointes,

et la temperature developpee par la fermentation suffit a peine pour elever la

temperature de l'interieur de la cuverie au-dessus de celle de l'air exterieur.

C'est la une mauvaise methode qu'on a, avec raison, condamnee an Congres des

vignerons.

Les cuves sont construites en bois et presque toujours rondes. On trouve

pourtant encore quclques anciennes cuves carrees , dont les donves sont extre-

mement epaisses. La contenance des cuves varie de 15 a 50 hectolitres. Celles

qu'on fabrique maintenant, et presque toutes les anciennes dont on remplace les

cercles, sont maintenues par des cercles en fer. Cette modification a ete jugee

comme defavorable, en ce que l'epaisseur du bois de la cuve se trouve alors

reellement diminuee, et que, de plus, le fer, beaucoup plus conducteur du ca-

lorique que le bois, lui ayant ete substitue , il en resulte que le mout conserve

moins facilement sa temperature. Avec des cuves tres-epaisses , enveloppees de

cercles enormes, on comprend qu'on ait pu negliger les conditions necessaires

a une bonne cuverie. Mais aujourd'hui qu'on diminue l'epaisseur des douves et

qu'on supprime les cercles de bois, on comprendra davantage de jour en jour

l'utilite d'une cuverie ou l'air exterieur n'ait pas un trop facile acces.

Les cuves ont en general la forme d'un cone tronque a base inferieure. Sou-

vent on pose sur la vendange un couvercle mobile.

On emplit ordinairement une meme cuve avec la recolte d'une raeme jour-

nee, sans autre soin que d'ecraser grossierement les raisins.

Quelques heures apres le moment ou la cuve a etc remplie, la fermentation

commence en general a se manifester. Elle est d'autant plus lente que le raism

a ete recolte par un temps plus humide et plus froid, et que la temperature de

la cuverie est plus basse. Si le mout reste au-dessoUs de 17 a 18 degres centi-

grades, elle s'opere lentement et imparfaitement. Si, au contraire, la tempera-

ture est superieure a ce chiffre, elle marche rapidement et peut etre terminee

en trois ou quatre jours. Dans quelques cas exceptionnels, la temperature de la

cuve en fermentation s'est elevee jusqu'a 37 degres centigrades.

Aussitot que la fermentation est commencee, les grappes et les pellicules

separees , ainsi que les raisins entiers , se reunissent a la partie superieure du

mout et forment une masse plus ou moins elevee qu'on designe sous le nom de

chapeau. On est souvent dans l'obligation de refouler ce chapeau de maniere a

empecher qu'il ne se desseche et ne se moisisse, ou ne devienne acide. Un defaut

de soins, dans ce cas, peut amener la perte complete de tout le vin contenu

dans la cuve. Lorsqu'on s'apercoit que le chapeau a passe a l'aigre, il n'y a

88
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qu'un parti a prendre : c'est d'enlever avec soin toute la partie alteree et de la

rejeter.

Lorsque la fermentation a considerablement diminue et qu'elle est sur -le

point de s'arreter, on procede a une operation qu'on connait sous le nom de

foulage. Un ou deux hommes entrent completement nus dans la cuve, ecrasent

toutes les grumes encore intactes, font descendre dans les parties inferieures de

la cuve tout le chapeau, et le melangent aussi exactcment que possible avec le

mout. Cette operation a pour resultat de redonner a la fermentation une nou-

velle activite. Quelques heures suffisent neanmoins pour qu'elle retombe au

point ou elle etait d'abord arrivee, et pour qu'il soit temps de decuver et de

presser.

II existe deux manieres de decuver : la premiere, la plus anciennement em-
ployee, se fait comme il suit : Un homme entre dans la cuve, y puise le vin, qui

se filtre grossierement a travers un panier enfonce au milieu du chapeau , et le

transvase, par-dessus le jable, sur une bavette en tole qui le dirige dans une

balonge. Ce produit est le vin de goutte ou mrmoxit. Quand on a ainsi tire tout

ce qu'on a pu puiser avec la sapine, plusieurs ouvriers font la chaine, et la genne

est portee sur le matis du pressoir. Dans beaucoup de domaines on a substitue a

cette premiere methode Pemploi de siphons en ferblanc, qui, munis d'une claie

enfoncee dans le chapeau, soutirent de la cuve presque tout le vin qui y est

contenu , et l'usage de bierres en bois fort longues , au milieu desquelles les

sapines glissent rapidement, sans qu'il y ait en outre a craindre aucune perte de

parties liquides. Le marc est, par ce procede, tres-promptement porte sur le

matis. Les personnes qui se servent du pese-mout pour determiner le moment

le plus favorable au decuvage ont l'habitude de tirer le vin quand il s'eleve au

zero de leur instrument. Mais, comme les gleuco-oenometres ou les palais des

degustateurs sont, en general, des guides fort peu comparables , il en resulte

que presque toutes les cuvees presentent un degre de cuvage different.

Dans les pressoirs les plus repandus, on reunit sur le matis toute la genne en

une sorte de troncon pyramidal fort peu eleve et a base rectangulaire : c'est ce

qu'on appelle faire le sac. On le recouvre de planches contigues, sur lesquelles

on pose trois ou cinq rangs de madriers dits marres. Sur le dernier rang est

place, perpendiculairement h sa direction, un fort plateau dit coijard, surlequel

la vis du pressoir agit au moyen de la piece de bois qui est suspendue a sa tete,

et dont la direction est maintenue par des colonnes. Par l'intermediaire de

grues, de tours et de rouages divers, deux hommes au moins, six au plus, font

descendre la vis ; et comme, d'apres la construction de cet apparcil de pression,

elle agit entre deux points fixes, qui sont le matis et l'ecrou, ils exercent une

action plus ou moins forte sur le sac. Cette premiere operation se nomme able-

ger. Ordinairement le vin qui en provient est reuni au surmout. Une heure

apres ce premier travail, on enleve toutes les pieces qui recouvrent le rnarc , on

en coupe les parties laterales, qui sont reunies a la masse, puis on remet en
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place toutes les pieces de charpente dont j'ai parle plus haut, et on soumet une

seconde fois le sac a un nouveau pressurage. Le vin qui en decoule est dit vin

de premiere serree. A trois heures d'inlervalle, on praticpie encore, et toujours

par le meme mode d'action , deux autres pressurages qui donncnt les vins de la

seconde et troisieme serree. Le sac laisse suinter, dans la nuit qui suit ces di-

verses operations, un vin peu colore, souvent evente et a saveur tres-austere. Ce

produit est le dernier vin de presse.

Le vin est porte dans les tonneaux au fur et a mesure qu'il est tire de la cuve

ou du sac. Le surmout etant ordinairement les trois quarts du produit total, on

laisse chaque futaille en vidange d'un quart de sa contenance , afin d'egaliser

plus tard les qualites de chaque piece au moyen des divers vins de presse.

