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VEN though Agostino Gallo (1499-1570) wrote what is undoubtedly the
Emost important agricultural text of the Italian Renaissance, describing it

as such gives an almost misleading impression both of the text and of its
author, perhaps because we so often assume that agricultural writing will be
bland and the Renaissance elegant, while Gallo most emphatically was neither.
In fact, the emotional passion of his devotion to the details of agriculture can be
downright alarming, and could hardly have been less elegantly expressed. But
I’m sure this made him all the more convincing to the only audience he would
have cared about, or that would have cared about him: those enough interested
in such details themselves to understand that if Gallo wrote as though human
life depended on them, that’s because it does.

I imagine Gallo wasn’t much different from his book, and I imagine the portrait
available separately on this site, although an 18th-century engraving from a
painting unknown to me, reproduces him very much as he was. This is not a face
to be trifled with: these are eyes in the focus of whose gaze the term “piercing”
might seem uncomfortably inadequate; and despite all the drapery and other
Renaissance conventions, it credibly gives us an image of him as a physically
powerful man, with the large flat hands of someone given to forceful work, and
as it turned out, to forceful writing as well.

The book he is holding could well be a proof copy of just the one that concerns
us here, Le Dieci Giornate della vera Agricoltura, e Piaceri della Villa. Many bibliographers
list 1550 as its original publication date, but this 1s almost certainly untrue. From
one of Gallo’s own letters reproduced in the book itself, it appears he only began
work on writing the manuscript in about 1552, and I have been able to find no
believable record of any published edition prior to 1565. In any case, the present
transcription is of the complete “Giornata Quarta”- in other words, the complete
wine-making instructions - from the Dieci Giornate, as published in Venice by
Giovanni Bariletto in 1566.

Gallo quickly added three more chapters to the book, which then became Le
Tredici Giornate; and again quickly added seven more to make Le Vinti Giornate,



in which final version it first appeared in 1569, going on thereafter to be
republished, essentially unaltered, in at least two dozen further editions over the
next two hundred years. It was translated into French by Frangois de Belleforest,
whose translation of this same chapter (from the slightly altered version in Le
Vinti giornate) 1s available elsewhere on this site.

Given so many editions of Le Vinti Giornate, it 1sn’t all that hard a book to
find, by antiquarian standards. Not so, Le Dieci Giornate, which is extremely
rare: 've been able to trace less than a handful of surviving copies. Such rarity,
and the fact that it is the original edition of the text, would be more than enough
reason to choose it for transcription here.

But that’s only part of the reason I actually did.

The fact 1s, I like Agostino Gallo. I’d have been thrown out of his house for
disagreeing with him as often as I would have; but that goes with the territory, as
one says in American. Or the ferroir, as one says in French; and if there is any
better example than my friend A gostino to illustrate that ferroir is actually a person,
I don’t know who it would be. So I wanted to present his text as it was before it
was fined and filtered, as it was in Le Vinti Giornate.

Because Gallo not only made his own wine, he spoke his own language, and
did both with a prickly individuality that seems to me to be the essence of his
nature. It is true that this does not make for cool and limpid prose. Even in 1569,
his own publishers thought the general reader wouldn’t know what he was talking
about part of the time; so they produced a list of terms translated from Gallo’s
own Brescian dialect into the then-current version of what has since evolved into
“Italian”. Thus, for example, it turns out that “lora” isn’t a personal pronoun,
it’s a funnel; and so on. This in itself is useful information; but they went on to
clean up his prose in general. Which makes it smoother, as filtration generally
does.

But it tastes different.

And since the essence of Gallo was that such differences passionately matter,
I felt that in representing him, they mattered equally.



NOTES:

1. There are two images that accompany this text file, and I do recommend
that you download them if you intend to read the text itself. The first is the portrait
referred to above, which appears as the frontispiece to the edition of Le Vinti
Giornate published in Brescia in 1775. The second is a woodcut of a wine filter
that Gallo describes in detail, but which would be difficult to envision without
the illustration, which is taken from the 1591 Borgomineri edition of Le Vinti
Giornate. Both are available on the website.

2. Given my Iinsistence on not filtering him - nor, for that matter, my own
wines - 1t’s a little ironic that he should be the first person I know of to describe
a workable wine filter; but there it 1s. His filter was a set of tapered sleeves, preferably
of unshorn sheepskin with the fleece on the inside; the tops of the sleeves attached
by loops to a frame which suspended them above buckets; the cloudy wine was
poured in from the top, passed through the fleece and into the buckets below.
When the flow stopped, the sleeve was removed, washed, and returned; and so
the process continued. It was what we would now call “depth filtration”, and it
derived from an ancient alchemical and pharmaceutical filter, similar in design,
called “Hippocrates’ sleeve™.

3. In our own era, the thought of adding water to wine is so obviously
unacceptable that it may be hard to imagine that in other eras it was highly
recommended, and for reasons having nothing to do with economics. Gallo was
from the Brescian nobility; he didn’t need to sell his wine to anyone, and there’s
no indication he ever did; if he added water to it, he thought it tasted better that
way. This 1s entirely consistent with his general opinion about wine, that it
should be as light, delicate, and elegant as he may or may not have realized he
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RAGIONAMENTO

FATTO TRA I NOBILI
M. GIO. BATTISTA

AVOGADRO,

E MESSER VINCENZO

M A G G I O.

Intorno al uendemiare, far i uini, e conferuatli,
con altre cofe a cio pertinenti.

GIORNATA QVARTA.

ERrcHE hieri diffi a noi M. Gio. Batt. che mi farebbe [lato caro, gnando

mi hauefte ragionato delle offeruationt, che couengono a uendemiar le uue,

perd ajpetto che hora diffintamente mi diciate Jolamente quelle che fono pin

neceffarie. G10. BAT. Per fatisfarui di questo che mi domandate, dico, che’l
uero agricoltore uja_fempre ogni diligentia per fare, che i uini fiano migliori pin che
puote. E pero non mancha a_[piccare le une mediocremente mature, percioche, i come
uendemiandole molto acerbe, fanno i nini garbiffini, cofi ¢ffendo troppo mature, restano
men_japoriti, e meno atti a conferuar.

Poi effendo poffibile; non folamente le uendemia (.61.1.) non bagnate, ma anco dopo
che la rugiada ¢ rifoluta, e che laere fia pin tofto caldo che freddo, percioche quel uino
refta pin potente, pin buono, e pin atto a durare. Come ben [i nide nel felice anno del.
1540. i/ quale per non pioner fin’'al fan Martino, abondo di tanti fruments, e di delicati
uini, che mai non _fu fi gran ricolto a tenpi noflr.

eAncora, effendo poffibile, nendemia le nue dopo i diciotto; o uinti di della 1una,
peroche i uini dinengono piu potents, piu i confernano, che no fanno nella crefcente.



Parimente nfa ogni diligétia nel [eparar la una agrefte, la nebbiata, la tempeftata, e
la fecca, 0 marcia dalla buona, e non meno a non lafciarni non pure delle foglie, o paglie,
0 altre cofe [porche, ma anchora che le tine, o altri uafelli, doune hanno a bogliere, fiano
ben nette di tutte le immoditie; percioche mancando di quefte cofe, facilmente fi potrebbono
guaftare i nint.

eApprelJo per farli perfetti, egli non manca a cernir tutte le une gentili dalle groffe, le
bianche dalle nere, non meftolando pin di due forti delle gentili infieme, come farebbe
una faporita con una dolce, & la bianca potente, con laltra debole, e carica di colore,
ponendo poi tutte le groffe infieme, per fare uini per la famiglia, o per gente bajja.

