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/Y EA POULE DE BARBEZIEUX

Rt o e S

GDhETEﬁRMIG"{S {"HERM‘ES — [l existe en France deux localités dunom de Bar-
bezieux. Mais| *’l:andls que I'une d’elles n'est quune petite commune de 'arron-
dissement de Lunéville (Meurthe-et- -Moselle}, I'autre, celle qui nous intéresse ici,
est un chef-lien d’arrondissement du département de la Charente, placé au
centre du pays du Cognac. |

Barbezieux, avec son vieux chiteau du xv° siécle, fut autrefois une seigneurie
importante de la haute Saintonge et appartint & la maison de La Rochefoucauld,
puis a celle de Louvois, avee titre de marquisat. Le marqguis de Barbezieux était
le fils ainé de Louvois, le célébre ministre de la Guerre de Louis XIV.

Fig. 1. — Le chiteau de Barberzieux.

Barbezieux est situ¢ au sud du N¢ (affluent de la Charente), en plein terrain
creétace, dit de Champagne, qui produit les fines eaux-de-vie d'universelle
renominée,

Clest aussi grice a sa situation géologique privilégiée que cette région calcaire
produit une race de volaille trés appréciée. Par une sélection judicieuse pour-
suivie dans le canfon, el surtout dans les communes de Barbezieux, Saint-Hilaire,
Montchaude, Vignolles, Saint-Bonnet, la race de Barbezieux a acquis les pré-
cieuses qualités qui lui ont fait sa grande réputation parmi les gourmets et lui
ont créé le commerce important auquel elle donne lien. -

Les volailles de Barbezieux sont depuis longtemps célébres dans les fastes de
la gastronomie, dit Ardouin-Dumazet, pour qui « une poularde de Barbezieux,
bien truffée, est une chose exquise ».

« En de vieux baux seigneuriaux on voil figurer souvent l'obligation, pour le
preneur, de remettre au seigneur deux fois par an, a No#l et le dimanche gras,
un certain nombre de chapons gras de Barbezieax. » De son c6té, Brillat-
bmr&rm, le premier des gourmels francais, parlant dans la Physiologie du qoii,

i e

arilf

900

e, ’.',



9 S GUERAUD DE LAHARPE. — LA POULE DE BARBEZIEUX

d'un de ces fins diners dont il avait le secret, raconte ainsi l'arrivée sur la lable
d'un chapon de Barbezieux :

« Cette apparition produisit sur I'assemblée un effet marqué, mais difficile &
décrire, & pen prés comme le rire silencieux indiqué par Cooper... Toules les
conversalions cessérent par la plénitude des ceceurs; toutes les attentions se
fixdrent sur l'adresse des prosecteurs; et quand les assiettes de disiribution
eurent passé, je vis se succéder tour i tour, sur toutes les physionomies, le feu
du désir, 'extase de la jouissance, le repos parfail de la béatitude. » Le méme
auteur a décerné & cetle race ses grandes leltres de noblesse dans la phrase
suilvante :

« Je ne connais rien de plus propre & éclaireir un esprit assombri et & dérider
un visage morose que la vue et le fumet d'un chapon de Barbezieux bourré de
truffes & tout rompre. Soyez certains que cela joue un role des plus importants
sur les meeurs de la société. »

D’auntre part, Rochard, autrefois vétérinaire & Barbezieux, rappelle que dans
un concours, a Paris, la finesse el la délicalesse de la chair des volailles barbe-~
ziliennes furent teés goltées. A preuve ; « C'élaient principalement les membres
du haut clergé qui se dispulaient nos produils. »

La poule de Barbezieux est une race d’engraissement; elle se distingue des
aulres races francaises davantage par la finesse et la délicalesse de sa chair que
par sa graisse, qui n'est jamais excessive. En cela elle différe beaucoup des
volailles du Mans et de La Fléche, qui sont plutdt des masses graisseuses. Dans
la région, les hygiénistes recommandent particulicrement les chapons truffés de
Barbezieux aux personnes qui, ayant apprécié la suavité el le parfum de leur
chair, tiennent & conserver apres le repas un estomac léger, qui accomplit sans
peine el sans effort une digeslion agréable el réparatrice.