La fermentation
,
qui n'avait pas ete entitlement terminee dans la cuve, se

continue plus ou moins longtemps dans le tonneau. Aussi a-t-on soin de laisser

les premiers jours la bonde completement ouverte, et de remplacer chaque jour

la petite quantite de vin qui est rejetee en dehors du tonneau ; puis , lorsque

tout mouvement semble arrete, on couvre cette bonde avec une feuille de vigne

maintenue au moyen d'une poignee de sable fin ou de cendres , et ce n'est que

lorsqu'on est bien sur qu'il n'y a plus aucun degagement de gaz qu'on ferme

definitivement le tonneau.

Alors le vin est laisse parfaitement tranquille pendant cinq a six mois, et e'est

alors sculement qu'on le separe avec soin du depot souvent tres-abondant qui

s'est fait dans chaque tonneau pour le transvaser en de nouveaux futs. On ap-

pelle cette operation soutirage. Ce soutirage se fait de trois manieres : a la

sapine, au siphon ou au boyau. Les deux derniers ont le grand avantage de ne

mettre que le moins possible le vin au contact de l'air, et sont preferes. Nos

vignerons et tonneliers assurent qu'il y a des inconvenients graves a executer

cette operation pendant un temps pluvieux et par le vent du sud , et choisissent

autant que possible un jour ou le ciel est pur et ou le vent du nord souffle

legerement.

Quelqucs proprietaires et vignerons precedent alors a un premier collage. On

donne ce nom a une operation qui consiste a melanger au vin une substance

soluble qui, par Taction produite sur elle par les differents principes du vin,

devient insoluble, et, en se deposant au fond du vase, entraine avec elle toutes

les matieres en suspension. Quand on colle apres le soutirage fait en mars, on

laisse en general le vin sur colle jusqu'en juin ou juillet, epoque ou on procede

a un nouveau soutirage.

Chaque annee on soutire avec les memes precautions, et, quel qu'ait ete le

nombre des collages anterieurs , on ne manque jamais de coller a nouveau

quand le vin doit etre mis en bouteilles.

Les substances les plus employees pour le collage des vins sont le blanc d'eeuf

et la colle de Flandre. Pour les vins blancs, on prefere a juste titre la colle de

poissons.
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La dose de blancs est en general de cinq par tonneau. On mele le tout a un
demi-verre d'eau, on bat avec soin, puis on introduit dans le tonneau, en agitant

de maniere a repandre l'albumine dans toute la masse.

Pour la colle de Flandre, la dose est en general d'une once. On la fait fondre

a l'eau bouillante
, puis on la mele avec un ou deux litres de vin , et on intro-

duit le tout dans le tonneau. Ce collage passe pour fatiguer beaucoup plus le

vin que le precedent, et ne doit pas etre employe pour les vins vieux et

delicats.

II va sans dire que nos vins doivent etre remplis avec le plus grand soin au

fur et a mesure que Fevaporation diminue la quantite contenue dans le tonneau.

Beaucoup de proprietaires remplissent leurs vins rouges avec des vins blancs

de meme climat, et assurent s'en trouver fort bien. II est important de remplir

avec des vins de meme age et de meme qualite, et ce n'est que lorsqu'il n'est

pas possible de faire autrement qu'il faut se resigner a melanger des vins d'an-

nees et de climats diflerents. Nos ancetres recommandaient, en pareil cas, de

remplir le tonneau en y introduisant des cailloux siliceux bien laves, et n'he-

sitaient pas a mettre dans un flit moins volumineux plutot que de remplir un

bon vin avec du vin d'un autre age.

Nos vins provenant des bons climats , recoltes par un beau ciel et soignes

comme je viens de l'exposer, ne sont presque sujets a aucune maladie ; leur

transport se fait avec la plus grande facilite , et leur conservation est telle , que

j'ai pu boire il y a un an, a Gevrey, du cbambertin recolte en 1785, et qui pos-

sedait encore presque toutes les qualites de cet excellent vin. Une bouteille pro-

venant de la recolte de 1803 fut, le meme jour, trouvee delicieuse.

Je terminerai ce chapitre par un tableau indiquant les principes constituants

des vins de la Cote-d'Or.
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Densite. — La densite a ete prise au moyen d'un oenometre, puis d'un flacon

a densite (les pesees faites a la balance d'essai, sensible a moins d'un demi-mil-

ligramme). Le resultat indique est la moyenne des deux operations repetees

quatre fois, a la temperature ramenee a 15° cent.

Alcool. — La recherche de Valcoul a ete faite au moyen de l'alambic d'essai

de Gay-Lussac , et le liquide obtenu pese a l'alcoometre centesimal, a la tempe-

rature de 15° cent.

Le tannin a ete determine, comme l'indique M. Faure, au moyen d'une solu-

tion de gelatine preparee dans des proportions telles que 100 grammes de cette

solution precipitaient exactement 1 gramme de tannin dissous dans 100 gram-

mes d'eau distillee.

Maliere colorante. — Les principes qui constituent la matiere colorante ont

ete recherches par une solution de chlore titree de maniere que 100 grammes

de cette liqueur decolorent exactement 100 grammes de solution de sulfate

d'indigo , contenant 2 grammes de cette fecule colorante.

Bouquet. — Nous avons dit que le bouquet du vin, que M. Faure confond

avec l'arome, n'etait qu'un ether, c'est-a-dire le resultat de Taction d'un ou de

plusieurs acides sur l'alcool; qu'ainsi il ne preexiste pas dans le vin; qu'il ne

peut etre que le resultat de la reaction des principes de ce liquide les uns sur

les autres. Partageant entierement l'opinion de notre confrere de Bordeaux,

nous ne pourrons le confondre avec Tether cenantique de MM. Liebig et Pe-

louze, qui n'est qu'une huile volatile qu'on obtient par la distillation des lies de

vin. Ce corps, comme le dit M. Faure, n'a aucune analogie, aucune connexite

avec le parfum qui donne aux vins du Medoc cette suavite qu'aucun autre vin

ne peut egaler. Ici notre savant confrere semble oublier que les vins de la

Cote-d'Or ne sont principalement remarquables que par leur bouquet, qu'on

ne trouve pas meme dans les vins du Medoc. Cependant je dois dire qu'un vin

Lafitte de 1786, et que nous degustames en mai 1845, approchait beaucoup,

par son bouquet, de celui des vins de Nuits; cependant on ne pouvait s'y me-

prendre.

Un mot encore. Le bouquet ne preexiste pas, avons-nous dit, dans le raisin :

mangez un raisin du Clos Vougeot, et buvez un verre du vin que ce raisin aura

produit : le premier ne vous donnera par sa saveur aucune idee du bouquet du

second.

L'arome, au contraire, preexiste dans le raisin. Mangez un muscat, buvez un

verre du vin qu'il aura produit : vous aurez toujours la meme saveur, c'est-a-

dire la meme sensation.

Dans le petit nombre de vins de la Gironde que nous avons degustes , nous

declarons sans passion, sans esprit de rivalile, que nous n'avons decouvcrt rien

d'analogue au bouquet de nos vins, pas plus, nous devons le dire, que la saveur
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qu'aurait produite dans ces vins le liquide vendu a Bordeaux, dans la phannacic

J.-B. Lacotte, sous le nom de seve du Mcdoc, dont nous avons voulu faire

l'essai.

