[/ Sparkle y



ince we now think of sparkling wine nearly exclusively in terms of

Champagne and its imitations, it is easy to assume that wine didn’t

sparkle until the Champenois taught theirs to do so, and found bottles to
put it 1n.

But there is in fact a quite separate tradition, far older and more generalized,
which 1s what this excerpt is about. Such wines are called vini raspati (vins rapés,
etc.), and since they far predate the introduction of commercial bottling, were
never intended to be bottled. They are household wines, intended to provide a
pleasant drink for daily use, which they could still do in restaurants today, if anyone
cared to go the trouble to make them.

In a winegrowing district, it wouldn’t even be much trouble, and depending
on certain microbiological imponderables, might produce a very agreeable and
lighthearted wine for many months after harvest. The idea, with innumerable
variations - some of which Petronio discusses - was to take a clean barrel, remove
the head, fill the barrel loosely with whole uncrushed grapes, fill the remaining
space half with good older wine, half with fresh must, and close up the barrel.
Once the initial fermentation was over, the barrel was kept tightly bunged, except
when wine was drawn from it for use; each time that was done, the barrel was
topped up with more wine (or even water) and re-bunged. So the only troubles
here are that God 1s in the details, and that most of us haven’t a clue how to
remove and reset barrel heads. The second of these problems is solvable: several
companies manufacture drums, and even barrels, with removable heads.

The excerpt itself is from Alessandro Petronio, Dell Viver delli Romani et di
Conservar la Sanita, Rome, 1592, which is the Italian translation of the same
author’s De victu Romanorum of 1581. Petronio died in 1585, having practised
medicine in Rome for more than 60 years. His translator, Basilio Paravicino, says
it cost him more pain to translate the book than it would have taken to write an
entire new one of his own; but this passage, at least, was worth the trouble. It is
charming in itself; it tells us what a fad there was for sparkling wine in 16th-century
Rome; and the author makes an earnest attempt to analyze why sparkling wine

pleases us (and clearly him) quite as much as it does.



Del vino rafpato. Cap. xil.

“TEMPO ¢h’io tratti del vino chiamato rafpato, ilquale il pin delle volte fi fa in

dne modi; il primo ¢, quando [i mettono li (p. 72) grani dvna nera in vna botte
poco meno che piena, & dapoi [é gli Joprapone I'acquay il fecondo [i fa, quando i mettono
loue fino a meza la botte, 0 incirca, & poi vi §'aggionge vgnal quantita di vino
vecchio ottimo, & apprello vn pochetto d’acqua, accioche pin preflo fi faccia chiaro: la
prima forte ¢ de’ poueri, la_feconda de’ ricchi; ma I"vno & laltro quanto pin presto i
Jealda, & poi con ogni diligenza s’interrompe quel fernore, tanto pin delicato riefce:
tlehe accade quando non [i lafa bollire pin dvn giorno, o doi [sic], o incirca. Et quefto
¢ infreme dolee, & falta & [cintilla, il quale effetto ¢ detto da alcuni brillare: & Ji fente
che con fianita punge la lingua, come Jé Ji dicelJé, che il vino foffé acuto per le molte [cintille,
che getta; le quali conditioni Jono molto ricercate da quells, che fanno profefSiione di
bener bene, non_Jolo in guesta, ma in ogn’altra forte di vino. Questo fi fa dolce, perche
quanto manco bolle, tanto pin i fa fimile al mofto, ilgnal di fua natura é dolce. Salta
poi in alto, perche quelli pirito focofs, che [i_Jogliono confimare nel perfetto bollimento,
che fa ordinariamente il vino, Ji trattengono dentro nella botte ben chinfa; & ancor che
Jiano ben rifcaldati, non trouano pero lnogo di poter vfcire; ma poi quando il vino fi
cana, & che fi mette in qualche vafo di vetro, come Jé [i fofféro aperte le porte, & rotto
ogni cancello, manda in alto li [piriti fioi fina all’hora férrati, & quafi infuriats; &
infieme getta all'eftremita del vafo gran quantita di [puma piena di guelli piriti focoft,
li quali correndo & Jaltando gua & la, [i_fcontrano "vn Paltro: & quefto atto forfe
s'efprime con il vocabulo latino vibrare, ma volgarmente, & con corrotto vocabolo fi
dira ‘Brillare_.

