Les plantoirs servaiemt 3 faire les troas destinés &

recweillir les greffons.

On faisait les trous dans le sod 3 une distance converoe
marquée par la chaime d'arpenteur, et - ou - grive an
grand compas en bois a planter.

Gransd comps en bois
omar mesiatEr
b iy emitey
ke ;I_:ﬂ:ﬁ'—' O saicle L

Puis oo glissait bes greffoms dans
les trous aimsi fais & Faide d'un
plantoir de forme trés éhadiée
et Don tassait fa terre aobosar
de ces dermiers avec Je plantoir
a main, ep fer couds, ou en
bods renfiorce de fer.

Shantoer & muin
Jpour esser i ferre

(XX sibele}
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Dérers sboatenrs & il du pedien dw I 4 ko for da 06 aéde, 8 resserts, 4 domes. ou & eedoaioes de resrvod.

Qenatre dieretny eu 8 apod e serpe on Bacherie

La taille séche réglememtde laisse peu de reprises
{parzisons ou coursons, jeunes boés &gés Tun an doat
ks bourgeons fourniront les peunes bois de Fannde) et
de baguettes, ce qui donme des grappes mieux nowaries
et mérissant correctement, surtout si b taille en wert
enléve encoce des grappes superflizes, La taifle en vert,
destinée a choisir et 4 conserver um nombre nestreint
de raisins pour a gaalite fuhere du vin, se pratigee pour
sa part pendant ka2 végétation, au oours do mois d’acdiL

Il existe de nombreunses techmigues de taille mais la
pl=s conmoe est [a taille Gavot, du nom Jun médedn
dia XIX* ssecle inventenar du procédé. Elle est dite awssi
taille mixte avec des petiles reprises ef des baguettes
limitées en Bourgogne, pour chaque cep, ave:r des
précisioms pour les rouges et poar les blancs, avec
conirdle par FLN.AQ. pour dhague appetiation.

Doy sfcsmey d Al
£ SV PRI, SIS reeaneT

(réion Lanpandac)
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Cersl s apris & defosnerie de Fenol? Riacler, dodunadiope daves s vigne des Bremeys o PRR

Selon bes moyens des vignerons, ces arrosodrs étaient
fabrigaés en caivre oo en tile, of de towtes les tailles
car bes femmes et bes enfants éaient néquisitionnés
pour cette tache vitale pour tows.

O Enventa aussi des outils & écorcer permeettant & leaa
de heer les vers plus aisément :

- gants en mailles de fer, avec lesquels on caressaif bes
cornes pour remdre les vers se cachant dessous plas
accessibles

- triple chainette 3 poignée que oo entowurait aubosar
dies cormes, en leur impulsant en mowvement d'avant
CTL aImeeeT &

- triple scie en forme de coewar, servant 4 passer entre

deux cormes sermées Mune contre lzatre.

Crarsts om penilles e .l o i o STCEY
Ies wivwr Dods de wigre avant de bes dchander

Les vigmeroes, enfn débarrassés du ver, en fusest trés
heureun mais Benoit Radet, malade et presque ruiné, dut
quitter sa terre pour aller vivre et mourir dans e Brion-
nass, doepours en Sadme-et- Loire mais boin de sa vigne.

Les réooltes devinrent alors trés sbondantes. 1848 est
connue pour awir éié « lannde du vim d 4 sons ». Drans
les cabarets on poavait en boére 2 volonté contre cette
soname forfaitaire,

Mais le malheur veillait en cette fin de XIN® siecle. A

peine la pyrale em voic de disparition, une aotre tra-
gédie apparual, le phylloxéra en 1878, peu aprés que
Toadium - la maladie blanche - eut fait son apparition
em [850. Puis ce sera ume autre calamité, le mildiow,
qui sévit fort en 1897, 1907 et surtout 1910,

o bwer s vaers e gy




D bous Jes fléaun de la vigne, ce petit puceron fat be plos
terrible et le plus dévastateur puisque ofa se termiina,
aprés des anndes dirrances ef de codteuses lentatives de
traitensents préventifs et curatifs, par Tarrachase total du
vignoble francais et s2 replamtation avec des pieds greflés
sar porte-greffes américains ( pays diod ke mal &ast venu) !

