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� Introduction �

Giovanvettorio Soderini (-) 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 , 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 . It is 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. , Soderini says: “Ma fin
quì 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  pages (of a total of  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” [“ſ ”], and so on; the notes in red between brackets were side-notes printed
in the margins of the original pages.

::



� Wine-making �

Ma fin quì �a detto a ba�ante della coltivazione delle Viti. Re�a, che ora
parliamo alquanto del modo del trarne il vino, e della cura, e diligenza, che �
deve porre in abbonirlo, e conſervarlo. Il perchè appre�o ſeguiremo della
vendemmia, il qual tempo dee e�ere più tardi, o più per tempo, ſecondo la qualità
de’ luoghi, de’ �ti, de’ pae�, della po�tura delle vigne, e della condizione, e della
natura (p. ) de’ magliuoli, che in e�e � ritruovano, e per que�a ragione non
ſaría mala avvertenza di ſpartir le ſerotini dalle primaticce, e coſì per contra,
piantando ſecondochè elle de�derano le ſorti variate in diver� luoghi diſperſe,
in�eme.

{Luna, in qua’ planeti devoa essere in vendemmiando.} Ne’ luoghi tutti � deve
o�ervare di far la vendemmia, che la Luna �a in Cancro, o in Leone, o in
Libra, o in Scorpione, Capricorno, o Aquario, ed e�a tuttavia ſotterra, e ſe �
trova, che e�a non abbia maturato l’uve, è bene con l’aceto forte, e con l’orina
vecchia innaſ�ar loro le barbe, e zapparli, e ſcalzarli. Scrivono, che chi voglia
vendemmiare avanti, che �eno l’uve mature, farà il vino debile, e poco durabile,
e che chi tarda a far la vendemmia, non ſolamente offende le Viti, perch’elle portano
il peſo più del dovere, ma perchè  ſopravvenendo grangnuola, o tempe�a, faccia
gran danno al vino. Affermano alcuni, che le Viti tengono l’uve mature in
perfezione per ſei giorni ſoli, dipoi perde, ſe colta non �a, ſmarrendo, e ſcemando
l’umore. {Maturità dell’uva, quando sia in perfezione. Segni da conoscere la maturità dell’uva.}
Il ſegno adunque della maturità non ſolamente � cognoſce, e comprende alla
ve�e, ma dal gu�o, ch’ella �a dolce, e fatta; il che � manife�a ſe l’acino dell’uva
ſcolato, e premuto ſia di color rinfuſcato, che non più verderognolo traſpariſca,
ma anzichè negreggi; perchè veramente niuna coſa può apportare a’vinacciuoli
il colore, & �gnifica l’uva matura. Alcuni altri preſo col dito gro�o, e con quello,
che gli è accanto, il granello dell’uva, e ſpremendolo forte, ſe n’eſce ſenza alcuno
attaccamento del ſuo tenerume, netto, e pulito, e ignudo, tengono per manife�o
ſegnale, che ella �a matura; e re�andovi appiccato punto della ſua carne di dentro,
tengono, che non �a arrivata al fine della ſua maturità. E alcuni di un racimolo
del grappolo cavano un acino, e dipoi in capo a tre, o quattro dì ritornano a
vederlo, e ſe rientra apppunto appunto nel ſuo voto, è indizio, che ella �a matura.

Ora ne’luoghi caldi, a aſciutti, verſo qualunche parte del Cielo vi �en piantate
le vigne, s’ha a vendemmiare a�ai più innanzi, che in quelle de’luoghi temperati,



ſebbene in que�e �en volte a Mezzogiorno; e nelle parti fredde a�ai più tardi di
tutti que�i, perchè indugia quivi a maturar l’uva in ſulle Viti, il più (p. ) che
� può. Quegli, che vendemmia piovendo cerchi di conſumarlo pre�o, perchè
ba�a poco, ed è men buono. E per que�a cagione � dee cogliere l’uva libera
dall’acque, dalla rugiada, e dalla guazza, in tempo, e giorno ſereno, e quieto,
temperato, e caldo; e ſe �a tenuta, o �ata l’uva ammontata, o in altro modo
troppo al Sole, �cchè �a alquanto riſcaldata, laſci� raffreddare, perchè ella non
riſcalda�e, e gua�a�e il vino po�a nel tino così calda, a pigiar�. E dee� avvertire
di coglierla condotta a debita maturezza, e non mai acerba, o agre�ini. Per la
troppa maturezza re�a il vino torbidiccio, e naturalmente non riſchiara affato, e
lo fa troppo ſdolcinato, e per la ſua troppa ſmaccata dolcezza ri�ucchevole,
�ccome la non matura di poca retta, e debole. {Razzese, e amabile.} Quelli, che
nella Riviera della Spezie fanno il razzeſe, e l’amabile, fanno l’uno, e l’altro d’un
vitigno mede�mo, perciocchè volendo far l’amabile, quando l’uva è matura
�orcono il picciuolo a dove egli �a attaccato alle Viti, a tutti i grappoli, avendogli
ſpampanati bene, che il Sole vi batta ſopra, laſciandogli così per quindici giorni,
dipoi gli colgono a far l’amabile. E volendo fare il razzeſe, quando è pur matura,
la ſpiccano dalle Viti ſenz’altro, e così � può fare a chiunche tu vogli vitigno per
fare il vin dolce ſenz’altra manifattura. Ma per fare il vino ba�abile, e buono, così
di poggio, come di piano, ella � dee condurre poco più, che mediocremente
matura, gettando via con avvertenza i grani marci, e gua�i, la tempe�ata, la
ſecca, l’agre�ina, le foglie, che talora s’intricano fra gli acini, e ogni altra bruttura,
o ſchifezza � dee levar via, che ſebbene il vino bollendo ha forza di purgare, e
levare in capo ogni coſa, è tanto atto a imprimere in ſe �e�o, e incorporare le male
qualità, che ogni tri�o ſeto, e corrotto gli nuoce. Accanto a que�o � deono
traſcerre, e metter diſperſè i vitigni, che fanno diverſe ſorti d’uve, e di que�a
maniera s’aranno i vini differenziati, e � cognoſcerà di�antemente la diverſa
qualità loro. E ancora ſegno della loro compiuta maturità, quando il granello di
dentro ha mutato colore; alla bianca giallo, alla ro�a ro�o, alla nera nero, e
�milmente quando l’uva bianca pende in giallo, la negra negriſ�mo, (p. ) e la
ro�a roſ�ſ�mo, e la verderognola verde, e che tutte �en dolcigne al ſapore, danno
ſegnale appre�o di �agionata maturità. Più tardi matureranno l’uve ſulle Viti, ſe
quando ſono in agre�o, � ſpunteranno loro i tralci.

{Sermenti spuntati alle Viti, fan maturar l’uve più tardi.} Il luogo poi de’va� delle
vendemmie, o va�, o tini, o canali, o vaſche, ſecondo l’uſo del paeſe; perciocchè
in Iſpagna, e altrove, dove fanno vini gagliardiſ�mi, � po�ono premer l’uve,



come fanno, ne’grandiſ�mi trogoli murati, che tengan bene; ma dove non �eno
i vini così gagliardi, è meglio vendemmiar ne’ tini, e tini �retti in bocca, e larghi
in fondo, che non iſvapori; � deono accomodare in logge aperte, o in �anze
grandi, e capaci, al primo piano delle caſe della villa, dalla banda, che riſguarda
Tramontana, {Tinaie come si deono accomodare.} e �a di quella capacità in grandezza,
che �a per e�ere a�ai alla quantità del vino che � giudichi dover� raccogliere
nella po�eſ�one, ordinando in modo i tini, o le vaſche, che avendo ſotto que�o
luogo accomadato la cantina ſotterranea in volta, per canali, o doccioni, che
dallo zaffo del tino, o canale, a dirittura corriſpondano ſopre il cocchiume delle
botti, che vi � concino di ſotto, e a que�o s’affetta un canone di legno, che arrivi
dall’un pertuſo all’altro a ſe�o, e per appunto, commettendolo di ſopre, e di
ſotto, che non � ver�; o veramente s’adopera una calza di cuoio acconcia, che
tocchi, e arrivi a poter fare que�o effetto, per la volta, che �a quando la � mura
per la groſsezza, di quella pertuſata. Di que�a maniera � mantiene meglio il
vino nel ſuo vigore, e rattiene in ſe meglio il fumo, e la forza, non eſsendo egli
tanto diguazzato, dirotto, e travaſato, e verrà a patir meno. E’ ben vero, che
quando il vino � tramuta vergine, mentre ancor bolle, e non è ben chiaro, o fatto,
non riceve danno dell’e�ere trambu�ato; ma in tutti i modi quella sarà sempre
maggior comodezza, e ti riuscirà con minor fatica ſenza comparazione più pre�o
l’imbottare. Ma l’accomodar la tinaia a que�o modo dee eſser fatto da coloro, che
raccolgono grandiſ�ma quantità di vino, che per la poca, mediocre, e ragionevole,
� può murare la vendemmia dove più torni comodo, pure al primo piano della
caſa, volta ſempre a Tramontana, (p. ) e far la cantina ove più piace, volta pure
al mede�om modo. E come � �a, le tinaie, e le cantine �anno meglio, più pulite,
e più accomodate con volta di ſopra, che altramente. {Sedili di tini, o botti, no deono
essere stabili.} E’ ſedili delle botte, e tine ſono ancora da poter� mutare, e
acconciare a ſuo modo, e migliori fatti di buon rocchi di travi all’altezza, che
biſogna, che non murati; benchè molti e per quelle, e per que�i gli approvano
più di pietra per la �abilità, e freſchezza; ma que�a non dà noia a’tini, imperciò
� poſsono fare come altri vuole. E murando� vaſche, e canali, avvertiſca�

d’andargli re�ringendo verſo la bocca, e murargli più to�o di muro fatto di
pietra, che di mattoni, e all’uno, e all’altro �a l’arricciato, e l’intonacato doppio,
e’faſ�, e’mattoni ben conventati in�eme, e tuttavia al coperto nella �anza detta.

{Luna, e sua osservazione nel vendemmiare.} L’indugio nella vendemmia è tuttavia
giovevole a migliorar la bontà del vino, e farlo più durabile; e tutto in ciò ben
diſcerne il buon giudizio di chi con diritto occhio lo con�dera. E tenendo per



fermo, che chi vendemmia a Luna creſcente abbia più vino dall’uve, ma di men
durata aſsai, che nello ſcemare, ſe all’Ago�o, Settembre, o Ottobre ſopra-
ggiungano caldi, e ſecchi grandi, � deono laſciar paſsare que�’afe, e dopo la
prima rinfreſcatura di pioggia � vendemmi; e ſopra�ando di ſei, o otto dì, dacchè
� vede l’uva eſser matura, ma non iſmaccata, vendemmi� più to�o così, che
danneggiar con altro indugio e le Viti, e ‘l vino.

