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ticolo ,oltre quel tanto che in genere, o
di paflaggio in quefta Memoria ne ho al-
crove parlato , tornerd: individualmente
a ragiqnare, ¢ la fattura, e le principa-
Ii fpecie, o varieta di effi andrd notan-
dof, e nella fufficiente re miglior forma
dem_:ri;vendo. Contrarj O-P.emicioﬁ ef-
fetti poi fono aflolutamente ! prodotti da
quei Vini, 1 qualt fono o troppo aufte-
ri, ¢ grofli, o impuri; e troppo fattu-
rati, tra i quali francaménte fi pofliono
annoverare per la maggior parte quells
che ci fon portati dai lontani Paef, e da
noi. per luffo pit che peripecifica bonta
coftumati nelle Odierne menfe; e tra que~
fti alcuni particolarmente della Francias

Alcuni declamano grandemente con-
tro I ufo del Vino,di {pecie qualuaque,
¢ foftengono per otrima € ana bevanda
I’ acqua y ma quefti-non hanpo fatta ri-
fleffione ad alcuni Popoli, ed-a.tants Indi-
viduiy che vivono:; ed hanno viffuto fa-
niffimi , e giunti {fono-eziandio alla decre-
pitezza , quantunque append abbiano affas
porata I'acqua; 0 altro umore *ﬁhe'dal"
la natura 1n qualche maniera.dell acqua

partecipl., i Aleri
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Aleri poi muovono queftione fe per
Ja filute ha piu convenevole bevere il
Vino I’ Eftate, o fivvero nell Inverno .
I Contadiniyed altri Fatiganti delle Pro-
yincic Méridionali, occupati nei pit pe-
pofi travagli, come c¢'informa I’ Enciclo-
pedia all"Articolo Vino , non innacquano
il. Vino 1n Eftate , ma folo in Inverno,
Queflo coftume febbene fembri contrario
alla tcorla flabilita da cerrtuni, 1 quali
pretendono, che I addenfamento e incas
lorimento del fangue prodorto dai copiofi
{udori, ¢ da una foverchia trafpirazio=
ne, debba effer corretto da una bevanda
refrigerante e innocentiffima, quale & ¥
acqua ; giova. non oftante avvercire cheé
la difpofizione piuperniciofa del fangue,
¢ comune a molti {oggerti di tempera-
mento calorofo, e abitanti in Paefi fis
milmente caldi, e nelle occafioni fp_eciali
mente di eccedenti fatiche, & quellan d

efler difpofto alla fermentazione putrida,
la quale pud effer molto favorita » ed acs
cretciara dall’ ufo dell acquay e grandes

mente al contrario al neanata, e gore

fewa dall’ufo del Vino, come un gram-
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de antifertico , mediante in fpecie i fuos
princip) {piritofi ed acidi. g

I principj, che concorrono nella for-
mazione € corpo dei Vinf fono ;. uma
qllantiti di Flemma, 2. un Sale tartareo
acido, 3. ed una particolare fpecie di fo-
{tanza oleola, o ftllfurea . propor-
zione ¢ combinazione di quefti princip)
ne rifulta la qualita dei Vini fra loro
diverl, fpech‘}mrc per il gufto e fapo-
re. Il colore ancora dipende da un prin-
cipio oleofo o fulfures, non contenuto
nella polpa o foftanzadell'Uva, ma nel-
la buccia o pellicola , detta dai Noftr
Fiocine , delle Uve colorite , come fono
lc giallejy/le roffe, e le nere, il qual
principio nella fermentazione det Vi
fi (cioglic e fi efalta, e tanto pii i Vi-
ni fe ne caricano, quaato quefla fer-
mentazione ¢ completa, ¢ pitt che la fo-
flanza o polpa dell’ Uva & abbondante di
{piriro e di un acido fortile, che ftacca
ed cfalea effe particelle fulfuree colori-

te, ovvero coloritrici. R
Quei Vini che contengono m
I ‘ ,:ﬂi l -

di {pirito infiammabile ril
briacano; quellt che abd
A4 LS
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ottim? » e nonoftante fi vogliono {pac-

| ciares ¢ vendere pPer i mlgllorl del
 paefe; per la qual cola non etfendo
~ ¢alis con manifatture e governi male in-
teli, ¢ peggio efeguiti fi trasformano,
acciocche ottimi comparifcano e fe rie-

ﬁe che tali fembrino in principio, po-

co per altro baftano, e peggiori anzi di
im diventano, perché fi {ciolgono nel
*-*u&bMano, e fi gua-

. Séeonc .ﬁamente ) quantunque d1
Uvé“ ehee‘l}enn, perche fatei di troppe {pe-

cie di Uve , per i principj e per la matu-
rica diverfe fra di loro fono Vini che

giunti a eérti tempi, ¢ in certe circoftan-
ze , foffronio’ aleune particolari alterazio-
i!If'c ﬁerdfén‘%aﬁmm nell‘e pam Idéd com-

ccheé come 1 prir feiol-
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3. Si da nel Vino una fermentazio-
ne grande, e tumultdaria, la’ '
ccde nel primo tempo ,allore mofto
ed una fermentazioil:: fecondaria e tm:
nore , ma efla pure generatricedi forza,
e di [pirito, la quale continova nel Vino
molto tempo dopd che & terminata la
prima. Queéfta ancora ha un termine , do-
po il quale il Vino peggiora, e fi gua-
fta, voltando al putrido, o all’ aceto, fe-
condo 12" proporzione de’ fuoi principj,
o alcalini, o fulfurei , o acidi, di cuil a-

bonda. Le Uve che fono di polpa ofo-
ftanza infipida , produconoun Vine,che

dura alquanto a effer Vino bevibile, e for-
fe buono, ma poi facilmente imputridifce.

Quelle , che foro di foltanza- acida
producono un Vino foggetto a divenir

forte, O ‘Aﬁetol,:l r o £ _

' elle , che mn&n—m
un Vi(nmo crudo , auftero, ed aftringente,
il qualecol tempo diventa alcune volte aci-
do, o Aceto, e altre figuaita , ¢ infradicia.
-+ Quelle, che fono di una foftanza
muccofa , molto dolce , difhciimente
tardamence arrivano al termine ¢

fpiri

efay
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to, ¢ difficilmente voltano tanto all’ ac.
dO; Che al PUtridO-

I Vini acciocche fi abbiano molto
eoloritl, bifogna acconciarli alla Fran-
cefe » NOn volendoli molto lafciare fulle
Vinacci€, o farli nella maniera che ufia-
mo NnOi, perche come piu volte fi €av-
vertitd , tutto il colore fta nelle bucce

delle Uve.

Alla Francele, i ammoftano e fi
peltano le Uve allorche i mettono nel
tino , e fubito ghe principia il mofto a ca-
lare dal livello delle Uve, {i mette nel-
le Botti , € vl ﬁmmnge mttqquell’ al-
tro mofto, che ficava dalle medefime
Uve mefle nello f{irettojo, nella prima
e feconda ftretta, nella quale trovatigran
{oftapza eolorita,

La maniera noftra di far bollire col
mofto le bucce delle Uve, ha bifognodi
melte avvertenze , € correzioni , tra le
quali di grande importanza e quella di
non tuffare troppo 1 ralpi, perehe cid
non ferve ad altro, che a rendere 1
Vini acidi, afpri, ¢ foggetti ad attrarre
Ciﬂiﬂ’ ’ f’dm’l y € ﬁwi > ed 4 Pmﬂere
facilmente nell’ Eftate il fapore di Aceto,

. o quel
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oJlo detto comunemente di faoco.
Regola ottima fra 1 Noftri ¢ quella
gi mon tuflare le Vinaece , o Ralp:, pii
di tre o quattro volte per i due primi
giorni dacche hanno alzato, o come di-
cefi levato; chi le tuffa di pii, come
faono fecondo il noftro Scrictore di Agri-
coltura Cofimo Triaci, in diverfi luoght
del noftro Stato, ¢ particolarmente nelle
vicinanze di Momte Murlo, peggiorano
aotabilmente i lore Vini per la qualita
e per la durata, i quali farcbbero mi-
gliori, e fenza quei difetti, al quali per
eal cattiva pratica troppo facilmente fo-
no forropofti. Neppure & buon metodo

quello di {gracimolare le Uve, e toglie-
re tutti i rafpi, fuori del cafodi fare dei

Vini feelti, o bianchi, e colati ; perche nel

ed il foftegno di effi rafpi, le Uve ca-
dono a piccole porzioni al fondo dei vafi,
d liquore ¢ intorbida, ¢ troppo fi dimi
suifee o fi fofpende la neceflaria fermens
wazione delle Uve in tal tempo. =

Per determinare la mm::: i“g:

¢ fi poffono, o fi devono fare &
’:‘-“ apprefio di noi, deferiverd quel '

o qu
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la che fi tiene nel fare il migliaf.C:bfﬂn—
ti, la quale per tutti gli aler1 potra fer-
vire di efemplare, e di regola; ¢ Pe
quel pitt, che fi dovefle, o fI volefle
variare, o aggiungere , per le circoftan-
ze dei luoghi , per le fpecie. delle Uve,
per la contrarieta delle ftagion1, € Pct
il gufto richieflo di chi gradifle avere un
Vino determinatamente ed 1n certe fO-_l‘-
me diverfo, fi potra confultare le Re.-
gole e le pratiche nella fattura dialert Vi-
ni affegnate , le quali.in piu luoghi ﬁ_fono
indicate , ma particolarmente in {eguito di
~ quefto Articolo, e del fufleguente fr de-
{criveranno, ftando .a ¢hi ha in queft
arte la debita intelhgenza a luogo etem-

po 1l prevalerfene. _ -
Le- correzion , che fi:potrebbero fa-
re ad alcuni Vini, i quali non foflero del-
la fpecic e bonta che fi. gradiffe’, fono
tante, e ira loro tanto differenti a nor-
ma det luoghi , delle fpecie diverfe delle
Uve; e della maniera tenuta nel farli,
C_hc a2 volere adattarle ai cafi particola-
11, farebbero neceffarie delle defcrizion;
€ dlf‘cufﬁont }unghlmme, per qompren__

der le quali, non una Memoria come
que-



)17 X

quelta, gia d’_z‘tltmnde pur troppo farra-
ginofd, Ma piu volumi appena fervir po-
erebbero . 1 metodi, e le diligenze, che
nei call indicati avrd defcriete , potra.
no da ognuno eflere adattate, e prati-
cate fecondo i bifogni, le fituazioni, e
le particolari circoftanze.

- Canoniperaltroinconcufli,edaaverfi
in mente per ogaicafo, fono i{eguenti.

1. Pia le Uve fono al loro maggior
punto di macturita , fenza cioé partecipa.
re di acerbo, o di putrido, piu perfet-
tamente foffriranno quella {pecie di fer-
mentazione che dicefi propriamente vi-
nofa, e renderanno per confeguenza un
Vino piu generofo e {piritofo.

». Eflendo diverfe le fpecie delle
Uve, riguardo ai loro fapori, e tempi
di maturare ,e piu le une delle altre vol-
cando alf acido , all’ afpro, al dolce ec.
certo & che alcune inclineranno a dive:
nire Aceto, ¢ altre piuttofto al gualto;
¢ piu facilmente ¢ prefto le une delle
altre entreranno nella fermentazione Vit
nofa. Quelle fpecie nelle quah e
pj falini, oleofi, ¢ terreftri f tfovoerf;if;_
no in una maggior uantita 0 proporzic

ne ,
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qe , fopra la parte aquea, fonole puu pro-
prie per la fermentazione fpiritofa-

3. Nelle Uve, o {ia nel mofto, e nel
Vino, fidiftinguono tre {pecie di fermen-
¢azione, ovvero tre gradi dieila. La pri-

ma fi dice propriamente Viwofa, perche
ella converte in Vino le foftanze mefle a

fermentare . La feconda chiamafi acida,
perché il prodotto ¢ un liquido o Vino
acido, 0 agro. La terza {1 nomina putri-
da , 0 aicalina , perche dalle foitanze {ot-
topolte alla fermentazione fi {epara mol-

co fale alcalino volatile.
Se nella mafla che fermenta abbon-

dano i principj acidi, efla fermentazione
fara acida, © non propriamente la {piri-
tofa, o vimefa, ¢ preflo il prodotto fi
convertira in Aceto. In quefto cafo bi-
fogna aggiungervi qualche altro corpo
muccofo, nel quale le parti oleole e ter-
reftri fieno copiofe. Di guefta natura
mancando altre {pecie di Uve {quifite,
ben mature e foleggiate, o in altra ma-
niera appaffite, ¢ il miele ben depura-
to, o {poghato della cera come fu ay-
vertito Vol, aatec. pag. 225.

s.La fermentazione acerofa differifce

dalla



) 19 X

dalla vinofa in quanto che aon depofita tar-

taro, Maanzi ripiglia e riaflocia a] liqui
do quel tartaro che fiera formato ante-

cedentemente, tanto depolitato nel fondo
con la feccia , che atraccato alle pareti
della Botte ; in oltre non produce come la
vinofa {pirito alcuno ardepte; ed i fuoi
vapori non fono altrimenti in modo al
cuno mortiferi, come facilmeante lo fo-
no quelli del Vino. |

Mansera Praticata nel fare I ottimo
Vino di Chianti . '

[, Territorio del Chianti fi valuta di

trenta in quaranta miglia, ed i prin-
cipali luoghi, nei quali fi raccoglie, o fi
fa 11 miglior Vino, conolciuto da tutta?l
Europa fotto tal nome; fono Ama, Bro-
glio ,la Caftellina , San-Sano, € Cacchianos
ma 1 Vini di quéft’ ultimo luogo da diverfi
anni in qua, non faprei per qual ragio-
ne, fono alquanto peggiorati, probabil-
mente per maficanza didiligenze , o per
qualche diverfa fattura ufata da chi vi
poflicde , o prefiede a quelle Pofletho-
ni, ¢ alla fattura infiemé del Vino di

o B 2 quelle



) 20 )
uelled’ attenenza in gran parce delia C..
Sera .

_ Le fpecie &’ Uva, delle quali fi fa
¢ ' 18T1¢ lmente il Vino nel Chante - {fono una
sran parte di Canajolo nero ., e qualche
uantita minore aggiunea di S. Giovero,

li Mammolo, e di Marzamino o Mar-
{famino. Vi fono. {econdo le Vigne
che ietengono ai diverfi Padronati, an-
che altre {pecie di Uve, manella fareu-

ﬁdﬂ Viai migliori entrano folo le no-
minat gqelle che fanno mira-
| tal PaCfQ :

’nwm di Chunudb g:n:ralmcr‘nc
oflo ﬁa un color di R o molro
'a iy  anco un poco del
' ' ! | :q:a, comunemente

m ¢Tﬂq

e nel L1n0
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no di effer molto calatc, 12 qua] cofa
fuol fuccedere verfo il duodecimo gior-
no . Dopo tal tempo i feguira 2 lafciar
bollire le Uve in ripofo circa 2 venti
giorni dacché fono flate meTe nel Tino,
pit 0 meno poi fecondo |1 propria for-
za delle Uve, ¢ fecondo che pid  frefca
0 piu calda e la flagione, che corre .
Cavato il Vino dal Tino fi mette
nelle Boeti, Je quali in cal Paefe i co-
ftumano di renuca dai ;0. ai 40. Barili, e
fono fatte alcune di Mora, altre di Caffa-
gno, ed altre di Caffagno domeflico , o fia
anneflato, volgarmente detto Marrone , le
quali fi fimano fopra cutte le alere le
migliori. Quelle’ di More i coufiderano
per le peggiori , perche fecondo gli fpe-
rimentari Fattori {ucciano pid Vino di
tatee le alere. ' _
* Le Cantiné ¥vi fono molta buone,
- aleune cavate in vivofaffo, ¢ altre fab-
bricate in volea reale, ¢ laftricate, etut-

\ te profonde , ¢ per confeguenza molto

e imbottato il Vino non fi governd

- yin‘modo aleuno con granella, ma 3
mofto, éhé fi ricava da Uve (celte, col:
- "i.*...-»?' ' B3 w

»

A\ e \
L'- - :‘ i ‘- -—. -
- Lu.: - .



) 22 X

n dqﬁml gqrpl, m foﬂO ﬂﬁtc
vendemmiate le altre, fgracxmnlatc , €
 petrate a tueei i granelli fradici, agre-
 ftini, ed i a}fr maalcn zmpcrfcttn ¢
 tenute fopra a ; 0 mnmccn, a pro-

 fciugarli ed 2 3 lire fino al gioraa che
- cavale 3..' E h pr ql Ehc b
SRR . ,!: az iw J mf Var um,-
 camen f@ 1 IW% d’ Uva addo-
mandata Colore dolee , eguale quafi a1 Ca-
a}l?!’ ? _e J YF& Uva per la-
siccolezz ; ran 'ﬂ* jgmﬁo governo

e .
[.5:.3;3 P

1."' J
:
lﬂ

l‘:‘"" o | re! ..l'!g __

s

rome 2 4 A
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|

F
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prezzatd , O valutata in quefla fpecie di
Vina, gl fi da per governo una qualche
piﬁﬂoh dofe di Asrofline ben nctrato, e
ripulito dai granelli piu acerbi; ma ge-
neralmente quclh fPCCiC d governo e
nel Chiantt abominata, a ditferenza di
qualche altro lunogo, che la coftuma,
perche il Vino in tal maniera governato
e piu foggetto a patire, ¢ mai non per-
de il rafchione.

Il VinadelChianti, meffo nelle Boe-
ti, non fi muta mai fioo al rempo che
non fi meree in fiafchi; bensi it murano
i Vini d'aleri inoghi ia Tofcaoa . qua-
lora fieno bafli, o molto: pmi deboli del
Chianti , per torli da un lerto che ima-
cidifee , ¢ fpecialmente quelli governan
t-granclla s Ol 1 di unma meicolanza
~ troppo grande diUve, e che per eflere
 difoftanza troppo eterogenea, {ono mol-
B etti a fermentare.
_':. A ;H vol 1 fi leva dalle Bot-
!- | u {t metre n Ml lafcian~
ol F piti, le Botu che fucciano il -

SUR L sV moleo a fner verla. It

-:.."if A3 B pen

. 3 k& "|I| B | .
~ vy ‘F: EA LS
" i I B " 1 .
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-non effer quivifoggeteo ad alc;
et facili ad fuceedere al Vin,

elle Botti. L’ inconveniente prin

e accade ad eflo nelle Botti, pro
Qf mrehehc fpeﬁt}ﬁ fa a riem

1 tener rconicguenza pe;
fcemop:Allan tl ﬁOrL{iLl
la rficie fchiumofa , la qua-
malmenn fopra rtuctea |
riore del Vino, eflendo

P& m romperfi,

fi riempic I

c: ,,Il\{mo un cat-
ice ite . Nei
fic periore c




) 25 X

Broglio, ftimato il centro del Chianti, un
laogo detto Monte-Gonzi , dove § fa pu-
re un Vino bianco, e nero eccellente ,
C di fomma grazia . 1 bianco 1 dice co-
munemente ;"dli.‘ﬂdd, e di qucﬂa dile
il'Redt nel fuo Ditirambo .
Han giudizio, ¢ non fon gonzi
Ques Tofcani Bevitors |
- Ghe tracannano gli umor:
Della vaga, e della bionda,
~Che di gioga i cuori inonda
Malvagia di Monte-Gomzi.

" Le Uve nere poi di tal luogo pro-
ducono un Vo, come fi ¢ detto,
fquilito, ¢ di molta grazia, ma meno
poflente del perfetto Chianti, e percid
dagli flomachi delicati pit di quello fi
aggradifce. Qualche Padronato , che ha
dﬁ‘: Vigne adma, ¢ a Mome-Goni , 12
- porare le Uve di queft’ ultimo luogo 1n
 Ama, e di turte infieme fa un Vieo,
R e per generofita, per fPH*

i intendenti {i dice
chefia
a molti ¢he ne

BRI ity 4s
"
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_Aleuni Padronati, e Venditori d,
ndonc il Terr:torm del Chiant; a
| - qnwo : che 1 ¢ fopra 4CCen-

nprendendovi il Pian di Cafisa,
ﬁ Sca, ma quellh Terntor)

e al non effere in modo alcuno atte-

al I verc  Chianti . producono  Vini

mol rf. e npo durevali, ¢ vi

. 0 1 ) in maniera diverfa ; ficcome

ee  efpaticionn.di. e

" luoghi, e varia [ unione delle Uvummc-
n\ﬂoi S
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ri, € cid produfle non poco diferedito
e damno 2 tal Commercio.

Da rtale Anno 1710. ia pai fa prefa
la rifeluzione di noa lo {pedire alerie

menti 10 Botri, ma bensi ia hiafcha,
perche la Botee noa f puo  facilmente
aflaggiare , ¢ perche di fua natura fuc-
¢k una parte del Vino, e reftata cosl
feema , guafia e rende inferiore il rima-
nente, fa qual cofa ¢ di molto danno; lad-
dove 1 fiafchi poflono pii facilmente com-

reire un faggio del Vioo appartenente
:l.h data onglgmiﬂ'lme. mnr:::da il
Vino fenza dimiguzione alcusa, o ri
{chio.di-dare ad . effo -.n:tivol :ze‘s: o
ﬁ ) m i“ 'm. uc o=
u:.:dl Bate; di Muffa, di ribeliizo; ¢
di Cercone ; ¢ faci ancora fi pof*
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uanto pit ¢ unito molto infie .
:S'f * 3.1? oggetto a fermentare , 2 pren-
“‘#"1”" ed ag‘uaﬂ’afﬁ’- Sono qucﬂc
. ;. coﬁaa&mmc facce dai piu e-
Ve 1 mtoﬂ dei Vini, € e fono efferri
- dai Fifici, per le raglom e per

. | ﬂﬂtlaﬂ pur nﬂﬂ
%S Chianti échm,'dmenell Inver-
-- > freddo , percio vi fi coftu-
" ma potare h Vm in Mrap, va-

_'l

l

iffaci @ gran freddi, i quali
ebber pdwalle Viti po-
[1*’ Meitc ne‘
ey uO'em'
‘& ‘ *d-
?"