[l appanot dans be Gard en 1863 et ne fut identifié quian
1368 par Planchoa gus, avec deax autres sawants, Barille
et Sarot, observérent Cces imsectes 3@ peine visibles a
Toedl oo (L72 & 3/4 de millimétre de loog), de coabeur
jaumne citron plas ou medins foncé, qu'ids baptiséremt
Fipilloxera wvastatrix ef, assez rapidement. le rappro-
vignes en Amérigqoe od il vivait phnit sur les feailles
tandis quen France il swbsistast sur les racimes. Aprés
divers échanges et foroe vovages dans les deux sems entre
bes savants des devx codés de TAHantiqae, il fiat adods en
E8T0 il s'agissait du méme insecte. Les contraintes cli-
matiques de chaque pays s appliquaient différemment et
ne produisaient pas les mémes effets si linsecte existait
4 Fetat endémique ou sl avait 8¢ importé par mégarde.

Cetie tache dhuile qui sétendit rapidement et sans movens
de lutte au départ, fut un peu fe « drap mortuaire »
diu vignoble frangais qui, wers les anndes 1850 (apeés la
En de la pyralel. produtisait anneellement entre 50 et
70 millions dhectolitres de vin, &t gai bomba a peine
4 25 millbons en 1879 ! [1 Ealfut attendre 1893, et les
effets des replantations, pour remonter zax chiffres
de 1350,

famais dams Mhistoire on avait va une sassi rapade ef com-
pléte destruction dune espéce wepétale Omn « remsernia ses
gems », oo réduisit drastigaement son train de vie et om fist
sourvent contrang de changer de métier, les subventions
gouvermementales nexistaient pas i cette épogue

en gardant beurs vignes sans rapport, et les arrachatent 2
temnps perda. Cependant, personne pe badssa bes bras o
il fus décidé de lutter contre La « Béte immmomde ». Certes,
son imporiation accidentelle dAmérique avait éé prou-
wee, saite 4 Fachat de plants américains par des pépinitres
framgaises, dontt une daons e Gard. Mais cette preuve de
Torigine me réglant pas le mal, Tune des premnitres initia-
tives du ministre de IAgriculture de Bpoque, fut b création
en 1370 dem concours doté de 20 000 F or, offerts & celi
qui trourverait e reméde pouar améter le phyllonéra ! Porié
430000 F or en 1874 (somme considérable  Fepogquel,
il ne fit jemais attribué, et pour canse !

Fﬂp:ud:m! cela motiva les savants, inventeurs et char-

1l faut dire que le probléme de B2 complexité du cycle
de reproduction était fort arduw !

Il ¥ avait des expansions par bes racines, de proche en
proche, mais aussi par ke vol de certains de ces msectes 3
qui ¥l poussail des ailes leur penmettant Jaller en wlant
dune vigne i Fautre, méme fort Join, et de pomdre des
ceufs d'Insectes suceurs de racines. Tenfer donc !

De nombreux charlstans ont proposé et fait de ka publi-
cié poar des dizaines de solutions et de remédies mirades
diont le « Virpore destructenr de pindioxéen », la « momsse
céleste », a « pute anti-phylloxérique », le « phyllogram,
de dupes, dézd fimanciérement trés affaiblis. Victor
Vermorel, indusiriel et proprétaire & Villefranche-sur-
Sadne, a rassemblé beaucoup de ces: publicités, enocee
visibles amjoerd’hui dass [a bibliothégoe viticole de cette
ville. Mais il a surtout participé & ka mise en place d'un
moyen de lutte plas ratiommed mais héillas sans succés
final : Mimjection de sulfure de carbone 3 Taide d'un pal
d'injection mis au point, fabriqué et commercialise
par lui, en plus de ses bidons 3 sulfater assez céiébres
dans la région.
E:-
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ddes forces », hommes et femmes, 3 une époque o fon
navait pas enoore inventé le sogan « avec mocération »,

On rapprochera ces traditions des dernitres troe-
vailles du despotisme administratif acheel. Certains
vigneroas sont comtridés pendant #es vendanges, au
miliew des vignes, afin de déterminer € les vendangeurs
boivent du vin, boisson alooolisée mterdite sur le Beu
de travail !

Trés souvent, toat oz petit monde chantait tout en
coupank les raisins car be vin rend gai ! Méme les
enfants étaient de la partie ef en étaient beureux.

