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E though Agostino Gallo (-) wrote what is undoubtedly the
most 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  as its original publication date, but this is 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 , and I have been able to find no
believable record of any published edition prior to . 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 .

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 , 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 François de Belleforest,
whose translation of this same chapter (from the slightly altered version in Le
Vinti giornate) is available elsewhere on this site.

Given so many editions of Le Vinti Giornate, it isn’t all that hard a book to
find, by antiquarian standards. Not so, Le Dieci Giornate, which is extremely
rare: I’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 is, 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 terroir, as one says in French; and if there is any
better example than my friend Agostino to illustrate that terroir 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 ,
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 . 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  Borgomineri edition of Le Vinti
Giornate. Both are available on the website.

2. Given my insistence on not filtering him - nor, for that matter, my own
wines - it’s a little ironic that he should be the first person I know of to describe
a workable wine filter; but there it is. 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 is 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
wasn’t. 

::



� Vino �

R A G I O N A M E N T O
F A T T O  T R A  I  N O B I L I

M . G I O . B A T T I S T A
A V O G A D R O ,

E  M E S S E R  V I NC E NZ O
M A G G I O .

Intorno al uendemiare, far i uini, e conſeruarli,
con altre coſe a ciò pertinenti.

G I O R N A T A  Q V A R T A.

PE hieri dif3 a uoi M. Gio. Batt. che mi farebbe rato caro, quando

mi hauere ragionato delle offeruationi, che cõuengono a uendemiar le uue,

però afpetto che hora dirintamente mi diciate folamente quelle che fono piu

neceffarie. G. . Per fatisfarui di queto che mi domandate, dico, che’l

uero agricoltore ufa fempre ogni diligentia per fare, che i uini 3ano migliori piu che

puote. E però non mancha a fpiccare le uue mediocremente mature, percioche, 3 come

uendemiandole molto acerbe, fanno i uini garbif3mi, co3 effendo troppo mature, retano

men faporiti, e meno atti a conferuar3.

Poi effendo pof3bile; non folamente le uendemia (f..r.) non bagnate, ma anco dopò

che la rugiada è rifoluta, e che l’aere 3a piu toro caldo che freddo, percioche quel uino

rera piu potente, piu buono, e piu atto a durare. Come ben 3 uide nel felice anno del.

. il quale per non piouer 3n’al fan Martino, abondo di tanti frumenti, e di delicati

uini, che mai non fu 3 gran ricolto a tempi norri.

Ancora, effendo pof3bile, uendemia le uue dopò i diciotto; o uinti dì della Luna,

peroche i uini diuengono piu potenti, piu 3 conferuano, che nõ fanno nella crefcente.



Parimente ufa ogni diligẽtia nel feparar la uua agrere, la nebbiata, la temperata, e

la fecca, o marcia dalla buona, e non meno a non lafciarui non pure delle foglie, o paglie,

o altre cofe fporche, ma anchora che le tine, o altri uafelli, doue hanno a bogliere, 3ano

ben nette di tutte le immoditie; percioche mancando di quere cofe, facilmente 3 potrebbono

guarare i uini.

Appreffo per farli perfetti, egli non manca a cernir tutte le uue gentili dalle groffe, le

bianche dalle nere, non mefcolando piu di due forti delle gentili in3eme, come farebbe

una faporita con una dolce, & la bianca potente, con l’altra debole, e carica di colore,

ponendo poi tutte le groffe in3eme, per fare uini per la famiglia, o per gente baffa.

Similmente nel uendemiare, egli di mano in mano lafcia le uue mucchiate in terra

almeno per tre dì fcoperte all’aere, perche migliorano affai fe non ui pioue fopra, per

cagione del Sole, e della rugiada, (f..v.) che le affinano; & anco della terra; che le

caua ogni cattiuo humore, lafciandole poi nelle tine non manco di duoi giorni, o tre

innanzi che le faccia follare, accioche quei uini diuengono migliori in potentia, & in

bontade. V. Hora che io intefo queri precetti, afpetto che mi diciate la uorra openione

intorno al bollire i uini. G. . Quera è la miggior querione che 3a tra gli

agricoltori, percioche uedendo le tante diuer3tà delle uite; de i pae3, de’terreni, che fono

defferentif3mi di aere, di freddo, di caldo, e di altre qualità; è imppof3bile a dare un fol

ordine; che 3a uniuerfale. E però non è marauiglia delle tante ufanze, che tutta uia 3

cotumano dall’una prouincia all’altra, dall’un paefe all’altro; dall’una terra all’altra,

e dall’una cafa all’altra. Come ben 3 uede in quera uilla, che molti li fanno bollire i

uinti, e trenta giorni, & io con altri pochi non paf3amo quattro, o fei. V. Qual

cagione ui moue a farli bollire co3 poco tempo?

G. . Voi douete fapere, che quanto piu bogliono i uini, tanto maggiormente

diuengono duri, grof3, afpri, in3pidi, e piu uolte prof3mi all’aceto, e fomiglianti nel colore

all’inchiorro. I quali fono d’abborrire d’ogni tempo, 3 perche nel beuere fono come

medicine, e fenza fapore, e 3 anco perche offufcano l’intelletto, empifcono le uene, legano

i membri, affogano il fegato, e fatiano talmente ogn’uno, e maf3mamente effendo di fpirito

gentile, che non può mangiare, ne digerire fe non malamente. E però fono da lodare i

uini chiari, roßi, che affomigliano (f..r.) i rubini orientali, percioche non tanto 3

digerifcono facilmente, quanto nel metterui dentro della acqua, rerano mede3mamente

faporiti; cofa che non auuiene co3 alla maggiore parte de altri detti.

V. Quantunque i uini pieni piacciano co3 al uolgo, nondimeno i trafparenti furno

fempre lodati da gl’huomini giudicio3, e maf3mamente da gli eccellenti fi3ci. G .

Per una altra ragione è cofa danofa il far bollire tanto i uini, come per effempio 3 può

conofcer. Che ponendo in due tine trẽ ta brente di una mede3ma uua ben qualificata per



ciafcuna tina, e che una bogli quattro o cinque giorni, douerebbe dare almeno brente

uinti di uino, e bogliẽdo quell’altra i uinticinque, e trenta, è certo, che non paffarebbe

deciotto, e forfe manco quando 3a bollita con gran calore. E quero 3 uede ne i pae3,

doue 3 fan bollire i uini col fuoco per faluarli, percioche feffanta brente non rereranno

piu di quaranta cinque. Qualche uno potrebbe dire, che quera ragione non è a propo3to,

rando che’l uino, che boglie co i grafpi nelle tine, boglie lentamente, e quell’altro con gran

forza di fuoco. Et io dico, che egli è piu ueri3mile, che i norri uini, bogliendo i uinticinque,

& 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.V. Qual modo

ui par meglio per cõferuar i uini. farli bollir poco, o bollir affai? G.. L’openiõ mia

fu fempre, che i uini 3 cõferuino, nõ per bollir i uinti, e trenta dì; ma piu toro quanto

manco bogliono. (f..v.) V. Se quero è uero, perche generalmente è tenuto in contrario

tra noi Brefciani? G. . Sempre per efperientia io ho ueduto; che a bollire i uini

fin che ceffano, che per quero non 3 mantengono piu de gli altri. E ben uero, che quanto

piu fono lafciati nelle tine dapoi che fono diuenuti freddi; tanto piu fon per durare. Ne

quero auiene, perche habbiano bollito affai, ma folamente per effer3 fatti forti alla cima

i grafpi, iquali hanno poi ridutti i uini, qua3 conformi all’aceto. Che fe fuffe uero, che

3 conferuaffero per bollire fin che ceffano, & non piu, pure gli antichi lo hauerebbono

detto, ma non hauerebbono lafciati anco i tanti rimedi, come hanno fatto.