Alcuni tengono (e così � truova ſcritto in lingua Co�a, lingua in iſcrittura alla
Greca ſomigliantiſ�ma) che e’�a, e maſ�me ne’ lati di pianura, da vendemmiare
dopo li diciotto, o venti dì della Luna, avendo per opinione, ch’e’ vini fatti con
que�a regola diventimo più gagliardi, e da ba�are, che e’non �en per fare alla
Luna creſcente. Ancora non farà che giovamento, eſsendo �curo, che non piova,
laſciar fuori all’aere per tre continui giorni l’uve colte, �eſe, o ammontate come
� può, �ccome ſcerre le nere dalle bianche, e le gentili, e minute, dalle groſse, e
dure di ſcorza, non me�icando più che di due ſorti in�eme; e meglio ſempre è,
che �eno tutte traſcelte, e po�e diſperſè, come s’è di (p. ) ſopra diviſato. E chi
vuole il vin bianco polputo, e po�ente, faccia vendemmiar l’uve bianche a Luna
creſcente, cominciando to�o veduta la Luna con buon tempo, e ſenz’ acqua
addo�o, avendo tuttavia riguardo, che e’ non � vendemmi fra le due Lune, nè ſul
dar la volta, che �mil giuoco ti ſarà il vino, e non t’impacciar ne’ no�ri pae� con
vaſche, o’ canali, che vi ſvapora dentro, e ſcala troppo il vino ſmarrendo la virtù.
E ſe pur vi �a tanta abbondanza d’uva, che �a nece�ario adoperar le vaſche, o’
canali, �ano �retti in bocca il più, che � può; e altresì i tini, e così in que�i, come
in quelli � porti l’uva con le bigonce più ſalda, che �a poſ�bile, ſenza pigiarvela
dentro, tanto quanto ſe ne fa, che è meglio portarla ſempre tutta intera, ſenza
premerla punto nel tino, o vaſche, {Instrumento per tagliar l’uva.} e poi tutta in un
tratto tagliarla, e pigiarla; e fa’ d’avere a uſo di ciò uno i�rumento in foggia d’una
vanghetta leggiere, e ſottile, che rada bene, e con que�a farai ammo�are il vino
parecchi giorni, e dimolte volte da mattina, e da ſera, affinchè la vinaccia non
riſcalda�e, e face�e pigliare il fuoco al vino, tagliando bene i raſpi con detto
�rumento, e pigiato poi ancora bene co’ piedi, laſcialo ripoſar qualche giorno,
ſecondochè tu pen�, che �a di biſogno, e ſecondo le terre a diſcrezione, pendendo
ſempre nel meno, che nel più; e fa’ che tu non u� quel modo dello ſvinare, e
pigiare a un tempo, ſe tu vuoi, che ‘l vino ti ba�i all’E�ate, e non faccia i piè
gialli, che la cauſa di fargli al vino naſce da quel gra�o, che eſce dall’uve,
quando � pigiano, ſvinato che tu hai, o mentre che tu vuoi ſvinare; e così quella
vinaccia, che di già per lo bollire, e fumo�tà del vino ha preſo il fuoco, ſpremuta



che tu l’hai, ſempre ve ne rimane delle forti, il che fa di ſubito pigliare il fuoco al
vino, che quando è nuovo, non appariſce fuoco, ma po�anza, e grandezza, che
è quello, che per lo più cercano i contadini, a’ quali molte volte occorre venderlo
al tino, e ha più ſpaccio, e ritenendolo per loro uſo comporta di molt’aqua, e fa
loro maggior parata; e perciò è da laſciar que�a uſanza, nè mai è da attener� a’
con�gli de’ contadini, perchè ſon troppo intere�o� del loro avere, e troppo vanno
dietro all’utile (p. ) loro proprio, ſenza guardare a di chi �eno le terre, o ad altro
riſpetto. E quando tu pen�, che egli abbia bollito, e �a pre�o che chiaro, e tu
l’imbotta così vergine, affinchè nella botte egli � riſenta un pochetto, e vi grilli
qualche dì, che que�o �abilità il vino, e lo farà ſcarico di colore, tenendo pur
ſempre, come s’è detto, gran cura alle due Lune, e alla volta d’e�e. E ſe allo
‘mbottare, e a tutto ‘l maneggio, che occorre al vino, o�erverai que�o, gli
gioverai infinitamente, e lo manterrai a�ai. {Vini deboli vengono talvolta per difetto
della Luna.} E volendo vin piccolo, lo farai vendemmiare a Luna ſcema, e con
poca Luna, e quanto manco Luna avrai, tanto men ſapore, e colore avrà il vino;
e ſe quando tu vendemmi, la Luna ſarà all’ultimo fine, crederrai riſolutamente,
che il contadino te l’abbia adacquato, tanto piccolo, e ſcolorito ſarà.

Dee adunque ciaſcuno uſare ogni diligenza in �mili affari, perocchè il vino da
averlo buono ad averlo cattivo ognun fa che divario vi �a, e avendolo cattivo, il
difetto � darà ſempre al padrone, come a uono diſ�pito, �raccurato, e ſenza
gu�o, e avendolo buono, tutta la lode ſarà la ſua; perchè’ contadini, come s’è
detto, ſon tutti intenti all’utilità loro, e’ padroni de’ luoghi, o quelli, che per eſ�

n’ hanno la cura, deono aver la mira all’utile, e all’onore. Que�i così fatti vini è
opinione, che s’avvantaggino nel creſcere per non iſcemare nel bollire, e bollendo
non conſumar� da’raſpi, che rodono, e più maturi divengono, e più dige�ibili
per l’E�ate, e più ancora pa�ato l’anno, ſe �a in pae�, e vitigni, che lo comporti;
ma ſe conviene mutargli, o a Novembre, o pa�ato Marzo, levata via tutta la lor
poſatura, e ſporcizia, tramutagli in vaſelli ben netti, ſpazzati, puliti, e mondi.

{Vini piccanti.} E per fare ancora i vini piccanti, ſaporiti, e dolci, aiuta a�ai
dopo la prima ſera, che �en meſ�, come s’è detto, i grappoli interi nel tino, e
tagliati, e minuzzati coll’i�rumento deſcritto di ſopra, pe�are con i�anghe, o
con mazzapicchi rotondi, che abbiano la caperozzola piana, almeno un dì sì, e
un dì no, e � laſcerà ripoſare per due altri dì, avanti che s’imbottino.

Alcuni cavano, pe�ata che �a, e tagliuzzata l’uva po�a intera co’ ſuoi grappoli
nel tino, così de�ramente, (p. ) ma non affatto, la metà del vino, e lo pongono
in una tinazza, coprendola ben di ſopra prima con un panno lino, o lano, e poi



con tavole ſopra a traverſo, che non iſvapori, finchè �a ben pe�o, e pigiato nel
tino il re�atovi dentro, e dipoi vi rimettono dentro quella metà della tinozza con
bigonciuoli con più pre�ezza, che po�ono; facendo, e rifacendo ciò un dì sì, e
l’altro no, e così vengono a fare un vino di diverſo colore, odore, ſapore, e potenza;
e que�a manifattura giova a�ai ne’ piani, e in que’ lati, ove �eno le Viti ſopra gli
arbori ne’ luoghi umidi, rettificando a�ai, e riducendogli a maggior polſo, e ne’
luoghi graſ� molto gli ritira.

E a fare un buon vino � mette tanta ſomma d’uva buona traſcelta, canaiuola,
o altra di buona razza in un tino, che renda un tanto a diſcrezione, e come ſarà
bollita due, o tre dì, avendola pochiſ�mo pigiata, e men minuzziata con l’i�ru-
mento (e altri avendo gran copia, pigliando quel vino, che eſce dall’incalcatura
de’ grappoli ſoprameſ� l’uno all’altro) convien cavar tutto ‘l vino, che n’ eſce, e
porlo in un altro tino, che di grandezza �a uguale a quello, e que�o ben finir
d’empiere d’uva buona, di condizione pari a quella di prima, che �a ben pe�ata
co’piedi; e in quello ſecondo tino, come egli �a diventatovi ben chiaro, imbottarlo,
avvertendoti, che potrai ancora porvi una certa quantità d’acqua, ſubito che tu
la levi dal primo tino; ma �a l’acqua po�avi a una certa diſcrezione, e ancora
prima un pochetto in ſul primo, laſciarlo bollire, e ſchiarire, come s’è detto, e poi
imbottarlo; così vi � ponga ſempre alla rata del vino, o dell’uva, che vi � mette
ſopra al ſecondo tino, la quantità, e miſura dell’acqua. {Vini coll’acqua alla
Lombarda.} Ma volendo poi fare i vini meſcolati con acqua, come � co�uma a
Bologna, e per tutta qua� la Lombardia, � dee ſubito po�e l’uve nelle tine,
mentro ſono i grappoli interi, ſenza pigiare, o altramente averle tocche, mettervi
l’acqua, che e’ ti pare, che e’ po�a comportare il vaſello, e la qualità dell’uve, e
vino, ed e�endo le uve buone, e gagliardo’l vino, non vi vorrebbe e�ere manco
della quarta, o quinta parte d’acqua, e maſ�mamente, che l’acqua non fa mai
ſcemare, nè creſcer tanto il vino, quanta ne è �ata (p. ) po�a dentro, riſpetto
alla bollitura fatta comunemente.

Alcuni a que�a meſcolanza aggiungono un poco di ſale (come ſarìa 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
Romaneſca, dirompendo il vino, e diguazzandolo bene con un ba�on tondo dal
cocchiume per quattro ore, vi pongono u po’ più ſale, e acqua per metà coll’ordine
ſopraddetto, e quello, e que�a pa�ati tre, o quattro dì, lo imbotterai, che ſarà
chiaro, e delicato. E quando ti veni�e bene di farne del più piccolo, cioè di
manco po�a, e vigore, ſarai pigiare co’ piedi beniſ�mo tutti quelli raſpi, che vi



re�ano, acini, e fiocini, e vi porrai tant’acqua, quant’ era la quarta parte del vino,
a che poteva riuſcire il tino, e mede�mamente pa�ato i tre, o quattro dì, l’imbotterai,
e ſarà buono a bere così, e da meſcolare co’ grandi. Ma per farlo a�ai gentile,
ponga� in un tino d’uva buona bene �agionata, matura, e che �a �ata prima in
terra di�eſa, e ſparſa al Sole, almeno cinque, o ſei dì, avvertendo di coprirla con
panni bene contr’ al ſereno, e che non vi piova, o vada guazza ſopra, o rugiada,
e laſciala poi, po�a nel tino, �are un giorno; e pigiata, e tagliuzzata una volta ſola
con diligenza, caverai ſubito, che n’ eſce, e imbotterai.

