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Romanul istoric al vesmintelor vinului

Vegmintele ii pot face pe oameni mai frumogi, dar nu
mai buni. Cel mai important dintre veqmintele vinului, cel

fird de care nu ar putea exista, este recipientul in care se

produce sau se pdstreazi. Celelalte, cu excepfia dopului,
sunt simple accesorii, vegminte care sporesc sau scad

frumusefea vinului. Recipientul gi dopul fac insd vinul
mai bun sau mai prost.

Traducerea in limba romAni a cirfii lui jean-Robert

Pitte, Istoria sticlei de rsin, irnbogdlegte colecfia ,,In vino
veritas" a editurii Baroque. Cititorul va putea astfel cdli-
tori in timp, pentru a fi martorul intAmpldrilor din istoria
de mii de ani a recipientelor vinului, incepAnd cu geor-

gianul kaeari, un vas de teracotd cu o capacitate de 2 500

de litri, continuAnd cu burdufurile din piele, cu amforele,
oalele gi urcioarele din ceramicd, apoi cu tirtdcufele (cine

mai gtie astdzi ce este tAlvul, dacd nu cautd in dicfionar?),
cu coribiile-cisternd din timpul impdratului Octavian
August cu butoaiele de diferite mdrimi, pentru a celebra,

in final victoria sticlei de vin.
La aceastd victorie a contribuit gi dopul de pluti.

Nici strdmogii (mdnunchiul de paie sau de frunze,
dopul de lemn), nici urmagii acestuia (dopul de plastic
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sau de cauciuc, dopul de metal filetat, dopul de sticl6,
capsa) nu au nici pe departe aceleagi calitdfi. Mariajul
dintre sticla de vin qi dopul de plutd este secretul vielii
vinului. Nu este vorba doar despre invechirea vinului,
termen utilizat indeobgte de enologi. Vinul se nagte gi

trdiegte, are propria lui viafd. Producerea mustului, fer-
mentarea, transferul unor calitdli din substanfe externe
se pot face in recipiente din piatrS, ceramicd, ciment, metal
sau lemry dar toate aceste procese marcheazi doar nag-

terea vinului. Adevdrata via!5 incepe in momentul in
care vinul este imbuteliat, adicd este pus in sticld inchisd
cu dop de pluti. Se previne astfel acrirea vinului ca

efect al excesului de oxigen, ?n prezenfa c5ruia bacteria
Acetobacter aceti transformd etanolul in acid acetic, dar
este permisd comunicarea discreti cu aerul, pentru ca

procesele chimice si microbiologice sd mentini viala in
evolutie, de la adolescenld gi tinerete pAnX la maturitate
gi bdtrAnele. Vinul trece in sticld prin toate aceste vArste,
iar termenul de tnaechire nu este suficient de cuprinzd-
tor pentru a exprima complexitatea vietii vinului. OricAt
de mare este presiunea industriei care susline diverse
alternative la dopul de plutd (care, este adevdrat, are
inconvenientul de a se infecta cu tricloranisol pe dru-
mul de la fabricd la crami, intr-un procentaj intre 1 Ei
10%, substanld care transmite vinului din sticld un miros
neplicut), oricare altd solufie este acceptabili numai
pentru vinurile tinere, proaspete, iar nu pentru cele cu
viald lungd.

Lupta sticlei pentru supremafie in lumea vinului nu
a fost ugoard, pentru cd, de la descoperirea sticlei ca

materie, in urmd cu cAteva mii de ani, gi de la folosirea
acestei materii pentru confeclionarea unor recipiente
pAnd in secolul al XV[-lea, ceilalfi concurenfi pdreau si
aibd mai multe qanse. Un englez le-a dat insi acestora
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lovitura de grafie. Sir Kenelm Digby a inventat sticla
neagrd in al cincilea deceniu al acelui secol, in timp ce

era inchis la Winchester House, in Londra, pe malul
Tamisei (ceea ce dovedegte cd activitatea intelectuald
este de datd veche in sistemul carceral), iar apoi, prin
experienfe succesive, a reugit sd ingusteze gAtul sticlei,
fdcAnd posibili etanqeizarea ei cu dop. Pentru recunoag-

terea acestei invenfii a fost nevoie de o bdtdlie parla-
mentard. Inifial, un sticlar de origine belgian5, John
Cornett, reugise sd oblind patentul pentru producerea
noii sticle. A fost nevoie de Legea parlamentard din 10

aprilie 1.662 pentru ca Sir Kenelm Digby sd fie repus in
drepturile sale gi sd obqini patentele pentru producerea
gi comercializarea sticlei negre cu gAt. Este un moment
semnificativ nu numai pentru istoria sticlei de viry ci Ei

pentru istoria dreptului: intAmplarea este mai mult
decAt incitantd pentru specialigtii in domeniul proprie-
tilii intelectuale.