. ;j ,hcbh"ﬂ

%‘ 1

4—:- .

t&wh
-1{; reftano’

bolite .

_i-!.*'
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A pag. 75. Tom. L. vifi dice ,, che
in Chiant1 I'arce di governire il Vino
era ignota avanti della prima guerra
gra. F loghuterra ¢ la Francia: che a-
vanti di qUCRO tempo {) cettava folo
in ciafcuna Botte due o tre manciate
di granclh d' Uva fgracimolata, ed ap-
paﬂita al Sole, e che quelt’ attenzione
veniva riguardata come fufficiente a2 nu-
trire il Vino, ed a fervire intiera-
. mente per quello che chiamafi Go-
- overmo. Non vi erano in quel tempo
che gli Ofli, 1 quali ufaflfero di me-
fcolare con alcuni Vini deboli del Pae-
fe una porzione di Vino gagliardo, ¢
~di chiarire i Vini bianchi per mezzo
 della colla di pefce , della chiara d Uo-
L e con della calcina, e cofe fi-
- mili; e mcrw ancora delrlllq:
“pei loro Viai roffi per confervarli luo-
_ e.epertﬁ’:r!mmw
A i ma in tal N:‘ch!:ﬁug

~ cante di Bordd fi portd ness
 ve i Vini avevano naturalmente un bel-
_-!Z#'i.::.f..-"' devole, ¢ _ "‘
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pill ¢arico o cupo, come potcy

al palato de Ioglefi, con |
i eflo Mcmam:c ayeva commercio
a infegr ad elli il primo a govcrnarc
y Vini roffi con I Abrofiine, o (ia
dtlk viei falvatiche , Ia quale

| * #: 'col Vino del Chianti ght die-

‘00 , ed un colore molto c1-
tlefi avendolo trovato del
g:dudm d"allora in  poi
n wﬂ’i i
che efl’ ifte(lo

B 'r'..:.‘f._.L .
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a] 1607., nel quale Anno |2 Vendemmia
elffendo flata catriva e fearfa | ¢ dallf alero
unto Ic c{)mmilﬁoni avute dil: lﬂ!h_u-
terra granditlime , diedero |u 20 2 quel-

gli del Chiant per corrifpondere  alle
richiefte di mefcolare coniloro Viai ,che
in quell’ anno erano flati anche inferio-
ri, molee alte fpecie di Viai deboli ¢
cattivi del Paele; ond ¢ ch’ arrivati in
loghilterra , come arrivar dovevano i
Vini di codeft’ Anno, molto inferiori del
{olito, o realmente cattivi, il commer-
cio del Vinodel Chianti , da codefto tem-
po in poi, refld fereditato, ne pa mai
ha riprefo il credito primiero.

Vi (i foggiunge ancora a pag. 78.che
nel Chianti la maniera di fare il Vinocon
la mefcolanza di molc’ Abroffine non ¢
~ cangiata , ¢ che da effa fpecie d’'Uva

dee ripetere quel corpo o colore che

-

. ha, e quel brufco per il
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wo di quel Vino in altra maniera, ma
quando fe ne trovi qualche vitigno,
queﬂO ¢ rilafciato dai Padroni ai Coni-
cadini, che fe ne fervano per governare il
loro Acquerello. Bensl molto ¢coltivato
I Abroftine nel Piano diCafcia, e nelPian
di Sco nel Valdarno fuperiore, e con
eflo fi governano queir Vini, 1 quali han-
no realmente gran corpo, fono poflen-
¢i, ed hanno quel fapor brufco, che
pud piacere ad alcunt viziofi ¢ gran Be-
vitori di Vino; ma tali Vint {ono mol-
to diverfi, e non poflono f{tare in modo
alcuno a fronte con quelli del Chianti.
I fuddett: fi bevono nel Paele, ¢
non durano lungamente. Falfo ¢ pure
che in Chianti fi governi, o fi governal-
{e con le granella @ Uva mefle nella Bot-
te, perche fi governano le Botti con mo-
{to , come abbiamo fopra veduto, ¢ que-
fto da tempo immemorabile.
- Non ho documento da confutare I
Lftoria data intorno al Mercante di Bor-
dd, ma dalle falfita rilevate fi pud fa-
cilmente prefumere, che tutto il race
‘conto fia chimerico, e da qualcuno in-

y 1'-,.

fieramente per invidia inventato. -
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ci, e diverfi altri Fhrtiéohri,

‘I.ﬁ.

: %

ﬂ: H fag‘ﬁe‘ 13-
Ime & 1¢ fi pud dir I'ottimo, chi ro.

hi 20., € ﬁno in 3o. Barili

tamente , di quefto

potara’fa V:tr a Novembre

3 Luna di Gennajo e Marzo, ¢ in

| a.ccweché' Ia

! Sole. Le

g '\:‘

11

tatura {1
Le Vit a Vigna

to haﬁ'e , foftenute rutte
fah 3. occhi, ripu-

tei iﬂpn e tralci
- um in-
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_ Il Vino bianco fi pclh 1l terzo giox-
no s e ft cava tuteo ,indi 1 (o nde tutea la
Vinaccia in detto Tmo , € oli i refhicui-
fce fopra tutto il fuo moltn: ¢ in fei
Lune tuctea la Vmacma ftlc, € cuopre
il hqmdo. il quale dopo 13, o 20.
giorni s' imbotta ; e tramutaty 2 Marzo,
a Maggio, e nell Equinozio eflivo, du-
ra due o tre anni fenza patire.

Il Vino roflo fi fa in principio co-
me il bianco, vale a dire fi empie il Tino
i Uva roffa o nera , nel modo medefima,
¢ nella flefla maniera tenuto fino al ter-
20 giorno. Se il Tino e comodamente
grande vi entra in codeflo giorno a pi-
giare le. Uve un Uomo nudo, ¢ lofleflofi
fail giornoquinto, ed il fcmmo ; nelde-
Cimo poi vi entrano a pcﬁue le ch due
perfone ; dopo ' -

nel decimo giorno da- due perfone, co-

‘me fi ¢ detto, ma bens! fi contentano
- g_ﬁ quamo pigiature & ammoftature fatee
- perfona fola, e fatte un giorno
' zltro nd cominciando dal giorao
‘* ﬁ ¢ dem; onde | ultima:

i. w
Gs




) 38 )(

‘ mlarz vi fia dell’ Uva alquanto
‘.?“_ ne facilmente a compartirgli

' "*“ Vmb so s Sasiraley & fheto nel-

’ 1 maniera , prende un color di
dura ordinariamente 10.¢ 112.

ando il Vino patifce ¢ fegno
mmnh, ma artificiato., Qua-

to artifizio maliziofo, il

mi per venderlo preflo,

mej e ﬁ dl-

? ‘p 0. fecundo

I& é fatto .

1 che vo-
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Barile dello flefly Vino cavato dalla fu-

perficie del Tino lo mettono nella Calda-
ja a bollire con detto Abrofine e quan-
do ¢ mezzo cotto fanno un’ apertura nel-
la Vinaccia del TIIIO. € vi pongoﬂo.du.
to Vino bollente: poi con una forea
lunga lo rimelcolano al pofiibile con il
reflo, ed allora quefto Vino, invece i
effere dieolor di rubino , & piuttofto nero,
ed ha forza di bollire per pil di veati,
0 ventiquattro giorni . Queft’ ifteffo Vino
finche la flagione ¢ calda nom patifce,
ma bensl patifee arrivato il freddo.

Da so. ovvero Go. anai in qua fo-
no fcemate nel Territorio di Monte Pul-
ciano molre Vigne, ¢ per confegucava
fcemata e la raccolea di quel Vino, e nel-
{uno torna di nuovo 4 ripiantirie, per-
che fono mameati i Vecchi Contadini,

che le fapevano cultodire, ¢ i Giovani
“piuttofto le devaftano; e perché molti
~ del medelimi Goﬂmt‘ m.ﬁ IP?“:'
~ ori diauelle terre, vogliono oltre il Vi-
, ‘:'_,. g r “m Or'o '.Gmed"lﬂ’w-
~dori ; e ripiantando Vit le panano a
fl'“_*?-.-ii_#"_ M,etﬂifﬂluh".‘l
C 3 che
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e #; i tenute in quefla forma re-
o aduggiate, ¢ da.nneggme-
r aggiungere una notizia relativa
31 Monte Pulciano, giacche fia-
el d corfo di eflo , dird per elpe-
fatta, come 11 Vino di Chianti
Bal “armignano feelto produ-
ino, che da chichefsla fi pren-
legittimo ed ottimo Monte Pul-

cg
L
"i".'I
W T £

ll Vm alla Monte-
y Imgenuo , ¢

:P. Med.

> fi de-
n ; ciog,
ﬁ che



~ «gorni i cava dall’ apertura del Tino tue-
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dette fpecic di Uve fiens rrodom': da
v,dbaﬂ'c 0 di Vigua, od; filari , ficua-

t‘ lﬂ CO“lﬂa Calda. C a(ClU'f'td e domx..
‘pata dal MEZZogiorno , accil iecno ben

‘matuare, ¢ faporite. Dipoi yanno que-
fle medefime Uve fcelte, ¢ ben pulite

col porle diftefe lopra a floje efpofte al
Sole , accio dal medefimo vengano pro-
fcnugate il che feguira nello fpamo di
qualche giorno ; devonf {puntare 1

grappoli, con levar via le punte dei me-
defimi, e fervirfi della parte fuperiore

che refla, e porre quefti in un Tinetto
fateo a pofla, baflo, e POCO accampana-
to, cd ivi lafcmh ﬂarc Intatti per gior-
ni quattro, o cinque , fecondo la fh
ne, o piu fredda,; o piu calda ; di poi do—
po il tempo m vi fi devono fa-
re entrare due Uominidentrocon piedi nu-
dla igiare le Uve,al poffibile, ecid fatto
! lPano npofal‘ l&medcﬁmem
b ..Q pos giorni tre. Compiti poi detti tre

mﬁo delle medefime ponendelan
a c“} Preparatc ¢ di ﬂuovooiﬁ
trare dem due Uomini 2
dm Urejeciol

’
¢
e .
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J

ve rigettare il mofto, che fu ca-
ﬁpra le medefime ,hfcaaudde ri-

:  altri giorni tre, compiti 1 i i
| ’ anno ripigiare altra volra fcnza
1 Tu m il mﬂ'ﬁﬂ, ¢ ﬁ h(ﬂeraﬂno cos!
fare in wpefo fino 4 che in tuctta la
i#a non fieno compiti giorni dieci,

o dodici, paffaci i quali fi cavera il
Wino dal Tino, e i mettera encro la Bot-
_ “ tendc fia ficuaca in Cantina fot-
[(ran mﬂ cheﬁap()ﬂibde, gO-

: m che abbia bollito
' ' , ¢ fatto con Uva
shvﬂuﬂo dol-
brofiime , o hid
- i fialchi due
‘ripiena, ¢ ben
wﬁ: 'Chh'

o RN P O AT .

™
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i




43 X

purche le dette Uve abbiano e’ con-
dizioni fopraddette, e manipolate fieno
nell’ Mlefla maniera che le Uye roffe .

- Non ¢ da pretender; POl con le dee-
te Uve, tanto rofle che bianche , qQUANLO
ancora colla prefcriera manipolazione ,
di fare un Vino quale ¢ il pro-

prio Vino di Monte Pulciano, perche le
doti fomminiftrategli dal Clima, dalla
fituazione del luogo, e dallz qualita del
terreno , difficilmente fi poflono imitare,
ma nieatedimeno procurando pianta-
re le Viti di detre Uve in Colline efpo-
fie al Sole, e difefe dalla Tramontana ,e
di terreno detto Twfe pretrofo , il qual
terreno attrae, € lafeia infinuare 'umi-
do, ¢ mantiene nutrite, ¢ vigorofe lo
Viti, ficche producano ottimo , ¢ abbon-
dante fructo, e facilmente infieme lafcia
feolare I'umida foverchio, onde le Viti
fi mantengano afciueee, e PW” h
- Uve fpiritofe , faporite, e fpogliate di
- graffezza, con tutte quefte accennate di-

- Hgenze fi pud (perare una f\'ﬁ"‘mﬁ“
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Notizie che meritano qtulc be caﬂﬁdﬂ a-
¢ intorno ai Vini infinitamente accrediia-
Wf , di gufto, e durevoli , che fi fan-

¢ m Ariiming .,
quante le ‘migliori qualita di
U alnere e biahch., che fono col-

Vigne di molei luoght nello

entino , fono coftumate ancora
Vlgﬂ'e Poderi della Fat-

ma le principali fo-

e nero, il Ca-

zo il Mam-
| principio
atl,median-

a efteri Paeli
: *, 5 1l Nc-

| , »
'.‘1"'# & - T' “-L }'_ ]

El
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tate Je prime {ue Vigne, fi dice che fie-
- j . , .

no due fecoli, flate in principio piantate
con le Vit NOMmINate In prim*‘) IUOgO.
5 fucceflivamente poi riftorate, ed zcere-
3¢ fciute con aiert Magliuoli di [pecie nuo-
~ ve, come lono le nominate in feeondo
=~ luogo a norma delle occalioni e delle
fcoperte flate facee,

Le Viti di quefte Vigne fono pian-
tate in fofle profonde due braccia, elar-
ghe alerettanto, ed ivi fi potano in Mar-
z0. Si tengono molto baffe, non la-
{ciando loro che un folo capo, a cui
fi lafcia produrre e venire avanti tutta
I'Uva che gerra.

La fartura di quefto Vino non differi-
{ce dalla comunetenura alerove in Tolca-
pa, ma vi {i faono delle diligenze parti-
colari fecondo le qualita dei Vinidiverfi,
~ che fi voglion fare, fia ﬂmlll'dOll fcel-
. ta delle Uve, fia per ﬂmma che
= I Vini diverfi di tal luogo fono;

elto dei Poderi ; 3. Sceltor di

j @ 3 Vino del forrimento, cioé
nune. ' ultimo fatto col re-
‘ s che avanzano ﬁﬁ‘

. pars =

' B
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partita impiegata per lo fcelto: ¢ fi
fanno ancora altre fpecie di Vinl di

rricolari Uve del Juogo a norma
gm quantita fpecifica dell'’Uva, che
ri'ﬁmziega , ¢ del nomeche ha, come
FPernice , Maldgl , Malvasia , ec.
Tﬂttc quefte fpecie di Vino hanno
gﬂm credito prello ch: le ha una volra
gﬁ rate, ma non tucee fon conolciu-
te fuori, perche non fono in tale abbon-
m da cercarli di efitarle, ma fono
nte richiefle ¢ confumate quali

mq iﬂ mf. .

~ Generalmente quello, che fi cono-
%c per Vino ¢’ Artimino, ¢ il comune,

o fia il Vino del Sortimento, il quale fi ¢-
ﬁﬂ ranto per h Lombardla , che perla

, ¢ che quan-
_.49 * ﬂ% 5 & ben caflodito .

> ai trafporti fenza
3 € fﬂ alcuna 'dn.i
odito, o per contraria

i;whlo. quello &
u""-«j‘
heingd nomnMdL
omunemente Il

li ? ’ "' ’i!b

_I ﬂ;‘. \- --%a:'h 3“-‘

e r‘fi?
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Confervato bene nel primo anno, 6
mantiene anche bene nell’ite@ forma |
e della ftefla qualita, f¢ non anco fem-
pre migliore , fino 2 otto o dieci anni,
e nei lunghi viaggi, tanto per mare che
perterra , i mantiene perfettilimo, pur-
che fia fpedito nei tempi convenienti,
g‘uﬁ fonodalla mera di Gennajo a tuteo
aggio.

Di quaoto cccellente pregio, & fqui-
fito fapore fia il Vino d’ Artimino, ci
polfono fervire d ampio teflimonio

1 feguenti verfi del Redi,

Ma di quel, che 5 purerto
S vendemmia im Artimi
Vo' trincarne pi

E in 51 dilce

¥ &
"

Mcﬁwﬂi riguardoal mn
Ly , R

!h,“- & E‘,o‘ ’ che con .' |

o7

-




v Tribbis .
Urima 4 0, Lacrima g

Tali vi,: Spagna
: :
T ey nc“lfono tenute bafe
4 Luna di Gepps ;
Marzo. “NNnajo, o di
Vi i vend '

- _ ‘Mmia pit tirdi. che
?Omblle. In tcmpc? a('ciutto, cilc U:fz;
§ AELLano al pofibile da yr; granelli
acerbi, o marcj .

Bﬁe UVC' polte nel Tino i pigiano
"ﬂ. volete al glorno, fintanto che fcgui-

tano a bollir forte , indi una volr per

Eomo » €on avvertenza dinon affondare

Vinacce , ma di tenerle {empre a gal-

la, ed in giorni 28., ovvero jo. il Vino

refta perfezionato, ¢ fi cava.

~avato il Vino (11{1}2 'l;in_(; fi me:e
fubito nelle Botti, e gli fi da il governo,
n‘ﬁ: col mofto, ma in granclla, 2 diffe-
renza del Chianti, con queflo pero..

~ tal governo fia ftato prima appa ey

'l.
- {1a
e o SN 1-.1,33.!.
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5] gaeto come di fopra fi ¢ deteo fo-

Quefto Vino ordinariamente non §
muta come fi mutano aleri della Tofca-
pa, perche ¢ Vino di prim: beva, e al
caldo perde tutto il fuo pregio e fapo-
re . Si pud principiare a beverlo nei pri-
mi di Gennajo, nel qual tempo ¢ gia
 perfetto, e fi feguita a beverlo tale fino
~ a tutro Maggio. Volendo poi continuare
a beverlo pni oltre, fi muta alla Luna
di Marzo, ma noan oftante & foggerto,
arrivato 1l caldo, a patire, o almeno a
non clferedella fua intiera e prima per-
fezione, quando non fia con fomma dili-
genza , e dagl’ Intendenti cuftodito,

_ Nel luogo per altro vi ¢ qualche
Padronato , come il Signor Filippo Cre-
mongini, il quale avere delle Can-
tine molto profJ; frefchiffime , mu-
tato che lo abbia ed infiafcato, loconferva
ottimo per due o tre anni. Lo fieflo perd
‘non fuccedercbbe a cavarlo dal Paele,
¢ fargli foffrire dell'aria, del caldo, ¢
h %m b ? vhmio. ?

- ?T‘f;r-r
=
; gy i
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' grato , delicato, e fano, che fi por
e Dl quefllo diffe il Redi nel {yq

II *:H"

M *c Giara jo prendo in mano
brillante Carmignano
sl grato in [en mi piove
Rﬁﬂ , & Nettarnon invidio a Gioye
Le ( » © Famiglie , che raccol-
il n t-' slior Carm nano fono Spmrl-
¥ Bm::orﬁ s Caredi , e
ﬁufa che molti dan-

m fi deve tenere quello

uﬂn una manciata di

w Labrufca, al-
‘ h un cencio ,
Cald a compofizione

-  flufa , ¢ per la-

vl

R

f; _.ﬁ:' =

‘E coteflo comunica al-
“"”“1 hw cm una
-u“-:,‘ f' ‘
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¢ tra 1 noftri Vini il pi \
gliardo, ¢ qualora fiz i;cgitﬁ?rLP{?:Ob:u fgai-.
to riefce molto durevole . 1 per confer-
varfi appreflo di noi, fia pes arrifchiar-
lo at lunghi viaggi, migliore di tal
lgogo crquello che ricayaf dagli Effet-
ti del Velcovado d; Fielole , dagli Effet-
ti della Qafa 0 Eredita Cardinali, flati
prefi a livello dal prefente Fartore dei
Beni del foprammentoy aro Veicovado,
quellq della Cafa Pefer, e quello della Cafa
Cerchi di Via dei Pilefiri, o Cerchi detti
di P:m?. Pruzamo , 0 fia §. Luciaa Pin-
(zlm.lé\t?l Diftretto che in Pemino pro-
uce 1l Vino migliore, o piu perfetto ¢
maturo, ¢ vi fi fa rﬂlmznu ingenuo,
0 fa fenza governo alcuno; altrove poi
:l q:‘;llée vllcmm : ¢ tanto perfet-
0, ; diquanto crudo. Anche la
Nobil Cafa Martellini Geri della Rena rac-
coglic in Pomino molte buon Vino,che
i efica e vende in Firenze, ma non ar-
riva alla bonta dei Vini raccolti dagli
Effecti fopraddetri. Poco diverfo dall' ot~
Li.' ¢ quello di Uve feelre,

s ol
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s con Pomino , che anzi paffa per

____ { f**f* Paefe di Pomino, e del qual
'f diffe il noftro Redi .
 Solo ammetto alla mia Menfa
 Quello, cli il mobil. Albizzi difpenfa,
fat:o d’ Uve feelte

g le menti chiave e fvelte .

ffendo Pomino luogo montuofo ¢
' *"- € n e dove fono Cantine

avace nei m xl Vmo vi fi conlerva
lti anni, ma trafportato
a Citta non ¢ ficuro
u oltre del fecondo

M, aIIChC

" -q-I..t

f

‘R

H_J'.
l'ﬁ;il.
—_—
|
!;I -- q‘,-.. e ;— i -
- €l 1 inno 1eCc
/ ‘-riui-_-.l"h-i ' Py
. Ll TR e
. !"-h-l, IE"-'IIT"“ ~
™ " ] l,;':|'. 1
L @ |
ol

-



-
ok
) s

- Vinoe

) 53 X

Norma di fare i Vini [ielii di ottima
gwf:a e durevoli & ogmi [pecie

DUc parti di Raffaone, di Mammola
tonda, e di Tribbiano Fiorentino
con una parte di Raverufto dolce fanno
un Viio molto colorito e di corpo , ma
1nfieme odorofo, fpiritofo, e durevole,
che fi accotta in qualche modo al Mon-
te Pulciano, e piu ancora lo fomigliera,
fe di tali Uve principiato chabbiano a bol-
lire nel Tino, fe pe prendera tra moflo
¢ Uva da unBarile e piti, e fi metteranno
lentamente a bollire in una Caldaja per
lo fpazio d’un ora in circa, poltevi pri-
ma da 100, Pere Cotogne marure ¢ ta-
ghate in pezzi, e dopo cosl bollite e
cotte fi merceranno calde e fumanti nel
medefimo Tino con le altre Uve, in ma-
niera che vadano al fondo, e reftino co-
perte dalle alcre Vinaece, aceid non fva-
m-:: tornando per due o tre giornia
uifare mattina e fera effe Vinacce, la-
kam naturalmente cos! bollire il
erfezionarfi, il quale quande
cavato dal Tino, fi
28 D;
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Hﬂttc molto aggrumata , e dibuon
prima per altro ben rinvenuta,
avata con Vmo. e con aggiungervi an-

ﬂ’ ogni Barile di Vino, che vi fi

le {corze di altre quattro o cin-
r Cotagu! ben nette e lavate, le
i lafceranno flare fino al tem-

h l fi cravalera.

