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1 Introduction y

1ovanvettorio Soderini (1526-1596) was a Florentine nobleman of the

highest rank, and I don’t know what turned him toward agriculture.

But, while living - apparently in exile - at the “deliziosa Villa di Cedri,”
a property of the Alamanni family near Volterra, he produced a four-volume
manuscript on agriculture & the related pleasures of a country estate. Perhaps it’s
only a coincidence, but I would imagine not, that Luigi Alamanni (the elder)
had himself written a famous work on agriculture, in the manner of Virgil’s
Georgics, called La Coltivazione.

None of Soderini’s manuscript was published during his lifetime, although at
the time of his death, he was arranging to have it printed by Filippo Giunti in
Florence. In 1600, Giunti published only that part of the work which relates to
viticulture and wine; what follows here is a complete transcription of the section
on winemaking, which I have taken from the Accademia della Crusca’s corrected
edition of 1734. It 1s not clear to me whether the complete manuscript has ever
been published, nor do I know where it now is; but it was in the Strozzi library,
& presumably still exists.

In any case, it is not generally known as an important text on Renaissance
wine-making, and I think it should be, which is why I’m publishing it here.
In fact, until reading it myself, I had assumed from the title that it dealt only with
the cultivation of grapes, but that is not the case: on p. 69, Soderini says: “Ma fin
qui sia detta a bastante della coltivazione delle Viti. Resta, che ora parliamo alquanto del modo
del trarne il vino, e della cura, e diligenza, che si deve porre in abbonirlo, e conservarlo”, &
devotes the next 39 pages (of a total of 128 in this edition of the book) to nothing
but winemaking. So, I have transcribed that entire section complete: it is a
serious work - an eccentric & more or less continuous series of observations &
techniques, closely observed, clearly the result of long personal experience, much
of it original, and all of it extremely interesting.

As usual, I've preserved the typography of the original text, including the long
“s” [“1 ], and so on; the notes in red between brackets were side-notes printed

in the margins of the original pages.



% Wine-makin g y

Ma fin qui fia detto a baftante della coltivazione delle Viti. Refta, che ora
parliamo alquanto del modo del trarne il vino, e della cura, e diligenza, che fi
deve porre in abbonirlo, e confervarlo. Il perche appreflo feguiremo della
vendemmia, il qual tempo dee effere pit tardi, o piti per tempo, fecondo la qualita
de’ luoghi, de’ fiti, de’ paefi, della pofitura delle vigne, e della condizione, e della
natura (p. 70) de’ magliuoli, che in effe {1 ritruovano, e per quefta ragione non
farfa mala avvertenza di fpartir le ferotini dalle primaticce, e cofi per contra,
piantando fecondoche elle defiderano le forti variate in diverfi luoghi difperfe,
infieme.

{Luna, in qua’ planeti devoa essere in vendemmiando.} Ne’ luoghi tutti {1 deve
offervare di far la vendemmia, che la Luna fia in Cancro, o in Leone, o in
Libra, o in Scorpione, Capricorno, o Aquario, ed effa tuttavia {otterra, ¢ fe {1
trova, che effla non abbia maturato I'uve, ¢ bene con ’aceto forte, e con ’orina
vecchia innaffiar loro le barbe, e zapparli, e {calzarli. Scrivono, che chi voglia
vendemmiare avanti, che fieno 'uve mature, fara il vino debile, e poco durabile,
¢ che chi tarda a far la vendemmia, non folamente offende le Vi, perch’elle portano
il pefo piu del dovere, ma perche {opravvenendo grangnuola, o tempefta, faccia
gran danno al vino. Affermano alcuni, che le Viti tengono I'uve mature in
perfezione per {ei giorni {oli, dipoi perde, fe colta non fia, {marrendo, ¢ {cemando
Pumore. { Maturita dell'wva, quando sia in perfezione. Segni da conoscere la maturita dell wva. }
Il fegno adunque della maturitd non folamente {1 cognofce, ¢ comprende alla
vefte, ma dal gufto, ch’ella fia dolce, e fatta; il che {1 manifefta {e ’acino dell’'uva
{colato, e premuto {ia di color rinfufcato, che non pitr verderognolo trafparifca,
ma anzich¢ negreggi; perche veramente niuna cofa puod apportare a’vinacciuoli
il colore, & fignifica 'uva matura. Alcuni altri prefo col dito groffo, e con quello,
che gli ¢ accanto, il granello dell’uva, e {premendolo forte, {e n’efce fenza alcuno
attaccamento del {uo tenerume, netto, ¢ pulito, e ignudo, tengono per manifefto
{egnale, che ella fia matura; e reftandovi appiccato punto della {fua carne di dentro,
tengono, che non fia arrivata al fine della fua maturita. E alcuni di un racimolo
del grappolo cavano un acino, ¢ dipoi in capo a tre, o quattro di ritornano a
vederlo, ¢ {e rientra apppunto appunto nel {uo voto, ¢ indizio, che ella fia matura.

Ora ne’luoghi caldi, a afciutti, verfo qualunche parte del Cielo vi {ien piantate

le vigne, s’ha a vendemmiare affai p1ti innanzi, che in quelle de’luoghi temperati,
gne, q g



{ebbene in quefte fien volte a Mezzogiorno; e nelle parti fredde affai pitr tardi di
tuttt quefti, perche indugia quivi a maturar 'uva in fulle Vi, 1l pit (p. 71) che
{1 puo. Quegli, che vendemmia piovendo cerchi di confumarlo prefto, perche
bafta poco, ed ¢ men buono. E per quefta cagione {1 dee cogliere 'uva libera
dall’acque, dalla rugiada, e dalla guazza, in tempo, e giorno fereno, e quieto,
temperato, ¢ caldo; e fe fia tenuta, o ftata 'uva ammontata, o in altro modo
troppo al Sole, ficche fia alquanto rifcaldata, lafcifi raffreddare, perche ella non
rifcaldafle, e guaftafle il vino pofta nel tino cosi calda, a pigiarfi. E deef1 avvertire
di coglierla condotta a debita maturezza, e non mai acerba, o agreftini. Per la
troppa maturezza refta il vino torbidiccio, e naturalmente non rifchiara affato, e
lo fa troppo {dolcinato, e per la fua troppa fmaccata dolcezza riftucchevole,
ficcome la non matura di poca retta, ¢ debole. {Razzese, e amabile.} Quelli, che
nella Riviera della Spezie fanno il razzefe, e ’'amabile, fanno I'uno, e I'altro d’un
vitigno medefimo, perciocche volendo far 'amabile, quando I'uva ¢ matura
{torcono 1l picciuolo a dove egli fta attaccato alle Vi, a tutti 1 grappoli, avendogli
{pampanati bene, che il Sole vi batta fopra, lafciandogli cosi per quindici giorni,
dipot gli colgono a far I'amabile. E volendo fare 1l razzefe, quando ¢ pur matura,
la fpiccano dalle Viti fenz’altro, e cosi {1 puo fare a chiunche tu vogli vitigno per
fare 1l vin dolce fenz’altra manifattura. Ma per fare il vino baftabile, e buono, cosi
di poggio, come di piano, ella {i dee condurre poco pit, che mediocremente
matura, gettando via con avvertenza 1 grani marci, e guafti, la tempeftata, la
{ecca, ’agreftina, le foglie, che talora s’intricano fra gli acini, e ogni altra bruttura,
o {chifezza {1 dee levar via, che febbene il vino bollendo ha forza di purgare, e
levare in capo ogni cofa, ¢ tanto atto a imprimere in fe {teflo, e incorporare le male
qualita, che ogni trifto feto, e corrotto gli nuoce. Accanto a quefto {1 deono
trafcerre, e metter difperfe 1 vitigni, che fanno diverfe forti d’uve, ¢ di quefta
maniera s’aranno 1 vini differenziati, ¢ {1 cognofcera diftantemente la diverfa
qualita loro. E ancora fegno della loro compiuta maturita, quando il granello di
dentro ha mutato colore; alla bianca giallo, alla roffa roflo, alla nera nero, e
{imilmente quando I'uva bianca pende in giallo, la negra negriffimo, (p. 72) e la
rofla roffiffimo, e la verderognola verde, e che tutte fien dolcigne al {fapore, danno
{egnale appreflo di ftagionata maturita. Pit tardi matureranno I'uve fulle Vi, fe
quando fono 1n agrefto, {1 {punteranno loro 1 tralci.

{ Sermenti spuntati alle Viti, fan maturar 'wve pin tardi.} 11 luogo pot de’vafi delle
vendemmie, o vafl, o tini, o canali, o vaiche, fecondo I'ufo del paefe; perciocche

in Ifpagna, e altrove, dove fanno vini gagliardiffimi, {i poflono premer Iuve,



come fanno, ne’grandiflimi trogoli murati, che tengan bene; ma dove non fieno
1 vini cosi gagliardi, ¢ meglio vendemmiar ne’ tini, e tini {tretti in bocca, € larghi
in fondo, che non ifvapori; {1 deono accomodare in logge aperte, o in {tanze
grandi, e capact, al primo piano delle cafe della villa, dalla banda, che rifguarda
Tramontana, { Tinaie come si deono accomodare. | e f1a di quella capacita in grandezza,
che fia per eflere affai alla quantitd del vino che {1 giudichi doverfi raccogliere
nella pofleffione, ordinando in modo 1 tini, o le vaiche, che avendo fotto quefto
luogo accomadato la cantina fotterranea in volta, per canali, o doccioni, che
dallo zafto del tino, o canale, a dirittura corrifpondano fopre il cocchiume delle
botti, che vi {1 concino di fotto, ¢ a quefto s’affetta un canone di legno, che arrivi
dall’un pertufo all’altro a fefto, e per appunto, commettendolo di fopre, e di
{otto, che non {1 verf1; o veramente s’adopera una calza di cuoio acconcia, che
tocchi, e arrivi a poter fare quefto effetto, per la volta, che fia quando la {1 mura
per la grofsezza, di quella pertufata. Di quefta maniera {i mantiene meglio il
vino nel {uo vigore, e rattiene in fe meglio il fumo, e la forza, non efsendo egli
tanto diguazzato, dirotto, e travafato, e verra a patir meno. E’ ben vero, che
quando il vino {1 tramuta vergine, mentre ancor bolle, ¢ non ¢ ben chiaro, o fatto,
non riceve danno dell’effere trambuftato; ma in tutti 1 modi quella sara sempre
maggior comodezza, e ti riuscird con minor fatica fenza comparazione piu prefto
I'imbottare. Ma I’accomodar la tinaia a quefto modo dee efser fatto da coloro, che
raccolgono grandiffima quantita di vino, che per la poca, mediocre, e ragionevole,
{1 pud murare la vendemmia dove pit torni comodo, pure al primo piano della
cafa, volta fempre a Tramontana, (p. 73) e far la cantina ove pit piace, volta pure
al medefiom modo. E come {1 fia, le tinaie, ¢ le cantine {tanno meglio, pit pulite,
e pitt accomodate con volta di fopra, che altramente. { Sedili di tini, o botti, no deono
essere stabili.} E’ fedili delle botte, e tine {fono ancora da poterfi mutare, e
acconciare a {fuo modo, e migliori fatti di buon rocchi di travi all’altezza, che
bifogna, che non murati; benche molti e per quelle, e per quefti gli approvano
pit di pietra per la ftabilita, e frefchezza; ma quefta non da noia a’tini, impercio
{1 pofsono fare come altri vuole. E murandofi vafche, e canali, avvertifcafi
d’andargli reftringendo verfo la bocca, e murargli piti tofto di muro fatto di
pietra, che di mattoni, e all’uno, e all’altro fia I'arricciato, e I'intonacato doppio,
¢’fafl1, e’mattoni ben conventati infieme, e tuttavia al coperto nella {tanza detta.

{ Luna, e sua osservazione nel vendemmiare. } L’indugio nella vendemmia ¢ tuttavia
giovevole a migliorar la bonta del vino, e farlo piti durabile; e tutto in ci0 ben

difcerne 1l buon giudizio di chi con diritto occhio lo confidera. E tenendo per



fermo, che chi vendemmia a Luna crefcente abbia pit vino dall’uve, ma di men
durata afsai, che nello fcemare, fe all’Agofto, Settembre, o Ottobre fopra-
ggiungano caldi, e fecchi grandi, {i deono lafciar pafsare queft’afe, ¢ dopo la
prima rinfrefcatura di pioggia {1 vendemmi; e fopraftando di fei, o otto di, dacche
{1 vede I'uva efser matura, ma non ifmaccata, vendemmifi piu tofto cosi, che
danneggiar con altro indugio e le Vi, e I vino.