Aceasti performanld nu putea sd fie implinitd doar
intr-o fard consumatoare de vin, chiar dacd este adevd-
rat cd Anglia a contribuit mult, mai ales prin mijloace de

transport de depozitare gi de imbuteliere, la cregterea

calitdlii vinului in ultimele doud secole. Era nevoie gi de

o lard producdtoare. Doud regiuni viticole din Franfa,
cele mai cunoscute, Bordeaux si Burgogne, au desdvAr-

git victoria sticlei de vin. Sticla bordelezd 9i cea bur-
gundd sunt gi astdzi reginele sticlelor de vin, chiar dacd

numeroase alte modele, unele extravagante qi sofisti-
cate, au fost propuse 9i produse in intreaga lume. Cele

mai multe dintre aceste noi modele au ceva comun cu

reginele lor: mdsura de 750 de mililitri. in prima
jumitate a secolului al XIX-lea, Franfa gi Anglia gi-au

dat mAna pentru a stabili aceastd misurd ideali a sticlei
de vin, care este rezultatul unui compromis irrtre sistemul
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metric adoptat in Franta gi sistemul de misuri, desigur
conservator, al Angliei. Trebuia ca importatorii englezi
sd aibd un numitor comun cu producdtorii francezi
pentru a mdsura vinul comercializat. Mdsura britanicd
pentru vin era galonul imperial, ceea ce inseamnd in
echivalent continental 4,54609 litri. Navele britanice
incdrcau vinul in butoaie de 50 de galoane, echivalentul
a aproximativ 225 de litri. Un butoi de 50 de galoane
putea fi imbuteliat in 300 de sticle de 750 de mililitri.
Pentru producdtori si comercianli aceasti cifri rotundd
era preferabilS, intrucAt ajuta la simplificarea calculelor
contabile. MergAnd mai departe, ambalarea s-a fdcut fie
in cutii de 6 sticle (echivalentul unui galon), fie in cutii
de 12 sticle (echivalentul a doud galoane). in 1963, un
decret a stabilizat in Franfa mdsura sticlei de vin cu
volum de765 de mililitri, din care 780 de mililitri repre-
zintd cantitatea de vin, iar 15 mililitri este spatiul pentru
dop gi pentru aer.

De ce este insi ideald mdsura de 750 de mililitri, din-
colo de aceste avantaje comerciale qi contabile? Simplu:
este cea mai potriviti cantitate de vin pentru cina indri-
gostifilor. Sticlele cu alt volum sunt fie pentru austeri
sau zgArciti (miniaturd - 187,5 mililitri; miniaturd - j75
de mililitri), fie pentru cheflii sau risipitori (Magnum -
1,5 litri; Magnum double - 3 litri; Jeroboam - 4,5 litri;
Matusalem - 6Lifii; Salmanazar - 9 litri; Balthazar - 1.2

litri; Nabucodonosor - 15 litri).
Cercetdtor al peisajului si promotor rafinat al culturii

gastronomice si al celei enologice, Jean-Robert pitte a scris
o carte fermecdtoare, fdr6. ostentatia eruditului, dar cu

\savoarea unor surse diverse, de la arheologie pAni la
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poezie qi picturd, toate intrefesute prin virtuozitate eseis-

ticd gi construcfie epici intr-un adevdrat roman istoric al

vegmintelor vinului. Ronsard, Rabelais, Musset, Baudelaire

gi Voltaire intrd ?n joc pentru a spori forfa de seduclie a

acestui roman.

Nici legendele nu rdmAn deoparte.