Parimente, fe quero fuffero, lo rato di Milano, che 3 diletta di ben beuere piu 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 Lodouico Re di

Francia 3 fece Signore di quel paefe. Che per effere ufanza de i France3 di non beuere,

fe non uini claretti, come ef3 li chiamano co3, per hauere poco colore; quanto manco

bogliono, & ritrouando alla uenuta loro queti altri tanto grof3, & tanto afpri, &

carichi di colore, non poteuano patire a beuerli co3 fatti. La onde cominciando a farli

bollire al modo loro di Francia, i Milane3, & altri fuoi popoli conofcendo, che quera

uia era affai migliore della fua, hanno poi perfeuerato a farli bollire quel poco tempo,

che ui ho detto. Senza che mede3mamente (f..r.) ha fatto, e fa il Ducato di Sauoia,

Piemonte, Saluzzo Monferrato, & qua3 tutta la Lombardia. Percioche ueggono, che

i uini rerano con piu bel color con miglior fapore, e con maggior bontà, e che anco 3

conferuano maggiormente, che non faceuano.

Che diremo poi de i tanti uini pretio3, che raccoglie tutta la Voltolina, fenza farli

bollire niente, o poco, iquali 3 mantengono nella lor bontà a uintine d’anni?

Non fanno forfe il 3mile tutti i pae3 della Germania, della Vngheria, & dell’altre

prouincie affai che potrei nominare?



Ma che bifogna cercare terimoni co3 lontani, poi che i tanti Brefciani, maßimamente

che adacquano i fuoi campi, gia piu anni non fanno bollire quei uini niente, che

uogliono conferuar facendo torchiare le uue fubito, che fono condutte, percioche ueggono,

che durano lungo tempo, & che rerano migliori, che a bollir nelle tine. V. Ditemi

ui prego, che uia 3 tiene nel far queri uini? G. . A fare perfetti queri, che noi

chiamiamo uini ci3oli, ouero sforzati; per effer di uue nere; bifogna primamente, come

fon condutte perarle co i piedi nelle benaccie, fin che fon ben follate, & poi inuaffellarli

piu netti, che 3 può, benche 3 poffono anco torchiare quelle uue, ma meglio è follarle,

attefo che uien fuori il uin miglior facendo puoi bollire con la acqua nella tina quel uino,

che rera nella benaccia, ilquale farà buono per la famiglia.

Poi bifogna riempir piu uolte al giorno quei uafelli (f..v.) del mede3mo uino, poto

per quero in altro uafo, fin che non ceffaranno di gittar fuor le immonditie dal buco di

cima.

Queti uini retano piccanti per piu me3, & alquanto dolci quando le uue non 3ano

mal mature, oltre che durano lungo tempo, come ui ho detto, & anco rerano ben

bianchi, effendo pori in uafelli mondi; fenza che molti tengono; che crefcano una brenta

di piu per carro; rando che non effalano nel bollire, come fanno gli altri nelle tine, e

manco fon roduti da i legni, & gufcie di quelle grafpe. E uero, che alcuni dicono non

digerirli troppo bene, fin che non è paffato Giugno (ancorche io li prouo in cõtrario)

perche quanto piu fentono il caldo, tanto piu diuengono gentili, & piu crefcono in bonta,

quando è paffato l’anno.

Lodo per trafmutarli dopò mezzo Nouembre, o almeno nel mefe di Marzo; per

leuarli della fece; che haueranno in fondo de i uafelli, o ponerli in altri che 3ano ben

netti, & ritornarli in quei primi, quãdo 3ano purgati benif3mo da quella fece. Et a

quero modo 3 conferuaranno fenza fallo alcuno. V. Che rimedio hauete uoi per

conferuare anco gli altri uini?

G. . Io non ho fecreto per conferuarli tutti, poiche ue ne fono alcuni di tanto

mala natura, che benche fe li faceffe ogni gran rimedio mai nõ conferuarebbono. Vi dirò

bene alcuni ordini per giouare a gli altri, che alle uolte 3 guarano per diuerfe cofe fatte

in loro maleficio. (f..r.)

Voi adunque douete non folo fpiccar le uue con quelle offeruationi, che ui ho detto,

ma anco ritorno a dire: che fate lauare talmente le tine, che non ui reri bruttezza alcuna,

percioche come il uino boglie fporco; non è marauiglia fe non 3 conferua.

Poi fecondo che giungeranno le uue a cafa, le farete ben perare co i piedi nella benaccia;

e dapoi di mano in mano le farete gittare nel tino accommodate al coperto, accioche non

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



impeto; poiche il uino diuen migliore quãdo boglie lentamente.

Quanto 3a poi del bollire i uini tanti giorni, e non manco, queto non fo determinare

per le cagioni, che hauete udite, non dimeno per mia openione; non 3 douerebbe paffare

mai piu di otto giorni. V. Chi faceffe quero in molte terre norre, certo è, che non pur

3 cauarebbono poco chiari, ma torbidif3mi, cofa, che fu fempre bia3mata da noi

Brefciani. G. . Et io dico, che, fe quera ufanza è degno di bia3mo, chiaro è; che

f’ingannarebbono ancora i tanti pae3, e molti de’norri cittadini, che li cauano talmente

torbidi; che affai uolte, a pena fono chiari al Natale. Iquali rerano 3 piccanti, che qua3

fempre fanno lagrimare chi li beue, oltre che fono di co3 rubicondo colore, che brillano

ne i bicchieri. Effetti per certo, d’inuitare a beuerli (come 3 dice) 3n’a i morti. E però

fe q̃ri non riefcono co3 diletteuoli; quanto meno fono da uituperare quegli altri, che 3

cauano un poco men (f..v.) che chiari? V. Non folamente io mi riporto a uoi di

quero, ma afpetto che mi diciate anco quelli ordini, che uoi tenete nel fare i uini diuer3

di fapor, di colore, di potentia, e l’arte di farli, garbi, piccanti, faporiti, e dolci, o almeno

che ne habbiano una uena. G. . Douendo3 parlar di quere cofe che mi chiedete,

dico primamente; che molti follano dopò la prima fera le uue nelle tine co i piedi, o con

le ranghe almeno due, o tre uolte alternatamente, e piu ancora fecondo, che hanno da

bollir quei uini; e poi ceffano per duoi altri giorni innanzi, che gl’inuafellino.