Alcuni tengono (e cosi {1 truova {critto in lingua Cofta, lingua in ifcrittura alla
Greca fomigliantiffima) che ¢’f1a, e maffime ne’ lati di pianura, da vendemmuare
dopo li diciotto, o venti di della Luna, avendo per opinione, ch’e’ vini fatti con
quefta regola diventimo piti gagliardi, e da baftare, che ¢’'non fien per fare alla
Luna crefcente. Ancora non fara che giovamento, efsendo {icuro, che non piova,
lafciar fuori all’aere per tre continui giorni 'uve colte, {tefe, 0 ammontate come
{1 puo, ficcome {cerre le nere dalle bianche, e le gentili, ¢ minute, dalle grofse, e
dure di {corza, non mefticando piti che di due forti infieme; e meglio fempre ¢,
che fieno tutte trafcelte, e pofte difperfe, come s’¢ di (p. 74) {fopra divifato. E chi
vuole il vin bianco polputo, e poflente, faccia vendemmiar 'uve bianche a Luna
crefcente, cominciando tofto veduta la Luna con buon tempo, ¢ fenz’ acqua
addoflo, avendo tuttavia riguardo, che ¢’ non {1 vendemmi fra le due Lune, n¢ {ul
dar la volta, che fimil giuoco ti fara 1l vino, e non 'impacciar ne’ noftri paefi con
valche, o’ canali, che vi fvapora dentro, ¢ {cala troppo il vino {marrendo la virtu.
E fe pur vi fia tanta abbondanza d’uva, che fia neceflario adoperar le vafche, o’
canali, fiano ftretti in bocca 1l pin, che {1 puo; e altresi 1 tini, e cosi in quefti, come
in quelli {1 porti 'uva con le bigonce piu falda, che fia poflibile, fenza pigiarvela
dentro, tanto quanto fe ne fa, che ¢ meglio portarla {fempre tutta intera, fenza
premerla punto nel tino, o vaiche, {Instrumento per tagliar ['wva.} e pot tutta in un
tratto tagliarla, e pigiarla; e fa’ d’avere a ufo di ci0 uno iftrumento in foggia d’una
vanghetta leggiere, e fottile, che rada bene, e con quefta farai ammoftare il vino
parecchi giorni, e dimolte volte da mattina, e da fera, aftinche la vinaccia non
rifcaldafle, e facefle pigliare il fuoco al vino, tagliando bene 1 rafpi con detto
{trumento, e pigiato poi ancora bene co’ piedi, lafcialo ripofar qualche giorno,
{fecondoche tu penfi, che fia di bifogno, e fecondo le terre a difcrezione, pendendo
{empre nel meno, che nel piv; e fa’ che tu non uft quel modo dello {vinare, e
pigiare a un tempo, fe tu vuoi, che ‘I vino t bafti all’Eftate, e non faccia 1 pie
gialli, che la caufa di fargli al vino nafce da quel graflo, che efce dall’uve,
quando {1 pigiano, {vinato che tu hai, o mentre che tu vuot {vinare; e cosi quella

vinaccia, che di gia per lo bollire, ¢ fumofita del vino ha prefo il fuoco, {premuta



che tu I’hai, fempre ve ne rimane delle fort, 11 che fa di {ubito pigliare 1l fuoco al
vino, che quando ¢ nuovo, non apparifce fuoco, ma poflanza, e grandezza, che
¢ quello, che per lo pitr cercano 1 contadini, a” quali molte volte occorre venderlo
al tino, € ha pit {paccio, e ritenendolo per loro ufo comporta di molt’aqua, e fa
loro maggior parata; e percio ¢ da lafciar quefta ufanza, n¢ mai ¢ da attenerf1 a’
configli de’ contadini, perche fon troppo intereflofi del loro avere, ¢ troppo vanno
dietro all’utile (p. 75) loro proprio, fenza guardare a di chi fieno le terre, o ad altro
rifpetto. E quando tu penfi, che egli abbia bollito, e fia preflo che chiaro, ¢ tu
I'imbotta cosi vergine, affinche nella botte egli {1 rifenta un pochetto, e vi grilli
qualche di, che quefto ftabilita il vino, e lo fara {carico di colore, tenendo pur
{fempre, come s’¢ detto, gran cura alle due Lune, e alla volta d’efle. E fe allo
‘mbottare, e a tutto ‘1 maneggio, che occorre al vino, offerverai quefto, gli
gioveral infinitamente, e lo manterrai affai. { Vini deboli vengono talvolta per difetto
della Luna.} E volendo vin piccolo, lo farai vendemmiare a Luna {cema, ¢ con
poca Luna, e quanto manco Luna avrai, tanto men {apore, ¢ colore avra il vino;
e fe quando tu vendemmyi, la Luna fara all’ultimo fine, crederrai rifolutamente,
che 1l contadino te ’abbia adacquato, tanto piccolo, e {colorito fara.

Dee adunque ciafcuno ufare ogni diligenza in {imili affari, perocche il vino da
averlo buono ad averlo cattivo ognun fa che divario vi {ia, ¢ avendolo cattivo, il
difetto {1 dard fempre al padrone, come a uono diflipito, {traccurato, e fenza
gufto, ¢ avendolo buono, tutta la lode fara la fua; perche’ contadini, come s’¢
detto, fon tutti intenti all’utilita loro, €” padroni de” luoghi, o quelli, che per efli
n” hanno la cura, deono aver la mira all’utile, e all’onore. Quefti cosi fatti vini &
opinione, che s’avvantaggino nel crefcere per non ifcemare nel bollire, e bollendo
non confumarfi da’ra{pi, che rodono, e piti maturi divengono, e piu digeftibili
per I’Eftate, e pitt ancora paflato 'anno, {e {1a in paefi, e viugni, che lo comporti;
ma {e conviene mutargli, 0 a2 Novembre, o paffato Marzo, levata via tutta la lor
pofatura, e {porcizia, tramutagli in vafelli ben netti, {pazzati, puliti, e mondi.

{ Vini piccanti.} E per fare ancora 1 vini piccant, faporiti, e dolci, aiuta affai
dopo la prima fera, che fien mefli, come s’¢ detto, 1 grappoli interi nel tino, e
tagliati, ¢ minuzzati coll’iftrumento defcritto di fopra, peftare con iftanghe, o
con mazzapicchi rotondi, che abbiano la caperozzola piana, almeno un disi, e
un di no, e {1 lafcera ripofare per due altri di, avanti che s’imbottino.

Alcuni cavano, peftata che fia, e tagliuzzata 'uva pofta intera co’ {uoi grappoli
nel tino, cosi deftramente, (p. 76 ) ma non affatto, la meta del vino, ¢ lo pongono

in una tinazza, coprendola ben di fopra prima con un panno lino, o lano, ¢ poi



con tavole fopra a traverfo, che non ifvapori, finche fia ben pefto, e pigiato nel
tino 1l reftatovi dentro, e dipot vi rimettono dentro quella meta della tinozza con
bigonciuoli con pitr preftezza, che poflono; facendo, e rifacendo cio un di si, e
Ialtro no, e cosi vengono a fare un vino di diverfo colore, odore, {apore, ¢ potenza;
e quefta manifattura giova aflai ne’ piani, e in que’ lati, ove fieno le Vit fopra gli
arbori ne’ luoghi umidi, rettificando affai, e riducendogli a maggior polfo, e ne’
luoghi grafli molto gli ritira.

E a fare un buon vino {1 mette tanta fomma d’uva buona trafcelta, canaiuola,
o altra di buona razza in un tino, che renda un tanto a difcrezione, e come fara
bollita due, o tre di, avendola pochiflimo pigiata, e men minuzziata con I'iftru.
mento (e altri avendo gran copia, pigliando quel vino, che efce dall’incalcatura
de’ grappoli fopramefli 'uno all’altro) convien cavar tutto ‘I vino, che n’ efce, e
porlo in un altro tino, che di grandezza fia uguale a quello, e quefto ben finir
d’empiere d’uva buona, di condizione pari a quella di prima, che fia ben peftata
co’piedi; e in quello fecondo tino, come egli fi1a diventatovi ben chiaro, imbottarlo,
avvertendoti, che potrai ancora porvi una certa quantitd d’acqua, {ubito che tu
la levi dal primo tino; ma fia 'acqua poftavi a una certa difcrezione, e ancora
prima un pochetto in {ul primo, lafciarlo bollire, e {chiarire, come s’¢ detto, € poi
imbottarlo; cosi vi {1 ponga fempre alla rata del vino, o dell’uva, che vi {1 mette
fopra al fecondo tino, la quantta, e mifura dell’acqua. {Vini coll'acqua alla
Lombarda.} Ma volendo pot fare 1 vini mefcolati con acqua, come {1 coftuma a
Bologna, e per tutta quafi la Lombardia, {1 dee {ubito pofte I'uve nelle tine,
mentro {ono 1 grappoli interi, fenza pigiare, o altramente averle tocche, mettervi
’acqua, che ¢’ t1 pare, che ¢’ pofla comportare il vafello, e la qualita dell’uve, e
vino, ed eflendo le uve buone, e gagliardo’l vino, non vi vorrebbe eflere manco
della quarta, o quinta parte d’acqua, ¢ maflimamente, che I’acqua non fa mai
{cemare, ne crefcer tanto il vino, quanta ne ¢ {tata (p. 77) pofta dentro, rifpetto
alla bollitura fatta comunemente.

Alcuni a quefta mefcolanza aggiungono un poco di fale (come faria tanto, che
ne tocchi un’oncia per barile) avanti che nel tino egli abbia cominciato punto a
bollire. {Acquetta alla Romanesca.} E alcuni volendo fare acquetta alla
Romanefca, dirompendo il vino, e diguazzandolo bene con un bafton tondo dal
cocchiume per quattro ore, vi pongono u po’ pit fale, e acqua per meta coll’ordine
{fopraddetto, e quello, e quefta paflati tre, o quattro di, lo imbotterai, che fara
chiaro, e delicato. E quando ti venifle bene di farne del piu piccolo, cio¢ di
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reftano, acini, e fiocini, e vi porrai tant’acqua, quant’ era la quarta parte del vino,
a che poteva riufcire 1l tino, e medefimamente paflato 1 tre, o quattro di, 'imbotterai,
¢ {ard buono a bere cosi, ¢ da mefcolare co’ grandi. Ma per farlo affai gentile,
pongall in un tino d’uva buona bene ftagionata, matura, e che fia {tata prima in
terra diftefa, e {parfa al Sole, almeno cinque, o fe1 di, avvertendo di coprirla con
panni bene contr” al {fereno, e che non vi piova, o vada guazza fopra, o rugiada,
¢ lafciala pot, pofta nel tino, ftare un giorno; e pigiata, e tagliuzzata una volta fola
con diligenza, caverai {ubito, che n’ efce, e imbotterai.

Sganerai ancora quella quantita d’uva, che tu vuoi, che fia di buona forte,
offervando fempre, che per ogni dieci bigonce d’uva, tu v’hai a porre due barili
d’acqua bollente; coprirai {ubito con un coperchio, che fuggelli bene fatto di afle,
che {1 foprappongano; o veramente {1 metta in un tino, che abbia il fondo di fopra
da poterf1 ben chiudere, ¢ ferrare; dipoi ftatovi un giorno, o due, ¢ non piu, lo
{vinerai, imbottandolo in botte pulita, netta, e di feto buono, e farai, che ogni
volta, che {e ne attinga un fiafco, che s’ha a empier di vino, vi {1 getti fopra prima
pieno d’acqua; e qualche volta quando va allo {cemo, in cambio d’acqua, vi {1
metta di buon vino, che cosi {1 fard durare; ma avvertifci, che di quefto vino
bifogna attendere a cavarne ogni giorno, ancorche non {e ne volefle bere.

Ancora eflendo cavato via il vino del tino, leverai (p. 78) fubito 1 rafp1, che vi
{fono rimafti in cima, che fieno afciutti, e quelli ancora degli altri tuot tini, facendo
peftar beniffimo il rimanente; ed effendo {tata 'uva bigonce feflanta, le ne porrai
{opra dieci, o undici d’acqua; e coperto ben quel tino, ne potrai bere a dilungo
da quattro, o cinque di in 13, e {1 conferverd un pezzo con que’ rafpi fenza
inforzare.

Ancora mettendo in un tino feflanta bigonce d’uva buona ben matura,
lafceraivela dentro per cinque, o {ei di fenza farle cofa alcuna, e dipot caverai il
vino, che verra fuori, e lo metterai in una tinozza, peftando {ubito 'uva del tino
co’ piedi, e gettandovi {opra venti barili d’acqua, e pitt ancora, e meno, fecondo
la fua qualitd; e fatto quefto ritornerai dentro tutto quel vino cavato, ¢ pigerai
bene poi un’altra volta ogni cofa infieme co’piedi, e dopo tre, o quattro giorni
I'imbotterai, e riufcird molto buono. E’ bene tutte 'uve, pigiate che elle fieno
co’piedi, pofte nel tino, tagliarle coll’iftrumento detto minutiffimamente, vedendo
di tagliuzzare ancora tutti 1 rafpt de’ grappoli dell” uve, perche quefti faranno
fempre pit faporito, e piti piccante il vino. {Vino dacini.} E a voler far vino
d’acini, 1l che ¢ una nuova invenzione venuta da Citta di Caftello, bifogna

pigliar delle migliori fort1 d’uve, ¢ delle pit mature, e belle, che tu abbi nella



vigna da far vino; dipoi tenutala quattro, o cinque di aperta, {piegata, ¢ ftefa a
fommofciare al Sole {picciolata tutta a granello a granello, empi la botte intera
per fino al cocchiume; fa’ poi dare una {coffa alla botte tre, o quattro volte, che’
granelli rientrino bene infieme, e quello {pazio di lato, che per effer avvallat,
reftera voto in cima, riempilo di nuovo di granelly, e trilla la botte un’altra volta,
¢ quando la truovi tanto piena, che piti non ve ne pofla patire, tura la botte col
cocchiume, fafciato di ftoppa, o panno lino, ficche vi entri per forza, puntellala,
¢ lafcia bollire, e in capo di quaranta di comincia a bere dalla cannella quanto ne
viene di per di; poi quando ella non getta pit, riempila di vin vergine, € in capo
a quindici ricomincia a ribere per la canella, e votala affatto, beendone ogni
glorno.