Sganerai ancora quella quantità d’uva, che tu vuoi, che �a di buona ſorte,
o�ervando ſempre, che per ogni dieci bigonce d’uva, tu v’hai a porre due barili
d’acqua bollente; coprirai ſubito con un coperchio, che ſuggelli bene fatto di a�e,
che � ſoprappongano; o veramente � metta in un tino, che abbia il fondo di ſopra
da poter� ben chiudere, e ſerrare; dipoi �atovi un giorno, o due, e non più, lo
ſvinerai, imbottandolo in botte pulita, netta, e di ſeto buono, e farai, che ogni
volta, che ſe ne attinga un fiaſco, che s’ha a empier di vino, vi � getti ſopra prima
pieno d’acqua; e qualche volta quando va allo ſcemo, in cambio d’acqua, vi �
metta di buon vino, che così � farà durare; ma avvertiſci, che di que�o vino
biſogna attendere a cavarne ogni giorno, ancorchè non ſe ne vole�e bere.

Ancora e�endo cavato via il vino del tino, leverai (p. ) ſubito i raſpi, che vi
ſono rima�i in cima, che �eno aſciutti, e quelli ancora degli altri tuoi tini, facendo
pe�ar beniſ�mo il rimanente; ed e�endo �ata l’uva bigonce ſe�anta, le ne porrai
ſopra dieci, o undici d’acqua; e coperto ben quel tino, ne potrai bere a dilungo
da quattro, o cinque dì in là, e � conſerverà un pezzo con que’ raſpi ſenza
inforzare.

Ancora mettendo in un tino ſe�anta bigonce d’uva buona ben matura,
laſceraivela dentro per cinque, o ſei dì ſenza farle coſa alcuna, e dipoi caverai il
vino, che verrà fuori, e lo metterai in una tinozza, pe�ando ſubito l’uva del tino
co’ piedi, e gettandovi ſopra venti barili d’acqua, e più ancora, e meno, ſecondo
la ſua qualità; e fatto que�o ritornerai dentro tutto quel vino cavato, e pigerai
bene poi un’altra volta ogni coſa in�eme co’piedi, e dopo tre, o quattro giorni
l’imbotterai, e riuſcirà molto buono. E’ bene tutte l’uve, pigiate che elle �eno
co’piedi, po�e nel tino, tagliarle coll’i�rumento detto minutiſ�mamente, vedendo
di tagliuzzare ancora tutti i raſpi de’ grappoli dell’ uve, perchè que�i faranno
ſempre più ſaporito, e più piccante il vino. {Vino d’acini.} E a voler far vino
d’acini, il che è una nuova invenzione venuta da Città di Ca�ello, biſogna
pigliar delle migliori ſorti d’uve, e delle più mature, e belle, che tu abbi nella



vigna da far vino; dipoi tenutala quattro, o cinque dì aperta, ſpiegata, e �eſa a
ſommoſciare al Sole ſpicciolata tutta a granello a granello, empi la botte intera
per fino al cocchiume; fa’ poi dare una ſco�a alla botte tre, o quattro volte, che’
granelli rientrino bene in�eme, e quello ſpazio di lato, che per e�er avvallati,
re�erà voto in cima, riempilo di nuovo di granelli, e trilla la botte un’altra volta,
e quando la truovi tanto piena, che più non ve ne po�a patire, tura la botte col
cocchiume, faſciato di �oppa, o panno lino, �cchè vi entri per forza, puntellala,
e laſcia bollire, e in capo di quaranta dì comincia a bere dalla cannella quanto ne
viene dì per dì; poi quando ella non getta più, riempila di vin vergine, e in capo
a quindici ricomincia a ribere per la canella, e votala affatto, beendone ogni
giorno.

Affinchè i vini rieſcano ſenza fumo�tà, ſebbene �a uva trebbiana, o più
gagliarda, arriv all’uva (p. ) tutta intera nel tino la farai premer ſubito, ſcolando
quel vino in un tino, o più to�o in una tinozza, a cauſa che eglia abbia a poter
più eſalare. Ma perchè per otto dì, o dieci egli farà della ſchiuma a�ai, non
mancherai di levarla con una me�ola grande bucata di legno, quanto biſogni, e
dipoi la caverai per tal modo, che e’ non porti via punto della feccia ſeco, che è
in fondo, e così l’imbotterai; e ciò � può fare con tutte l’uve nere pel mede�mo
effetto. E volendo fare un vin puro naturale, che non �a intricato co’ raſpi, bolla,
e � purghi più pre�o; ſpremi a grappolo a grappolo con le mani l’uva ſopra la
pevera, che �a me�a ſopra la botte, dentrovi qduel liquore, che n’eſce, tanto ch’
ella s’empia, dipoi turala, e come �a ſchiarito, � può cominciare a bere; e di
mano in mano avendo gettati que’ grappoli ſpremuti in un tino, che tu abbia
quivi pre�o, o in bigonce, dalle quali vi � portino, gettavi ſopra dell’acqua a
diſcrezione, e farai un raſpatino da cavar la ſete, ma non già di nervo alcuno.

{Vin dolce con l’acqua.} A fare il vin dolce con l’acqua, porrai due mila
cinquecento libbre d’uva buona nel tino tutta intera, e pe�ata bene, vi getterai
ſopra libbre ſettecento cinquanta d’acqua, compartendola in cinque, o ſei mat-
tine, e con la me�ola intorno a’ raſpi rivolgendoli; cavando dipoi il vino, che in
tutto vi �a badato ſette dì, l’imbotterai, e ſarà chiaro, dolce, e piccante.

{Vin dolce frizzante.} Similmente ponendo trenta bigonce d’uva nel tino,
laſciatevele così intere per tre, o quattro dì avanti che tu le pe�i, e poi pe�ate, e
tagliuzzate collo �rumento detto, beniſ�mo, mettivi cinque, o ſei barili d’acqua
bollita nella caldaia, coprendo ben ſubito il tino con tavole, panni, e coperte; e
laſciato �ar così tanto,  che ſchiariſca, l’imbottino, e ſarà un vin dolce frizzante.

Ancora ponendo, per dir così, il Lunedì trenta bigonce d’uva buona, bene



ſcelta, matura, e non rotta, o punto acciaccata; il Martedì ſera vi porrai ſopra
almeno dodici barili d’acqua, facendo ſempre il barile di libbre centoventi, e la
caverai la ſera del Mercoledì, depo�tandola così avvinata in una tinozza, affinchè
eſali; il Giovedì ſera poi tu la ritornerai ſopra la detta uva, e un’altra volta la
caverai la ſera ſeguente de Venerdì, (p. ) ritornandovela ſolamente la ſera
ſeguente del Sabato, e cavandola ancora la ſera ſeguente della Domenica, la
porrai per que�a volta nella tinozza mede�ma, e poi diligentemente ripe�ata ben
quell’uva, la mattina del Lunedì ſeguente trarrai ſubito ſopra il tino la med�ma
acqua avvinata, laſciandovela �ar dentro fin al Mercoledì; allora cavandola tutta,
e imbottandola, avrai vin chiaro, ſaporito, e buono.

{Vino, che mantenga il dolce tutto l’anno.} E di più pigliando dieci bigonce d’uva
�mile buona, tenutala quindici, o ſedici dì ſopra la paglia di�eſa al Sole, difend-
endola dalla brezza della notte con buone coperte lane, e line, e procurando, che
la paglia, che alzi quattro dita, �a ſparſa ſopra tavole ſecche; dipoi po�a nel tino,
e ben pe�ata co’ piedi, getterai ſopra dodici barili di vin buono nuovo ſchiarito,
e pa�ato ſolamente dieci, o dodici ore, imbotterai tutto quello, che dallo zaffo
ſcolando venga fuori, a farà vino mantenente il dolce tutto l’anno.

Ancora pigliando tutta quella quantità d’uva, che ti parrà buona, e matura, e
aſciutta, non rotta, o macolata, po�ala nel tino, la laſcerai così �are per otto, o
dieci dì, affinchè calcando� bene tra ſe �e�a in�eme, renda del vino a�ai, il
quale imbotterai tanto quanto ne venga da per ſe agevolmente, e ſarà eccelente:
dipoi fa’ pigliare al ſolito que’ grappoli interi, e imbotta il rimanente.

{Vino dolce, e gentile.} Apre�o que�o piglierai dieci parti d’uva grapella matura
�ata al Sole ſopra la paglia ſotto alli dieci dì, e po�ala nel tino ſenza rompere,
dopo due dì vi getterai ſopra cinque, o ſei bigonce di vin nuovo, chiaro, buono,
e non carico di colore; e pa�ate ventiquattr’ore, caverai tutto quello, che ne può
venire, e l’imbotterai; rompendo ancora le dette uve, e ponendo ſopra altrettanto
del vino mede�mo, laſciandovelo �ar ſu due, o tre dì, e cavandolo al modo detto;
{Vino bianco d’uve nere.} poi la quarta, e ultima volta, pe�ata beniſ�mo la
mede�ma uva, vi metterai ſopra altrettanto del mede�mo vino, laſciandovelo �ar
ſu un dì, poi cavatolo al modo detto, l’imbotterai, invaſellandolo diverſamente;
così averai un vino dolce, e gentile: e di più piglierai otto, o dieci bigonce d’uva
matura buona, e la pe�erai bene, e poi empierai una boticella di quel vino, che
uſcirà fuora, la quale ben chiuſa, e (p. ) cerchiata, po�a così piena nell’acqua,
talmente che ella s’attuſ� tutta appre�o a quattro dita della cima, vi laſcerai �ar
dentro per quindici, e più giorni, più, e meno, ſecondochè �a quel vino potente;



e poi farai portare quel vaſello così pieno, ſenza più trambu�arlo, nella volta, e ti
darà vin bianco d’uve nere, e � manterrà dolcigno tutto l’anno per non aver
potuto bollire.

{Vini dolci in varie fogge.} E appre�o pigliando uva buona, e ben matura, ſcelta,
taglierai via tutto ‘l picciuolo del legno colle forbice, e tutti gli acini agre�ini, e
non maturi, e così mondi gli metterai di mano in mano in una tinozza, che �a
ſopra un carro, all’ombra ſotto un portico, e la manderai girando le ruote con e�o
la ſera alla rugiada, così ſeguendo per otto dì, dipoi caverai tutto quel vino, che
n’ uſcirà agevolemente, e ſarà dolciſ�mo. Farai anche dipoi tutta quell’uva, che
ti darà vino poco differente di quello.