- d: quefla muta o travafa-

n bmxm'a. perche efla to-
le Qua]iﬁ pili 0 me-

0; ma ¢ fempre co-

' ﬂ,ﬁrlo prima
> di bollire

1 dopc ; Vn-
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ed una parte per forte di Raffaone, di
Mammola tonda, e di Pignuolo, daran-
po un Vino meno colorito anche dell'
antecedente , ma piu delicato .

Due parti di Mammola afciueea , e
di Tribbiano Fiorentino, ed una diRaf-
faoncello , e Malvasla, darannoun Vino
pid odorofo , pit delicato, ¢ meno co.
orito anche dell’ antecedente.

Due parti per forte di Volpola,
di Pignuolo, di Uva Lonza, ed unma
parte di Mammola afciutta, ed una di
Leatico, daranno un Vino all' ufo di Mon-
te Pulciano, ma piit odorofo e delicato,
e meno colorito di tutti gli aleri {opra-
defcritti, e potra beverfi molto rcﬁo.

Due parti per forte di Raveruﬂa
doice, di Lacrima di Napoli, di Trib-
biano Fiorentino, ed una partedi Mam-

mola afciutta, ed una di Malvasla , daran-
- no un Vino molte ¢olorito , di corpo,
fpimofo odorofo, e durevole. |
B DPue parti di Tribbiano Fm;
1 ‘z per forte di Raverufto dolee, e
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rentino, di Volpola, di Raffaone, di
Mammola alciutta, e di Canajolo, rendo-

no un Vino come fopra, ma piudelicas

to, ¢ di odore alquanto diverfo, = |

+ Diverfo pure per I odore ¢ fapore

fi avra con due parti per forte di Mams
mola tonda, e di Tribbiano Fiorentino ,

con una per forte di Malvasia , di Pi-
gnuolo, e di Claretto roffo. 1 |

Due parti per force Mammola tons

da, e di Tribbiano Fiorentino, con una per
forte di Volpola, di Raffaone, e di Ca-
najolo colore, renderanno un Vino non
molto groflo, ma fpiritofo, odorofo,

colorito, e durevole.

Alquanto pili delicato, ma fimile
all’ antecedente , fara qualora fia fatto con
_ due part di Tribbiano di Spagna, o fia
- Uva greca, due parti di Mammola a-
3 fciutta, una paree di Raffaone, ed una
- di Camajolo. W 2cshriosaly '
Anche maggiormente delicato fara,
febbene meao colorito, fatto con tane
~ ta per forte di Mammola afciutra e tons
~ da, di Camjolo , ¢ di Claretto bianca,
¢ due parti di Tribbiano di Spagna.
parti di Lacrima di \ @

1- A

A
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‘1 .‘
L 1._'.

-
g ¥ -
- o

._-1 _1‘ _ .
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¢ di Navarra, una di Raveryg,

ed una di h’puhno immperiale, £,.
3 Vino molto colorito, grofl,

fo , lpmm, durevole, ¢ Lapacc
;gmme, ma non molto pry
li ftomachi delicati.
fara, ma con diverio odore
M due parti di Lacrima d;
;m per forte di Raffaone,
i Pignuolo, e di Vajano.
gmmo&a’e e fa-
_- -‘-- ; con due parti al foli-
| rima di a4t '-‘ ’ d una per
11ICIULLA » di-'Pigﬂuo-
ﬂ\,} re ’m me-
roflo , e pit odo-

wuut&

- 8

3 | 'e
1 = ;i'ﬁ-‘
i K
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, ed upa per
{orte d| Raffaone , lea» arra di Mam-

’hafcmtta e di Bergo o fia Verdea.
Taoto per forte di Lacrima di Na-

]l, di Navarra, ¢ di Clarecto roffo,
nno un’ alera quahta di1 Vino moltoco-
lorito . groffo, fpiritofo, {aporito , due
sevole, e capace pure alla Navigazione.

Tanto per forte di Lacrima di Na-
poli, di Nauarra » ¢ di Pignuolo, fasno
un Vino come fopra, ma piu colerito,
e pitt odorofo.

Due paru di Tribbiano Fiorentino
e di Navarra. ed una parte di Mammo-
la toada, e di Pspudo fanno un Vino
parimente fimile , ma meno colorito ¢

ROB Cosl ﬂroﬁﬁpd.mm ¢ alquan-
to diverio nell odore ¢ fa’uu
Sempre ~groflo, meno colori-

to e diverfo ¢ M’C oﬁl
delicato n* con due di
mmola alciueea, alerettanto

ribbia-
n Ftrtentmo ed una parre di Navarra.

Per fare poi Vini delicati, edigras

'-L'." edabeverﬁ .o‘i
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, fi ripete dal non effere una e~
;-:;‘I:nzadi pli)ﬁ Uve; ma quafi tutco del-
la propria fpecie detta Leatico, o Alea-
gico, venutaci dalla sz;lgn:l, con la d¥
ligenza di farla appaflire ; quefla /lo
fpoglia di una gran parte di velco
lo acquofo, il quale potrebbe troppo
diluere, ¢ mettere in una follecita fer-

mentazione la fua foftanza muccofa, €
farlo giunger prefto al termine della
fua fermentazione fecondaria o vita
naturale. In grazia di queflo fuo cor-
Po muccofo, denfo, ¢ dolce , come
accade pure ad aleri Vini feelti del-
la Tofcana, e come accadeva ad al-

1> | ico di | 5

~ Francefchi, quello della Cafa Vignali
Caftello , della Cafa Serriftori a S. .:1

in Percuffino, quello d' Artimin

L -";Re‘h Fatrorla, qneno dell .

+  Gally, Cremoncini, e di pit aleri a Car-

*.-‘.‘I.f -; _: .
.
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. effere e ho decto quefta fpecie di Ving
ac rﬂggere nel viaggi, viene mol-

o . i f-; €10, particolarmente dalla Lom-

,, g‘ dalla Germania . Artelo un
 ¢al comm grcm, goraalmcntc fe ne cre-
.'. T lﬂ. plrumhrl h fatmra, c
aqu .nppmﬂ'o di noile piantazioni.

& aniera uﬁu dn fare il Leatico,

“: re & ordinariamente
| B ' g.l nomﬂ , foleggia-
- egtia netratd: ,er ciafcuna
 foma di tale | _' nt wdlhﬁ't
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vembre , € fi tien per certo che guan-
to piu bo bolle , {enza perdere il dolce, tan-

to gmghore el fia, ¢ piu bafli, Svmato
poi fi mette nei Botticini, dove § go-

verna a granella dell 1ﬂc!T) Leatico, o
i Canajolo , ma in parca dofe ; e qualo-

fa fi dovefle lungamente confervare G
governa col moflo.

Fino dalle Uve fradice alcupi anno
¥ abilica di ricavare ua Vino robufto, ed
amabile , poco diverfo dal Leatico; fra
quelli merita di efler nominato il Fatror
Lorenzo Carniani di §. Cafciano , che
prefiede agli Effecti di varie Cafe F:oren-
tine poftiin quelle vicinanze, e partico-
larmente del Muchefc Vetroridi Roma,
che vi ha una Mht

Quelto Fattore fa ral Vino con la-
fciare a bella le Uve;
ma fi pud fare CEﬂmm nfra~
- dicino per inconvenienti della flagione e
i ~ della Vendemmia , dimodo che & una N
- Ja ueilita il faperne cavar profitto, e fa-
N Ficavare un Vino tanto buowe,

‘quello in certi anni, nei ﬂll
‘T“u tendono a corefto difetro.

aqu d; fare Vino ecc
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~ di Uve fradice, confifte, qualora per a|.
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ﬁmgtﬁ-_origin‘aria dell’ Uva fia ot-
a, nel bollire tali Uve molto nel Ti.
no, Neil ammoftarle parimente molto | ¢
~ affondare le vinacce almeno tre volre per
e A gic mattina, giomo. e fera; ¢
- quando riefca tenere queflo Mofto , o
~ Vino moito nel Tino,avanti che le vi-
‘_:_,r--;* ’ tiofao ﬁuiﬁm. altrimcn-
qualeofa di fradicio, o di muf

‘aleuna volta fi fvina a Giu-

l‘i tnfpom, 0 da

g -
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quello della Cala Ginori 5 '
dei Signoni Giorgi di Sestim./s, Dﬂz:: ’loe-
ro Vignoni in tal luogo, LeVi'mc che
producono queft’ ultimo {ono t;;1;.-’.-11; pii
perfetta efpofizione di Mezzogiorno , e-

gualmente che le Vigne di Caft '
fe alle rene dalla tramontana diuola‘llnf:

Murello, ¢ piantate in feafh fatti nel vi-
vo faffo, cavaro per fire Ia Calcina nel-
le adjacenti Fornaci: ed & di tal forza e

bonta, che datogli un poco di odore di
pece, e mello in Botriglie, fi prende da
chiunque non ne fappia altro per ua
Molfcado di Cipro, o di Grecia.

Tali Vigne fono piantace nellafud-
detta buona jone tra le feaglie di
faflo Alberefe forte , 0 Colombina , melcolate
conterra ad aree raccoitavi, ¢ foltenutavi
con grofh muri, cofa che da aleri pure
nella ftefa forma, con qualche, fpela &
¥ero, ma con provento, ¢ vantaggio

non indifferente, fpecialmente peri
fucceflivi, ful piede o declive &
ili Monti fi potrebbe effetruare .

)T, fa vea

H..‘l
§
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XVOW Dolcipappola, Ver-

0, Uva Lonza, Uva S. Ma-
M lu bianco, Lacrima bianca o

Edco-lﬂamo, e Malaga , in di-

sioni fecondo che (i vuole
Mm , fpiritofo , odorolo,
0, o Mdc, a norma delle

- fono affegnate dal no-
“f ojefe nel fuo Agﬂcaha-
0. me 375& in 8.

Uudwe Bar-

".;" 1t l:ﬁlo-
di

E.
'
L
.i.‘-l
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i1 ‘migliore pl:)fﬁl?il Vino, {econdo le ter-
“?d‘pofmom che ha, ed anchea ri.

ardo  delle fpccic di Viao » che vuol
re.

Le Vit coltivate in lnoghi graffi e
bzn governati, come altrove abblamo av-
vertito, producono Vino debole; lad-
dove le Vigne in buona elpofizione, ed

nate rendono un Vino afciueto, {piri-

tofo, faperito, ¢ durevole, come & flato
particolarmente avvertito all’ Art. XIX.
pag. 177. del Volume antecedente .

Maviera di fare il Vin Samte.

Er la dofe, che fe ne vuol fare G
prendono due terzi di Uva Tribbiano
prodotta in terreno detto Galafiro, ¢ bea
matura ,e¢ laltro tenz deve eﬁ:d’ Uva
detea Bergo, ¢ turea fi artaces LPaloo:

gocid fi confervi bene, rivedendola di

- quando in quando, acciocche elfendavi
RET ¥ aranell; fndmﬁpo&no {ubire go-
liere ¢ arare dai fani. Dentro poi

-

-1- .

1ajo , fino al qual tempo
ato, fi {picciola flll.l!.ﬁ
"B 3 fciar-
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acun racchio o rafpo, e neﬂ'un
7 ) tncora o0 picciuolo dei medefim
anellt, e sinfrange : o per cavarne

ll mofto i ﬂrl e col Torchio ;

.' mo fpremuto fspﬁﬁh a traverfo
ﬁaccro o ftamigna. Cio faceo [
Moﬂo in un éarateﬂo, o alero

lo empiendo rutto, ma |,
' oq'uam-o dita di vuoto | ¢
tel!o, o Vafo in un Ter.
anza, che fia all’aria, ¢
ene 1, € > vi pofla effer cal-
l'leondo 1 tempi,
~ ferver ‘ non vi piova f0pra.

’Um de-

hodh T_ vpy,
- } + : | 1’*1
¥ g I ]
Y
| ol " |
g |
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vialie, @ G beve, o i ferba 3 it
'Eg] bere , eflendo ua Vino cqo:;ﬂ:lh |
maggior parte de’ nofkri oggigiorno égia
noto , fquifito , generofo, {tomatico, e
amabile, ¢ molto ancora proflime per il
corpo © bonta al Vino di Malisz o delle
Canarie. y

Una volta in Tofcana queflo Vino
non coftumava farfi, ma ci veniva por-

tato dal Vcronefe, dove era In grand’
ufoda tempo aontichiffimo ; ora per ak
tro 1a Tolcana fi fa da diverfi, ed n
{pecie dalla Cafa Serriftori nella Fatto-
ria di S. Aodrea preffoaS. Cafciano, ¢dal
Sig. Benedetro Fabbromi Patrizio Pilo-
jele ne’ fuoi Efferti ful Piftojefe. Quel
ultimo Signore lo ha farto featire aicu-
ne volte a dei Foreftieri, i quali fen-
za dubitarne lo hanno prefo per ottimo
Vino di Malaga, anzi per il migliore di
- tale fpecie. &

B gella factura di Vino era appref-
‘2 poco coftumara dagl Aarichi in altre
gie dei loro Vini, come fopra accens
pammo, a pag. :41. Vol antec. Catone
_ pure ci dice , che il Vino deteo Bieo in

“‘\' w3
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La notizia o I erudizione intorno a
queflo Vino eflendo molto apprezzabile,
pereio non difpiacera, m'immagino, che
i nporti quivi alcuni fquarci di quefa
Lettera di Calhodoro al nofiro argomens
to relativi,

Vi fi dice per tanto. ldeo procuran-
da [unt Vina, que ﬁugdmiwrp']ﬂfﬂ‘
da wwru lalia: ne qui exterma debe-
Mus appeiere , videamur propria- nom §ue-
ﬁ_:ﬁ' SRET ad  poffe/fares P’V:::ufu ; 9“‘_
€rius ree cura precipus eff ( Vimr nempe
acinatici ) vos gubemas accedere . .... b
cet imgeniofe Grecia mubifaria fe diligen-
trae fubtlinate commendes, & Vima [uo,
aut odoribus comdiat, amt marinis pevimi-
Xtiombus infaporet : [ub tanta tamen exJus.
ﬁ‘fﬁw rtpﬂ'im “ .“ uﬂ!'"---
Hoe ( acrmasicram vid licer ) eoff enim nie-
ram, & CM"#, | '
mﬁ.u e le;_‘ﬂﬂb’t meffabili fuavi-
daie fentitur : [hpfis meféro qua firmiiate re-
doratar : talas ejus denfisate ;
s dicas ¢ff aur carnewm ligquorewr, - aus
| : I‘.".‘.. Ty

e

i ..'L E 4
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fogpiunge: nee iljyq negligendum puteris
guod 'fﬂﬂf"ﬂ Poculo yelucefeir : quanto plus
gﬁﬂﬂ' avile quod potueritis difficilius iypee

pive s Albedy ibi decora fts & ferena pu-
o vitas; Wt illud de Rofis, hoc credatar natum
effe de Liliis. Colore quidem extraneym

ed fapore germanum efi : adfpelus difpar
fimilis in wtrogue fuavitas. Nam quod
acute ﬂ 't . f”a/ Ccito rqfﬂ'l y COMMune ;1l-
dis intelligitr : fed magna eff difiantia
quae  videawr«  Iflud imweris rubore lgp.
tum: illud confpicis candore feftivum .
=1 R 0 poi la forma di farlo
s{prime n_d ummi fegnenti: Autamno
ella de Vineis in pergulis domeflicis Uva
vefupina fufpenditur , fervatur in vafis Sluis,
thects wataralibus cufloditur. Rigefci
Yiquefiit ex femio : tumc faruos bumores exu-
 dans marna fuavitase dulcefcie . Trabitar
- od menfim Decembrem , donec flaxum egus
~ byemis tempus aperiar ; miroque modo ine
P efje meoum quando cellis omnibus ree
i PEVEUr antiquum o fHyemale muflum v Uva-




)X 73 X

W-nviu:m. Nom calcibus nﬂ"ﬁ
candiinr , e aliqua fordium admixieene
Mwnr : /Ed qﬂemadmadam decer mobili=

tas tamia provocaiur .

Tornando a varie attenzioni ¢ cal=
tele, le quali poffono contribuire a fare
i Vioi noftri migliori al poffibile , e pof-
fono migliorare e correggere quelli, che
capaci fono di godere miglioramento, €
non fono attualmente del grado dovuto
o poffibile, aggiungerd le apprefio e
fperienze, e notizie, che meritano &
effer fapute, e di effere fecondo i bifor
gni e le circoftanze avvertte, ¢ prat-
cate. Le moderne fecoperte Fiiche, e
Chimiche {omminiftrano gran lumi ful-
la norma di fare i Vini, ¢ per ne-
fcire a firli del lore ¢ | gra-
do fquiﬁti o gfm‘i - |
~ Quanto pit la fermentazione fpi-
ricofa nel Mofto @& perfetea , tanto

pit il Vino abbonda di fpirito. ars
‘"“_’ vale a dire fara m

il F
kO po muccofo delle thtsﬁi.:
L _;3 ;.4,._’ & ' *1

~ ™ R | C———y : _ | ) |

::rt tia retleflione a quanto A cfpofie o

2 ueflo Volume a pag, 13. ¢ R
. h .

I i
> o
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upicafoftanza fermentabile, e nutriente .
uﬂve che hanno un m}lcmfo mhm-—
do, producono un Vino loggetto fafca!-
mente a paflare; perche il muccofo infi-
pido é di fua natura foggetro a impu-
gridire - Veggafi M. Rozier fopra i Vins.
 Le'Uve non mature prﬁ@u?_o un
Vino alpro, acerbo, poco fpiritolo, e
m.ﬁih a guaflarft, prerdenfio ace-
tofo, o come fi dice il forte o ilfuoco.
. Lia Vigna giovane rende il Vino
pilliacquofo , @ per confeguenza meno

- I' Corpi vegerabili muccoli {onai fo-
Ii, che ﬁet;’: capaci a foffrire la fermen-
tazione vinofa o fpiritofa, e fono i fo-
li-capaci a formare il Vino, ed il Panes
Rifuka effo muccofo dalla combifazions

~di un olio unito ad una terra fottilifima
'. -.,. ) . 1 f T a 20 &m addﬂ N d'nu pOﬂ?mb
parte anche d'acqua, e fpeflo

‘ AR SRR T
~ anche molta. Tale & quello almeno di
_ _'(ﬁi.\i‘" . -..“..'u : hh'.:

1
. l-q' i [
'S ¥ : . i

] 3 ‘ml' i Vlm
qug fi trovi mefeolata.
paci

e
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1 i
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e le Gomme contengono molto men®
aequa; . .
Nei Vini prodotti da Uve fearfedi
muccofo dolce, Varia vi ¢ debolmente
adercote, ¢ nel fuo naturale flato elaftir
co, onde al minimo moto e co
mento del Vino, ad un’alternativa di
caldo o di freddo, per un Tuono, eper
il paflaggio di un Carro preflo oﬁ)pnh
Cantina , ella fa sforzo di nmcturﬁ infie-
me, e di portarfi alla fuperficie del li-
quido, e percid il Vino in tal cafo di
vien torbido, ¢ fi guafla.