La poule de Barbezieux se 'présente don¢ comme une race d’élite parmi les
races francaises et, pour confirmer cetle renommée, la Société d'Avicullure de
France et celle des Aviculteurs du Nord Pont classée dans la premitre catégorie
pour la chair et la ponte. D'aulre part, depuis 1885, elle posseéde dans les con-
cours une catégorie spéciale.

MONOGRAPHIE DE LA RACE. — Dans li classification de Cornevin, la race de Bar-
bezieux fait parlic des races uropyyidées (pourvues de vertebres coceygiennes),
tétradactyles (3 quatre doigls), & eréle simple el denlelée, & tarses nus, non eravatées,
et porte le nom de Gallus bankiva melanolarsus.

On 2 beaucoup discuté sur Uorigine de la race de Barbezieux. Pour M. A. Gobin,
elle ne serait qu'une variélé de la race de Bresse. « C'estuneBresse noire vue au
lravers d’une loupe », dit M. Ch. Voitellier. Pour M. Lemoine, elle provient
probablement d'un croisement entre la race gasconne de Canssade et la race espa-
gnole. D'aprés M, H. Voitellier, les fondateurs de la dynastie ne sauraient elre
que les produits directs d’un coq espagnol avee des poules de Langshan.

Au contraire, d’aprés M. Baron, I'éminent professeur de I'Ecole d’Alfort, la
Barbezieux est une race hypermétrigue médioligne, ¢'est-i-dire de grande dimension
avee des proportions moyennes, tandis que la Bresse noire (variélé de Louhans)
est une race ewmélrigue médioligne, ¢ 'est-a-dire de dimension el de proporlions
simplement moyennes. Sous ce rapport il ne peul donc y avoir de confusion
possible entre ces deux races.

Pour ce qui est des prétendus croisements originels de la race de Barbezieux,

-
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nous sommes en droit de dire que l'expérience a montré maintes fois que le
croisement direct du Langshan et de I'Espagool a toujours donné des sujels abso-
lument différents des Barbezieux. Le résultat est le méme avec tous les autres
croisements qui ont été entrepris.

Il est vrai que, par des croisements industriels pratiqués dans un bul commer-
cial avec la race de La Fléche, pour obtenir des sujels d'une ossature plus forte,
el avec 'Andalouse, pour avoir un plus grand développement des oreillons, il
est vrai que certains éleveurs onl pu ainsi altérer la purelé de la race, mais ils
ne 'ont pas délrnite; une sélection altentive finit toujours par la faire reparaifre
et par aflirmer ses caractéres, comme on peut le remarquer dans les basses-
cours bien conduites et composées de sujefs purs.

(est ainsi que les coqs obtenus par le croisement avec 'Espagnol ont une eréte
plus grande que celle des Barbezieux, ce qui la fait se renverser le plus souvent,
alors que chez ceux-ci elle est toujours dressée. L'oreillon est également plus
développé; il a une forme pluldt pendante qu'arrondie; il se confond avec la
face, tend a I'envahir & mesure que le sujet avance en dge el il serévile dés
I'dge de six mois par sa bordure bleudire qui gagne la face en wieillissant. La
palte est plutot gris-clair qu’ardoisée chez le Barbezieux.

Chez les sujets qui possédent du sang chinois (Langshan), la créte est d'un
rouge pile, trés peu développée et mal dentelée. L'oreillon est pelit et teinté
de rouge. Le bec esl gris, tandis que celui du Barbezieux est noir, et le plumage
est d'un noir sale, sans reflets. La palte est peu écaillée, quelqueflois ornée de
plumes et 'ergot est aros et difforme. La chair est jaune ot filandreuse et les
ceufs sont d'ane couleur blane jaunatre.