Poi ui fono alcuni altri, che cauano dalla tina, come farebbe la mità del uino, e lo

pongono in una benaccia, 3 che hanno ben follata, e ranghezzatta tutta quell’uua, e poi

lo ritornano dentro, facendo quero non meno di due, o tre fere pur alternatamente,

peroche per efperientia ueggono, che non tanto egli diuiene migliore, di piu bel colore, ma

ui 3 caua etiandio il cagnone (come noi diciamo) di morbidezza. V. Tanto piu mi è

cara quera cofa, quanto che le mie uiti di Pompeano producono uini molto morbidi: 3

per lo adacquare co3 fpeffo i campi, come 3 fanno, ma anco per lo terreno, che è troppo

graffo. G. . Quanto 3a poi circa al fare diuerfamente buoni uini, cominciarò

dire, per effempio, che 3 pone tanta fomma di uua buona in una tina, che renda quattro

cara, e come farà bollita doi, o tre giorni, bifogna cauare tutto il uino, e ponerlo in

un’altra di grandezza 3mile, e dapoi (f..r.) empirla di altra uua buona, ma ben pitata

co i piedi. E come farà uenuto chiaro, 3a fubito inuafellato, attefo che farà perfetto, e

ben piccante. E 3 come cauato che farà il uino dalla prima tina, 3 potra trarli dẽtro

due carra di acqua, e poi empirla di altra uua ben perata, non meno 3 potrà nella

feconda alla rata de l’uua, che primamente ui farà, e lafciarle tutte due bollire; 3n che

il uino farà purgato, ilquale 3 chiarirà toto; e rerarà racente. E quello che dico di una

tina, che rendi quattro carra di uino, effendo di piu, o di meno, ui 3 ponga alla rata la

acqua, & la feconda uua.



Poi uolendo uoi fare uini mefcolati con acqua, per effere piu fani, e piu facili per

digerire, che gli altri, dico poro che hauerete le uue nelle tine, gittarete dentro l’acqua

fecondo la natura loro, che effendo buone, nõ ui uorebbe meno del quarto; o quinto di

acqua, benche non fa crefcere tanto il uino, quanto è tata pora dentro, concio3a che una

parte 3 perde nel bollire; nell’’effalare. E paffati tre, o quattro giorni, lo inuaffellarete,

che farà chiaro, & gentile da beuere. E quando ui piaceffe di farne di piu picciolo farete

follare co i piedi benif3mo tutte quelle grafpe, che ui retano, & ui ponerete tanta acqua,

quanta era la quarta parte dell’uua, che fu pota in quella tina. E paffata tre, o quattro

giorni, inuafellarete quel uino, che farà fano da beuere co3; per mefcolare co i grandi

perche farà migliore dall’acqua cruda.

Vn’altro bel modo ui uoglio dire per fare uino, (f..v.) che farà di tanta utilità, come

fe fuffe quattro uolte tanto, & diletteuole; ma bifogna cauarne ogni dì fin che farà finito.

Sgranarete adunque quella quantità di uua che ui piacerà, offeruando fempre, che

per ogni diece brẽte di uua ben matura pota in tina, ui ponerete fopra non meno di due

brente di acqua ben bogliente, & coprirete poi fubito con un copertorio di af3 fatto a

pota, accioche co3 calda, faccio meglio il fuo effetto. Ma fecondo quero in un uafello da

doi fondi, non ocorre porui fopra cofa alcuna, ma folo 3 copra il buco di cima col cocone.

Bara che potrette cauar quel uino dopò un giorno, o doi, & farà molto diletteuole. Ma

farete, che ogni uolta, che coloro ne caueranno, empifcano il fiafco, o altro uafo di acqua

netta, & la gittino fopra a quei grani, & che poi cauino il uino, Ilquale 3 domanda

beuanda de i poueretti, poi che con poca fpefa, rende affai, & non fe ne può beuer fe non

poco per morder la lingua come fa.

Ancora uoglioui morrare un’altro modo utile. Che effendo cauato il uino dalla tina,

uoi leuarete uia fubito i grafpi afciutti, che faranno in cima degli altri, e farete follar

dapoi benif3mo i retanti. Onde effendo rata la uua brente feffanta, gli ne metterete

fopra dieci, o dodeci di acqua. E coperta ben quella tina; potrete beuer quel uino dopò

quattro giorni, che farà gentile di fapore, & fano e anco 3 conferuarà per piu me3 la

fua bontà in quelle gratte, fe retaranno ben coperte. (f..r.)

Appreffo uoglioui morrare un’altro uino diletteuole con acqua. Che ponendo uoi in

una tina brẽte feffanta di uua bẽ matura, lafciaretela dẽtro cinque o fei giorni, fenza

farle, cofa alcuna, e dapoi cauarete il uino che uenirà fuori, & poneretelo in una benaccia,

o altro uafo, follando fubito tutta quell’uua co i piedi: & gittandoui fopra uinti brente

di acqua, e piu, e meno, fecondo la fua qualità. E fatto queto, ritornarete dentro tutto

quel uino cauato, & follarete poi un’altra uolta co i piedi ogni cofa benif3mo e dapoi

tre, o quattro dì, inuafellaretelo tutto, che farà molto delicato. V. Poiche queri fette

modi fon per far uini utili; uorrei faper ancora le uie, che tenete nel farli diuerfamente dolci.



G. . Innanzi che ui dica queto che mi chiedete; uoglioui morrar, come potrete

fare i uini fenza fumo3tà alcuna, benche 3ano di uua trebbiana, o altra de’campi graf3,

o che 3 adacquaf3no piu uolte. Dico che giunta a cafa effendo bianca la farete torchiare

fubito, ponendo poi quel uino in una tina, o piu toro in una benaccia,, accioche poffa

maggiormẽte effalare. Ma perche farà della fchiuma affai per otto o dieci giorni, non

mancarete a leuarla con un mefcolo forato piu uolte, fin che ceffara, e poi cauaretelo con

tal modo, che non migliate niẽte della fecce che farà ful fondo e co3 lo inuafellarete, perche

rerarà talmẽte fenza fumo, come fe fuffe acõpagnato per mità con acqua. mede3mamẽte

potrete far quero con tutte le uue nere, che haueffero del morbido, ancorche haueffero

bollito fecondo il folito. (f..v.)

Quanto 3a poi al far uini dolci primamente con acqua, uoi ponerete cento pe3 di uua

buona e bẽ matura nella tina e perata bene, le metterete fopra trẽta pe3 d’acqua,

compartendola in cinque, o fei mattine con la cazza intorno alle gratte leuate, e dapoi

cauarete il feguente giorno tutto il uino, il qual farà chiaro, dolce, e piccante.

Vn’altro modo uoglioui dire, che poniate trenta brente di uua ben matura nella tina;

e lafciatela co3 per tre, o quattro dì innanzi che la periate. Et pirata benif3mo,

metterete fopra cinque o fei brente di acqua bogliente, coprendo poi fubito la tina,

accioche quell’acqua 3a piu potente nel fare gli effetti fuoi. E dopò uintiquattro hore

cauarete quel uin che egli farà chiaro, e molto dolce.