Similmente nel uendeniare, egli di mano in mano lafcia le une mucchiate in terra
almeno per tre di_fcoperte all'aere, perche migliorano affai Jé non ui pione fopra, per
cagione del Sole, e della rugiada, (f.61.v.) che le affinano; & anco della terra; che le
cana ogni cattino humore, lafciandole poi nelle tine non manco di dunoi giorni, o tre
innanzi che le faccia follare, accioche quei uini dinengono migliori in potentia, & in
bontade. V'IN. Hora che io intefo quefti precetts, afpetto che mi diciate la noftra openione
intorno al bollire i uini. G1o. BATT. Quefla ¢ la miggior queftione che fia tra gli
agricoltori, percioche uedendo le tante dinerfita delle uite; de i paefs, de’terreni, che Jono
defferentiffimi di aere, di freddo, di caldo, e di altre qualita; ¢ imppoffibile a dare un_fo/
ordine; che fia uninerfale. E pero non ¢ maraniglia delle tante nfanze, che tutta uia fi
costumano dall una prouincia all'altra, dall’un paefe all altro; dall'una terra all'altra,
¢ dall'una caja all’altra. Come ben [i nede in quefta uilla, che molti li fanno bollire i
uints, e trenta giorni, & io con altri pochi non paffiamo quattro, o fei. VIN. Qual
cagione ui moue a farli bollire cofi poco tempo?

G10. BATT. Vi douete Japere, che guanto pin bogliono i uini, tanto maggiormente
dintengono duri, groffi, alpri, infipids, e pin nolte proffimi all’aceto, e Jomiglianti nel colore
all’inchioftro. 1 quali fono d’abborrire d’ogni tempo, Ji perche nel beuere fono come
medicine, e [enga_Japore, e fi anco perche offufcano l'intelletto, empifcono le nene, legano
7 membri, affogano il fegato, e fatiano talmente ogn’uno, e maffimamente effendo di fpirito
gentile, che non puo mangiare, ne digerire Jé non malamente. E pero fono da lodare i
uini chiari, rofsi, che affomigliano (f.62.r.) i rubini orientals, percioche non tanto fi
digerifcono facilmente, guanto nel metterni dentro della acqua, reftano medefimamente
Japoriti; cofa che non anniene cofi alla maggiore parte de altri dettr.

VIN. Quantungue i uini pient piacciano cofi al nolgo, nondimeno i trafparenti furno
Jempre lodati da gl’hnomini gindicioft, e maffimamente da gli eccellenti fifici. G10 BATT.
Per una altra ragione ¢ cofa danofa il far bollire tanto i uini, come per effenpio Ji puo

congfcer. Che ponendo in due tine tréta brente di una medefima nua ben gualificata per



ciafcuna tina, e che una bogli quattro o cingue giorni, douerebbe dare almeno brente
uinti di wino, e bogliédo quell’altra i ninticingue, e trenta, é certo, che non pafjarebbe
deciotto, e forfe manco guando Jia bollita con gran calore. E quefto [i uede ne i paef,
doue [i fan bollire i uini col fuoco per Jaluarli, percioche Jeffanta brente non refteranno
piu di quaranta cingue. Qualche uno potrebbe dire, che quefta ragione non ¢ a propojito,
Slando che’l uino, che boglie co 7 grajpi nelle tine, boglie lentamente, e quell altro con gran
Jforza di fuoco. Et io dico, che egli é pin uerifimile, che i noftri uini, bogliendo i ninticingue,
& trenta giorni habbiano a_fcemare la decima parte, che quelli che bogliono al fuoco la
quinta, o quarta, poiche bogliono a quarti d’hore, e non i tanti giorni. 1 IN. Qual modo
ui par meglio per coferuar i uini. farli bollir poco, o bollir afjai? G10.B. L'openid mia
o fempre, che i uini [i coferuino, nd per bollir i uinti, e trenta di; ma piu tofto quanto
manco bogliono. (f.62.0.) VIN. Se guefto ¢ nero, perche generalmente ¢ tenuto in contrario
tra noi Brefciani? G10. BATT. Sempre per efperientia io ho uednto; che a bollire i uini
fin che ceffano, che per quefto non [i mantengono pin de gli altri. E ben uero, che quanto
piu Jono lafiiati nelle tine dapoi che Jono dinennti freddz; tanto piu fon per durare. Ne
quefto aniene, perche habbiano bollito affat, ma folamente per efferfi fatti forti alla cima
7 grafpi, igunali hanno poi ridutti i uini, quafi conformi all aceto. Che fe fuffé uero, che
i conferuaffero per bollire fin che ceffano, & non pin, pure gli antichi lo hanerebbono
detto, ma non hauerebbono lafiiati anco i tanti rimedi, come hanno fatto.

Parimente, J¢ quefto fullero, lo flato di Milano, che Ji diletta di ben beuere pin di ogni
altra natione non hauerebbe mai abbandonato il farli bollire i uinti cinque, & trenta
giorni, per bollire folamente tre o quattro; come ha fatto dapoi che Lodonico Re di
Francia [i fece Signore di quel pacefe. Che per effere ufanza de i Francefi di non benere,
Je non wini claretti, come effi li chiamano coft, per hauere poco colore; quanto manco
bogliono, & ritronando alla nennta loro questi altri tanto groffi, & tanto afpri, &
carichi di colore, non potenano patire a beuerli coft fatti. La onde cominciando a farli
bollire al modo loro di Francia, i Milanefi, & altri [itoi popoli conofcendo, che quefta
uta era afjai migliore della fua, hanno poi perfeuerato a farli bollire quel poco tempo,
che ui ho detto. Senza che medefimamente (1.63.1.) ha fatto, e fa il Ducato di Sauoia,
Piemonte, Saluzzo Monferrato, & quafi tutta la Lombardia. Percioche ueggono, che
7 wini reftano con pin bel color con miglior fapore, e con maggior bonta, e che anco fi
confernano maggiormente, che non facenano.

Che diremo poi de i tanti uini pretioft, che raccoglie tutta la 1 oltolina, fenza farli
bollire niente, o poco, iquali i mantengono nella lor bonta a nintine d'anni?

Non fanno forfe il fimile tutti i paefi della Germania, della 1V ngheria, & dell altre

prouincie affai che potrei nominare?



Ma che bifogna cercare teftimoni cofi lontani, poi che i tanti Brefciani, mafSimamente
che adacquano i fioi campi, gia pin anni non fanno bollire quei uini niente, che
wogliono conferuar facendo torchiare le une [ibito, che fono condutte, percioche neggono,
che durano lungo tempo, & che reflano migliori, che a bollir nelle tine. VIN. Ditemi
ui prego, che uia [i tiene nel far quefti nini? G10. BAT. A fare perfetti quefti, che noi
chiamiamo uini cifiols, ouero sforzats; per effer di une nere; bifogna primamente, come
Jon condutte peftarle co i piedi nelle benaccie, fin che fon ben follate, & poi inuafféllarli
pin netti, che Ji puo, benche i poffono anco torchiare quelle une, ma meglio ¢ follarle,
attefo che uien fuori il uin miglior facendo puoi bollire con la acquna nella tina quel nino,
che refta nella benaccia, ilguale fara buono per la famiglia.

Poi bifogna riempir pin uolte al giorno quei uafelli (f.63.v.) del medefimo uino, posto
per quefto in altro uafo, fin che non ceffaranno di gittar fuor le immonditie dal buco di
cima.

Questi wini reftano piccanti per pin meft, & alquanto dolei guando le nne non fiano
mal mature, oltre che durano lungo tempo, come ui ho detto, & anco reftano ben
bianch, effendo pofti in nafelli mondi; fenza che molti tengono; che crefcano nna brenta
di pin per carro; flando che non effalano nel bollire, come fanno gli altri nelle tine, e
manco_Jon roduti da i legni, & gufiie di quelle grafpe. E uero, che alcuni dicono non
digerirli troppo bene, fin che non ¢ pajjato Giugno (ancorche io Ii prono in cotrario)
perche quanto piu fentono il caldo, tanto pin dinengono gentilz, & piu crefcono in bonta,
quando ¢ pafjato 'anno.