Les caractéres de la race de La Fleche sont moins faciles &4 reconnailre dans
les produils de eroisement aveccelle de Barbezieux, car sasimilitude avec celle-ci
esl plus grande. Gependant, ils se manifeslent par la erosseur exagérée de la

_charpénte osseuse relativement 4 la hauteur de 'animal, par des patles souvent

ereolées chez la poule et par des dents souvent doubles a la parlie arriére de la
créle, landis que la créle du Barbezieux esl toujours simple et la poule de celte
race est loujours dépourvue dergols.

Frappé par cetle varialion désordonnée des volailles du pays, un aviculteur
habile de Barbezienx, M. Fernand Gief, entrepril de séleclionner les Lypes purs
jusqu'd élimination complete des sangs étrangers, 1l a pleinement réussi dans
son ceuvre et, depuis 1884, il a pu exposer dans les concours de Paris, de pro-
vince el de 'élranger, des sujets d'une homogénéité parfaite qui lui ont valu les
plus hautes récompenses. M. Giet a ainsi donné 'exemple de ce que peut la per-
sévérance dans 'amélioration d'une race locale par la sélection des meilleurs
types. Son exemple a été suivi el, aujourd bui, les éleveurs de la race pure de
Barbezieux sont nombreux.

Quelle que soit 'origine de la race de Barbezieux, on peul donc considérer
son type actuel comme parfaitement fixé, soil sous le rapport des caractéres
zoologiques, soit sous celni des ecaracteres zootechniques.

Mais, en présence des diverses appréciations qui se sont manifestées i plu-
sieurs reprises dans les différents concours on la race de Barbezieux a été
exposée, el pour éviter & l'avenir des méprises ou des confusions préjudiciables
aux éleveurs, il esi indispensable d'arriver i s’entendre sur les signes qui carac-
térisent cetle race et en font un type spécial, parfaitement distinct de celles dont
on I'a quelquefois accusée d’étre ISS1e.
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Les caractéres monographigues du ¢og de race pure de Barbezieux nous don-
nent un portrait qui montre bien la différence caractérislique qui exisle entre
elle et les races avec lesquelles en a voulu voir une confusion :

La féfe et le bec sont moyens, celui-ci de couleur corne foneée; I'wil est brillant,
roux foneé, grand el bordé de paupitres brunes; la eréte est droite, simple, bien
ot régulitrement dentelée, ferme et d'un beau rouge: les e¢reiflons sonl blancs,
larges et longs, de forme assez arrondie, nettement détachés de la face el passant
brusquement du blane pur au rouge vif; les barbillons sont longs et rouges; le
cou ‘est assez allongé, avec un camatl court et des plumes efiilces; les ailes sonl
forles et serrées; la poifrine est saillante; les reins sont longs et larges; les
cuisses sont longues el fortes ; les farses sont longs, bien écaillés, de couleur
ardoisée et armés d’ergols bien conformés ; les doigls sont longs el au nombre de
qualre; la gueue est fragile, peu fournie et portée & demi relevee

Fig. 2. — Coq et poule de la rage de Bavbezienx (appavtenant &t M. Giot),

La taille est moyenne, 0 m. 70; elle atteinl 0 m. 80 dans l'atlitude fiére et
redressée; le poids moyen d'un reproducteur de celle taille est d'environ 4 kilo-
egrammes; Valfitude générale du corps esl élancée. La caracléristique du coq de
Barbezieux, au premier abord, est la suivante: bean sujet de hante et fiere allure,
A pattes longues el & plumage enficrement notr a reflels métalligues.

La poule est plus grande et plus élégante que toules ses congénéres des aulres

races. Blle présente les caractéres suivants : La féfe est fine et surmontée d'une

eréfe assez mince, dentelée, replide d'un ebté et renversée sur l'autre (caractére
distinctif de la poule de Barbezieux); I'wil est grand el roux foncé; les oreillons
sont blanes et de grandeur moyenne; les farses sont longs et dépourvus d’ergot;
la queue est bien fournie et plus résistante que celle du coq; Vattitude générale
est plus horizonlale que celle du coq et le plumage ést d un noir luisant.