OEnanthine. — On sera sans doute surpris de ne pas voir figurer dans nos

tableaux la quantite de ce principe auquel M. Faure attribue 1'onctuosite, et

qu'on ne trouve seulement, selon lui, que dans les vins du Haut-Medoc. Peut-

etre, tout en nous conformant strictement aux preceptes poses dans la brochure

duchimistede Bordeaux, avons-nous mal opere; mais le fait est que nous avons

trouve ce principe en abondance dans tous nos vins, meme dans ceux de me-

diocre qualite. Aussi, nous rangeant a l'opinion de M. Filhol , de Toulouse,

nous preferons ne point donner de chiffres que de presenter des resultats selon

nous incertains , et que des experiences ulterieures , faites par de meilleurs

procedes, pourraient facilement aneantir; mais nous desirons vivement que

les chimistes nos grands maitres daignent nous eclairer sur des questions

aussi importantes pour l'industrie vinicole que celles des bouquets, de l'oenan-

thine.

Acides. — La recherche des acides libres contenus dans nos vins, et dont

M. Faure n'a pas donne les quantites dans son travail, ce qui me parait cepen-

dant d'une haute importance, a ete determined par une solution de potasse a

l'alcool au dixieme. Ne pouvant donner la quantite de chacun des acides, nous

les avons pris en masse , et pour cela nous avons seulement indique la quantite

en grammes de la solution alcaline necessaire a leur saturation complete.

Sels organiques et inorganiques . — M. Faure attribuant la reputation medi-

cale dont jouissent les vins de la Gironde a la presence d'un sel de fer, nous

avons cru devoir rechercher si nos vins de Bourgogne ne contenaient pas aussi

ce precieux arcane : nous l'avons trouve, en moins grande quantite il est vrai,

mais enfin il est impossible de revoquer en doute son existence.

Bitartrate de potasse. — La quantite de ce sel a ete determinee par l'acide

azotique litre , en operant comme pour les essais de potasse.

Sulfate de potasse. — La liqueur provenant de l'operation precedente a ete

acidulee par l'acide azotique, puis traitee avec un leger exces d'azotate de baryte :

le precipite blanc obtenu, traite avec les soins indiques, a donne le poids de l'acide

sulfurique, et par consequent celui du sulfate de potasse.

Chlorurc de sodium ou de potassium. — Le liquide, traite par I'azotate de

baryte, a ete filtre : le precipite lave, les deux lavages reunis out ete traites par

I'azotate d'argent en exces ; le precipite blanc caillebote , insoluble dans un

exces d'acide, et soluble dans l'ammoniaque (chlorure d'argent), a ete lave,

seche, et a donne par son poids celui du chlore, et par consequent celui du

chlorure sodique ou potassique.
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Phosphate d'alumine. — Les liqueurs acides et les eaux de lavages prove-

nant des operations precedentes ont ete traitees par le chlorure de sodium et le

sulfate de soude, pour en precipiter la faible quantite d'argent et de baryte

qu'elles pouvaient contenir ; on a verse dans le produit filtre et clair un exces

d'ammoniaque qui a determine un precipite floconneux, translucide, lent a se

deposer : ce precipite, lave et egoutte, avait l'aspect gelatineux, soluble dans les

acides faibles ou dans les carbonates alcalins, et formait, avec l'azotate d'ar-

gent , un precipite jaune serin , qui se dissolvait dans un leger exces d'acide

azotique , et se reproduisait par la saturation de cet acide par l'ammoniaque

;

enfin, chauffe a une tres-forte chaleur, il se ramollissait et se vitrifiait.

Tartrate de fer et d'alumine. — Le residu cbarbonneux reste sur le filtre de

la premiere operation a ete place dans un creuset platine, et incinere de maniere

a ce que tout le charbon fut detruit. Apres le refroidissement, on a traite par

l'acide hydrochlorique etendu. Cet agent, a l'aide d'une douce chaleur, a tout

dissous. Le solutum , evapore a consistance pateuse, a ete repris par l'eau dis-

tillee bouillante , qui a dissous tout ce magma sans laisser de residu ; l'ammo-

niaque y a determine un precipite gelatineux compose d'alumine et de proto-

xyde de fer.

On a separe la premiere par la potasse caustique , qui a laisse l'oxyde de fer.

Tartrate de chaux. — La liqueur, dont on avait separe l'alumine et le fer

joints aux eaux de lavage, a ete traitee par un exces d'oxalate d'ammoniaque,

qui a donne un oxalate de chaux dont les proportions ont ete facilement deter-

minees.

Observations generates sur les causes qui donnent leurs precieuses

qualites a nos grands Vins.

11 resulte evidemment des considerations auxquelles j'ai ete conduit par la

description de nos cepages, par l'etude du sol et du sous-sol de nos grands

vignobles, par l'examen de leur position geographique, de leur hauteur absolue

ou relative, et par l'observation des circonstances climateriques qui agissent

sur eux, que les causes de la superiority de nos vins sont multiples. C'est a un

concours de circonstances nombreuses, tenant a la fois a tout ce qui, de pres

ou de loin, a une action sur la vigne, que nous dcvons ces qualites exception-

nelles qui distinguent nos vins de tous les vins du monde.

En reflechissant a I'importance de chacune d'elles, en les voyant toutes ne-

cessaires, indispensablcs, on comprend de suite combien se trompent chaque

jour les personnes tpui croient, par une simple transplantation de nos plants de
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pinots, obtenir des vins semblables aux notres. II est vraiment impossible qu'un

concours identique de circonstances aussi diverses puisse se reproduire ailleurs,

et on pent, sans crainte d'etre jamais dementi par les faits, affirmer qu'en

aucun lieu ne pourront exister des vignobles donnant des vins susceptibles d'etre

confondus avec ceux de nos grands crus. On pourra obtenir end'autres lieux de

bons vins, mais notre vignoble aura toujours ses precieuses qualites speciales,

qu'il n'est donne a personne d'obtenir ailleurs. Nous possedons done une mine

a la fois unique et inepuisable, et, quoi qu'on puisse faire, le monde sera tou-

jours notre tributaire si nous savons l'exploiter avec intelligence. Cette source

feconde ne peut diminuer ou perir que par nous.

Envisagees a un autre point de vue , les causes qui produisent dans nos vins

cette perfection tant celebree sont de deux sortes : les unes, inherentes au sol,

au climat ou a la position geographique, sont de celles sur lesquelles l'intelli-

gence humaine n'a qu'une action presque insignifiante ; les autres, au contraire,

resultant de la nature du cepage , de la culture de la vigne , de la fabrication du

vin, de sa conservation, etc., dependent presque en entier du proprietaire,

et leur importance est telle, qu'elles doivent etre appreciees a l'egal des pre-

mieres.