Meoyrcfpee char & trantion avimale of rosey d barsdaces, e sa ceitse 8 roddm

Au jour dit, le vignerom partait vers sa vigne derriére le
char tiré par les basals ou par le dheval, avec sa troupe
de vendangeurs, payés et nourris 2 la journée. Aprés
Fembanche, la journée commengail par un solide
casse-crodte vers huit heares, pris sur place, arrosé du
vin de la propriété apporté dans des barkeuts, ces petits
tonoelets réserves spécialement & ot usage. On disant
que plus les bardeuts étaient grands, plus le vigneron
possédail une grosse propriéld of Slail généneun ave:
ses commis de culture, qui n'avaient pas encaore le

stabat de salarsés agricoles. Ecrrr g coreporie Invgpordde & Juads Jom dhusriot. Dicticessine
irmologie of di Fiticadture [546
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Les vignes étant souvent assez boin de Ja masson et du
cavage, la paase repas de midi était tinde du panger.
Puis le travail reprenait gaiement et le soir tous
rentraient chez le patron pour la soupe avec plats
chauds copseux : soupe de l&games servie en entnée
avec du pain trempé et du lard bouilli ayant cuit
dedans pour la grafsser un pew. C'&ait ensuite le tour
des frommages de chévre secs ou du fronapge fort maison,
puis le café et la goutte (ean de vie makson), avant daller
s¢ reposer. EX le lendemain, on recommengait !

D madiies: dir = Barbenty o d wor,
srmeedy nar planr d ks vigne, dowdt e’ e ponerfor ol monaxpde
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es methodes et outnls

Uns: fois Ba réooite 3 « b de la gréle », sdom Fexpression
Jdes anciens vigoerons, il fallai procéder au pressurage
pour transformer les raisins en un précieux hquibde
qui deviendra dua vin.

Pour bes raisins blancs, on déposait directement ka ven-
dange dans le pressoir ; chague vigneron aisé possddan
be sien. Les plizs paanvres louaient des pressoirs sur nooes
goe ks propriétaires déplacaient de [ev en Bew.

Pour les raising roeges, il convenait de bes faire caver
afim gpoe les pigments de Jeur peau puissent donner au
vin b conlewr noage désirée et gue les rafles lui domne
« du corps ».

Les hommes omt longtemps broyé les raisins en les
foulant aax péeds, dans les cuves, en se mettant le plas
soavent Bus Ou presque.

Suite & cefle opération, le raisin se mettail 4 fermenber
en hooiioamant fortement et dégageait beanooup de

gar carbonique. Ce demier 2 tué beancoup de
lewer méfance. [is devaient ventiler ka cuve en

secousant 3 bout de beas au-dessas un sac de

qui steignait 5l restait do gaz carbonique.

{m“ﬂm&'ﬂm&smlhﬂw&m&:?ﬁ

[ pouvaient emsaite coenmencer & transférer les raisins
fermentés vers be pressoir, en respirant prodemment
potar ne pas s asphyxder.

Avamt ce transfert, Jes rafies of les grusnes phas ou
moins ecrasées qui remontaient 4 la surface de fa
cave constituaient un gitesa guil allait casser pha-
steurs fois et le mélanger & nouvean avec le fas pour
gee fa orvaison seffectue. Cela se fassait avec un
brasse-cave équipé d'en bong manche en bois.

Braresr coree

posar casser le pltes,

du XVINY sidele, om for forgd,
avre murmchy e bods

Pt corne classigeee
e ohifey crrgide o e
aver o robene o bty
of Ersoates daends.
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bonne, il existas des tuyaux de gomane pare de diamétres

Povnse boerizoesaly, differents schon le débit rechenché. Ce sample tuyan de
setioanée par wm sead bowene, caouichouc est dailleurs encore wiilisé de nos joars pour

tirer am echantfon on faire dégaster une arvée au foudre.
Cetait la dermigre étape avant bes poenpes 4 vin qui rem-
placerent, vers ke débat ds séde dermder, les soufflets o
les transvaseurs. Le principe de fonctionnement est
Lo OOTPrS STk CHIVTE achomne "|.."3r n .:-lrﬂ:- PHHEs=sanT et
tirand un piston inversable, la pompe étamt toajours
placée sur le sol par commodsie.

Les pompes a vin

Flesvpe d van d wiBresguin
Pty o acliormsaiss
par o senld hosrese

Apparues a b fim dm XIX* et surtout 2 tournant du
XX® sbacle, elles facilisérent grandement Bes soutirages
et le transvaserment du vin dum it 3 Faotre price 3 de
lorgs hyaux 4 raccords g permettaient de Pacheminer
o fom woulast dams ba cave, oo dane cave & lautre.