Aftinche 1 vini riefcano fenza fumofita, {ebbene fia uva trebbiana, o piv
gagliarda, arriv all’'uva (p. 79 ) tutta intera nel tino la farai premer {ubito, {colando
quel vino in un tino, o pit tofto in una tinozza, a caufa che eglia abbia a poter
pit efalare. Ma perche per otto di, o dieci egli fara della {chiuma affai, non
mancherai di levarla con una meftola grande bucata di legno, quanto bifogni, e
dipot la caverai per tal modo, che ¢’ non porti via punto della feccia {feco, che ¢
in fondo, e cosi 'imbotteras; e ci6 {1 puo fare con tutte I'uve nere pel medefimo
effetto. E volendo fare un vin puro naturale, che non fia intricato co’ rafpi, bolla,
e {1 purghi piu prefto; {premi a grappolo a grappolo con le mani 'uva fopra la
pevera, che fia mefla fopra la botte, dentrovi qduel liquore, che n’efce, tanto ch’
ella s’empia, dipot turala, e come fia {chiarito, {1 pud cominciare a bere; ¢ di
mano in mano avendo gettati que’ grappoli {premuti in un tino, che tu abbia
quivi preflo, o in bigonce, dalle quali vi {1 portino, gettavi fopra dell’acqua a
difcrezione, e farai un rafpatino da cavar la fete, ma non gia di nervo alcuno.

{ Vin dolce con l'acqua.} A fare il vin dolce con 'acqua, porrai due mila
cinquecento libbre d’uva buona nel tino tutta intera, e peftata bene, vi getterai
{opra libbre fettecento cinquanta d’acqua, compartendola in cinque, o fei mat.
tine, e con la meftola intorno a’ rafpi rivolgendoli; cavando dipoi 1l vino, che in
tutto vi {1a badato fette di, 'imbotterai, e fara chiaro, dolce, e piccante.

{ Vin dolce frizzante.} Similmente ponendo trenta bigonce d’uva nel tino,
lafciatevele cosi intere per tre, o quattro di avanti che tu le pefti, e poi peftate, e
tagliuzzate collo ftrumento detto, beniffimo, mettivi cinque, o fei barili d’acqua
bollita nella caldaia, coprendo ben fubito il tino con tavole, panni, e coperte; e
lafciato ftar cosi tanto, che {chiarifca, I'imbottino, e {fard un vin dolce frizzante.

Ancora ponendo, per dir cosi, 11 Lunedi trenta bigonce d’uva buona, bene



{celta, matura, e non rotta, o punto acciaccata; il Martedi fera vi porrai {opra
almeno dodici barili d’acqua, facendo fempre il barile di libbre centoventi, e la
caverai la fera del Mercoledi, depofitandola cosi avvinata in una tinozza, affinche
efali; 1l Giovedi fera poi tu la ritornerai fopra la detta uva, e un’altra volta la
caverai la fera feguente de Venerdi, (p. §o) ritornandovela folamente la fera
feguente del Sabato, e cavandola ancora la fera feguente della Domenica, la
porrai per quefta volta nella tinozza medefima, e poi diligentemente ripeftata ben
quell’uva, la mattina del Lunedi feguente trarrai {fubito fopra il tino la medfima
acqua avvinata, lafciandovela ftar dentro fin al Mercoledi; allora cavandola tutta,
¢ imbottandola, avrai vin chiaro, faporito, e buono.

{ Vino, che mantenga il dolce tutto I'anno.} E di pitr pigliando dieci bigonce d’uva
{imile buona, tenutala quindici, o fedici di fopra la paglia diftefa al Sole, difend-
endola dalla brezza della notte con buone coperte lane, e line, e procurando, che
la paglia, che alzi quattro dita, fia {parfa fopra tavole fecche; dipoi pofta nel tino,
e ben peftata co’ piedi, getterai fopra dodici barili di vin buono nuovo {chiarito,
e paffato folamente dieci, o dodici ore, imbotterai tutto quello, che dallo zaffo
{colando venga fuori, a fara vino mantenente il dolce tutto ’anno.

Ancora pigliando tutta quella quantita d’uva, che ti parra buona, e matura, e
afciutta, non rotta, o macolata, poftala nel tino, la lafcerai cosi ftare per otto, o
diec1 di, affinche calcandofi bene tra fe {tefla infieme, renda del vino affai, il
quale imbotterai tanto quanto ne venga da per {e agevolmente, e fard eccelente:
dipot fa’ pigliare al folito que’ grappoli interi, e imbotta il rimanente.

{ Vino dolce, e gentile.} Apreflo quefto piglierai dieci parti d’uva grapella matura
ftata al Sole fopra la paglia fotto alli dieci di, e poftala nel tino fenza rompere,
dopo due di vi getterai {fopra cinque, o fei bigonce di vin nuovo, chiaro, buono,
e non carico di colore; e paflate ventiquattr’ore, caverai tutto quello, che ne puo
venire, e 'imbotterai; rompendo ancora le dette uve, e ponendo fopra altrettanto
del vino medefimo, lafciandovelo ftar fu due, o tre di, e cavandolo al modo detto;
{ Vino bianco d’wve nere.} poi la quarta, e uluma volta, peftata beniflimo la
medefima uva, vi metterai {opra altrettanto del medefimo vino, lafciandovelo ftar
{u un di, poi cavatolo al modo detto, I'imbotterai, invafellandolo diverfamente;
cosi averal un vino dolce, e gentile: e di pit piglierai otto, o dieci bigonce d’uva
matura buona, e la pefterai bene, e pot empierai una boticella di quel vino, che
ufcira fuora, la quale ben chiufa, e (p. 81) cerchiata, pofta cosi piena nell’acqua,
talmente che ella s’attufl tutta appreflo a quattro dita della cima, vi lafcerai ftar

dentro per quindici, e pit giorni, pil, € meno, fecondoche fia quel vino potente;



e pot farai portare quel vafello cosi pieno, fenza pitr trambuftarlo, nella volta, e t
dara vin bianco d’uve nere, ¢ {1 manterra dolcigno tutto ’anno per non aver
potuto bollire.

{ Vini dolci in varie fogge. } E appreflo pigliando uva buona, e ben matura, {celta,
taglierai via tutto ‘I picciuolo del legno colle forbice, e tutti gli acini agreftini, e
non maturi, ¢ cosi mondi gli metterai di mano in mano in una tinozza, che fia
{opra un carro, all’ombra fotto un portico, e la manderai girando le ruote con eflo
la fera alla rugiada, cosi feguendo per otto di, dipoi caverai tutto quel vino, che
n’ ufcird agevolemente, e fard dolciflimo. Farai anche dipoi tutta quell’uva, che
ti dara vino poco differente di quello.

Appreflo a quefto tu porrai dell’'uva buona fopra 1 graticci, o affe nel forno
tanto {caldato che ella rigonfi, e rigonfiata la caverai mettendovene poi dell’altra,
{eccondoche tu vorrai far del vino in quantita, e peftata alquanto la getterai fopra
il vino imbottato. Il quale eflendo {ubito ben chiufo, in capo a quindici di fara
pit, e men dolce, fecondo la qualita dell’uva, che tu v’averai meffa; ma il fuo
proprio ¢ di porre per ogni cinque barili di vino una libbra di detta uva, ben
qualificata; e averai vino dolciflimo da durare.

E di piu piglierai diect, o pit facchett di tela, lunghi un braccio, e un quarto,
aguzzi in fondo a ufo d’una guglia rotonda, di tela di panno lino, anzi pit tofto
di panno lano ordinario groflo, mettendo 1l pelo di dentro, giufto in foggia
tagliati, e cuciti, di {cartoccio, con un cerchio di legno in bocca, che tenga aperto
tre quarti di braccio, e acconcia una f{cala fopra due cavicchj alu da terra tre
braccia, e mezzo, ponendo loro poi fotto una doccia di due affi larghe mezzo
braccio commefle, quanto ¢ lo {pazio di que’ facchetti, e {tia un po’ a pendio,
finche 1l vino che i cola in que’ facchetti pofla {cendere in un tino pofto a terra
quanto bifogni; e cosi acconclio tutto, porrai ne’ {acchetti tanto vino pigiato di
frefco non bollito, quanto vi pofla capire; il qual mentre ufcira (p. §2) torbido,
riporrai dentro, tanto che efca chiaro, e allora non gli farai altro, finche que’
facchetti non cefleranno di gettar fuori; 1 quali lavat beniffimo, tornerai quell di
nuovo pieni al lor luogo, avendo perd prima imbottato tutto ‘1 vino, che fara
ufcito chiaro: offervando queft’ ordine finche tu ne abbi fatto quanto vuor, e
quefto vino riufcira dolce, e tanto oppilativo, quanto quelli, che s’imbottano
torbidi, e che cosi mal purgati {1 beono.

{ Vernaccia di Vite Bergo.} In quefta {tefla maniera {1 fa alla vernaccia, che {1
cava dell’uva della Vite Bergo, imbottandola in botticino di tre, o quattro barili,

¢ non pitr, mutandola la prima volta in capo a un mefe, poi ogni due mefi, tanto



ch’ella {1 bea. E chi la vuol naturale, 'imbotti di fodo fenz’altro, pot la tramuti,
¢ ha pitt fummo, e fapor migliore.

Il oltre piglierai tanta quantitd d’uva {tagionata buona non pefta, come cape
in una botte, fecondo ‘1 tuo animo ben cerchiata, ed empila di que’ granelli fin a
un palmo, chiudila dipoi molto bene, puntelando il concchiume con travicello
alla volta della volta, per difficultare il bollire. E come fenti, che egli non bolle
pit, prendi una tinozza di dolciflima vernaccia, e tienla appo la botte, ordinando
pot a coloro, che hanno a cavar quefto vino piccante, che lo mefcino per la prima
volta cosi puro; poi, chiedendo del dolce, lo mefcolino con un po’ di vernaccia,
e dicendo che rechino di quello pit dolce, aggiungano tanto pili vernaccia; e cosi
{feguendo, da una fola botte tu avrai vino di piu fapore, e tutto delicato.

{Odore di moscadello come si possa dare a’ vini nuovi.} Apreflo quefto per dar
'odore del mofcatello al vin nuovo imbottato chiaro, vi {1 pongano de’ fiori {1
{alvia feccati all’'ombra quell’anno (dentro mefli a un facchetto, o pezza di lino)
come f{arebbe a dire un pugno per barile, ben chiufi nel panno, affinche non efali
fuore, e che’l vino pofla ricevere quel fapore di mofcatello, ma gli legherai talmente
al cocchiume con un filo, che non paflino la meta della botte, € in capo a otto di
{1 tirino fuori, e fara il fimile a porvi la fementa di curiandols; e per aggingnerli
dapoi gentil fapore, vi {1 mette poi dentro trogiolatura di nocciuolo {ecco, pot il
vino nuovo (p. 83) fopra, avant che abbia finito di bollire. Faranno quefto
medefimo 1 fior1 di fambuco fecchi all’ombra, ficche calino dal cocchiume fin a
mezza botte, ¢ tuttavia {1 dee avvertire di {piccar 'uve intere dalla Vite, fenza
peftarle prima, quando {1 vendemmia, come mal {1 ufa fare. Volendo pot fare con
comodezza quefta forte vini, hai a conto di quefto a far lavare talmente 1 tini, che
non refti dentro bruttezza, o {porcizia alcuna; perciocche come il vino non bolle
pulito, ma {porco, non ¢ meraviglia, che non {1 confervi; pot fecondo che
giugneranno |’uve intere a cafa, tu le farai bene infraguere co’ piedi nella bigoncia,
¢ poi di mano in mano le farai gettare ne’ tini, accomodati al coperto per la
pioggia, e Sole, che Iofferderebbero, e maffimamente che 'uno, e I'altro impedi-
rebbe 1l ben bollire; quefto facendolo bollire troppo prefto, e quello noierebbe,
che non ben bolliffe. Quefto {1 dee fapere: che il vino quanto pit bolle lentamente
¢ fempre meglio. E chi gli vuole lafciar bollire {ul tino, par che fette di abbia a
baftare in monte, ¢ cinque in piano. E volendo fare un vino che fia di forza, di
{apore, e color buono, vedi di metter interi tutti 1 grappoli nel tino, {piccati con
diligenza della vigna, e {ubito accuratamente poft, e pigiati, e tagliuzzat dopo

ventiquattro ore, levane il vino, e imbottalo nella botte, ove egli ha a ftare, e quivi