Appre�o a que�o tu porrai dell’uva buona ſopra i graticci, o a�e nel forno
tanto ſcaldato che ella rigonfi, e rigonfiata la caverai mettendovene poi dell’altra,
ſeccondochè tu vorrai far del vino in quantità, e pe�ata alquanto la getterai ſopra
il vino imbottato. Il quale e�endo ſubito ben chiuſo, in capo a quindici dì ſarà
più, e men dolce, ſecondo la qualità dell’uva, che tu v’averai me�a; ma il ſuo
proprio è di porre per ogni cinque barili di vino una libbra di detta uva, ben
qualificata; e averai vino dolciſ�mo da durare.

E di più piglierai dieci, o più ſacchetti di tela, lunghi un braccio, e un quarto,
aguzzi in fondo a uſo d’una guglia rotonda, di tela di panno lino, anzi più to�o
di panno lano ordinario gro�o, mettendo il pelo di dentro, giu�o in foggia
tagliati, e cuciti, di ſcartoccio, con un cerchio di legno in bocca, che tenga aperto
tre quarti di braccio, e acconcia una ſcala ſopra due cavicchj alti da terra tre
braccia, e mezzo, ponendo loro poi ſotto una doccia di due aſ� larghe mezzo
braccio comme�e, quanto è lo ſpazio di que’ ſacchetti, e �ia un po’ a pendio,
finchè il vino che � cola in que’ ſacchetti po�a ſcendere in un tino po�o a terra
quanto biſogni; e così acconcio tutto, porrai ne’ ſacchetti tanto vino pigiato di
freſco non bollito, quanto vi po�a capire; il qual mentre uſcirà (p. ) torbido,
riporrai dentro, tanto che eſca chiaro, e allora non gli farai altro, finchè que’
ſacchetti non ce�eranno di gettar fuori; i quali lavati beniſ�mo, tornerai quelli di
nuovo pieni al lor luogo, avendo però prima imbottato tutto ‘l vino, che ſarà
uſcito chiaro: o�ervando que�’ ordine finchè tu ne abbi fatto quanto vuoi, e
que�o vino riuſcirà dolce, e tanto oppilativo, quanto quelli, che s’imbottano
torbidi, e che così mal purgati � beono.

{Vernaccia di Vite Bergo.} In que�a �e�a maniera � fa alla vernaccia, che �
cava dell’uva della Vite Bergo, imbottandola in botticino di tre, o quattro barili,
e non più, mutandola la prima volta in capo a un meſe, poi ogni due me�, tanto



ch’ella � bea. E chi la vuol naturale, l’imbotti di ſodo ſenz’altro, poi la tramuti,
e ha più fummo, e ſapor migliore.

Il oltre piglierai tanta quantità d’uva �agionata buona non pe�a, come cape
in una botte, ſecondo ‘l 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 ſenti, che egli non bolle
più, prendi una tinozza di dolciſ�ma vernaccia, e tienla appo la botte, ordinando
poi a coloro, che hanno a cavar que�o vino piccante, che lo meſcino per la prima
volta così puro; poi, chiedendo del dolce, lo meſcolino con un po’ di vernaccia,
e dicendo che rechino di quello più dolce, aggiungano tanto più vernaccia; e così
ſeguendo, da una ſola botte tu avrai vino di più ſapore, e tutto delicato.

{Odore di moscadello come si possa dare a’ vini nuovi.} Apre�o que�o per dar
l’odore del moſcatello al vin nuovo imbottato chiaro, vi � pongano de’ fiori �
ſalvia ſeccati all’ombra quell’anno (dentro meſ� a un ſacchetto, o pezza di lino)
come ſarebbe a dire un pugno per barile, ben chiu� nel panno, affinchè non eſali
fuore, e che’l vino po�a ricevere quel ſapore di moſcatello, ma gli legherai talmente
al cocchiume con un filo, che non paſ�no la metà della botte, e in capo a otto dì
� tirino fuori, e farà il �mile a porvi la ſementa di curiandoli; e per aggingnerli
dapoi gentil ſapore, vi � mette poi dentro trogiolatura di nocciuolo ſecco, poi il
vino nuovo (p. ) ſopra, avanti che abbia finito di bollire. Faranno que�o
mede�mo i fiori di ſambuco ſecchi all’ombra, �cchè calino dal cocchiume fin a
mezza botte, e tuttavia � dee avvertire di ſpiccar l’uve intere dalla Vite, ſenza
pe�arle prima, quando � vendemmia, come mal � uſa fare.Volendo poi fare con
comodezza que�a ſorte vini, hai a conto di que�o a far lavare talmente i tini, che
non re�i dentro bruttezza, o ſporcizia alcuna; perciocchè come il vino non bolle
pulito, ma ſporco, non è meraviglia, che non � conſervi; poi ſecondo che
giugneranno l’uve intere a caſa, tu le farai bene infraguere co’ piedi nella bigoncia,
e poi di mano in mano le farai gettare ne’ tini, accomodati al coperto per la
pioggia, e Sole, che l’offerderebbero, e maſ�mamente che l’uno, e l’altro impedi-
rebbe il ben bollire; que�o facendolo bollire troppo pre�o, e quello noierebbe,
che non ben bolli�e. Que�o � dee ſapere: che il vino quanto più bolle lentamente
è ſempre meglio. E chi gli vuole laſciar bollire ſul tino, par che ſette dì abbia a
ba�are in monte, e cinque in piano. E volendo fare un vino che �a di forza, di
ſapore, e color buono, vedi di metter interi tutti i grappoli nel tino, ſpiccati con
diligenza della vigna, e ſubito accuratamente po�i, e pigiati, e tagliuzzati dopo
ventiquattro ore, levane il vino, e imbottalo nella botte, ove egli ha a �are, e quivi



laſciato �are altre ventiquattr’ore, lo ritornerai nel tino per altre ventiquattr’ore, e
così ſegui per quindici dì alternativamente, e dipoi imbottalo per affatto, e beilo.
Quando ancora bolliranno i vini ne’ tini, {Erbe medecinali, o odorifere come conferiscano
il valore, e l’odor loro a’ vini.} ſe tu metterai nel fondo loro a bollire qualche ſorte di
erbe di ſapor buono, o di qualche virtù medicinale, o odorifera, come roſmarino,
nepitella, menta, ſermollino, vivuole mammole, timo, roſe, vivuole, garofani,
narci�o, muſco greco, mughetto, ſelba�rella, e �mili, prenderanno l’odor
mede�mo, che hanno dette erbe; ma l’acqua, che tu poni ſopra’ vini, ſempre
ponvela cotta più to�o, che cruda, e così ancora avanti che � ponga il mo�o ne’
tini, profumagli coll’ incenſo dopo che �eno �ati ben lavati con acqua, bollitovi
a�ai ſale dentro, e tien pieno i tini fino in cima, tanto che tu po�a levar la ſchiuma,
che rigon�a, e ogni altra (p. ) bruttura, che egli getta�e di ſopra, e portala via
lontano dalla cantina, perchè generano poi certi moſcherini, che vanno a riſchio
di gar gua�are il vino; il quale volendo fare e dilettevole, e utile, ſgranellerai
quella quantità d’uva, raccolta da diverſe Viti perfette, che � parrà ben aſciutta,
�agionata, e netta, ponendo ſempre a ogni dieci bigonce d’uva ſpicciolata due
bigonce d’acqua ben bollita, tornandola ſubito ſopra la botte, ſopra la quale tu
l’arai me�a, e potrai bere di que�o vino dopo un giorno, o due; e ogni volta che
� manda a atttignerne, � può, e � dee metter di ſopra altrettanta acqua per volta,
finchè muti ſapore. Eleggerai ancora uva della migliore, che � po�a trovare, per
far buon vino, di ſcorza dura, e che �a molto bene �agionata nella ſua maturezza,
e ſgranellala ſenza ſpremerla con diligenza, mettendola poi in una botte, o altro
vaſello da vino, finch’ella �a qua� piena: accanto gettavi ſopra un barile di buon
vino vecchio po�ente, e maturo; bolli poi dell’acqua a diſcrezione, e così bollente
gettavela ſopra, �cch’ella �a piena, e laſciala �are fin tanto che fermi il bollire, e
che egli �a raffreddato, e comincia a berne; e a qualora tu ne cavi vino, riempi
con altrettanta acqua, ma meglio è non cavar vino, ſe on ogni ventiquattr’ore. E
nella ſorte di così fatti vini, conviene ſempre ben puntellare, o legare le botti, e
avvertire, che tutte �ano ben cerchiate. Più appre�o pe�a, e pigiato che tu arai
l’uva, cava ſubito il mo�o dalle gra�e, e depo�talo in un tino di buon �to, e
cuoprilo con un lenzuolo netto, o panno più grave, o �uoia, e componivi ſopra
delle tavole, che ben � commettano, e compongano in�eme, che non isfiati, o
ſvapori, e laſcialo �are così per quindici, o venti dì, e fra tanto ſchiumalo ogni dì,
e dipoi imbottalo meſcolandovi a diſcrezione un po’ di vin vecchio ſano, e buono,
e ſarà perfetto.

{Vino odorifero.} E affine che �a odoratiſ�mo, piglia un arancio, o un cedro di



mediocre grandezza, ficcandovi dentro tanti garofani buoni, che � tocchin l’un
l’altro, dipoi mettilo nella botte del vino, �cchè non lo tocchi, e chiudi beniſ�mo
la botte; e non volendo tanto odore, da prima quando e’ bolle, mettivi (p. )
dentro a�ai ſcorze di mele appiuole, e di pera cotogna, e di moſcadelle ſecche,
e laſcia bollir con e�e; poi quando imbotti levale, e averai un odor ſuave. Oltre a
que�o metti libbre cento, o più, o meno, �ccome ti vien bene, d’uva buona, e ben
matura nel tino, e pe�ata bene vi metterai ſopra il terzo, o poco più d’acqua,
compartendolo in cinque, o ſei mattina, colla me�ola intorno a graſpi levati,
e dipoi caverai il dì ſeguente tutto ‘l vino, imbottandolo ſubito, e riuſcirà dolce,
e buono, con pungente picco.

Ancora poi ſei bigonce d’uva ben matura nel tino, o più, o meno, come ti
pare, laſciandolo così per tre, o quattro dì innanzi che � pe�i, e pe�ato che egli
�a beniſ�mo, porraivi ſopra una bigoncia, o poco più d’acqua bollente, più, o
meno per rata, coprendo bene con coperta doppia il tino, e dopo ventiquattr’ ore
imbotta, e ſarà �mile.

