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Le nou veau mode d’éla bo ra tion des vins, selon une phi lo so phie mi ni‐ 
ma liste d’éla bo ra tion et de trai te ment, s’ac croît de puis ces der nières
an nées. Le syn di cat de dé fenses des vins na tu rels 1 a mis en place une
charte d’éla bo ra tion ré com pen sant les pro duc teurs par l’ob ten tion du
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label « Vins mé thode na ture ». L’as so cia tion des vins na tu rels éga le‐
ment tout comme celle des vins S.A.I.N.S 2. Mal gré la mise en place de
ces chartes et la bels qui dé montrent une vo lon té d’en ca drer leur pro‐ 
duc tion et leur dé no mi na tion, il n’existe pour l’ins tant pas d’ap pel la‐ 
tion of fi cielle com mune pour les vins na ture et na tu rels. La dé marche
des vins na tu rels prône un re tour aux pra tiques dites an ces trales
pré co ni sant no tam ment un mode d’éla bo ra tion des vins uti li sant le
moins d’in trants pos sible. Le seul au to ri sé reste l’an hy dride sul fu reux
(SO ) à des doses quatre à cinq fois moins im por tantes que pour les
vins dits conven tion nels. Ce désir de re nouer avec des pra tiques an‐ 
ciennes et plus res pec tueuses des sols, du vé gé tal et du pro duit vin
trouverait- il un fon de ment his to rique ?

2

Les textes et les ou vrages, no tam ment ceux des XVII  et XVIII   siècles,
men tionnent des vins « bon, pur, loyal et mar chand ». Qu’entend- on
alors par un vin pur  ? Pourrait- on trou ver dans cette dé fi ni tion les
pré mices des vins na tu rels ?

2 e e

C’est dans le cadre de re cherches sur les modes de vi ni fi ca tions re la‐ 
tées par des au teurs d’ori gine bour gui gnonne que la lit té ra ture do‐ 
mes tique et gas tro no mique s’est ré vé lée très four nie sur cette pé‐ 
riode. La consul ta tion d’au teurs tels que Charles Etienne et Jean Lie‐ 
bault, Ni co las  de  Bon ne fons 3, Louis  Liger 4 d’Auxerre 5, Jean  An gran
de Rue neuve, Le Che va lier de Jau court et bien d’autres, lève le voile
sur les pra tiques vi ti coles et vi neuses d’une époque où cette no tion
de vin pur re vient assez fré quem ment. Éla bo ra tion, vi ni fi ca tions, éle‐ 
vage, conser va tion des vins ou trai te ments, ces pra tiques de l’époque
mo derne annoncent- elles la phi lo so phie adop tée par les vins na tu rels
d’au jourd’hui ?

3

Vins na ture, na tu rels et S.A.I.N.S
La pro duc tion de vins na ture, na tu rels, ou S.A.I.N.S semble re po ser
sur une op po si tion à une ten dance mon diale de stan dar di sa tion des
vins par l’usage de la chi mie. Les vins na ture se raient éla bo rés « loin
de l’es prit des vins com mer ciaux qui sont vo lon tai re ment stan dar di‐ 
sés au goût d’une forme de clien tèle 6 ».

4

Ce mode d’éla bo ra tion, prône, outre le res pect des sols et du vé gé tal,
dans les mé thodes vi ti coles, un in ter ven tion nisme ré duit au mi ni mum

5
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Illus tra tion 1. Af fiche réa li sée en 2013 par Cé dric Men do za pour les vins

S.A.I.N.S. et le site www.vins na tu rel.fr – mise à jour : fé vrier 2022.

Cette af fiche est consul table sur le site vins na tu rels.fr à l’adresse sui vante :
https://www.vins na tu rels.fr/de si gn/vi suels/fr_2022_le_vin_na tu rel_v2.jpg.

dans les pra tiques œno lo giques, voire l’ab sence to tale d’ad jonc tion de
pro duit, quel qu'il soit, na tu rel ou chi mique, pour la pré ser va tion et la
sta bi li sa tion des vins 7. Une af fiche a été éla bo rée pour l’as so cia tion
des vins S.A.I.N.S lis tant les dif fé rents in trants au to ri sés selon les pra‐ 
tiques œno lo giques. (Ill. 1)

Pour cer taines as so cia tions de vins na ture, « les grands vins, les vins
émo tion nants, sont le fruit d’un tra vail agri cole dé sor mais presque
dis pa ru, et d’une vi ni fi ca tion qui in ter vient le moins pos sible 8 ». Cer‐ 
tains pro duc teurs de vins na tu rels se re ven diquent comme étant « les
der niers sur vi vants qui pro duisent des vins dignes d’être un mythe
comme il a tou jours été dans l’his toire de l’Homme 9 » et ainsi qu’« il
s’en fait, qu’il s’en vend et qu’il s’en boit de puis plus de 8000 ans 10. »

6

Les dis cours sur les vins na ture ren voient donc gé né ra le ment vers un
« re tour à la na ture » en s’ap puyant sur des ar gu ments in dui sant une
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ori gine his to rique «  comme il a tou jours été dans l’his toire de
l’homme ».

La no tion de «  re tour  » à quelque chose, et quelle que soit cette
chose, in duit de re nouer avec des pra tiques ayant déjà exis té, et ren‐ 
voie donc à un fon de ment his to rique.

8

Dans cette op tique, la no tion de vin pur que l’on trouve men tion née
dans cer tains baux du XVII  siècle ou dans des actes no ta riés des ter‐ 
riers du XVIII   siècle, pourrait- elle être en lien avec les vins na ture
d’au jourd’hui ?

9

e

e

Vins purs
Afin de pou voir éta blir un lien po ten tiel entre les pra tiques œno lo‐ 
giques an ciennes et les vins na ture, na tu rels ou S.A.I.N.S., il est né‐ 
ces saire de ten ter de com prendre ce que si gni fie la no tion de vin pur
telle qu’on la voit men tion née dans les dif fé rents do cu ments de
l’époque mo derne.

10

Men tions des vins purs
On ren contre l’in di ca tion de vin « bon, pur, loyal et mar chand » dans
cer tains baux ou dans les ter riers des XVII  et XVIII  siècles. La lit té ra‐ 
ture de cette époque peut, elle aussi, en faire men tion dans un cadre
qui peut n’avoir aucun lien avec le sujet vi ni cole. Dans l’ordre chro no‐ 
lo gique 11 d’ap pa ri tion des men tions de vins purs 12 on peut citer un
bail concé dé en 1651 dans l’ac tuel grand cru Chambertin- Clos de Bèze.

11
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Le Chambertin- Clos-de-Bèze est l’une des trente- trois ap pel la tions
grands crus en Bour gogne, et sans doute celui sur le quel nous avons
le plus d’in for ma tions his to riques qui en font l’un des Cli mats parmi
les plus an ciens ac tuel le ment connus. Situé sur la com mune de
Gevrey- Chambertin, en Côte de  Nuits, sa créa tion re mon te rait au
VII  siècle lorsque les terres de Ge vrey sont don nées par le duc Amal‐ 
gaire 13 à l’ab baye de Bèze qu’il vient de fon der 14. Sans re faire ici tout
l’his to rique de l’ab baye, rap pe lons seule ment qu’elle est cédée au cha‐ 
pitre de Langres en 1219, puis, au XVII   siècle, le même cha pitre
concède des baux sur ses terres de Ge vrey, dont le Clos de Bèze 15.

12
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Illus tra tion 2 : Ex trait de la copie du bail conclu entre le cha pitre de Langres et

Claude Jo mard le 20 mai 1651.

Source : ADCO, G 1087 - Photo Char lotte Glain- Fromont.

Au mi lieu du XVII  siècle, un nou veau bail 16 est concé dé à Claude Jo‐ 
mard 17 le 2 mai 1651. Le bail est conclu à titre de cens em phy téo tique
an nuel et per pé tuel de « cinq que heues 18 de vin ver meil bon, pur, net,
loyal et mar chand pro ve nant du crut de la dicte vigne ou d’aultre aussi
bon que ycel luy 19 » (Ill. 2).

13 e

Moins d’un  siècle plus tard, on note en core la men tion de vin pur
dans l’un des feuillets du ter rier de Pre meaux 20. Les ar chives dé par‐ 
te men tales de la Côte  d’Or conservent 70  feuillets du ter rier de la
Sei gneu rie de Pre meaux 21 pour la fin de l’année 1739 à la fin de
l’année 1740 ainsi qu’un do cu ment ma nus crit de Gas pard de Ma che‐ 
co 22 daté de 1765. Même si le ter rier est in com plet, les dé tails conte‐ 
nus dans ces feuillets per mettent de re créer un arrêt sur image de la

14
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so cié té vi ti cole de cette pre mière moi tié du XVIII   siècle, et l’état des
Cli mats de Pre meaux qui bé né fi cient au jourd’hui de l’ap pel la tion
Nuits- Saint-Georges 1  cru.

e

er

Le ter rier consigne les re ve nus des terres de la sei gneu rie de Pre‐ 
meaux en 1739 et 1740. Chaque feuillet re cense les par celles de l’un
des ha bi tants ou te nan cier de la sei gneu rie dont :

15

La liste de ses pro prié tés bâ ties et non bâ ties 23.
La na ture de leur plan ta tion ou des bâ ti ments qui s’y trouvent : vignes, terres,
friches, bâ ti ments, jar din, écu rie.
La su per fi cie de la par celle concer née.
Le lieu dit ou Cli mat 24 dans le quel elles se trouvent.
Leur lo ca li sa tion dans le lieu dit est éga le ment dé crite en in di quant les pro ‐
prié taires, les ou vrages ou les voies, joux tant la par celle aux quatre points
car di naux (ses confins).
Le mon tant ou la na ture de son im po si tion an nuelle (le cens).
La date à la quelle cette im po si tion (le cens) doit être ré glée au près de la sei ‐
gneu rie de Pre meaux re pré sen tée par An toi nette Le be lin 25 veuve de Jean
Charles de Ma che co, feu sei gneur de Pre meaux et conseiller au Par le ment.