lafciato ftare altre ventiquattr’ore, lo ritornerai nel tino per altre ventiquattr’ore, e
cosi fegui per quindici di alternativamente, e dipoi imbottalo per affatto, e beilo.
Quando ancora bolliranno 1 vini ne’ tini, { Erbe medecinali, o odorifere come conferiscano
il valore, e I'odor loro a” vini. } {e tu metterai nel fondo loro a bollire qualche forte di
erbe di fapor buono, o di qualche virtt medicinale, o odorifera, come rofmarino,
nepitella, menta, fermollino, vivuole mammole, timo, rofe, vivuole, garofani,
narciffo, mufco greco, mughetto, felbaftrella, ¢ fimili, prenderanno I'odor
medefimo, che hanno dette erbe; ma I’acqua, che tu poni fopra’ vini, fempre
ponvela cotta pitr tofto, che cruda, e cosi ancora avanti che {1 ponga il mofto ne’
tini, profumagli coll’ incenfo dopo che fieno ftati ben lavati con acqua, bollitovi
affai fale dentro, e tien pieno 1 tini fino in cima, tanto che tu pofla levar la fchiuma,
che rigonfia, e ogni altra (p. 84) bruttura, che egli gettafle di {fopra, e portala via
lontano dalla cantina, perche generano poi certi mofcherini, che vanno a rifchio
di gar guaftare il vino; 1l quale volendo fare e dilettevole, e utile, {granellerai
quella quantita d’uva, raccolta da diverfe Vit perfette, che {1 parra ben afciutta,
{tagionata, e netta, ponendo fempre a ogni dieci bigonce d’uva {picciolata due
bigonce d’acqua ben bollita, tornandola {ubito fopra la botte, {opra la quale tu
I’arai mefla, e potrai bere di quefto vino dopo un giorno, o due; ¢ ogni volta che
{1 manda a atttignerne, {1 puo, e {1 dee metter di {fopra altrettanta acqua per volta,
finche muu fapore. Eleggerai ancora uva della migliore, che {1 pofla trovare, per
far buon vino, di {corza dura, e che {ia molto bene ftagionata nella fua maturezza,
¢ {granellala fenza {premerla con diligenza, mettendola pot in una botte, o altro
vafello da vino, finch’ella fia quaf piena: accanto gettavi {fopra un barile di buon
vino vecchio poflente, ¢ maturo; bolli poi dell’acqua a difcrezione, e cosi bollente
gettavela fopra, ficch’ella fia piena, e lafciala ftare fin tanto che fermi 1l bollire, e
che egli fia raffreddato, e comincia a berne; e a qualora tu ne cavi vino, riempi
con altrettanta acqua, ma meglio ¢ non cavar vino, {e on ogni ventiquattr’ore. E
nella forte di cosi fatti vini, conviene fempre ben puntellare, o legare le bott, e
avvertire, che tutte fiano ben cerchiate. Pit appreflo pefta, e pigiato che tu arai
'uva, cava {ubito il mofto dalle grafle, e depofitalo in un tino di buon fito, e
cuoprilo con un lenzuolo netto, o panno pitl grave, o {tuoia, e componivi {opra
delle tavole, che ben {i commettano, ¢ compongano infieme, che non isfiati, o
{vapori, e lafcialo ftare cosi per quindici, o venti di, e fra tanto {chiumalo ogni di,
e dipoi imbottalo mefcolandovi a difcrezione un po’ di vin vecchio fano, e buono,
e fara perfetto.

{ Vino odorifero.} E aftine che fia odoratiffimo, piglia un arancio, o un cedro di



mediocre grandezza, ficcandovi dentro tanti garofani buoni, che {1 tocchin 'un
Ialtro, dipot mettilo nella botte del vino, ficche non lo tocchi, e chiudi benifflimo
la botte; e non volendo tanto odore, da prima quando ¢’ bolle, mettivi (p. §5)
dentro affai {corze di mele appiuole, e di pera cotogna, e di mofcadelle fecche,
e lafcia bollir con effe; poi quando imbotti levale, e averai un odor {fuave. Oltre a
quefto mett1 libbre cento, o pili, 0 meno, {iccome ti vien bene, d’uva buona, e ben
matura nel tino, e peftata bene vi metterai fopra il terzo, o poco pitt d’acqua,
compartendolo in cinque, o fei mattina, colla meftola intorno a grafpi levati,
e dipoi caverai il di feguente tutto ‘1 vino, imbottandolo {ubito, e riufcira dolce,
e buono, con pungente picco.

Ancora pot fei bigonce d’uva ben matura nel tino, o pit, o meno, come ti
pare, lafciandolo cosi per tre, o quattro di innanzi che {1 pefty, e peftato che egli
{ia beniflimo, porraivi fopra una bigoncia, o poco pitt d’acqua bollente, pit, o
meno per rata, coprendo bene con coperta doppia il tino, e dopo ventiquattr’ ore
imbotta, e fard {imile.

{ Vin bianco come divenga rosso.} Si fa del vino bianco roflo, col farlo bollire ne’,
gufci dell’uva nera, e mettendo buona quantita della cenere di eff1 nella botte del
vin bianco, col mefticarlo bene, e chiuderla con diligenza, ¢ di li a quaranta di
fara diventato roflo.

E cosi per contrario vin dolce {1 puo fare femplicemente mettendovi, quando
bolle, dell’origano; e con le fole uve mature lafciato ftare al Sole per quattro di,
facendo loro canfare 1l fereno della notte; poi pigiate bene imbottarlo.

{ Vino cotto.} Ancora riefce dolce, ma fumofo il vino, che {i cuoce; e deefi
cuocer quello degli arbori di piano, e ogni vino ponendolo a bollire in gagliardo
fuoco, in caldaia, che ne tanga gran quantitd, quando egli ha finito di bollire {ul
tino, né ancora tanto, perche refti con pit forze, e bollendo {1 fa {cemare un terzo,
pot s’imbotta, ¢ durera.

E cocendo un barile di trebbiano, o altro vin bianco buono, e bollendolo,
fattolo {cemar tanto, che {1 riduca a quattro fiafchi, ponendo poi un fiafco di
quefto {fopra un barile di trebbiano, o bianco detto, lo fara diventar poffente come
greco, ¢ {1 dee fare alla vendemmia.

E cosi 1l vin d’uve nere cocendolo diventa (p. §6) bianco, anzi tutto quello, che
{1 cuoce, o {1z d’uve nere, rofle, e bianche, divien vin bianco, cotto che fia,
dimodoche ne {fcemi bollendo un poco pit del terzo. E di mitt mefcolando la
feccia del vin dolce nel vin nuovo, che fia un poco di fapore afpro, diventera

delicato, e buono. Cosi poiche fieno mefle quattro fome d’uva nel tino mettendovi



dentro del mele diftrutto, e mefcolando con eflo pepe acciaccato {1 fara poflente.
Similmente prenderd d’ogni cofa d’odore, come mufco, ambra, zibetto, pid, e
meno a difcrezione, fecondoche fen’ infondera nel mofto, che bolle fenza rafpi.

{Vino come si réda gentile, e odorifero.} Mettendo nel vino, tofto che egli fia
imbottato, finocchio, e fantoreggia, pefti a difcrezione, ¢ mefticato, {1 rendera il
vino molto gentile. In quefta medefima maniera {1 fard odorato, e faporito,
mettendovi coccole di mortella falvatica, fecca, e sfogliata per diect di, e poi
colarlo colla calza detta; e {faperra di vivuole mammole, mettendovi dentro un
facchetto della lor polvere pefta, e fia 1l facchetto di panno lino bianco, pulito,
{ottile, acconcio con un filo, che penda dal cocchiume fino al mezzo della botte,
quando v’ ¢ di prima giunta imbottato il vino, che fia alquanto giovine. Secca
ancora all’ombra 1 fiori della Vite lambrufca, e sfoglia, e tritatigli bene, mettigli
in un vafo nuovo, e quando tu vorrai inodorarlo, metti una giufta porzione di
due pugni 1n tre barili di vino, e imbottalo ben chiufo, ¢ in capo a fe1, o otto
giorni rendera quell’odore, ¢ {1 potra bere. Si poflono ancora, pofti nel facchetto
calare dal cocchiume a mezza la botte, fofpefo a uno {pago, tanto che’l vino
prenda quell’odore; e perché non vadano n¢ guazzando, ne¢ a galla, leghivifi
infieme una pietra marmoreccia pulita.

{ Vino nuovo, che torni come vecchio. Fatturare il vino per rischiarare, e darli vigore.} 11
vino {1 fa come vecchio di nuovo, fe tu pefterai infieme fien greco, mandorle
amare, ¢ gomma di pono per ugual porzione, ¢ poni in un facchetto nella botte
penzolone a proporzione, € parra veramente vecchio.

Ancora a’ vini di piano, che fien deboli, {1 da lor forza {chiarandogli coll’allume
di rocca, colla calcina viva, e colle chiara dell’ uova, quefte mefcolandole, e
ponendole in un facchetto al modo moftro (p. 87) di fopra, e poi {chiarito, cavarlo
rinvafellandolo, ¢ a quefta maniera durerd ancora affai, ma ¢ malfano, ¢ non
molto da approvare.

{ Imbottare i vini innanzi, o dopo I'aver bollito su’tini. } Sono alcuni, che pongono per
difputa di gran contrafto, fe fia pitt da commendare, ¢ approvare il lafciar bollire
1 vini inful tino, quanto pofla durare a bollire, o si vero non punto, o qualche
poco. E non ¢ dubbio che la diverfita de’ paefi, e {ituazione de’luoghi, e qualita
di Vini ¢ da creder, che ricerchi fempre qualche privata offervazione; onde procede,
che non {1 pofla dare in ci6 una certa regola univerfale. Con tutto c10 per la pia
parte dell’Europa, ove {1 tien conto di procurare 1 vini, come nella loro amica
Germania, ¢ ‘n Francia, e in Ifpagna, e in Italia per lo pit, ¢ in Candia, ove {1

fanno le malvagie, ¢ ‘n Cipri 1 grandiflimi vini, poco, o non punto {1 lafciano



bollire ne’ tini, valche, o altri vafi, dove gli fanno; perche quanto piu bollono i
vini, pit diventano duri, groff1, infipidi, fortigni, {vaniti, di poco polfo, e deboli,
di pit ofcuro, abbietto, ¢ appannato colore, ¢ di durata minore, e per quefto
ancora di poco, ¢ cattivo nutrimento, ¢ mal {ani. Approvandofi adunque 1 vini
per eletti dal colore, dal fapore, dall’ odore, ¢ dalla chiarezza, e limpidezza {ua,
bollendo tanto quanto poflono durare a bollire perdono la maggior parte di
quefte condizioni, fnervandofi, e difvigorendofo fenza fine, e ci6 gli rende ancora
atti a guaftarfi oftufcando il colore, cofa, che non avviene a quells, che s’imbottano
di {fodo, fenza lafciargli punto, o poco bollire, oltorech¢ ancora quefti comportano
dell’acqua non ifcemando fapore, indizio chiaro de lor vigore acquiftato, e
mantenuto naturalmente. E chi non fa, che ponendo per ciafcheduno di due tini
trenta bigonce di buon uva ftagionata per uno, quello, che {1 lafcera bollire, di
trenta non paflera diciotto? Il che {1 prova ancora dal vino, che {1 cuoce, che {1
cognofce bollendo quanti egli {cemi, e tanto pit inful tino che bolle da fe adagio,
e 'acqua, e tutto, che {1 fa bollire, fcema. Adunque {1 puo rifolvere, che per
bollire 1 vini quindici, o venti di, no {1 confervino; ma piu tofto quanto manco
bollono; perche per efperienza {1 vede, che a bollire 1 vini finche ceflino, (p. 88)
non {1 mantengono perciod pitt degli altri, ma meno affai. E’ ben vero , che quanto
pit pot fon lafciati nelle tine, dacche fon divenuti fredds, tanto piu fon per
durare; ne quefto avviene perche abbiano affai bollito, ma si per efferf: fatti fort
nella cima 1 rafp, 1 quali durando di ftarvi, Pinnacetifconno, {Aceto rosso come
ritorni bianco.} {iccome pofti fopra I'aceto ftretto lo fanno tanto piu inforzare, e
tanto pil, quanto piu vi fe ne pone quantita, e fatto un fuolo d’eff1 d’un palmo,
{opra poi gettandovi aceto roflo lo fan bianco.

{ Claretti, o cireguoli alla Franzese.} Ora per far perfetti vini claretti, o cireguoli
fatti alla Franzefe, conviene primamente condotti 1 grappoli interi al tino, peftargli
co’ piedi nelle vinacce, ficche fiano ben pigiati, e {ubito {ubito imbottargli pit
netti, che {1 puo, ftoppando bene il cocchiume con ftoppa, e pece, o cenerata, che
tutto tien forte, e non lafcia sfiatare. Poflon{i ancora quell’uve ftrizzare al torchio,
ma meglio e peftarle, e peftando col mazzapicchio cavarne quel che {1 puo,
venendo pot fuori a quefto modo il vino migliore; facendo pot vinelli con acqua
{opra, fempre bollita, alla vinaccia, vi refti peftato che fia; ma chi vuole, empie
pit volte 1] di del medefimo quella botte, finche getti fuor la {chiuma dal cocchiume
di fopra, e dipoi {1 tura affatto; e piu amabili referanno tramutandogli di tre di in
tre di, due, o tre volte, levando lor fempre la feccia di {otto; e quefto ¢ meglio, che

indugiare, come molte fanno, un mefe intero a tramutargli, comeche alcuni



abbiano per opinione, che il tramutargli levi lor forza, quella acquiftata dalla
madre, che refta in fondo, e gli mantiene gagliardi; ma quefti bifogna bergli pit
prefto, perche v’ ¢ dubbio, che piglino ‘I forte. Ma mettendo in quefte botte il
terzo di mofto dolce, fatto al modo detto, d’uve mature nere, il quale non puo
bollire per eflere maggiore quantita il vecchio, che ‘1 nuovo, faranno dolc, e
amabili. E fappi, che quante pit volte faranno pigiate, e calcate ['uve, tanto pit
avra del puro il mofto; ed effendo il vino men calcato, piu {1 purifichera, e fara
ancora pit durabile, e meno rattiene il {fapor de’ rafpi.