Quell'aria vi fi deve ritenere in for-
maﬂ?cana fiffa, e fe nen;deﬂ h‘f;:
elafbicita co.:apitn, o affatro
{trugge, con bruciare q:h bocca delh.
Botte tutte le volte che ella feema,
fi riempie , dello' zolfo, qualora Gmtn
di Vim bianchi, o veramente molte »
meri, non gia dei nﬁ chiari , o di
coku' di rubino aperto, come fono non
t dei noftri, fra i quali particolar

eil Carnugnano pofcnchbloul‘-
bi Come altrove ancora abbiamo

ﬁ pmm la puw@

4 ‘ T ht’ L
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panno ad un color di rubino Tuéido e

brillante . | ' N ave
- 'Tale zolfo poi fi daraad efli Vini,
tanto quando fi riempiono le Botti, o fi
- poila fupporre che il Vino inclini a pati-
re, voltandoal graflo, all intorbidamen-
to, e al putrido, quanto ancora nelle
occafioni di travafarlo ‘e mutarlo. In
Francia fi efeguifce quefla zolfatura dei
Vini mediante alcuni zolfini fatti di tela
grofla, ftata inzuppata nello zolfo lique-
fatto, e tagliata in piccole ftrifcie come
1l dito minimo della mano, reftando in
quefta maniera eflo zolfo ben diftribuito
fopra efla tela e comodiflimo a adoprarfi
per tal fine. Trattandofi di Viai delica-
ti, e di non troppo colore ‘nel travafarli,
o nel murarli la prima volta, di que-
fti zolfini {e neadopra uno folo, brucian-
dolo dentro il cocchiume della Botte
che fi vuota, prima di far ufo del man-
tice, o foffietto, del quale pure a ‘bafio
fi parlera poterfi praticare in tale oc-
cafione ; e due fe ne potrabruciare trat-
tandofi di Vini naturalmente fcoloriti,
o deboli, che non importa tali {i man-

tenghino , o di Vini grofli ¢ nert, 0 trop-
. -

5.4
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’o_.-wlti. A mifura che il Vino nel
gravafarlo cala attrae I efalazione dello
golfo , € il fuo alito, il qualenon ¢ tan-
oo forte ‘da farfi fentire nel Vino , & ca-
pace, oltre a produrre gli effecti fopra
gecennati, di dargli dello {pirico, e del-
Ja wivacita.
" " fl Mofto oltre modo vifco{d, 0 muc-
cofo, troppo indugia a concepire ladovura
fermentazione , o fiaa bollire , onde bilo-
goa | :orlo con mefcolarvi, allorche

'W tuaria fermen-

; _
®" Secondariamente mettendo quefle
mofto 2 fermentare in un ambiente piu
caldo : in terzo hiogo facendolo fermen-
zare in maffa o quantica grande, ovve

“molto jor tempo, oppure
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eazione , rompendo {peflo1a erofla, che
gli i forma alla fuperficic eflerna :
quinio movendoi@, agitandolo, e ri-
voltandalo di tempo in tempo: feflo
con farlo traboccare con aggiunger-
vene almeno ciaque o fei wvolte per
giorno; tenendolo gqualche giorno fen-
za efler turato; e mettendo anche n
eflo mofto una manciata_ di granella d’
Uva , ogualche alero corpo leggiero, che
attragga ¢ riuailca le bolle dell’ aria.
Tutte ¢ maniere accelerano ed ac-
crefcono la fermentazione, e dividono
ed affoteighano di vantaggio il corpo
muccofo troppo vifcido .

Quanto fi ¢ detto, s intenda rela-
tivo al moflo {fpremuto o cavarodal Ti-
no dopo aver principiata. la fermenta-
zione, ed averlo meflo nelle Botti, do-
ve pure feguita a fermentare fecondo il
collume di varic Provincie della Francia ;
mentre relativamente alla fermentazio-
ne, che deve foffrire nel Tino colle Vi-
nacce , Ja faccenda € molto dfv_cr&; 2@:’:
che le Uve devono efler ben pigate avanti
@ effer mefle nel Tino, ed il Tino fidee

coprire avantiche fy formi ﬁabﬂmg: la
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grofla s € quelta formara che fia, impedirc
gurte ]_3 caufe che potrebbero rom perla:
@ percio a volere avere dei Vini gene-
’Ng: non bifogna tornare, nel tempo
che quefta crofta & formara, sl fpello
2 romperla , o pigiare tanto frequente-
mente le Uve, né tornare ad aggiungery |
auovo mofto .

Generalmente i Vini quanto pii
pollono nel Tino, pit diventano robu-
{4, di corpo, ¢ neri, ma perdono di
fpirito , di delicatezza, e di durara.

.~ Per non lafciare indietro cofa alcu-
me abbia 'ruhzlbne a quell’argo-
mento , ¢ in qualche modo pofla eflere
“utile ricavata dalle teorle filiche, e da.
gli Autori di gran credito ¢ fcienza in
quefte materie, e daidiverfi ufi diquek
Je Nazioni, che ia quefta materia mol-
to tentano, ¢ molto fludiano, aggiungerd
‘qualchealtra notizia teorica , e qualche di-
tmpﬂtiﬂi tenuta da alcuni fuorr del
‘noflro Paefe, la quale a fenfo miodeve
effer molto valutata , ¢ per quantocre
 do, fe non generalmente mefia in ufo,

Miow bevinwatatas - o as o
Certo ¢ a volere che ﬁ'pudﬁtb

i |
bt '1:;

. {_1
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le vmzcce iﬂ ferm:ntaziongle r con-
feguenza nel Vino ypa t:lumtitf.e di fpi-

riti, © fia 3 volere che y, Vino riefca
fpiritofo ¢ generofo, & necefflario che

p‘mntlmcntc € non 3 ﬂcnto_ Percid

gioverebbe che I ambiente de] inaj

. _ ! e Tinae
qm.- pmtt?ﬂ_o caldo, e in {tato ,pmndt; :
diavere diciotto gradi in circa di calore

mar . 1l grado poi della fermentazione
nel fuo vigore vuol eflere per un corfo
dl.g.l()ﬂli favorito o foftenuto in tali ter-
Mini, ma non di vantaggio aumenta-
€0, perche un ealore maggiore diffipe-
rebbe lo {pirito del Vino nel momento
ﬁeﬂ'olchc (i andafle formando.
| N quelt’ ultimo cafo bifognerebbe
moderarjil (overchio calore, o tal vio-
lenta fermentazione, con I’ intromiffione
d' un’aria frefca, con I'addizione d' un
%d\c per anco non avefle fermen-
- fato, ed anche con del Vino gia per-

- 1
|
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L L _._ f = s al * T
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~ facilmente fi difperde , chiamatoda alcu-
~ pi Gass che non fi conofce fe non per i

il fuoi efiettr, ed ¢ quello fpirito in cui fi
g va un olio {oteiliflimo , conofciuto forto

sin A nc e di Ltere, chericavali mediante la
mpolizione di eflo medefimo fpiri-
By forec il nome di Etere acetofo,
% Ry fi ricava conla diftillazione dell’

it 2 0 radic: 10,,, che ne fomminillra pif!
B "E“"':',‘ - 1do ch._ “h Aceto é fzt-

—

Vino pil o meno genero-
R bl [ L
zione & pronta, ¢ fino
did O qualitad.
Why -1 "'i*‘*;?n £ L
& TR
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» i quali, come fono i val

:-' | Chimici di rifcontro, gl fpi-
he partono nel tempo della fer-
pe fi riportino di nuovo nel Vi-

Z10n¢e

he fermenta. Nel Giornale Eco-

o del Mefe di Novembre 1757. 1
oropofto e lodato quefto compen-
i Vini tra i piu generofi, ¢ da
ati , come fi pud vedere all

 XXIIL ¢ nel prefente, ove fi
SR Soeure di ﬁ’ riconolco-
e 73 '.P-Hr- da. un me-
T onf il : alme-

L
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T norma ddl’ efperienze fatte dal
- Signor . Rozier di Lione, ¢ ﬁate remiate

- i1gae!
SR 'pf :ademia di Limoges i Marfi-
- e ini molto fciolti e poco muccoh

a3 di diventare col tempo piu gene-
N engono anzi rpn} deboli, per-
EL 1-—#‘11 l-l 101‘0 c mhe

~ dura » perché trop prelto ar-
L ke .,ulnmo periodo cmh fermen-
- gazione ola , terminata la qualc o di-

i tro upo e vilcofita
a i fi uim: cﬂ'en-
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E realmente impoflibile I'afTegnare in
dmslio cutte le applicazioni dei detti
princip] efi efperienze #1 cafi particolas
r1; ma gh accort: ¢d economi Proprie'-
tar) pollono fare i loro tentativi , e tros
vare in efli quanto pud efler loro wutile
¢ adattato. Poco piu relativamente a
quefta materia, ed in vanraggio di effa
credo che fi poffa aggiungere o penfare,
almeno di generale, teorico, ¢ fondas
mentale , che fia razionmale, ed appog-
giato ad efperienze.

Pit &’ ogni teorla per altro ¢ da
valutarfi ]a pratica, o fia [ efperienza,
{empre variabile, ¢ relativa ar h‘!‘“:
ed al guflo, forza, ¢ durara dei Vim
che fi defiderano. Che faccia d uopo

ogn’ alera cofa valurare I' ef pe-

canone, O

Senersle 1o dimotre
il metodo teauto da aleuni g' 2
citato a .'0%. € "-"‘

Hudeofai un Vino mp:l!
' in apprefio pure av!
qm“so : ”1:‘

4 hk‘t '




ﬂ': governare i Vini per re..
1?"1 e durevoli , con aggiunta
dm' le f:é accennate , per farls

J t" arirli , e cuflodivli .

f' abbiano i Vini del miglior
: pollibile , le Uve fi devono
* famente dalle foglie, gambi
lie, e dai Viticoli o Ca-

nte Viticci, dagli agre-
focch.l mﬂ:m, ¢

: guaftano ¢

l’ Art- Ven-

Ano o S

!‘“‘Hn

" 4 ,_'.
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-
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per efperienza non folo refifiono a tut-
te Je inclemenze dell’ efpofizione o del
Clima, ma che in tali circoftanze anco-
ra Producono Vo fquifito, come fono
varie qualita di Viti nel Volume ante-
cedente nominate , e particolarmente nel
Catalogo di quelle coltivate nella Fran-
cia Articolo XVIIL pag. 130. ed in fpe-
cie nella Franca-Contes , ¢ nella 0.
gna, le quali appreflo di noi poflono fa-
re eccellente prova , anche nelle efpoli-
zioni di Ponente, e tanto piu quelle che
fanno riefcita in Inghileerra, in Germa-
na, ¢ particolarmente lungo il Reno, &
negli Svizzeri, come fra le altre fono quel-
le di non poche celtivazioni nelle vicinan-
ze di Berna, dove vi fi fanno fquifieiffi-
mt Vioi, Le Vit accoftumate per lun-
g0 tempo ad un elima infelice, e rigi-
do, come altrove Artic. XVIL 45+
¢ Artic. XIX. pag. 181, ¢ fq- blamo
intelo, trapiantate in un migliore , nota-
bilmente avvantaggiano nella riefcita, e
qualt di fpecie, per la bomta

E - n W e del Vino chg Prm
g,wh-s facte paflare dagli Oland :

4 L] - ! Yo i ihl ¢
N WRIRITC (P15 L S w
Y - h . -".‘“
E: 1
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.. 0 4 Capo di Buona fperanza ne fo.
| ..-ﬂ--r ova irrefragabile .

‘ % i Prodotti da Viti foreftiere
coltivat el; noﬁro Paefe diffe il Redj

:h da Cidonio fcoglio
'in&d: rampolli

cfan fu i Tofcani colli
; il mnrde orgoglio ,
il ber § apprezza

"é' o

Lﬁ. lV Cap. 23.
a I Uva fiter-
rnorn iﬂ un
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per I opinione dei piu fenfati, €

;::krefl:cricnza ancora, alla maggior
parte det Vini almeno, fa col tempe
pin male che bene.

Quanto pmu il Vino dopo di effer
ripofato {la fopra la madre o feccia,
tanto meno dura ; quanto piu poiil Mo-
flto ¢ d' Uya buona, o ha piu forza, pw
tardi comincia a bollire, ¢ pili tardi
depofita .

I Vini, che fanno molto tartarohi
devono aflolutamente mutare,
venendo a fciogliere ¢ caricarfi di una
parte di eflo tartaro precipitato, il qua-
le ¢ un lievito per la fermentazione a-
cetofa, inacidifcono realmente; e altret-
tanto pregiudica loro la feccia madre,
effendo in effi ua lievito per ogoi ge-
nere di fermem. 9 B o 4

Secondo M. Lemery & neceffario
~ ¢he il wartaro i feparidal Vino , e preci-
. pia, perche reftandovi in ftavo di diffolus

.

aione il Vinodiventerebbe ben preflo A
0, © almeno perderebbe il colore., L’
~ elperienza ¢’ infegna, che verfandoqua
oo |

nque gocciole d' olio di tartagy

-
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roffo, 1l Vino perde tal colore , Ed"'{‘e_'
ne torbido e giallaftro, come il V“w
che ha paflato, o & diventato marcio .

Regolarmente la pratica di murare
i Vini& fempre preferibile a quella di la-
{ciarhi {ulla loro fondata, e quanto piU
fono Vini generatori di tartaro, e di tarta*
ro fottile, tanto maggiormente hanno
quefto bifogno. In alcunt noftri luoght, co-
me piu avanti {1 avvertira, mediante il
travafamento fatto in Marzo, e ripetu-
to in Agoflo fi fanno baftare anche de1
Vini originalmente deboli.

- Generalmente i Vini noftri gagliar-
di ¢ molto generofi, e tali volendolt, o
non hanno bifogno &’ eflere tanto mu-
tati, o almeno si prefto, perche produ-
cono', {ipecialmente per la maniera
noftra particolare di farli, pochiffimo
tartaro, per la lunga fermentazione fof-
terta nel Tino, e perche non fi paffa-~
no nelle Botti come Mofto, ma depura-
ti e ridotti quafi Vino perfetto.

Quando fi ‘abbia a mutare il Vino
da una Botte nell’ altra, fi deve cid fa-
re in tempo freddo, quando tira Tra-

montano, ¢ in giornata chiara, poiche
quan-
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quaﬂdo p_iOVC. , 0 1l cielo ¢ coperto di
nuvole, il Vino non abbandona bene le
yinacce, o fia la fua fondata.

Per mutare, o fare come fidice in
queft occafione la Tirs at Vini, non vi
¢ maniera piu ficura ¢ comoda di quel-
la che fi pratica in Sciampagna, fenza
{muovere le Botti, e fenza grand’ ope-
ra di braccia. St deve avere un tube
di cuojo , come un iatellino, lungo quat-
tro © cinque piedi, ¢ del diametro di
{21 o fette pollici, ben cucito a doppia
cucitura per lo lungo, accidil Vino non
poffa gemere a traverfo. A ciafchedu-
na delle fue eftremita vi {ono due Can-
nelle di legno ben cogegnate e legate,
lunghe dieci o dodici pollici, una delle
quali di diametro maggiore , come di fei
o fette pollici, e I altra di diametro mi-
nore di pollici quattro; fi toghe alla

Botte che fi vuol riempire il mfz’;’ dc:
. 1 con - mazz
o N ; commethre con bact?elre
chio la Cannella maggiore, i 1
ﬁ)pra una menfola r:l?vgta 'd.‘-l ue poi-
s ' di efla Cannel-

lici, e fituata ful principio

e una tromba dime-
la. Iadi ¢ introduce ermm—yy

tallo , come farebbe di rames g
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m fi vuol vuotare, ed alla boce,
ﬂ‘a fuori di quefta tromba fi conner.
.i f ,l‘ alera Cﬂﬂﬂ&ns éel fopraddctto tubo

. Cosi fenza I zjuto di bracciy

metﬁ del Vino pafla per legge

m& nella Botte vuota; € arriyva.
Jﬁa il liquido a livellarfi, fi ri-

orr - un mantice, O fofhietto, d’ una
:«*1- panth“) P“ fﬁnarc 1l
‘ad abbandonare la Botte che fi vuol

a) mmw in quella che fi
«t-t Tmo dl queﬁe cannel-
- foffietti, tro-
ﬁgun nel To-

, edi-
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chiaro non ¢ ad'cﬂb di pregiudizio, an-
zi per parere di alcuni, e come locre-
de con il citato M. Liger M, Dy Hamel,
piu che il Vino fi muove pit fi rende
vigorolo; ¢ trattandofi di un Vino ne-
10, o carico di colore, quanto pit
muta, tanto pil acquifta un color bril-
lante ¢ vivo, |

Lo fleflo M. Liger ha conofciuto
delle Perfonedi grand’ efperienza, le qua-
li inquattro anni hanno mutato uno fief-
fo Vino fino a dodici o tredici volte,
¢ mediante tale atrenzione , avevanocon-
{ervato lungamente i loro Vini, e ave-
vanli refi di pil bel colore , ¢ foprattut-
to pil delicati «

Farta al Vino quefta muta :W‘fc"
guitare a difenderlo dagli agenti tutti e-
fterni, che poffono alterarlo o danneg-
giarlo, ¢ percid giova riempire efacta-

mente la Botte, e procurare che fi man-
~ tenga beniffimo chiufta, ¢ che non verfi.
1l Vino fi dee tenere in vafi efat-
~ tamente pieni, poiche I'aria el
ol flude . auantunque clafica, eAbE:

=

ORI P A AT k-




e a guaﬁatﬁ per-
igah ...' infieme,

@ ‘FQ dlﬂ'oluuone

ﬁ(ﬂ){

mdﬂ fluido, ¢ non

3ﬂd°ﬁ: Q dcC-
3& , abbandona ;i

gualia .

vﬁ,gﬂo alterazwm del
m‘ eravalarli (pef

‘non elattamente
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3: e altn princi-

iy id riaflorbilcono
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i ‘hﬂn vol-
“‘ mtlo o

) del-
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iare, o diminuire I elafticiea dell’ aria .
ed a ritenerla nello flato di fila net
Viai; (Vi fopra a pag. 76. ) e col fer-
virli di quefto metodo fi allontani da
el quel che fi dice guaflo, o. gira-
tura. Da queft aria poi fifla, e ritenura
nafce la forza, e tutto il fapore vinofo
del liquido. | '

Il Vino proflimo a paffare, o ina-
cidito, fi corregge facendolo fermentare
con nuovo. mofto. Quefto mofto ferve
.come di hevito, fi diltende, e fi me-
{fcola 1n turta la mafla del Vino, col
~quale fi unifce, migliorandolo, e ren--
dendogli in abbondanza con la fermen-
tazione , che vi s introduce, quellaria
fifla, che fi era {viluppata e perduta,
o che gli mancava.. Dall’aria bene ade-
rente alle parti del liguore, come fo-
pra fi ¢ accennato, nafce la forza e lo
{pirito, o fia la gencrofica, ed il fapo-
re dei Vini. Una volta partita che que-
fta fia, il Vino fi fa torbido ; infipide , ed
in flato di non fi ridurse na_tum-l{nept_e |
pill chiaro, fennon con qualche artifizio,
il quale & anche difficile , 0 1aCerto-

G ~ Cofa



qﬁ Fﬂ' ‘W. rinvigovi-

brmuﬂn‘#h:

m“ “ cu'nconfﬂeuza

m“ una certa diminuzionc
v, da_poterfi in tal guifa hunga-
nn , da molti moder-
; Medici ¢ Chi-

. ,wﬁm nome Ara-
m ancora ogni
l m ordi-
d.ldll{..
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varie forme, ora in un mog, , ora nell’
alero . fecondo il coftume dej luoghi,
cioe 1n alcuni 2 conliftenza di Ddﬁ&h
detro da el propriamente Vin-cuie , al-
trove a confiftenza d; Sapa, o di Reb ,

deeto da efli Rafins | del quale ordind-
riameate fi fervono i Francef; per diver-

fe acconciature, o condirure di Frutte ,
pillttOﬂO che per govarnare o ﬁmiﬂdﬂ*
re 1 loro Vini. Nel fare poi quefle (pecie
diverfe di Vino cotto, le Uve non fi de-
vono profciugare 3l Sole, ne fi dqu_ad
elle fare artifizio alcuno .per ri rirle
avanu di cuocerle, o mesterleal fuoco ,
ma anzialcontrario evitare tutto Cid; per-
che quefla depurazione. non {ou
fuccedere fenza gna gqualche fermenty-
s 0 U ) dclle UVC:
mediante la quale cimbierebbe alquaato
: di natura, ¢ fi accollérebbe 2 diventar

- Vino, ¢ per mwww&'
. PO aver bollito tueti i fyoi - fpiriti vo-
- Marili. Eviando poi queta fermentazig:
s e fuoi {piriti vengono ritenuti, ¢ con

: ati, ¢ nella cottura non feparaf

zione nell’ ume
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uu Che voglwno fare il Defru-
salpa i quah non fapranno lera-
Pe e

qualt im quefta occafione fi

rcndere il fug Odellc Uve, ofiail
el;entemente fpremum e non i

uale, comecc ecche fugo delle Uve
qﬁ,td > potrebbe fembrar loro

P re!"enblle a un fugo lmpu-
“*’& & if" corbido ¢ groffo mofto

4'.-‘ .

| ‘.,.‘wl‘:;‘.,l 4 ¢
Nei nol _}.g G a]lorchb fi gover

e
:s‘ ofto, o col Vino cor-
"* 1 maggmr
J il h ﬂrl VIHI
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]
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..ave Iinduflria di correggerli & medi-
:;:z col Vind cotto. Molti anni vi fi
raccoglie tanta dovizia di Vino, che 2
venderlo dentro " anuo pochiffiima en=
trata rénderebbe al Proprietario, pereid

ualcuno di efli non penfa 2 venderlo
Y anno della raccolta, ma bensl ad ae-
| conc:arlo e cuftodirlo per farne efito [
anno confecurivo, e piu avanti ancora,
quando il Vino agl altri venga 2 man-
care ,'per eflere andaro male, o per ef-
fervene flara realmente fcarfa ucu_colta-
Uno che fopra degl aleri fa ufo di que-
fla particolar diligenza per mighorare €
confervare il fuo Vino, ¢ cl}c‘foPra' de-
gl’ altri vi riefce , & un tal Luigi Baldi La-
voratore , Pdme.‘ emmd! qol—
ti Effierti firuard in quei Piani, ¢ (pecial-
htﬂm 1 quattro O dnqﬁﬂ mtgha dl?l'
. flojz luogo deeeo Ja Ferruccia, il quale
raccoglic ¢ merte infieme quattro, € cia-
que mila Barili di Ving all'anno, ed ha
il pit durevole ¢ miglior Vino di quel

_- 'Qul mi piace riferire la fopri
o derta e alere diligenze da eflo ulate nci

snarlo e confervarlo.