Ce altceva decAt legendi este ,)y'inul de Falern din

vremea lui Opimius, vechi de 100 de ani" pe care il oferd

oaspelilor sdi Trimalchio, eroul din romanul Satyricon al

lui Petronius (cel care a rdmas arbitrul eleganfei gi in
actul sinuciderii, spre deosebire de Seneca, victimd gi el

a lui Nero, dar care a ,,bdjbdit" intre diferite metode de

sinucidere, ratAnd rAvnita senindtate a idolului sdu,

Socrate, in fafa morfii)? Legenda falernului, celebrul vin
de Campania, produs in anul 1.2'J.i.Hr., in timpului con-

sulatului lui Lucius Opimius, merge si mai departe: se

spune cd acest vin gi-a pdstrat calitdlile de-a lungul a

200 de ani.

De la legendi la purd ficfiune este un singur put. in
romanul arheologic al lui Frangois Mazois, PaIatuI lui

Scaurus, publicat in 1819, este descrisd pivnifa unui adevd-

rat coleclionar de vinuri, din perioada in care a fost distrus

oraEul Pompei de eruplia vulcanului Vezuviu, pivnifd in
care s-ar h aflat 30 000 de amfore cu 195 de soiuri de vin

din toatd lumea cunoscutd in acea vreme.

Dincolo de legendd rdmAn intrebirile. Pe marginea

tabloului lui Guido Reni - Bacchus bknd -, pictat in jurul
anului 1,623,Jean-Robert Pitte comenteazd culoarea roze

a vinului aflat intr-o sticlS ovoidald, ca fiind cea mai

intensd culoare posibilS in acel timp in care mustul era

fermentat fdri pielifa boabelor de struguri, astfel incAt
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vinul era mai intotdeauna alb. Or, incd din timpul lui
Horafiu se fdcea vin rogu. Cel pu{in aga rezultd din oda
Lui Pdstumus:

$i numai vreun urma$

Mai vrednic va lua din beci Cecubul

Cu-q sutd de ldcate incuiaf

$i luciul pardoselii tale

Cu-dst vin demn de pontifi il va rogi.l

VALERIU STOICA

1 Hora{iu, Oda Epode. Satire. Epistole, in Virgiliu, Horafu, Iuvenal,
,,Pagini alese", Editura pentru literaturd universalS, Bucuregti, 1969,p.I15.
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Se gtie incd din Antichitatea timpurie cd vinul nu se

conservS, adicd nu igi dezvoltd cafiteflle de origine, decAt
atunci cAnd este conservat ferit de aer sau avAnd un
contact infinitezimal cu acesta, ca in cazul aerului care se

strecoard intre un dop din lemn sau din plutd qi gAtul
amforei sau al sticlei. Altfel, in prezenfa oxigenului, eta-
nolul pe care il conline se transformd in acid acetic, sub
efectul bacteriei Acetobacter aceti, iar vinul devine o!e!
pierzAndu-gi astfel tot farmecul gi rimAnAnd doar un
condiment de utilizat cu zgArcenie, pentru a da gust ali-
mentelor fade gi a trezi lentorile digestive sau pentru a
conserva legume, fructe gi pegte.

De la inventarea sa, in Orientul Apropiat, in urmd cu
8 000 de ani, viticultorii au gtiut dintotdeauna cd vinul
trebuie inchis in recipiente cAt mai etange gi complet
umplute. Doar cele mai bune vinuri au beneficiat de reci-
piente ?rrchise ermetic, care si le permitd sd se invecheascd
qi sd devind mai bune.

PAni in secolul al XV[-lea cea mai mare parte a pro-
ducliei trebuia sd fie bdutd inainte de primele zile calde de
primdvard din anul de dupd cules. Cu toate acestea, gdsim
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in mormAntul lui Tutankhamon urcioare de vin dulce,
vechi de patru pAnd la noud ani1, iar romanii lisau falernul
sd se invecheascd pAni la 25 de ani, in anumiti ani de
productie, cum a fost vinul produs in timpul consulatului
lui Lucius Opimius, in anul 1,21i.Hr., care a fost pdstrat un
secol sau chiar doud.2 Marile domenii viticole s-au price-
put sd perpetueze aceasti tradifie gi incd existd vinuri
datAnd din ultimii ani ai secolului al XV[I-lea, dar asta in
doar cAteva castele din regiunea Bordeaux, in Porto sau
in pivnilele cAtorva coleclionari particulari.