Si en grande ma jo ri té le cens an nuel doit être réglé en nu mé raire,
par fois il est dû en na ture. Il peut s’agir d’huile de noix, de cire neuve
ou de vin. Le rè gle ment du cens en vin n’est men tion né qu’une seule
fois dans les soixante- dix feuillets du ter rier qui sont conser vés aux
ar chives dé par te men tales de la Côte d’Or. Il s’agit du feuillet n° 164 26,
qui re cense, entre autres, une par celle de deux ou vrées de vignes
sises Au- dessus de l’Église, un bâ ti ment et un jar din. Cette pro prié té
est tenue conjoin te ment et so li dai re ment par les dé nom més Fran‐ 
çois Ade lon et Jacques Hu chon. Le mon tant du cens an nuel de cette
pro prié té, d’une su per fi cie to tale de trois ou vrées, est « d’une demie
feillette de vin clai ret Bon pur Loyal et mar chand En vai se lée En ton‐ 
neau neuf p  au d. jour des tré pas sés sui vant le Bail à cens recu nyot
no taire à Nuis le vingt six oc tobre mil six cent vingt cinq (Ill. 3) ».

16
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Illus tra tion 3 : Ter rier de Pre meaux.

Source : ADCO - série E Dep. 506, Art. 11 - Ter rier de Pre meaux - Feuillet n° 164, p. 5.

Dé fi ni tion des vins purs

Il semble que l’on trouve la ré ponse à cette ques tion dans dif fé rents
ou vrages du XVI  et du début du XVIII  siècle. Les nom breuses pu bli ca‐ 
tions de cette pé riode mo derne ne traitent pas for cé ment et spé ci fi‐ 
que ment du sujet de la vi ti cul ture ou du mode d’éla bo ra tion des vins,
mais y font ré gu liè re ment ré fé rence. Parmi les men tions et ex pli ca‐ 
tions que l’on peut y trou ver, on de vine que la no tion de vin pur cor‐ 
res pond à du vin qui n’a pas été ad di tion né d’eau ou de tout autre li‐ 
quide comme des jus de fruit qui au raient pu ser vir à aro ma ti ser le
vin.

17
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L’une des pre mières in di ca tions est don née dans l’édi tion de 1578 de
l’Agri cul ture et la Mai son Rus tique 27, pu bliée par Charles Etienne et
Jean Lie bault au cha pitre des re mèdes que la fer mière doit connaître
pour soi gner les membres de sa fa mille et les per sonnes tra vaillant au
do maine. Au cha pitre de la co lique, il est in di qué que « rien plus sin‐ 
gu lier que au temps de la dou leur, de boire avec deux doigts de vin
blanc ou ver meil tout pur, de l’en tre deux & car ti lage des cer neaux
sei ché dés le mois d’Aoust, & mis en poudre 28. »

18

La men tion de vin « tout pur » laisse sous- entendre qu’il s’agit de vin
dans le quel aucun autre pro duit, ou li quide, n’a été ajou té. S’il ne
s’agit, ici, que d’une in di ca tion, plus aucun doute n’est per mis dans les
pro pos tenus par Jean  An gran de  Rue neuve 29, conseiller du roi en

19

https://preo.u-bourgogne.fr/territoiresduvin/docannexe/image/2717/img-3.jpg


Vins purs VS vins nature

Licence CC BY 4.0

l’élec tion d’Or léans, en 1712 dans son ou vrage in ti tu lé Ob ser va tions
sur l’agri cul ture et le jar di nage 30.

Vin sans eau

En effet, Jean An gran de Rueu neuve consacre tout un cha pitre sur les
mau vaises pra tiques de cer tains vi gne rons et de mar chands qui
«  étant peu fi dèles en la vente de leur vin, mettent dans leurs ton‐ 
neaux dix- huit ou vingt pintes d’eau. » Selon lui, l’ajout d’eau dans le
vin pour rait pas ser in aper çu pour les non- initiés. Il ex plique que la
pré sence d’eau dans le vin ne peut se re mar quer puisque «  l’eau,
beau coup plus pe sante que le vin, des cend en bas, & que d’or di naire,
quand on veut goû ter cette li queur, on perce le ton neau à l’ex tré mi té
d’en haut 31 ». En clair, l’eau étant plus lourde que le vin, elle tombe au
fond du ton neau et le vin reste en sur face. Si quel qu’un s’avise de
goû ter le vin sur le haut du ton neau il ne peut donc se rendre compte
qu’on y a ajou té de l’eau.

20

Pour pal lier ce pro blème et s’as su rer que le vin est bien pur et non
ad di tion né d’eau, Jean  Lie bault puis Jean An gran de  Rue neuve pro‐ 
posent dif fé rentes mé thodes, plus ou moins simples, per met tant de
sa voir si le ven deur in dé li cat a ajou té de l’eau et de pou voir, le cas
échéant l’en ôter du vin :

21

���On peut de man der à un tour neur sur bois de réa li ser une tasse en lierre. On
perce en suite le ton neau sus pec té de conte nir de l’eau, à quatre ou cinq
doigts du bord in fé rieur. On tire du vin du ton neau que l’on verse di rec te ‐
ment dans cette tasse et, selon l’au teur « S’il y a de l’eau dans le vin, elle s’en
sé pare, & passe & se filtre au tra vers des pores de cette tasse de lierre, &
laisse le vin qui ne peut pas ser par un che min si étroit & si serré 32. » C’est un
vase en lierre qu’uti lise Jean Lie bault en 1572 pour fil trer le vin et en ôter l’eau
qu’il contient 33.

���On peut uti li ser une bande de toile de coton que l’on fait trem per au fond du
ton neau ou du ré ci pient dans le quel se trouve le vin. On laisse pendre l’autre
ex tré mi té de la bande de toile à l’ex té rieur. Par ca pil la ri té, l’eau pour ra être
ex traite du vin et « lais se ra le vin tout pur 34 ».

���Une troi sième tech nique consiste à mettre des pommes sau vages dans le
ton neau ou le ré ci pient qui contient le vin sus pec té d’être ad di tion né d’eau. Si
les pommes coulent au fond c’est qu’il y a de l’eau dans le vin. Si elles flottent
c’est que le vin est « tout pur 35 ». Il semble em prun ter cette tech nique à Jean
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Lié bault qui dès 1572, pré co nise sem bla ble ment la même chose avec des
poires 36.

���On peut éga le ment pendre un bâton 37 de trois pieds de long huilé sur sa par ‐
tie in fé rieure. On le plonge dans le ton neau jusqu’à la lie. Si, en ôtant le bâton,
on constate que des gouttes se sont « ac cro chées » sur la par tie hui lée c’est
qu’il y a de l’eau dans le ton neau. 38

���Il peut aussi s’agir de jeter une sau te relle ou une ci gale dans le vin. Si elle se
noie c’est que le vin est coupé avec de l’eau 39.

���Une sixième pos si bi li té consiste à trem per une éponge neuve dans de l’huile.
Il faut en suite bou cher le trou de bonde, du ton neau conte nant le vin, avec
cette éponge. Il faut faire rou ler et tour ner le ton neau en tous sens puis le
lais ser à l’en vers (bonde vers le bas). Au bout d’une demi- heure on remet le
ton neau à l’en droit. Si l’éponge est pleine d’eau c’est que le vin a été fre la té 40.
Cette tech nique, re prise par Jean An gran de Rue neuve semble s’ins pi rer de
celle déjà in di quée par Jean Lie bault qui l’uti lise non, pour sim ple ment vé ri fier
qu’il y a de l’eau dans le vin mais pour l’en ôter. Avant de mettre le ton neau
sur l’en vers, trou de bonde vers le bas et bou ché avec une éponge im bi bée
d’huile, il in dique qu’il faut ajou ter dans le vin de l’alun fondu. De cette ma ‐
nière seule l’eau conte nue dans le vin sor ti ra du ton neau 41.

���Jean Lie bault men tionne en core le fait d’ajou ter de la chaux vive dans le vin
sus pect. Selon ce qu’il en sait si le vin est coupé avec de l’eau, la chaux se dis ‐
sout dans le li quide. Si le vin est pur elle s’ag glo mère et ne se dis sout pas 42.