Pour les premieres, l'homme est tout entier soumis a la nature ; il doit atten-

dre patiemment qu'elle lui accorde ses favours, et dans les meilleures parties de

la Cote-d'Or il lui faut souvent, pendant de longues annees, souffrir de rudes

epreuves avant que le jour de la recompense ne soit venu. Jetez un coup-d'oeil

sur le tableau que j'ai publie page 65, et vous n'y trouverez pas sans etonne-

ment que ce merveilleux climat de Saint-Georges n'a donne des vins parfaits

que neuf fois depuis le commencement de ce siecle : 1802, 1811, 1819, 1822,

1825, 1834, 1842, 1846, 1854, sont les annees d'or de la Cote-d'Or. Voyez

combien elles sont rares, combien le proprietaire et le vigneron ont du trouver

longues les neuf annees de 1825 a 1834, et combien devraient etre payes a un

haut prix des tresors si longtemps attendus. Peut-etre pourrait-on ajouter aux

annees que je viens de signaler 1803, 1806, 1815, ce qui ferait en tout douze

annees pour plus d'un demi-siecle.

Ainsi, ces circonstances de sol, de sous-sol, d'exposition, de cepage, de culture,

d'humidite, etc., etc., si rares dans le monde entier, qu'on compte les pays ou

se recoltent des grands vins a bouquet, si rares dans notre France, un des plus

riches pays sous ce rapport, qu'on y compte a peine quelques departements ou

on puisse en obtenir, sont une rarete meme dans la Cote-d'Or, ou quelques cli-

mats ont seuls ce glorieux privilege. Eh bien ! dans ces riches climats ce n'est

encore qu'exceptionnellement, a de rares intervalles, qu'il en decoule ces vins

precieux dont un verre devrait souvent etre paye au prix de Tor.

Mais e'est en vain que vous serez possesseurs des climats celebres de Montracbet,

de Corton, de Chambertin, etc.; si la culture ne vient pas en aide a la nature,

29
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vous n'obtiendrez que des vins presque mediocres. Si, oublieux dc l'avenir, vous

forcez par des exces d'engrais le sol a vous donner dans un court espace de

temps des recoltes excessives , non-seulement votre vin sera indigne du nom

qu'il porte, mais encore, pour de longues annees, vous aurez empoisonne le

sol, si je puis m'exprimer ainsi, et il faudra dix ans de patience pour que le vin

produit dans ce lieu ait repris sa perfection premiere. On ne sait pas assez ge-

neralement combien il importe d'eviter l'abondance de la recolte plutot que de

la rechercher. La plus simple pratique dans ce but a un resultat deplorable

;

c'est ainsi qu'il suffit d'augmenter dans de trop fortes proportions les jeunes

plants on provins pour changer la nature du vin. Aussi, dans les anciens baux,

voyons-nous souvent determiner d'une maniere exacte le nombre des provins

qui seront faits chaque annee , et est-il encore d'usage, dans beaucoup de grands

crus , de faire un choix des raisins produits par les vieux ceps, si on veut avoir

un vin tout-a-fait superieur.

11 va sans dire que l'introduction de toute matiere etrangere , et notamment

du sucre dans le vin , avant ou apres la fermentation , diminue la qualite des

meilleurs crus au point de les ramener a n'etre plus que des vins de troisieme

ordre, et que toute chance de conservation est detruite.

Pour etre juste on devrait done, pour tout vin , exiger :
1° le nom du climat

;

2° le nom du proprietaire. Levin de Bourgogne ne peul etre obtenu dans toute

sa perfection que par une intelligente culture, que par des soins ou ne domine

pas un amour exagere d'un benefice rapide. 11 faut a la fois une culture et un sol

parfaits, et j'ajouterai que c'est ici surtout qu'il est juste de dire qu'il faut savoir

et pouvoir attendre.

L'honneur de recolter un vin de premier ordre revientdonc en grande partie

au proprietaire qui a su se tenir en garde contre les faux calculs de l'egoisme,

et cet honneur est d'autant mieux merite, que l'homme intelligent peut obtenir

par sa seule culture, dans des terrains de deuxieme ordre, des vins de beaucoup

superieurs a quelques-uns de ceux produits par les premiers climats, mais pos-

sedes par des gens qui s'inquietent peu de l'avenir et compromettent, pour le

benefice d'un jour, et la gloire acquise et les richesses futures.

La Cote-d'Or doit savoir gre a ceux qui conservent religieusement les vieilles

traditions et pcrpetuent son antique reputation , et e'etait pour moi un devoir

de signaler dans ce livre tous les proprietaires des principaux climats , afin que

l'ctranger, connaissant l'originc des vins qu'il achete, put faire remonter a qui

de droit ou l'eloge ou le blame.

En agissant ainsi
, j'aurai surtout donne a tout etranger le pouvoir de se tenir

en garde contre un certain commerce qui, sous le nom de bourgogne, vend du

vin de toute provenance et de toute fabrique.

Une personne s'adressant a un negotiant en vins etranger a la Cote-d'Or, et

lui demandant par quel secret ilavait pu en quelques annees realiser d'enormes

benefices , en recut cette reponse : C'est en vendanl loujmrsi du vin de Bour-
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gognc sans jamais en recolter ni en acheter. Or, ce que cet homme avouait alors

tout haut, combien il en est d'autres qui le font en silence. Elle n'est que trop

commune cette espece de commercants qui, speculant sur l'economie que cha-

cun cherche a apporter dans ses depenses , offre nos grands vins a des prix tels

que cette offre seule devrait eveiller les soupcons. Lorsqu'a l'etranger on pretend

vendre nos vins a moitie prix de ce qu'ils valent chez nous , n'est-il pas evident

que l'acheteur sera infailliblement dupe? Aussi ne puis-je assez repeter ce qui

devrait etre une base invariable pourchaqueacheteur : c'estqu'on ne peut avoir

les grands vins de la Bourgogne au-dessous des prix que j'ai indiques. Repoussez

done tout commercant qui vous offre au rabais et qui ne vous livrera jamais que

des vins inferieurs et melanges et qui n'auront ni qualite ni garde. Si vous

n'achetez pas directement , cboisissez pour vos intermediaires les maisons qui

vendent a des conditions serieuses. Soyez tres-severe sur la qualite, soyez tres-

facile sur le prix.

-""-^^liu^-^^^OO.
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ACTUELLEMENT PLANTES EN VIGNE

cites dans cet ouvrage (1).

