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tuiles sont jetées des
huitres, lesquelles, la
saison venue, abandon-
nent & l'eau leur frai
qui, vu au microscope,
contient des milliers de
petites huitres pour une
seule huitre meére. Ces
petites huitres ou nais-
sain 8’attachent anx tui-
les, 8y nourrissent, s’y
développent, et n’étant
contrariées ni par les
vents, ni par les grosses
marées, de plus rece-
vant un flot chargé d’a-
nimaleules impercepti-
b'es a I'eil, mais plus
abondants sur les cotes,
ces petites huitres, di-
sons-nous , deviennent
promptement adultes et
bonnes & manger. Leur
golt ne ressemble en
rien & czlui des huitres
que I'on pourrait appe-
ler sauvages. Ce sont
des fruits exquis et le
nom d’ortolans de la
mer dont on les a bap-
lisées eu congrés nor-
mand de 1863, a été
adopté par le monde de
la gourmandise. La ce-
quille est légére, peu
lirge mais profonde.
Le poisson qui la rem-
plit estgras, savoureux.
[l y aentre lui et le
mollusque venu sur les
rochers battusdu flot la
méme différence qu’en-
tre la péehe cullivée a
Montreuil et la néfle
agreste.

Nous avons vu poser
nous-méme les tuiles
qui figurent aujour-
d’hui & l'aguarium.
(’est d’inductions en
iaductions queM. Chail-
let et Mme Sarah-Félix
sontarrivés a ce résultat
merveilleux. Dire ce
qu’il leur a fallu d’es-
sais, de dépenses, serait
impossible, mais au-
jourd’hui le: probléme
est résolu. Ayez de
grands espaces de cotes
incultes, disposez-les &
I’abri des fureurs de I'o-
céan, faites une mer
tranquille, mas cepen-
dant toujours renouve-
lée, couvrez-la de ma-
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tériaux capables de
recevoir le naissain des
huitres semées sur le
fond, et vous aurez des
récoltes inespérées.

Le jury, & ce que
nous apprenons, de-
cerne aux deux fonda-
teurs des établisse-
ments de Régneville
une médaille d’or. Ce
n’est, il faut le penser,
qu’unepremiére justice.

Il y a la pour l'huitre
le méme sueccés que
Walthon a obtenu pour
la moule. Celle-ei, par
son abondance, est
devenue & un bas prix
excessif et tombée en
défaveur, mais I'huitre
est chaque jour plus
recherchée. On n'en
consommait a Paris,
au commencement de
ce sidele, que quelques
milliers de paniers ne
g’élevant guére pour le
prix qu'd un total de
cing ou six cent mille
franes. Maintenant c'est
par millions que la bou-
che toujours ouverte du
Gargantua parisien en
demande et en con-
somme. Le prix dela
douzaine a quintuplé,
et tout annonce qn’une
diminution ne peut se
manifester que si l'on
découvre de nouveaux
banes trés-riches ou
que si la production ar-
tificielle se développe.

Il y aurait done lieu

~d’étudier avec la plus
grande attention les
moyens employés a Ré-
gneville et A les propa-
ger. Voulant atteindre
un succes dans lequel
ils avaient mis lenr
honneur et leur avenir,
les fondateurs des éta-
blissements de cette
plage n’ont rien épar-
gné. Des sociétés élé-
gantes peuvent se pro-
mener 4 [’aise surleurs
digues. Tout ici est
grandiose et fait pour
défier le temps.

Que nos pécheurs,
sur toutes les cOtes
propices, imitent, sur
une moindre échelle,
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les parcs, les prises d’eau, le clayonnage, la
distribution des tuiles ou autres objets des-
tinés a recevoir le naissain, qu’ils protégent
ce naissain par des ouvrages qui, au besoin,
| euvent étre communs a tout un canton, et

HUITRIERE DE REGNEVILLE. — Dessin de M. Lanson.

bientdt nous verrons les huitres de culture | adopté et pratiqué, on ne pécherait plus dans
devenir aussi communes que les fruits de nos | la mer commune que pour obtenir des huitres
jardins. Le bane naturel,c’est la forét, c'est la | destinées & la reproduction.

grande pépiniére universelle. Si le systéme Un savant auquel nos populations mari-
de M. Chaillet et de Mme {Sarah-Félix était | times éléveront certainement un jour des

DUt

|
z

EE NSLES PARCC

_AQUARIUM D’HUITRES DE REGNEVILLE AU CHAMP DE MARS. — Dessin de M. Lanson.