{Vin bianco come divenga rosso.} Si fa del vino bianco ro�o, col farlo bollire ne’-
guſci dell’uva nera, e mettendo buona quantità della cenere di eſ� nella botte del
vin bianco, col me�icarlo bene, e chiuderla con diligenza, e di lì a quaranta dì
ſarà diventato ro�o.

E così per contrario vin dolce � può fare ſemplicemente mettendovi, quando
bolle, dell’origano; e con le ſole uve mature laſciato �are al Sole per quattro dì,
facendo loro canſare il ſereno della notte; poi pigiate bene imbottarlo.

{Vino cotto.} Ancora rieſce dolce, ma fumoſo il vino, che � cuoce; e dee�

cuocer quello degli arbori di piano, e ogni vino ponendolo a bollire in gagliardo
fuoco, in caldaia, che ne tanga gran quantità, quando egli ha finito di bollire ſul
tino, nè ancora tanto, perchè re�i con più forze, e bollendo � fa ſcemare un terzo,
poi s’imbotta, e durerà.

E cocendo un barile di trebbiano, o altro vin bianco buono, e bollendolo,
fattolo ſcemar tanto, che � riduca a quattro fiaſchi, ponendo poi un fiaſco di
que�o ſopra un barile di trebbiano, o bianco detto, lo farà diventar po�ente come
greco, e � dee fare alla vendemmia.

E così il vin d’uve nere cocendolo diventa (p. ) bianco, anzi tutto quello, che
� cuoce, o �z d’uve nere, ro�e, e bianche, divien vin bianco, cotto che �a,
dimodochè ne ſcemi bollendo un poco più del terzo. E di miù meſcolando la
feccia del vin dolce nel vin nuovo, che �a un poco di ſapore aſpro, diventerà
delicato, e buono. Così poichè �eno me�e quattro ſome d’uva nel tino mettendovi



dentro del mele di�rutto, e meſcolando con e�o pepe acciaccato � farà po�ente.
Similmente prenderà d’ogni coſa d’odore, come muſco, ambra, zibetto, più, e
meno a diſcrezione, ſecondochè ſen’ infonderà nel mo�o, che bolle ſenza raſpi.

{Vino come si rĕda gentile, e odorifero.} Mettendo nel vino, to�o che egli �a
imbottato, finocchio, e ſantoreggia, pe�i a diſcrezione, e me�icato, � renderà il
vino molto gentile. In que�a mede�ma maniera � farà odorato, e ſaporito,
mettendovi coccole di mortella ſalvatica, ſecca, e sfogliata per dieci dì, e poi
colarlo colla calza detta; e ſaperrà di vivuole mammole, mettendovi dentro un
ſacchetto della lor polvere pe�a, e �a il ſacchetto di panno lino bianco, pulito,
ſottile, acconcio con un filo, che penda dal cocchiume fino al mezzo della botte,
quando v’ è di prima giunta imbottato il vino, che �a alquanto giovine. Secca
ancora all’ombra i fiori della Vite lambruſca, e sfogliati, e tritatigli bene, mettigli
in un vaſo nuovo, e quando tu vorrai inodorarlo, metti una giu�a porzione di
due pugni in tre barili di vino, e imbottalo ben chiuſo, e in capo a ſei, o otto
giorni renderà quell’odore, e � potrà bere. Si po�ono ancora, po�i nel ſacchetto
calare dal cocchiume a mezza la botte, ſoſpeſo a uno ſpago, tanto che‘l vino
prenda quell’odore; e perchè non vadano nè guazzando, nè a galla, leghivi�
in�eme una pietra marmoreccia pulita.

{Vino nuovo, che torni come vecchio. Fatturare il vino per rischiarare, e darli vigore.} Il
vino � fa come vecchio di nuovo, ſe tu pe�erai in�eme fien greco, mandorle
amare, e gomma di pono per ugual porzione, e poni in un ſacchetto nella botte
penzolone a proporzione, e parrà veramente vecchio.

Ancora a’ vini di piano, che �en deboli, � dà lor forza ſchiarandogli coll’allume
di rocca, colla calcina viva, e colle chiara dell’ uova, que�e meſcolandole, e
ponendole in un ſacchetto al modo mo�ro (p. ) di ſopra, e poi ſchiarito, cavarlo
rinvaſellandolo, e a que�a maniera durerà ancora a�ai, ma è malſano, e non
molto da approvare.

{Imbottare i vini innanzi, o dopo l’aver bollito su’tini.} Sono alcuni, che pongono per
diſputa di gran contra�o, ſe �a più da commendare, e approvare il laſciar bollire
i vini inſul tino, quanto po�a durare a bollire, o sì vero non punto, o qualche
poco. E non è dubbio che la diver�tà de’ pae�, e �tuazione de’luoghi, e qualità
di Vini è da creder, che ricerchi ſempre qualche privata o�ervazione; onde procede,
che non � po�a dare in ciò una certa regola univerſale. Con tutto ciò per la più
parte dell’Europa, ove � tien conto di procurare i vini, come nella loro amica
Germania, e ‘n Francia, e in Iſpagna, e in Italia per lo più, e in Candia, ove �
fanno le malvagie, e ‘n Cipri i grandiſ�mi vini, poco, o non punto � laſciano



bollire ne’ tini, vaſche, o altri va�, dove gli fanno; perchè quanto più bollono i
vini, più diventano duri, groſ�, in�pidi, fortigni, ſvaniti, di poco polſo, e deboli,
di più oſcuro, abbietto, e appannato colore, e di durata minore, e per que�o
ancora di poco, e cattivo nutrimento, e mal ſani. Approvando� adunque i vini
per eletti dal colore, dal ſapore, dall’ odore, e dalla chiarezza, e limpidezza ſua,
bollendo tanto quanto po�ono durare a bollire perdono la maggior parte di
que�e condizioni, ſnervando�, e diſvigorendoſo ſenza fine, e ciò gli rende ancora
atti a gua�ar� offuſcando il colore, coſa , che non avviene a quelli, che s’imbottano
di ſodo, ſenza laſciargli punto, o poco bollire, oltorechè ancora que�i comportano
dell’acqua non iſcemando ſapore, indizio chiaro de lor vigore acqui�ato, e
mantenuto naturalmente. E chi non ſa, che ponendo per ciaſcheduno di due tini
trenta bigonce di buon uva �agionata per uno, quello, che � laſcerà bollire, di
trenta non pa�erà diciotto? Il che � prova ancora dal vino, che � cuoce, che �
cognoſce bollendo quanti egli ſcemi, e tanto più inſul tino che bolle da ſe adagio,
e l’acqua, e tutto, che � fa bollire, ſcema. Adunque � può riſolvere, che per
bollire i vini quindici, o venti dì, no � conſervino; ma più to�o quanto manco
bollono; perchè per l’eſperienza � vede, che a bollire i vini finchè ceſ�no, (p. )
non � mantengono perciò più degli altri, ma meno a�ai. E’ ben vero , che quanto
più poi ſon laſciati nelle tine, dacchè ſon divenuti freddi, tanto più ſon per
durare; nè que�o avviene perchè abbiano a�ai bollito, ma sì per e�er� fatti forti
nella cima i raſpi, i quali durando di �arvi, l’innacetiſconno, {Aceto rosso come
ritorni bianco.} �ccome po�i ſopra l’aceto �retto lo fanno tanto più inforzare, e
tanto più, quanto più vi ſe ne pone quantità, e fatto un ſuolo d’eſ� d’un palmo,
ſopra poi gettandovi aceto ro�o lo fan bianco. 

{Claretti, o cireguoli alla Franzese.} Ora per far perfetti vini claretti, o cireguoli
fatti alla Franzeſe, conviene primamente condotti i grappoli interi al tino, pe�argli
co’ piedi nelle vinacce, �cchè �ano ben pigiati, e ſubito ſubito imbottargli più
netti, che � può, �oppando bene il cocchiume con �oppa, e pece, o cenerata, che
tutto tien forte, e non laſcia sfiatare. Po�on� ancora quell’uve �rizzare al torchio,
ma meglio e pe�arle, e pe�ando col mazzapicchio cavarne quel che � può,
venendo poi fuori a que�o modo il vino migliore; facendo poi vinelli con acqua
ſopra, ſempre bollita, alla vinaccia, vi re�i pe�ato che �a; ma chi vuole, empie
più volte il dì del mede�mo quella botte, finchè getti fuor la ſchiuma dal cocchiume
di ſopra, e dipoi � tura affatto; e piu amabili reſeranno tramutandogli di tre dì in
tre dì, due, o tre volte, levando lor ſempre la feccia di ſotto; e que�o è meglio, che
indugiare, come molte fanno, un meſe intero a tramutargli, comechè alcuni



abbiano per opinione, che il tramutargli levi lor forza, quella acqui�ata dalla
madre, che re�a in fondo, e gli mantiene gagliardi; ma que�i biſogna bergli più
pre�o, perchè v’ è dubbio, che piglino ‘l forte. Ma mettendo in que�e botte il
terzo di mo�o dolce, fatto al modo detto, d’uve mature nere, il quale non può
bollire per e�ere maggiore quantità il vecchio, che ‘l nuovo, faranno dolci, e
amabili. E ſappi, che quante più volte ſaranno pigiate, e calcate l’uve, tanto più
avrà del puro il mo�o; ed e�endo il vino men calcato, più � purificherà, e ſarà
ancora più durabile, e meno rattiene il ſapor de’ raſpi. 

E�endo l’uve deboli, e acquoſe, laſcin� bollir più, e le di meglio ſorte, e più
ſode, manco, e quanto (p. ) più graſ�, e acquo� �eno, e di piano, � laſcia bollir
co’ raſpi, e l’altre dure, e di poggio meno. Quanto più uve s’ammo�eranno
in�eme, tanto riuſcirà più gagliardo il vino, e più puro, e più netto; così meglio
ancora � conſerverà in�eme nelle botti grandi, �ccome � vede in Santa Maria
Nuova di Firenze, e all’Oreto, che quivi è una botte di trecento ſe�antacinque
barili, e là di cento cinquanta, e di cento più d’una, e � conſerva beneſ�mo.

Tien� per oppinione, che l’olio buono po�o ſopra l’ultima cima della botte,
in ſommo del vino, sì ‘l conſervi bene, e ‘l faccia ottimo; e così il mele po�o in
fondo lo megliori a�ai. E quanto all’olio, � cognoſce per eſperienza quanto egli
po�a, ſopra ‘l vino di pomi granati, che lo mantiene, e conſerva pur a�ai.