Lodo per trafinntarli dopo mezz0 Nonembre, o almeno nel mefe di Marzo; per
lenarli della fece; che haneranno in fondo de i nafelli, o ponerli in altri che fiano ben
netti, & ritornarli in quei prini, quddo fiano purgati beniffimo da quella fece. Et a
quefto modo [i confernaranno fenza fallo aleuno. V'1N. Che rimedio hauete uoi per
confernare anco gli altri uini?

G10. BATT. Lo non ho Jecreto per conferuarli tutti, poiche ue ne fono alcuni di tanto
mala natura, che benche Je l7 face[Jé ogni gran rimedio mai no confernarebbono. V7 diro
bene aleuni ordini per gionare a gli altri, che alle nolte Ji guaftano per dinerfe cofé fatte
in loro maleficio. (f-64.12)

Voi adunque donete non folo Jpiccar le une con quelle offérunationz, che ui ho detto,
mia anco ritorno a dire: che fate lauare talmente le tine, che non ui refti bruttezza alcuna,
percioche come il uino boglie [porco; non é maraniglia Je non Ji conférua.

Poi Jecondo che ginngeranno le une a cafa, le farete ben peflare co i piedi nella benaccia;
¢ dapoi di mano in mano le farete gittare nel tino accommodate al coperto, accioche non

pioua dentro, ne che ui aggiunga il Sole; ilguale lo danneggiarebbe nel far le bollire con



impeto; poiche il uino dinen migliore quado boglie lentamente.

Quanto fia poi del bollire i uini tanti giorni, e non manco, questo non fo determinare
per le cagioni, che hauete udite, non dimeno per mia openione; non Ji douerebbe pajjare
mai pin di otto giorni. VIN. Chi facelfe guefto in molte terre noftre, certo ¢, che non pur
i canarebbono poco chiari, ma torbidifimi, cofa, che fu fempre biafimata da noi
Breftiani. Gro. BATT. Et io dico, che, [é quefta nfanza é degno di biafimo, chiaro ¢ che
Singannarebbono ancora i tanti paeft, e molti de’noftri cittadini, che li canano talmente
torbidi; che affai nolte, a pena Jono chiari al Natale. Iquali reftano [i piccanti, che guafi
Jempre fanno lagrimare chi li beue, oltre che Jono di cofi rubicondo colore, che brillano
ne i bicchieri. Effetti per certo, d’inuitare a beuerli (come [i dice) fin'a i morti. E pero
Je Gfti non riefcono cofi dilettenoli; guanto meno fono da nituperare quegli altri, che Ji
canano un poco men (f.64.0.) che chiari? 1IN, Non_folamente io mi riporto a noi di
quefto, ma afpetto che mi diciate anco quelli ordini, che noi tenete nel fare i uini dinerfi
di Japor, di colore, di potentia, e larte di farli, garbi, piccanti, faporiti, e dolei, 0 almeno
che ne habbiano una uena. G10. BATT. Douendofi parlar di quefte cofe che mi chiedete,
dico primamente; che molti follano dopo la prima fera le une nelle tine co i piedi, o con
le ftanghe almeno due, o tre nolte alternatamente, e piu ancora fecondo, che hanno da
bollir quei uini; e poi ceflano per duoi altri giorni innanzi, che gl'innafellino.

Poi ui fono aleuni altri, che canano dalla tina, come Jarebbe la mita del uino, e lo
pongono in una benaccia, fi che hanno ben follata, e ffanghezzatta tutta guell nua, e poi
lo ritornano dentro, facendo quefto non meno di due, o tre fere pur alternatamente,
peroche per ¢fperientia ueggono, che non tanto egli diuzene migliore, di piu bel colore, ma
ut fi cana etiandio il cagnone (come noi diciamo) di morbidezza. VIN. Tanto pin mi é
cara quefta cofa, quanto che le mie uiti di “Pompeano producono uini molto morbids: fi
per lo adacguare cofi_|peffo i campi, come [i fanno, ma anco per lo terreno, che é troppo
graffo. Gro. BATT. Quanto fia poi circa al fare dinerfamente buoni uini, cominciaro
dire, per effempio, che i pone tanta fomma di una buona in una tina, che renda quattro
cara, e come _Jara bollita doi, o tre giorni, bifogna canare tutto il nino, e ponerlo in
un'altra di grandezza finile, e dapoi (f.65.1.) empirla di altra una buona, ma ben pistata
co 7 piedi. E come _fara uenuto chiaro, fia_[itbito inuafellato, attefo che fara perfetto, e
ben piccante. E i come canato che fara il nino dalla prima tina, [i potra trarli detro
dne carra di acqua, e poi empirla di altra nna ben peflata, non meno fi potra nella
Jeconda alla rata de ['nua, che primamente ui fara, e lafciarle tutte due bollire; Jin che
ol uino _fara purgato, ilguale fi chiarira tosto; e reflara racente. EE quello che dico di una
tina, che rendi quattro carra di nino, effendo di piu, o di meno, ui Ji ponga alla rata la

acqua, & la_feconda una.



Poi uolendo noi fare uini mefcolati con acqua, per ¢ffére pin_Jani, e piu facili per
digerire, che gli altri, dico pofto che hanerete le uue nelle tine, gittarete dentro I'acqua
Jecondo la natura loro, che effendo buone, no ui norebbe meno del quarto; o quinto di
acqua, benche non fa crefcere tanto il nino, quanto é Stata pofla dentro, conciofia che una
parte [i perde nel bollire; nell”effalare. E pajJati tre, o quattro giorni, lo innafjéllarete,
che Jara chiaro, & gentile da benere. E quando ui praceffe di farne di pin picciolo farete
Sfollare co i piedi beniffimo tutte quelle grafpe, che ui restano, & ui ponerete tanta acqua,
quanta era la quarta parte dell una, che fu posta in quella tina. E paffata tre, o guattro
giorni, inuafellarete quel uino, che fara Jano da beuere coft; per mefcolare co i grandi
perche fara migliore dall’acqua cruda.

V'n'altro bel modo ui uoglio dire per fare uino, (f-65.1.) che fara di tanta utilita, come
Jé fufle quattro nolte tanto, & dilettenole; ma bifogna canarne ogni di fin che Jara finito.

Sgranarete adungue quella quantita di uua che ui piacera, offernando fempre, che
per ogni diece bréte di una ben matura posta in tina, ui ponerete fopra non meno di due
brente di acqua ben bogliente, & coprirete poi fubito con un copertorio di affi fatto a
posta, accioche cofi calda, faccio meglio il fito effetto. Ma fecondo quefto in un naféllo da
doi fondi, non ocorre porui fopra cofa alcuna, ma folo fi copra il buco di cima col cocone.
Bafta che potrette canar quel nino dopo un giorno, o doi, & fara molto dilettenole. Ma
farete, che ogni nolta, che coloro ne caneranno, empifcano il fiafco, o altro nafo di acquna
netta, & la gittino fopra a quei grani, & che poi canino il nino, Ilquale fi domanda
benanda de i poneretts, poi che con poca |peja, rende afjai, & non [é ne puo beuer Jé non
poco per morder la lingna come fa.

eAncora noglioni moftrare un’altro modo utite. Che effendo canato il nino dalla tina,
uoi lenarete uia futbito i grafpi afciutti, che Jaranno in cima degli altri, e farete follar
dapoi beniffimo i restanti. Onde effendo ftata la uua brente [¢flanta, gli ne metterete
Jopra diect, o dodeci di acqua. E coperta ben quella tina; potrete bener quel uino dopo
quattro giorni, che Jara gentile di fapore, & Jano e anco i conferuara per pin mefi la
Jita bonta in quelle gratte, Jé restaranno ben coperte. (1.66.r.)

eAppreffo uoglioni moftrare un’altro nino dilettenole con acqua. Che ponendo noi in
una tina brete feffanta di una bé matura, lafiiaretela détro cinque o féi giorni, Jenza
Jfarle, cofa alcuna, e dapoi canarete il uino che uenira fuori, & poneretelo in una benaccia,
0 altro nafo, follando [ibito tutta quell'nua co i piedi: & gittandoui fopra uinti brente
di acqua, e piu, e meno, fecondo la fita qualita. E fatto questo, ritornarete dentro tutto
quel nino canato, & follarete poi un'altra nolta co i piedi ogni cofa beniffimo e dapoi
tre, 0 quattro di, inuafellaretelo tutto, che Jara molto delicato. V'IN. Powche quefli Jette

7odi_Jon per far nini utill; norrei Japer ancora le ue, che tenete nel farli dinerjamente dolci.