¥ el S ARG




L’EXPOSITION UNIVERSELLE DE 1867 ILLUSTREE.

statues, M. Coste, dans son éloquent mémoire
sur la production de nos edtes, a prédit avant
nous qu'il viendrait un jour ou une ceinture
presque ininterrompus d’huitriéres entoure-
rait nos eotes de la Manche et de I'Océan. Les
efforts que nous exposons ici d’'une manieére
sommaire justifient cette prédiction.

Nous devons ajouter que tous les pares de
Régneville ne sont pas destinés & la repro-
duction. Un grand nombre servent & assai-
nir, A reposer, i engraisser,  verdir méme,
I'huitre prise sur les banes; et 1a elle ac-
quiert une saveur presque égale a celle du
mollusque cultivé.

Le gouvernement a dailleurs une part du
mérite de ces établissements. 11 a, en 1862,
avancé sur les préts destiués a I'industrie,
une ties-forte somme aux fondateurs. Qu'il
poursuive son ceuvre, qu’il reconnaisse les
services rendus en abandonnant sa créance.
M. Chaillet et Mme Sarah-Félix, délivrés de
I’épée de Damocles suspendue sur eux par
suite de cetle dette, pourront achever et per-
fectionner ce qu’ils ont commencé, et la
Frauce leur devra une source d alimentation
vraimentinappréciable.On joindraleursnoms
aceux de Coste et de Walthon.

LEon PLEE.

VIII

Les vins de France'.

Aprés les céréales, le vin est la produc-
tion agricole la plus importante en France.
On évalue la récolte des céréales & 3 mil-
liards, et celle des vins a 750 mullions de
francs. Les céréales occupent environ 14 mi!-
lions d’hectares des meilleurés terres, tandis
que la vigne n’occupe que 2 500 000 hectares
des plus mauvaises. Ces mauvaises terres
payent en proportion autant d'impét que les
meilleures. En outre, le vin rend chague an-
née au Trésor 250 millions.

La quantité de vins de toute nature récol-
tée en France varie suivant les saisons de
50 4 70 millions d’hectolitres, pour une po-
pulation de 38 millions d'habitants, c’est
moins de 2 hectolitres par personne. Aussi,
avons-nous beaucoup de nos compatriotes
qui ne boivent que de I'eau.

Comment se distribue la récolte annuelle?
Une partie est consommeée par le producteur,
une autre partie est achetée par le commerce,
qui la revend avec de gros bénéfices aprés lui
avoir fait subir toutes sortes d'altérations;
enfin uneautre partie est livrée aus flammes.

Le commerce achéte les grands vins, les
mélange avec des ccus inférieurs et les livre
sous de fausses marques d’origine. C'est ce
qui explique pourquoi on vend pour 5 i
6 franes une bouteille de clos-vougeot, qui

1. L’étendue de l'article si important et siin{érossant

de M. Jacques Valserres nous eblige, conire nofre hahi-
tude, arenvoyer la fin 3 la prochaine livraison.

coiite 8 franes sur les lieux. Le commerce
exporte environ 3 millions d’hectolitres par
année. La plupart de ces vins sont tellel?lent
falsifiés, quils trouvent difficilement a se
placer. Quelquefois, ils re:viennent au port
d’embarquement, ot ils sont vendus & des
prix dérisoires. :

ia distillation porte chaque annce sur
environ 10 3 12 millions d’hectolitres de
vins. Elle a lieu dans les deux Charentes,
ou L'on fabrique le cognac; dans le G.1s, ou
lon produit I'armagnac; dans Loi-et-Ga-
ronne, ol 'on obtient les eaux-de-vie com-
munes; sous le nom de marmande dans
]'Hérault, dans I'Aude et le Gard, qui sont les
centres de fabrication du trois-six. Malheureu-
sement, toutes ces eaux-de-vie, tous ces al-
cools sont mélangés avec les produits de la
betterave que, depuis quinze ans, le nord de
la France fournit en grande abondance.

La vigne est cultivée dans quatre-vingt-un
départements, et se trouvait represeniée au
Champ de Mars par soixante-cinq départe-
ments et six cents exposants. ('est peu eu
égard & l'importance de cette branche de
notre économie rurale. Les organisateurs de
I'Exposition ne se doutaient certainement pas
de cette importance. Aussi, ils avaient relé-
gué nos vins dans une étroite galerie a la-
quelle on arrivait trés-diificilement, et dans
laquelle il n’y avait ni air ni lumiere. Les
bouteilles étaient entassées les unes sur les
autres, a une hauteur de plu:ieurs metres.
Tout cela n’était pas digne de la viticulture
francaise, qui n’a pas d'égale dans le monde.