BURDUFURILE

Cel mai vechi recipient pentru lichide este burduful
din piele. Acesta dateazl.fdrd indoiald din paleolitig intru-
cAt este suficient sd obturezi orificiile din pielea oricSrui
mamifer sdlbatic sau domestic pentru obfinerea lui. De
altfel el este de nenumdrate ori menlionatin Odiseea, care
a fost scrisd in secolul al VIII-lea i. Hr. Ulise reugeste, de
fapt, s6-l imbete pe ciclop cu ajutorul unui burduf care con-

finea un delicios vin negru licoros, care fusese transvazat
?ntr-un burduf. Din pieile de caprine se produc cele mai
bune recipiente gi in special din cele de !ap, insd pot fi folo-
site gi pieile de cervide, ecvidee, camelide, bovine, ovine,
porcine etc., cu condi,tia si fie bine jupuite, pe cAt posibil

1 Maria Rosa Guasch-Jan6 et aI.,,,First Evidence of White Wine in
Ancient Egypt from Tutankhamun s Tomb" , lournal of Archeological Science,

33,2006, p. 1.077.

'?J.-R. Pitte, Le Disir du oin d Ia conquAte du monde, Paris, Fayard, 2009,
p. 84-85; Andr6 Tcherni4 Jean-Pierre Brun, Le Vin romain antique, Greno-
ble, Gldnat, 1999, p.133-138. Aceasti culture fArA vArstd este menflonatd
in Satyricon de Petroniu (XXXIV).

3 CAntul IX, 196.
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fdrd rupturi. Pieile de caprine au avantajul ci permit confec-

lionarea de burdufuri care pot fi ugor purtate pe umdr.

Existd gi posibilitatea sd le repari sau sd cogi mai multe piei

impreunS, insd in acest caz va exista riscul ca pieile si se

rupd sau ca lichidul sd se scurgi. inAntichitate existau bur-
dufuri care puteau sd susfind mai multe sute de litri de vinl;
acestea erau cu siguranfd fdcute din mai multe piei cusute.

Burduful este foarte des folosit in zonele aride din
Lumea Veche, unde apa este unbltr.rart care trebuie pdstrat

cu grij6, in special in cdldtorii.2 Cregterea animalelor,

oleicultura gi viticultura fiind inventate in aceste zone,

este normal ca burdufurile si fi servit gi la pdstrarea lapte-

lui, a uleiului sau a vinului. in epoca romand, amforele qi,

ulterior, butoaiele sunt foarte rdspAndite, iar burduful (in
latind uter, derivat din uterus, pAntece) este gi el folosit
pentru transportarea vinului in munli, unde din cauza

drumurilor accidentate ar fi fost foarte riscant ca marfa sd

fie transportatd in vase casante. El este de mare folos,

pentru ci e ugor, etang, flexibil, ieftin gi cu capacitate mare.

Poate fi chiar qi refolosit dupa cldtire.

Datoritd unor inscriplii qi tesere care aveau legdtur5 cu

colegiul utricularilor, se gtie cd acest recipient era foarte

folosit in culoarul Rhodanian. Vinul era transferat din
amfore aduse pe mare gi pe fluvii, inainte sd fie transportat

1 lilise Marlidre, L'Outre et Ie tonneau dans I'Occident romain,Montagac,
liditions Monique Mergoil,2002, p.6.inBanchetulinleleplilor, alhnAl*renatos,
este mentionat un burduf de aproximativ 4 000 de litri.

2 Nomazii din Sahara le utilizeazd gi azi pentru apd qi pentru lap-
tele de cdmild fermentat, zrig;Ie nttmesc guerba. Sunt, de asemenea" de

uz curent in satele marocane, chiar in breasla cdrXuEilor de api urbani.
intr-un oras cum e MarrakeclL acegtia trdiesc acum mai degrabi din
aparilia lor in fotografiile-amintire ale turigtilor, datoriti costumului
lor pestrif decAt din comerlul cu o api indoielnicd, pe care nu e deloc