-M>S>£3£^&3^-

A

Achausses (les) 113

Aigrots (les) 137

Allots (les) 121

Amoureuses (les) lOi

Angles (les) 145

Argillas 120

Argillere (en 1') 112

Argilleres faux) 82

Arvelets (les) 82, 87, lit

Assole (Y

)

Ii5

Athees 121

Aubrain 150

Aussy (les) 145

Avots (les) 137

B

Barre (la) 145

Barrieres 121

Bas-Chenevary 102

Bas-de-C6te-R6tie 102

Bas-des-Chaffots (le) 102

Bas-des-Combes 121

Bas-des-Teurons 138

Baudes 104

Beauregard (en) 161

Beaurepaire (en) 161

Beaux-Bruns 104

Beaux-Monts (en) 114
Belissart 138

Belles-Croix 121

Bezenne 91

Blagny -Blanc (le) 155

Blanchard 102

Blanches-Fleurs (les) 137

Boichot (en) 161

Bolet (Clos) 101

Boncourt (les Monts de) 125

Bonnes-Mares 101, 104

Borne-Ronde 90

Boissieres 115

Botte (en la) 125

Boucheres (les) 152

Boucherottes (les) 137

Bouchet 138

Boucbots 102

Boudieres (les) 90

Boudots(les) 120

Boudriotte (la) 158

Boulmeau (en) 127

Boulotte (la) 127

Bouteillottes 90

Bourgeois (les) 134

Bouze-d'Or (en) 145

Bressandes 126

Brouillard (en) 145

Brulees (aux) 114, 121

Brussanes (les) 158, 161

Bussiere (la) 102

Buttes (les) 1*6

G

Cailles (les) 120

Caillerets 155, 158

Cailleret (en) 1**

Caillerets (les) 14*

Caillerets-Dessus (les) 144

Caillette (en) 127

Caloueres 102

Canardieres (les) 134

Caradeux (le) 132

Carangeot 94

Carrieres 158

Castiers 93, 96

Cave (la) 145

Cazelles-Dessus 145

Carelles-s.-Chapelle 145

Chabiots 101, 120

Chaffots (Basdes) 102

Chaigniots 120

Chaillots (les) 127

Chaillols-Brules 121

Cbaillots-de-Langres 125

Chambertin 93, 95, 96

(l'i Pour tout ce qui est relatif a la constitution geologique, a la composition ehimique, a l'historiquc de chaque

climat, etc., etc., voir les chapitres relatifs a chaque commune ou ceux qui sont consacres specialement a cts diffe-

rents sujets.
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Champ (en) 91

Champs 94

Champagne (la) 134

Champagne-de-Savigny (la) 138

Champ-Canet 155

Champs-Charrons-Dessus (aux) 134

Champeaux 9S-

Champennebaut 83

Champ-Perrier 91

Champs-Perdrix (aux) 115

Champ-Perdrix 84

Champ-de-Perdrix (en) 80

Champs-Perdrix (les) 120

Champ-de-Morgeot 158

Champ-des-Charmes 90

Champ-des-Arrets (le) 85

Charaps-de-Voge 90

Champ-Feuillot 150

Champ-Goudin 115

Champs-Grands 156

Champerrier 94

Champs-Pimonts (les) 137

Champonet 94

Champs-Traversins (les) 113

Changains (les) 158

Chanlains (les) 142, 145

Chantion 90

Chapelle (Haute et Petite) 93, 96

Chapitre (le) 80, 81, 87

Chapitre (le Bas du) 80

Chaponnieres (les) 142

Chapousuets (les) 127

Chaines-Carteaux 120

Chardonnereux (le) 138

Charlemagne (le) 126, 131, 132

Charmes (les) 104, 151, 155

Charmes (Hauts et Bas) 93, 96

Charmes-Dessus (les) 152

Charmotte 90

Charmottes (les) 120

Charmots (les) 142

Charnieres (les) 131

Charreux 94

Charrieres 102

Chatelots 104

Chaumees (les) 158

Chaumes (aux) 114

Chaumes (les) 126

Chelenes (les) 138

Cheminot 90

Chenevary 80, 81

Chenevary (Bas) 102

Chenevery 102

Chcnevieres (Hauteset Basses) 90

Chenevottes (les) 158

Cherbaude 94

Cheuzots ou Echczeaux ss

Chevalieres (les) 153

Chevaliers-Montrachet (les) 155

Chevret (en) 145

Chczeaux (aux) 102

Chouacheux (les) 138

Citernes (les) 127

Clavoillon 155

Clemosert 84

Clos(les) 83

Clos (Grand et Petit) 157

Clos-Blanc (le) 142

Clos-Bolet 101

Clos-des-Chenes 145

Clos-des-Mouches (le) 137, 151

Clos-Mazeret (le) 152

Clos-Devant 158

Clos de M. Marion 88

Clos de M. Villele 88

Clos-de-Crebillon 91

Clos-de-la-Roche 101

Clos-de-Tart 101, 102, 103

Clos-des-Ormes 102

Clos-de-1'Orme 104

Clos-de-la-Mousse (le) 137

Clos-de-la-Commareine (le), 141

Clos-de-Citeaux (le) 142

Clos-des-Argilleres 123

Clos-des-Fourches 123

Clos de-Langres 125

Clos-du-Meix 156

Clos-du-Roi 80, 81

Clos-du-Roi (le) 137

Clos-du-Roi-Corton (le). . 126, 128, 129, 130

Clos-Genet 161

Clos-Jobin 102

Clos-Marey-Monge (le) 142

Closmee 89

Clos-Micot 142

Clos-Mipont 150

Clos-Napoleon 88

Cloux-Perrons (les) 153

Clos-Prieur 94

Clos Reas 115

Clos-Rousseau (Petit et Grand) . . . 161, 162

Clos-Saint-Eloi 90

Clos-Saint-Denis 101, 113

Clos-Saint-Jacques 93, 96, 99

Clos-Saint-Jean 157

Clos-Saint-Marc 123

Clos-Sorbet 102

Clos-Tavannes 161

Clovaillon 155

Clos-Vougeot 105 a 112

Cloux (aux) 131

Cochon 90

Combes (les) 127, 145

Combe-au-Moine 94

Combe-Brulee 114

Combc-d'Anis 150

Combes-Dcssous (les) 142

Combes-Dessus (les) 142

Combe-d'Orveau (la) 104

Combe-du-Dessus 91-

Combe-Roi 90

Combottc(la) 142
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Combettes (les) 155

Combottes (leHautdes) 104

Comme 161

Communes (aux) 115

Concis-des-Champs 158

Condemene 104

Corbins (les) 152

Cornieres 161

Corton (le) 126, 128, 129, 130

Corton (Renardes) 12G

Corvees (aux) 123

Colon 90

Coucherias (aux) 137

Crais 102

Crais (les) 82, 89, 150

Crais (aux) 104, 137

Crais-de-Chene 85

Crais-du-Dessus 95-

Craipillot 94

Cras (les). . . . 104, 105, 120, 127, 142, 151

Crebillon (Clos de) 91

Crechelin 90

Creusotte (la) 137

Criots (les) 151

Croix-Blanche (la) 89, 115, 142

Croix-Noire (la) 142

Croix-Planet (la) 142

Croix-Violette 91

Cromain (le) 152

Crotots (les) 153

Crots (les) 120

Cruots (les) 113

Derriere-la-Grange 101

Derriere-le-Four 104

Desbroles (les) 153

Dessus-des-Longeroies (aux) 82

Didiers 123

Dienay 82

Duresse 150

Durots (les) 153

Echaillons (en) 80

Echalais (les) 84

Echares (les) 145

Echezeaux (les Grands) 113

En Songe 94

Entre-Deux-Velles 89

Epaules (les) 138

Epenots (les) 141

Epenots (Petits) 141

Epenottes (les) 138

Epinards 91

Ervelets (les) 82

Echezeaux-du-Dessus (les) 113

Etale (en) 82

Etournelles (les) 93

Faconnieres

Fatains ( ez )