Anchora un’altro fecreto uoglioui dire benche 3a d’un poco piu fatica de gli altri

dolci con acqua. E quero è, che fe ponerete, per effempio, il lunedì nella tina trenta

brente di uua buona, ben cernita, ben matura, e non rotta, il martedì di fera le metterete

fopra almeno dodeci brente di acqua, & la cauarete poi la fera del mercordì feguente,

ponendola co3 uinata in una benaccia o altro uafo, accioche poffa effalare. Poi il giouedì

fera la ritornarete fopra la detta uua & una altra uolta la cauarete la fera feguente del

uenerdì 3milmente la fera feguente del fabbato, ritornando l’anco la dominica di fera, la

ponerete per quera uolta nel mede3mo uafo, e poi ultimamente perata bene quell’uua,

la mattina del lunedì feguente, cauarete tutto il uino, (f..r.) perche farà ben chiaro, e

molto delicato. V. Hora che io ho intefo, come 3 fanno queri uini, de3dero che mi

ragionate ancora de gli altri dolci fenza acqua. G. . Il primo modo è che uoi

pigliate, per effempio, diece brente di uua buona, tenuta quindeci, o uinti giorni fopra

la paglia, o fopra le af3, & petatala ben co i piedi nella tina, gittarete fopra dodeci

brente di buono uino nuovo, & ben chiaro, & paffate dieci, o dodeci hore, inuafellarete

tutto quello, che uenirà fuori, & retarà dolce tutto l’anno.

Il fecondo modo è, che pigliate quella quantità di uua, che ui parerà laquale 3a

buona, ben matura, & afciutta, & porala non rotta nella tina, non le farete altro per



otto, o diece dì, accioche, calcando3 ben in3eme, renda del uino affai, ilquale inuafellarete

tanto quanto uenirà habilmente, & rererà dolce lungo tempo. Follando dapoi tutta

quella parte, che 3 trouarà nella tina, & dopo tre, o quattro giorni, cauarete quel uino,

che farà anco diletteuole.

Il terzo modo per fare uin dolce, pigliarete, come farebbe diece brente di uua cronella

ben matura, che 3a rata almeno dieci dì fopra la paglia, o af3 al Sole, e porala nella

tina fenza rõperla; dopò duoi giorni, trarete fopra cinque, o fei brente di uino nuouo,

chiaro, buono, e non carico di colore; e paffate uintiquattro hore, cauarete fuori tutto

quello, che potrà uenire; & l’inuafellarete. E fatto queto, romperete alquanto la detta

uua, e poi gittarete fopra altrotanto (f..v.) uino 3mile al primo, ilquale inuafellarete

dopo uinti quattro hore. Rompendo anco un poco piu la detta uua, e poi metterete fopra

altrotãto del mede3mo uino, con lafciarlo; & cauarlo al modo detto. Poi la quarta &

ultima uolta, petarete benif3mo la mede3ma uua, e ponerete fopra altrotanto del detto

uino, ilquale lafciarete dentro, & cauarete fecondo ho anco detto. Bara, che facendo

bene quere cofe, uoi hauerete in quattro uolte uinti cinque, o trenta brente di uino molto

gentile cõ una uena di dolce; e che farà fano, ilquale potrete inuaffelare tutto in3eme, e

feparatamente, per hauere di piu forti.

Il quarto modo, pigliarete otto, o dieci brente, fecondo che ui parerà, di uua buona,

ben matura, et la perarete, bene; e poi impirete una botticella di quel uino; che uenirà

fuori, laquale 3a ben cerchiata, e bẽ chiufa; e dapoi mettuta co3 piena nell’acqua

talmẽte, che ella 3 bagni tuttauia appreffo a quattro dita della cima, la lafciarete dentro

per quindeci, & piu giorni ancora, fecondo che quel uino farà potente; e poi condurrete

quel uafello co3 pien nella caneua, ilqual ui darà un uin biãco, bẽche 3a di uue nere;

che rerarà dolce tutto l’anno per no hauer potuto bollire.

Il quinto modo, pigliarete dell’uua buone, bẽ matura, e bẽ cernita; e poi tagliarete

uia ad ogni grafpo tutto il piccolo di legno, e tutti i grani guari, e nõ maturi, cõ le forfette;

e co3 mõdi, li pouerete di mano in mano fenza rõperli in una benaccia, che 3a fopra di

(f.68.r.) un carro all’ombra fotto a un portico, e la mãdarete di ferà allo fcoperto per

riceuer la rugiada almeno per otto giorni. E dapoi cauarete tutto quel uin che uenirà

habilmente, ilquale rerarà tutto l’anno dolcif3mo. Facendo torchiare poi tutta quell’uua,

che ui darà anco un uino alquanto dolce, e piccante affai.

Il fero modo è poi il migliore per far uin dolce, che dura tutto l’anno in quella

perfettione. E però, uoi pigliarete dieci, o piu facchelli di tela, o piu toro di lana, che

habbiano il pelo di dentro, e non piu lunghi d’un braccio l’uno, fatti a modo d’un fcartoccio;

cioè acuti in fondo, con un cerchio di legno in cima cucito attorno, accioche riano aperti

qua3 un braccio. E accommodata una fcala fopra di duoi caualletti alta da terra quattro



braccia, ponerete i facchelli per gli interualli talmente, che in cerchi 3 appogino fopra

quei fcalini di legno; ponẽdoui poi fotto una canaletta di due af3 larghe un palmo ben

commeffe, e lunga quanto lo fpatio, di quei facchelli, & alquanto di fotto; accioche,

riceuendo il uino, cadi in un foio, o altro uafo di legno poro in terra. E commodata bẽ

ogni cofa, ponerete ne i facchelli tanto uino torchiato di frefco, che non habbia bollito,

quanto piu potrà rare. Ilquale, mentre uenirà torbido, ritornarete dentro fin che ufcirà

ben chiaro, & all’hora non li farete altro, 3n che quei facchelli non ceffaranno di gittarne

fuori, iquali lauati benif3mo, ritornareteli anco pieni al fuo luogo; hauendo però

inuafellato primamente tutto il uino, che farà ufcito chiaro. Offeruando queto ordine;

fin che (f..v.) hauerete fatta quella quantità, che hauerete difegnata. Il qual uino non

farà co3 opilatiuo, ne mal fano, come fono gli altri dolci, che f’inuafellano torbidi, e che

3 beueno, benche 3ano mal purgati.

Il fettimo modo, uoglioui etiando morrare e nõ piu, colquale potrete d’un fol uino

fatiffare a ciafcuno; e fpecialmente quando farette qualche banchetto, come fe fuffe di

uarie forti. Et oltre che farà piccante, farà parimente affai, e poco dolce, fecõdo che uoi

uorrete, e cauato fempre da una ireffa botte; facendo però talmente, che niuno di quei

continuanti 3 accorgano di tale artificio.

Voi pigliarete adonque tanta quantità di grani di uua buona, ben matura, e non

peri, come tarebbono in una botte, fecondo il difegno uotro, laquale 3a benif3mo

cerchiata; & impiutala di quei grani fin’a un palmo alla cima, la chiuderete molto

bene: pontellando poi il coccone con una ranga uerfo il folaro, o uolto di quel luogo,

accioche i detti grani non bollifcono fe non malamente. E come fentirete, che non

bogliono, pigliarete un uafello di dolcif3ma uernaccia, e teneretelo appreffo della botte.