Ce n'est pas tout encore. On avait nommé
pour dégustateurs des marchands de vins,
trés-forls sans doute en matiére de coupages,
m.is dont le palais est bien trop perverti
pour juger en congaissance de cause nos vins
les plus aélicats. Ces hommes, dont le savoir
@nologique est trés-borné, ont rejeté comme
des produits sans valeur les vins qu’ils ne
vendeat pas habituellement, ou qu’ils n’ont
pas trouve de leur goiit. Voila qui explique
pourquoi la répartition des médailles a sou-
levé tant de récriminations.

Nous allons réparer leur oubli, en présen-
tant un résumeé des principaux crus de France
et en signalant quelques vins estimables dont
les dégustateurs ignoraient jusqu'a lexis-
tence. C'est pourquoi nous nous occuperons
avee quelques délails des vins de Bordeaux et
des vins de Bourgogne, puis nous résume-
rons, en quelques mots, ce qui est relatif an
champagne, aux vins de la cote du Rhone,
du Rhin francais, du Midi, en ayant soin -de
rattacher & chacune de ces catégories les
produits qui s’en rapprochent le plus et qui
se vendent sous des noms supposeés.

Les vins de la Gironde, et notamment
ceux: da Haut-Médoc, sont les premiers du
monde, aucun autre pays n'a la prélention de
les imiter. La Gironde ne compte que
110 wille hectares de vignes, qui produisent

année moyenne 2 millions d'hectolitres. Ces
prodaits sont de qualités diverses suivant la
nature du sol, I'exposition, les cépages, la
maniére dont on les fabrique et le soin qu'on
leur donne. Le territoire des vignobles gi-
rondins se divise en trois classes: les coteaux,
les graves et les palus. Le Haut-Médoc, qui
donne les plus grands crus, se trouve sur les
coteaux. Les vignobles sont paralleles a la
Gironde et recoivent les rayons du soleil le-
vant. Le sol est en majeure partie composé
de silice de quartz susceptibles d’étre taillés,
d’argile et de fer. L'analyse d’un échantillon
de terre prise a Chateau-Laffitte, fait connaitre
que sur cent parties il y en a 62 de cailloux
roulés de quartz, 28 de sable fin, 6 de silice
pure, 1 d’humus, soit ensemble 97 parties ;
il en reste 3 qui comprennent de I'alumine,
de la chaux et du fer.

Les graves qui s'élévent en pentes insen-
sibles, se composent de cailloux roulés, de
sable, d’argile, de calcaire, mélangés dans de
cerlaines proportions. Ce territoire commence
aux portes deBordeaux et se prolonge jusqu’a
Uentrée du Médoe. Il fournit de trés-vons
crus dont Chiteau-Haut-Brion et Chatean-Car-
bonneux sont les types. Enfin on nomme pa-
lus les terrains d’alluvions, formés par la Ga-
ronne et la Dordogne. Ils sont d'une fertilité
extréme, mais ne donnent que des vins de
derniére qualité. Comme type, on peut citer
les produits de 'entre deux mers.

Les cépages que fournissent les grands crus
rouges sont : le carmenet ou corbenet, la car-
menére, le masbeek, le petit verdot, le gros
verdot, le merlot et le massoulet. Ily ad’autres
variétés plus fécondes qui fournissent les
vins ordinaires. Les vignes blanches sont
plantées de sauvignon, desémilion,de rocha-
lin, de verdot, de blanc-doux et de pruers.
Il'y a d’autres plants pour les vignes com-
manes qui sont plus productives.

Sauterne et Barsac fournissent les grands
vins blancs du département de la Gironde. Les
crus sont secs en général, ils ont un goiit de
pierre a fusil trés-agréable. Mais la commune
de Sauterne posséde Chateau-Yquem, dont le
vin est d'une telle suavité qu’il laisse le tokai
doux bien loin derriére lui. La fabrication de
cette sorle de vin ne remonte pas & plus de
trente ans. Il est bien supérienr au con-
stance, au point de vue de la qualité mar-
chande. Les vins rouges du Médoc se divisent
en chdteauw, en bourgeois et en paysans. Les
vins de chiteaux, traités selon toules les re-
gles de I'enologie, tiennent la téte; aprés
viennent les vins de bourgeois dont!'outillage
est moins parfait, et les méthodes moins sa-
vantes; enfin les vins de paysans, qui souvent
sont faits sans soins, et qu'on administre
mal, occupent le dernier rang. Toutefois, il
arrive que, fréquemment, les vignes appar-
tenant 3 des bourgeois et a de simples
vignerons, se trouvent cultivées dans les
grands crus, preave évidente que la culture,
les procédés de vinification, etles soins apres

L'EXPOSITION UNIVERSELLE DE 1867 ILLUSTREE. 335

a vendange sont le secret de faire d'excel-
lents vins. On cite le Branne-mouton qui
jadis était un second cru, et qui, a force d'in-
dustrie, se trouve aujourd’hui classé au pre-
niier rang.