¢ la maggior quantiti del fuo
. M‘HHG')“ 4 3 "
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Botti di 100. fino a 130 Baril;
t Vaf‘ r&fldz hanno 1 loro in-
% ‘ben cufl aditi

mf)o ¢ Tpmto che
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| agione di una Bigoncia per i dieci
;uilidi Vino. . 4 ogm
Tutto quel Vino che vuol far ba-
~ flare lo leva di fopra alla fua feccia alla
~ Luna piena di Marzo, accid nel caldo
non ribolla, ¢ lo fa paffare in altre Botti,
nuovamente governandolo con altrettanto
governo dello fiefls genere, che conferva
- in Botti " parte, col quale pure riempie
tempo per tempo le medefime Botti to-
ftoche divengono fceme. Nella derra oc-
cafione di mutarlo aggiunge ancora ad
eflo una porzigne del migliore Allume di
rocca che fi pofla trovare, nella dofedi
mezz' oncia per ogni 10. Banli di Vino,
Allorche lo vuol confervare fino alla
feconda, o terza Effate, lo travafa dibel

nuovo alla Luga pmdi Agofto, e allo-

€a ne fabollire wna porzioae, ¢ lo unilce
al reftante, AR

- Un Viso in quefla maniera gove
nato non fi riconofce altnuu:n er g
nario di quel Pacle, per lo fpirito
che ha; ¢ riefce venderfi i‘a
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2 molt’alere fpecie di Vini; e fc
mvece di renderli. durevol;,

a‘ccrefcere la  facilita a gua-

1 fono queflioni da efaminarii ¢

fi Qlﬂ adeflo, ma fifcioglicranno da
‘appreﬂ'o fi dird in- qucﬂo (tef-
olo verfo Ja fine, e negli Arci-
?a ¢ HXVII. dove dl qualche
articol ar maniera di ‘eomporre
rnc ’ di MIO condizio-

b B ﬂ Vlm pll.mc par-

|

ey | g

ar per
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¢ le contrarie ragion Jo -
o Miele , I ufo e utle del quale res
aoche confermato da molte prove €&
efperienze , tanto antiche che moderne,
eanto Oltramontane , che noftre. _
Noa vi fono certamente in naturd .
foftanze le qualii cu’nto i Micle €
Zucchero ficno muccofe, ¢ dotate
- ua muccolo do'ce, ed appropﬁiﬂ 4
produrre gli efferti, che fi. richiedono i
cioe ad entrare rapidamente in fermen-
tazione, ¢ per confeguenza a follect-
tare , avvalorare, e perfezm qlld'
la fermentazione vinofa, la quale quan-
to pii ¢ rifoluta, tanto jore, pm
generofo, ¢ durevole
* aletrove ¢ (tato dimoil
no, che fe ne ricava
compolizione delle
ze, Zucchero ¢ M
varfi in effe molt’ ali
Una libbradi

to per principio. fiffo fei once ¢ L -
~ di carbooe, il quale & m L e

fipava tucto, fenza %  porzione

a4
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ne d ; e dn ﬂogl[hca. Ora dally

a efperienza fi rileva quan.
pofla effere la terry
formazione del M;c..
ndante debba ellere ip

il fc oJ: ;&m&fﬂ la fuppo.

oty crdaem comune.

Micle fenza controverfia, ¢ un
' A 1' ml‘ ' mlogo mOI-

o Zucehers per fo folo (s
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4 4lf agereaCampagna, e ia laoghi
ﬁm::pﬁaﬂ g: alimentare efle Api, o Pee-
¢ una di quelle cure per la geate
& Campagna, che trafcurata non pud
2 fufficienza cffer biafimata : ed effendo
« praticata produce un utile grande pes
molte ¢ molte ragioni. 1l tenere M
Api non porsa fece che tenuiffima fpe-
fa, ¢ produce un entrata riltvante per
il Mrele. ¢ la fola Cera, venduta
forte , e pit ancora per il comodo
di migliorare 1 fuoi Vim, ¢ redctﬁﬁ
una vendita molto pid alea.

Che il Miele fia una Tﬁm otd'»
ma ad unirfi col ¥ino per arlo,
ed accrefcerne R follanza , la s ©
la quantita, olere alle ragioni riferite,
fe ne pud reftar perfuafi dal fapere che
- gl Antichi pure *mﬁ; é che

anzi alcuni Pom W‘ﬁ-‘
lo Micle. i3

Dice Ariftotile de M
almatini , detti T..zm,,ﬁ:uq
ertirg il Micle in Vino; .

3

clogliere e cavare effo Miele -
gectarvi addoffo dell’
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meti dell’umldo in un vafo di

~paflata in vafi di terra,.cra

1 wata dolmﬂim- Dopo di cid
Ja riponevano in vafi- di legno , con.
ﬂ 1 per lunshlﬁm tempo ; in fi-
| f uale veniva ad acqun(hre un {a-

uw effettivo, ed era bevanda

Con qngﬂ l.lﬂl' 1a 1 di-
ﬂ *‘ Jaalohe volta fi e tro-

a non efferi faputa

dal vero ¢ fchietto Vino vec-

L

lutone fare efpenmc nto,
5 qenﬁ clo¢ fe

i.
J.L'i

= i . =
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41 Idromele, ficevano un Vino pit d’
appreflo alla qualita da noi configliata,
gfoc aon di folo Miele , ¢ fugo di aleri
prodotti vegeribili fuori di Uva, ma
appunto di un1 porzione di Miele, €
Moflo, o fia fugo df Uve. Si dice per-
tanto nel luogo citato, che facevali com
quingue Comgirs auflerr Mufl: C«:"-H-
s, & Salis cyaro fuffervefalis. = _
M. Vanne Speziale 2 Befanfone, Au-
tore d’ una Differtazione, la quale ripor-
td I" acceffir a quella di M.. Rozier dall’
Accademia di Limoge nel 1767. attefta
d’ aver fatro un Vino eccellente con del
fugo di Mele-Cotogne ¢ un’ ottava parte
di Micle, o di Zuecchero mafcavaro , ed
altrettanto M riefcito con del fugo
di C:hegc mi_m. o Zucchero
della forte fuddetra. | |

P M. Ligcriﬂ%‘&%fﬂl(.’*ﬁ-
ica configlia che ff | un
Vino afpro o accrbo??m
¢ buono prendendo. del Miele cotto,
efpumaco, ¢ paffato a traverfo unpan-
Joppid , meicolandolo con tal Vino'
gione di due Piate per un mezzo

1"'¥ino, o ficno quuu-:db“‘
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g di Micle fopra a libbre 280- ¢

uca Carlucci in una fua DilTerta-

- FlﬁCQ-Medlca Chimica full’ Analifi
»1n 8, Napoh 1756. dice che
corregga n oltre il Vino torbi-

hb inviluppa le fue parti fecu-

h vau, e le riconduce al fondo.
Juefti- Vini perd non fi trovano
-. j& nnon in capo ad aleuni an-
;”‘ii?*"’"i”-‘ a farne ufo al de-
in foprammentova-

trovan ¢ fam

i
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tato Fifico fu trovato un Vino molto fupe-
riore per la generofita, fapore, e-gra-
zia, a quello a cul non era flata fatea
fimiie aggunta . A volet peraltro che tal
cofa riefca bene ¢ neceffario che il Mie-
le fix bene fciolto, e diftribuito egual-

- mente in tucta la mafla delle Uve, oin
tutra la foftanza e quantita del moflo,
qualora il Vino fia facto 'JiIIa Francele ;
percid effo Miele fi dee prima [ciogliere
in una porzione di mofto di quel Tino,
o di quella Botre, che fi vuole in que-
fta guifa ajutare o correggere, e mefco-
lare 1ndi quel molto unito al Micle con
tutto 1l refto. Tal Micle ancora bifogna

che la puroedeputato dalla cera, e non
melcolato con farina o altre foflanze.
Un Vino fatto in quefla maniera per
moltiplici e reiterate prove non fi @ fa-
puto da veruno al fapore, o per alero
1nd 1210 , diﬂmgucre pPer eon_-diz:ibn;tb" col
Miele. ' |

Se-

-
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fEPR . | L ﬂ ___ﬂ!MI' Ar:icala. o Difiorfo, delle
EAE ;;': s € migliori maniere da “woi wfare, o
' ',-- ft ufare, per governare , e mutare

L]

-

VAt & utazmﬂe &ei Vim ¢ pill 0 meno
/ e mt ‘fecondo 1a fpecie o for-

il edei Luoghi, ove fi fanno,
{econdo ‘ rienza, che uno ne ha,
' ’h gauere néin fpe-
“a cid regole ceree,

eralmente ¢ cofa
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COmProvano apertamente gJ; cfempj fe-
gucﬂtl -

fome la._ _foma degl'. aleri  raccolti in

no prodotro in POggio a folative, e ro-

bufto. Entré6 a coftuj il defiderio di

farne una Botte pel paffato anno 17771.

fenza governare , per venderlo pmi tardi,
¢ ferbarlo, credendo che il governo po-
teffe a cid pregiudicare, fapendo quanto
le fue Uve foffero buone , e perfetto ori-
ginalmente il fuo Vino; ma il fatto fu
che venuto il tempo di venderlo, che
fu in Giugno , trovd un Vino fcolorito
¢ di meno forza del folito.

Francefco Allegri Lavoratore del
Podere derrodel Caftellire, nella mede-
fima Fattorla, fece il fimile, ¢ lo ferba
- fino ad Agolto, ¢ lo trovd pill fnervato,
ed :ﬁguo del primo. :
Sane B Ballanti Pievano di S, Gio=
hk ' , imilmente I' anno feors
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. . anch’ efflo pofe nel Tino a bol.
buon ora tutte le fpecie diUve,
foghono dare fulleguentemente

per governo in moflo , co-

ﬂam couﬁghato a fare da un
iﬁredm da eflo intendente dita-

>, € trovd in Eflate il fuo Vino

gor forza, e fcolorito in modo,
- che fu « * » ad efitarlo per il prez-
. 70 mil i 4 lire la foma di quello
| ' ;'** Iﬁlﬂl Conﬁnantn, c
&to folito venderlo

lo medefimo .

ha dei

“
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%el]o del Caftellare poi a: bonta

non i eriore,. anzi migliore | pofciache
non tanto gagliardo, non § m

governali non a granells , Ma

bollito intorno 2 quatero giornia; ;:u'ﬂ:
meno, fecondo che e Uvelevano ineca-
PO Pl preftoo pititardi: ed eflendo flaro
pProvato a mutarlo, come ne fece P -
{pericaza Fra Filippo Borfelli Poderajo
nel 1754., effo Vino non & riefcito buono,
ma {cipito ¢ fnervato; dimodoche nelf

Agoflo (uffeguente bifognd che penfafie
prefto, avendolo mutato, a darlo via , an-

checon perdita, quando foleva tenerlo
anche fino al fecond’ anno in ottimo flas
to ¢ in turea la fua forza.

In oltre Fra Vioncenzio Gianniqi
ftlato Poderajo al Caftellare, e venuto Di-
fpenfiere a quefta Certofa, deve il Difpen-
ﬁe ha |' incuombenza di prefedere alla
fattura dei Vini, volle nel 1768. fare
due Botti di Vino della Comunica, ¢ dei

B - ntovati Poderi, all' ufo del Ca-
m‘: governarlo a mofto , ¢ -nom
lo mutare, per efimerfi da t2le incomos

NG ed ebbe un Vino, che in Luglio

¢va il fuoco, e neppure lo trovdy

H 2
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S ,;,_ ad un pezzo, come il folito,
g w - conobbe non doverfi partire dalla
";,,,r , che fino allora avevano tenuto
i in tal luogo.
FPercid torno a dire bifogna ripor-
f alla pratica o efperienza dei Paefi,
rma delle {pecie particolari, e pro-
 mor éclle diverfe Uve, ch’ entrano
' dl tali Vini , e pitt d'ogn’altro
ﬁ:rza che dal partico-
yono. Il gran punto
Vmo, confifte , dopo
te nella colta
Uve. nel co-
ﬁermm
n.o |

| At \ -'l._ | ..
3 T g | ' €, . >4

& Ly i '
3 T8 v
o ik - .- .‘; 1
"i‘ ; + ]
1'— I qillF -
-'-l._.l- . i i

1."""',}

- - .
-1—
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oteenuta la perfetra maturiti | o non fie-
no delle qualita migliori ; ma quando go-
dano delle prerogative affaceo oppofle
alle fopraddette, o veramente non fi vo-
glia un Vino infinitamente dolce, o che
abbia il fapore quafi deila Sapa , o del Mo-
flo, ¢ cofa reputara dagli Uomiai d’efpe-
rienza affacto {uperflua il far paffare le
Uve colte per un grande appaffimento,
o di farglielo avere fulle Vit collo flor-
cere ad effe il gambo, perché oltre al
perdere e fcapitare circa la quantia, il
Vino patra eflere con cid poco miglio-
re, ma fors'anco per le fuddette ra-
gioni, e per il guflo delle Perfone,
che devono o poflo accreditarlo, peg-
glore., a2 Y 3 ¥ A

Le Uve noftre, volendole fare ap-
paflire, (i devono tenere al copertonelle
flanze , ¢ non al Sole » perche in queft'ul-
tima maniera il Vino farebbe foggetro a
prendere ben prefto il foree. '
, L' ulo tenuto in Tofcana di pe
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’h Uve, gemono fem re , ¢ per-
I mofto, . P g

- Solo fi deve avvertire che quelle
rﬂuno fempre turate con illoro

> di legno, per difender le Uve
1ondezze

ﬁoo dei Lnogln , nel 1 quali ¢ il co.
tluem il Vino in Bom di terra .
preflo di noi cio i pra-
“f ?Fum:h del Signor Ba-
'~ a Torri, dove (i
f-lﬁ Vali di terra

‘ﬁ.

ban.Bmhr
coﬁunu in
- i, « \ Sette
vl : !
H . .
ki 4 P :
IR 0 y tali Vafi o
N Lo e S
*:1'["1}
'. hl & .
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me appunto ¢ la Cantima de] detto Si-
por Ball Cambi 2 S. Michele 2 Torri

me oflervara, e per tale riconofeiu=
ta . In fimili luoghi le Bort; ¢; legno fa-

cilmente infradiciano, ¢ fono molto {og-
gette a prender di muffa.

Effendo in circonflanze d; doverfi
fervire di Boeti di terra, i deve av-
vertire , che quelte fieno faree di
terra cretofa e forre , mefcolata con are-
na minuea , ¢ che fia ben cotta, perché
cosi rielcono piu leggiere a rfi
¢ portarfi da uma banda all’ 2lera . In
qualunque maniera perd fieno ﬁttef
Botti di terra, fempre fono ad da
anteporfi quelle di legno, delle quak
all’ Articolo XX, pag. 2re. Vol ante-
cedente a1 (ufficienza & flato dilcorfo.

Per non lafciare imavvertiea neflu-
na delle cautele anche pitt minute , che
abbiano relizioae a confervare i Vini,
giovera, fecondo il fentimento di Plinio,
e le Bowi alquanto difcofle fra
di loro , perche fc accade che _

fi guafli, non abbia ficiimente 2 co-
~municare la fua imperfezione alla
a, mentre il Vino ¢ oltremodo fo

H 4 lecis
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fecito @ prender buoni o cattivi odo-
ri: € percid le Botei di Vino bianco,
~ fieno efle pure feparate da quelle del
ol il Vino feelto refli apparta-

roflo , ed
""‘" mediocre, e fopratrurto lontano
~ gefli ognt caratello, © vafo di Ace-
" %0, ficcome la Vinaccia cavat dallo
 grrett0jo, ed ogn’alera cofa, che tra-
58 i‘"f{’-‘""’”’."f stido ed acuto odore, come al-

we pure raccomandammo . Percio

tenga mai I' Aceto dove bolle il

.
i . L
_
i : i

" .'*_ s

; ~ wuavo . ne il Vino nuovo che bol-
. | -
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eu: in feguito per veruna masiera fi po-
telle rimediare . & o Sk

Dice Crefcenzio che quando le Vi
gne cominciano a gettare le Uve , e quan-
do in Primavera fiorifcono le Rofe, Ila

feccia o pofatura del Vino fi folleva
piu che n alero tempo.

Secondo Plinio fi conofce che un Vi-
no principia a guaftarfi, fe avendoviim-
merio una lamina di piomwbo, quefta cam-
bia di colore : In vrium inclinantis expe-
vimentum eft , lamme plumbee mutatus in
ea color . Intender fi deve qualorain fpe-
cie inacetifca ; perche Pacido del Vino
rende 1l Piombo bianco nella fuperficie
convertendolo in cerufla, o fia biacea .

M. Verzalcha, nel {uo Dizionario
delle Piante, dice che per correggereun
Vino, il quale abbia patito, ed inclini
ad inforzare, debbafi mettere nella Bot-
te, ove eflo trovafi, del Mufco terre-
fire, e parimente aflerifce che la Meliffs
Moldavica fa st che non fi guafti, ¢ leo

riftabilifce guaflato che fofle. :
ISIIIICingtodo di lavare le Botti hanne

fcritto aleuni praticl Scrittori, ¢ propofto
che trovandofi in vicinanza del Mare f;

deb-

oy
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ba farlo COon dcqua marina , € non

q uella di fiume, e chi fofTe lontano fac-
c@n acqua falaca ; perche il fale ha

intrmfm di confervare ¢ tor

.t* mﬂo difetto realmente ¢ difficile
glierfi, e quamnque vengano infe-

A ﬂ: olt pnmedj ; la maggior parte
ek do anche li affero 1l Vino da

# Y -
l"‘.""'l'

T ﬂw, gh fanno correre il
Loy - . _:..__h%_.".,}}*.ﬂ aa r
- sy 10 \ Cdll« “p rir, CO-
- '
B mu pmponod
M Botte un

i ‘me fembra
'hi* ""’ on

‘ I - . - : e - R :

-y - "‘ﬂ"ﬁ-?!- #‘;t --\;1- ."- .- .,\ f
: _ | 1-4.. . £ A bl > ——"

. dentto e il s e v BT

A

" | . T a M‘, gy
e it Wl
| . | ci . :
e n . :—"-‘ o ‘E‘ﬂ
- & ’ e i
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la Botte , in modo che reftino fofpefli in
mezzo del Vino, dove fi terramno per
alcuni giorni. o
Dicono pure alcum che ¥ Erba Fo-
lio indiano , la quale entra nella com-
pofizione della Triaca , calata in unfac-

chettino per il coechiume nella Botte , li-
beri il Vino da quefto difetro.

Se qualche. Vino vecchio avefle
troppa forza, fi pud unire con del Vi-
no nuovo chiaro e meno poflente , e tra-
vafarlo dopo qualche giorno di ripofo.
Dopo qualche Mefe quefta mefcolanza fi
trovera guftofifiima.

Coftumano alcuni dei noftri di : ri
paflare fulle vinacce il Vino, che man-
ca di forza, e che ha in varie forme
patito, pratica che deve eflfer bandita,
ed affatto riprovata: perché quando tor-
ni in qualche modo dopo tal manifatru-
ra bevibile , 0 buono, una tal riduzione
non ¢ durevole, ed ¢ {fempre fattaad un
Vino, che non pud avere le prerogati-
ve , che fi richieggono, in quelle fpecie
che devono far credito al Paefe, che
devono effere ingenue e durevoli nella [,
ro qualita ¢ fapore per piacere aiﬂFﬂre-

' ie-
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Lot ,bhe devono reggere ai lunghi
porti . Al pitt al pit,pud effere un
1:,'* 0 economico per non gettare tut-

g *} i}/ 'to 0 'utiledital Vino; ma quan.

do non | pregmd;cmle alla faluce , del- f
cofa non vog lio q‘u.l dtfputare ’

 dev r bevuto ﬁ*llﬂf o Stllate, e

' qon efi “" o contro la buona fede per Vi-
1m0 e durevoh , perche prefto
o mle, c fam.lmente 10-
L L hl L‘,&l |

c Eﬁm il Vmo in-

S g

AL
: PR 4“
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derlo chiaro; come fra le alere fono le
appreflQ -

Si prendano delle {chegge nuove e

fecche di Faggio, e pi lunghe che fi
pud , le quali tenute per duc siorni nell
acqua, ¢ indi ben rafciutte pongano
c‘L Botte, in modo che la riempiano
fino a un dito vicino all orlo ; quindi
verfatavi per il cocchiume una libbra ¢
mezzo d’ Acquavite, e bea chiufa, fi ruz-
zoli efla Botte, e fi metea alfuo luop
riempiendola del Vino torbido. Se il
Vino fla molto a chiarire, fi levano le
fehegge , ¢ fi npulnfconodalla feccia depo-
ftavi fopra con lavarle, e inzuppate nell’
Acquavite fi rimettono nella Botre.