Punge poi leggiermente la lingua, perche quelli medefimi |piriti, li quali fino all’hora
Jono ftati ferrats, & quafi come in ripofo, Jalendo fuori con gran furia, ficome mordono
gli occhi, cosi con la loro fottile Jostanza, che ¢ congiunta con vna certa [uanita,
entrano all’intime parti dell’inftrumento del gufto, & paffando per tutta la lingua, la
penetrano da ogni banda, & in certo modo dolcemente la fendono, & rapprefentano
Una certa [pecie di prorito, & di pontura con gran dilettatione. Onde per la_fottile &
penetrante Jostantia del vino, conginnta con vna dolce3za, o che percuote con giocondita.

17 Japor firaue poi che per Je [leflo non porta altro che fuanita, ma lo (p. 73) [pirito
del vino, con ilguale ¢ accompagnato il fapore, nel faltar fito fuori con tant’ impeto, &
nel penetrar all’ intime parti della lingua, canfa quella mordacita: Lalche Ji puo dire
ch’e dolee & grato, perche realmente il Joggetto, nel quale ¢ fondato, ¢ di tal natura.



Ma poi ¢ mordente, non perche fia grato & dolce, ma perche guello, in che ¢ fondato,
per Leflrema JottiglieZza, & vehemenza del [pirito, penetrando all'infirumento del
gifto, presto lo dinide con fottilifSime ponture, che Jé ne vanno, & [e ne vengono; & a
quefto modo il Japor [iane fa il fito effetto con fianita; ma lo fpirito, come frenetico &
impaZzito, paffando con furia nel corpo della lingua, la percote, la punge, & la
motfica. Dalle quali cofe [i congfce chiaramente, che il [apore, che [i chiama Piccante,
non ¢ acre, come molti penfano, né agretto; poi che acri fono quelle cofe (come dice
Platone nel Timeo, ilgual Galeno imita nel primo de’ [emplici medicamenti) le quali
applicate al calor della bocca, & da guella mollificate, & rifcaldate, rendono quel
caldo all’ istefJa boceca, & accendono, & con la loro leggiere3za falifcono al capo, &
a fitoi. fentimenti, & tagliano cio che fe gli fa incontro; ma questo fapore chiamato piccante,
oltra che né fialda, né taglia, non folo non i mollifica dal calor della lingna, ma pin
preflo in certo modo efSicca I'iftefla lingua. Pero quefto Japore non é quello, che punge,
ma € la forza, & impeto dello [pirito, con ilquale ¢ condotto. Oltra di quefto bifogna
Japere, che & il vino, & il rafpato non_fogliono acquiftar quefte gualita, & mafSime
di_Jalir in alto, [é non [i riftalda facilmente, & parimente, poi ¢’ha incominciato a
rifcaldanfi, che non_fe gli leni ben prefto questo rifcaldamento: percioche quelle cofe, che
Ji lafJano lungo tempo bollire, con la vebemenza, & durabilita di quel feruore, perdono
ancora tutti li [pirits; ma quelle, che non Ji rifecaldano mai, come fa il vino acquato, non
potranno in modo aleuno falire in alto.

L'un & laltro rafpato tanto de’ pouers, quanto de’ ricchi, mentre che é di quell’
anno, fi puo beuer fenza danno; pajlato quel tempo, |peffo ¢ di danno, & quanto pin é
frefeo, é tanto pin dilettenole, & Jano; & quanto pii é vecchio, tanto pii é cattino, &
d'ingrato Japore: & la canfa ¢ perche effendo li grani dellvna di Jottile, & di groffa
Joftanza, la parte, che tocca la fiorza, ¢ pin grofla, & il vino n’efie pin tardi, & con
pint difficolta; guella, che é lontana, ¢ pin fottile, & efce pin facilmente, & pin prefto:
nel principio adunque il fitcco Jottile per la maggior parte domina, ma in fucceflo di
tempo domina il groffo; & quello € facilmente fisperato dalla natura per la fira fortiglieza;
ma (p. 74) questo perche ¢ pii Jolido, & pin difficile da rifoluere, quando fale alla tefta,
¢ neceflario che pin lungo tempo, & con maggior pertinaccia Vi fi fermi, & che per
Langumento, che fa con li altri humori, diffenda la membrane del ceruello, & che produca

il dolor di tefla. (pp. 71-4)