���Jean Lie bault in dique que l’on peut mettre le vin dans une poêle d’huile
bouillante. Pour lui si cette ac tion pro voque beau coup de bruit et que le vin
bout, c’est une preuve ir ré fu table qu’il contient de l’eau 43.

���Pour finir, un jonc bien sec mis dans le ton neau de vin fe rait of fice d’éponge
et ab sor be rait l’eau conte nue dans le vin d’après Jean An gran de Rue neuve qui
pré cise que « L’ex pé rience m’a ap pris que ce jonc sec avait la vertu d’at ti rer à
soy l’eau et non le vin 44. »

Bien qu’ayant énon cé, pour sa part, sept mé thodes pour sé pa rer l’eau
du vin, Jean An gran de Rue neuve in dique en core un peu plus loin une
ul time mé thode qu’il dit em prun ter à Afri ca nus qui, selon lui, re la tait

22

que pour faire sé pa rer l’eau du vin qui était dans un ton neau, il fal lait
y jeter de l’alun (es pèce de sel fos sile & blanc qui se trouve parmi la
terre) li quide, & bou cher le trou où l’on met le bon don avec une
éponge im bi bée d’huile, & en suite ver ser ce ton neau sens des sus
des sous, & que peu de temps après l’eau en sor ti rait toute pure. Cela
est aisé à pra ti quer 45.
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Toutes ces tech niques semblent in di quer que l’on est très sou cieux
de la na ture pure des vins sur toute la pé riode Mo derne. L’ad jonc tion
d’eau semble être une al té ra tion évi dente du pro duit vin.

23

Plus aucun doute ne sub siste sur la na ture du vin pur lorsque
Jean An gran de Rue neuve dis serte sur les bien faits et les excès de la
consom ma tion de vin. S’il est sus pi cieux sur le fait que cer tains mar‐ 
chands puissent cou per le vin avec de l’eau, pour ce qui est de sa
consom ma tion il re com mande de le «  trem per  » d’eau avant de le
boire. Il pré cise que les « jeunes gens » doivent ajou ter beau coup plus
d’eau que les « vieillards ». Pour le reste, il conseille de com po ser le
breu vage d’un tiers d’eau et de deux tiers de vin. Il cite en exemple
« sa ma jes té (Louis XIV) tou jours sage en ses ac tions » qui « met plus
de la moi tié d’eau dans le vin qu’elle boit 46 ».

24

Néan moins, il conçoit que le vin puisse se boire pur « quand on s’est
échauf fé à faire quelque chose de pé nible pour pro vo quer la sueur »
et à la fin du repas, se cond mo ment où il est ac cep table de boire du
vin pur « pour aider à la di ges tion des viandes & des fruits crus 47 ».

25

Un vin pur est donc un vin dans le quel on n’a pas ajou té d’eau, mais
pas uni que ment.

26

Vin non aro ma ti sé

Après son ex po sé sur les mé thodes pour contrô ler la pu re té du vin,
Jean  An gran de  Rue neuve en chaine im mé dia te ment sur une autre
pro blé ma tique qu’il n’ap prouve pas non plus. Il ex pose, en effet, que
l’on pra tique l’aro ma ti sa tion pour don ner au vin un goût de mus cade
à l’aide de graine de grande Or valle 48 mise dans un sa chet que l’on
laisse pendre dans le ton neau jusqu’à ce que l’on es time que le vin ait
suf fi sam ment pris le goût re cher ché. Ces pra tiques cor rompent,
selon lui, le goût na tu rel des vins 49. Les dif fé rentes mé thodes d’aro‐ 
ma ti sa tion des vins sont dé ve lop pées dans le cha pitre dédié à cette
thé ma tique 50.

27



Vins purs VS vins nature

Licence CC BY 4.0

Les in trants dans les vins du XVI

au XVIII  siècles
e

e

Outre les in trants vi sant à amé lio rer le goût des vins par di vers pro‐ 
cé dés d’aro ma ti sa tion déjà men tion nés pré cé dem ment, d’autres sub‐ 
stances peuvent être ajou tées tout au long du pro ces sus de vi ni fi ca‐ 
tion, de l’éle vage ou pour la conser va tion des vins. D’autres re mèdes
servent à cor ri ger ou à rec ti fier des vins qui se se raient al té rés.

28

Les listes des in trants in di qués, ci- après ne sont pas ex haus tives. Il
fau drait re le ver tous les in gré dients et « drogues » que l’on ajoute aux
dif fé rentes phases d’éla bo ra tion des vins qui sont men tion nés dans la
to ta li té de la lit té ra ture des XVI , XVII  et XVIII  siècles.
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e e e

On peut les uti li ser dès la phase de vi ni fi ca tion. En effet, l’ob ten tion
de cer tains vins, né ces site de stop per ou d’em pê cher la fer men ta tion.
Pour l’éla bo ra tion des vins doux no tam ment, ils doivent être gé né ra‐ 
le ment im mer gés dans de l’eau froide. C’est déjà ce que pré co nise
Jean Lie baut 51 en 1572 afin de conser ver du moût sur une année en‐ 
tière et l’em pê cher de fer men ter. A cette fin, il livre plu sieurs tech‐ 
niques vi sant à conser ver le moût, parmi les quelles l’étan chéi fi ca tion
du ton neau par pois sage 52, in té rieur et ex té rieur, et sur le quel on
ajoute du plâtre. Il pré cise que le moût « de meu re ra plus lon gue ment
en sa dou ceur si l’on prend soin d’im mer ger le ton neau dans un puits
ou un fleuve » après l’avoir « en clos d’une pe tite peau ». C’est selon lui
«  la cha leur de la poix  » qui per met de conser ver le moût dans sa
dou ceur. A dé faut d’im mer ger les ton neaux dans l’eau, ils peuvent
être en sa blés, ou cou verts de marc et de sable. Dans d’autres cas, on
peut in ter rompre la fer men ta tion par l’ajout de craie 53 ou d’es prit de
vin 54.

30

Les in trants les plus fré quem ment uti li sés lors de la phase de fer men‐ 
ta tion sont des pro duits aro ma ti sants afin de don ner un goût
agréable au vin 55.

31

Il peut s’agir éga le ment d’ob te nir du vin « ras sis 56 ». Dans ce cas on
peut ap pli quer une mé thode uti li sée par les Cham pe nois qui consiste
à rem plir un ton neau avec des co peaux de bois de fayette 57 et de le
rem plir avec le moût qui de vien dra « ras sis en quelques heures sans
avoir jetté au cune es cume  », donc sans avoir fer men té. Par consé ‐
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quent, on laisse le moût dé bour ber. Jean  Lie bault in dique que cette
tech nique est prin ci pa le ment uti li sée par les ha bi tants de Troyes non
seule ment pour ob te nir du vin «  ras sis  » mais éga le ment pour l’ob‐ 
ten tion des « rap pez » que nous dé ve lop pe rons au cha pitre des vins
al té rés.

Conser va tion et cla ri fi ca tion des vins
Le souci de pré ser ver les vins de toute al té ra tion po ten tielle et en
par ti cu lier dans le cas du trans port en de hors des ré gions de pro duc‐ 
tion est constant. Le mé chage au souffre semble être pra ti qué de
longue date si l’on en croit Jean An gran de Rue neuve qui se ré fère à
Fron to 58 pour l’usage du souffre dans le cadre de la conser va tion et la
sta bi li sa tion des vins. Dès 1655, Ni co las de Bon ne fons in dique que les
Al le mands «  pour conser ver la bonté de leurs vins blancs  de Rhein
an soulfrent leur ton neaux » avant d’y mettre le vin.

33

Pour Bassermann- Jordan 59 le soufre au rait été in tro duit dans le Saint
Em pire de façon gé né ra li sé dès la fin du XV  siècle en rai son, selon lui,
de la grande pro duc tion ger ma nique de vins blancs 60. Les dif fé rentes
men tions que l’on trouve, sur des achats de souffre à la fin du
Moyen Âge 61 et la pro pa ga tion de cet usage par le biais des ou vrages
de l’époque mo derne dès le XVII   siècle, pour raient in di quer que son
uti li sa tion se ré pand et se gé né ra lise dès cette époque.
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e

e

Pour sou frer les ton neaux, Ni co las de Bon ne fons pré cise que l’on doit
faire pendre dans le ton neau une bande de tissu im pré gnée de
souffre d’une lon gueur de « six poulces, sur trois ou quatre de large ».
On met en suite le feu à cette mèche clouée dans le ton neau jusqu’à ce
qu’elle se soit en tiè re ment consu mée. Puis on bouche le ton neau
pour «  le faire par fu mer par tout 62  ». On y en tonne en suite le vin
aussi ra pi de ment que pos sible et on couvre le trou de bonde avec des
feuilles de vigne et du sable jusqu’à ce que la fer men ta tion al coo lique
soit ter mi née. En 1712, pour Jean An gran de Rue neuve, il est in dis pen‐ 
sable de sou frer les ton neaux de vins rouges qui doivent être ex por‐ 
tés, par ti cu liè re ment par temps chaud : « Avant de faire trans por ter
du vin rouge en des Pro vinces éloi gnées, soit par eau ou par terre, ou
par mer hors du royaume, il faut ab so lu ment le faire sou frer, si on
veut que ce vin ne se gâte pen dant les cha leurs ».
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Si Ni co las de Bon ne fons pré ci sait la ma nière de mé cher les ton neaux,
Jean An gran de Rue neuve nous livre le «  Se cret pour com po ser les
bou gies de soufre 63 » :

36

2 onces de Poivre blanc, 1 once de ge rofle, 2 onces de ca nelle, 1 once
d’anis, 2 onces de graines de mu li seau (?), 1 once de gin gembre, 1
once d’anis verd, 1 once de graines de ge nièvre, 2 onces d’Iris, 1 once
de thym. Le tout bien battu, pul vé ri sé & passé par un fin tamis .../...
Plus 2 livres 1/2 de soufre en fleur. Met tez ce soufre dans un ré chaux
sur une ter rasse, & le lais sez fondre. Mêlez toutes ces drogues avec
ce soufre fondu. Passez- y en suite votre toile cou pée par tranches
larges de trois doigts, jusqu’à ce que vôtre soufre soit usé.