Non folo per depurarlo, ma per
aﬂ'ottmlmloam quando foffe di trop-
PO corpo, ¢ percid anche inebriante o
offenfivo alla telh ¢ per medicarlo ¢ cor-
reggerloancora quando aveffe patito vol-
tando al guafto, o aveffe girato, come
unemente fi dice, o facefle le fila,

del Vino che dai Francefi ﬁ

efo il graffo, i potra correg
smn del Geflo, come coftu-
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ﬁczlu : riguardo del Mofcado

gurarlo o chiarirlo,

a 0 mediante

atﬂa. f'awa meuﬁ come

o

N L] i
* i

Della cé:mm e depuraxione dei
e, L coarmenie per mezzo della

’ ‘

o
N -
-k

-
s 8d »

FPefee, come fra gli al-
raneefi fmolm

-



Pr::ndono dei Baflon;

quefta Colla i pefce ben n

- i | liquore , indi
Vi unifcono ua poco di Vino o d’acqua,
aggungendovene alera di mano a mano
4 proporzione che il liquido & fucciato
Colla . Stemprata beae che fa effa
Colla la paffanoa traverfo un panno . Per
llciogliere 60 grani di Colla vi voglio-
NO 32 once di Vino. Avanti & intro-
durre quefta foluzione o mefcolanza nel-

| la Botte, cavano da effa due o tre Bot-
- tiglie di Vino, e allora verfano nella
~ Borte piacevolmente tal meflura , moven-
E  do . in giro effo Vino con un baflone
{paccato , ¢ calato nella Botte fino a mez-
20 lolamente . Indi chiudono la Borre
lafciandovi folo entrare va d aria
lante un caonello. La chiari i

L 0 meno prontamente , fecondoche
il tempo ¢ pil 0 meno fereno. Non fo-
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_ mai cosl i Francefli chiarire ;

affati i gran caldi, ¢ nep
'Ud Me ¢ d’ Aprile, perche i Viai

k .-
i
i l.'ll'.
B
F

.-' ]

2 .ci ali tempi  fermentano, quando non

it:o vecchi, o tenuti 1n Cantine
edde. Alcuni per accelerare o

m della Colla vi agungono
mo. Farco che la Colla ab-
e * v, ovvero chiarito che fia
| V ,lo mutano d:l fuo lee-
§ & quefia ragmne
:‘ h Colla pregiu-
ﬁlﬂte di chi

".;
' lamen-

chia-
!!f o d
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nell’appreflo forma. Prende per 400.
Boccalt di Vino due oncé di Gomma A-
rabica lucida e netta, e Ii riduce in 8-

niffima polvere -paffata peér velo. Indi
cava dalla Botte quattro o cinque Boc-
cali di Vino, accid nell alto di efla Bot-
te vt refti un tal quale fpazjo vuoro, e
gertandovi dal cocchiume quefta Gom-
ma , muove bel bello in giro con un ba-
ftone la fuperficie del Vino, acciefla f
{parga egualmente a dritca ed a finiftra .
Getrata cosl nel Vino la Gomma | richiu-
de la Botte, ma fenza figillare il tappo
con forza,per non accelerare Ia precipi-
tazione della medefima , e prima di quin-
dict giorni- non lo toceca dopo dei quali
riempie la Botte, e non vi fa alera dili-
genza, € neppure lo travafa.

Il vantaggio che ha la Gomma, &
di confervarfi nel Vino fenza guaflarfi,
di non effere in modo alcuno pregiudi-
ciale alla falute umana, edi non comu-
nicare al Vino n¢ fapore ne odere.

I Drgh'
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Degli Strewoy .

' ‘* no allo firingere le Uve con lo
0jo, o Torchio, ne parla M.
el fuo Tratearo fulla Coltivazione

»s e tanto eflo, che M. Pluche
| della N“"l ﬁceomcM

M ue , edla
&umrl di cclu-
fandl pii edi-
efli Autori

y oumeh co-
hl credelle
jualehe cor-

ire il fuo Vi
viacie ¢ Iu

" s, s .
S Y
e 1 ‘ i
< 'i*.‘:;ﬁ" :
A, 2 '
S, ™ l_‘_ ‘ +

-

vl -/ —
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nell’ antico . ‘Trovafi pure adoprato altro
Strettojo detto 4 prerre , altro ateffon , al

-
Ghe

tro a4 ftiquets il quale &forle del maggior
gultoe ufo pre.e te, ealtro detto ¢ Ba-
gueize ¢ meno coftumato dei fopraddetti .
Fra gl aleri uno ne defcrive e rap-
prefenta il foprannominato M. Bidet
{tato ultimamente iaventato, o piucto-
_ﬁo c_orret.;a_.da M. Le Gros Curato di
Marfaux vicino a2 Rems, il quale perla
moltiplicaziene di tre ruote, che girano
fopra 1 loro affi, e fanno muovere le
re{pettive lanterne, abbrevia molto pit
I opera , di quello che facciano gli al-
tri tutti. La forza comprimente di que-
fto per mezzo di un Uomo folo prevale
a quelli girati da quattro Uomini appli-
cati alla Calendra,o Vite, ed equivale
alla forza di 63. Uominie pitl, che agi-
{cano con i piedi, computata la forza
di efli 50. libbre per ciafcuno.

Dei Priucipali vafi, ¢ mifure da
Vino, ¢he fono in ufo nel Fiorentino .

ElIl Articolo antecedente XXI. pa-

AN gina 245. all’ occafione di difcor-
I rere



:;'Jff' .t :" _',. . VIm de l' AntiChl avendo al'lChc
j. " &ei loro Vaf ¢ leure, mi fem-
TR 3 iﬂcccmma cofa I’ aggiungere il

deﬂe Mifure ¢ pefo dei Vali
Vino, tanto adoprati per te-
he per rerafportarlo, ¢ ven-

3. Mtieella ; Botticino; fono
m:m , € P!woll » Per con-
Cmtme,di varia e in-

, dal Botricino che

| §. Barﬂl fino alla

tl:cune Canti-
i 100, ¢ 130

flere di lib-
ollatori non
I 20, incirca.
olo Barile,
S & yih'“ ’ ch‘
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ciene libbre fette di Vino, 3 libbre no-
{ire, che fono di once dodici .
Fiafco alla Montepulcians , o di Mon-~
te Pulciano, ch e il medefimo di qucb

detto alla Cortigiana; tiene Libpre quag-
tro, € Oonce quarccro.,

Boccale , 0 mezzo Fiafeo , libbre tre
¢ once fei.

Mezzetta, cioé mezzo Boccale, libs
bre, una e once nove. .

%artino ¢ lo fleflo che Mezzerta
apprefio di noi, ¢ lo fleflo che Foglietta

nel Romano.

Terzino, o fia la terza parte ﬁ
Fiafco, tiene di Vino libbre 2 once a
pefo

uartuccio ¢ la quarta parte
Boccl(-);.e I’ octava del Fiafco; a

once 10. ¢ mezza.
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ﬁverﬁ per fare dei Vini ful-
Jl'ﬂ Foreflieri , che vediamo effe-

ﬂm, per ﬁl&gfcre il guflo, ed
bprme chi Ui gradiffe :al;,
ag tare infieme 1l moflro in-

nﬂeﬁm a queflo re

Mufficiente , acciocche
Vino fia accreditara
1 ‘ﬁn in aleri

| degl’ inten-
- anche in
? aadl ﬂm"
yrmen~
i

!
‘u.‘ ehmo-
“per lamo.
efle, edin
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modarfi , ¢ dird anche non ayer dificol-
ta nel cangiar metodo , di yn otumo
Vino, ?l parere der nollr piu favy, ri-
durlo inferiore , per renderlo del gufto

ricercato, o di quella qualita, che dai
fuddetti buoni Giudici, ¢ relativamente

ad aleri tempi, fi {arebbe detro difettofo

¢ farebbe ftito difappmvaro.dlf

~ Che il gufto ¢ la moda, o fia I’ opi-
mone degli Uomiui, non cangi col va~
riar dei fecoli, ed in fpecie riguardo 2
uelle cofe, che pin al luffo ed al co=
ume, che alla neceflica della vita han-
nO attenenza, veruno potra negarlo;
in quella ftefla guifa che pefluno, il
quale docato fia di fdomnune.llm_
negare che il Viso, per lo meno di
tante qualied ¢ fapori, non fia un pro-
dotto piuttoflto di satura fua capace
a fo::dist'arc il II:ON ¢ l’:‘.:” infa-
ziabile appetico, di quello che un ge-
nere di f(oftentamento fano e seceffario.
- ba qualita approvata da alcune Per-
~ {fone, che rifcuotono la pubblica a

 vazione, e certe altre efterne ragio

" nn: | Cu _VOlte tutto il *m 1l
i Viso, che in- alere &)
- s

%

r
" . P'
i 3

=
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coftanze O relazioni non farebbe appro-
vato, ma anzi ripudiato.

A Livia Moglie d'Augufto , ficcome
piaceva cllremamente il Vino Pucino,
che nafceva nelle Cofte dell’ Adriatico
non molto lungi dal Fonte Timavo,
piuttofto acerbo che maturo, ne d al-
tro Vino .volle far ufo in flwa vita ;
percid fopra moltl aleri di quei tempi
venoe in eftimazione, ed 1 Cictadini pma
iplendidi ad efempio di Livia ne fecero
ato, e nelle funtuofe lor Menfe lo pre-
fertvano a tutti gh aleri.

. Augufto, ed aleri Imperatori anco-
¥2, antepofero agli aleri Vini il Sezwe
che poco fopra al Foro d’ Appio nafce-
45 N g - Q&Mﬂﬂf‘fﬂ ’ 11 Fa!emo', ]i FﬂﬂﬂiM:
i1 Calemo 1l Greco, e pill aleri, erano ad
effo reputati inferiori. Ai tempi di Lu-
¢ullo, e di fuo Padre, era molto flimato
il Greco, {pecialmente di Cos, € di Scso,
‘ {egno che febbene fi trattaflfe der piu
{plendidi Conviti, non fe ﬁﬁf,fmefc'EVﬂ al
Coavitati, che un folobicchiere per cia-
RCUAD L cnuelie ool 5
Tl guflo per il Greco durd appref-
{o i Romani intorno 2 5o. aani, cosic
: In-
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informano diver(i antichiSerittori, e do-
pO nON fu ftimato che molto poco , e
da alcuni ne fu data Ia colpa ad eflere
ftata perfa la maniera di farlo; la qual
cofa da diverft non approvafi perla ve-
ra e {uthciente caufa di tal variazione.
Strabone trovava deteftabile i1 Vi-
no di Samo, che noi ponghiamo fra i
Molcadi migliori: parimente neffuno de-
gli Antichi in certi tempi lodava il Vie
no di Temedo , che paflava, non & mol-
to, per uno de’ mighori Vini dell’ Arci-
pelago. Quello pure di Cipro, flimato
ora fra 1 pmi {quifiti, non aveva anti-
camente gran credito. Le Vigned’ Alef-
fandria , e d Egitto, che producevano
Vini famofi, non rendono altrimenti Vi-
no del noftro gufto prefente.

Parimente 1 Vini Surremtini furono
in gran reputazione nei tempi di Tibe-
rio , e di Cefare, eflendo fpecialmente
ftati accredictati dai Medici, come con-
venevoli per la falute. Giulio Cefare
anch’ E{TO fece grand’ IlfO der Vinl Mﬂ-
mertini, che nafcevano preffo a Mefliaa ,

ed egli fu il primo, che deflfe loro il
cre-



1endoli fra i Vini {uoi dilett;
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AR e 11 nei piu lauti Conviti.

MNTpoy o Imente furono accreditati cer-
I@i 4 | 1 Oh' avevano odore di Muwra , @
oy ol Puleggio , col Calamo , ¢ mo|-
edhnt , che nol certamente

| | 2tro - avrebbamo reputace
a0, a1y 'I cing; ma ora mutata aven-
, loderebbamo , e trovereb-

, ﬁm ritroviamo una qua-
nC  fimile ad effi, che a
: » ricett 'ﬂﬂtﬂcl d’ ol-
to con Droghe

dimanc 160 Vfr"

ve perdeli-
iverfalmen-
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¢a loro qualita non pofiono foddisfare al
Je richiefte fatte, per la poca quantita

che fe ne raccoglie, dimodoche, portar
ti eflfendo molrt per interefle , ed a

pon disdire le commiffioni, obbligati fo-
no a foftituire det Vini affarco diverfis
¢ neceflario che fimili con I arte e
la diligenza i riducano altri  molti
fecondarj e comuni, con le cautele ¢
maniere fin ora iodicate, e nella fae-
tura di quelli adoprate; ovvero che &
facciano d'altre qualita ¢ fapori fimili
a quelli cra 1 tanti d aleri l‘uﬁ che
{appiamo eflfere univerfalmente
diti, come fono du::llih Vim ;dla Fran-
m ed In r di fs y B
ua.h tanto m perche fe Orﬁﬂi“
ono di quella M fublime , ¢ di
luello {pirito, che fono alcuni dei no-
i mentovati, 0 , haono il me-
rito d’ eflere amabili, ed infieme durevo-
li, e di poter effer bevuti fenza aggravio
della mente in dofe molto fuperiore a
=5 qﬂdh dei noftn. ;
Accid dunque poflano alcuni
un i Vini loro, volendo, ful
i di Francia,o di qualche alero T~
no.
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Paefe, indicherd loro ed infegn..
guelle attenzioni e regole, Chg,

~debbono avere nel farli
1* modernamente in cﬂlm-l-.
rlo, cid procede dally
1 , che fe ne trova, e per

da!ﬁwMti. che vi ¢
ndcﬂé tutei, € pmhé mi lu-

» a fufficienza al mio in-
dﬂ qmln unicamente avry
fu IMTrme Pnccu"lo

a-w., m paner C

'nati

i‘iﬂfegna.m

ﬁtmra. di
| _q-'l-'na
o fono no-

FYEE R d PR
1111111
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: Norma di fare il Vino alla Grecds =
come facevafi da quells di Tafia , €
di Coo .

[orentino uno deglt Autori Geopo-
pici infegna la manicra di fare il

Vino Greco, come fi ficeva da quelli

di Tafia; e Beruzio altro Geoponico:di

Baruri in Soria defcrive come fi faccia

quello di Coo. In Catone pure fi deferi-

ve il modo di fare il Vino alla Grecaal
Cap. che ha per titolo Vinam Grecum guo-
medo fiat. Nella Provincia di Bitinia fe-
- condo Didimoy, pel Libro feflo degli Au-
| ::‘orli Geoponiei, fi fa il Vino foleggiato
olce, quale appreflo a poco & quelio
di Tafia, ncll'ml-md: elfo

delcritra . S

. Trenta giorni innanzi alla Vendem-
::Btorconoi traler , che hanno grap-
- , ¢ gli fpogliano dei pampani in mo~
. &o.che percorendovi il Sole. confumi F
mido delle Uve, nel tempo che |

'..i

-
% j ¥
Fl'*m wr . | :
- cimento dei tralci {ficca 1 grappolt me-
& I' umidira ¢ nutrimeato del-
y Y }:_;.54' L ':.","1.-.

' B g
h '.._r 1 . ' .
B N o | .
> T 4 ‘
to ﬁ | -
..L h L 1 'I..'
J""'l"' . Jlrl

" ‘_l \ l'. .,___'

b 1 ' ;
= |
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-~ Con quefto metodo i ha un Vino
T: folfe pofto a bollire al fuoco.
- Alcuni perd dopoavere {pogliati i Grap-
- polr di tutee le foglic, ¢ che comincia- l:
- mno ad appaffire, vendemmiano le Uve , i
'S goNo ogni gra lo r fe al

. da
;;-,1 h he cutte apptﬁlj::no. po-
~ feia levandole fulla sferza del caldo (),
3 e portano al .:l'ino, ed ivi le Jafciano
te del giorno, ¢ tueea la vegnen-

, e la mattina fuffeguente le pi-
feguitando nel reflo la norma
mente non fi fa nella
:____";;" che in

. * 3

-
FL__

!‘II ' -‘
L& S o
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e Ia fattura o qualita di c¢ffo non fi pud
dir perduta, m1 bees) ancora maatenu-
ea appreflo gh Abitanti medefimi di

5S¢0 .
Colgono quelli le Uve nel Mefe i

, eomecche in clima ed efpofi

ne molto.calda, ele lafciano prozwc
al Sole per otwo giorni, 10di le h‘ ‘_
no, e le lafeiano bollire in vafi coperti.
Nel Vino, cl’ effi fanno migliore, mefco-
lano con le Uve nere una fpecie 4’ Uva
bianca , e grofla come i noccioli di Pefca,
¢ per fare quella qualita di Vino dertta
Nettare, cosl chiamata anche oggigiorno,

Vi unifcono upa fpecie d’Uva alquanto
flitica, e che vien trovata difficile ad
mghmmrf

Quelto Vino fembrercbbe facro di

Uva Sﬂﬂlmmq‘ “ Mr‘d in
dmaniera ancora pon da quella

che pratichiamo noi n;fm allor-
“gmemlamo 1 Vini troppo dolci 0

di forza con l'm,g‘f
.
-

dmncnn Colore f-w.
., :: e | "“-1' ?:'4
| ‘ "":“ i’.’!‘h 22 ¥ ‘ ?
“"-. -.‘...- ."L .';- -" -:11 l L i | 5
I ~'-3l‘. a..:'h.: g P ‘
‘ £ : ..P;
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cetta d un Vino antico detro Bieo
ito appreffo i Greci.

o ne parla ,e dice, che facevafi
ch colte avanti la perferea
Ofpdh al gran Sole , rivolr-
rno, enel quartogior-
hqmu ricavato met-
MVlﬁ Invec-







P Ambra liquida Cretenfe .

mia feie mai non fpenfe,
74 f‘| in If‘gfﬂd?)‘

Dall’ Etrufca Malvagla .

attoche fi erovino ottimi Viai in
tee le Ifole dell’ Arcipelago , e
mente in Scio, in Siro, in Si-
€opoio all’ imboccatura del Gol-
mech: , e in alere , neffuno
ilia bonta di quello di Ce
’Qfatm quah appunto
) anticamente in Tafia,
in paree defericto. La-
> a 15. giorni al

B oflave ool

™

14 c
- ,.I'I_':I.'_'T'

xi
| mettono
*'.i-.;;' ;o na 1

. Quando
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Viao del Sole, e dicefi generalmente e
fer migliore di quello di Cipro. lvi fifa
ancora ua Vino particolare e fcelto di fpe=
cie ,di piccola Uva detta di Cormro , € d2
noi Pafferina { Vol. antec. n. 74. pag. 119.)
dove pure fi potra vedere defcritto 1l me-
rito diquefto Vino. Parimeate1n Acarna-
nia, detta oggigiorno Xiromero in Epiro,
fanno ua Viao poco inferiore in bonta
a quello di Cefalonla. Secondo le Noti-
zie datemi dal Sig. Soterio Pappa-Anaftafi
dilicentiffimo ‘e dotto Medico di quel
Paele ¢ mio Amico, raccolte le Uve le
mettono nel Tino, dove le pigiano, e
le lafciano ftare a bollire intorno a 1g.
giorni, dopo dei quali ne cavano il Vi-
no, mettendolo nelle Botti, e quivi {enZ’
altra fattura, e fenza murtarlo , lo lafcia-
no fintantochenoa lo beveno, efenza ri-
guardo di lafciare nel tempoche lo confa-
mano le Borti fceme, o0 mezze vuote.,
Iavecchiando diventa migliore, ma non
molto pii del -nuovo, effendo quafi del-
la fleM bonta del vecchio anche il nuo-
vo . Si reputa Vino di gran gu_ﬁ?, e mol-
to {alubre. La fondata det Tini, o fieno

1¢ Vinacee fervono in quel Pacfe per
' K 2 far-
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avite, la quale & perfettif

Vlm di Moréa , effendo piti umidi,
0 perfezionati dal calore del Cli-
_- travafanu aflolutamente tutti, ¢
qu -’ﬁ'-e?--{ non foflero travafati patlrebbcro

fterebbero, come gia tutti quan.
B Rg ione venendo I Effate, ally
_di quelli delle montagne, non o-
| t‘::‘ ualt "' %
far ;‘7 Vino di Cipro.
_ {_‘ p per del tempo in
X ,._% offervare le
b . § t* __‘ff lanl ’ mi ha
% i Uve, ono in quel
| _,"ﬁanche e di

ree biau-
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scie di Greco, e di  Masfeads g
aram, febbene prodotti da y,
ﬂi Uva in origine la medelim,
ﬁ?rd non piam‘ano le Vit ,

_me'appnﬁo di noi, ma dijv¢l.
erreno a due braccia di pro

'y *Mtemudow in fondo m s
q‘im, di cui abonda I'I(y),,
na fpecie di f'ognatura net pri-
_,;1; . oli, che vi piantano
he efﬁilgettlrc ¢ {lende.
' n queflo divelto pongo-
memente €on uno

, che f1 1l neceffario
m il quale ver-

» ¢ piantato il maglinolo

Pt !r ;-‘-'
i1 fono forretce in
ono lafciat
0 a cla-

lfoml-
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intorno  ripulite da ogni ¢ qualunque
erba benche baffa . 1l pcdale dcﬂa.
Vite ¢ tenuto alto intorno ad un brace
cio; le potano tra 1l Febbrajo ¢ Marzo
Jafciandoviordinariamente due capi, a due
occhi per ciafcuno, ¢ alcune volce an-
che tre capi, qualora la pianta fia mol-
to rigogliofa; ed in queflo cafo a due
di efli tre capi lafciano un occhio folo,
in modo che fra tutti 1 tre capi non re~
flino che cinque foli occhi.

Allorche le Uve principiano 2 ma-
turare molti coltarmano di toglier loro
d' attorno i pampani, che le adombra-
no, e arrivate quafi alla perfetta matu-
rita florcono i tralci vicino al vecchio,
e prineipiano a coglierle ordinariamen-
te dopo i 25. & Agofto al computo no-
firo, cominciando prima dalle Uve che
{ervir devono per i Vini ordiparj, @
vendemmiano le altre alla fine di Set-
tembre, o principio @ Ottebre. . .-

Colte le Uve le portano a Cafa in
Cefte di vimini, ¢ le dillendona ams
maflate all’altezza & un mezzo braccio
{ul fuole dei Terrazzi, dove le lafcia-

; ~ o iociniano a dar fegao
0o finch¢ non pnmll{P4 o gt

r* v .
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wnafi di marcire, o I’ umore fcorra fi]
wavimento . Allora le trafportano in cer.
 ¢e flanze col pavimento declive Imalea.
" ¢0; 0 laftricato, o anche intavolato,
~ dove con uno ftrumento fimile ad un
ucers jere , ma col piede quadrato epiy
~ largo, peftano effe Uve, e peflate le mec.
o forto lo Strettojo , e ne {premono
e_-:r-hl_ £ avanti di bollire e di
[ sito roflo . Riccolto il mofto
o Serettoio . lo mettono a bollire in
i et per: lo- pil internamentc ac-
di pece fino da quando elciro-
e . -,
| oiendc m1"

Aq_h “,.F-.‘ .
. L]

L'u .
= "
. »
:rr-&ll‘-' |
-
‘!‘;‘. . v
-
A
s A C
¢ A 4 — -
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'&\ una forza maggiore, fenza pﬂ'm
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fe, eludono tale effetto con farlo pal-
fare per una Calza di tela rada dicotone,
ed a traverfo un palmo di cenere di
fermenti delle medefime Viti pofta nel
fondo di efla Calza.