Un savant chimiste de Bordeaux, M. Faure,
a fait avec beaucoup de soin I'analyse des
vins du Médoc. Il y a découvert deux prin-
cipes qu'on ne soupgonnait pas avant lui :
le fer et l'enanthine. Le fer donne a ces
produits des qualités fortifiantes qui les
rendent trés-favorables aux personnes faibles
de complexion. L'eenanthine, est une sub-
stance glutineuse, filante, élastique, qui unit
entre eux les principes constitutifs du vin;
et lui donne le velouts, le moelleux, 1'onctuo-
sité, qu'on ne trouve que chez les grands
crus du Médoc. L'eenanthine et le bouquet
sont les deux substances qui caractérisent
ces produits et qui sont le plus recherchées
par les connaisseurs. Mais aprés de nom-
breuses recherches, M. Faure déclare qu’on
n'est point encore parvenu a découvrir la
nature de ce principe inconnu qu’on appelle
bouguet. En revanche les gourmets et les
dégustateurs savent trés-bien saisir les
nuances qui distinguent les différents crus,
ils affirment que le Chateau-Laffite rap-
pelle & la fois le zott de I'amande et le
parfum de la violette, et le Branne-Mouton
le gott de la noisette et un parfum tres-
délicat facile & percevoir, mais trés-fugitif.

Les principaux grands crus du Meédoc
sont : Chéiteau-Laffite, Chateau-Latour, Bran-
ne-Mouton, Chateau-Léoville, Chateau-Mar-
gaux et dans la région des graves, on cite
en premiére ligne Chateau-Haut-Brion, vin
rouge et Chateau-Carbonneux vin blanc.
Nous laissons de coté les palus, pour arriver
aux grands crus de Sauterne, de Barsac,
et autres communes environnanies, qui
forment la Léte des graves, et parmi les-
quels le Chiteau-Yquem est le type des vins
doux. :

L’alcool est, avee l'acide et le tannin les
élements conservateurs du vin. Les rouges
renferment moins d'alcool que les blancs.
Les grands crus n'en ont guére que de 8 1/2
a9 1/2 pour 100. Les autres peuvent titrer
jusqu’a 11 pour 100. La proportion est un
pea plus forte chez les blanes. Dans les
bonnes années elle peut s’'élever jusqu’a 15
pour 100, les moins riches ont de 7 & 8
pour 100.

Ce qui fait la supériorité des grands crus
de Bordeaux, c'est leur faible titre d'alcool,
on peut ainsi en boire beaucoup sans avoir
la téte prise. D'un autre cbté, les vins qui
ont moias de 11 a 12 degrés, fermentent
niieux que les vins plus riches dans lesquels
il reste toujours du suere. Ils sont ainsi
mieux conditionnés, redoutent moins les
maladies, et se conservent plus longtemps.

Le champagne est un vin factice inventé
par les moines du dix-huitiéme siéele. On

doit aussi aux moines les prineipales meé-
thodes de vinification connus dans le Borde-
lais et notamment en Bourgogne. Mais depuis
lors, on les a beaucoup perfectionnées.

Le sol crayeux de la Champagne fournit
un petit vin léger et résistant, qui est mous-
seux de sa nature. La c:aireite de Die, la
blanquette de Limoux et beaucoup d’autres
vins blanes jouissent des mémes propriétés.
En Champagne, tout vient au secours de la
nature. C'est au moyen du sucre candi et
de Pessence de vieux vin qu'on donne au
champagne ses qualités particuliéres. Le
orand secret de cette fabrication est-il dans
les mélanges dont chaque maison posséde
une formule? Les vins blancs de toute sorte
et de tous les pays servent de matiére pre-
miéere. Le vin semble, sur les lieux, y entrer
pour une certaine part. Le vin resté deux ans
en tonneau, on le mélange ensuite dans les
proportions voulues, et on le met en bou-
teilles. Les bouteilles sont placées sur pointe
et tournées chaque jour, jusqu'a ce que le
dépdt arrive sur le bouchon. Alors, on dé-
gorge, et on remplil le vide avec de 'essence
de champagne, dans laguelle on a fait dis-
soudre du sucre candi. Les champagnes des-
tinés 4 I’Angleterre et a la Russie recoivent
une addition de cognac Le titre alcoolique
de ceux destinés a la consommation inté-
rieure, varie de 10 2 12 p. 100.