Modsls vertival 4 doale rops.
adtione par deur hommes.

Mo verticed d dasdie corps
& wm seud bros, coegpesid,

L derpn ot placs [ owdbone vy b powpe Sevinigoes modiermes,
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Cela amena la création de tayaux en caoutchonc reliés Trows cammedles powr
entre eux par des emboants miles et femelles avec des Prpetac e puwnpe =
canmelles 3 vis findes sur ks pompe et sur la sortie de ka i“..ﬁmm:.mw

bonde du bas des Fits, ainsi qoe dautres, 3 vis également,
alfant de la pompe 3 |2 bonde su-dessus des tonmeaux.
EEes pouvaient, et pewrvent foujours, souvrir ef se fermer
grice 3 une manetie incorponde.

ROBINETS ET ACCESSOIRES
| — Fontsine parisienne, 1 — Robinet-Bouteille, 3 — 12 — Robinel pour cuve en ciment. Ii-l—-:ltruu-drei
de tonneaw, 4 & 5 —Fontase Micosnaise, § — & boyau, I boudbons dit & Américain », | 4 — & entonner, |5 —
T bordelaise, B—hﬂ-:‘d-&ﬂlm&mﬂc F—14 wis "I:I-nr;gula, porie-nivess, 16 — Tube plongeur, 17 — Coydie &

o P e B e A L R
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Chaluresan & soadBeopr
e veree. Fior XTRY sy

Restait toutcfois 3 trouver Je moyen de dhore ces
flacoes de ka Fagon la plus hermétique possible. On
<ssaya towsies sories de systémes : petits galets on silex
de ferme oblongue entoarés d'un morcezn de linge fin
ou de beins de sisal enduits de poix, voire de résine
{comme ks Romains avec kes amphoees), ce qui gatait
souvent le godt du win. On essaya aussi des mornceaux
de bois taillés, arrondis et polis, mais s'ils &aient trop
secs ils gonflaient en se mouillant au copstact duvin, ce
qui allait jusge fire édlater les goudots de verre. S'ils
étaient trop verts is séchaient dans bes caves, passaient
a travers bes pouloes et bombaient dasrs Je vin qui sbonydait.
Les bouchons de lidge, imventés par les Anglais au
Portugal au debut du XVIIF sitcle, ont ainsi ouwvert
des perspectives 4 ce agjet Ils sont toujours utilisss de
ENS HHUES.

Avant cetse imnovation, il niétait pas possible de stocker
les boutcilles en bes empilant couchées. On devait
domc, bors de lopération de souffiage, les poser sur &
el ahn quisies puissent tenir debount ensuite. De ce i il
fallait bes ramger pleines, obte & odite, ce qui prenait une
place folle et explique en grande partie poungadi ces
bossteilles restadent chéres et pea nombreuses.

Les bouteilles soufflées aimsi fagomnées, appelées
bouteilles aigroe, appararent vers B fin da XVIFsidde,
O en roave encore goelques-unes dans les nousées.

Parallélement et pour bes mémes raisons, les bombormes
ou dames-feamses commencérent 3 proliférer, allant de
petites quantitéds en volume a 25 @ 30 litres, afin de
poavoir étre manipulées sans trop de dEfficakis.

Fragiles, elles pouvaient étre paillées ma recouvertes
d'osier tressé, toagjours avec: 2 amses poar faciliter ke
transpoet et fa durée de vie.



Les bouchons en liege

[ était temps que ke lidge arrive | Cela ne se it pas du
jor an bemdemsain, sachant quian départ il Eallait tailler et
podir a la main chagee bouchon. Les tests tentés par
}ex Anglais dans la région de Porto ost prouve la diffi-
cuhle noa seusement de récepérer fécorce des chines-
libges mais aussi de |a faire sécher cormectement pour
cosuite [otifiser comme boachon.

Flacher & dfrouper
Lex gl e g saar Brbre

_———

Mlaghioe & pever bes haedies de By, povarovfer v bouchons. KT side,

CFrosse plaee
o emdever Tcorce de Bépe

1l taflot domc imventer des machines & fabriquer des
bouchons, avec des empaorte-pitces les déooupant en
roewi. Les bouchons ainsi obtens devadent étre lawés et
séchés. Les tricuses sont arrivées sar [EFmarché et il fist
alors possible de vérifber ka qualité, towt en comptamt le
pomibre de bouchons. On inventa méme des balamces
spéciales, congues poar peser les sacs de vimgt kilos.