Le poids moyen de la poule est d'environ 3 kil. 500. Elle pond de gros ecufs
blancs au nombre de 150 & 180 par an el du poids moyen de 72 grammes; on en

| mm———
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trouve souvent de 80 grammes, La poule de Barbezieux est don¢ une bonne pon-
deuse, qui donne de gros ceufs.

Mais, pour étre juste, nous devons dire qu'elle est une couveuse médiocre et
une mére maladroite; elle écrase souvent ses ceuls el ses poussins avee ses lon-
gues pattes, qui lui sont alors un embarras; c'est pourquoi on doit lui disposer
des nids assez spacieux. Mais, si la poule de Barbezieux est maladroite, elle n'en
esl pas moins une bonne mére trés attentionnée pour ses pelifs.

Iig. 3. -— Basse-cour de M, Giut, — Coin d'un parquet.

ProDUCTION ET ELEVAGE. — Les cogs el les poules reproducteurs sont sélectionnés
avee beaucoup de soin par les éleveurs habiles, d’aprés les caraciéres que nous
venons d'indiquer. On, ne choisit pour 'incubation que les ceufs gros et de cou-
leur parfaitement blanche.

Les poussins naissent couverls d'un duvet noir sur le dos et gris sur les
parties inférieures. Ils ne prannent leurs premiéres plumes aux ailes el ala
léle qu'un mois aprds l'éclosion ; le reste des plumes ne pousse gque beaucoup
plus tard. Les pouleties, dont l'emplumage est précoce, pondent plus tot et
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davanfage: mais leur développement définitil laisse & désirer. Les coquelels
dont I'emplumage est tavdif représentent mieux, une fois adultes, les caracteres
de la race pure et ils atteignent un plus grand développement.

_Les sujets & plumage blanc, qui naissent quelquefois, mais trés raremenl, ne
sont qu'un simple fait d'albinisme accidentel sans aucune importance pour la
pureté de la race. Les volailles de Barbezieux ont donc, et c'est 1a leur seul
défaut, un développement un peu lent, surlout dans les débuls; elles sonl, par
suite, un peu délicates dans le premier age. |

Comme dans toutes les races animales, en effet, le grand développement des
os longs entraine toujours un manque de précocils, el ceiui-ci s'accentue encore
dans les régions dépourvues de I'élément minéral nécessaire a la formation de
la charpenle osseuse.

Aussi bien, la race de Barbezieux est-elle une race essentiellement adaplée
aux pays calcaires. Le caleaire est indispensable & sa bonne venue. Toules les
fois quelle sera introduite dans une région qui en est dépourvue on deyra avoir
soin d'én apporter dans la basse-cour, sous forme de sable caleaire par exemple.

Pour maintenir les ‘eunes poulets en bonne chair et pour leur permetlire
datteindre plus rapidement leur développement, on les nourrit copieusement des
le début avee du millet, du blé cassé, du sarrasin. |

Le voisinage des bois et des prés plail beaucoup aux jeunes, qui trouvent l&
des insecles et des vers de toutes sortes, lesquels conslituent une nourriture
animalisée (rés favorable contre la maladie du picage, tovjours a redouler dans
les basses-cours. Les volailles de Barbezieux aiment le parcours. Clest pourquoi
les parquels restreints conviennent peu pour I'élevage des poulets; ils se déve-
loppent beaucoup mienx en liberté, dans de vastes espaces a sol caleaire.

CHAPONNAGE, — Le chaponnage est une opéralion qui a pour but dacliver
I'engraissement el de donner a la chair un plus grand développement el une
saveur plus fine. La chair du chapon et de la poularde est plus tassée que celle
des poulels vierges; lés (ibres sont plus fines et la graisse s’y esl micux infiltrée
et est plus répandue.

« Les chapons n'acquiérent leur plus grande valeur quiautant que leur engrais-
sement a Lout d’abord €té relativement lent et que leur chair a eu le temps de
e former et de g'affermir. Ils n’ont dureste toute leur amplenr que quatre ou
cing mois apres la castration, et ce n'est qu'd partic de ce moment que leur
gavage foreé peutl élre avanlageux. Plus (ot il n'y a pas cﬂmpensaﬁun enlre les
pertes résnltant du chaponnage el la plus-value qu'il procure. » (Ch. Voilellier.]