La conser va tion du vin du vin n’est pas la seule pré oc cu pa tion des au‐ 
teurs de l’époque mo derne. Cla ri fier les vins semble être tout aussi im‐ 
por tant si l’on prend en compte la mul ti tude de mé thodes que nous
livrent Jean Lie baut, Ni co las de Bon ne fons, Louis Liger, Jean An gran
de Rue neuve et le Che va lier de Jau court 64 dans l’En cy clo pé die de Di‐ 
de rot & d’Alem bert.

37

Elle peut se faire soit par l’ad jonc tion d’in trants de di verses na tures,
soit par des trai te ments ex té rieurs que l’on pour rait qua li fier au‐ 
jourd’hui de moins in va sifs puisque dans ce cas, rien n’est ajou té au
vin, mais dis po sés sur ou sous le ton neau que l’on veut trai ter.
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Selon les sources on peut :39

Uti li ser du vi naigre pour cla ri fier le moût. Dès 1572, Jean Lié bault 65 in dique
que pour « bien tôt es pur gé » le moût il faut prendre un demi- setier de vi ‐
naigre que l’on mé lange avec soixante se tiers de moût. Il pré cise que ce trai ‐
te ment per met d’ob te nir un moût « pu ri fié » en seule ment trois jours. On fait
donc une so lu tion vi nai grée à 0,8 %.
Uti li ser un râpé de co peaux qui se fait avec de longs co peaux de bois de hêtre
bien secs. Ces co peaux sont mis à trem per dans de l’eau pen dant deux jours.
L’eau qui sert au trem page doit être re nou ve lée deux à trois fois par jour. Les
co peaux sont en suite mis à égout ter puis à sé cher. Ils sont in tro duits dans le
ton neau par le trou de bonde et le vin s’éclair cit ra pi de ment 66. D’après Ni co ‐
las de Bon ne fons cette tech nique du râpé de co peau, per met éga le ment d’at ‐
té nuer « la ver deur » du vin si be soin. L’uti li sa tion des râpés de co peau est
éga le ment men tion née par Louis Liger en 1700 et Jean An gran de Rue neuve
en 1712.
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Mettre du « sable fri cas sé bien chaud » dans le ton neau 67.
Mé lan ger trois blancs d’œufs avec ½ livre de sel blanc dans « deux he mines
vais seau ser vant de me sure chez les an ciens, qui étoit la moi tié du sep tier ro ‐
main 68 » de vin blanc. Après avoir bien battu ces in gré dients en semble
jusqu’à ce que le mé lange de vienne bien blanc on ral longe le tout « six he ‐
mines » de vin sup plé men taire, Cette mix ture est en suite ver sée di rec te ment
dans le ton neau « où il y a du vin qui n’est pas clair ». Jean An gran de Rue ‐
neuve dit tenir cette re cette de Fron to 69. Jean Lie bault uti lise le même pro ‐
cé dé, mais le but en 1572 est d’ob te nir du vin « cle ret 70. »
Si Jean An gran de Rue neuve cite la re cette de Fron to, il es time que la colle de
pois son mé lan gée à de la cendre chaude et de l’eau, le tout dé layé en suite
dans un peu de vin, per met de faire éclair cir un vin trouble en une jour née 71.
Cette mé thode est re prise dans l’En cy clo pé die de Di de rot & d’Alem bert 72 où
il est pré ci sé qu’elle convient mieux aux vins blancs qu’aux vins rouges. Le vin
ainsi cla ri fié à la colle de pois son « de vient clair or di nai re ment en huit ou dix
jours ». Les deux sources ne sont pas d’ac cord sur la durée, mais sur le prin ‐
cipe 73.
Le lait écré mé est éga le ment em ployé pour cla ri fier tous les vins blancs.
Cette mé thode est dé con seillée pour qua li fier les vins rouges qu’il dé co lo re ‐
rait 74.
Une autre mé thode plus ra pide est men tion née dans l’En cy clo pé die Di de rot &
D’Alem bert. Le Che va lier de Jau court, ré dac teur de l’ar ticle sur la chi mie du
vin, in dique que la cla ri fi ca tion des vins avec la colle de pois son ou le blanc
d’œuf pré sente l’in con vé nient d’être assez longue. Il livre une autre tech nique
beau coup plus ra pide et per met tant de cla ri fier les vins en quelques heures
seule ment. Cette tech nique, tenue pour « se crète » et connue seule ment de
quelques ini tiés, pour rait être pra ti quée par cer tains mar chands. Il s’agi rait
de l’uti li sa tion d’es prit de vin tar ta ri sé 75 ajou té à des sub stances dites « or di ‐
naires » connue et uti li sées pour la cla ri fi ca tion des vins : le gypse et l’al bâtre
cal ci né.

On peut, citer les deux mé thodes moins in va sives qui sont men tion‐ 
nées par Jean An gran de Rue neuve, qui pré co nise soit de jeter sur le
ton neau de la cendre de sar ment ou de bois de chêne, soit de pla cer
sous le ton neau une livre de sel blanc comme le sug gère éga le ment,
déjà, Ni co las de Bon ne fons 76. Il pré cise tenir cette se conde tech nique
d’un autre au teur qu’il ne men tionne pas 77.

40



Vins purs VS vins nature

Licence CC BY 4.0

Illus tra tion 4 : Ex pé ri men ta tion de co lo ra tion du vin blanc en vin rouge à l’aide

de pé tale de rose tré mière sé chée d’après le Mé na gier de Paris, vers 1393.

Cré dit : CGF août 2023.

Rec ti fier la cou leur des vins
Que ce soit pour chan ger le vin blanc en vin rouge ou le rouge en vin
blanc, de puis le Moyen Âge on trouve dif fé rentes re cettes. Déjà à la
fin du XIV  siècle, l’au teur du Mé na gier de Paris livre son se cret « pour
faire sur table vin blanc de ve nir ver meil » par l’ajout de poudre de pé‐ 
tale de rose tré mière di rec te ment dans le verre (Ill.4).

41

e

Si, à la fin du XIV   siècle, on peut trans for mer vo lon tai re ment un vin
blanc en vin rouge, à l’Époque Mo derne un vin dont la cou leur s’al tère
avec le temps doit être rec ti fié.

42 e

Cer tains vins blancs peuvent se tein ter et virer au roux ou au brun.
Dans de tels cas cer taines tech niques peuvent être em ployées pour
leur rendre une cou leur ac cep table.

43

Ni co las de Bon ne fons pré co nise l’uti li sa tion de fa rine de fro ment,
mais on peut uti li ser du sel, du sable et du lait de vache pour Jean An‐ 
gran de  Rue neuve en 1712 et le Che va lier de  Jau court en 1765. Ces
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tech niques visent à éclair cir des vins blancs qui ont viré au jaune, à
l’oran gé, au brun ou au roux, cou leurs qui ne semble pas être ap pré‐
ciées sur les vins blancs.

Selon Ni co las de Bo ne fons 78, pour rendre sa cou leur à un vin qui a
rous si il faut mé lan ger trois pintes du vin que l’on sou haite cor ri ger et
y dé layer deux litres de fa rine de fro ment. Il suf fit de ver ser ce mé‐ 
lange dans le ton neau al té ré, de le rou ler pen dant une demi- heure,
puis de lais ser le tout re po ser.
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En 1712, pour Jean An gran de Rue neuve, il faut ajou ter au vin qui a
«  jauni » deux pintes de lait de vache, écré mé au préa lable, que l’on
mé lange à deux cent quatre- vingts pintes de vin «  jaune » et même
quatre pintes de lait si le vin est vrai ment très foncé. Il suf fit en suite
de bien re muer le lait et le vin en semble avec un bâton fendu en
quatre puis ajou ter dans le ton neau quatre ou cinq poi gnées de sable
« bien clair & bien sec, & une demi quar te ron de sel com mun 79 ». Il
s’agit de la même tech nique men tion née par le che va lier de Jau court
lors qu’on es time que le ton neau a donné au vin une cou leur trop
brune. Il pré cise que cette tech nique per met d’ob te nir des vins que
les mar chands ap pellent « cou leur blan cheur d’eau 80 », très prisé de
la clien tèle étran gère.