Fauques ( aux )

Favieres (les)

Fer-Meulin (en)

Feves (les)

Fietres (les)

Fisselotte

Fleurieres

Folie (la)

Follatieres (ez)

Fondement

Fontaine-d'Ouche

Fonleny

Forels (aux)

Forges (les)

Foucheres

Foucheres

Four (Derrierele)

Fournieres (les)

Foussoltes (les)

Fremieres 101,

Fremieres (les)

Fremiers (en)

Froichots

Fuees (les)

G
Gaudichots

Gemeaux
Genet (Clos)

Genevrieres (aux)

Genevrieres (les)

Genevrieres-Dessus (les)

Georges (Saint)

Godeaux (aux)

Godelles

Goujonne (la)

Goutte-d'Or (la)

Grands-Champs (les) 145,

Grands -Charrons (en)

Grand Clos-Rousseau

Grands-Liards (aux)

Grande-Montagne (la)

Grands-Monts-de-Vigne (en
)

Grands-Perrons (les)

Grandes-Vignes (aux) 123,

Grande-Rue (la) 114,

Grange (Derriere la)

Gravains (les)

Graviers (les)

Gremeaux (ez)

Grenottes (les)

Greves (les) 126,

Griaches (les)

Grillolle (Haute) 93,

Groseilles

Gros- Martin

Guerets (les)

Guettes (les)

Guidon (au)

101

li'f

12i

82

82

136

126

104

121

115

155

91

81

94

123

153

93

104

104

127

83

104

141

145

102

104

114

93

61

115

152

152

120

134

102

158

152

156

152

161

134

158

80

153

12!

115

104

133

161

80

134

136

153

96

104

145

127

133

82
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H

Hates (les) I 61

Haut-des-Combottes 10!-

Hauts-Donais 10*

Herbiers (les) 84,90, 121

Houilleres (les) 158

Jachees (aux) H5
Jacquines (aux) H5
Jarolieres (les) 1*1

Jarrons (les) 133

Jeunes-Royes 91

Joueres (les) 1*5

Lambrays (les) 101

Lamerosses (les) 153

Langres (aux) I25

Langueltes (les) 127

Laroche (Clos de) 101

Larrays (les) 102

Latricieres 94

Lavault ou Lavaux 9'*

Lavieres (les) 121, 133

Lavrotte 10*

Leurrees (aux) I23

Levees (les) 138

Levriere (la) 1*2

Longbois (les) 146, 153

Longecourt 121

Luehets (les) 153

Luraule (en) 152

Lurets (les) 1*5, 153

M
Macherelles 158

Magny (les) 153

Maison-Brulee 101

Maison-Dieu 90, H2
Maizieres (Hautes et Basses) 115

Maladiere 90, 121

Maladiere (la) 138, 161

Malconsorts (les) H*
Malpoirieres (les) 153

Marcausses (les) 151

Marchais 94

Marcs-d'Or (les) 79

Manages (les) 13*

Martin (Gros) 1*5

Maziere (la) 83

Mazieres (les) 91

Mazoyeres 94, 96

Mazures (les) 158

Mazy (Haul et Bas) 98

Meix-Chavaux (les) 152

Meix (les) 127

Mcix-des-Ouches 94

Meix-Granda (aux) 123

Meix-Hentier 101

Meix-Toiirnant 84

94

137

102

153

145

101

153

124

155

155

157

79

137

125

90

134

153

120

113

105-

Meix-Velle

Mignotte (la). ,

Millandes

Millerans (ez)

Mitans (les)

Mochants

Mogottes ( les )

Mollerat

Monatine (en la)

Montagnes (aux)

Montrachet (Batard)

Montrachet (Chevaliers)

Mont-Rachet (le) 155,

Montreuil (en)

Montrevenets (les)

Monts-de-Boncourt (les)

Mossiere

Moulin-Moyne (le)

Murger-de-Monthelie (au)

Murgers (les)

Murs-du-Clos (les)

Musigny (les) et Petits-Musigny. . . 103,

N

Noirot 10*

Noizons (ez) 1*2

Nosroys (les) 156

Ormeau (en 1') 1*5

Ormeaux (les) 87

Ormes (aux) H5
Orveau (en) H3

Pagets (aux) 123

Pallut 94

Parantoux H5
Passe-Temps ( en ) 161

Pavet (en) 80

Pallant (ez) t53

Pelles(les) 153

Pelures (les) 151

Perdrix (les) 123

Perquier (le) l'*G

Perriere (la) 86, 105, 142

Perrieres-Dessus et Dessous 152

Perriferes (les) 120, 126

Perrons (ez Grands-) 153

Perrons (ez M.-) 153

Petits-Arcots 127

Petits-Crais (les) 85

Petits-Gamcts (les) 146

Petits-Liards (aux) 13*

Petits-Monts (aux) 115

Petits-Noizons (les) l'<-8

Petits-Poisots (les) 146

Petits-Prds(les) I*6

Pclites-Vignes (les) 152

Pczerolle (en) H2
Picotins (Grands et Petits) 131-

Pimentier (le) 134
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Pirotes (les) 138

Pisse-Vin (en) 80

Pitures-Dessus 145

Place (la) 85

Plancbots-de-la- Champagne (les) 134

Planchots-du-Nord (les) 134

Planchots (les) 127

Planet 142

Plante-Longe 158

Platiere 158

Platieres (les) 142, 155

Pluchots (les) 145

Pointe-d'Angles 145

Pointes (aux) 134

Poirier-Batard 90

Poiset 121

Poisots (Grands etPetits) H6
Poland (en) 127

Pormot 152

Pormots-Dessous 153

Pormots-Dessus 152

Porrets (les) 120

Porte-Feuille 90

Porte-Feuilles ( les) 113

Pothey (le) 85

Pougets (les) 127

Pontailleres (les) 113

Poulettes (les) 120

Pourroux 102

Poutures (les) 142

Prarons-Dessus (les) 161

Pre-de-la-Folie 125

Pre-Malin 90
Preriots (les) 153

Prielles 90

Proces (les) 120

Pruliers (les) 120

Pucelles (les) 155

Quartiers-de-Nuits (les) 113

R
Raviottes (aux) 115

Reas (auxj 115

Reas (Clos) 115

Recilles (aux) 82

Redrescul (en) 131

Refene (la) Ill

Referes (les) 155

Reignots (les) 115

Renardes-Corton 126

Retraits (aux) 124
Reversees (les) 137

Riottes (les) 112

Richebourg (les) 113

Richemonnes (les) ou Richemenes .... 120
Riviere (Au-dessus de) 115

Robardelle (la) Ii5

Rocher (sur) liO

Roles (les) 138
Romanee-Conti'(la) in, 115 et suit.