{Vino passo.} Il vino pa�o, che da’ Greci è tanto lodato, � fa coll’ uve laſciate
appaſ�re, e qua� ſeccare in ſulle Viti, ed è buono ne’ luoghi temperati.

{Vino moscadello.} Dell’uva, che’ Greci domandano �ica, noi moſcadello, � fa
il vino moſcadello odorato. E quel di Taglia del paeſe di San Remo pa�a tutti gli
altri d’Italia, fin quello di Montefiaſconi, e di Piombino. Faſ� ancora d’uva
moſcadella nera, che ſebbene fa poca uva, il liquore è tanto buono, che merita il
pregio dell’opera a intere�arvi�. Alcuni fanno vino odorato di qualunche uva
dolce ſeccata al Sole tanto, che ella ſcemi di peſo la metà, ſpremendola pei [recte,
poi?] bene, e laſciatala poco bollire, imbottando ſubito; e per fare il ſecondo vino
vi aggiungono altrettanto d’acqua, quanto ne �a uſcito di vino.

Alcuni altri più diligenti, i grappoli d’uve ſecchi gli cacciano in vino eccelente
tanto che rigonfino, poi premuto bene, imbottano quel vino, che n’eſce, e accanto
aggiugnendovi dell’acqua fanno il ſecondo.

Ancora ſeccando l’uva ſopra’ tegoli al Sole, �cchè ſcotti, e ſubito ſpremuta, fa
il vino oltramodo dolce. Aggiungonvi alcuni quello, che è chiamato dachiume,
avendo ſeccate l’uva con rivoltarle ſpe�o in luogo chiuſo per ſette dì, tenendola
da terra alta quattro braccia in ſur un graticcio, mettendole dentro al coperto la



notte, l’ottavo giorno pe�andole, e pigiandole bene, e poco dopo imbottandole lo
fanno (p. ) di buon ſapore, e odore. Si ſcelgono ancora a�ai uve fatte pa�e al
Sole, e me�e in paniere di giunchi, vi � rompono gagliardamente con bacchette,
battute, e così acconce al Sole, � pongono nelle gabbie ſotto lo �rettoio, e tutto
quello, che � ſcola, � ſerba, ed è vin buono da ſerbare, che ha corpo come la ſapa;
e avanti che l’uve � pigino, o pe�ino, quello, che � ſcola da per ſe, laſciato bollire
ne’ va�, dove � ſcola, per quaranta dì al Sole � tiene, e appre�o s’imbotta, e ſarà
buono.

{Lagrima.} Il vino, che � addomanda di lagrima, � fa ancora in que�o modo’
ma laſciandolo bollire, ſubito ſcolato dall’uva non pigiate, in ſulla botte ben
chiuſa, e ſerrata col cocchiume, lo mettono. {Vino per gli ammalati.} E a fare un
vino di poca forza, e delicato da dare a’ malati, ſopra venti miſure di mo�o ſe ne
meſcoli dieci di acqua, e laſciato bollire in�eme tanto, che fermi, s’imbotti, che
ſarà lor buono, e giovevole. Alcuni altri prendono la metà di mo�o, e la metà
d’acqua, e laſciato bollire fin che re�i l’imbottano. E due terzi d’acqua, e un
terzo di vino, ovvero cacciata quell’acqua ſopra un terzo d’uve non pigiate, e
anche po�avi ſopra la vinaccia ſpremuta al torchio ſotto la Vite, e imbottato per
mezzo anno, � conſerva acquerello, bevanda buona per la famiglia.

E’ opinione, che dell’uve nere eſca il vino più gagliardo, che delle ro�e, e più
ſoave delle bianche mediocre.

La pece Greca di�rutta, e po�a nel vino per acconciarlo, non per que�o lo fa
più cattivo, anzi re�a buono da durare, e giovevole allo �omaco più che coll’-
allume, calcina, o zolfo.

{Mulso.} Il vino chiamato mulſo, � fa col meſcolar a due barili di vino, uno
di mele, e molti in�eme cocendolo, lo fanno, ed è ſano da uſare, ma ri�ucchevole,
nè vuol e�ere meſcolato con vin dolce, o au�ero il mele.

La cera è opinione che fa inforzare in vino di�ruggendone ſopra la botte
buona quantità; e volendo adoperare il ge�o per correggerlo, e ſchiarirlo, biſogna
mettervene poco a diſcrezione, imbottato che egli �a.

Avendo meſ� i grappoli interi mel tino, quel liquore, che da ſe �e�o ſcolerà,
ponendolo ſubito in un (p. ) vaſo invetriato, e impecciato in bocca, � manterrà
di quella qualità, che n’eſce, per qualche meſe tenendolo in luogo umido, ovvero
ſotterrandolo nell’arena, e così durerà tutto ‘l mo�o; ma ‘l mo�o � conſerverà
bene in una brocca impecciata, cacciata in fondo del pozzo, perchè egli non
potrà bollire.

{Raspati in varj modi.} Il vino raſpato buono � fa così. Piglia� una botte di



dodici barili, ove �a �ato dentro in greco, e votata di pochi dì; quivi dentro �
pone ottocento libbre d’uva ſgrandinata della migliore, che � ritruovi nella vigna,
ſe ha a e�er nero canaiuola, ſe bianco trebbiano Perugino, o bracciuola; a ſpicciolar
que�’ uva � piglia il grappolo in mano, ſopra la pevera po�a al cocchiume della
botte, e la botte ſotto una loggia, o �anza aperta, ove po�a il vento tramontano,
e vi �a freddo, e con le ſorbicette � taglia, ſenza punto mantrugiarlo, il granello
col ſuo picciuolo, e � manda giù di mano in mano, ovvero ſpicciolati a que�o
modo: in un vaſo grande di legno di molti grappoli � votano per la pevera, che
abbia un cannon largo, nella botte, e piena delle ottocento libbre fino a mezzo, o
quanto �a, � finiſca d’empiere di greco buono; pon� poi levata la pevera,
inca�randolo bene, e ben poi attorno impeciandolo un legno voto di lunghezza
di due braccia con un vaſo accomodatovi in cima della mede�ma materia a
ſborrare il bollire, il che finito � tura bene il cocchiume, e in capo a due me� �

bee; la botte � puntella, o lega, o � carica di buoni ſaſ�, come più piace, che non
po�a traballare.

Ancora il vin raſpato buono � fa cogliendo uve bianche, e nere meſcolate, non
importa, purchè �eno tutte di buona ragione, e tenendole al Sole per quattro dì,
ſpicciolarle, ed empierne i 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 que�o piglia una botte di dieci barili piena mezza di uve ſpicciolate,
e rifondivi due barili di vin greco, o d’ altro vino po�ente vecchio, e ‘l rimanente
di vin vergine del meglio della vigna, che tu abbi, nè fa caſo o bianco, o ro�o,
che tutto ſarà poi di un colore, con un barile, e mezzo di que�o, che vi �ano
bolliti dentro i raveru�i, o bruma�i, (p. ) gettatovi dentro per la pevera caldo
quanto più � può; dipoi acconcia il ſuo peverino, puntella, e laſcia �are.

{Raspato senza vin vecchio.} Senza vin vecchio, empi tutta la botte così mezza
d’acini, poi il re�o di vin vergine, e un barile, e mezzo d’acqua bollente, che vi
�en dentro bolliti i raſpi triti minutamente.

Ancora empi tutta la botte di grappoli di buon uva interi, infondi quanto vi
va greco, e laſcia bollire col peverino al ſolito. Poi due dì dopo, empi tutto affatto
di vin vergine, poi bevuto riempi di nuovo del mede�mo per una volta ſola.

E ottimo ſe lo farà empiendo tutta la botte d’uva ſpicciolata di raviru�i riem-
piendo quanto vi cape di buon vin vecchio, o vergine, con un barile, che vi �en
bolliti dentro di que�i mede�mi raſpi, triti, meſ� ſu caldi.

Ancora empiendo mezza la botte d’uva buona ſpicciolata, e tutto ‘l rimanente
d’acqua bollente cottivi dentro i raſpi d’abro�ini, ſe non delle mede�me uve



tagliate minute bollitevi. E puoſ� ancora bollire il raſpato di mo�o buono, e
laſciarlo quindi nella botte bollire. Ancora vota che �a la botte del vino d’acini
detto di ſopra, la riempierai d’un terzo d’acqua bollitivi dentro i raſpi, e il
rimanente di mo�o buono.

Empi ancora mezza la botte di mo�o buono, e ſpicciolavi dentro ſolamente
dugento libbre d’uva, e finiſci d’empiere d’acqua bollente fin al cocchiume; ſe
ſaranno uve gagliarde, che po�an comportar tant’acqua, ſe no, più vino, e men
acqua, e più uve ſpicciolate, e ſarà buon raſpato; come ancora a meſcolare in una
botte vin vecchio, e nuovo per metà, e per ogni barile mettervi una libbra di ſale,
e raſpi, e uva ſpicciolata buona ſenz’ acqua, lo farà �mile. E riuſcirà ancora a
pigliar tutto vin vergine, poi acque bollenti, e raſpi, e ſale a proporzione.

Finalmente tutto ‘l raſpato fatto con debite porzioni di raſpi di vin vecchio, o
nuovo, con acqua, o ſenza, è eccellente, comunche � �a fatto, purchè, �a (p. )
tutto d’uve d’abro�ini, ſe � può, ſe no canaiuoli; e volendo bianco, fan colombano,
trebbiano, bracciuoli; e volendo odorato moſcadelli, o nere, o bianche, e bene
ſvaporato per peverini �retti di pertuſo, e alti di canna, e dipoi finito di bollire
per i peverini, turato bene il cocchiume, e ſerrato, e faccia� ſempre nelle migliori,
e più ſane botti, e di buon �to.