46

Les vins rouges ne sont pas exempts d’une dé viance de co lo ra tion.
Pour gué rir un vin rouge qui au rait viré au noir, Jean An gran de Rueu‐ 
neuve 81 nous livre une re cette de Var ron 82 qui per met de lui re don‐ 
ner sa cou leur rouge. La tech nique est com plexe car il faut dans un
pre mier temps que le vin noir de vienne blanc ce qui peut s’ob te nir si
on ajoute une once 83 de sel dans dix hé mines 84 du vin qui s’est trop
co lo ré. Il suf fit en suite d’ajou ter du petit- lait ou de la cendre de sar‐ 
ment de vignes rouge pour que ce vin re de vienne rouge.

47

Si Jean An gran de Rue neuve s’ap puie sur Varon, Jean Lie bault pro pose
des re cettes sem blables pour chan ger la cou leur des vins. La tech‐ 
nique du sel ou du lait dans le vin noir est déjà uti li sée en 1572. Celle
de l’uti li sa tion du lait ou de la cendre de vigne éga le ment et qui peut
opé rer dans les deux sens. De la cendre de vigne blanche pour dé co‐ 
lo rer un vin rouge en vin blanc et de la cendre de vigne noire pour
ob te nir l’in verse.
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Illus tra tion 5 : ex pé ri men ta tion de dé co lo ra tion du vin rouge par l’ad jonc tion de

lait - Ex pé rience réa li sée en août et en oc tobre 2023.

Cré dit : CGF août 2023.

Pour le che va lier de Jau court 85 on peut chan ger la cou leur d’un vin
rouge en vin blanc en ajou tant du lait « qui pré ci pi te ra aus si tôt la plus
grande par tie de sa cou leur » (Ill. 5). Ce pro cé dé peut être un avan‐ 
tage s’il s’agit d’un vin rouge trop mar qué par l’aci di té. Selon lui, on
to lère « ce petit degré d’aci di té » sur les blancs, alors qu’on le ju ge ra
dé plai sant sur un vin rouge. Si le vin rouge de vient blanc alors ce dé‐ 
faut d’aci di té, qu’on au rait pu lui re pro cher s’il était resté rouge, de‐ 
vient presque nor mal.

49

Trai te ments des vins al té rés

Le vin de l’époque mo derne doit ré pondre à cer tains cri tères gus ta‐ 
tifs. Il convient donc d’in ter ve nir en cas de dé viance du vin. Si l’éla bo‐ 
ra tion des vins mous seux com mence dès la fin du XVII   siècle, il
semble que plus gé né ra le ment on n’ac cepte guère que le vin se mette
à pé tiller ou per ler. En de hors de la Cham pagne l’on consi dère en core
qu’il s’agit d’un dé faut, qu’il faut donc rec ti fier.

50

e

Le vin pous sé est un vin dans le quel on note la pré sence de gaz car‐ 
bo nique. Pour Jean An gran de Rueu neuve 86, ce dé faut doit être cor ri‐
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gé. Il s’ap puie sur des tech niques an ciennes qui lui ont été trans mises.
Il in dique que « pour em pê cher que le vin ne de vint pous sé, & faire en
sorte qu’il pût se conser ver long temps, il faut mettre dans le ton neau
du sel dé cre pi té 87  ». Il note éga le ment un pro cé dé plus an cien re‐ 
mon tant à l’époque ro maine : « Fron to as su rait que le vin pous sé ôté
de des sus sa lie, & en suite remis sur une nou velle, se ré ta bli rait en
peu de temps.  ». S’ap puyant sur sa propre ex pé rience, il conclut en
di sant qu’il faut ôter le vin pous sé « de des sus de sa lie » et le trans va‐ 
ser dans un ton neau qui a été sou fré (méché) et dans le quel on ajoute
une demi- livre d’Alun de Rome et au tant de sal pêtre avant d’y mettre
le vin.

Il peut éga le ment être né ces saire de rec ti fier le vin si la ven dange se
fait sous la pluie. Cette der nière donne, dans de pa reils cas, des vins
de « peu de force », ce qui peut se rec ti fier, no tam ment par un ajout
de sel dans le vin qui aura été chan gé de ton neau afin que son
« aquo si té » puisse res ter au fond du nou veau conte nant. Une autre
tech nique pour amé lio rer la concen tra tion de ce genre de vin dilué
consiste à le faire ré duire du cin quième de son vo lume en le fai sant
bouillir sur le feu. Néan moins ce vin ne devra être consom mé que
quatre an nées plus tard 88.
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Si mal gré ce trai te ment le vin s’ai grit avec le temps, Jean Lie bault 89,
pré co nise d’y ajou ter des rai sins bouillis ou de le fil trer en uti li sant du
sable de ri vière.

53

Un vin dont le goût s’est dé gra dé doit éga le ment subir un trai te ment
afin de le rendre ac cep table pour le consom ma teur. Le goût
« d’évent » est une autre dé viance à la quelle on doit pal lier. Pour Ni‐ 
co las de Bon ne fons, si le vin a pris un goût désa gréable, ou qui au rait
pris de l’« évent » il se rait pos sible, non de le faire to ta le ment dis pa‐ 
raître, mais au moins de le ré duire consi dé ra ble ment en le « ven tou‐ 
sant » avec un demi- pain chaud sor tant du four. Pour se faire, il suf fit
de le cou per en deux et de mettre la moi tié di rec te ment sur le trou
de bonde : « ce pain chaud at ti re ra la mau vaise qua li té du vin 90 ».

54

Il faut éga le ment veiller à ce que le goût du vin puisse res ter constant
no tam ment pour les dé bi tants de bois sons qui doivent pou voir of frir
à leur client un vin dont le goût reste égal à tout mo ment. Ni co las de
Bon ne fons in dique que les mar chands de bois sons et les ta ver niers
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ont soin d’avoir tou jours des râpés de co peaux 91 et des râpés de rai‐ 
sins.

Pour ces der niers il s’agit d’ajou ter à du vin déjà fait, des baies en‐ 
tières «  du meilleur  rai sin  » aux quelles on a coupé «  les pe tites
queuës prés des grains sans les cre ver ». On les en tonne par la bonde
jusqu’à ce que le ton neau en soit rem plit. En suite on tire « du bon vin
au sor tir de la cuve » que l’on verse dans le ton neau rem plit de baies.
On veille à rem plir jour nel le ment le ton neau de vin « bien clair » au
fur et à me sure que l’on en tire afin qu’il soit tou jours plein. Le vin se
remet en fer men ta tion dans le ton neau 92. Cela per met trait, en par ti‐ 
cu lier aux Ta ver niers qui vendent le vin au pot, d’avoir tou jours un vin
qui garde un goût constant pour leurs clients  : «  L’usage de ces
rapez 93, n’est à autre fin que pour en tre te nir toû jours leurs 94 Cha‐ 
lans d’une mesme boitte ». Il cite en exemple cette tech nique qui est
pra ti quée par « Les Re li gieux Men diants à qui l’on au mosne du vin, le
mettent sur ces sortes de rapez pour le rendre tout d’un goust quoy
qu’il soit pro ve nu de di verses sortes de vins, & ces sortes de rapez
sont meilleurs la se conde année que la pre mière 95 ». L’ajout de rai sins
en tiers, de mo rillon 96 en par ti cu lier, est une pra tique déjà men tion‐ 
née dans le Mé na gier de Paris 97 à la fin du XIV   siècle. Il s’agit alors,
d’adou cir un vin trop vert  : «  Item si le vin est trop vert, il doit
prendre plain pen nier de mo rillons bien meurs, et gecte de dans la
queue, par le bon don nail, tous en tiers, et il amen dra. ».
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Aro ma ti sa tion des vins

Mo di fier ou amé lio rer le goût du vin par un pro cé dé aro ma ti sant, ne
pose aucun pro blème de conscience entre le XVI  siècle et le début du
XVIII  siècle sans omettre la pé riode mé dié vale. Jean Lie bault pro pose
déjà en 1572 d’amé lio rer le goût du vin en uti li sant, par exemple, des
graines de myrte, sé chées et pi lées, que l’on met en ma cé ra tion dans
un petit baril de vin pen dant une di zaine de jours. On ob tient éga le‐ 
ment un vin par fu mé à la fleur de rai sin selon le même pro cé dé. Il
livre en core d’autres re cettes comme celle qui consiste à frot ter l’in‐
té rieur du ton neau avec des feuilles de pin et de cy près qui sont lais‐ 
sées en suite dans le vin pour le rendre plus odo rant. Il peut s’agir
éga le ment faire pendre dans le ton neau, sans qu’il y ait de contact
avec le vin, une orange ou un ci tron piqué de clous de gi rofle, ou plus
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sim ple ment faire trem per dans de l’eau- de-vie «  les simples et ma‐ 
tières  » dont on sou haite ob te nir le goût pour aro ma ti ser le vin.
L’eau- de-vie, par fu mée de la sorte, est en suite di rec te ment mé lan gée
au vin.