Effendo I'uve deboli, e acquofe, lafcinfi bollir pit, e le di meglio forte, e pit
{fode, manco, e quanto (p. 89) pitr grafli, e acquofi fieno, e di piano, {1 lafcia bollir
co’ rafpi, e l'altre dure, e di poggio meno. Quanto piti uve s’ammofteranno
infieme, tanto riufcira pit gagliardo il vino, e pit puro, e pill netto; cosi meglio
ancora {1 confervera infieme nelle botti grandi, ficcome {1 vede in Santa Maria
Nuova di Firenze, e all’Oreto, che quivi ¢ una botte di trecento {eflantacinque
barili, e 1a di cento cinquanta, e di cento pitt d’una, ¢ {1 conferva beneflimo.

Tien{1 per oppinione, che I'olio buono pofto fopra I'ultima cima della botte,
in fommo del vino, si ‘1 confervi bene, ¢ ‘1 faccia ottimo; e cosi 1l mele pofto in
fondo lo megliori affai. E quanto all’olio, {1 cognofce per efperienza quanto egli
pofla, fopra ‘1 vino di pomi granati, che lo mantiene, e conferva pur affai.

{ Vino passo.} Il vino paflo, che da’ Greci ¢ tanto lodato, 1 fa coll” uve lafciate
appaflire, e quafi feccare in fulle Vi, ed ¢ buono ne’ luoghi temperati.

{ Viino moscadello.} Dell’uva, che’ Greci domandano {tica, noi mofcadello, {i fa
il vino mofcadello odorato. E quel di Taglia del paefe di San Remo pafla tutti gli
altri d’Tralia, fin quello di Montefiafconi, e di Piombino. Fafli ancora d’uva
mofcadella nera, che febbene fa poca uva, 1l liquore ¢ tanto buono, che merita il
pregio dell’opera a intereflarvifi. Alcuni fanno vino odorato di qualunche uva
dolce feccata al Sole tanto, che ella fcemi di pefo la meta, {premendola pet [recte,
poi?] bene, e lafciatala poco bollire, imbottando {ubito; e per fare il fecondo vino
vi aggiungono altrettanto d’acqua, quanto ne fia ufcito di vino.

Alcuni altri pit diligenti, 1 grappoli d’uve fecchi gli cacciano in vino eccelente
tanto che rigonfino, poi premuto bene, imbottano quel vino, che n’efce, e accanto
aggiugnendovi dell’acqua fanno il fecondo.

Ancora feccando I'uva fopra’ tegoli al Sole, ficche {cotti, e fubito fpremuta, fa
il vino oltramodo dolce. Aggiungonvi alcuni quello, che ¢ chiamato dachiume,
avendo feccate I'uva con rivoltarle {peflo in luogo chiufo per fette di, tenendola

da terra alta quattro braccia in {ur un graticcio, mettendole dentro al coperto la



notte, |’ottavo giorno peftandole, ¢ pigiandole bene, ¢ poco dopo imbottandole lo
fanno (p. 9o) di buon fapore, e odore. Si {celgono ancora affai uve fatte pafle al
Sole, e mefle in paniere di giunchi, vi {1 rompono gagliardamente con bacchette,
battute, e cosi acconce al Sole, {1 pongono nelle gabbie fotto lo ftrettoio, e tutto
quello, che {1 {cola, {1 ferba, ed ¢ vin buono da ferbare, che ha corpo come la fapa;
e avanti che 'uve {1 pigino, o peftino, quello, che {1 {cola da per fe, lafciato bollire
ne’ vafi, dove {1 {cola, per quaranta di al Sole {1 tiene, e appreflo s’imbotta, e fara
buono.

{Lagrima. } Il vino, che {1 addomanda di lagrima, {1 fa ancora in quefto modo’
ma lafciandolo bollire, {ubito {colato dall’'uva non pigiate, in fulla botte ben
chiufa, e ferrata col cocchiume, lo mettono. { Vino per gli ammalati.} E a fare un
vino di poca forza, e delicato da dare a’ malati, fopra venti mifure di mofto fe ne
mefcoli dieci di acqua, e lafciato bollire infieme tanto, che fermi, s’imbotti, che
fara lor buono, e giovevole. Alcuni altri prendono la meta di mofto, ¢ la meta
d’acqua, e lafciato bollire fin che refti 'imbottano. E due terzi d’acqua, ¢ un
terzo di vino, ovvero cacciata quell’acqua fopra un terzo d’uve non pigiate, e
anche poftavi fopra la vinaccia {premuta al torchio fotto la Vite, e imbottato per
mezzo anno, {1 conferva acquerello, bevanda buona per la famiglia.

E’ opinione, che dell’uve nere efca 1l vino pit gagliardo, che delle rofle, e pit
{oave delle bianche mediocre.

La pece Greca diftrutta, e pofta nel vino per acconciarlo, non per quefto lo fa
pil cattivo, anzi refta buono da durare, e giovevole allo ftomaco piu che coll’,
allume, calcina, o zolfo.

{Mulso.} 11 vino chiamato mulfo, {i fa col mefcolar a due barili di vino, uno
di mele, e molti infieme cocendolo, lo fanno, ed ¢ {ano da ufare, ma riftucchevole,
ne vuol effere mefcolato con vin dolce, o auftero il mele.

La cera ¢ opinione che fa inforzare in vino diftruggendone fopra la botte
buona quantita; e volendo adoperare il geflo per correggerlo, e {chiarirlo, bifogna
mettervene poco a difcrezione, imbottato che egli fia.

Avendo mefl1 1 grappoli interi mel tino, quel liquore, che da fe {teflo {colera,
ponendolo {ubito in un (p. 91) vafo invetriato, € impecciato in bocca, {1 manterra
di quella qualita, che n’efce, per qualche mefe tenendolo in luogo umido, ovvero
{otterrandolo nell’arena, e cosi durera tutto ‘1 mofto; ma ‘I mofto {1 confervera
bene in una brocca impecciata, cacciata in fondo del pozzo, perche egli non
potra bollire.

{Raspati in varj modi.} Il vino rafpato buono fi fa cosi. Pigliafi una botte di



dodici barili, ove fia ftato dentro in greco, e votata di pochi di; quivi dentro {1
pone ottocento libbre d’uva fgrandinata della migliore, che {1 ritruovi nella vigna,
{e ha a effer nero canaiuola, {e bianco trebbiano Perugino, o bracciuola; a {picciolar
queft’ uva {1 piglia il grappolo in mano, {opra la pevera pofta al cocchiume della
botte, ¢ la botte fotto una loggia, o ftanza aperta, ove pofla il vento tramontano,
e vi {1a freddo, e con le forbicette {1 taglia, fenza punto mantrugiarlo, il granello
col {uo picciuolo, e {1 manda gitt di mano in mano, ovvero {picciolati a quefto
modo: in un vafo grande di legno di molti grappoli {1 votano per la pevera, che
abbia un cannon largo, nella botte, e piena delle ottocento libbre fino a mezzo, o
quanto fia, {1 finifca d’empiere di greco buono; ponfi poi levata la pevera,
incaftrandolo bene, e ben poi attorno impeciandolo un legno voto di lunghezza
di due braccia con un vafo accomodatovi in cima della medefima materia a
{borrare 1l bollire, 1l che finito {1 tura bene il cocchiume, ¢ in capo a due mefi {1
bee; la botte {1 puntella, o lega, o {1 carica di buoni {afl1, come piu piace, che non
pofla traballare.

Ancora 1l vin rafpato buono {1 fa cogliendo uve bianche, e nere mefcolate, non
importa, purche {ieno tutte di buona ragione, e tenendole al Sole per quattro di,
{picciolarle, ed empierne 1 due terzi della botte, e tutto il rimanente riempier di
vin greco vecchio buono, o d’altro vino vecchio eletto, durato fino a quel tempo.

Oltre di quefto piglia una botte di dieci barili piena mezza di uve {picciolate,
e rifondivi due barili di vin greco, o d” altro vino poflente vecchio, ¢ ‘] rimanente
di vin vergine del meglio della vigna, che tu abbi, ne fa cafo o bianco, o roflo,
che tutto fara pot di un colore, con un barile, e mezzo di quefto, che vi fiano
bolliti dentro 1 raverufti, o brumafti, (p. 92) gettatovi dentro per la pevera caldo
quanto pit {1 puo; dipoi acconcia il {fuo peverino, puntella, ¢ lafcia ftare.

{Raspato senza vin vecchio.} Senza vin vecchio, empi tutta la botte cosi mezza
d’acini, pot 1l refto di vin vergine, ¢ un barile, e mezzo d’acqua bollente, che vi
{ien dentro bolliti 1 rafpi triti minutamente.

Ancora empi tutta la botte di grappoli di buon uva interi, infondi quanto vi
va greco, ¢ lafcia bollire col peverino al folito. Poi due di dopo, empi tutto affatto
di vin vergine, poi bevuto riemp1 di nuovo del medefimo per una volta fola.

E ottimo fe lo fara empiendo tutta la botte d’uva {picciolata di ravirufti riem-
piendo quanto vi cape di buon vin vecchio, o vergine, con un barile, che vi fien
bolliti dentro di quefti medefimi rafpi, triti, meffi {u caldi.

Ancora empiendo mezza la botte d’uva buona {picciolata, e tutto ‘ rimanente

d’acqua bollente cottivi dentro 1 rafpi d’abroftini, fe non delle medefime uve



tagliate minute bollitevi. E puofli ancora bollire 1l rafpato di mofto buono, e
lafciarlo quindi nella botte bollire. Ancora vota che fia la botte del vino d’acini
detto di fopra, la riempierai d’un terzo d’acqua bollitivi dentro 1 rafpi, e il
rimanente di mofto buono.

Empi ancora mezza la botte di mofto buono, e {picciolavi dentro {olamente
dugento libbre d’uva, e finifci d’empiere d’acqua bollente fin al cocchiume; fe
faranno uve gagliarde, che poflan comportar tant’acqua, {e no, pill vino, ¢ men
acqua, e piu uve {picciolate, e fara buon rafpato; come ancora a mefcolare in una
botte vin vecchio, e nuovo per meta, e per ogni barile mettervi una libbra di fale,
e rafpi, e uva {picciolata buona fenz’ acqua, lo fara fimile. E riufcira ancora a
pigliar tutto vin vergine, poi acque bollenti, e rafpi, e fale a proporzione.

Finalmente tutto ‘1 rafpato fatto con debite porzioni di rafp1 di vin vecchio, o
nuovo, con acqua, o fenza, ¢ eccellente, comunche {1 fia fatto, purche, fia (p. 93)
tutto d’uve d’abroftiny, {e {1 puo, fe no canaiuoli; e volendo bianco, fan colombano,
trebbiano, bracciuoli; e volendo odorato mofcadelli, o nere, o bianche, e bene
{vaporato per peverini ftretti di pertufo, e alti di canna, e dipot finito di bollire
per 1 peverini, turato bene il cocchiume, e ferrato, e facciafi fempre nelle migliori,
e pitt fane botti, e di buon fito.

{ Brucioli di noccivolo, o castagno per tirare, e rischiarare il vino.} E volendo farlo con
le tacchie, o brucioli di nocciuolo, € ancora di caftagno, 1" uno, o 1’ altro frefco,
o {ecco, che in tutti 1 modi a queft’ ufo s’adopera, fatti minuti col pialletto,
ovvero rafchiando 1l legno fbucciato prima col coltello tagliente, {1 dee porre nella
botte un {uolo di quefte tacchie, e un fuolo d’uve fpiccciolate, avendo levati 1
mezzuli dalla botte da un lato, e quando con queft’ ordine I’ hai piena tutta,
rimettigli il mezzule, e pofta fu” fedili finifci d’empier di greco, o vin vecchio
buono, o mofto, e acqua {1 ti pare. Altri danno per ogni barile di vino quattr’once
di quefti brucioli, empiendo la botte per lo cocchiume all’ordinario, e per quivi
mettendo 1 brucioli, e 'uva {picciolata, e tutto altro, lafciando bollire pel peverino
quanto occorre; pol in capo a quaranta giorni lo manomettono. Si pud ancora
quella quantita di brucioli, che tu rifolvi di porre nella botte, che ha a effere
{fecondo la qualita della grandezza {ua a difcrezione, porla innanzi a tutte ’altre
cofe nel fondo della botte, o si vero poftovi dentro c10, che v’ha a entrare, quelli
'ultima cofa. Quetti trucioli di tal legname, e pitt di nocciuolo fecco, che altro,
hanno proprieta di tirare il vino, e rifchiararlo, impercio {e ne doverria mettere {u
tutti 1 rafpati, che {1 fanno, o pochi, o affai. E chi vuole, che ¢’ {i mefcolin bene

infieme, ¢ {ucct 1l vino quella {uftanza, perche oltr’ a quello lo faccia frizzante, e



piccante, mettendovi ancora 1 ra{pi bollenti, e altre cofe, che vi vanno, bifogna
mettere per lo cocchiume quattro, o fei menate d’uve {picciolate, e un bioccoletto
di brucioli, e cosi feguitare con gli uni, e con gli altri fin al cocchiume, ¢ poi
mettervi quanto greco vi vada, acconciandogli fempre, come s’ ¢ detto, il {uo
peverino, mettendo ancora {ul rafpato quando bolle dell” azzeruole acciaccate
mature, ovvero parecchie forbe pefte, ma meglio ¢ degli aproni, o more nere de’
roghi, (p. 94) in troppa quantita, e ancora aflai granella {granate, e acconciate di
pomo granato di mezzo fapore, gli dara piu graziofo piccante, e {oave {apore.