G10. BATT. Innanzi che ui dica questo che mi chiedete; uoglioni moftrar, come potrete
fare i nini Jenza fumofita aleuna, benche fiano di una trebbiana, o altra de’campi graj,
0 che fi adacqualfino piu nolte. Dico che ginnta a cafa effendo bianca la farete torchiare
Jutbito, ponendo poi gquel nino in una tina, o piu tofto in una benaccia,, accioche poffa
maggiormete ¢ffalare. Ma perche fara della [chiuma affai per otto o dieci giorni, non
mancarete a lenarla con un mefcolo forato pin nolte, fin che cefjara, e poi canaretelo con
tal modo, che non migliate niéte della fecce che fara fitl fondo e cofi lo inuafellarete, perche
reflara talmete fenza fumo, come fe fulle acopagnato per mita con acqua. medefimaniéte
potrete far quefto con tutte le une nere, che haueffero del morbido, ancorche haueffero
bollito fecondo il folito. (f.66.1.)

Quanto fia poi al far nini dolei primamente con acqua, noi ponerete cento pefi di una
buona e bé matura nella tina e peflata bene, le metterete Jopra tréta pefi d'acqua,
compartendola in cinque, o _Jéi mattine con la cagza intorno alle gratte lenate, e dapoi
canarete il Jeguente giorno tutto il nino, il gual fara chiaro, dolce, e piccante.

Vi’ altro modo noglioui dire, che poniate trenta brente di una ben matura nella tina;
¢ lafiiatela cofi per tre, o quattro di innangi che la peftiate. Et piftata beniffimo,
metterete opra cinque o fei brente di acqua bogliente, coprendo poi fubito la tina,
accioche quell'acqua fia pin potente nel fare gli effetti fioi. E dopo uintiquattro hore
canarete quel uin che egli Jara chiaro, e molto dolce.

eAnchora un'altro_Jecreto noglioui dire benche fia d’un poco pin fatica de gli altri
dolei con acqua. E quefto ¢, che [e ponerete, per effempio, il lunedi nella tina trenta
brente di una buona, ben cernita, ben matura, e non rotta, il martedi di fera le metterete

Jopra almeno dodeci brente di acqua, & la canarete poi la_fera del mercordi feguente,
ponendola cofi ninata in una benaccia o altro uafo, accioche pofja effalare. Poi il gioned:
Jera la ritornarete fopra la detta una & una altra nolta la canarete la fera feguente del
uenerd] fimilmente la fera feguente del fabbato, ritornando 'anco la dominica di fera, la
ponerete per quefla uolta nel medefimo uafo, e poi ultimamente peflata bene quell nuna,
la mattina del lunedi [eguente, canarete tutto il uino, (f.67.1.) perche fara ben chiaro, e
molto delicato. 1IN, Hora che d0 ho intefo, come [i fanno quefti uini, defidero che mi
ragionate ancora de gli altri dolei Jenza acqua. G10. BATT. 1/ primo modo é che noi
pigliate, per effempio, diece brente di una buona, tenuta quindeci, o uinti giorni Jopra
la paglia, o fopra le affi, & pestatala ben co i piedi nella tina, gittarete fopra dodeci
brente di buono uino nuovo, & ben chiaro, & paflate dieci, o dodect hore, innaféllarete
tutto quello, che uenira fuori, & restara dolce tutto I'anno.

I/ fecondo modo ¢, che pigliate quella quantita di una, che ui parera laquale fia

buona, ben matura, & afcintta, & poftala non rotta nella tina, non le farete altro per



otto, o diece di, accioche, calcandofi ben infieme, renda del nino affai, ilgnate inunajellarete
tanto quanto uenira habilmente, & reflera dolce lungo tempo. Follando dapoi tutta
quella parte, che fi trouara nella tina, & dopo tre, o quattro giorni, canarete quel nino,
che Jara anco dilettenole.

11 terzo modo per fare uin dolce, pigliarete, come Jarebbe diece brente di una cronella
ben matura, che fia flata almeno dieci di Jopra la paglia, o affi al Sole, e poftala nella
tina _fenza roperla; dopo duoi giorni, trarete fopra cingue, o Jéi brente di nino nuono,
chiaro, buono, e non carico di colore; e paffate uintiguattro hore, canarete fiori tutto
quello, che potra uenire; & I'inuafellarete. E fatto questo, romperete alquanto la detta
una, e poi gittarete [opra altrotanto (1.67.1.) uino fimile al primo, ilquale innaféllarete
dopo uinti quattro hore. Rompendo anco un poco piu la detta nna, e poi metterete Jopra
altrotato del medefimo nino, con lafiiarlo; & canarlo al modo detto. Poi la quarta &
ultima wolta, pestarete beniffimo la medefima uua, e ponerete fopra altrotanto del detto
uino, ilquale lafciarete dentro, & canarete Jecondo ho anco detto. Bafla, che facendo
bene quefte cofé, noi hauerete in quattro uolte uinti cinque, o trenta brente di uino molto
gentile co una nena di dolce; e che fara fano, ilquale potrete inuaffélare tutto infieme, e
Jeparatamente, per hauere di piu_fortr.

17 quarto modo, pigliarete otto, o dieci brente, Jecondo che ui parera, di nuna bunona,
ben matura, et la peflarete, bene; e poi impirete una botticella di quel uino; che nenira
fuori, laguale fia ben cerchiata, e bé chinfa; e dapoi mettuta cofi piena nell acquna
talméte, che ella fi bagni tuttania apprelfo a quattro dita della cima, la laféiarete dentro
per quindect, & pin giorni ancora, [econdo che quel uino fara potente; e poi condurrete
quel nafello cofi pien nella canena, ilgnal ni dara un nin bidco, béche fia di uue nere;
che reflara dolce tutto l'anno per no haner potuto bollire.

I/ quinto modo, pigliarete dell nua buone, bé matura, e bé cernita; e poi tagliarete
uia ad ogni grafpo tutto il piccolo di legno, e tutti i grani guafti, e no maturi, co le forfette;
e coft mod, li pouerete di mano in mano fenga roperli in una benaccia, che fia Jopra di
(f.68.1) un carro all’ombra fotto a un portico, e la madarete di fera allo [coperto per
ricenter la rugiada almeno per otto giorni. E dapoi canarete tutto quel uin che nenira
habilmente, ilquale reftara tutto ['anno dolciffimo. Facendo torchiare poi tutta quell nua,
che ui dara anco un uino alquanto dolce, e piccante afjas.