{Brucioli di nocciuolo, o castagno per tirare, e rischiarare il vino.} E volendo farlo con
le tacchie, o brucioli di nocciuolo, e ancora di ca�agno, l’ uno, o l’ altro freſco,
o ſecco, che in tutti i modi a que�’ uſo s’adopera, fatti minuti col pialletto,
ovvero raſchiando il legno ſbucciato prima col coltello tagliente, � dee porre nella
botte un ſuolo di que�e tacchie, e un ſuolo d’uve ſpiccciolate, avendo levati i
mezzuli dalla botte da un lato, e quando con que�’ ordine l’ hai piena tutta,
rimettigli il mezzule, e po�a ſu’ ſedili finiſci d’empier di greco, o vin vecchio
buono, o mo�o, e acqua � ti pare. Altri danno per ogni barile di vino quattr’once
di que�i brucioli, empiendo la botte per lo cocchiume all’ordinario, e per quivi
mettendo i brucioli, e l’uva ſpicciolata, e tutto altro, laſciando bollire pel peverino
quanto occorre; poi in capo a quaranta giorni lo manomettono. Si può ancora
quella quantità di brucioli, che tu riſolvi di porre nella botte, che ha a e�ere
ſecondo la qualità della grandezza ſua a diſcrezione, porla innanzi a tutte l’altre
coſe nel fondo della botte, o sì vero po�ovi dentro ciò, che v’ha a entrare, quelli
l’ultima coſa. Que�i trucioli di tal legname, e più di nocciuolo ſecco, che altro,
hanno proprietà di tirare il vino, e riſchiararlo, imperciò ſe ne doverría mettere ſu
tutti i raſpati, che � fanno, o pochi, o a�ai. E chi vuole, che e’ � meſcolin bene
in�eme, e ſucci il vino quella ſu�anza, perchè oltr’ a quello lo faccia frizzante, e



piccante, mettendovi ancora i raſpi bollenti, e altre coſe, che vi vanno, biſogna
mettere per lo cocchiume quattro, o ſei menate d’uve ſpicciolate, e un bioccoletto
di brucioli, e così ſeguitare con gli uni, e con gli altri fin al cocchiume, e poi
mettervi quanto greco vi vada, acconciandogli ſempre, come s’ è detto, il ſuo
peverino, mettendo ancora ſul raſpato quando bolle dell’ azzeruole acciaccate
mature, ovvero parecchie ſorbe pe�e, ma meglio è degli aproni, o more nere de’
roghi, (p. ) in troppa quantità, e ancora a�ai granella ſgranate, e acconciate di
pomo granato di mezzo ſapore, gli darà più grazioſo piccante, e ſoave ſapore.

{Vasi piccoli conservano meglio il raspato, e più lungamente.} Il raſpato � conſerva con
farlo in botticelle piccole di non maggior tenuta di cinque, o ſei barili, dipoi
alzate a�ai da terra con corde, e tenure ſollevite, e ſoſpeſe nella cantina da ogni
banda ugualmente, nel mezzo ſo�enuto dalle ventole, e bilicate, che �ieno in
parì, �cchè non tocchino da banda alcuna. E quando vuoi all’E�ate berlo, calalo
in terra de�ramente, e lo troverrai come da principio buono, beendolo pre�o, co
cavarne buondato per volta.

Ancora tenendo la botticella del raſpato in ſur una fine�ra, o loggia libera,
che vi batta, ſempre che tira, il Tramontano, � conſerva fin alla Primavera: e
ſotto le logge, e ne’ terreni freddi ba�erà per tutta l’Invernata a�ai meglio, che
nelle volte.

Ma chi vole�e fuor di que�i modi ancora il raſpato �curo per l’E�ate, al
tempo della vendemmia metta da parte ſenza premerla punto, o gua�arla, tutta
quella quantità d’uva buona matura, che tu de�ini a que�o effetto, e tienla al
Sole per quattro, o ſei dì; dipoi appiccala alta in luogo chiuſo, rimo�o da’ venti,
o al paleo a chiodi, o a �anghe, che �eno alla �anza attraverſare, volta a Mezzodì,
acconciando i grappoli in modo, che l’uno non tocchi l’altro; e legandoli per la
punta del grappolo uno ſpago, perchè s’allarghino i granelli, e non s’arrivono
l’un l’altro, e a Primavera spiccatala, e levata via tutta quella, che fo�e  macola,
o fracida, mettila nel tino, e pigiala, e pe�ala bene, avendone ſerbate una parte
per iſpicciolare; e bollendo i raſpi tutti nel vino, imbotta ogni coſa in�eme a un
tratto, e pre�o, con acconciarvi un peverino un po’ più corto, perchè non
comincerà così pre�o a bollire, durerà meno, e con manco polſo, e maſ�me ſe vi
meſcolarai in cambio di vin nuovo, vecchio; e aggiungnendovi ancora allora le
tacchie, raſperà tanto più. Minor briga ſarà ancora adoperare a que�o, quel
mo�o, che avrai conſervato ne’ va� impeciati nel fondo del pozzo, mettendolo
nella botte, e ſopra ſpicciolandovi i granelli de’ grappoli dell’uva conſervata per
que�o, che così ſarà manco diſpendio (p. ) di e�a, ed il raſpato riuſcirà



migliore a�ai, che d’uva tutta conſervata.
{Vino d’assenzio, di rosmarino, e di salvia.} Uſano i Germani, e in Ungheria ancora

� fa, vino d’a�enzio, di roſmarino, e di ſalvia, e tutte que�e coſe � ſeccano nel
forno, ſe non altrove, e ſecche � ſpolverizzano, e � mettono diſperſè ſopra la botte
di vendemmia avendo imbottato vergine, perchè bolla con e�o, e attragga a ſe
quella ſo�anza, o ſapore, ponendovene più, o meno, ſecondochè altri ami, che e’
ne pigli. Si può ancora que�a polvere legare in un fazzoletto lino, e dal cocchiume
calarlo a mezza la botte.

Ancora � può far bollire in una parte del vino, a�enzio, roſmarino, o ſalvia,
e poi così caldo meſcolarlo coll’ altro della botte, avendone cavato qualuna di
que�e parti, delle quali tutto ‘l vino in bollendo arà preſo il ſeto, e lo’l compartirà
all’altro, e tanto � fa delle coccole di mortelle, ma vi ſe ne pone un poco manco,
{Vino ristrĭgitivo.} e ſarà ri�ringitivo, e più ancora ſe � farà con foglie, o coccole
di lentiſchio. Faſ� ancora coll’ abrotano, che giova più allo �omaco, nella foggia
detta ſopra, dove ho detto ancora de’ modi da fare, che ‘l vin bianco divenga
nero, ed il nero bianco. Que�o col bollire, quell’ altro col meſcolarvi dell’ uve di
quella ſorte.

{Vino perchè sia dolce per natura.} Ora a voler fare il vin dolce, che �a naturalmente
dolce, biſogna la prima coſa porre le Viti in pae�, che la natura di quel terreno
lo produce così, e que�o � è quel terreno, che s’addomanda ca�agnino, e
focaiuolo, e che �a volto a Mezzogiorno, e porvi a vigna, e non a pancate, o
arbuſcelli, o bronconi, e nel porre aver cura a’ vizzati, e così delle bianche, come
delle nere, e piantare delle miglior ragioni, che � truovi, e che piacciano alla
bocca, e aſpettino il dente, e rieſcano dolci al ſapore, come è la canaiuola, la
marzamina, il raſone, e la ſchiava, il mammolo nero, e bianco, la ſan colombana,
i tribbiani, e �mile gergo, e bergo; e ordinate dette Viti in tal terreno, il quale per
ſua natura getta dolce, e primaticcio, e venendo l’uve a buon ora, e vendemmiandole
quando l’altre, verranno a e�er ſempre più mature che l’altre; e così verrai a fare
ſenz’ altra manifattura il vin dolce naturale; oltre a che, come è (p. ) detto,
la proprietà del terreno produce di que�a fatta i vini, che non lo fanno così gli
albere�, i cale�ri, e ‘l colombino, che gettano tardi per e�er di natura freſchi, e
fanno vin grandi, e ſaporiti, �ccome tutti i ſaffo� terreni, attalchè, accozzatevi poi
nel farlo le diligenze ſopraddette, farà un vino ſmaccato, non che dolce; e perciò
è nece�ario di dargli il vino, e frizzante, perchè il vin dolce, che non ha que�e
parti, che non lecchi, punga, baci, e morda, non vale, ri�ucca troppo, e viene a
fa�idio. E a voler far que�o conviene uſare la mede�ma regola di ſopra, quando



all’ ammo�are, e quanto allo ‘mbottare, e farai d’ imbottarlo più vergine, che
l’altro, affinchè egli bolla nelle botti parecchi dì, e finito che egli abbia di bollire,
gli darai due giumelle di uve ſecche buone ſpicciolate per botte di dieci barili
l’una; e vedendo che non frizzi, o picchi a modo tuo, e non fuſ� chiaro così bene,
rimettivene due altre giumelle, e ſarai conſolato.

{Vin bianco.} Quanto al vin bianco ſon varie l’opinioni come i gu�i, perchè a
chi piace dolce, e a chi no; pur tuttavolta chi di�e bianco, di�e dolce, e più,
piccante dolce, ma non dolce ſmaccato, melacchino, o colato, ma che frizzi così
un pochetto non è che bene; e ſe’l paeſe lo produce, biſogna uſar l’arte a torgliele,
e que�a è la prodezza. Imbottato ſubito non lo laſciare �are punto in ſulla
vinaccia; tramutalo ſpe�o ſenza laſciarlo ſvaporare ne’ va� dove tu lo metti, tanto
nello ‘mbottare, quanto nel tramutarlo. E �mili regole s’ uſano oggidì a que’
vini, che � chiamano verdée, che ſono di vitigno tutte di bergo. E per lo contrario
ſe tu lo vuoi far dolce, che il paeſe non lo dia, biſogna primieramente maturar
l’uve più che l’altre, laſciarle premute �are un pochetto ſulle vinacce, e darai loro
qualche odore del trebbiano ancora; e quando tu lo tramuti, laſcialo ſvaporare
ſenza rimetterlo ſubito in ſulla botte, affinchè egli vada perdendo quel ſuo
ſummo, e grandezza, che è quello, che col tempo gli toglie il dolce. {Sapore, e
odore di moscadello come si dia al vin dolce.} E avendo vino, che ti rieſca dolce fuor di
modo, e che tu gli vogli dare il ſapore del moſcadello, uſa que�a regola. Farai
ſeccare l’anno di Maggio de’ fiori di ſantoreggia, e così ſecchi, ne darai così un
pugnetto (p. ) per ogni due bar,ili, e que�i gli daranno il ſapore, e l’odore del
moſcadello, e pendi ſempre in dandogliele nel poco, che nel troppo.