Un siècle plus tard, Ni co las de Bon ne fons in dique, lui aussi, que l’on
peut ajou ter «  beau coup d’in gré dients  » pour par faire le goût et
l’odeur des vins comme du jus de fram boise, de l’eau- de-vie, du sel,
des peaux d’oranges sé chées, de la can nelle, des clous de gi rofle « &
autres » 98. Cette liste n’est donc pas ex haus tive. Il pré co nise, si l’on
sou haite ob te nir un vin ayant un goût fumé, de pou drer le vin de
cendre de sar ments de vigne au mo ment où la fer men ta tion, al coo‐ 
lique dé marre 99. Il re com mande éga le ment l’ajout de sel lors de la
phase fer men taire sans pré ci ser le goût que l’on peut ob te nir au final.
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Il in dique éga le ment que l’on peut don ner au vin un goût de Ge ne‐ 
tin 100. Ce point est dé non cé par Jean An gran de Rue neuve en 1712. Il
ex pose, en effet, que l’on pra tique l’aro ma ti sa tion pour don ner au vin
un goût de mus cade à l’aide de graine de grande Or valle 101 mise dans
un sa chet que l’on laisse pendre dans le ton neau jusqu’à ce que l’on
es time que le vin ait suf fi sam ment pris le goût re cher ché. Ces pra‐ 
tiques cor rompent, selon lui, le goût na tu rel des vins 102. Les deux au‐ 
teurs sont en désac cord sur ce point.
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Pour tant Jean An gran de Rue neuve semble être contre l’ajout de pro‐ 
duits aro ma ti sant dans le pro duit fini, il ne semble pas être op po sé au
fait d’en ajou ter en cours de la vi ni fi ca tion. Il pré co nise de faire trem‐ 
per de la ra cine d’Iris dans le vin du rant la fer men ta tion al coo lique :
« Pour don ner au vin un gout & une odeur agréable, il faut faire trem‐ 
per de la ra cine d’Iris dans du vin pen dant tout le temps qu’il
bouillonne dans le ton neau 103. » L’ajout de ra cine d’Iris comme aro‐ 
ma ti sant est un pro cé dé déjà uti li sé dans l’An ti qui té. Cette pra tique
semble don ner au vin un goût de vio lette.

60

Déjà au XIV  siècle, l’aro ma ti sa tion des vins n’est pas chose ex tra or di‐ 
naire. En 1372, Jean Cor be chon 104 in dique que l’on met des épices et
des herbes aro ma tiques dans les vins pour leur don ner une odeur et
une sa veur ar ti fi cielle 105 comme c’est le cas pour le saugé, l’Hy po cras,
le claré, le rosé et le gi ro flé. On re trouve les mé langes d’épices pour
faire l’hy po cras 106 et le claré, tout comme la re cette du saugé dans le
Mé na gier de Paris 107.
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Au XVII   siècle Ni co las de Bon ne fons in dique que l’on peut ajou ter
«  beau coup d’in gré dients  » pour par faire le goût et l’odeur des
vins comme du jus de fram boise, de l’eau- de-vie, des peaux d’oranges
sé chées, de la can nelle, des clous de gi rofle « & autres ». Cette liste
n’est donc pas ex haus tive. Il men tionne aussi la pos si bi li té d’ajou ter
d’une livre de sel pour chaque muid de vin « quand le vin bout dans la
cuve », soit pen dant la fer men ta tion al coo lique 108.
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Ces in gré dients ou «  drogues  » ainsi qu’ils les nomment, sont mis
dans un sa chet « de linge » de la lon gueur d’un doigt qui est main te nu
dans le ton neau par un clou mais qui « pen dra dans le ton neau sans
tou cher au vin ». S’il cite cette pos si bi li té il pré cise en fin de cha pitre
que ces mé langes in ven tés par le ca price des hommes ne font que
« dé gui ser le vin, sans en aug men ter la bonté 109 ».
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En 1712, Jean An gran de Rue neuve re prend les pro pos de Louis Liger
d’Auxerre, en 1700, sur l’ajout de pro duits aro ma ti sant (graine d’Or‐ 
valle) dans le pro duit fini, qui selon eux, ten dait à cor rompre le vin,
Jean An gran de Rue neuve n’était pas op po sé à l’ajout de ra cine d’Iris
pen dant la fer men ta tion pour amé lio rer le goût du vin. 110
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Louis Liger est plus vin di ca tif et vi ru lent sur les pra tiques men tion‐ 
nées plus tôt : « Loin de tous ces mé langes, qui gâtent le vin, au lieu
de luy faire venir comme un sur croît de bonté  : qu’on n’em ploye les
fram boises que pour man ger, ou don ner du goût à des confi tures, &
non pas dans la pen sée de rendre agréable celuy du vin ; & qu’on re‐ 
jette ces peaux d’orange, ces clouds de gi rofle, & cette can nelle,
comme épices à faire cra cher contre le vin où elles entrent  ; il n’est
que le goût na tu rel du vin 111 ».
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Conclu sion
La phi lo so phie des vins na ture re pose sur l’éla bo ra tion d’un vin qui ne
contient que, et ex clu si ve ment, du moût de rai sin fer men té de puis
son éla bo ra tion jusqu’à sa consom ma tion par le consom ma teur.
Aucun pro duit sta bi li sant ou anti- oxydant ne peut être en vi sa gé. L’af‐ 
fiche éla bo rée pour l’as so cia tion des vins S.A.I.N.S, lis tant les dif fé‐ 
rents in trants au to ri sés selon les pra tiques œno lo giques, confronte
les pra tiques de la vi ti cul ture tra di tion nelle, les vins la bel li sés bio et la
bio dy na mie. (Ill. 1). Nous pou vons éga le ment ajou ter à ce sché ma une
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Illus tra tion 6 : Liste des in trants in di qués pour l’éla bo ra tion, la vi ni fi ca tion, l’éle- 

vage, la conser va tion ou la rec ti fi ca tion des vins dans les dif fé rents ou vrages

consul tés entre 1572 et 1765.

Cré dits : Char lotte Fro mont.

bou teille sup plé men taire re cen sant les pra tiques men tion nées à
l’époque mo derne (Ill. 6).

Les vins purs des XVI  au XVIII   siècles, sont des vins sans ad jonc tion
d’eau, voir sans ad jonc tion de pro duit aro ma ti sant. Leurs modes
d’éla bo ra tion ne cor res pondent pas à la phi lo so phie des vins na tu rels
d’au jourd’hui. Les dif fé rents au teurs consul tés, entre 1572 et 1765
traitent tous d’ajouts d’in trants aussi di vers que va riés à tous les
stades de l’éla bo ra tion des vins.

67 e e

Si la pos si bi li té de faire des vins uni que ment à base de jus de rai sin
fer men té sans aucun ajout de pro duit ex té rieur pour les sta bi li ser ou
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1  Le syn di cat de dé fense des vins na tu rels, créé en sep tembre  2019 (Vin
mé thode Na ture) in dique pour l’at tri bu tion du label « Vin Mé thode na ture »
qu’il est at tri bué chaque année et pour chaque cuvée après contrôle in‐ 
terne du Syn di cat et sur la dé cla ra tion sur l’hon neur de l’adhé rent. Les vins
pou vant pré tendre à cette dé no mi na tion doivent être issus de vignes culti‐ 
vées en agri cul ture bio lo gique, ven dan gées ma nuel le ment, ne com por ter
aucun in trant, être vi ni fié avec les le vures in di gènes et ne pas com por ter de
sul fites (sauf dé ro ga tion qui doit être in di quée sur l’éti quette) ; https://vin‐ 
me tho de na ture.org/le- label/ consul té en ligne le 31/05/2023. Sur les vins
na tu rels, voir Chris telle Pi neau, La corne de vache et le mi cro scope - Le vin
“na ture”, entre sciences, croyances et ra di ca li tés, Paris, La Dé cou verte, 2019.

2  Sans Aucun In trants Ni Sul fites.

les rec ti fier a pu être pra ti quée, elle n’est men tion née par aucun
d’entre eux.

La liste des in trants pou vant être uti li sés à l’époque mo derne, et non
ex haus tive à ce stade de la re cherche, est presque aussi longue que
celle que l’agri cul ture conven tion nelle peut uti li ser au jourd’hui parmi
la quelle on re trouve des constantes : al bu mine (blanc d’œuf), colle de
pois son et soufre. Nous au rions pu éga le ment ajou ter les in trants qui
sont uti li sés à la fin du XIV  siècle 112, non dans l’éla bo ra tion des vins,
mais dans leur conser va tion ou cor rec tion pour les vins qui se sont
al té rés. D’autres sources res tent en core à ex plo rer car le sujet est
vaste et les au teurs re prennent bien sou vent ce que leurs pré dé ces‐ 
seurs ont déjà pu blié.