I7 fefto modo ¢ poi il migliore per far uin dolce, che dura tutto l'anno in quella
perfettione. E pero, noi pigliarete dieci, o piu_facchelli di tela, o piu tofto di lana, che
habbiano i pelo di dentro, e non pin lunghi d'un braccio I'nno, fatti a modo d'un feartoccio;
cioé acuti in fondo, con un cerchio di legno in cima cucito attorno, accioche fliano aperti

quafi un braccio. E accommodata una fcala fopra di duoi canalletti alta da terra guattro



braccia, ponerete i facchelli per gli internalli talmente, che in cerchi Ji appogino Jopra
quet fcalini di legno; ponédoui poi fotto una canaletta di due affi larghe un palmo ben
commeffe, e lunga quanto lo Jpatio, di quei facchelli, & alguanto di fotto; accioche,
ricenendo 1l uino, cadi in un foio, 0 altro uafo di legno pofto in terra. E commodata bé
ogni cofa, ponerete ne i facchelli tanto nino torchiato di frefto, che non habbia bollito,
quanto piu potra [lare. Ilguale, mentre uenira torbido, ritornarete dentro fin che ufiira
ben chiaro, & all’hora non li farete altro, fin che quei facchelli non ceffaranno di gittarne
fuori, iquali lanati beniffimo, ritornareteli anco pieni al firo lnogo; hauendo pero
inuaféllato primamente tutto il nino, che fara ufcito chiaro. Offernando questo ordine;
fin che (f.68.0.) hauerete fatta quella quantita, che hauerete difegnata. Il qual nino non
Jara cofi opilatino, ne mal fano, come fono gli altri dolci, che [inuajéllano torbidi, e che
i beneno, benche frano mal purgati.

11 Jettimo modo, noglioni etiando moftrare ¢ no piu, colguale potrete d'un_fol nino
Jatiffare a ciafcuno; e |pecialmente quando farette qualche banchetto, come Je fuffé di
uarie Jorti. Et oltre che fara piccante, fara parimente affai, e poco dolce, fecodo che noi
uorrete, e canato Jempre da una iffefla botte; facendo pero talmente, che niuno di quei
continnanti [i accorgano di tale artificio.

Vi pigliarete adongue tanta quantita di grani di nna buona, ben matura, e non
peft, come Starebbono in una botte, fecondo il difegno nostro, laguale fia beniffimo
cerchiata; & impintala di quei grani fin'a un palmo alla cima, la chinderete molto
bene: pontellando poi il coccone con una ftanga wuerfo il folaro, o nolto di quel lnogo,
accioche 7 detti grani non bollifcono [é non malamente. E come [entirete, che non
bogliono, pigliarete un nafello di dolciffima nernaccia, e teneretelo appreffo della botte.
Ordinando poi a coloro, che haneranno cura di canare quefto uino picccante, che per la
prima nolta lo diano cofi puro. Poi quando Ii direte, che diano di quello, che é alquanto
dolee, che pongano nel fiafco un poco di vernaccia, e dapoi lo empiano di guel uino. E
quando li direte, che portino di quell'altro pin dolce, che crefeano la uernaccia.
Similmente [é li direte, che diano del pin dolce d’ogni altro portato, che (f.69.r.) ancora
ui mettano piu nernaccia. VIN. Quantunque mi fiano piaccinti quefti fecreti, no ho
pero voluto interromperui, eccetto per guefto ultinmo perche mi pare fimile all'nfanza
de’perfidi offi, i quali falfificado nuna brenta di nino che haneranno folamente in cafa,
fingeranno di far benere a’foraftier pin dinerfita di nini. G1o. BATT. Quefto modo ¢
molto dinerfo da quel de gli hofti, peroche noi mefcoliamo Je non due benande ottime, e
¢ffi pagono Je non uin cotto, ch’e Jpeffo conr’e L'inchioftro o mele per addolcire il nino, &
aceto per farlo piccante. Cofé, per uerita, di tal natura, che romperebbono ogni gagliardo
Stomaco. VIN. Vorrei Japer’ ancora qualche Jecreto, per dare bon’odore, o fapore al



uino, come pin nolte ne ho beunto in Roma, e in altri lnoght. Gro. BATT. Pint cofé ui
potrei dire; non dimeno diro quelle fole, che pin nolte mi fono riufiite con Jatiffattione di
molti. Che per dar lodore di mofcatello al uino nuono inuaféllato chiaro, ui pogo détro
de’fiori di_Jambuco fecchi guell anno all’ ombra, pofti in un facchelletto, o pezza di lino,
come _Jarebbe piena la mano ber brenta, ben chiuft, che non uadino fuoris, ma le lego
talmente ¢d lo Jpago al cocone, che non paffano la mita di quel uino: e li leno, come Jono
pallati otto giorni.

Poi per darli gentil fapore, bifogna primamente poner nel uafello, come Jarebbe la
quarta parte di bofie (come noi diciano) fatte col pionino [ottili di legno Jecco di nocinola,
e metterni dapoi il uino nuono, che benche non fufle chiaro dinenira in duoi (1.69.1.)
giorni lucido, e molto faporite. VIN. Poiche non mi occorre domandarui altro intorno
a i uini, ni prego che mi moffriate come [i debbono formare, e fituare le canene per
confernarli bene. G1o. BA. Effendo poffibile, lodo a fabricarle con le fineftre uerfo
tramontana, perche quefto uento non mai le nuoce, angi le giona nel gran caldo. E [i
come, ogni canena fla bene fotto tarra col nolto fopra, non meno uuol effér ofcura, fredda,
afciutta, e con le muraglie groffe.

Poi non tanto ¢ bene, che ella fia lontana dal Sole, dalle fornaci, dalle ftuffe, dalle
Jtalie, da i porcils, pollari, e daltre cofé di fetore, o di calore, ma ancora da tutti gli
[trepiti, che poteffero far tremar i uini. E per tanto fono da lodar gli eAlemanni,
conciofia che tengono nell Eftate ben chinfe le canene, accioche non ui entri il caldo, ne
Jorte aleuna di aere, ilguale non manco lo [timano per nemico del uino, di quel che fanno
ogni gran caldo. Et pin dico, che fanno le cantine fenza luce alcuna, eccetto un_folo
piracolo piccolo per [boro folamente, fiano poi [otto terra, o di Jopra di maniera che
canano il nino Jempre con lucerna. U fanza, per certo, non pur ficura per conferuare ogni
uino, ma per beuerlo, anco frefco nel gran caldo, e nel uerno non freddo. Senza che mentre
il caldo dura, lanano da ogni lato tutti i nafelli che hanno uino, ogni giorno una nolta,
e pin [&'l caldo monta, che pareno tanti |pecchi. Et quefto fanno, perche quella humidita
rifrefca il wino, & che no fia offefo dalla poluere, o d'altra cofa porca. (f70.1.) E pero
non ¢ marauiglia fe i noftri nini patifcono molte fiate de i cattiui odori, e fé anco [i
guaftano per tener cofi poluerofs, e [porchi i uafellz, poiche alle uolte ne ho veduto talméte
coperti di lordezza di polli, di colombi, e di altri animali, che mai non hauerei beunto
di quel uino, benche fuffé delicato.

La onde, [i come eglino Jono da commandare, per tenere monde le loro canene, come
Jé fulféro tante camere, coft fiamo da biafimar noi, per tenerle alle uolte pin lorde, che
non_fon le flalle. 1IN, Verameéte, che fate ueder la grande negligentia, che noi ufiano
in qgfla cofi pretiofa gioia, ciciofia, che elle ¢ pin Stimata d’ogni altra, da noi mortali.