Bollito che abbia i fuddetti giorni,
quando non devafi portare altrove, fi
Jafcia nei medefimi Coppi, ¢ quefti @&
chiudono con coperchj di terra cotta,
¢ s’ ingeflano nella ferratura. Quivi fchaas
rifce fempre di vantaggio, a fegno che
dopo 15. o ovvero 20, anni dlvm
chiaro quanto il noftro Mofcadello.

[ Contadini dell’ Hola, per la mag-
gior parte Greci , angariati dai Governas
tori ed aleri Minifiri Turchi, coftumano
nafconder loro la quantita del Vino rac-
colto con fotterrarlo profondamente in
efli Coppi in luoghi difficili ad averne in-
dizio . Quefta diligenza di fotterrarlo pro-
duce loro il vantaggio che il Vino fi pers
feziona , molto prima di quello che fas

rebbe tenuto fopra a terra,

Iltllnl»iehcatcm dl faporo,
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dei vafi, € fempre pitt abbandona |
jor roflo, ewolmﬂetﬂfﬂi 0 al chiaro,
Vmo pm che fi deve por.

' B Lermm, doye fe ne fa il com.
{wrt ”‘ m‘t' FI’(I (’cl
{ ~ i merte in Orri di pelie,

v .mN‘I'MMIlN meaﬂ'aman y €
ella cm fi palla nuovomen-
*N‘ﬂ Coppi, o in Botti cerchiace
e “'ﬂw" m Dall effer nei
quﬁ’Otmo Inque-

"1

e W » il grave o-
™ "“"ﬂ' . Vinoé do-
Jo va di
.‘ ar-
'-3'+'--'.'~ | £+ L ‘ﬂ‘ “Q
LAl 5 )
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storace ed Incenfo fa ribollire @ dntor-
bidare 11 Vino in e¢fla Botte due  volte
all’anno , ma in queft’ oceafione depone,
e tofto ritorna al fuo fegno, ¢ fempre
pitt chiaro di prima,

I Vini di Cipro allorquando fono
pervenutt all eta di otto o dieci 20n0i non
fono molto facili a diftinguerfi da quell§
d*anni fei, e quei divent’ 2nnida
d anni dieci. Quello realmente giunto
ai dieei anni fi pud dire perfertifimo ,
¢ quanto nella fua fpecie pud effere.

Quello poi detto propriamente Mo-
feado giuage ad upa vecchiezza confe
derabil¢, come quella di feflanta o fet-
tant’'anni, ¢ quanto pil invecchia tans
to pit prende una confiflenza quafi di
Giulebbe, ¢ diviene dolee a fegno che
per quella ragiome a molti non piace.
Di quefto per alero I Iola ne produce
poco, e percid ancora & di prezzo all’
altro molto fuperiore. Queflo & proba-
bilmente ricavato da quella fpeeie di Uva,
almeno per la maggior dofe, conofciuta
in molti Paefi forto il nome di Mofea
| , dicendola anche #
Ragionamente Uva

grof-
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ﬁon la buccu di color Pavo-

ddove nel Vino di Commend,.

,per la maflima parte la 1,
hmxm '

”“ Vxno di Clpro -genere, o (iy
-l; f5 unque fafgc’ tra tonellc no-
parti perde alqua.pto in lnverno del
lp bonta , ed in fpec:e perfi-
b Fiida collicuzione di Tra-
. mONFan: "r-_ Awerﬁ hltcmnt‘l CO-
L o I pi, vanti di bever-
Y lie di eflo in qual-
q-fopn i loro

itta,

-r‘r

r 1‘

1 Q.
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un pezzo di latta quadro figillato nei
quattro angoli con figillo corrifpondente
ad altro pofto nella polizza di earico
firmata dal Capitano, che lo riceve in

confegna , ¢ deve trafportarlo. Con que-
fto mezzo i diminuifcono le frodi e ine

convenienti che poteffero 2 ral Vino
accadere per viaggio; mentre quando
venga con qualche aftuzia feemato nel-
Ia quantita, almeno non refla defrauda-
ta la qualica. |

I Vini poi pii prelibati o feelti
fi mandin fuori in Damigiane , che fo-
glion tenere da dodici Fiafchi ¢ mezzo
di noftra mifura.

Per conofcere i Viai di @p;ro. ge-

vono diftin ‘tre fue qualira, gl:té

£ il Vino comune , il miglore o feelto, b

% to comuneme?ﬁ?__ ﬁwc, € il
Mﬁdda. ‘ '1'-“: " '

[ Villaggi che ﬁﬁm cono in Ci-
Pro i migliori Vini fon :qfeﬁ*,.__
e E(’Vilhgio di Omados, mm di Vi
. 0o comune di quefo Paefe, forpafla
. cur gl sl 0 o po  acongl
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31 Commenderia ,dall’ eflere (i,
# Commcnda dei Cavalieri G...
anieT em phrz, comprefo In que|
> che i Greeci nominano Oy
ompunde una porzione dell’ 4y,
obia, e di . a. Il miglior
0 poi di ro & qullo di Ag),;
’lm Mendzonal.;,

m fcelto di Com-

2 ber {j;f rtdo viene 2 noi, ed
| CArO - nel P;;fe, ed ¢ far-
' alquanto dalle
* dura ¢ re-

le altre

" vato il

olpa mor-

| nqml-
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ian per mezzo della Colla 2112 fopmia ded
;ang ,facendogli perdere ben m;ﬂ
color roflo , talmente che il Vino di due an-
pi diventa ncl colore molito fimile 2
quello di cinque o di fei. [mpiegano
mezza dramma di Colla di Pefee per
ogni milura di ciaque Fizichi di Vino,
fecondo le mifure noftre , tenuta in fu-
fione in una pignatta di Vino per ves-
tiquattro ore, ¢ poi faira di fciogliere
fopra ad un fuoco lento, e fenza bollire
la gettano nella Borce, dove bea la ri-
mefcolano col Vino, Ogjvi ¢ lafciata in
ripofo per cinque o fer giorni , dopo
il qual termine fi tira quel Vino, e fi
pafla in altre Bott.

Non ¢ cofa difficile I imitare ha
fattura del Vino di Cipro . 1l fopracci-
tato Siznore Bareeti ha farro in Livorno
del Vino (imilifimo al Cipra, e fquifiuf-
fimo di fapore, effendofi fervito nel far-
lo di fole Uve bianche di ostima qua-
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oi o dodict giorni; quando poi comin-
cia 2 quietarfi mettono fopra al cocchiu-
me una fogliadi Vite, e quando & quie-
tototalmente {errano bene le Botti col tap-
po, ¢ indi le riempiono per un certo
tempo Ognl 5, giorni, € pol ogni mefe
una volta.
Quando I'anno ¢ flato meno caldo,
e le Uve fono meno mature , le lafciano
fermentare nel Tino di vantaggio, € non
pigiano ¥ Uva in effo Tino che quando
il Mofto divien pit baflodell’ Uva di quat-
‘tro, o fei dita; in tutto il refto poilo
fanno nell* ifteffa maniera, comefe I’ an-
nata fofle ftata calda.
~  Per efler certi della maturita delle
Uve coftumano in Borgogna mafticare il
vinaccigolo, il quale non trovandolo
acerbo- 0 amaro lo hanno per fegnale fict-
ro della buona qualita e maruriea delf'Uva,
trovandolo afpro O Cattivo Hﬂﬂ Ia Cﬂnﬁde‘
rano mai buona per farne Vino, mad fOIaI"
mente per {erbarfi e mangiarft €OMe Uva.
Siccome non tutti i grappoli pof-
fono effere perfercamente MAturl nello
fieflo 't'e'n-ip‘:j ’_.-.P.epﬁ&‘-i-qﬂﬁndo ne trovano
un terso, che fia nella maturita com-
‘- pleta
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pleta, per 1 {egni che noi abbiamo da-

ti al § XXL non indugiano a coglierla
tutea .

Il fegno poi pitl ficuro, che decida
della perfetta marturita delle Uve, con-
filte nel fucchiare i fuoi granelli, e fen-

tire {e 1 vinacciuoli fieno quafi fecchi, o

almeno privi di quella denfa muccofita,
della quale fogliono effere rivefliti: fe
tali fi trovano ¢ fegno ficuro, che I
Uva fi dee cogliere. .

In Borgogna meflo il Vino nelle
Botti {i travafa nel Mefe di Marzo . So-
gliono adoprare fempre Botti nuove, e
fenza gruma, o almeno ripulite al pof~
fibile, quando vi mettono il Vino allo-
ra f{vinato; poiche fe aveflero gruma,
quel Vino, che ancora ¢ caldéo ein fer-
mentazione , fcioglierebbe e rifcalderebbe
la gruma, la quale comunicherebbe al Vi-
no una cattiva qualita ed un cattivo fapore.

Quando poi il Vino ha finito la
fua fenfibil fermentazione , cofa che
fuol effer gia accaduta nel Mefe di Mar-
20, allora non § incorre nello fteffo pe-
ricolo: e chi ha quefte Botti aggruma-

te, fe ne ferve per metrervi il Vine
tra-
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qual cofa fono convenientiffimi ancora
nelle Donne e Ragazze per le oppilazio-
ni, ¢ foppreflioni dei meftrui, prenden-
done una dole la mattina a digiuno, e
altrettanto al definare.

Mifure , e Vafs da Vino , coffumati
appreflo s Irancefs .

Sfendo flate da noi citate in queflo

Articolo alcune mifure da Vinoco-
flumate in Francia, foggiungeremo quivi
per intelligenza maggiore di efle, e di
ogn altra dell iftefla natura . una contez-
za di tutte le mifure piu ufitate 10 quel
Regno, e parimente dei Vafi, che a con-
tenere o mifurare i liquidi, ¢ fpecial-
mente il Vino, fono ivi coffumati .
Pinte, Pinta di Parigi: coatiene due
Sciopine, Chopines , vale a dire libbredue
di liquido. Bottiglia e Pinta viene ad
effer la fleffa cofa. La Pinta diS. Denys
€ un poco maggiore . La libbra pol ae’
liquidi in Francia ¢ ordinariamente di 16.
once: Che Pa.mg -
marco viene anch

Chopine , Sciopina ; ¢ la meta delly
| Pinta

-
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Pinta, 0 fid una mezza Bottiglia ,» vale 2,
dire una libbra di liquido 2 pefodi Pa-
l’lgl. MCZZQ. Bottiglia, Sciopina, eseﬂ‘a_
110 comuae, {ono mifure equivalenti .
Seftario, Septier: trattandofi di quel-
lo dei mifuratori di Vino all ingrof-
{o ( Menfores Doliarii ) contiene otto
Pinte, o fia 16. libbre di liquido ; par-
lando poi del comuse,; o minore , una
libbra fola di liquido, effendo una cofa
medefima della Sciopina, vale a dire
appreflo a poco lo fleflo pefo che il
Seftario Romano antico, o dei Latini
Sextarium . Anche quefta mifura perd,
come tutte le altre variano alquanto nel-
le diverfe Provincie della Francia. Di-
cono Dem:i-Septer , ¢ Trois demi-Se-
ptiers di -alcuni vafi, o mifure, che
contengono tanto liquido a proporzione.
Pot,Boccale : lo tteflo che una Bat-
tigha in Iraliano, ed equivalente, trat-
tandofi di Vino, all Emina degl’ Antichi
Hemina . | |
Tonnean , Botte : tanto grande, che
piccola, ma che varia pel pelo, e anche
nel nome fecondo l¢ diverfe Provincie

della Francia.
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Muid, Modio di Parigi; mifura co-
flante, e di regola per computare tut-
te le altre diverfe mifure e Botti ,
come {1 ¢ detto di fopra, e che deve
contenere 36. Seftarj di otto Pinte per
Seftario, o fieno Pinte 288.

La Coda 4" Orleans, di Blois, di
Dijon , e altr1 luoghi , corrifponde 2 un
Modio e mezzo di Parigi ; e una Coda
di Sciampagna corrifponde ad un Modio ¢
un terzo.

In Angid fi valura il Vino ad una
mifura ivi detta Buffard, o Buffle, che
equivale alla mezza Coda d’ Orleans, o
fia a tre quarti di Modio Parigino.

La Pipa del Poitou, che & propria-
mente la Botte da trafporto, e precifa-
mente da navigare, ¢ eguale alla Coda
d’ Orleans, e contiene anch’efla un Modio
¢ mezzo di liquido a mifura di Parigi.

Foglietta, Feuillet: & propriamente
una Botticella, o mifura di Vino, che
tiene 1a meta del Modio, Maid, o fia unfe-
mimodio, demimuid, vale a dire 140. lib-
bre Francefi di Vino; alcuna volta pe-
rd ¢ una mifura molto piecola, che e-

quivale alla mezza Bottigha, o mez-
:"' N 3 23
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sy, Pintd O fia corrifpondente al Sefta-
¢io . © SCIOPING; e in queflo cafo cor-
gifponde QUall appunto alla mifura o
yalo detto " propriamente e moderna-
mence Foglierra néllo Stato Romano: la

flefla cola che Quartuccio, Quartino, e
Mezzetta nel Fiorentino,

La Pinta d’'Inghilterra ¢ 1a meta mino.
re, ¢d cquivale a una Sciopina di Parigi.
GI Ingleft valutano o riduconoi li-
quidi, ad una mifura da el detta Gal-
fome , 12 _quale ¢ eguale a otto Pite 1n-
~irca‘di Francia’, o fieno 16. Pinte Inglefi.
= +“La Libbra dei liquidi in Inghilter-
va contiene ‘once mediche 15. e di
quefta fi fervono particolarmente per
mifura del Vino.
1l Congio & di libbre 8. tanto in
Inghilterra che in Irlanda. ‘ |
~ Tutti i foprammentovati vafi, ©
mifure, grandi e piccole , coftuma-
t¢ in Francia fi chiamano dai ﬂ’az’:lo-
nali con vocabolo generale Futaslles .
~ Delle mifure noftre ne abbiamo
p’arlato all’ Arucqh"rﬁ'nteéﬁeﬂte XXIII.
P?u.‘ 131. e del]éRﬁ&'ﬂ'&ﬂe, 0O Antlcte
. -;_'«Erti'colo’ X’fﬁ} pig- 245. |
| PARTE
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PARTE SECONDA

MANIERE PER ACCRESCERE , PER QUANTO
SI PUO, LA QUANTITA D& VINI NO*
STRI MIGCLIORI .

ARTICOL O XXIV.

Indufirie da averfs a tal fine .

Antenuta diligentemente , €O-
me fi &infegnato, oavvertito,
la buona qualita @ alcuni d¢
noftri Vini gia in credito, e migliorata
nelle ftefle maniere la qualita d’ aleri mol-
ti, che fonodeteriorati, odi propria lo-
ro natura inferiori, neceffario e ancora,
acciocche il propofto Commercio riceva
acerefcimento e vantaggio, come fi de-
fidera, che fe ne aumenti il prodotto,
giacche le fpecie migliori di non pochi
de’ noftri Vini da un certo tempo in qud
s - N 4 per
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sfacimentl delle Colline ne ridondano a

eucte le Pianur‘e fottopofte , nelle quali
Culta P ales tumidis ﬁ;é collibys occupar 1A .

La deviazioge e incanalamento del-
le Acque dovrebbe effere il primo ri-

medio. L’aflicuramento del fuolo con
plantate d’Alberi, con forri muri a fec.
co, ed anche in alcuni fiti con forti
fiepi, efler potrebbe il fecondo. La ri-
duzione pol dellargilla, o di quella
{pecie di marga, detta comunemente in
~ tali luoghi Mattasege, con 1 modi a tuce-
ti oggigiorno ben naoti per ridurla ferti-
tile, farebbe il terzo.

Per difendere fimili luoghidalle fra-
ne, e per rimediare alle gia fuccedute,
s avranno ottimi metodi e regole dal
Sig. Abate Exgefuita Leonardo Ximenes in
una fua Differtazione fulle Frane, che fi

legge imprefla ed inferita nelle Veglie del
fu Padre Abate Montelatici. (@)

Mol-

(ﬂ) Il Sig. Lorenzo de Nobili Patrizio Fioren-
tino e Accademico, d’Agricolrura Prg_fentba uea
fta Accademia, detta dei Georgofili, il di 2. Giu-
gnn di queft’ Anno 1773- una fua Differrazione
opra l ripari da ﬂfﬂfﬁ fE‘fG alle Frane, ¢ pmpq—
fe alcune Serre, dgl!e quali anche ne dimoftrd con

difegno la coftruzienc, le quali non folo impedj.
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Mi Vini a.uﬂeri

do non folo molto accrefoere la quan-
tita del prodotto, ma rendeslo al guflo
torfe mugliore, ¢ ficuramente piu fano.
Non regge & vero nlndVino grm:lé d"
a aggiunta dopo , onde non
chuf;mla per le Famiglie, ma dall'alero
Canto giova avvertire, che i Bevitori
tnto a1 riguardo dei Vini mediocri,
quintoa riguardo dei gagliardi, noa coftu-
- MAno mai aggiungervi acqua, ma beas)
li bevano fempre cosl fchietti, ¢ ne bes
Vono tanto dell’ uno, come delllaltro,

QO quella
'Eolﬂmlmm
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negli Atti di Upflal , Cryfomels” viridis
wisida, ed in Francefe Velours-Vess.

IV. 1l quarto chiamafi Punteruols , 0
Tonchie della Vite, e Torsiglione , ed an-
che in qualche luogo dai noftri Arfure,
in Francele Charanfon voulewr , e Charon-
fon de la Vigne: e da Linnéodetto Cur-
calie Baccus, Sylt. Nae. Edic. XII.

- V. Il Quinto & un Verme, detto
Tignuola della Vite, e che produce nel-
la Vite quella malatda conofciuta in al-
cuni Paeli fotto il nome di Tigna della

Vie .
~ Dai Francefi chiamafi queft’ Infetto
Ver-coguin; ¢ diventa poi quella Farfal-
la , detta Farfalla delle Viti, e da M.
Adanfon Phalena Scutella, in una {uz
Opera grande, e complera d’ Iftoria Na-
turale, da eflo promefla, e non dara
ancora alla luce, ma bensl da qualche
mio Amico nel {fuo Originale flaca ve-
duta , e rifcontrata. |
VI. In fefto luogo fi pollono confi-
derare le Chiocciole, ¢ le Lumache a

tutti molto note.
ViI. E in fectimo luogo fi pofliono

anche regiftrare 1 Ragni.
Del
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La prima fpecie di Gribury, de-
{critta elattamente da M. Geoffroy, ha
la tefta nera attaccata al bufto parimen-
te nero, lucido, e come gobbo, o gon-
fio nel mezzo = il {fuo corpo ¢ largo, e
quadrato : I"elitre ; 0 ftucci delle ah, fo-

no roffe fanguigne, e leggermente pelo-

fe, come pelofo pure nella feffa manie-

ra ¢ il bufto, o torace; di fotdd I In-
fetto e tutto nero; ha le gambe Jun-
ghe, e compofte di quattro articola-
zioni. ' |

La {pecie feconda nel fuo

verde , lucente , ¢ come un drappo di
feta, ed & di corpo pit lungo dell’ altro,
con le antenne, ¢ piedi neraftri.

Tutti due foffrono le iftefle meta-

- morfoft ,- e producono alle Viti gl ifteffi
danni. Trovanﬁ particolarmente nella |
Borgogna , in Sciampagna, hel Delfina- |
to, ¢ nel Lionefe, dove fono molto ben
conofcmtl e perfeguitati.

Efcono dalla terra ne{ghu]nml giofr.

ni di Marzo, e quando fieno glornate
fredde o pmmfe fi ritirano fotto la fcor-

Za dei pedali delle Viti, e crefcendo il
reddo ritornano anche fotto terra, fin-
che

--l -r‘,‘
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cl}E_: I’ aria nen r‘itorni calda. Si accop-
p1ano nel Maggio, ftando uniti alla Fem-
~mina per delle ore, ¢ fino ad un’intie-
ra giornata .

’

~ L’ epoca del loro parto per anco
non ft fa'; ma pare che ne nafcano
quel Bachi “cererini , che fi trovano fulle
foglie , e fopra i fermentidelle Viti ver.
fo la fine di Giugno.

. Nella Primavera i Gribury fi nutri-
fcono dei primi occhi, o gettidelle Vi-
ti, rodendoli , e {chiantandoli in varie
suife: e fe un certo numero di queft’
Infetti fi pone attorno al medefimo oc-
chio della Vite, ben prefto lo fepara dal
tralcio: e quando i tralci gettano le fo-
glic, ed i rudimentideigrappoli, effife-
guitano a far lo fieflo con tutte quefte te-
nere produzioni . Ritornano fotto terra.
alla fine. di Autunno, per -ricomparire
nella fufleguente Primavera, e riprodur-
re i medelimi mali.. .