69

e

Les éla bo ra teurs de vins na ture et na tu rels re ven diquent un usage
vieux de huit mille ans. Cela ne semble pas être le cas à l’époque mo‐ 
derne et aucun lien avec des pra tiques his to riques de cette pé riode
n’a pu être éta bli en l’état ac tuel de nos re cherches.
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3  On ne sait qua si ment rien sur lui en de hors du fait qu’il est jar di nier et
valet de chambre de Louis XIV. Il nous laisse prin ci pa le ment deux ou vrages,
re pu bliés maintes fois entre 1651 et  1740  : «  Le jar di nier Fran çois qui en‐ 
seigne à culti ver les arbres et herbes po ta gères, avec la ma nière de conser‐ 
ver les fruicts et faire toutes sortes de confi tures... et mas se pans... » et « Les
dé lices de la cam pagne  ». Voir à ce sujet la no tice de Data.BNF  :
https://data.bnf.fr/see_all_ac ti vi ties/15541217/page1. Ses ou vrages sont si‐ 
gnés de mul tiples ma nières et sou vent avec une suc ces sion de lettres, dont
l’ordre est to ta le ment in ver sé et qui semblent in di quer son nom et sa fonc‐ 
tion au près du roi : (Ni co las Bon ne fond) -
(R.D.C.D.V.V.B.D.N) -(R. D. C. D. V. V. B. D. N) – (R.D.C.V.V.B.D.N) - (R. D. C. V. V.
B. D. N) – (R.D.C.D.V.B.D.N) – (R. D. C. D. V. B. D. N) dans cette der nière si gna‐ 
ture on pour rait lire, de droite à gauche, Ni co las De Bon ne fons Valet De
Chambre Du Roi.

4  Agro nome bour gui gnon né à Auxerre en 1658 il dé cède à Guer chy
(Yonne) le 6 no vembre 1717. Cer tains au teurs du XIX  siècle ju geait ses pu bli‐ 
ca tions utiles quoique qua li fiées de mé diocres ainsi que l’in dique ainsi que
le dé crit Louis- Gabriel MI CHAUD, « LIGER, (Louis) » dans Fer di nand Hoe fer,
Nou velle Bio gra phie uni ver selle : de puis les temps les plus re cu lés jusqu’à nos
jours..., Paris, Fir min Didot frères, 1852-1866, p. 194-195. Néan moins son ou‐ 
vrage in ti tu lé Oe co no mie gé né rale de la cam pagne ou nou velle mai son rus‐ 
tique (voir note ci- après) qui puise dans la Mai son rus tique de Charles Es‐ 
tienne et Jean Lié bault (di jon nais d’ori gine) a connu aussi un grand suc cès et
a été ré édi tée à plu sieurs re prises dans le cou rant du XVIII  siècle. Ses écrits
sont d’au tant plus in té res sants qu’il connait par fai te ment les tech niques
bour gui gnonnes qu’il dé crit de façon pré cise.

5  Louis Liger, Oe co no mie gé né rale de la cam pagne, ou Nou velle mai son rus‐ 
tique, Paris Chez Charles de Sercy, 1700, Tome 2, 500 p.

6  Pro pos de Gilles Vergé, vi gne ron à Viré en Saône et Loire, rap por té sur le
site vins na tu rels.fr. Consul té en ligne le 14/04/2022 : https://www.vins na‐ 
tu rels.fr/001_vin_na tu rel.php.  Gille Vergé est vice- président de l’As so cia‐ 
tion des vins S.A.I.N.S voir ci- après.

7  Voir à ce sujet la charte des vins S.A.I.N.S : « La trans for ma tion de la ma‐ 
tière “jus de rai sin en vin” s’ef fec tue na tu rel le ment et seule ment par l’ac tion
des le vures et des bac té ries in di gènes. Un vi gne ron de l’As so cia tion des Vins
S.A.I.N.S., grâce à l’ex pé rience, s’adapte aux sai sons et élève ses vins sans
uti li ser, à aucun mo ment des dif fé rents pro ces sus de fer men ta tions et des
mises en bou teilles les pro duits de la bo ra toire ou les tech no lo gies vi sant à
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ac cé lé rer la sta bi li té ou la mo di fi ca tion des jus. Les sul fites et autres in trants
œno lo giques, sur 100  % de l’ac ti vi té vi ti cole, ne sont par consé quent pas
uti li sés.  » Charte consul table en ligne sur le site de l’as so cia tion des vins
S.A.I.N.S. der nière consul ta tion en ligne le 11/06/2022  : https://vins- 
sains.org/ca te go ry/La- charte/Fran çais.

8  An dréa Ca te la ni, «  Vin na ture et vin bio lo gique Ob ser va tions sur
quelques as pects de la com mu ni ca tion œno lo gique », Cibo e iden ti tà cultu‐ 
rale, Lexia, Ri vis ta di se mio ti ca, n° 19-20, 2015, p. 465-477.

9  Ibid.

10  Ainsi qu’il est in di qué sur le site Vin mé thode na ture.org. Consul té en
ligne le 30/05/2023 : https://vin me tho de na ture.org/le- label.

11  On pour rait ajou ter un contrat de rente du XIV  siècle entre Ama nieu de la
Motte et Jean de Treu lo sur un vin de La Tour de Saint- Maubert, ac tuel châ‐ 
teau La tour dans le Bor de lais. Ce que men tionne Jean- Michel Che vet dans
son ar ticle « L’im pro bable “ré vo lu tion” de la qua li té des vins de Bor deaux à la
fin du XVII  siècle », S. La vaud et al. (dir.), Vins et vi gnobles Les iti né raires de la
qua li té (Antiquité- XXI   siècle), Bor deaux, ISVV, Cer vin, 2014, p.  126. Il se rait
in té res sant de ten ter de sa voir si la men tion de ce vin « bon, pur, clair » sti‐ 
pu lé dans ledit contrat cor res pond à celle qui se dé duit des dif fé rents in‐ 
dices que l’on trouve sur la pé riode mo derne, pour la Bour gogne en par ti cu‐ 
lier.

12  Cette liste est non ex haus tive et sous ré serve de dé cou vrir d’autres men‐ 
tions de vin « pur ».

13  Amal gaire a le titre de duc bé né fi ciaire mais non hé ré di taire. Il au rait été
ins tal lé en Bour gogne par le roi Gon tran et la reine Bru ne hilde avec le titre
de duc. En 631, le roi Da go bert I , qui sé journe à Saint- Jean de Losne, de‐ 
mande au duc Amal gaire d’as sas si ner l’oncle du demi- frère du roi Ca ri bert,
roi d’Aqui taine et demi- frère de Da go bert lui- même. Ce se rait en ré com‐ 
pense de ce ser vice que Da go bert lui au rait donné d’im por tantes terres en
Bour gogne. On dit aussi que ce se rait pour ra che ter cette faute, et d’autres
avant celle- ci, que le duc Amal gaire au rait fondé avec son épouse, l’ab baye
sur le site de Bèze en rai son de la pré sence d’une belle fon taine.

14  Ab baye fon dée vers 630 à une tren taine de ki lo mètres au nord- est de
Dijon.

15  Au sujet de la vigne du Clos de Bèze, voir Char lotte Fro mont, « Cham ber‐ 
tin Clos de Bèze no tice his to rique  » consul table en ligne sur ACA DE MIA  :
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https://www.aca de mia.edu/50259881/Cham ber tin_Clos_de_Beze_no‐ 
tice_his to rique_CGF.

16  Il s’agit d’un se cond bail concé dé à Claude Jo mard pour les vignes pos sé‐ 
dées par le cha pitre de Langres sur Ge vrey.

17  Claude Jo mard, avo cat au par le ment, de meu rant à Dijon.

18  La queue vaut deux pièces soit 456 litres. On note une aug men ta tion
sub stan tielle du cens en vin puisque l’on passe de cinq se tiers soit 64 litres à
cinq queues soit 2 280 litres.

19  Ar chives Dé par te men tales de la Côte d’Or (dé sor mais ADCO) G 1087.

20  Premeaux- Prissey au jourd’hui dans le dé par te ment de la Côte d’Or, vi‐ 
gnoble de la Côte de Nuits. Les pre miers crus de Pre meaux bé né fi cient de
l’A.O.C. Nuits- Saint-Georges pre mier cru.

21  ADCO, série E Dép. 506 art.11

22  Fils de Jean Charles de Ma che co et An toi nette Le be lin. Jean Charles de
Ma che co était sei gneur de Pre meaux, che va lier et conseiller ho no raire au
par le ment de Bour gogne. Il dé cède le 23 avril  1738 et en ter ré à la Sainte- 
Chapelle de Dijon à l’âge de 57 ans. C’est donc son épouse, An toi nette Le be‐ 
lin qui fait ré di ger le ter rier en 1739. Décès de Jean Charles de Ma che co : vue
123 gauche  : https://ar chives.co te dor.fr/v2/ad21/vi sua li‐ 
seur/ir_ead_visu_lien.html?ir=26564&id=695588432.

23  On note in dif fé rem ment les termes de pos ses seur ou te nan cier.

24  Dans le ter rier de Pre meaux, le mot cli mat n’ap pa raît qu’une seule fois
sur le folio n° 143 de Jeanne Mar lot veuve de Claude Cornu vi gne ron à Pre‐ 
meaux. Il est em ployé dans la des crip tion de la lo ca li sa tion de l’une des deux
par celles de la dite Jeanne Mar lot si tuées toutes les deux dans le lieu dit Bois
Pic quot. D’or di naire on trouve la men tion « situé au même lieu » mais sur le
feuillet de Jeanne Mar lot on voit ap pa raître la men tion « aux dits lieux et cli‐ 
mats ».