{ Vasi piccoli conservano meglio il raspato, e pin lungamente. } Il rafpato {1 conferva con
farlo in botticelle piccole di non maggior tenuta di cinque, o fe1 barili, dipoi
alzate affai da terra con corde, e tenure {ollevite, e {ofpefe nella cantina da ogni
banda ugualmente, nel mezzo {oftenuto dalle ventole, e bilicate, che ftieno in
pari, ficche non tocchino da banda alcuna. E quando vuoi all’Eftate berlo, calalo
in terra deftramente, ¢ lo troverrai come da principio buono, beendolo prefto, co
cavarne buondato per volta.

Ancora tenendo la botticella del rafpato in fur una fineftra, o loggia libera,
che vi batta, fempre che tira, il Tramontano, {1 conferva fin alla Primavera: e
{otto le logge, e ne’ terreni freddi bafterd per tutta 'Invernata affai meglio, che
nelle volte.

Ma chi volefle fuor di quefti modi ancora il rafpato ficuro per I’Eftate, al
tempo della vendemmia metta da parte fenza premerla punto, o guaftarla, tutta
quella quantita d’'uva buona matura, che tu deftini a quefto effetto, e tienla al
Sole per quattro, o {ei di; dipoi appiccala alta in luogo chiufo, rimoflo da’ venti,
o al paleo a chiodi, o a ftanghe, che fieno alla {tanza attraverfare, volta a Mezzodi,
acconciando 1 grappoli in modo, che I'uno non tocchi I'altro; e legandoli per la
punta del grappolo uno {pago, perche s’allarghino 1 granelli, ¢ non s’arrivono
'un I'altro, e a Primavera spiccatala, e levata via tutta quella, che fofle macola,
o fracida, mettila nel tino, e pigiala, e peftala bene, avendone ferbate una parte
per ifpicciolare; e bollendo 1 rafpi tutti nel vino, imbotta ogni cofa infieme a un
tratto, e prefto, con acconciarvi un peverino un po’ pili corto, perche non
comincera cosi prefto a bollire, durerd meno, ¢ con manco polfo, e maffime fe vi
mefcolarai in cambio di vin nuovo, vecchio; e aggiungnendovi ancora allora le
tacchie, rafperd tanto pit. Minor briga fard ancora adoperare a quefto, quel
mofto, che avrai confervato ne’ vafi impeciati nel fondo del pozzo, mettendolo
nella botte, e fopra {picciolandovi 1 granelli de” grappoli dell’uva confervata per

quefto, che cosi fard manco difpendio (p. 95) di efla, ed il rafpato riufcira



migliore aflai, che d’uva tutta confervata.

{ Vino d'assenzio, di rosmarino, e di salvia.} Ufano 1 Germani, e in Ungheria ancora
{1 fa, vino d’affenzio, di rofmarino, e di falvia, e tutte quefte cofe {1 feccano nel
forno, fe non altrove, e fecche {1 {polverizzano, e {1 mettono difperft {fopra la botte
di vendemmia avendo imbottato vergine, perche bolla con eflo, e attragga a fe
quella foftanza, o fapore, ponendovene piti, 0 meno, fecondoche altri ami, che ¢’
ne pigli. Si puo ancora quefta polvere legare in un fazzoletto lino, e dal cocchiume
calarlo a mezza la botte.

Ancora {1 puo far bollire in una parte del vino, aflenzio, rofmarino, o falvia,
e pot cosi caldo mefcolarlo coll” altro della botte, avendone cavato qualuna di
quefte parti, delle quali tutto ‘1 vino in bollendo ara prefo 1l feto, e lo’] compartira
all’altro, e tanto {1 fa delle coccole di mortelle, ma vi fe ne pone un poco manco,
{ Vino ristrigitivo.} e {ara riftringitivo, e piti ancora fe {1 fara con foglie, o coccole
di lentifchio. Fafli ancora coll” abrotano, che giova piu allo {tomaco, nella foggia
detta fopra, dove ho detto ancora de” mod:i da fare, che ‘1 vin bianco divenga
nero, ed il nero bianco. Quefto col bollire, quell” altro col mefcolarvi dell’ uve di
quella forte.

{ Vino perche sia dolce per natura. } Ora a voler fare 1l vin dolce, che f1a naturalmente
dolce, bifogna la prima cofa porre le Viti in paefi, che la natura di quel terreno
lo produce cosi, e quefto {1 ¢ quel terreno, che s’addomanda caftagnino, e
focaiuolo, e che fia volto a Mezzogiorno, e porvi a vigna, e non a pancate, o
arbufcelli, o bronconi, e nel porre aver cura a’ vizzati, e cosi delle bianche, come
delle nere, e piantare delle miglior ragioni, che {1 truovi, e che piacciano alla
bocca, e afpettino il dente, e riefcano dolci al {fapore, come ¢ la canaiuola, la
marzamina, 1l rafone, e la {chiava, 11 mammolo nero, e bianco, la fan colombana,
1 tribbiani, e fimile gergo, e bergo; e ordinate dette Viti in tal terreno, il quale per
{ua natura getta dolce, e primaticcio, ¢ venendo 'uve a buon ora, e vendemmiandole
quando laltre, verranno a effer fempre pitt mature che laltre; € cosi verrai a fare
{fenz’ altra manifattura il vin dolce naturale; oltre a che, come ¢ (p. 96) detto,
la proprieta del terreno produce di quefta fatta 1 vini, che non lo fanno cosi gli
alberefi, 1 caleftri, e ‘l colombino, che gettano tardi per effer di natura frefchi, e
fanno vin grandi, e {aporiti, ficcome tutti 1 {aftofi terrent, attalche, accozzatevi poi
nel farlo le diligenze fopraddette, fara un vino {fmaccato, non che dolce; e percio
¢ neceflario di dargli 1l vino, e frizzante, perche il vin dolce, che non ha quefte
parti, che non lecchi, punga, baci, ¢ morda, non vale, riftucca troppo, ¢ viene a

faftidio. E a voler far quefto conviene ufare la medefima regola di {opra, quando



all’ ammoftare, e quanto allo ‘mbottare, e farai d’ imbottarlo pit vergine, che
Ialtro, affinche egli bolla nelle botti parecchi di, e finito che egli abbia di bollire,
gli darai due giumelle di uve fecche buone {picciolate per botte di dieci barili
I'una; e vedendo che non frizzi, o picchi a modo tuo, e non fufli chiaro cosi bene,
rimettivene due altre giumelle, e {arai confolato.

{ Vin bianco.} Quanto al vin bianco fon varie opinioni come 1 gufti, perche a
chi piace dolce, € a chi no; pur tuttavolta chi diffe bianco, diffe dolce, ¢ pin,
piccante dolce, ma non dolce fmaccato, melacchino, o colato, ma che frizzi cosi
un pochetto non ¢ che bene; e {¢’] paefe lo produce, bifogna ufar ’arte a torgliele,
e quefta ¢ la prodezza. Imbottato {fubito non lo lafciare ftare punto in fulla
vinaccia; tramutalo {peflo fenza lafciarlo {vaporare ne’ vafi dove tu lo metti, tanto
nello ‘mbottare, quanto nel tramutarlo. E fimili regole s” ufano oggidi a que’
vini, che {1 chiamano verdée, che fono di vitigno tutte di bergo. E per lo contrario
{e tu lo vuot far dolce, che il paefe non lo dia, bifogna primieramente maturar
'uve pit che I'altre, lafciarle premute ftare un pochetto fulle vinacce, e darai loro
qualche odore del trebbiano ancora; e quando tu lo tramuti, lafcialo {vaporare
fenza rimetterlo {ubito in fulla botte, affinche egli vada perdendo quel fuo
fummo, e grandezza, che ¢ quello, che col tempo gli toglie 1l dolce. {Sapore, e
odore di moscadello come si dia al vin dolce.} E avendo vino, che ti riefca dolce fuor di
modo, ¢ che tu gli vogli dare 1l fapore del mofcadello, ufa quefta regola. Farai
{eccare 'anno di Maggio de’ fiori di {fantoreggia, e cosi fecchi, ne darai cosi un
pugnetto (p. 97) per ogni due bar,ili, e quefti gli daranno il {apore, ¢ 'odore del
mofcadello, e pendi fempre in dandogliele nel poco, che nel troppo.

{ Viino, che sia in eccedente grado di perfezione. } Volendo fare vin buono in eccedente
{fovranita di perfezione, e che {chizzi in aria, non che brilli nel bicchiere, e che
beendone, e affaggiandone t bifogni prefto rifolvere, o a mandarlo giu, o a
{putarlo, uferai quefti accuratezza. Piglia uve di vigna vecchia, e di buon paefe
montuofo, che fieno mature a2 modo, ¢ non ifmaccate: ¢ uferai appreflo
queft’altra regola di fcerre di detta vigna 1 migliori vizzati, che vi {ieno, cioe
'uva, che tu fenta, che regga al dente pitr {oda, che I’altra, e di bon fapore, che
quefta t fara fempre il vino pit faporito, e migliore, che non I'uva al dente tenera,
e fievole, e fmaccata; e guardati dal fangiogheto, che chi crede farne vino ne fa
aceto; e cosi prenderai il primo grappolo, che viene alla Vite del primo capo, ¢
tanto farai a tutte le Viti elette, di che tu vuoi I'uve, quefta {celta. E non avendo
nella twa pofleflione tant’uve da poter fare una cappata {imile per farne una

dozzina almeno di barili, procacciale da’ vicini fenza guardarla pagandogli bene,



o rendendone loro altrettanta, che {1 contentino, che tutto f1 troverra da fare.
Comprefo 1l primo grappolo lo dividerai per il mezzo, e piglierai 'uve da mezzo
indietro, cio¢ di verfo il gambo, e ‘l rimanente manda fopra ‘1 tino ordinario, e
fatta quefta fcelta con diligenza, e di Viti ancora volte a Mezzodi, imprima
avendo pofto cura di non vi metter fra efle punto di pampani, o acini infracidati,
o fecchi, o agreftini, o mal maturi, o maculati per conto alcuno, e li farai mettere
in bigonce avvinate, e di buon feto, ¢ mandarle da efle al tino, che fia pulito,
netto, di buono odore, fano, {chietto, ¢ ben tenuto; e di pit tieni il medefimo
modo detto di fopra quanto all’ ammoftarlo, e abbi avvertenza grande, che la
vinaccia non rifcaldi, e per quefta cagione tu 'ammoftrai {pefle volte, e non lo
farai {vinare, come s’ ¢ detto, ma piu prefto, e ripofatamente; e volendolo per la
State, lo farai imbottare un pochetto vergine, ¢ maffimamente fendo un po’
coperto di colore, che quel rifentirfi nella botte lo fa diminuire di colore, e
deftarfi, e volendolo (p. 98) pel Verno lafcialo rifchiarare,e cosi chiaro fatto in ful
tino lo ‘mbotterai in una botte ftata fempre perfettiffima; e volendo afficurarti
della botte ftata fempre buona per ’addietro, che ella non avefle prefo per { Muffa,
o altri malvagi odore come si levino sicuramente dalle botti.} iftraccuraggine o fecco, o
muffa, o altri cosi fatti odori, come di cuoia, od altro tanfo, ufa quefta diligenza
infra I’altre, per la potiffima, e principale (lafciando ftare le pampanate, che fono
pannicelli caldi, e cofe di nullo rilievo, come 1l bollir con acqua dentrovi ’erba
vinci, e lavarle, e le coccole, del ginepro, e dell’alloro bollito con vino, e fale, che
non ti faranno onor onor mai:) caverai la botte della volta, ¢ la rifciacquerai bene
con vin vergine, e vecchio buono bollito bene, ¢ dipoi vi farai por {u una bigoncia
d’uva ammoftata, cosi come ella vien dalla vigna, e turatala col cocchiume bene,
e conficcatovi fopra un femicircolo di cerchietto a traverfo, e mefla al Sole in
{ull’aia, o ful pratello, ¢ quivi di quando in quando la farai rivoltolare, e
lafceraivela ftare tre di, che tutto ‘1 cattivo trarra via, e purgheraffi, e tornera di
maniera, che ella fara affai meglio, che nuova, e ficuramente vi puot, dipot che
Iarai rifciacquata, e netta con vin nuovo, imbottare che vino tu vuot, e quefto tel
manterrai per efperienza, e I'uve, che tu ne cavi, mandale al tino ordinario, che {1
purgheranno beniflimo. E per tornare: imbottato che tu avrai il detto vino,
procurerai di tenerla ripiena, e rivedila ogni due {ere fecondo ‘1 bifogno, durando
la vifita fino a San Martino, col miglior vino che tu abbi. E ogni volta, che tu
riempi quefta botte, offerva quefta regola, di farla fempre ridere, ciot traboccare,
{offiando forte fopra il cocchiume, affinche {1 mandi fuora, e fput, fe v’ ¢ nulla

di fiori, o panno, o altra ribalderia, e col dito netta fempre bene e dentro, e fuora



intorno al buco del cocchiume, accioche non pofla la botte mai pigliar punto di
mutffa, o trifto fapore, o peflimo odore; ¢ avendo 1l modo a riempier la botte tutto
’anno, quefto fard ottimo; e ripiena che tu I’hai, fa’ di turarla bene ogni volta,
che non iftiati, o trafpiri, e fempre nettare il cocchiume, e la botte, {trofinandole
con invoglia, ch’elle ftieno pulite, {pazzate, e nette: e imbottandofi vino di poggio
non {1 sfondino (p. 99) mai le botte, né mai s’alzeranno, ma come una botte ¢
vota, ¢ non getta pit, {tando nel {uo piano colla cannella, fubito {1 turi bene di
{otto, e di fopra, e lafcifi ftare, e di quefta maniera avendo fatte le diligenze dette
di fopra, vedrai, che vino preziofiffimo ti riufcird quefto. E volendo fare
{perienza dell’ altro grappolo dal mezzo innanzi, detto di fopra, quanto fara
miglior vino quefto, fanne la pruova, che fara affaiffimo difterenziato; ed ¢ ragion
naturale, perche la Vite colla fua virtt propria da prima 'umor {uo, e la fua
{oftanza all’uve pi vicine a effa, che alla punta: e offerverai ancora quefto in fare
il buon rafpato.