Ordinando poi a coloro, che haueranno cura di cauare quero uino picccante, che per la

prima uolta lo diano co3 puro. Poi quando li direte, che diano di quello, che è alquanto

dolce, che pongano nel fiafco un poco di vernaccia, e dapoi lo empiano di quel uino. E

quando li direte, che portino di quell’altro piu dolce, che crefcano la uernaccia.

Similmente fe li direte, che diano del piu dolce d’ogni altro portato, che (f..r.) ancora

ui mettano piu uernaccia. V. Quantunque mi 3ano piacciuti queri fecreti, no ho

però voluto interromperui, eccetto per quero ultimo perche mi pare 3mile all’ufanza

de’perfidi ori, i quali fal3ficãdo una brenta di uino che haueranno folamente in cafa,

fingeranno di far beuere a’forarieri piu diuer3tà di uini. G. . Quero modo è

molto diuerfo da quel de gli hori, peroche noi mefcoliamo fe non due beuande ottime, e

ef3 põgono fe non uin cotto, ch’è fpeffo com’è l’inchiorro o mele per addolcire il uino, &

aceto per farlo piccante. Cofe, per uerità, di tal natura, che romperebbono ogni gagliardo

romaco. V. Vorrei faper’ ancora qualche fecreto, per dare bon’odore, o fapore al



uino, come piu uolte ne ho beuuto in Roma, e in altri luoghi. G. . Piu cofe ui

potrei dire; non dimeno dirò quelle fole, che piu uolte mi fono riufcite con fatiffattione di

molti. Che per dar l’odore di mofcatello al uino nuouo inuafellato chiaro, ui põgo dẽtro

de’fiori di fambuco fecchi quell’anno all’ombra, pori in un facchelletto, o pezza di lino,

come farebbe piena la mano ber brenta, ben chiu3, che non uadino fuori, ma le lego

talmente cõ lo fpago al cocone, che non paffano la mità di quel uino: e li leuo, come fono

paffati otto giorni.

Poi per darli gentil fapore, bifogna primamente poner nel uafello, come farebbe la

quarta parte di bo3e (come noi diciamo) fatte col pionino fottili di legno fecco di nociuola,

e metterui dapoi il uino nuouo, che benche non fuffe chiaro diuenirà in duoi (f..v.)

giorni lucido, e molto faporito. V. Poiche non mi occorre domandarui altro intorno

a i uini, ni prego che mi morriate come 3 debbono formare, e 3tuare le caneue per

conferuarli bene. G. . Effendo pof3bile, lodo a fabricarle con le finerre uerfo

tramontana, perche quero uento non mai le nuoce, anzi le gioua nel gran caldo. E 3

come, ogni caneua ra bene fotto tarra col uolto fopra, non meno uuol effer ofcura, fredda,

afciutta, e con le muraglie groffe.

Poi non tanto è bene, che ella 3a lontana dal Sole, dalle fornaci, dalle ruffe, dalle

ralie, da i porcili, pollari, e d’altre cofe di fetore, o di calore, ma ancora da tutti gli

rrepiti, che poteffero far tremar i uini. E per tanto fono da lodar gli Alemanni,

concio3a che tengono nell’Erate ben chiufe le caneue, accioche non ui entri il caldo, ne

forte alcuna di aere, ilquale non manco lo rimano per nemico del uino, di quel che fanno

ogni gran caldo. Et piu dico, che fanno le cantine fenza luce alcuna, eccetto un folo

fpiracolo piccolo per fboro folamente, 3ano poi fotto terra, o di fopra di maniera che

cauano il uino fempre con lucerna. Vfanza, per certo, non pur 3cura per conferuare ogni

uino, ma per beuerlo, anco frefco nel gran caldo, e nel uerno non freddo. Senza che mentre

il caldo dura, lauano da ogni lato tutti i uafelli che hanno uino, ogni giorno una uolta,

e piu fe’l caldo monta, che pareno tanti fpecchi. Et quero fanno, perche quella humidità

rifrefca il uino, & che no 3a offefo dalla poluere, o d’altra cofa fporca. (f..r.) E però

non è marauiglia fe i norri uini patifcono molte fiate de i cattiui odori, e fe anco 3

guarano per tener co3 poluero3, e fporchi i uafelli, poiche alle uolte ne ho  veduto talmẽte

coperti di lordezza di polli, di colombi, e di altri animali, che mai non  hauerei beuuto

di quel uino, benche fuffe delicato.

La onde, 3 come eglino fono da commandare, per tenere monde le loro caneue, come

fe fuffero tante camere, co3 3amo da bia3mar noi, per tenerle alle uolte piu lorde, che

non fon le ralle. V. Veramẽte, che fate ueder la grande negligentia, che noi u3amo

in q̃ra co3 pretiofa gioia, cõcio3a, che elle è piu timata d’ogni altra, da noi mortali.



G. . Per piu ragioni è d’aprezzare grandemẽte quero benedetto licore. Percioche

(come dicono i fapiẽti) 3 uede, che gli ha grã cõuenienti con la natura humana, perche

cõforta il calor naturale, chiarifica il fangue torbido, & apre tutti i meati del corpo,

oltre che leua ogni oppilatione del fegato, & le tenebrofe fumo3tà del cuore generatiue

dalla trirezza, e fortifica le membra di tutto il corpo, dimotrando la fua gran bontà,

non folamente ne i corpi norri, ma etiandio nell’anima, facendola rare allegra, e

confortandola, accioche 3a maggiormente capace d’inuerigare le cofe fottili, & difficili.

V. Stando, che quero è troppo uero, ui prego parimente, che mi diciate ciò che debbo

fare a i uini inuafellati, per cõferuarli nella lor bontade. G. . Lodo primamẽte che

nell’inuaffellare i uini nuoui, lafciate tutti quei uaffelli co i buchi aperti in cima, e li

reimpiate d’altro (f..v.) uino ogni giorno; 3n che hauran ceffato di bollire, chiudendoli

dapoi co i fuoi cocconi, e non mouendoli, 3n che trafmutarete ef3 uini a’fuoi tempi, 3n

al fan Martino, come alcuni pochi fanno, o al Marzo feguente quando fiorifcono i

per3chi, ben che gli antichi lodano quando fiorifce l’uua, e fubito, che è fatta la Luna,

perciochè, tando 3n che è fcemante (parlando de’uini potenti) uenirebbono piu toro in

aceto, che guarar3 mai, ma ne gli altri è meglio trafmutarli per Luna uecchia, perche

effendo potente per mutare i grandi in aceto (come ho detto) non meno farà potente per

conferuare queti altri.

