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ESSAI SUR LE VIN,
Par le C. CHAPTAL.

Vues Générales.

Il est peu de productions naturelles que I’homme se soit appropriées comme aliment,
sans les altérer ou les modifier par des préparations qui les éloignent de leur état
primitif : les farines, la viande, les fruits, tout recoit, par ses soins, un commencement
de fermentation avant de servir de nourriture ; il n’est pas jusqu’aux objets de luxe,
de caprice ou de fantaisie, tels que le tabac, les parfums, auxquels 1’art ne donne des
qualités particuliéres.

Mais c’est sur-tout dans la fabrication des boissons que I’homme a montré le plus de
sagacité : a I’exception de I’eau et du lait, toutes sont son ouvrage. La nature ne
forma jamais de liqueurs spiritueuses : elle pourrit le raisin sur le cep, tandis que 1’art
en convertit le suc en une liqueur agréable, tonique et nourrissante, qu’on appelle
Vin.

11 est difficile d’assigner I’époque précise ou les hommes ont commence a fabriquer
le vin. Cette précieuse découverte parait se perdre dans la nuit des tems ; et I’origine
du vin a ses fables, comme celle de tous les objets qui sont devenus pour nous d’une
utilité génerale.

Le Poéte, qui assigne a tout une source divine, aime a croire qu’apres le déluge, Dieu accorda le vin
a ’homme pour le consoler dans sa misere, et s’exprime ainsi sur son origine :

Omnia vastatis ergo cum cerneret arvis
Desolata Deus, nobis felicia vini
Dona dedit ; tristes hominum quo munere fovit
Reliquias ; mundi solatus vite ruinam.
Praed. Rust.

[l me paroit que dans 1’art de fabriquer le vin, comme dans tous ceux qui doivent étre
éclaires par les vérités fondamentales de la physique, on doit commencer par
connoitre parfaitement la nature de la matiere méme qui fait la base de I’opération, et
calculer ensuite avec précision I’influence qu’exercent sur elle les divers agens qui
sont successivement employes.

Alors on se fait des principes genéraux qui dérivent de la nature bien approfondie du
sujet ; et I’action variée du sol, du climat, des saisons, de la culture, les variétés
apportées dans les procédés des manipulations, I’influence marquée des températures,
etc., tout vient s’€tablir sur ces bases. Ainsi je n’irai pas proposer aux agriculteurs du
midi les procédés de culture et les méthodes de vinification pratiquées dans le nord ;
mais je déduirai de la différence des climats la cause de la différence que présentent
les raisins sur ces divers points ; et la nature bien connue des raisins de chaque pays
me fera sentir la nécessité d’en varier la fermentation.
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