G10. B. Per piu ragioni é d aprexzare grandeméte queflo benedetto licore. Percioche
(comee dicono i Japieti) [i uede, che gli ha gri couenzenti con la natura humana, perche
cforta il calor naturale, chiarifica il Jangue torbido, & apre tutti i meati del corpo,
oltre che lena ogni oppilatione del fegato, & le tenebrofe fumofita del cnore generatine
dalla triffezza, e fortifica le membra di tutto il corpo, dimostrando la fira gran bonta,
non_folamente ne i corpi noftri, ma etiandio nell’anima, facendola flare allegra, e
confortandola, accioche fia maggiormente capace d’inueftigare le cofe fottili, & difficil.
VIN. Stando, che quefto ¢ troppo nero, ui prego parimente, che mi diciate cio che debbo
fare a i uini innaféllati, per coferuarli nella lor bontade. Gro. B. Lodo primameéte che
nell’inuaffellare i uini nuous, lafciate tutti quei uafjelli co i buchi aperti in cima, e li
reimpiate d’altro (.70.1.) uino ogni giorno; fin che hauran ceffato di bollire, chindendoli
dapoi co i fitoi cocconi, e non mouendoli, [in che trafinutarete effi nini a'finoi tempi, fin
al fan Martino, come alcuni pochi fanno, o al Marzo feguente quando fiorifcono i
perfichi, ben che gli antichi lodano guando fiorifce luna, e fibito, che é fatta la 1una,
percioche, Stando fin che é [cemante (parlando de’uini potenti) nenirebbono pin tofto in
aceto, che guaftarfi mat, ma ne gli altri ¢ meglio trafimutarli per Luna uecchia, perche
¢ffendo potente per mutare i grandi in aceto (come ho detto) non meno_fara potente per
conferuare questi altri.

Poi ui ricordo quando uengono i grandiffimi tnoni, che fitbito [borrarete tutti i ninz;
col canare da ogni botte il borrone, che ¢ pin in fondo & anco in quel fitbito, rificcarlo
dentro. Perche commonédoli a quefto modo, non patiranno per quei terrori, ne per
calore, che ui fulle entrato. Tenendo parimente una_[pina, o |pinello appreffo al fondo
d’ogni uafello a quel tempo, e canare quafi ogni giorno un bicchier di uino, perche Jé li
giona affai. VIN. eAppreflo di quefti ricordi, uorrei ancora che mi dicefte quei Jecret,
che potete fapere, per confernare i uini d'ogni tempo. G10. BATT. 1/ primo modo ¢, che
wuoi poniate tante oncie di allume ben peflata, e fedacciata in tanti [cartoccini, quante
brente di uino fete per conciare, e per ciafcuna brenta che inuafellarete, gitarete dentro
la poluere di uno, facendo cofi, fin che hanarete finito. Ma [&’] uino fuffe debole, o fatto
con acqua, ponereteni un'oncia e mea per brenta. (f.71.1.)

I fecondo modo ¢, che nolendole conciare brente dodect, pigliaretene una del medefino,
et poftoni dentro oncie dodeci di allume, lo farete bollir al fuoco, [chinmandolo di continuo,
fin che hanera tratto gquattro, o cingue bogli, e come Jara raffreddito, lo gittarete fopra
le undeci brente, che hauerete prima trafinutate. Ma maglio farebbe fare guefto innanzi,
che ui [i metta uino, effendo quel uafello bé afcintto, col farlo poi andare con un pezzo
attorno, e per ogni lato. I come [i trona fredda ogni cofa, fia empito, perche Ji matenira
quel uino per la compofitione, che Jara entrata nella fece fecca, e nel legno del naféllo.



11 terzo modo é, che nel cociare un uafello di bréte dodeci, ben’afcintto, ne pigliate una
di uino, con oncie dodeci di Jale conmune, Jeruando poi i medefimi modi, come ho detto.
Ma chi poneffe oncie fei di fale, e Jei d'alume farebbe anco meglio.

I/ guarto modo ¢, che nolendo noi conciar dodeci brente di uino, guando I'hanerete
trafimutato, pigliarete oncie otto di Jale, e quattro di olfo peftati [eparatamente, e gittatol
Jopra, chiuderete [ubito il nafello, accioche non effali da niun lnogo. Et doppo quattro
di ne potrete beuere ad ogni piacer noftro.

17 guinto modo ¢, che a nolerne conferuare Jéi brente, pigliarete due libre di argento
uino i un' ampolletta di netro, che fia ben chinfa con cera rofja, o uerde, e metterne anco
intorno al collo, come ¢ largo un dito, con farle poi un capello di carta pecorina, lagnale
i attacchi alla detta cera, e legarla ben (f.71.0.) attorno con lo_Jpago, che non ui poffa
entrare il uino, e dapoi la mandarete a mezo del uafello legadola al buco del cocone,
accioche non cada al fondo. “Poi fecondo che’l uafello andara notandoft, calarete anco di
mano in mano l'ampoletta, con farla ftare quafi fempre a mezo del uin che ui i troua.
E Je norrete confernarne maggior quantita, ni ponerete anco_Jempre quattro oncie per
brenta. INe bifogna reflare perche egli cofti un mocenico la libra, poiche ¢ Jenspre buono,
e di quell'iftefJo pefo, oltre che non offende il nino, anzi lo conferna beniffimo per la fira
gran frigitade.

11 fefto modo ¢, che quando tramutarete i uini, ui metterete fopra almeno guattro
oncie di olio commune per brenta, ilgual flara in cima, come [ fuffe panno, che lo
coprifle, onde non potra entrarui laere, ne altra cofa nocina. E non lo canarete, fin che’l
uino non_fara ridutto in poco, ponendo 'uno; e l'altro in un nafo, e poi cimarete fuori
Lolio con una cazza, o altra cofa fottile, ¢ lo ponerete nelle boccale di uetro, perche
rimanera in quei colli lunghi, & il uino in fondo. Onde notandolo poi di mano in
mano, lo raccoglierete tutto, e fara buono per gli altri anni. E Je il uino fuffe debole, non
ui ponerete meno di_féi oncie per brenta. cAuuertendo pero che fe i uafelli fufléro piu
larghi, o pin baffi dell’ordinario, tanta pin_fomma di oglio ni norrebbe, perche il nino
Jarebbe anco piu largo in cima, che non_jarebbe guando i nafelli foffero alti, e [tretti.
(f.72.7.)

Poiche ['oglio fia potente per confernare ogni uino [i nede, che non folamente gli
petiali confernano ogni Jorte di figo con quefto licore, ma etiandio il uino granato, che
¢ tanto debolk.

I1 fettimo modo ¢, pigliate il folfo ben dilegnato con fuoco lento, oncie trenta; garofani
oncie una, incenfo un'altra, e melegatta due, poi un guarto d'oncia di cinamomo, un'altro
di pipero longo, & un'altro di gengero bianco, con cingue noci mofiate. £ peftate ben
quefte cofe infieme, le mefcolarete con quel folfo, pigliando poi delle bugie fatte col pionino



Jottili, e larghe due dita, le farete in anelli in tondezza, a modo d'un marcello d argento,

I quali inuoltarete con moia di ferro ad uno ad uno nella detta compofitione; e cofi
imbrattats, Ii ponerete da parte di man in mano, fin che I'haueranno ricennta tutta.
Onde effendo il nafello di 1 2. bréte, pigliarete Jéi di quegli anelli, e gl'infilzarete con una
catena da cani, o filo di rame, e poi mandarete ogni cofa in quel nafello ben netto, e ben
afciutto, ma che non tocchi il fondo, tenendo I'altro capo in mano, accioche non cadeffe
dentro tutto, e dapoi li darete il fuoco con un candelino; o con altra cofa, chindendo
Jitbito il buco di cima con uno flraccio, talmente che il funo non effali per modo alcunoy
e dopo un miferere, leuarete la catena, chindendo parimente [ibito quel buco al modo
detto, fin che ponerete la canna della lora dentro; intorniata pero di tela, o di floppa con
tal modo, che entri ben ferrata, gittandoui poi in uino co i Jedelli; o fecchie [uno (f.72.1.)
dietro all'altro, talche la lora flia_fempre pin di meza, accioche non effali niente quel
uafello. Et lenata la detta lora; chiuderete [itbito il buco col cocone. Poi paffati tre
giorni, potrete bener di quel uino, ben che fentiffe per otto, o dieci giorni alguanto di
quella compofitione. Ma che il conciaffJe quando [i inuafélla chiaro da mofto; reflarebbe
Jenza odore alcnno.