Poi ui ricordo quando uengono i grandif3mi tuoni, che fubito fborrarete tutti i uini;

col cauare da ogni botte il borrone, che è piu in fondo & anco in quel fubito, rificcarlo

dentro. Perche commouẽdoli a quero modo, non patiranno per quei terrori, ne per

calore, che ui fuffe entrato. Tenendo parimente una fpina, o fpinello appreffo al fondo

d’ogni uafello a quel tempo, e cauare qua3 ogni giorno un bicchier di uino, perche fe li

gioua affai. V. Appreffo di queri ricordi, uorrei ancora che mi dicere quei fecreti,

che potete fapere, per conferuare i uini d’ogni tempo. G. . Il primo modo è, che

uoi poniate tante oncie di allume ben perata, e fedacciata in tanti fcartoccini, quante

brente di uino fete per conciare, e per ciafcuna brenta che inuafellarete, gitarete dentro

la poluere di uno, facendo co3, 3n che hauarete finito. Ma fe’l uino fuffe debole, o fatto

con acqua, ponereteui un’oncia e meza per brenta. (f..r.)

Il fecondo modo è, che uolendole conciare brente dodeci, pigliaretene una del mede3mo,

et poroui dentro oncie dodeci di allume, lo farete bollir al fuoco, fchiumandolo di continuo,

fin che hauerà tratto quattro, o cinque bogli, e come farà raffreddito, lo gittarete fopra

le undeci brente, che hauerete prima trafmutate. Ma maglio farebbe fare quero innanzi,

che ui 3 metta uino, effendo quel uafello bẽ afciutto, col farlo poi andare con un pezzo

attorno, e per ogni lato. E come 3 troua fredda ogni cofa, 3a empito, perche 3 matenirà

quel uino per la compo3tione, che farà entrata nella fece fecca, e nel legno del uafello.



Il terzo modo è, che nel cõciare un uafello di brẽte dodeci, ben’afciutto, ne pigliate una

di uino, con oncie dodeci di fale commune, feruando poi i mede3mi modi, come ho detto.

Ma chi poneffe oncie fei di fale, e fei d’alume farebbe anco meglio.

Il quarto modo è, che uolendo uoi conciar dodeci brente di uino, quando l’hauerete

trafmutato, pigliarete oncie otto di fale, e quattro di folfo perati feparatamente, e gittatoli

fopra, chiuderete fubito il uafello, accioche non effali da niun luogo. Et doppo quattro

dì ne potrete beuere ad ogni piacer uorro.

Il quinto modo è, che a uolerne conferuare fei brente, pigliarete due libre di argento

uiuo in un’ampolletta di uetro, che 3a ben chiufa con cera roffa, o uerde, e metterne anco

intorno al collo, come è largo un dito, con farle poi un capello di carta pecorina, laquale

3 attacchi alla detta cera, e legarla ben (f..v.) attorno con lo fpago, che non ui poffa

entrare il uino, e dapoi la mandarete a mezo del uafello legãdola al buco del cocone,

accioche non cada al fondo. Poi fecondo che’l uafello andara uotando3, calarete anco di

mano in mano l’ampoletta, con farla rare qua3 fempre a mezo del uin che ui 3 troua.

E fe uorrete conferuarne maggior quantità, ui ponerete anco fempre quattro oncie per

brenta. Ne bifogna rerare perche egli cori un mocenico la libra, poiche è fempre buono,

e di quell’ireffo pefo, oltre che non offende il uino, anzi lo conferua benif3mo per la fua

gran frigitade.

Il fero modo è, che quando tramutarete i uini, ui metterete fopra almeno quattro

oncie di olio commune per brenta, ilqual rarà in cima, come fe fuffe panno, che lo

copriffe, onde non potrà entrarui l’aere, ne altra cofa nociua. E non lo cauarete, 3n che’l

uino non farà ridutto in poco, ponendo l’uno; e l’altro in un uafo, e poi cimarete fuori

l’olio con una cazza, o altra cofa fottile, e lo ponerete nelle boccale di uetro, perche

rimanerà in quei colli lunghi, & il uino in fondo. Onde uotandolo poi di mano in

mano, lo raccoglierete tutto, e farà buono per gli altri anni. E fe il uino fuffe debole, non

ui ponerete meno di fei oncie per brenta. Auuertendo però che fe i uafelli fuffero piu

larghi, o piu baf3 dell’ordinario, tanta piu fomma di oglio ui uorrebbe, perche il uino

farebbe anco piu largo in cima, che non farebbe quando i uafelli foffero alti, e rretti.

(f..r.)

Poiche l’oglio 3a potente per conferuare ogni uino 3 uede, che non folamente gli

fpetiali conferuano ogni forte di fugo con quero licore, ma etiandio il uino granato, che

è tanto debole.

Il fettimo modo è, pigliate il folfo ben dileguato con fuoco lento, oncie trenta; garofani

oncie una, incenfo un’altra, e melegatta due, poi un quarto d’oncia di cinamomo, un’altro

di pipero longo, & un’altro di gengero bianco, con cinque noci mofcate. E perate ben

quere cofe in3eme, le mefcolarete con quel folfo, pigliando poi delle bugie fatte col pionino



fottili, 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 compo3tione; e co3

imbrattati, li ponerete da parte di man in mano, 3n che l’haueranno riceuuta tutta.

Onde effendo il uafello di . brẽte, pigliarete fei di quegli anelli, e gl’infilzarete con una

catena da cani, o filo di rame, e poi mandarete ogni cofa in quel uafello ben netto, e ben

afciutto, ma che non tocchi il fondo, tenendo l’altro capo in mano, accioche non cadeffe

dentro tutto, e dapoi li darete il fuoco con un candelino; o con altra cofa, chiudendo

fubito il buco di cima con uno rraccio, talmente che il fumo non effali per modo alcuno;

e dopò un miferere, leuarete la catena, chiudendo parimente fubito quel buco al modo

detto, fin che ponerete la canna della lora dentro; intorniata però di tela, o di roppa con

tal modo, che entri ben ferrata, gittandoui poi in uino co i fedelli; o fecchie l’uno (f..v.)

dietro all’altro, talche la lora ria fempre piu di meza, accioche non effali niente quel

uafello. Et leuata la detta lora; chiuderete fubito il buco col cocone. Poi paffati tre

giorni, potrete beuer di quel uino, ben che fentiffe per otto, o dieci giorni alquanto di

quella compo3tione. Ma che il conciafffe quando 3 inuafella chiaro da moro; rerarebbe

fenza odore alcuno.

Quera ricetta è potente per conferuar ogni uino, ancor che fuffe mezzo acqua. Ne

bifogna temer, che’l folfo offenda nel beuerlo, perche è per natura fano, ma folamente

fcarica il color. E ui 3 aggiungono quelle altre cofe, per minuire al folfo quel tuffo, che

ha dal proprio fuo odore.

L’ottauo, & ultimo modo è queto, che uoi poniate di ogni tempo mezza oncia di

olio di folfo per brenta di quel uino, che uorrete conferuare, e fe egli fuffe molto debole;

li mettere fin’un’oncia. E queto è il piu breue, piu 3curo, & piu facil modo da far di

ogn’altro; che 3n’hora ui habbia detto. V. Si come mi fon cari queti fecreti per conciar

i miei uini, poiche fon deboli per lo tanto adacquar i lor campi, co3 afpetto de gli altri

ancora per ricuperar quelli che fono guari. G. . Voi fapete, che da ogni tempo

dell’ ãno, ui fono diuerfe qualità di uini difettati cioè alcuni, che fon marci, altri guati,

& altri folamente tremiti, che hanno dello amaro, o che mordon alquanto la lingua.