Le chaponnage est fait au’ début de l'automne, sur des jeunes cogs dgés de
quatre A cing mois, quand les fonctions sexuelles sont bien nettes et de la
maniére suivante :

Une fois les ailes attachées ensemble, I'aide tient 'animal presque debout,
légérement incliné sur le c6té, I'une des paltes placées sous le ventre et l'aulre
étendue en arriére, il présente le croupion i I'opérateur. Celui-ci, qui doil élre
trés expert, enléve les plumes en arriére et prés de la derniére cote, puis il fait
une incision de trois & quatre centimdtres de longueur dans la parol abdominale,
au milien du flane, le ong et dans le sens de la derniére cote. Il introduit le
doigt médian dans cette incision pour chercher les testicules sitnes dans la région
sous-lombaire, prés de la colonne vertébrale; il les détache el les ramene un &
un au dehors. Aprés avoir enlevé les deux testicules on fait une suture a la plaie,
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en soulevant la peau pour ne pas toucher l'intestin; on coupe la créte et les
barbillons et on empéche le coq de se percher pendant les premiers jours.

Pour réduire le choc produil par le chaponnage, on conseille de faire absorber
aux sujets, une demi-heure avant l'opération, un peu de vin chaud et sucré.
Aprés on les tient enfermés quelques jours et on leur donne une nourriture
substantielle. Lorsque la castralion a été faite par un opérateur adroit, la mor-
talité est presque nulle.

ExgramssEmenT, — Ce n'est que vers sept & huit mois que commence la période
d’engraissement. On donne alors aux volailles une nourriture abondante en vue
de la production de la viande, tout en leur laissant encore une certaine liberté.
On donne aux chapons deux fois par jour, & heures régulieres, des patées com-
posées de pommes de terre cuiles et de farine de mais.

Aprés quelques jours de ce régime, on enferme les volailles dans des cages a
demi obscures, et on augmente encore leur ration journaliére en y ajoutant du
mais. Dans I'engraissement intensif on les gave avec des pilons composés de
farine de mais pétrie avec du lait el de la grosseur d'un gland allongé; on leur
en donne d'abord sept ou huil- 4 chaque repas, et on augmente progressivement
jusqu’a trente par jour.

Les chapons et les poulardes de Barbezieux bien engraissés peuvent atteindre
le poids de 5 kilogrammes. La blancheur et la délicatesse de leur chair sont sans
rivales.

PAREMENT DE LA VOLAILLE. — La volaille morte, vendue & cet élat sur les mar-
chés, est parée, comme disent les ménageéres, afin de lui donner une forme plus
agréable a I'eceil et qui fait mieux ressortir ses qualités. Pour cela, la béte est
saignée au-dessous de I'oreillon en tenant le cou replié. Puis, une fois plumée,
on la vide entiérement par le rectum, en ne laissant a Pintérieur que le gésier el
le foie; le vide ainsi fait est rempli avec du papier ou mieux avec des truffes
(volailles truffées). En eomprimant ensuite le corps avee la main, on faif ressortir
la graisse. On rabat les pattes, on retourne les ailerons sur le dos, et on fixe le
tout avec une bandelelte de toile trempée dans du lail ou dans de I'eau froide;
quand la béte est refroidie on remplace la bandeletie par une petite ficelle. Aprés
celte opération la volaille a une forme ronde, allongée, avec un prolongement
produit par le cou et la téte.

VENTE DES PRODUITS. — IMPORTANCE COMMERCIALE. — ('est dans le courant de
janvier que la vente des chapons prend le plus 4’importance. 1l s'en fait un
grand commerce & Barbezieux et sur tous les marchés des environs, ot viennent
s'approvisionner les inlermédiaires qui expédient & Bordeaux et & Paris la
volaille morte ou vivante.