Les bouteilles qui ont subi I'opération du
dégorgement sont bouchées a la mécanique.
On y met U'étiquetle, puis on peut les expédier.
On calcule que laChampagne vend en moyenne
20 millions de bouteilles chaque année, et
qu’il y a tovjours dans les caves pour huit
ans d’approvisionnement. Les caves sont
creusées dans la craie. C:lles de M. Folkson,
de Chalons-sur-Marne, avaient, la derniére
fois que je les ai visitées, 14 kilometres de
lingueur, on pouvait les parcourir en chemin
de fer.

Les grandes marques de champagne sont
veuve Cliquot, de Reims, Moét et Perrier,
d’Epernay, et beaucoup d’autres, qu’il serait
trop long de nommer. M. Folkson est connu
pour ses champagnes a 2 francs la bouteille.

Ce vin, le plus éminemment francais, est
I'objet de nombreuses imitations. En Bour-

_gogne, on fait de trés-bon champagne. Je ci-

terai entre autres celui de M. Paul Labouré,
de Nuits. On fait aussi du champagne sur les
bords de la Dore, en Auvergne, mais il est
aussi mauvais que celui fabriqué en Amé-
rique. J. VALSERRES.

GHRONIQUE.

28 octobre.

La semaine du déménagement a com-
mencé : les ballots du mois de mars repa-
raissent fin ocichre, non plus pour apporter
mais pour remporter. Les rails des voies
ferrées qui relient le Champ de Mars a la

gare ont élé reposés. Dans quelques jours
nous verrons ce lamentable défilé; et tout
sera consommé. Sur tous les établissements
du Pare, sur ehaque objet exposé on lit ce
triste mot : A vendre. Hélas, oui! tout est &
vendre, méme les debris du Palais. Pourgquol
donc le Champ de Mars n'est-il pas a vendre
aussi? nous lui trouverions plus d’un ache-
teur. Les cent mille pétitionnaires qui solli-
citent le maintien du statu quo se charge-
raient de feurnir le capital d’acquisition
suffisant.

Un soleil splendide a favorisé la visite de
’empereur d’Autriche. On aurait dit 'Expo-
si‘ion du mois de mai, avec toutes les fer-
veurs du début. La seclion autrichienne, cela
va sans dire, s’était parée pour la circon-
stance; et-le buste de I'empereur Francois-
Joseph, coulé en fonte d'un seul jet par
M. Zégut, dominait toute la rae d’Autriche.

La police, ayant recu pour mission d’évi-
ter tout encombrement a I'empereur d’Autri-
che, visitant le Jardin réservé, cette merveille
des merveilles, la police, dis-je, s’est avisée
d’un tour malin. Les agents ont fail ranger la
foule d'un coté, comme si Francois-Joseph
allait les suivre, pendant que Francois-Joseph
passait du c0lé opposé, a l'abri des cu-
rieux.

Eh bien! quel mal y aurait-il eu a ce que
Pempereur d’Autriche passit, comme fait
I'empereur des Francais, entre une double
haie de curieux? Il aurait éé partout ac-
cueilli par des saluts respectueux et des vivat
sympathiques.

Bong, au 31 octobre, tout sera fini; et le
rideau baissera définitivement comme sur
une féérie. Ah! la nuit sans lendemain du
31 octobre sera belie 4 voir, comme une
sortie de banquet; et je conseille aux étran-
gers, curieux d'un beau spectacle, de ne pas
manquer celui-la.

Cependant, que le tourniquet se garde
bien d'abdiquer! Tan! que les conduits d'eau
et de gaz ne seront pas coupés, il y aura des
obstinés qui ne voudront pas croire que
I’Exposition esi finie; et il est bon quele
tourniquet soit 1a pour les punir de leur obs-
tination. La race du gabelou est immor-
telle !

Sur le tard, Ja Commission impériale fait
largesse; et elle a chargé la Commission d’en-
couragement pour les études des ouvriers
de la distribution de ses faveurs. Savez-vous
combien nous avons distribué de billets gra-
tuits la semaine derniére? deux cent.vingt-
cing mille. Et qu'on ne dise pas que pour
un billet gratuit, donné & un ouvrier, nous
avons attiré sa famille payante! C’est surtout
aux ouvriers chefs defamille que nous avons
recommandéaux Déléguésdeprodiguer les bil-
lets, sur leur référence. L'on a mieux fait en-
core : moyennant 10000 fr., la Commission
impériale nous a permis de faire largesse,aux
cent mille enfants des écoles communales de

Paris. Nous verrons ce magnifique défilé,