Romance (la) 114,

Romance Saint-Vivant (la) . . . 114, 115,

Roncerets (les)

Roncieres (les)

Rondes-Vignes

Rosier (le)

Rougeot (le)

Rougiots

Rousselots (les)

Roussottes (ez)

Rouvretles (les)

Rucliots

Ruchotte-du-Dessus (Basse)

Rue-des-Porcs

Rue-dcs-Vaches. . .
RugiensHauts (les)

Rugiens (les)

Ruotte (la) 91,

Saillere (la)

Saint-Denys(Glos) 101,

Saint-Georges

Saint-Jacques (Clos)

Saint-Jacques (en) 80, 93,

Saint-Jean

Saint-Julien

Saint-Seine (en)

Santenots-Blancs (les)

Santenots-du-Dessous

Santenots-du-Milieu

Sanvignes (les Hautes et Basses)

Sarrottes

Saucours (les)

Saules (aux)

Sausses (ez)

Saussots

Sauzille (en)

Sceaux (les)

Seloncourt 80

Senders (les)

Sergentiere

Serpentieres (aux)

Serpents (les)

Sionnieres

Sous la-Velle

Sucbots (les) U*,

115

118

145

120

120

83

152

145

120

80

134

102

93

142

124

142

141

102

127

113

120

93

121

161

121

124

151

151

151

137

90

134

115

80

153

142

138

,
81

104

90

134

146

102

153

127

Tabellion

Tache (la) 11*, H5,

Taille-Pied (en )

Tapones (aux)

Tart (Clos de)

Taupe (la)

Tavannes (les)

Tellieres (les)

Terres-Blanches (les)

Tessons (les)

Teurons (les)

Thorey

30

118

145

123

101

142

142

90

152

152

137

120
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Tope-Marteneau (en) 127

Toussains (ez) 137

Tremble (le) 88

Treux (les) 113

Tres-Girard 102

Trois-Folles (les) 142

Tuvilains (les) 137

Tuyaux 121

Valandons (ez) 80, 113

Varoilles 104

Varoilles-sous-Richebourg 114, 115

Vaucrains (les) 120

Vaux (en) 1*5

Vaux (les) 153

Vellees 9*

Velle (Sous la) 127

Vercots (les) 127

Vercots (les Petits) 127

Vergelesses (Hautes) 131

Vergelesses (les) 131, 133

Vergers (les) 158

Vermots (Dessus) 131

Vermots (les) 134

Verneuil (en) 145

Verrottes (les) 138

Verroilles et Vieilles 93 , 98

Vierevelle (en) 125

Vigne-au-Saint (la) 127

Vignes-aux-Grands 90

Vigne-BIanche (la) 105

Vignes-Blanches (les) 152

Vignes (ez Grandes) 123, 124

Vignes-Franches (les) 137

Vignes-Rondes 120

Vigneux 115

Vignois 90, 91

Village (ail) 84

Violettes ( les ) 79

Vionne 90

Vireuils (les) 153

Vougeot (Glos) de 105 a 112

Vougeots (Petits) 105

Zellerois 90

FIN DE LA TABLE DES CLIMATS.



TABLE ALPHABETIQUE DES MATIERES.

A

Allobroges (Vignes des) S

Alix de Vergy, duchesse de Bourgogne,

construit le pressoir de Chenove ... 80

Aloxe (Vignoble d') 13, 25

Vignoble qu'y poss^dait Charlemagne. . 128

— le Chapitre d'Autun 128

— l'abbaye de Citeaux 128, 130

— le Chapitre de Saulieu 129

— l'ordre de Malte 129, 131

Appreciation des vins 139

Classement des vins. .... 162, 163, 164

Amalgaire, due de la Basse-Bourgogne,

fonde l'abbaye de Beze et lui donne

des vignes 12

Analyses relatives a la density et aux

quantity d'alcool, de tannin, de ma-
tieres colorantes et de sels contenus

dans les vins de la Cote-d'Or 221

Animaux qui attaquent la vigne 31

Ar'dinet (

M

r
) soutient l'excellence des vins

de Beaune 77

Arebrignus Pagus ( Beaunois
)

(Vignes

du) 11, 140

Athenee. Rficit de la fondation de Mar-

seille 7

Attelabe, insecte designs' sous le nom
diurebire 33, 211

Autun. Vignoble du Chapitre a Chenove. 80

Vignoble du Chapitre ct Aloxe 118

— de l'6veque a Savigny 135

— de l'abbaye de Saint-Jean-le-Grand

a Meursault 154

Auxey (Vignoble d') 13

B

Balonges, vaisseauxpourlavendange. 23, 215

Ban de vendanges 23

Opinion du president Bouhier sur son
origine 23

Donne k Dijon et a Beaune 23 , 24

Son institution a Beaune 24
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— au Chapitre de Beaune. . 135, 140, 143

— a. l'ordre de Malte. . 136, 140, 143, 144
— aux Carmelites de Beaune. 136, 140, 143
— aux Chartreux 140
— aux moines du Val-des-Choux. . . 143

— aux chevaliers de Saint-Jean-de-

JeYusalem 143

Composition des cendres du sarment de
la vigne 181

Culture actuelle de la vigne. . . 195 et suiv.

Vigneron. Du vigneron et de son salaire. 14

Du vigneron au temps de Charlemagne. 14

Prix de la journee du vigneron aux
XIHe, XlVe et XVesiecles 15

Ordonnances relatives au salaire du vi-

gneron 16 et suiv.

Salaire actueldu vigneron 20

Jur6s-vignerons 24, 52

Vigniebs institnes pour la garde des rai-

sins 24

Vignier 9, 24

Vignoble. Position geographiquedes grands

vignobles de la Cote-d'Or 167

Leur hauteur absolue au-dessus du ni-

veau de la mer et leur hauteur rela-

tive 168, 169

Leur constitution geologique 169

Composition chimique du sol des grands

vignobles 175 etsuiv.

(Voir au mot Vigne.)

Villars-Fontaine. Prix du vin .... 58, 60

Villers-la-Faye. Prix du vin 58, 60

Vin. Les Gaulois faisaient usage de vin

avant l'invasion romaine 4

lis avaientdes m^thodes particulieresde

faire le vin 5

Des le temps oil fut fonde Marseille,

1'usage d'offrir a. un fiance une coupe

pleine de vin existait 7

Meme usage 70, 71

Impots sur les vins 6, 47 etsuiv.

Vins communs et vins fins dans les Gau-

les des l'epoque romaine 9

Vins cuits, vins de paille, vin fou. . . 9, 30

Vins miell^s, vins goudronn^s, vins aro-

matis^s, vins salds, vins platr^s. ... 9

Vins preT?r6s par les m^decins, par les

gourmets, etc 9

Vins conserves plus de 200 ans 9

Vins destines k 6tre melanges avec des

vins plus faibles 9

Vins autrefois ceUebres qui ont cess6 de

l'etre, les proprietaires ayant sacrifie

la qualite pour la quantite 9

Usage de donner du vin aux ouvriers

vignerons travaillant a. la journee. 18, 130

Vins de couleur ceil de perdrix 30

Commerce des vins 53

Prix des vins k diffe'rentes epoques. 54 et s.

Quantite d'hectolitres de vins fins et de

vins communs rccoltcs actuellement

dans la Cdte-d'Or 73

Vins de la Cote-d'Or; leur antique re-

nommee 74 etsuiv.