La quarta fpecie & Infetto, che
porta detrimento alle Viti, & 1l Punteruo-

lo, o Touchio, o Tortiglione, 1l _qqa]e com-
parifce quando la Vite priacipia a gee-
tar le foglie , ¢ di efle {i nutrifce , ed
- -P 3 in

~
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guarnico di un gulcio o fcaglia :verdc >
 Zon una tromba dura e Junga in. luo-
~ go della tefta, munita di alcune forcipl
a fega, con le quali fa danno indicibile
alle Uve. Alla fine di Ottobre i ritira
fotto 'la buccia o fcorza delle Viti,
non vecchia ma dell anno antecedente,
dove pure ¢ credibile che feguiti a
produrvi del danno. - | |
Il quinto Infetto, chiamato allot-

ché¢ & 'Verme Tignudla della Vites €
mutato in Farfalla Farfalla delle Vite,
¢ il pit infefto e dannofo Animale
per la Vite di tutti gli aleri infieme , €
produce’, come fopra fi & detto, quel-
la’ malattla detta Tigna della Vite .
Nella Borgogna alcuni anni , come-:fu nel
'1770., per quanto-c informa M. Bidet
nel fuo Trattato fopra le Vit1, alcune
delle piu belle e buone Vigne furonor
defolate totalmente da quefto folo Ani-
male. R T o TN
o Non fo fe in Tofcana quelt
Ammale fi erovi, e fi conofca ; fo
per altro, che da diverfi anni in qua
- fi fente che le Vit vengono fperpe-

Tate da det Bruci, e Vermi, dei qua-
| P 4 Iy
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v afle trincia, fende, apre, © MHat~
' gni %:ﬁgri fiori delle Viti',Pe le 1%?
qafcenti, di modo che in pochi giornt pof-
ta via piu della meta della raccolta ddo,
. ViﬂO- _ | I
. La fua Farfalla poi ha quattro ali
grandi, macchiate di colore fcuro, cont .
bordi di effe macchie coloriti di - giallo,
fudicio, o rofficcio ; quale ¢ ordinaria=.
mente il colore dell'Ocre , o della rug-
ging . f | et 53
Il corpo di quefta Farfalla & giallo,
vellutato, con le antenne fottiliffime, o
filiformi . Mai non & flato trovate il{uo
Verme, o Larva, avanti la fioritura del-
le Viti; ma fiorica , o allegata, che l
I'Uva, trovafi avere fcelta per fuo fog-
giorno il grappolo, rifedendoin qualun-
que luogo, ¢ parte di efflo. ..

Il primo danno, che apporta que-
fto Verme, ¢ d interrompere nei vah
capillari verfo il-mezzo del rafpo il
eircolo, che dee fare il fugo nutritivo,
che fi porta dal fermento all’Uva. La
parte danneggiata 2 poco a2 poco fifec-.
62, ed il Baco vi getta certi fileter, fi-

' mut |
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de il vantaggio. Efli non. confiderano
o riflettono, che gli occhi della Vite ,
ed 1 grappoli ancora, faranno divorati I’
anno ‘feguente dagl’ Infetti, il numero
‘de’ quali fara divenuto céntuplo fopra
' anno corrente, |
. Yer fortuna le gran ficcita eftive , e
le brinate della Primavera-, fupplifcono
qualche volta a quella previdenza, che
- pon hanno. Una Legge della {fuddetta na-
tura pon puo fare a meno di effere in-
fruttuofa, perche troppo generale; e gl’
incaricati a farla offervare non poffono
eflere che troppo lentani, ed impof-
fibilitati 4 farla efeguire, mediante la pro-
pria loro afliffenza e vigilanza. 2
Il penfiero piucteflo, e I interefle
d1 certi Signori, e Padroni infieme col-
legati per riufcire in quefta imprefa, pof-
{ono produrre grand’effetto, fpecialmente
per diver{i anni confecutivi gcggdﬁ pra-
ticare quelle cautele, che convengono,
- con accordare anche gualche rimunera-
zione a chi le efeguifle : ed il loro efem-
pio determinerebbe forfe wurti gli aleri

a fare lo fleflo. Nell' ¥771. I Accade-
mia’ Reale d’ Agricoltura di Roanmo pro-
e "%
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durre tutti gl effetci, che i poffono de-
fiderare intorno all’ intiera eftirpazione
di quefti Infetti nemici principali delle
Viua, =
Un rimedio ancora infallibile per
eutti gli Animali, o Infetti, che poflono
danneggiare le Vit, purche non fieno
volanti, ma che falgano fopra di efle
dal piede efciti dalla terra, come in {pe-
cie {ono, i Vermi, o Bruci, confifte a
impaniare O impeciarc con qualche a-
dattata compofizione di morchia.d’ olio,
pania, pece &c. in giro il, piede della
Vite , ¢ {uo foftegno, un palmo fopraa
terra. In alcuni Paefi, dove fi coftuma
pratigare grande attenzione nella cultu-
ra delle Viti, come fra gh aleri fono
gli Svizzeri del Cantone di Berpa, fifa
ulo di fimil difenfivo. - ey |
Da alcuni Autori fi defcrivono al-
¢ri rimedj , ma feno troppo lunghi, o
tediofi , o, troppa. minutt ad; efeguirfi,
o troppo difpendiofi , percid gl trala-
{cio ; tanto piu che. ho fatta menzione
di quelli, che.oltre ad effere piur facili,
fono auche 1 piu efficaci. ‘
Le Operazioni ruftiche, ¢ {pecial-

2 men-

e
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rie fpecie di Vini che per natuta lotro,

c per fatea elperienza nop reggono, 0 o~
la arrivati poffono produrre  diferedito
grande al qo&ro Paefe; e rovinare le ri-
chlc_l}e, ¢ 1l Commercio medefimo dei
noftri Vini, hon tanto a feapito di chi
ha trafcaraca tal diligéhza o fitto rtale
errore , infortunio che ben gli flarebbe,
ma a- {capito @ncora di tanti aleri, che
diligenitemente, € con la debita oneftd
¢ feienzd fi applicano a tal traffico .

In ‘quéfto cafo non fempre ha lno-
go realmente la mald fede o 1A malizia
di coloro che {pedifcono altrove 1 no-
ftri Vinl, ma per lo pit la difatten-
zioné , e T ignoranza; cosiéche quefta
devefl ripfendere; e chi ¢ in flato di
potervi cooperare , devé per il ben pub+
blico e della Nazioneé ingegnarfi con tut>
ti i poflibili mezzi a toglierla, ed 2
rimediarvi. =

I Vinl, quantinqué ottimi, € ben
fatti, fe fono di Territorj o Vigae pref-
fo i Fiumi, e di luoghi bafh , non @
prudenza azzardarli 2 lunghi viaggi, per-
che fono foggetri ficuramente a pati-
re; ma devonifi unicamente fcegli§re

MY EL & R 3 quellt
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qual cola coll’'efame di aleri contempo:
ranci Compratori potrebbefi da efli fa-
cilmente chiarire ) condannar potrebbero.
cllo Venditore a qualche pena, median.
te la quale non cosi facilmente penfa-

rc ¢ [tudiar potefle in appreflo a fimi-
li ingiuftr guadagni.
Le grofle partite. di Vino per fuori
di Stato., dovrebbero eflere accompagnate
da un faggio di Vino della fpecie ri-
chiefla approvato, e figillato dall’ Arce
o Magiftratura fuddetta ; e quefto per au-
tenticita di efla {pecie, o bonta, e per
credito del Paefe, e della Mercatura in ge-
nere; mentre fe fuccedeflern.inconvenien-
ti, la colpa di efli cader dovrebbe fopra
1 Particolari,, che fi. foflero mal diportaci
nell’ efeguire la commiffione, o nel tra-
{portare effi Vini, allaqual cofa realmentsa
impoflibile farebbe I'ovviare ; ma alme-
no. la fede pubblica, ed il nome della
Tofeana non ne patrebbe ingiuftameare
(offrire detrimento, ¢ il difonore fa-
rebbe tutto di queiParticolari, che mal

(i foflero diportati. .
[ Prow?fta ¢j poi, che ficredefferain

flato di far valere i loto Vini per oitti-:.
. e
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14 Cafla, fi fia in tal forma Ja medefima
aperta , ed il Vino in tal guifa verfato :
cofa che ordinariamente fi fuol paffare,
quando per altro fia riconofciuta, con
raflare fimili Vetturali1n foli fedici foldi
di ammenda, ¢ fifanno feguitare le Caffe
in tal maniera danneggiate , € mancanti di
poa porziane di Vino; cofa, che pro-
duce dapnao [empre maggiore : perche
andando avaati le Cafle con qualche Fia-
{co rotto , fono in ftato di produsre 1n
foguito la rottura di altri molt, cheda
quello ftato rotto erano foltenun.

!-"!--

—

- fﬁ*_.,*‘ : % "IT; &
Cerwo ¢ cﬁi 1 &mﬁn% reb-
bero {gravati, o indennizzati di tale fca-

pito: e i diverfi Spedizionieri dei lnoghi,
dove tali ingonvenienti fi fcuopriffera, do-.
vrebbero allora vifitare le Cafle, rileva-
re il danno, e farne proteffa, ¢ rappor-
to al luogo, donde le iftefle Cafle fono
partite, per flare:alla decifione dei Pe-
riti, eaccid ne foffe dato debito a chi fof
{z pib ragionevole il darlo.

' Una
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Provvedimenti che fi potreblero pren-
dere dal Governo per fare in manie-
va, che i Noftri Vini folfero general-
griente mfg!{pri , e ne folfe fatto un Com-
wmercio it facile, piy ficuro, pit de-
corofo , ¢ di maggior profito per la To-
Jeana con gl Eaﬁ'eri.

) Ichiedendo la Giuflizia egualmente,
che la pubblica felicita, che fieno
impedite e punite le dannofe azioni
degli Uomini, ¢ favorite e premiate le
giovevoli; quindi e che vi vogliono in
ogni € qualunque riguardo fociale, e in
qualunque dipartimento diopere umane,
o d'impieghi, delle Leggi, e dei periti Giu.
dici, accid il merito, o il demerito, dei
‘Soggetti fi rilevi, ed a norma di cid le
pene, ed 1 premj fiepo affegnati.

La Fattura, la Vendita, ed il Com-
mercio d¢’ Vini, ficcome poflono fairfi
o con pregiudizio, 0con vantaggio dell’
interefle, e della falute degli Abitanti,
la pubblica Autorita percid, quanto in al-

ro













)( 283 X

¢ condannera a

Sgr 4 CErte pro s

nali 1 tr:a.f‘gl'efﬁ:)ri’l o dgtch‘?‘;'ZJO‘nait: pe-
TIIDEI3 i¢ cor-

» nefﬂ / : s R k. S
premio. zion: a1 meritevolt di

La diftribyzi s
; Uz10 ' -
la pul efficace per nf:rge1 prem; ¢ la mol-
ni, € per mandare ad : - bk
flati ideati ; coficché effend P SISEety
farne ufo, vi & un alu-n o clpediente
wre la cirata altrove :in:a e
bilirne una quantit: ECREE, di fia-
foie d quanuita per numero

ma lrgpettablle ies s cha | Sovr:
no, e ) l‘arib- b : s - .._ -
lari ne rifentanopau l:'{':c?’ el g
bile . | d4ggiavio alcuno {fenfi-

Volendofi dung '\ :
‘tafleranno turti 1 \r;?t:;einflli%' chefipire o8
ool o deholi, di wa Aaa
riore all’ attuale, ma infinita: : ge
colo, ¢ ficurameate ad ogauso in s
bile, quale farchbe quellp di due g
srini per Lara, o fia per ogni Barileco-
mune di 20. Fiafchi, efigibile alle Por-
ce di Fireaze, ¢ nella fiefla proporzio-
ne dei derti due quaterini per Lira,
all’ entrare ancora, per confumo, € non
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qualche rimuneraziose, e potefferoave-

re pit a cuore I adempimento di tali

loro impieghi, 1 qualt fecondo il pia-

no ideato non lafcerebbero certamente

di efigere da efli qualche attenzione e

fatica.- e i |
Quefli premj, e la diftribuzione @1

efli con quefto metodo, produrrebbero I

effetto defiderato fulla bonta e vantag-

giofo Commercia dei noftri Vini, ed

apportetebbero un credito grande ald ’

Accademia d'Agricoltura di Firenze, e |

foprattutto produrtebbero un vantaggio

tanto pubblico, che privato per quefto

. Dalla Societa Reale , e dal Parlamen-

to d Inghilcerra,” per " mezzo di' tholti

premj, e facilmente 4ccordati ai Mahi-

fattori, e inveftigatoridi utili cofe, fior-

t_lene molto fpg_ﬂb‘ I"1ntento di vedere

perfezienate molte cofe, ¢ molto me- ,

glio efeguite, che in'aleri Paefi; ‘e me- !

déﬁmamente__' per tal verfo fi trovano

prefentate delle utili invenzioni affatto

huove , e molto vantaggiofe in’ ognige- |

nere. Per efempio ‘chi molto méslio de-

gli aleri riefce in fare delle Cefte, e
' Ca-
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Canefire ¢ diftinto ¢ incoraggito eon
un premio; Chi pin d' ogn’ alero ha fa-
puto ingraffare dei Polli & premiato
parimente. ec. (a)

Non ultima cura finalmente della
Pubblica autorita potrebbe effer quella,
che tutte le Strade, le quali corducono
a dei luoghi, dai quali fi ricavano con
le altre Derrate 1 buoni Vini , o quefl:
anche folamente, e fi trafportano alla
Capitale , fieno rifarcite, e ben tenute;
accid 1 tralporti fieno meno coftofi, e
pil comodi, ¢ ficuri: mentre tutto il
vantaggio, ed il profpero evento del
Commercio per terra, fta in ragion di-
retta della facil condurtura, o fia in
ragion compofta della velocita, e pron-
tezza, e della ficurezza , colla -gu,le il
trafporto fi effettua. B et e P

I Signori ENa Bertrand, ¢ Antonio

_ r - Zanon

(a) Per rilevare quanto alcune Nazioni, g
quali diftinguefi la Ingllefe , § f“geﬁ'f“n“ e _peuﬁ-
no, per mezzo di gratificazioni e di Premyj, ad
ayvantaggiare ¢ perfezionare le _Aru, e le Manie
fatture , € principalmente I’ Agricoltura, fi offers
vi il Catalogo dei foli Premj ftati diftribuiti a
Londra dalla Societi Reale il 1770. riportato nel
Magazzine Tofeany Tom. III. Parte L o fia Ve

lume noae .
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Zanon vogliono , che il trafporto dei Vi-
ni fia collantemente, ¢ con turti 1 Mmez-
2i pollibili favorito , e quell articolo
panto  pitt meritare 1 atrenzione del
Legislatore , quanto Ja cultura delle Vi-
gne € una {pecie di manifattura, la
quale non raggirandofi che fopra le
produzioni del Paele, ¢ tutta a pro-
ficta dello’ Stato. Effa fa raddoppia-
re, e triplicare il prezzo delle . ter-
re piantate a Vigne; influifce {ul prez-
20 dei Campi, dei Prati, e det Bao-»
fchi; alza ad un valore aflai . confi-
derabile alcune terre, che natyralmen-
te erano fterili; finalmente. fommini-
fira numerafe accup3zioni, e guada-
gno, alle Donpe, ai Giovaai, 3i. Vec-
chi, ai Bottaj, ai Lavoramii}(ii, P&‘
h . a1 Carradori., 2i Verturali:,“ ai
Caflai, ai-Manifattort di Cerchi , di Bi-
gonce, ¢ Pevere, ai Fialcai, ai Ve
tra) €C. o |

-
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quando anche foflero foli quaranes
IR Jg00 vedt quanty rgglft:mc v:t?s:-

'“_3 o mﬂa Cafa di qmlche(,r.m.
a: la ﬁa comoda, ed a
‘ ,,.‘ﬂsam;vi'dl tutei i derei P

ﬁ potbno coflruire
L Fornelli preferici

vaﬂﬂ"l ¢ da
Ponti ¢ Ar.
“"t ftazioni di
It!ml obbcm l’am 1757
c al-
M Roum' fu

.‘ .. .,. 't ,. ﬂm ﬁ M- Munier
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- Bcco adempito, per quells ¢he
m}t‘ lufmgo. all’incarico che mi correva ;
¢'¢ndomi arditamente prefo I’ affunto di
: ‘_rPO-pdere all’ indicato Quefito ful'Come
MEICio dei Vini della Tofcana, fato
Propofto dalle Signorie Voflre Tlluftrif:
fime . Se in quefla Memoria poi traverete
Varie cofe; o frivole, o fuperfiue flate
trattate, voglio fperare che fieno per effer.
i condonate; e fcufate. f{ul rifieflo che
nefluna delle piti: neceffariec e adatrice
abbia in dietro lafciata, e trafcurata : al.
meno 11 me lo fludio e la volonta &
ftata di non ometterla; e percid forle
fard riefcito molto minuto, e proliflo,
" e fors  anche troppo tediofo; ma nonhe
altrimenti luogo a potermi correggere
¢ quello, che ho detto, fid ermaiiotes
1 goﬁro gindizio. '

Nefcit vox miffa reverts .
Horaz. P (1 8

Intanto col ~maggior {entimento

mi fia permeflo di augurare, 2 vantag-

gio del prodotto di cul fin ora lu:;a t];tb
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lato, col noftro pitt volte citat .
mortal Redi, che | @ ed im.

Manma dal Ciel fulle e trecce piova,
Vigna geniil , the guefla Ambrofia infoud;,
Ogni twe Vite in ogui tempo migova

- Nuows fior , nuovi fraei ; e nuove: frond;
Un Rio ds latte in dolce forgia , e nuovae

L

IM“‘W plﬂcid.meme imm'li_ SN e bt s
Ne pigro giel, ne tempefiofa piova, - =
i pertyrbi giammes s né mai 8. sfrond;.
-y - -J.t‘ =oh 8o

* . » B
sl 9 ~Crratiooh e Cehi
§

P e e

" =
' ' . - IE.' ¥ - - » % P - g .
. > i B . J-Ji*~ . T W ;};44..
2 . J iy - -
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SOMMATRIO

DEGL' ARTICOLI E PRINCIPALI COSE .
COMPRESE IN QUESTO VOLUME.

Rticolo XXII. Del Vimo in genere
- pagina 1. = Swoi effersi pag. 2. =
Swoi principy pag. 7. =Suo colore da chefs
vipeia pags 14. = Circoffanze che devono
concorreve accio [z abbia il mighior Vino
pag. 17. = Manicre praticate nel fare al-
cunt Ving noftri miglori , e per primo di
quello di Clhianti pag. 19, = Del Montepul-
ciand Pag. 34. = Dr altro alle Montepul-
ciand pag. 40. = Dei Vini di Arsimii

pag. 44 = Di quello. di. Cm

pag- 46. = D; qﬂelloiﬁ_ Pomino Pag. 50, =
Norma di fare s Vini Scelti di owima qus-
lith e durevoli d ogni  [pecie pag. 53. =
Maniera noftra di fare I Aleatico, o Lea-
tico pag. G2. = Maniers di fare aleuni Vi-
wi Mofcadi ¢ Mofcadelli appreffo di wos
pag. Gg. = Per fore quella fpecie di Vino

dettg oggigiorno Yanto Pag. 67. = lﬁf:‘m

. ]
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che /i banwo di quefto medefimo Vino dagl;
Antichi s € precifamente da  Caffiodore
pag. 70. = Teorie [ulla feyrmentazione , cor-~
po s Jpirite s € fatiurasdei Vini pag, 73. =
Metodr s goversiarli ‘per. averki ‘migliori e
durevoli , con acgianta di cantele olire le
citate all’ Artic. XXs—e-agltrove, per farls ,
mutarli, €bigrivli , e cuffodivli pag. 88. =
Cofa “iritendaofs per Vino Cotto, ‘e norma di
farve ufo per governo, vinvigovimento, €
durats degl aliri Vini pag. 98 = Del
Miele., e modo di: fervirfene per governo
e miglioramento. det. Vini pag.. 104u= Al-
tre -cautele dai Noffri ufate - o da —po-
ter (s wfare per governarve e mutare i Ving
Pag 112, =\E per miglioravli ¢ mante-
nerli pag. ax6..= Delln chiaritura e de-
purazione dei Vini @'morma de: Fromcefe,
particolarmente efeguita mediante: In Colle
di - Pefee page 126. = Degli , Strettef
pag. 130. = Des Principals Vaf e: «M"
fare - da Vino. coflamate. neli Lrorentino
Pﬂ.-g. T31. | « Tt ‘
Artic. XX Maniere diverfé per
fare dei Vini [ulla formn dei  Forcfliers,
‘che vediamo effere accreditatiy per Joddisfare
&b tal; li gradiffe, eper avVAnIagLiar : ﬂ?n

. s
{
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el frim‘fﬁﬂbf‘”-’ nte il wmoflro  Commercio
pag. 134 =.Normd di. fave il Vino' alle
Greca s come facevafr da quelli d; Tafia ,
e di, Coopag. 141. = Da guelli de Chivs,
o Scio pag. 142. = Dell’ antico Greco det-
to Bieo Pag. 144. e Di dhie Iple: della
Grécia, o fia deli’ Arcipelago, ed in _fpe-
cie di quello di Cefalonia ; e dei Ving
di Morea pag. 145..= Dei Vini di- Cipyo,
fie fotrure , e qualitg ; caltura - delle - Vi
in tale Ifola ; e maniere di comraffure ta-
li Vini pag. 148. = Mosdo tenuto nel fare
2 loro Vim dai Francefz pag. 160. = Dj
quello 4’ Arbois pag. 161 . =De; Viy;
di  Borgogna pag. 166. = Di quelli d;
Sciampagua pag. = 170, v m Di - Bordd
pag. 173. = Del Vino detio dai Francefy
Muet pag. 175. = De: Vim di Spegna e
altri Paefs pag. 183« = Ricette per fareil
Wermuth pag. 189. = Mifure e Vafs da
Vino praticati dai Francefe pag: 194. =
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