recomandat s-o consumi.
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spre Alpi sau Masivul Central.l Obiceiul transportului de
vin spre munfi in burdufuri din piele de caprd se va
mentine pAnd in secolul al XIX-lea, in diverse regiuni ale
Europei.2 T"Serstevens descrie prezenla lor masivd in anii
'30 la Lerma, in provincia spaniold Burgos.3 ,,Lerma, ora-
gul burdufurilor, un mare burg specializat in fabricarea
acestor recipiente din piele de !ap, care inlocuiesc aici
butoaiele de vin: [...] vAntul migcd burdufurile umflate
puse la usca! cAnd e vAnt putemic, burdufurile se lovesc
intre ele, cu un zgomot surd de tobe ude.,, Ele mai sunt
utilizate gi astdzi, pentru vin, in Georgia. Spaniolii, locui-
torii din Alpi sau, mai ales, cei din pirinei folosesc un
model mai mic din piele de caprd sau de !ap, uns in inte-
rior cu smoald, numitin castiliand bota de ainoa Eidenumit
impropriu plosc6, in Franla. Locuitorii din Jara Bascilbr
au pdstrat nealterat megtegugul realizdrii lor. CAnd este
apisat cu doud mAini, un mic jet lAgneEte prin gAtul bur-
dufului (odinioari fdcut din corn, astdzi, din plastic),
ceea ce-ti permite sd bei fdrd a atinge recipientul cu
buzele. Atunci cAnd burduful este udat cu apd pe exte-
rior, evaporarea acesteia permite improspitarea vinului
pe care il conline gi cdruia smoala gi pielea ii conferd un
miros gi o savoare puternice gi sdlbatice, de evitat la vinu-
rile delicate gi prefioase. incd din Antichitate se gtie cd
vinul nu trebuie ldsat prea mult timp intr-un burduf,
chiar daci in buchetul vinurilor antice se amestecau cel

1 Roger Dion" Hrs toire de Ia aigne et du oin en France, des origines au XI*
si.icle, Paris, CNRS Editions, llg1gl 20I0,p. 103-104.

'z 
lbid., p.704.

3AlbertT'Serstevens,L'Itineraireespagnol,paris,plon, 
[1923]1962,p.n2.

a Gemma Mollevi, ,,Le vin: de la boisson au plaisir, de l,amphore A

la bouteille. Ltvolution en Espagne", in Ch. Bouneatl M. Figeac (ed,.), Le
Verre et Ie ain de la caae dla table du XVll" siicle d nos jours, op. cit., p. 172-173.
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al mustului fermentat gi cel al numerogilor aditivi. Acest

tip de recipient este deci mai degrabd destinat transpor-
tului decAt conservirii.l

in perioada romand, burdufurile mari, numite culeus,

culleus sau culeum, sunt fdcute dintr-o singurd piele de bou
gi servesc drept misurd pentru vin: 525,27 litri irr zilele
noastre, adic| 20 de amfore a 26,264 litri.2 Asemenea

volum gi greutate necesitd piei perfect etange. Burdufurile
sunt atAt de asimilate cu vinul gi atAt de reprezentative
pentru el, incAt adesea erau realizate urcioare mici, din
ceramicS, ce aminteau de forma lor, iar termenul lati-
nesc de uter este folosit pentru a-i desemna pe vanitoqi
gi pe befivi. Homer folosegte insulta sinobarhu (befivan)
in lliada (1,224).

in timpul banchetelor grecegti gi romane, vinul putea fi
turnat din burduf direct in vase, inainte de a fi amestecat

cu apd, a$a cum o aratd diferite scene reprezentate pe vase

sau fresce. Petroniu, in Satyricon, evocd ablufiuni originale
gi ugor decadente: ,,Apoi au intrat doi etiopieni pletogi, cu

nigte burdurfuri mititele, cum au cei care stropesc nisipul
in amfiteatru, gi ne-au turnat vin ca sd ne spdlSm pe mAini;
nimeni nu voia sd ne dea apd. StdpAnul a fost liudat pen-

tru rafinamentul sdu.3" Preofii catolici practicd abluliunea
cu vin gi apd deasupra potirului, spre finalul slujbei, insd

beau apoi acest amestec, conform unui ritual care are loc

dupd comuniunea enoriagilor gi care are ca scop evitarea

imprigtierii fragmentelor de ostii sfinlite.
Intervine o intrebare: mustul era sau nu ldsat si fer-

menteze in burdufuri? Anumite texte vechi par si lase

1 Efise Marlibre L'Outre et le tonneau dans I'Occident romain, op. cit., p.27.
') lbid., p. L3.
3 Petronius, Satyricon, edifie noui revizuitX. Traducere, postfald qi