Basorde & peser s pary dir bouchonc
NI syl
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2-Vins

Le taste-vin est un petit récipient en forme de tasse
basse, de sept & doure centimétres de diaméire,

composé dune coupelle et dune amse, permettant
dexaminer un vin, de ke mirer et de le goiiter.

Aux XVIIF ex XVIII® siecle, les taste-vins étaient em
argent massif avant dévolwer vers diverses matiéres
plus inattensdoes. Le centre &tait le plus souvent bombeé
¢t poli, mais on powvait aussd y trouver des inserts de
piece dargent comme sur celis & Bfligie de Mapoléon 1=
empereur o [talse.

Par la suite, les taste-wims ont évobad wers le métal ar-
genté, surtowt aw début do NX" siéde, et méme vers
Fimox. Mais om en a aussi [abriqué en faience, en étain,
en verre, en bois, en fer blanc ef en o ! Les anchéologpes
en ont trouve en Cappadoce en céramigue, de dimen-
ssons et formes diverses, v compais avec anse, datam
du XEX® sééche avamt |.-C. (& voir au musée da Louvre).

Le plus souvent il comporte, owtre [anse permettant
une bomne prise en main, deux séries égales de boules
(cupules) et de stries {larmes) sar ke rebord inberne,
quai mmudtiplient les reflets de la bamsére ambéanse, ce
qui permet danalyser la robe du vin déguasté ; mais i
en existe possd certains totalement lisses 4 Uintérieur.

Les stries placées sur la moitié sapéricure, face au
regard, servent 4 mirer be vim blanc, bes boules, placées
sur la mo#tié inférieure, le vin roage. L'anse, qui
permet de tenir ka tasse, doit &re tenue de la main
droite om gaoche selon la couleur du vin, avec les stries
ot les boules placdes face aw regard. Ces anses sym-
bolisant le plus souven! B tentatbon, comme sur une
de la collection avec les serpents affromits, tenant une
pomme dans la boudhe (évocation beblique : Eve et
be serpent avec le fruit défendu). A noter qu'il existe
des taste-vins ne comportant que des stries poar les
blamcs, et Jautres ne comportant que des boules pour
les rouges.

L'anse a évolué aa G des siécles : du serpent originel
(la pentation bibligue) 4 l'anse é&irde dans la masse
et recousbée, afin de pouvair v glisser un doigt (2a
NIX® sidcle), puis, fim XIX® et surtont XX siécle wers
la bomcle en anmesn avec un repose pouce soudé sar
le dessus, permettant une prise en main plas assurée.

Actsellement, le taste-vin n'est plus beavcoup utalisé
en dégustation. Les verres INAD offrent de meilleures
capacités, notamment dans Fanalyse olfactive car ils
permettent d agiter be vin et d'en libérer les andmes, ce
qui est impossible avec ke taste-vin,

Lo~ 1o 1 e s ey NS £ T (i
serpeets affrostds. Aucente, pifor o argerd frapede :
Sdapoioe, ey of md JHakls, 1507,

Tizee-wim o crpevd pencsif pravef e rasisine, e
s v forme e cerperd erephishie. A cemire
e aliargend représentors! e dieese. XVIF e

Teasle-vein o0 crpe sl ST G O IS
de serpemiy affrostds. S bulenes of granaaes axferes.
XV sifgle
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Tisde-vim o avgerd maisd] Dt ot entnigur Bise, Tty wim oo cvrgeved msesi verr e ot by,
SR R e ety affreneds. XVELP siérle e on serperty gfroreids. IVITP el

Tt wim oy cergrsl e, Amasraesar o extdrienr fise T wita sl cowsroars VINTRT FOSE,
Graet® L. SECHET. XVTIF sidedle,

Moot wive o sl ooy, dretérivnr o exciérienar lime Tinger-wivm e crpernt megsssf] olossigeee, bovwlins o2 siries
Gerne itinde e dlcor oo radcine. NN silcle wese on formae e serperdl asphizhive.

Taste-vinr en sxget maaeaf, boudies &2 sories, quarar dinde. Biste-piy em i oo fype XVTIF sidede.
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