Onde, quanto a i marci, dico, che fe fono molto deboli, che non ui 3 faccia altro che trarli

uia, accioche non (f..r.) marcifcano i uafelli, ma fe fon potenti di fumo, o che habbiano

corpo, 3 uendino a quei dell’acqua uita, o piu toro farli in aceto, poiche fe ne cauarebbe

maggior pretio. V. Se uoi mi morrate quero io ha uerò da uoi piu di quello che io

penfaua. G . Quando uoi hauarete fatto torchiare quantità di gratte, che non

habbiano hauuto acqua, le ritornarete per mità in due tine, e nel trarle dentro, le

fepararete di modo, che elle rerino ben fofpefe. E lafciarete le fcaldare, & acetire per

quattro giorni, ponerete in una di quelle tine tanto uino guaro, quanto ui potrà rare



fenza paffar di fopra le gratte. Et come ui farà rato uintiquattro hore, lo cauarete, &

lo riponerete fopra le altre dell’altra tina, & lafciarlo mede3mamẽte co3 per uintiquattr’

hore, e ritornarlo ancor’un’altra uolta nella prima tina, per lo detto tempo. Non mancando

di fare il mede3mo ogni uintiquattro hore, fin che egli farà diuenuto ben bianco & acetito.

E benche non fuffe molto forte, non rerarete di inuafellarlo, perchioche in poco tempo

diuenirà perfetto.

Poi fe uorete dell’altro aceto di 3mili uini, continouarete a metterne fopre a quelle

gratte nere, o bianche ogni giorno al modo detto, perche fempre ui riufcirà bianco, e forte.

E uolendo pur feguitar a farne dell’altro con le mede3me grate, ui gittarete ogni poche

giorni dell’aceto bẽ forte in cambio del uino, e lo lafciarete dentro lo ireffo tempo, accioche

3 rinforzino, per acetir maggiormente quel uino, che 3 ponerà dapoi dentro. Vero è, che

per la prima uolta, (f..v.) egli fcemarà la terza, o quarta parte, ma come faranno

imbeuarate le dette gratte, ogni altro uino che metterete poi fopra; no fcemarà niente. Et

quando ui piaceffe di torchiarle, ne rifcattarete anco una buona parte.

Si può fare ancora aceto di uino guato da ogni tempo, ma cala poco meno della mità.

Ponerete adunque quel uino al fuoco, e lo farete bollire fin che farà fchiuma, laqual

leuarete di man in mano, e da poi meterete per ogni brenta un oncia di pepe peto, &

una libra di fale; e tratto ancora un’altro boglio; poneretelo in uafello, che ria al fole, e

uenirà forte in poco tempo. V. Hora che mi 3ete rato cortefe nel morrarmi queri

fecreti, ui prego che mi diciate ancor, come 3 puo far ogni aceto ben forte. G. .

Effendo brente dodeci, ne farete bogliere una al fuoco, e co3 ben bogliente, la gittarete

fopra le altre noue crefcendo, e minuendo alla rata, fecoindo che faranno le brente di

quell’aceto nõ forte e uenirà perfetto.

Parimente lo farete ben forte con una lama lunga di acciale affogata benif3mo, e

cacciarla dentro piu uolte, ma fempre riffogata, fecondo che farà la fomma dell’aceto non

forte. V. Hauete uoi fecreto alcuno per ridur i uini guari, che 3 poffa beuer fenza

gittarli uia, o darli per poco pretio, o per niente? G. . Parlando di 3mil uini &

non de i marci, dirò come 3 poffono ridur a tale rato, che 3 potranno beuer, fin che

faranno finiti ma nõ gia conferuarli  lungo tempo. E però, cauato che hauerete (f..r.)

quel uino nuouo buono, che uenirà dalla tina con impeto, gittaretele dentro il guaro, ma

di minor quantità del cauato, accioche quelle grate 3ano piu potenti a farlo bogliere

in3eme con quell’altro, che ui farà rerato. Lequali 3ano fubito ben follate; non facendole

poi altro, fin che 3 abbafferanno, et all’hora farà da inuafellare; percioche, credo, ch’egli

farà chiaro, & purgato da ogni amaritudine. E fe pure ne haueffe ancora in parte, lo

ritornarete per duoi, o tre giorni fopra d’un’altra tina 3mile, che nõ haueffe piu uino

della prima. E quero poi lo cauarete per che rerarà ben purgato d’ogni malitia.



Vn’altro modo uoglioui morrare ancora per un 3mil uino. Che pigliate duoi pe3

della prima uua bẽ matura per brenta, e ponetela ben fgranata in una caldaia al fuoco

con tanto uino buono, che 3 poffa bagnare tutta, & fattela bogliere, fin che i grani 3ano

ben creppati, i quali trarrete co3 boglienti fopra detto uino, trafmutato però in altro

uafello buono, & co3 grande, che quelli col uino bogliuto ui poffano entrare. Ma fe lo

uolete ancora migliore gittaretelo in una altra tina; che 3a poco piu di mezza di uua

ben matura, & intiera, che 3a rata primamente dentro almeno per tre giorni innanzi,

che fe li ponga il detto uino; & come egli ne farà tato dentro duoi, lo cauarete delicato.

Beuendolo poi mentre che il tempo farà freddo, perche altramente potrebbe fare qualche

mutatione.

V. Vi piaccia ancora dirmi qualche (f..v.) rimedio per aiutar il uino,

che ha folamẽte della agrero, accioche non uadi di mal in peggio. G. . Trafmutato

che hauerete prima quel uino in uafello buono, pigliarete tanti buoni aranci nõ dolci,

quãte faranno le brente, iquali fatti primamẽte in quattro quarti l’uno gli infilzarete

con lo fpago, e gli attaccarete al capo di fotto una pietrella tanto greue, che ella faccia

rare gli aranci dalla cima del uino, fin preffo il fondo, legando talmente quello fpago che

la detta filza non tocchi il fondo. E dopo cinque, o fei giorni, potrete beuer 3curamente

quel uino, che farà buono, come di prima. Ma non lafciarete dentro tali arãci piu di

dieci giorni, perche lo potrebbono dãnegiar, a farà anco ben a uenderlo, o beuerlo, fin che

farà finito. V. Vi prego parimẽte che m’infegniate qualche rimedio per cauar la

muffa, et ogni altro mal’odor a tutti i vafelli. G. . Volendo uoi purgar una botte

di dodeci brente, pigliaretene una di lifcia molto forte con libri dodeci di fece di uin bẽ

fecca. E fe fuffe di piu tenuta, pigliaretene piu fomma alla rata. E pora ogni cofa in

una caldaia al fuoco, come farà bogliente, la gittarete nel uafello ben afciutto; chiudendolo

fubito talmente, che egli nõ poffa effalare, e poi facẽdo andare per un pezzo in ogni luogo.

Ma fe per cafo non fuffe ben liberato, farete un’altra uolta il 3mile e ne rerarà netto.

Cauando poi fuori tal compo3tione innanzi, che finifca di raffreddire; per che tando

dentro co3 fredda & il uafello non tutto pieno, fubito ritornarebbe la muffa nella parte

vacua. (f..r.)