note de Eugen Cizek, Paidei4 2003, p. 84.
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deschisd aceastd neldmurire. in Cartea lui Iov, scrisd in
urmd cu aproximativ 2 500 de ani, se menfioneazd urm6-
toarele: ,,Iat6. c6, cugeful meu in mine este ca un vin care
n-are pe unde si rdsufle, ca un burduf umplut cu vin nou
care dd sd-l spargd."1 Temd reluatd in Evanghelia dupd
Matei: ,,Nici nu pun oamenii vin nou in burdufuri vechi;
alminterea burdufurile crapd: vinul se varsd gi burdufurile
se strici; ci pun vin nou in burdufuri noi qi amAndoud se

pilstreazd, impreuni."2 Spargerea burdufurilor inchise nu
are loc decAt dacd mustul produce dioxid de carbory
adicd dacd este incd in fermentare. lJn vin care si-a
incheiat fermentarea alcoolicd si fermentarea malolacticd
nu mai produce dioxid de carbon, chiar dacd este incd
tAn6r. Aceste recomanddri sunt fdcute pentru a se evita
punerea prea devreme in burdufuri, insd nu inseamni cd
fermentarea se fdcea in burdufuri, aceasta fiind aproape
imposibil5 dincauza cantitdfii de gazemise gi din pricina
incdlzirii induse.

DOLrA $r AMFORE

De timpuriu, in muntii din Cornul Abundenfei, acolo
unde a fost inventat vinul, se foloseau recipiente mari din
teracotS" depuse pe sol sau ingropate, pentru a permite
fermentarea musfului si conservarea vinului. Capacitatea
unui dolium putea fi de pAnd la 2 500 de litri. Imposibil de
deplasat de indatd ce erau instalate si pline, cu atAt mai
mult dacd erau ingrop ate, dolia trebuiau unse cu smoali,

1 Biblia sau Sfdnta Scripturd, Editura Biblici de Misiune a Bisericii
Ortodoxe RomAne, Bucureqti, I9BB, XXXII, 19.

2IX, 17.
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atat pentru etangeizare, cat qi pentru conservarea vinului,
pAni cel mai tArziu la recolta urmdtoare. Vinul care urma

si fie pus in amfore, pentru o conservare mai lungd, sau in
diverse urcioare, pentru a fi bdut, nu putea fi scos decAt cu

ajutorul unui polonic. Georgienii folosesc in continuare
gi astdzi acest tip de material: dolia poartd denumirea
de kaeuri; sunt curdlate cu perii ciudate, din mdnunchiuri
de scoarlh de cireg qi din coceni; polonicele sunt tdrtdcufe

prinse de bele lungi, cu care se pot umple urcioare din
teracotd, apoipahare sati la ocaziifestive, coarne deb5ut.l

in perioada lui Augustus, la inceputul erei cregtine,

sunt construite primele cordbii-cisternS, inaintagele nave-

lor folosite pentru transportul vinului din Algeria cdtre

Sdte, in perioada coloniald, de la mijlocul secolului al

XIX-lea pAnd la jumdtatea secolului XX. Cu o capacitate de

2 000 pAnd la 2 500 de litri, intre 10 Ei 15 dolia ocupd cala

navei, de unde nu mai sunt mutate decAt in caz de fisura-

re.2 Acestea sunt fabricate de un olar, pe nume Pirani,

care s-a specializat in domeniu. El locuiegte la granifa

dintre regiunile Latium gi Campania. Aceste nave circuld

pe mare sau pe anumite fluvii, cum ar fi Ronul. CAnd

ajung la destinalie, conlinutul este transferat in alte

recipiente, de tipul amforelor, mai ugoare gi mobile,

burdufurilor sau butoaielor, iar dolia sunt duse in depo-
zite. Dezvoltarea considerabild a viticulturii in nordul
imperiului, pe parcursul secolului I, a f6.cut ca acest mod

de transport maritim sd devind rapid caduc. Doar vinurile
de calitate gi cele de origine au continuat sd fie comercia-

lizate in amfore.

1 Pascal R6igniez, Ln Vigne, le ain et la G6orgie, Tbilisi, liditions
Meridiani,2012.

2 Marie-Brigitte Carre, ,,Transport en vrac", in J.-P.Brtn et aI. (ed.), Le

Vin. Nectar des dieux, g6nie deshommes/ Gollion" Infolio, 2004, p.276-277.
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