Quefla ricetta ¢ potente per confernar ogni uino, ancor che fuffe mezzo acqua. N
bifogna temer, che’l Jolfo offenda nel beuerlo, perche é per natura Jano, ma_folamente
Jearica il color. E ui [i aggiungono quelle altre cofe, per minuire al folfo quel tuffo, che
ha dal proprio fito odore.

Lottano, & ultimo modo ¢ questo, che noi poniate di ogni tempo mezza oncia di
olio di folfo per brenta di gquel uino, che uorrete confernare, e Je egli fuffe molto debole;
1i mettere fin'un’oncia. E questo ¢ il piu brene, piu ficuro, & pin facil modo da far di
ogn’altro; che Jin’hora ui habbia detto. VIN. Si come mii fon cari questi fecreti per conciar
7 miei uing, poiche Jon deboli per lo tanto adacquar i lor campi, cofi ajpetto de gli altri
ancora per ricuperar quelli che Jono gnafti. G1o. BATT. 10 Japete, che da ogni tempo
dell’ ano, ui fono dinerfe qualita di uini difettati cioé alcunt, che fon marci, altri gnast,
& altri Jolamente STremiti, che hanno dello amaro, o che mordon alquanto la lingua.
Onde, quanto a i marci, dico, che fé fono molto deboli, che non ui Ji faccia altro che trarl
uta, accioche non (1.73.1.) marcifcano i uafells, ma e Jon potenti di fumo, o che habbiano
corpo, fi nendino a quei dell acqua uita, o piu tofto farli in aceto, poiche Jé ne canarebbe
maggior pretio. VIN. Se noi mi moftrate quefto io ha nero da noi pin di quello che io
penfana. G10 BATT. Quando noi hanarete fatto torchiare quantita di gratte, che non
habbiano haunto acqua, le ritornarete per mita in due tine, e nel trarle dentro, le
Jepararete di modo, che elle reftino ben fopefe. E lafiiarete le fcaldare, & acetire per

quattro giorni, ponerete in una di quelle tine tanto nino gnafto, quanto ui potra flare



Jenza paffar di Jopra le gratte. Eit come ui fara [lato uintiquattro hore, lo canarete, &
lo riponerete fopra le altre dell'altra tina, & laftiarlo medefimanmite cofi per uintiquattr’
hore, e ritornarlo ancor'nn'altra nolta nella prima tina, per lo detto termpo. Non mancando
di fare il medefino ogni uintiquattro hore, fin che egli Jara dinenuto ben bianco & acetito.
E benche non fulfe molto forte, non reflarete di inuaféllarlo, perchioche in poco tenpo
dinenira perfetto.

Poi fe norete dell’altro aceto di fimili uini, continouarete a metterne fopre a quelle
gratte nere, 0 bianche ogni giorno al modo detto, perche fempre ui rinfcira bianco, e forte.
E wolendo pur feguitar a farne dell altro con le medefime grate, ui gittarete ogni poche
giorni dell aceto bé forte in cambio del nino, e lo lajciarete dentro lo ifteJo tempo, accioche
i rinforzino, per acetir maggiormente quel nino, che fi ponera dapoi dentro. Vero é, che
per la prima nolta, (f.73.1.) egli fcemara la terza, o quarta parte, ma come Jaranno
imbenarate le dette gratte, ogni altro uino che metterete poi Jopra; no fcemara niente. Et
quando ui piacefje di torchiarle, ne rifcattarete anco una buona parte.

87 puo fare ancora aceto di uino guasto da ogni tempo, ma cala poco meno della mita.
Ponerete adunque quel nino al fuoco, e lo farete bollire fin che fara Jchinma, lagual
lenarete di man in mano, e da poi meterete per ogni brenta un oncia di pepe pesto, &
una libra di fale; e tratto ancora un'altro boglio; poneretelo in nafello, che ftia al fole, e
uenira forte in poco tempo. VIN. Hora che mi fiete ftato cortefe nel moftrarmi quefti

Jecretz, ui prego che mi diciate ancor, come Ji puo far ogni aceto ben forte. GIO. BATT.
Elfféendo brente dodect, ne farete bogliere una al fuoco, ¢ cofi ben bogliente, la gittarete
Jopra le altre noue crefiendo, e minnendo alla rata, fecoindo che Jaranno le brente di
quell aceto nd forte e uenira perfetto.

Parimente lo farete ben forte con una lama lunga di acciale affogata beniffimo, e
cacciarla dentro pin nolte, ma Jempre riffogata, fecondo che fara la fomma dell aceto non
Sforte. VIN. Hanete ot fecreto alcuno per ridur i uini gnafti, che fi pofja beuer fénza
gittarli uia, o darli per poco pretio, o per niente? G10. BATT. Parlando di fimil nini &
non de i marct, diro come Ji pofono ridur a tale flato, che i potranno beuer, fin che
Jaranno finiti ma no gia confernarli lungo tempo. E pero, canato che hauerete (1.74.7:)
quel uino nuouo buono, che nenira dalla tina con impeto, gittaretele dentro il guafto, ma
di minor quantita del canato, accioche quelle grate fiano pin potenti a farlo bogliere
infieme con quell'altro, che ui fara reftato. Lequali frano fibito ben follate; non facendole
poi altro, fin che Ji abbafferanno, et all’hora Jara da inuaféllare; percioche, credo, ch’egli
Jara chiaro, & purgato da ogni amaritudine. E [é pure ne haneffe ancora in parte, lo
ritornarete per duoi, o tre giorni Jopra d'un'altra tina fimile, che no haueffe pin uino

della prima. E quefto poi lo canarete per che reflara ben purgato d’ogni malitia.



Vn'altro modo noglioni moftrare ancora per un fimil nino. Che pigliate duoi pef
della prima una bé matura per brenta, e ponetela ben [granata in una caldaia al fuoco
con tanto uino buono, che fi poffa bagnare tutta, & fattela bogliere, fin che i grani fiano
ben creppati, i quali trarrete cofi boglienti [opra detto uino, trafinutato pero in altro
uafello buono, & cofi grande, che quelli col uino boglinto ui poffano entrare. Ma fe lo
uoleste ancora migliore gittaretelo in una altra tina; che fia poco pin di mezza di nna
ben matura, & intiera, che fia ftata primamente dentro almeno per tre giorni innangy,
che Je li ponga il detto uino; & come egli ne fara Slato dentro dnoi, lo canarete delicato.
Beuendolo poi mentre che il tempo fara freddo, perche altramente potrebbe fare qualche
mutatione.

VINCENZO. V7 piaccia ancora dirmi qualche (.74.1.) rimedio per aintar il uino,
che ha folaméte della agrefto, accioche non uadi di mal in peggio. G10. BA. Trafinutato
che hanerete prima quel nino in naféllo buono, piglarete tanti buoni aranci né dolci,
quate faranno le brente, iquali fatti primameéte in quattro quarti l'uno gli infilzarete
con lo Jpago, e gli attaccarete al capo di fotto una pietrella tanto greme, che ella faccia

Jlare gli aranci dalla cima del nino, fin preffo il fondo, legando talmente quello [pago che
la detta filza non tocchi il fondo. E dopo cinque, o Jéi giorni, potrete bener ficuramente
quel uino, che fara buono, come di prima. Ma non lafiiarete dentro tali arici pin di
dieci giorni, perche lo potrebbono déanegiar, a fara anco ben a uenderlo, o benerlo, fin che

Jara finito. VIN. 17 prego pariméte che ni'infegniate qualche rimedio per canar la
muffa, et ogni altro mal’odor a tutti i vafelli. Gro. BAT. Volendo noi purgar una botte
di dodeci brente, pigliaretene una di lifcia molto forte con libri dodeci di fece di nin bé

Jecca. E Je fuffe di pin tenuta, pigliaretene pin fomma alla rata. E pofla ogni cofa in
una caldaia al fuoco, come Jara bogliente, la gittarete nel uaféllo ben afcintto; chindendolo

Jutbito talmente, che egli né pofja efjalare, e poi facédo andare per un pezzo in ogni lnogo.
Ma Jé per cafo non fuffe ben liberato, farete un'altra uolta il fimile e ne reftara netto.
Canando poi fuori tal compofitione innanzi, che finifca di raffreddire; per che stando
dentro cofi fredda & il uaféllo non tutto pieno, futbito ritornarebbe la muffa nella parte
vacua. (1.75.7.)