Le prix moyen est de 2 fr. 25 le kilogramme, poids vif, pour les chapons pris
sur place, et de 2 fr. 50 pour les poulets, dits de grains, dgés de trois & quatre
mois. Le commerce des ceufls se fait de la méme maniére; le prix moyen esl
de 0 fr. 80 la douzaine. Les sujels séleclionnés et choisis pour la reproduciion
se vendent dans les prix moyens de 25 franes le couple adulte; 15 francs le
couple de six mois ; 6 francs le couple de poussins d'un 4 deux mois. Les wuls
choisis pour l'incubation valent b francs la douzaine. Les weufs el les sujels pour
la reproduction sont expédiés dans toules les parties de la France et a I'éiranger,
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dans des emballages en forme de boites a casiers en carlon ondulé pour les
eufs, ef dans des paniers légers et spacieux pour les yolailles. Depuis une dizaine
d’années, le produit de la vente des volailles et des ccufs sur les marchés de la
région de Barbezieux a décuple; il atleint a 'heure actuelle un chiffre tres
important.

=
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En résumé, la race de Barbezieux est unerace d élite, pour la productlion de la
viande surtout. Si, avec des soins; elle peut étre entretenue dans toute la France,
elle est particulicrement bien acclimatée sur les sols caleaires de Barbezieux et
de la Charente, qui lui fournissent les maticres minérales indispensables & la
formation de son squelette de grande taille. -

Non loin de Barbezieux, la région de Blanzac (chef-lieu de canton du dépar-
tement de la Charente) posséde une Barbezieux plus pelite; ses caracleres sont
les mémes avec un format réduit. |

L’éleveur de la poule de Barbezieux ne doit pas perdre de vue son aptitude
spéciale qui est la production de la viande. Produire des volailles grasses est le
but vers lequel il doit tendre. Dailleurs, le véritable commerce de cetle race,
¢est de vendre pour la consommation, ¢'est-a-dire de faire et d’engraisser des
chapons, des poulardes ou des cogs vierges. Barbezieux s'est ainsi acquis dans

toule la région un monopole, que consacrent tous les ans les plus hautles

récompenses décernées dans les coneours: ce serait une fante que de l'aban-
donner.

5. GUERAUD DE LAHARPE.
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PLANCEES EN COULEURS

DONNEES CHAQUE ANNEE

EN SUPPLEMENT AUX ABONNES
de la REVUE DE VITICULTURE

= — i S e e

La Revue de Viticulture donne en prime, & ses Abonnés, de nombreuses
et superbes planches en couleur (chromolithographies) sur tous les sujets
d’actualité. Ces planches en couleur forment des séries qui suivent chaque
année, et qui constituent certainement pour nos Abonnés la plus belle
collection de gravures coloriées qui ait jamais été publiée sur la Viticulture.
I'Enologie et I'Agriculture.
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Ont paru, a ce jour, 125 planches :
1 Seme. — CGépages américains.

Aramon >< Rupestris Ganzin n° 1; Berlandieri n® 1: Berlandieri n° 2 :
Berlandieri>< Riparia n°157-11 : Berlandieri>< Rupestris n°301 : Cabernet
> Rupestris n° 33-A ; Chasselas >< Berlandieri n°® 41 B; Cordifolia >< Ripa-
ria>< Rupestris n*106-8 ; Hybride Jurie; Mourvadre 3< Rupestris n° 1202
Riparia >< Berlandieri n® 33; Riparia><Berlandieri n® 34 Riparia ><Ber-
landieri n®420-A ; Riparia du Colorado: Riparia Gloire; Riparia >< Rupes-
tris n® 3309 ; Riparia><Rupestrisn®101-14 Rupestris>< Berlandieri n°219:
RupestrisduLot; Solonis><Riparia 1616; V . Monticola(MonticolaSalomon).

2° SERIE, — Ampelographie francaise et étrangére.

Alicante-Bouschet ; Bicane ; Chasselas ; Corinthe ; Cot précoce
Musecat d’Alexandrie : Sauvignon ; Sultanina.