Qualite" des vins de la Cote-d'Or 75

Passages de Gr^goire de Tours relatifs

aux vins de la Cote-d'Or 76

— de Petrarque 77

— d'Erasme 77

— de Tavernier 77

— d'Arbinet 77

— de M. de Cussy 78

La Cour de Rome recevant des vins de la

Cote-d'Or 77

Opinion de Napoleon sur nos vins ... 77
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Vins de Chambertin, Corton, Montra-

chet, etc., etc., etc. (Voir au chapitre

consacre a chacun de ces climats.)

Vins de Dijon 78

— de Chen6ve 80

— de Marsannay-la-C6te 81

— de Couchey 82

— de Fixey 82

— de Fixin 86

— de Brochon 91

— de Gevrey-Chambertin 92

— de Morey 100

— de Chambolle 103

— de Vongeot 105

— de Flagey-lez-Gilly 112

— de Vosne 114

— de Nuits 119

— de Premeaux 122

— de Comblanchien 124

— de Corgoloin 124

— de Ladouee 125

— d'Aloxe 125

— de Pernant 131

— de Savigny-lez-Beaune 133

— de Beaune 136

— de Pommard 141

— de Volnay 144

— de Monthelie 149

— de Meursault 150

— de Puligny 154

— de Chassagne 157

— de Santenay 160

Classement des vins 162

Des cepages qui produisent les vins fins

de la C6te-d'Oi' 164

Influence du sol, du sous-sol, de la tem-

perature, de la culture, etc., etc., sur la

qualite du vin. (Voir aux differents

articles consacres a la constitution

geologique du sol, & sa composition

chimique, k la culture de la vigne,

etc., etc.)

Fabrication actuelle du vin . . . 216etsuiv.

Analyses des principes constituants des

vins de Bourgogne 220 et suiv.

Considerations generates sur les causes

de la superioriti'' des vins de la Cote-

d'Or 224

Vindication. Maniere particuliere aux Al-

lobroges de fabriquer leur vin .... 5

Les pratiques generates encore en usage

pour la fabrication du vin ont ete de

tout temps les memes dans la C&te-

d'Or 29 , 30

Vibgile parle des vignes trouvees dans les

bois 2

— traite de la plantation des vignes. . 9

Volnay (Vignoble de) 144

Qualite ancienne des vins 30 , 139

Prix du vin 54. 149

Vignoble appartenant aux dues de Bour-

gogne 76, 148

— a l'abbaye de Citeaux 148

de Maiziere 148

— k l'ordre de Malte 148

— au prieure" de Saint-Etienne .... 148

Classement du vin 163

Vosne (Vignoble de) 13, 114

Valeur du vin 54

Vignes du domaine des Dues 76

Appreciation du vin 139

Classement du vin 162, 163

Vougeot (Vignoble de) 105

Clos 13, 105

Valeur du vin du Clos 54 et suiv.

Vin envoye a la Cour romaine 77

Appreciation du vin 139

Classement du vin 162, 163

UN DE LA TABLE DES MATIERES.



TABLE DES CHAP1TRES.

Historique.

Origine dcs cultures actuelles i

De la vigne sous la domination romaine et dans les siecles suivanls 8

Du vigneron et do son salaire 14

Du mode de culture 20

Vendange 23

Vinification 29

Des animaux et insectes qui attaquent la vigne 31

Lois et ordonnances relatives a la vigne 35

Impots sur les vins 47

Tonneaux et tonneliers 49

Degustateurs, gourmets ou courtiers 52

Commerce des vins 53

Prix des vins a diflerentes epoques 54

Observations sur Tabondance de la recolte et la qualite des vins pour les vignes du

territoire de la ville de Nuits et des communes environnantes, de 1720 a 1770. ... 62

Tableau du Rendement du cru de Saint-Georges (finage de Nuits) etdu prix de ce vin

par piece et fractions decimales de piece pendant 54 ans (1801 a 1854) 65

Quelques proverbes bourguignons relatifs a la vigne 66

De l'admission des femmes aux festins et du droit de boire du vin 68

De Tusage de boire a la sante 69

Epoque actuelle.

Considerations preliminaires 73

Des vins de la Cote-d'Or et de leur antique renommee 74

Statistique des climals planted en pinots 78

Commune de Dijon 78

— de Chenove 80

— de Marsannay-la-C6te 81

— de Couchey 82

— de Fixey 82

— de Fixin 86

— de Brochon 91

— de Gevrey-Chambertin 92

— deMorey 100

— de Cbambolle 103

— de Vougeot 105

— de Flagey-lez-Gilly 112

— de Vosne 114



244 HISTOIRE DE LA VIGNE.

Commune de Nuits 119

— de Premeaux 122

— de Comblanchien 124

— de Corgoloin 124

— de Ladouee 125

— d'Aloxe 125

— de Pernant 131

— de Savigny-lez-Beaune 133

— de Beaune 136

— de Pommard 141

— de Volnay 144

— de Monthelie 149

— de Meursault 150

— de Puligny 154

— de Chassagne 157

— de Santenay 160

Considerations generales sur le classement des vins produits par les differents vigno-

bles de la Cote-d'Or 162

Essai de classement des vins de la Cote-d'Or 162

Des cepages qui produisent les vins fins de la Cote-d'Or 164

Position geographique des grands crus de la Cote-d'Or 167

Constitution geologique du sol des grands vignobles 169

Composition des roches et du sol des grands vignobles 175

De la temperature de la Cote-d'Or 183

Des vents 187

Des pluies 188

Recapitulation des observations meteorologiques faites a Dijon pendant les annees 1839,

1840, 1841, 1842, 1843, 1844, 1845, 1846, 1847, 1848 et 1849 189

Des modifications survenues dans le climat de la Cote-d'Or 1 90

Culture de la vigne dans la Cote-d'Or 195

Maniere de cultiver la vigne a Chambolle et Morey 204

Culture de la vigne au Clos de Vougeot 205

Maladies de la vigne 207

De la vendange 212

Confection du vin 216

Analyses relatives a la densile et aux quantites d'alcool, de tannin, de matieres colo-

rantes et de sels contenus dans les vins de la Cote-d'Or 221

Observations generales sur les causes qui donnent leurs precieuses qualites a nos

grands vins 224

Table alphabetique des climats actuellement planles en vignes 229

Table alpbabetique des matieres 235

1'IIN DE LA TABLE DES CIIA.P1TRES.





^Mff£i3Sg<- sgs*r@
§eg a

i

I

EN VfcNTE CttEX ULS M&ME.S LlBRMRBS.

OiVR.ir.ES Di II l> Ml] AiTEiR

H1ST0IRE
DES

eiilPlilili COMESTIBLES
AVEG PLANCHES CQLQRIEES.

Un volume grand in-8°. — Prix 7 francs.

SUR LES

FECONDATIONS ART1FICIELLES DE POISSONS

Brochure in-8°. — Prix i franc.

Dijon , Presses mecani<|iie8 de I.oircau-Feuchot , place Saial-Jran.

m
m

i

&Glts. :

<vC5
l*rj*

^tfS