11 Jecondo modo é, che canato il fondo al uafello, che norrete fanare; & empintolo pin
di mezo di paglia afciutta, lo farete flare in piede, con darui il fuoco, e ponerui [ibito il
Sfondo_fopra; ma che non lo copriate tutto, accioche non Ji efftinguelfe tal fuoco. Girando
pero quel fondo a poco a poco, per arder bene ogni parte infetta; & poi nettando tutto
il uajello di ogni cofa brufiiata con una rafparola di ferro. Et nettatolo beniffimo, e pofto
il fondo ben’al fito lnogo, pigliarete come Jarebbe un Jecchio de uino, o piu tofto di aceto
forte, e pin, e meno, Jecondo che ¢ grande o picciolo quel naféllo, e cofi ben bogliente, lo



gittarete dentro, e chinfi beniffino i buchi, lo farete andare pin nolte per ogni lato. E Je
per cafo non fuffe bé purgato di quel mal’odore, o ben brufciato, farete quel medefimo
un'altra wolta, e pin ancora, fin che reftara ben mondo.

11 terzo modo e, che empinto di acqua cruda quel naféllo, che norrete conciare, la
lafciate dentro per dnoi giornz; & lenatoli dapoi il fondo, rafparete per ogni luogo talmente
quella fece, che il legno fi negga ben netto. Facendoli poi una incenerata boglientiffima,
¢ fregandolo molto ben con una Jcopa tutte. E come ['hanarete ben lanato, noltaretelo
Jenza fondo con la bocca nerfo al Sole, che per tre, o quattro di ui batta dentro; & poi
lo empirete di gratte torchiate di frefo, & lo coprirete con l'iftelfo fondo; lafiiandolo per
altri quattro giorni, dapoi notatolo, e cociatoli il fondo, come di prima, trarreteli dentro
dell'aceto ben bogliente, e faretelo andar per ogni luogo; (1.75.0.) & poi canatolo dopo
un giorno, lo potrete empire di quel uino, che ui piacera, che al ficuro restara fenza
difetto alcuno.

I/ quarto modo é, chde canano prima il fondo al nafello, & rafpatolo benefsimo di
quanta fece ui é, ritornaretelo al fito lnogo ben concio, & ben chinfi i buchi; & effendo
in piede, ponerete del nino fopra al detto fondo per imbuffarlo; facendo etiandio il fimile
all'altro fondo. Et conciato in piano ginflamente quel uajello, che non penda da lato
alcuno ponerete dentro un'oncia di acqua nita per ogni bréta che’l tenga. Hauendo pero
primamente bagnato nella detta acqua una pezetta di lino frufta, & netta. E poi al
buco in cima, tutt'a un tempo darete il fuoco con un candelino, e lafciarettela cadere
nella detta acqua wita, chindendo fibito Gl buco col cocone, e tenendolo faldo per un
miferere, che facendoli poi il di feguente un boglientone de aceto forte, potrete ficuramente
ponerui ogni buon wuino.

I/ quinto modo ¢ facile da fare, cioe pigliarete tate libre di allume di rocca guante fono
le brente che tiene il nafello, ¢ farete bollire in una caldaia piena di acqua. E cofi
bogliente, la trarrete dentro, e coconatola bene, faretela andar per ogni lato, fin che fara
freddita, laguale canarete fubito, perche non efSédo il nafello ben pieno, quel nacuo
ricenerebbe in poca d’hora un’altra nolta la iffefla muffa. Ma fe per cafo non foffe ben
purgato con quefta bogliétata, faretene un’altra, fé tanto fara neceffario, percioche reflara
ben netto d'ogni mal odore. (I.76.17.) Senza che la medefima acqua fara parimente buona
per far’il fimile ad ogni altro uaféllo. Vero ¢ che per minor [pefa, Ji puo torre guell acqua
de’tentori, quando hanno alluminato i panni, poiche la gittano uia, e fara quell effetto
medefimo, che fa la detta, che coffa quattro, o cingue marchetti la libra.

11 festo, & ultimo modo ¢ quefto, che effendo il nafello di brente dodeci, cuocerete
meza quarta di fana, poi pigliarete quell'acqua ben bogliente, e faretela andare per
tutto il uaféllo afcintto, e coconato, fin che fara freddo. E quando non reflaffe ben



mondo, farete un’altra nolta il medefimo, perche canata quell' acqua reflara ben netto.
NG poffo miacar, che no ui dica ancora ui dica ancora duoi altri modi per canar la
muffa al uin, e no al uafello, cofa ueramente comoda, liberandola da quella infettione.
1] primo ¢, che pigliate tanti aranci buoni no dolei, quante brente Jono nel uino
muffate. E datoli quattro tagli per pomo, poco pin della fcorza gl'infilzarete con lo
Jpago, e ponerete una pietrella in capo della filza, accioche nada appreffo al fondo. E
posta nel uajello, lattaccarete al cocone talméte che non giunga al fondo. Lafciando
quegli aranci nel uino, non piu di dieci giorni, e poi lo beuerete ficuramente fenza difetto.
11 fecondo ¢ poi, che pigliarete un madero uerde d’un’anno tanto lungo, che entri per
lo buco di Jopra nel uino un palmo, e giunga con la cima coperta di terra per un braccio.
Poi canato da un lato al cocone tanto legno, quanto ¢ groffo il madero al buco, (f.76..)
ritornarete quel cocone al fito luoco con la cana addoffo a quel madero, ¢ lo conciarete
talmente 6 la [toppa, che non ui refli |piracolo aleuno. Che facendo ben quefto, Jarete
Jicuro, che la terra tirara a_fe tutta quella muffa per la midolla del detto madero. E
quefto bafti per adeffo. Dimane parlaremo poi di quanto ui fie grato. V'IN. Dapoi che
di tante cofe i fiete flato liberale (tanto che mi ricordo) ui prego, che diciate ancora,
come i pofa rifchiarare il uino torbido. G10. BAT. Quefla cofa ¢ facil da fare; poi che
con tanti oui, quanto fono le brente di quel uino, potrete rifchiararlo in un giorno, o
dnoi; ma bifogna, che fiano ben rotti, e ben battuti infieme co i gnfi con un cuchiaro, o
altra cofa innanzi, che I gittate nel uaféllo, hauendo pero leuata primamente quella
pelliccina, che ¢ di dentro del gufiio, perche marcendofi, danneggiarebbe facilmente il
uino. Ma [e egli ¢ molto torbido, ni unole almeno un quarto, o tergo di pin oni, & un
‘oncia di Jale per brenta, percioche i rifchiarira maggiormente, & anco i conferuera
bengffimo. Non mancando, come ¢ pofto nel uafello tal materia, a romperla col uino
infieme con un baftone, o flanga per ogni luogo, fin che fiano ben mefcolati. 1IN, 17
ringratio anco di §fta cofa, e leniamoci a nostro piacere, co patto pero che dimane no
mi mdchiate a ragionarmi di Glle cofe che defidero d’intéder. G10.8. ING mdcate pur
ot uenire all’hora folita, che ancora io non mdcaro a manifeftarui tutto Gllo, che Japro,

Jecondo il olito.
II fine della quarta giornata.

(Giornata Quarta, [f- 6o.v. - 76.., complete)