3° Serie. — Maladies de la vigne.

Acariose; Anthracnose (2 planches); Black Rot (3 planches); Broussin:
Brunissure ; Chlorose; Cladosporium ; Court-noué: Cuscute de la vigne ;
Erinose ; Gélivure: Gomme des Raisins: Maladie rouge ; Mélanose ; Mildiou
et Rot brun ; Mildioun et Rot Gris; Oidium; Phthiriose de la vigne (5 plan-
ches); Pourriture grise ; Rot blanc; Septosporium : Stearophora; Verrues.

4* Semie. — Insectes de la vigne,

Acarien de la vigne (2 planches); Altise: Cicadelles ; Cigarier ;
Lachylis et Eudemis (3 planches) ; Criquets; Ecaille martre de la vigne ;
Ephippiger Vitium, Gribouri: lésions phylloxériques ; Noctuelles et
Ver gris otiorhynques; Phylloxéra; Pyrale: Sphirx, Vesperus Xatarti.

5¢ Serie. — Vinification et maladies des vins.

Casse bleue; Intensité colorante des mouts; Microbes divers des vins: Pro-
duction des vins (8 planches): Vins rouges vinifiés en blanc (2 plancies).

6° Senie. — Agriculture.
Carte calcimétrique de Cognac; Haricots & acide cyanhydrique (variétés
du Phaseolus Lunatus); Métis Zébu et Guelma.
1° Seme. — Gravures artistiques.
Le Christ dans le pressoir.

Pour paraitre prochainement :

Touriga, DBerlandieri, Arintho., Diagalves, Maladie de la tourne,
Clandestina, Mésanges, Grisette de la ¢ isne, Punaise grise, Hannelon ver
de la vigne, Apate sexden tata, Dactylopius vitis, Pulvinaria vitis, Coclie-
nitle grise, Cochenille blanche, Cochenille rouge, Upaire des sables, Gri-
selte des bourgeons, Léthre ¢ grosse téte, Cecidomie de la vigne, Pentodon
ponctué, Hanneton commun, Ver blanc, Bupreste de la vigne, Tenthrede
de la vigne, Cneorrhine. : |

N.-B. — A titre de PRIME GRATUITE, nos nouveaux Abonnés rece-
vront, sur leur demande, quelques-unes des chromolithographies parues

dans la REVUE d'une valeur individuelle de 0,75. Celles dont les noms
sont en walique sont épuisées.
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Jean Cazelles, Membre du Conseil supérieur
de I'Acriculture, Secrétaire gén! des Viticul-
teurs de France, Prop.-Viticulteur (Gard).

G. Cazeanx-Cazalet, Député, President du
Comice viticole de Cadillac, Propriétaire-
Viticulteur (Gironde).

Gaston Chandon de Briailles, Proprié-
taire-Viticulteur {Champagne).

F. Convert, Professeur 4 I'Institut National
apgronomique, Propriétaire-Viticulteur (Ain).
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La REVUE DE VITICULTURE, l’ﬂrg&ﬂe le
risé de la Viticulture francaise, parait,

plus important et le plus auto-.
a Paris, le Jeudi de chaque

semaine. Elle forme, par an, deux' magnifiques volumes de 700 &
150 pages chacun, avec planches en couleur el nombreuses gravures.

Elle

ublie :

1° Des Articles de Fond sur toules
et agricoles intéressant les régions vilicoles;

les questions viticoles, économiques

9% Des Actualités qui permettent & ses Lecteurs de suivre, dans tous ses
détails, le mouvement viticole et agricole ; | i
3 Une Revue commerciale pour tous les vignobles frangais el pour

I'Etranger.

La REVUE DE VITICULTURE répond

de Renseignements de ses Abonnés;

gratuitement ouz demandes

ses mombreus Services spéciava lut permetlent de

faire, gracieusement, pour ses Lectours, Uanalyse du caleaire des lerres, Uexa-
men des vins malades, des maladies de la vigne, de Uauthenticile des plants de vignes, eic.
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