25  Dame de Pre meaux, et veuve d’An toine de Ma che co, sei gneur de Pre‐ 
meaux. On note LE BE LIN ou LE BLIN selon les fo lios.

26  ADCO série E Dep. 506 art.11 - feuillet n° 164 p. 5.

27  Charles Etienne et Jean Lie bault, L’agri cul ture et la mai son rus tique de M.
Charles Etienne doc teur en mé de cine. Par ache vée pre miè re ment, puis aug‐ 
men tée par M. Jean Lie bault, doc teur en mé de cine, Paris, chez Jacques Dupuy,
Li braire, juré, de meu rant en la rue Sainct Jean de La tran, à l’en seigne de la
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Sa ma ri taine, 1572, 570 p. Sur l’édi tion de 1578, conser vée par la Bi blio thèque
Na tio nale de France, fi gurent deux men tions ma nus crites don nant quelques
élé ments d’in for ma tions sur les deux au teurs. On peut sup po ser qu’elles ont
été ajou tées par deux des pro prié taires de l’ou vrage, vrai sem bla ble ment
dans la cou rant du XVIII  siècle. Il est in di qué que « ce vieux livre a été au tre‐ 
fois bien connu, bien es ti mé et tra duit en toutes les langues ». Il éga le ment
pré ci sé que Charles Etienne, doc teur en mé de cine, était le frère du fa meux
im pri meur Ro bert Etienne. Charles Etienne dé cède à Paris en 1564, alors
que son agri cul ture et la mai son rus tique était en core im par fait. C’est donc
son gendre Jean Lie bault, éga le ment doc teur en mé de cine, qui l’achève et le
fait pu blier pour la pre mière fois en 1574 si l’on se fie à cette ins crip tion ma‐ 
nus crite. En réa li té la pre mière édi tion da te rait de 1564. On en trouve un
exem plaire sur GOO GLE BOOKS sous le seul nom de Charles Etienne,
L’Agri cul ture et la Mai son rus tique, Paris, Jaques du Puy, 1564.

La se conde men tion ma nus crite pré cise que Jean Lie bault était di jon nais et
qu’il est dé cé dé en 1596 à Paris ayant pris soin, après le décès de son beau- 
père, de par ache ver son ou vrage mais éga le ment de tenir l’im pri me rie fa mi‐ 
liale, alors que son beau- frère avait dû « s’ex pa trier pour cause de re li gion ».

Sur l’édi tion de 1572, Jean Lie baut dédie son ou vrage à An toine de Crus sol,
duc D’Uzès, époux de Louise de Cler mont, com tesse de Ton nerre, avec la‐ 
quelle il fait construire le châ teau de Maulnes sur le ter ri toire de Cuzy- le-
Chatel dans l’Yonne à une ving taine de ki lo mètres à l’Est de Ton nerre. Le
châ teau de Maulnes ap par tient au dé par te ment de l’Yonne qui l’a fait res‐ 
tau rer. Il s’agit du seul châ teau de forme penta go nale connu sur notre ter ri‐ 
toire. Louise de Cler mont, com tesse de Ton nerre font par tie de l’en tou rage
proche de Ca the rine de Mé di cis. Le couple, Louise de Cler mont et An toine
de Crus sol, fré quente ré gu liè re ment la cour royale. An toine de Crus sol dé‐ 
cède des suites d’une bles sure en août 1573. L’édi tion de la Mai son Rus tique,
pu bliée en 1578, est do ré na vant dé diée à Jacques de Crus sol, nou veau duc
d’Uzès après la mort de son frère.

28  Charles Etienne, & Jean Lie bault, doc teurs en Mé de cine, L’Agri cul ture et
Mai son Rus tique, A Lyon, pour Jacques Du Puis, 1578, Livre I, Cha pitre
XII, p. 26 recto. Ce re mède ne fi gure pas dans l’édi tion de 1572 sur la quelle le
reste de cet ar ticle s’ap puie.

29  Les re cherches me nées par les ar chives dé par te men tales du Loi ret en
août 2020 sur Jean An gran de Rue neuve se sont ré vé lées in fruc tueuses. Les
ar chi vistes, que je re mer cie, m’ont in di qué que le nom d’An gran de Rue‐ 
neuve n’a pas été trou vé dans les dif fé rents index no mi na tifs et les bases de
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don nées des ar chives du Loi ret. Le ser vice des ar chives dé par te men tales in‐ 
dique par ailleurs que de nom breux do cu ments an té rieurs à 1790 ont dis pa‐ 
ru dans l’in cen die des ar chives du dé par te ment en 1940. Néan moins, on
trouve une no tice sur son ou vrage dans le Jour nal des sa vants pour l’année
1712, Paris, chez la veuve de Jean Cus son – rue Saint jacques – à Saint Jean
Bap tiste, 1712, p. 103. Cette no tice in dique au sujet de l’ou vrage : « Il pa roit
être le fruit d’une longue ex pe rience, ac com pa gnée de la lec ture des
meilleurs Au teurs. Auffi M. de Rue neuve avoüe qu’il a ex trê me ment pro fi té
des Actes Phi lo fo phiques de l’Aca dé mie Royale des Sciences, & des So cie tez
Royales d’An gle terre & de Mont pel lier ; & qu’il a fait ufage des belles dé cou‐ 
vertes que les Sça vans & illuftres per fon nages qui les com pofent ont faites
fur les plantes, & fur la ma niere de les culti ver.  » En de hors de cette re‐ 
marque, le reste de la no tice se contente de dé crire le conte nu de l’ou vrage
de Jean An gran de Rue neuve et cite quelques pas sages qua li fiés de cu rieux.
Rien de plus sur l’au teur. La no tice est consul table en ligne sur le site de
Gal li ca : https://gal li ca.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k565611/f106.item.

30  Jean An gran de Rue neuve, Ob ser va tions sur l’agri cul ture et le jar di nage...,
Paris, Chez Claude Prud homme, 1712, Tome 2, 406 p.

31  Ibid, p. 279.

32  Ibid.

33  Charles Etienne & Jean Lie bault, L’Agri cul ture et Mai son Rus tique, Paris,
Jacques Du Puis,1572, Livre V, Cha pitre 53, p. 211 recto.

34  Jean An gran de Rue neuve, Ob ser va tions sur l’agri cul ture et le jar di nage...,
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sés, Dijon, EUD, 2019, 297 p.

Français
Vins purs VS vins na ture. S’il n’existe pas de ré gle men ta tion of fi cielle, la dé‐
marche des vins na tu rels prône un re tour aux pra tiques dites an ces trales
pré co ni sant no tam ment un mode d’éla bo ra tion des vins uti li sant le moins
d’in trants pos sible. Le seul au to ri sé reste l’an hy dride sul fu reux (SO ) à des
doses quatre à cinq fois moins im por tantes que pour les vins dits conven‐ 
tion nels. Ce désir de re nouer avec des pra tiques an ciennes et plus res pec‐ 
tueuses des sols, du vé gé tal et du pro duit vin trouverait- il un fon de ment
his to rique  ? Les textes et les ou vrages, no tam ment ceux des XVII  et
XVIII  siècles, men tionnent des vins « bon, pur, loyal et mar chand ».
Qu’entend- on alors par un vin pur ? Pourrait- on trou ver dans cette dé fi ni‐ 
tion les pré mices des vins na tu rels ? La lit té ra ture do mes tique et gas tro no‐ 
mique étant très four nie sur cette pé riode, la consul ta tion d’au teurs tels que
Ni co las de Bon ne fons, Bes nier, An gran de Rue neuve, Louis Liger d’Auxerre,
Le me ry et bien d’autres lèvent le voile sur les pra tiques vi ti coles et vi neuses
d’une époque où cette no tion de vin pur re vient assez fré quem ment.
Éla bo ra tion, vi ni fi ca tions, éle vage, conser va tion des vins, trai te ments, ces
pra tiques de l’époque mo derne annoncent- elles la phi lo so phie adop tée par
les vins na tu rels d’au jourd’hui ?
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English
Pure wine VS nat ural wine. Al though there is no formal reg u la tion, the nat‐ 
ural wine ap proach calls for a re turn to an ces tral prac tices, which in clude a
wine mak ing pro cess using as few in puts as pos sible. The only one au thor‐ 
ized is sul phur di ox ide (SO ) at doses four to five times lower than for con‐ 
ven tional wine. Would this de sire to re con nect with old prac tices, more re‐ 
spect ful of soils, plants and wine has a his tor ical basis? Books, es pe cially
those of the 17th and 18th cen tur ies, men tion wines which must be “good,
pure, loyal and mer chant”. But what is the mean ing of a pure wine at that
time? Could this be con sidered as the first fruit of nat ural wine? As do mestic
and gast ro nomic lit er at ure is very abund ant dur ing this period, con sult ing
au thors such as Nic olas de  Bon nefons, Be snier, An gran de Ruen euve,
Louis Liger d’Aux erre, Lemery and many oth ers could shed light on wine‐ 
mak ing prac tices of a time when no tion of pure wine comes up quite fre‐ 
quently. Wine mak ing pro cess, vini fic a tion, age ing, con ser va tion of wines,
treat ments, do these prac tices an nounce the philo sophy ad op ted by the
today nat ural wine.
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