Il fecondo modo è, che cauato il fondo al uafello, che uorrete fanare; & empiutolo piu

di mezo di paglia afciutta, lo farete rare in piede, con darui il fuoco, e ponerui fubito il

fondo fopra; ma che non lo copriate tutto, accioche non 3 eringueffe tal fuoco. Girando

però quel fondo a poco a poco, per arder bene ogni parte infetta; & poi nettando tutto

il uafello di ogni cofa brufciata con una rafparola di ferro. Et nettatolo benif3mo, e poro

il fondo ben’al fuo luogo, pigliarete come farebbe un fecchio de uino, o piu toro di aceto

forte, e piu, e meno, fecondo che è grande o picciolo quel uafello, e co3 ben bogliente, lo



gittarete dentro, e chiu3 benif3mo i buchi, lo farete andare piu uolte per ogni lato. E fe

per cafo non fuffe bẽ purgato di quel mal’odore, o ben brufciato, farete quel mede3mo

un’altra uolta, e piu ancora, fin che rerarà ben mondo.

Il terzo modo è, che empiuto di acqua cruda quel uafello, che uorrete conciare, la

lafciate dentro per duoi giorni; & leuatoli dapoi il fondo, rafparete per ogni luogo talmente

quella fece, che il legno 3 uegga ben netto. Facendoli poi una incenerata boglientif3ma,

e fregandolo molto ben con una fcopa tutto. E come l’hauarete ben lauato, uoltaretelo

fenza fondo con la bocca uerfo al Sole, che per tre, o quattro dì ui batta dentro; & poi

lo empirete di gratte torchiate di frefco, & lo coprirete con l’ireffo fondo; lafciandolo per

altri quattro giorni, dapoi uotatolo, e cõciatoli il fondo, come di prima, trarreteli dentro

dell’aceto ben bogliente, e faretelo andar per ogni luogo; (f..v.) & poi  cauatolo dopo

un giorno, lo potrete empire di quel uino, che ui piacerà, che al 3curo retarà fenza

difetto alcuno.

Il quarto modo è, chde cauano prima il fondo al uafello, & rafpatolo beneßimo di

quanta fece ui è, ritornaretelo al fuo luogo ben concio, & ben chiu3 i buchi; & effendo

in piede, ponerete del uino fopra al detto fondo per imbuffarlo; facendo etiandio il 3mile

all’altro fondo. Et conciato in piano giuramente quel uafello, che non penda da lato

alcuno ponerete dentro un’oncia di acqua uita per ogni brẽta che’l tenga. Hauendo però

primamente bagnato nella detta acqua una pezetta di lino frura, & netta. E poi al

buco in cima, tutt’a un tempo darete il fuoco con un candelino, e lafciarettela cadere

nella detta acqua uita, chiudendo fubito q̃l buco col cocone, e tenendolo faldo per un

miferere, che facendoli poi il dì feguente un boglientone de aceto forte, potrete 3curamente

ponerui ogni buon uino.

Il quinto modo è facile da fare, cioè pigliarete tãte libre di allume di rocca quante fono

le brente che tiene il uafello, e farete bollire in una caldaia piena di acqua. E co3

bogliente, la trarrete dentro, e coconatola bene, faretela andar per ogni lato, fin che farà

freddita, laquale cauarete fubito, perche non eßẽdo il uafello ben pieno, quel uacuo

riceuerebbe in poca d’hora un’altra uolta la ireffa muffa. Ma fe per cafo non foffe ben

purgato con quera bogliẽtata, faretene un’altra, fe tanto farà neceffario, percioche rerarà

ben netto d’ogni mal’odore. (f..r.) Senza che la mede3ma acqua farà parimente buona

per far’il 3mile ad ogni altro uafello. Vero è che per minor fpefa, 3 può torre quell’acqua

de’tentori, quando hanno alluminato i panni, poiche la gittano uia, e farà quell’effetto

mede3mo, che fa la detta, che cora quattro, o cinque marchetti la libra.

Il feto, & ultimo modo è quero, che effendo il uafello di brente dodeci, cuocerete

mezza quarta di faua, poi pigliarete quell’acqua ben bogliente, e faretela andare per

tutto il uafello afciutto, e coconato, fin che farà freddo. E quando non reraffe ben



mondo, farete un’altra uolta il mede3mo, perche cauata quell’acqua rerarà ben netto.

Nõ poffo mãcar, che nõ ui dica ancora ui dica ancora duoi altri modi per cauar la

muffa al uin, e nõ al uafello, cofa ueramente cõmoda, liberandola da quella infettione.

Il primo è, che pigliate tanti aranci buoni nõ dolci, quante brente fono nel uino

muffato. E datoli quattro tagli per pomo, poco piu della fcorza gl’infilzarete con lo

fpago, e ponerete una pietrella in capo della filza, accioche uada appreffo al fondo. E

pota nel uafello, l’attaccarete al cocone talmẽte che non giunga al fondo. Lafciando

quegli aranci nel uino, non piu di dieci giorni, e poi lo beuerete 3curamente fenza difetto.

Il fecondo è poi, che pigliarete un madero uerde d’un’anno tanto lungo, che entri per

lo buco di fopra nel uino un palmo, e giunga con la cima coperta di terra per un braccio.

Poi cauato da un lato al cocone tanto legno, quanto è groffo il madero al buco, (f..v.)

ritornarete quel cocone al fuo luoco con la caua addoffo a quel madero, e lo conciarete

talmente cõ la roppa, che non ui reri fpiracolo alcuno. Che facendo ben quero, farete

3curo, che la terra tirarà a fe tutta quella muffa per la midolla del detto madero. E

quero bari per adeffo. Dimane parlaremo poi di quanto ui 3e grato. V. Dapoi che

di tante cofe mi 3ete rato liberale (tanto che mi ricordo) ui prego, che diciate ancora,

come 3 poffa rifchiarare il uino torbido. G. . Quera cofa è facil da fare; poi che

con tanti oui, quanto fono le brente di quel uino, potrete rifchiararlo in un giorno, o

duoi; ma bifogna, che 3ano ben rotti, e ben battuti in3eme co i gufci con un cuchiaro, o

altra cofa innanzi, che li gittate nel uafello, hauendo però leuata primamente quella

pelliccina, che è di dentro del gufcio, perche marcendo3, danneggiarebbe facilmente il

uino. Ma fe egli è molto torbido, ui uuole almeno un quarto, o terzo di piu oui, & un

‘oncia di fale per brenta, percioche 3 rifchiarirà maggiormente, & anco 3 conferuerà

benif3mo. Non mancando, come è poro nel uafello tal materia, a romperla col uino

in3eme con un barone, o ranga per ogni luogo, fin che 3ano ben mefcolati. V. Vi

ringratio anco di q̃ra cofa, e leuiamoci a uotro piacere, cõ patto però che dimane nõ

mi mãchiate a ragionarmi di q̃lle cofe che de3dero d’intẽder. .. Nõ mãcate pur

uoi uenire all’hora folita, che ancora io non mãcarò a maniferarui tutto q̃llo, che faprò,

fecondo il folito.

Il fine della quarta giornata.

(Giornata Quarta, ff. .v. - .v., complete)
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