{ Vino di qual tempo porti maggior risico di guastarsi.} Nell” andar fotto le pleiade,
dette le gallinelle, portano pericolo, e patifcono 1 vini, e ancora nel cuor del
Verno, ¢ quando ¢ la Vite in fiori, e {e ne {poglia, e nel {olftizio della State, e nel
nafcer della canicola; in fomma feprecche ¢ o troppo caldo, o troppo freddo,
quando piove ancor troppo, ¢ quando fuor di modo tuona, tempefta, e balena, e
vengono faette, le quali (¢ {critto da alcunt) che {1 rimoveranno coll” aver pofto
del ferro intorno al cocchiume della botte, altri col porvi attorno i rami dell’alloro.

{ Rimedio pel vino inforzato.} Al vino inacetito, e inforzato rimedia una pignata
d’acqua da bere, diligentemente turata con panno lino impecciato, ficch¢ non
verf1, e pofta nella botte, ¢ in tre di torna {ano, e lafciando I'aceto fapra d’acqua.

Un vetro lungo groffo quanto il cocchiume, che abbia da capo una rivolta
piana, che {1 poffa empiere della medefima acqua, e {1a lungo un braccio, pofto
dentro al vino per lo cocchiume, lo proibira dallo inforzare, e dal fuoco, meflovi
quando {1 vede, che fia difpofto all’ uno, o all” altro, e meglio fara, quando vi {1
ponga, che fia fano.

Alcuni vi cacciano la quinquagefima parte di latte di capra fopra ‘1 vino, che
v’ ¢, e turan bene, dopo cinque, o fei di rimutandolo. {Secco como si tolga dal vino. }
Se egli fappia di {fecco, o abbia odor cattivo, caccinvift dentro fiaccole accefe, e
vi {1 {pengano, o ferro infocato, o frutto di cedro arfo colla galla arroftita. Aleri
un tefto, che f1a fatto rovente per lo fuoco. Altri un vafo pien d’acqua vi tengono
dentro tre di, o vi mettono dentro il feme dell” appio con fue foglie. Altri vi rivoltano

dentro 1l fiero del cacio frefco: e il legno (p. 100) di falcio pofto in un baftone



mondo frefco gli leva ogni cattivitd; onde ¢ chi ne fa le botti, perche tuttavia vi 1
mantenga dentro {ano il vino. L'incenfo arfo, abbruftolato, o abbruciato lo fa
durabile, mefcolandovi 1 farmenti della ftefla Vite, ridotti in cenere vagliata; cosi
fa 1l fien greco pefto, e battuto, tenuto al Sole, e I'uve fecche, coll” arena immollata
di mofto, o fapa.

{ Cercone come s’impedisca, che nd corrompa il vino, o corrotto come si cuvi. Acqua
arzente. } 11 {ale arfo gettato nel vino vieta, che ¢’ non {1 faccia cercone. Il vino,
che ha data la volta, {e f1 tramuta {u vafi di buona feccia, talora ritornera. Altr1
lafciatala ftare fturata dal cocchiume, la votan mezza, e cosi racquifta effer di
prima; e quando pure non per quefta, n¢ per altra ricetta {1 fanifchi, {e ne faccia
ftillandolo acqua arzente. Di {imil vino ne potrai far ancora aceto cosi meflolo al
fuoco, e fattolo bollire, e bene fchiumato metti per ogni barile un’ oncia di pepe
pefto, e una libbra di fale, e datogli un altro bollore invafellalo in botte acetata, e
fara buono.

Alle botti piene di vino, che tu fe’ andato dubitando, che per conto di tuoni,
o faette, o romor di tempefte, o fracaflo di gazzarre d’artiglierfe, ch’egli abbiano
patito, convien cavare ad una per una, pel pertufo delle bott1 pitr baflo lo zaffo,
o cannella, che vi f1a, e rificcarlo pit adentro, e quivi preflo {pillandolo attignerne
di quivi ogni di un bicchiere, ¢ per confervarlo coll” allume di rocca, {e ne mettera
{polverizzato, e pefto mezz’ oncia per ogni barile, fe fia vin gagliardo, {e debile,
tre quarti d’oncia per barile, ¢ di mano in mano, che tu lo ‘mbotti, gettalo nel
barile, ovvero metti in un barile dodici once di allume cosi preparato, ed infufo,
e verfalo fopra una botte di venti barili: e meglio ¢ ancora rifciacquare le botti con
quefto barile, e poi imbottare il refto del vino fenza allume. Puofli ancora
mefcolare coll’allume fale per metd. Ancora pigliando quattr’ once di fale, e
quattro di zolfo pefto quando avrai tramutato una volta il vino, lo getterai {opra
a una botte di dodici barili. Ancora mettendo otto, o dieci menate di {caglie di
{aff1 vivi di foflato, nelle botte di vino tramutato, lo turerai con una {codella volta
allo’uft, impiaftrando attorno di ftucco di calcina ftemperata con chiara d’uovo.
(p. 101)

Ma fe ‘1 vino ¢ guafto, ficch’abbia dato la volta al fapore, ¢ al colore, i puo
rimediare col cavarlo {ubito, che te n’avvedi, della botte, ¢ metterlo dentro a un
tino con una libbra di fale, e con dieci uova dibattute, e gettatevele dentro con un
baftone girate attorno con forza, ¢ in parte cavar via tutta la {chiuma, e durare a
cosi fare per tre ore rinforzando fempre il girar del baftone, ¢ accanto imbottarlo

in una botte pulita.



Ancora infilzare otto, o dieci aranci forti, che fieno fenza {corza pendendogli
dal cocchiume, che vadano appreflo, ma non tocchino 1l fondo, lo ridurranno,
{e non f1a guafto molto, e gli acquifteranno odorato {eto. Largento vivo calandolo
di mano in mano, che s’attigne, in un vafo di vetro ben ferrato calato nella botte
a mezzo, conferva il vino, e lo ritorna, mentre egli {ta per guaftarfi; e tanto fa un
boccale d’acquavite mefcolata con vin buono.

{ Vino, che sta per pigliare la punta.} Ma pur quando va pigliando, piglia, o ha
prefo un poco di punta, e tira all’aceto, da principio il rimedio ¢ mefcolarlo
coll’altro dandogli 1 due terzi vantaggio, ma quando ¢ diventato aceto, non vi {1
puo riparare. Oltre a quello perch’ €’ non inforzi, o quando comincia, per
vietare, ch’ ¢’ non diventi aceto, piglia una dozzina di noci acciaccate, ¢ bene
{caldate in un forno, gettale roventate nella botte, e accanto tagliatura di falcio
verde mondo, ¢ facciafi quefto con altro nuovo legno, e noci, due, o tre volte,
turando fempre bene 1l cocchiume, e ritornera.

Ponendo in un vafo di terra ben chiufo mofto nuovo cotto, {cemato a’ due
terzi, entrovi {pezierie buone d’ogni forte, e cacciato nella botte per i mezzuli, e
pol racconcia, conferva il vino, e gli dara graziofo odore. E prendendo un buon
pezzo di carne falata graffa, e lardofa, fenza magro, e ben lavata, ficch’ ella refti
fenza fale, pulita, e netta, ed appiccandola con una corda dal cocchiume, e
calandola giti nel vino di mano in mano che egli s’attigne, s’andera fino all’ultimo
ben confervando, tenendo fempre chiufo bene, ¢ ferrato in cocchiume.

Alcuni perche il vino {1 confervi, e fopra tutto non diventi aceto, pongono in
cima alle botti dell’olio fopra il vino a difcrezione, tanto in fommo, che tocchi
(p. 102) alla meta della doga 1l cocchiume, ¢ lo ferrano bene. Altri femplicemente
pece diftrutta. Giova ancora, purche {1 rimedi prefto, quando {1 conofce alcun
difetto, tramutargli, e ci6 {1 dee fare fuor di Luna piena, che in quefta porta
pericolo di diventar acetofo. A Luna crefcente, quand’ ella {ta {otterra, il primo,
¢ fecondo di della volta.

L’olio ¢ migliore in cima del vafo, il mele nel fondo, ¢ il vino nel mezzo,
impercio attengafl prima forando la botte nel mezzo, a poi da baflo, e quello di
mezzo cosi cavato refti nella botte da ultimo a confervarlo. { Vini quali, e quando
sieno da tramutarsi} Quelli, che hanno bifogno di tramutarfi, tramutin{i fempre in
miglior vafelli, e quefto {1 faccia fuor del nafcere delle ftelle; quando fiorifcon le
rofe, ¢ quando la Vite mette; tenendo per fermo, che fia molto neceflario di
mutare il vino, che venga premuto dalle vigne grafle, e da quelle, che fono ftate

alletamate, ¢ mafflimamente il vino de’ piani, e appreflo a quefti tutti 1 vini, che



fanno feccia aflai nel fondo della botte, & ben tramutargli non folo una volta, ma
piti. Or febbene ad alcuni vini giova il tramutargli, tuttavia quells, che fenza
tramutargli fon reftati {opra la lor feccia, {1 confervano piti poflenti, piti coloriti,
e p1l piccantl.

{ Assagiare i vini. } Quando {pira Borea ¢ bene affaporare 1 vini. Alcuni {pillano
le botti quando Oftro tra; chi ¢ digiuno non ha il gufto in {uo effere, e
comunche ha troppo mangiato, ¢ bevuto, no dee affaggiare il vino, ma a meta
della digeftione ¢ il tempo comodo.

{ Acqua se sia mescolata col vino come si cognosca. | Per cognofcere {e vi ¢ acqua, o
meftura alcuna (benche I’acqua fcrivono, che la manifefta efpreflamente un vafo
tornito d’ellera, perche avendovi meflo dientro vino adacquato, per li pori del
legno trafpirando efce fuor tutta ’acqua, e vin riman dentro il vino) nel vino
gettivi{l dentro una pera, o mela falvatica, una canna, un legno lifcio impiaftrato
d’olio, {e quelle ftanno a galla, e quefti nell’olio moftrano le gocciole di acqua
appiccate, chiara cofa ¢, che vi fia acqua, o meftura, e andando quelle in fondo,
¢ I’olio non dimoftrando acqua, fara fegnale di vino {incero, ¢ {chietto. Ma fe la
locufta, e la cicala, e I’olio in {ul baftone coll” acqua non {1 mefcolando ftaranno
a nuoto fara il medefimo. Alcuni prefa una pignatta (p. 103) nuova, nella quale
non {1a ftata cos’ alcuna, e per due di tenuta piena di vino tenuto appiccato, ¢ fe
vi fard acqua mefcolata, {11 certo, che ftillera 'acqua fuori. Altri pongono il
vino, che bolle, in una pignatta nuova al fereno, e {e vi fia acqua, {1 converte in
aceto. Altri mefcolano il vino nella calcina viva, e s” egli ¢ pretto la coftrigne
infieme, ¢ fe v’ ¢ acqua la fepara, e dilegua, ¢ la diffa come fa Iacqua iftefla. Molti
{pargono 1l vino nella padella, ove fia olio bollente, ¢ fe vi {ara acqua, fara {opra
‘l fuoco ftrepito, e romore, ¢ falteranno gli {chizzi in alto. Ed ¢ ancora chi con
una {pugna non adoperata, tuffata nell’olio, foftfregano la bocca del vafo intorno,
e fe v’ ¢ acqua, {1 racoglie nella {pugna. Il medeflimo avviene dell’ olio adacquato.
Ma {e tu vuoi cavare fuor I’acqua della botte incorporata col vino, metterai in un
vafo di vino dell’allume liquido, ¢ appreflo con una {pugna piena d’olio turerai
la bocca del vafo, e ponendolo pendente, {tarai a vedere {e cola acqua, o vino.
Ancora un cencio, o bambagia cavera ’acqua d’un bicchiere pien di vino
adacquato, mezzo dentro, e I’ altra parte fuor dell’ orlo pendendo. Forando una
canna per lunghezza, la quale arrivi fin al fondo della feccia, e chiufo il cocchiume,
paffa per eflo la canna, e tirato per eflo la canna, fentendo 1l feto, che per efla
viene, ¢ {econdo che la fentono, fanno giudizio del vino. E ancora fono di quells,

che fan bollire un poco di vino, e raffreddato lo guftano, e fecondo il fapore lo



giudicano. {Conietture per far gindizio del vino.} Altri pigliano le conietture dal
fondo del cocchiume, e fecondo quel feto cavano I'indizio del rimanente: ¢ {e {fara
il fior del vino del color di porpora chiaro, ¢ puro, il vino fara natto, e {incero; fe
abbacinato, e {curo, e appiccaticcio, {ard il contrario, e fe il fior del vino fara di
{opra negro, o giallo, ¢ cattivo {fegno, che egli abbia a durare in buon eflere; fe fia
bianco il contrario: e quello, che ¢ fomigliante della tela degli aragni, da indizio
{ubito della fua acerbita. II vino, che alla Primavera apparifce caldo al gufto,
tofto dara la volta; cosi {e il cocchiume fard umido ¢ fegno di non avere a baftar
troppo, fe fecco, e alciutto il contrario. I buon odor del vino da fegno efpreflo
del {fuo mantenimento. Attacate lame di piombo, (p. 104), 0 di rame al fondo del
cocchiume lunghe, e larghe tre dita, e pofte che tocchino il vino, fe refterrano
afciutte, e pure, ¢ fegno di durare, fe bagnate, il contrario; ¢ maflimamente fe
averanno le {caglie fatte a fomiglianza di biacca.

{ Chiare per ischiarire il vin biaco. } Volendo fare il vin bianco limpido, e trafparente,
piglia 'albume di tre uova, e gettale nella botte avendole {battute prima finche
facciano tutte la {chiuma, con aggiungervi {alina bianca, e parte di vino ficche
f1a bianchiffimo macinandolo, e lafcia {tare finche fi1a da bere. Le radiche dell’
altéa, che fiano fecche, mefcolate nel vino, rivoltano il vino fottofopra, che
diventera poflente, e reggera pit acqua nel berlo. Conferva bene le botti piene, e
da buono odore una corona fatta intorno al cocchiume di origano, di ferpillo,
calamento, montano, ¢ puleggio: faggina bollita in aceto, ¢ mefla dentro,
rifciacquata la botte, la raffetta: un fiafco d’agrefto dato per botte di vino di dieci
barili lo mantiene, e purga.

Quando ¢ al mezzo la botte del vin nuovo, che ella {i bea, mettivi {u due
manciate di curiandoli, e pot riempila affatto d’altro vin nuovo, e chiufa bene la
botte, di li a poco riberai boniffimo vino.

{ Mezzi minerali, per conserva de’vini sono di mal effetto} T mezzi minerali afficur.
eranno 1 vini pit, che cofa che fia, febbene faranno pitt mal fani; perche la chiare
dell’uovo, le cenerate, gli allumi, gli zolfi, 1 geffi, e le calcine vive, che i danno
a’ vini deboli per rinfrancargli, o a’ torbidi per ifchiarirgli, fon cofe tutte, che non
fanno mai 1 vini di quell” eccellenza, che fono 1 detti di fopra: danneggiano le
botti, e fanno male a’ corpi; e {1 ufano in quelli di piano, perche hanno maggior
vendita, per la maggior apparenza.

Lolio {1 mette ancora per confervar 1 vini, che i mandano difcofto ne’ fiafchi;
ma bifogna poi quando s’ hanno a bere, levvata la coperta rompere il collo al

fiafco, per non bere il vino tutto unto.



{ Vini alla Franzese.} E volendo fare oltre al dettone di fopra un buon vino alla
Franzefe, o di piano, o di poggio, tien quefta regola, che io ho detto de’ vini
bianchi, o verdée. Ma perche quefti non fon que’ paefs, e 1 vini, e le Viti non {1
producono qua di quella virtt, perd bifogna aver cura in quefti di qua di qual
poco d’arte, (p. 105) perche s’appreflino a quelli. E volendolo buono fopra mano,
{1 dee tenere 1l modo detto, e avvertire di non lo far pigiare al tino, alle culle, o
alle bigonce, o in modo alcuno; ma farlo ammoftare co’ pugni della mano, per
non cavare il graffo dell” uve, e cosi vergine imbottarlo, ¢ infu quella vinaccia far
un buono acquato, aiutandolo con gli abroftini {picciolati, che lo faran piccate
come rafpato; e volendo che abbia un po’ di colore il vino fopraddetto, lafcialo
ftare un di in {ulla vinaccia, e non {e ne cavando non ve lo lafciare ftar punto,
e cosi imbottato lafcialo bollire, € ogni giorno, e fera levagli via la {chiuma, e
ribalderia, che ¢’ getta pel cocchiume, e nettalo bene, e tieni la botte pulita, e fa
che ella ftia fempre piena, mentrecche ella bolle, avendone prima fatto un
botticello piccolo per fimile effetto, e lafcialo godere finattantoche tu lo vuoi
manomettere, tenendolo, poiche ara finito di bollire, ben turato; e volendolo per
la State, non gli dare tramuta alcuna; perche qua a not fendo 1 vini deboli, non
avviene come a loro 13, che gli tramutano facendone quello, che ¢’ vogliono; ma
qua bifogna non gli toccare, ma lafciargli {guazzare infu quella madre, o letto,
che in altro modo, ne riufcird, ne tampoco baftera. E pure volendolo al Marzo
tramutare, eflendo neceflitato, come di villa alla citta, daraigli per fuo letto
tramutato, che tu I’hai, due, o tre piene giumelle d’uve fecche {picciolate, rinvenute
con un poco del medefimo vino al fuoco, perche cosi fatti vini non poflono ftare
{enza letto.

{ Trebbiano, o altro vin bianco come si mantenga lungamente manomesso.} Ma per
mantenere il trebbiano, e il vin bianco d’ogni forte, come tu n’hai manomefla
una botticina, o caratello, avendolo a tenere a mano che non inforzi, e bafti fin
all’ ultima gocciola fano, e buono, de fapor medeflimo; come tu vuoi manomettere
un caratello, piglia un pezzo di carnefecca, ¢ levagli la cotenna da doffo, eccetto
che gli lafcerai nel mezzo tanto di quel graflo folito, che ferva a turar la botte, e
eflo a ufo di cocchiume, facendo che entri appunto, e fuggelli appunto quel
graflo nella botte, {icche la cotenna venga di fopra, e faccia rimbocchetto {opra la
doga, e {1 diftenda folo quella, di che tu n’hai levato il graflo, e cosi colle mani
andarla bene appiccando alla botte, che ella fuggelli, e dipo1 piglierai (p. 106)
della cenerata ftemperata colla chiara dell’ uovo, perche bene s’appicchi, ¢ la

metterai fopra detta cotenna, e impiaftrala di forte, che tu penfi, che I’aria non



pofla penetrare al vino in modo alcuno, e di fopra vi getterai di nuovo della
cenere afciutta, per afciugarvi meglio, e fopra la cenere un pezzo di panno, o
invoglia di cuoio confitta con bullette piccole alle doghe, e cosi fatto, ne puoi
{eguire di bere a pofta tua, che mai diventera forte.

{ Vino, che habbia preso la muffa, come si sanifichi.} Ma fe il vino abbia prefo la
muffa, piglifi un pan caldo, che allora efca del forno, e con quefto {1 turi la botte;
ovvero {1 tramuti in botti di buon feto, ove {1 ponga dentro un facchetto, entrovi
{ale, finocchio, e anict, ovvero colla falvia, che vi penda appiccata dal cochiume.
Ancora infilerai tanti aranci, forti, quanti feno muffit barili di vino, che ¢ nella
botte, facendogli ftar giti con un faflo attaccatovi, {icche non tocchino il fondo,
¢ lafcinvifi ftare cosi penzoloni da diect di continui. D1 pit piglia un capo di vite
voto, fattolo paflare per un pertufo fatto nel cocchiume dentro al vino un mezzo
braccio, e un braccio, che avanzi di fopra, tutto ricoprirai con terra in una cafletta
tanto alta, quanto il fermento, che ha a effere ben {fuggellato, e rintaf[f]atolo colla
{toppa, cosi la terra tirera a fe tutta la malizia del vino, e tornerallo a {uo effere.

Ancora piglierai avendo dodici barili di vino nella botte, che {ia muftito, una
libbra di ranno forte, e diect libbre di feccia di buon vino, e gomma, che
s adopera a dar la vernicce a’ piatti di terra, e tutto incorporato infieme, rifciacqua
la botte con quefta materia, diguazzandola bene, ¢ non operando la prima volta,
torna la feconda a far il medefimo, e libererafli: ¢ di pit abbruciandovi dentro
molto paglia a covone a covone, e dipoi rifciacquandola con forte aceto bollente,
avendola prima bene fpazzata, e netta. Piglia ancora tante libbre di allume di
rocca, quanti fon 1 barili della botte, ¢ incorporando bollendo con acqua,
rifciaquala con effa lafciandovela dentro, ficch’ ella vi raftreddi, avendo bene ferrato
il cocchiume, e fara ricorretta. Quefto fa appreflo a ci6 'acqua de’ tintori, con
che danno I’allume a’ panni; ma non ¢ meglio, che dalla parte di dentro afciar
bene le (p. 107) botti, le quali vogliono eflere nelle doghe, ¢ ne” fondi grofle un
ottavo di braccio, che cosi difendera’ il vino I'Invernata meglio dal freddo, ¢ la
State dal caldo, e {1 potra pit agevolmente pitt d’una volta, occorrendo, afciare.

{ Botti di qual legname si facciano } Sopra tutto le buone botti di caftagno, di falcio,
di fraffino, di ontano, di carpine, di noce, ¢ di qduercia, fatte di quefta forte
legname bene ftagionato, confervano bene il buon vino; e {1 poflono ancora fare
di larice, d’abeto, di carubbio, e di more, e fiano fempre grofli quanto {1 diffe di
{opra, e dov’ elle {1 fanno fottili, s’ufa impeciarle; e quando quefto s’abbia a fare,
cavinfi delle radiche di gigli pagonazzi, e ben pefte s’incorporino colla pece

liquida, e con quella s’impecino. Vi {1 puo ancora mefticare aceto, garofani,



pepe, ¢ cannella, impiaftrando 1 conventi di dentro, ma meglio ¢, che {ia legname
buono; ¢ febbene in Ifpagna, e altrove accoftumano di confervare 1 vini ne’ vafi
di terra invetriati fabbricati di creta, mefcolata con arena minuta, e ben cotti, non
{1 mantiene cosi bene come in quelle. {Botte nuova come si purghi, prima che s'empia. }
E nelle botti nuovi vi {1 caccia dentro la prima volta acqua bollita con calcina
viva, e vi {1 lafcia ftar dentro per un di, e dipot {1 lava bene con vin caldo bollente,
dipoi s’imbotta; ovvero vi {1 vendemmai dentro, e accanto vi s'imbotti; ma effendo
di legname fecco bene ftagionato, baftera folo rifciacquarla co’l vino.

{ Botti, che gemono, come si facciano stagnare.} Le botti, che verfano tra le doghe, o
tra’ mezzuli, o intorno al canale dove fon commefl1 quefti, o quelle, {1 rintafano
col {fughero fittovi dentro, co’giunchi, coll’erba fala, colla bambagia, ¢ ftoppa,
coll’impiaftrarvi fevo, e carton pefto, e co’ fichi fecchi appiccativi, e con fare uno
ftucco, che s’attacca, e regge fott’acqua, 1l quale {1 fa ftemperando la calcina viva
coll’olio, aggiuntovi delle chiare dell’'uova. Dove il vino ¢ di natura di durare
affai, ¢ bene di fare grandiflime botti, perché¢ quanto pitt vino infieme ¢, piu {1
conferva: dove ¢ non folito baftare, piccole; e cosi {1 facciano 1 tini, e fieno { Tini. }
de’ legnami fopradetti, ftretti in bocca, e con buono, e forte fondo. St poflono
ancora cerchiare { Cerchj.} co’legni di forbo commefl1 attorno infieme, (p. 108)
e di quarto fon tenuti gagliards; e fon buoni di faggio, di cerro, fraflino, ontano,
caftagno, e carpine. Si mantengono ancora le botti rifciacquandole coll” acqua
marina, o coll’ acqua, che fia falata; ma meglio ¢ non traffinar mai le botti con
acqua: quando hanno di bifogno d’efler rifciacquate, e facciafi con buon vino
caldo bollente; e {e le botti fon grandi, non finir mai di votarle affatto, e lafciavi
dentro del vin buono in fondo quattro, o fei dita alto, per confervarle; e le
mantiene ancora bene quello che un poco inacetifce: or quando vuoi imbottare
votale tutte prima, e pit appreflo rifciacquale con vino buono. Ancora fi
mantengono bene, vote che elle fono, sfondandole, e nettandole {ubito ben dentro,
e tenendole in luogo afciutto, e aperto, perche in chiufo, e ferrato intuferebbono,
e che qualche volta, vi dia dentro il Sole; e quando le vuoi imbottare, {1 raffentano
rifciacquandole prima con aceto bollitovi dentro del fale. E 1 tini {1 confervano
col tenergli {pazzati, e netti, turati, e coperti di {fopra con tavole; o ogni vafello da
vino, o tini {1 curano col vendemmiarvi dentro. {Rincappellare come, e quando si
usi.} Siccome il vino vecchio gettato fopra la vinaccia, che non fiano ancor bene
{premuti gli acini acquifta vigore, e {1 rinnuova, e {1 chiama rincappellare, purche
{1 ponga a otta, che {1 faccia a bollire per quattro, o cinque di, e mefcolato col

nuovo s’imbotta infieme, ed ¢ aflai fopra ogni venti barili, che pofla rendere un



tino, porvene cinque, ¢ ancora nella meta fara buon effetto; ma non s’ hanno a
rimettere a bollire col nuovo vini vecchi, che {ieno interamente mantenuti buoni:
ma si bene quelli, che hanno in loro qualche mancamento di fortigno, o cattivo
{eto, che fanno di fecco, o abbiano prefo il fuoco, o fappiano alquanto di muffa;
e tutti quefti, fe non in tutto, in parte, rincappellandogli, come s” ¢ detto, {1
correggeranno di modo, che {1 potranno affai guftevolmente bere: e offervifi di
mettere quefti tali vini il primo giorno, che cominci il vino nuovo a bollire ne’

tini, avanti che egli {1 levi in capo la vinaccia. (pp. 69 108, complete)