{Vino, che sia in eccedente grado di perfezione.} Volendo fare vin buono in eccedente
ſovranità di perfezione, e che ſchizzi in aria, non che brilli nel bicchiere, e che
beendone, e a�aggiandone ti biſogni pre�o riſolvere, o a mandarlo giù, o a
ſputarlo, uſerai que�i accuratezza. Piglia uve di vigna vecchia, e di buon paeſe
montuoſo, che �eno mature a modo, e non iſmaccate: e uſerai appre�o
que�’altra regola di ſcerre di detta vigna i migliori vizzati, che vi �eno, cioè
l’uva, che tu ſenta, che regga al dente più ſoda, che l’altra, e di bon ſapore, che
que�a ti farà ſempre il vino più ſaporito, e migliore, che non l’uva al dente tenera,
e fievole, e ſmaccata; e guardati dal ſangiogheto, che chi crede farne vino ne fa
aceto; e così prenderai il primo grappolo, che viene alla Vite del primo capo, e
tanto farai a tutte le Viti elette, di che tu vuoi l’uve, que�a ſcelta. E non avendo
nella tua po�eſ�one tant’uve da poter fare una cappata �mile per farne una
dozzina almeno di barili, procacciale da’ vicini ſenza guardarla pagandogli bene,



o rendendone loro altrettanta, che � contentino, che tutto � troverrà da fare.
Compreſo il primo grappolo lo dividerai per il mezzo, e piglierai l’uve da mezzo
indietro, cioè di verſo il gambo, e ‘l rimanente manda ſopra ‘l tino ordinario, e
fatta que�a ſcelta con diligenza, e di Viti ancora volte a Mezzodì, imprima
avendo po�o cura di non vi metter fra e�e punto di pampani, o acini infracidati,
o ſecchi, o agre�ini, o mal maturi, o maculati per conto alcuno, e li farai mettere
in bigonce avvinate, e di buon ſeto, e mandarle da e�e al tino, che �a pulito,
netto, di buono odore, ſano, ſchietto, e ben tenuto; e di più tieni il mede�mo
modo detto di ſopra quanto all’ ammo�arlo, e abbi avvertenza grande, che la
vinaccia non riſcaldi, e per que�a cagione tu l’ammo�rai ſpe�e volte, e non lo
farai ſvinare, come s’ è detto, ma più pre�o, e ripoſatamente; e volendolo per la
State, lo farai imbottare un pochetto vergine, e maſ�mamente ſendo un po’
coperto di colore, che quel riſentir� nella botte lo fa diminuire di colore, e
de�ar�, e volendolo (p. ) pel Verno laſcialo riſchiarare,e così chiaro fatto in ſul
tino lo ‘mbotterai in una botte �ata ſempre perfettiſ�ma; e volendo aſ�curarti
della botte �ata ſempre buona per l’addietro, che ella non ave�e preſo per {Muffa,
o altri malvagi odore come si levino sicuramente dalle botti.} i�raccuraggine o ſecco, o
muffa, o altri così fatti odori, come di cuoia, od altro tanſo, uſa que�a diligenza
infra l’altre, per la potiſ�ma, e principale (laſciando �are le pampanate, che ſono
pannicelli caldi, e coſe di nullo rilievo, come il bollir con acqua dentrovi l’erba
vinci, e lavarle, e le coccole, del ginepro, e dell’alloro bollito con vino, e ſale, che
non ti faranno onor onor mai:) caverai la botte della volta, e la riſciacquerai bene
con vin vergine, e vecchio buono bollito bene, e dipoi vi farai por ſu una bigoncia
d’uva ammo�ata, così come ella vien dalla vigna, e turatala col cocchiume bene,
e con�ccatovi ſopra un ſemicircolo di cerchietto a traverſo, e me�a al Sole in
ſull’aia, o ſul pratello, e quivi di quando in quando la farai rivoltolare, e
laſceraivela �are tre dì, che tutto ‘l cattivo trarrà via, e purgheraſ�, e tornerà di
maniera, che ella ſarà a�ai meglio, che nuova, e �curamente vi puoi, dipoi che
l’arai riſciacquata, e netta con vin nuovo, imbottare che vino tu vuoi, e que�o tel
manterrai per eſperienza, e l’uve, che tu ne cavi, mandale al tino ordinario, che �
purgheranno beniſ�mo. E per tornare: imbottato che tu avrai il detto vino,
procurerai di tenerla ripiena, e rivedila ogni due ſere ſecondo ‘l biſogno, durando
la vi�ta fino a San Martino, col miglior vino che tu abbi. E ogni volta, che tu
riempi que�a botte, o�erva que�a regola, di farla ſempre ridere, cioè traboccare,
ſoffiando forte ſopra il cocchiume, affinchè � mandi fuora, e ſputi, ſe v’ è nulla
di fiori, o panno, o altra ribaldería, e col dito netta ſempre bene e dentro, e fuora



intorno al buco del cocchiume, acciochè non po�a la botte mai pigliar punto di
muffa, o tri�o ſapore, o peſ�mo odore; e avendo il modo a riempier la botte tutto
l’anno, que�o ſarà ottimo; e ripiena che tu l’hai, fa’ di turarla bene ogni volta,
che non iſfiati, o traſpiri, e ſempre nettare il cocchiume, e la botte, �rofinandole
con invoglia, ch’elle �ieno pulite, ſpazzate, e nette: e imbottando� vino di poggio
non � sfondino (p. ) mai le botte, nè mai s’alzeranno, ma come una botte è
vota, e non getta più, �ando nel ſuo piano colla cannella, ſubito � turi bene di
ſotto, e di ſopra, e laſci� �are, e di que�a maniera avendo fatte le diligenze dette
di ſopra, vedrai, che vino prezio�ſ�mo ti riuſcirà que�o. E volendo fare
ſperienza dell’ altro grappolo dal mezzo innanzi, detto di ſopra, quanto ſarà
miglior vino que�o, fanne la pruova, che ſarà a�aiſ�mo differenziato; ed è ragion
naturale, perchè la Vite colla ſua virtù propria dà prima l’umor ſuo, e la ſua
ſo�anza all’uve più vicine a e�a, che alla punta: e o�erverai ancora que�o in fare
il buon raſpato.

{Vino di qual tempo porti maggior risico di guastarsi.} Nell’ andar ſotto le pleiade,
dette le gallinelle, portano pericolo, e patiſcono i vini, e ancora nel cuor del
Verno, e quando è la Vite in fiori, e ſe ne ſpoglia, e nel ſol�izio della State, e nel
naſcer della canicola; in ſomma ſeprecchè è o troppo caldo, o troppo freddo,
quando piove ancor troppo, e quando fuor di modo tuona, tempe�a, e balena, e
vengono ſaette, le quali (è ſcritto da alcuni) che � rimoveranno coll’ aver po�o
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, �cchè non
ver�, e po�a nella botte, e in tre dì torna ſano, e laſciando l’aceto ſaprà d’acqua.

Un vetro lungo gro�o quanto il cocchiume, che abbia da capo una rivolta
piana, che � po�a empiere della mede�ma acqua, e �a lungo un braccio, po�o
dentro al vino per lo cocchiume, lo proibirà dallo inforzare, e dal fuoco, me�ovi
quando � vede, che �a diſpo�o all’ uno, o all’ altro, e meglio ſarà, quando vi �
ponga, che �a ſano.

Alcuni vi cacciano la quinquage�ma parte di latte di capra ſopra ‘l vino, che
v’ è, e turan bene, dopo cinque, o ſei dì rimutandolo. {Secco como si tolga dal vino.}
Se egli ſappia di ſecco, o abbia odor cattivo, caccinvi� dentro fiaccole acceſe, e
vi � ſpengano, o ferro infocato, o frutto di cedro arſo colla galla arro�ita. Altri
un te�o, che �a fatto rovente per lo fuoco. Altri un vaſo pien d’acqua vi tengono
dentro tre dì, o vi mettono dentro il ſeme dell’ appio con ſue foglie. Altri vi rivoltano
dentro il �ero del cacio freſco: e il legno (p. ) di ſalcio po�o in un ba�one



mondo freſco gli leva ogni cattività; onde è chi ne fa le botti, perchè tuttavia vi �
mantenga dentro ſano il vino. L’incenſo arſo, abbru�olato, o abbruciato lo fa
durabile, meſcolandovi i ſarmenti della �e�a Vite, ridotti in cenere vagliata; così
fa il fien greco pe�o, e battuto, tenuto al Sole, e l’uve ſecche, coll’ arena immollata
di mo�o, o ſapa.

{Cercone come s’impedisca, che nŏ corrompa il vino, o corrotto come si cuvi. Acqua
arzente.} Il ſale arſo gettato nel vino vieta, che e’ non � faccia cercone. Il vino,
che ha data la volta, ſe � tramuta ſu va� di buona feccia, talora ritornerà. Altri
laſciatala �are �urata dal cocchiume, la votan mezza, e così racqui�a l’e�er di
prima; e quando pure non per que�a, nè per altra ricetta � ſaniſchi, ſe ne faccia
�illandolo acqua arzente. Di �mil vino ne potrai far ancora aceto così me�olo al
fuoco, e fattolo bollire, e bene ſchiumato metti per ogni barile un’ oncia di pepe
pe�o, e una libbra di ſale, e datogli un altro bollore invaſellalo in botte acetata, e
ſarà buono.

Alle botti piene di vino, che tu ſe’ andato dubitando, che per conto di tuoni,
o ſaette, o romor di tempe�e, o fraca�o di gazzarre d’artiglierſe, ch’egli abbiano
patito, convien cavare ad una per una, pel pertuſo delle botti più ba�o lo zaffo,
o cannella, che vi �a, e rificcarlo più adentro, e quivi pre�o ſpillandolo attignerne
di quivi ogni dì un bicchiere, e per conſervarlo coll’ allume di rocca, ſe ne metterà
ſpolverizzato, e pe�o mezz’ oncia per ogni barile, ſe �a vin gagliardo, ſe debile,
tre quarti d’oncia per barile, e di mano in mano, che tu lo ‘mbotti, gettalo nel
barile, ovvero metti in un barile dodici once di allume così preparato, ed infuſo,
e verſalo ſopra una botte di venti barili: e meglio è ancora riſciacquare le botti con
que�o barile, e poi imbottare il re�o del vino ſenza allume. Puoſ� ancora
meſcolare coll’allume ſale per metà. Ancora pigliando quattr’ once di ſale, e
quattro di zolfo pe�o quando avrai tramutato una volta il vino, lo getterai ſopra
a una botte di dodici barili. Ancora mettendo otto, o dieci menate di ſcaglie di
ſaſ� vivi di fo�ato, nelle botte di vino tramutato, lo turerai con una ſcodella volta
allo’uſù, impia�rando attorno di �ucco di calcina �emperata con chiara d’uovo.
(p. )

Ma ſe ‘l vino è gua�o, �cch’abbia dato la volta al ſapore, e al colore, � può
rimediare col cavarlo ſubito, che te n’avvedi, della botte, e metterlo dentro a un
tino con una libbra di ſale, e con dieci uova dibattute, e gettatevele dentro con un
ba�one girate attorno con forza, e in parte cavar via tutta la ſchiuma, e durare a
così fare per tre ore rinforzando ſempre il girar del ba�one, e accanto imbottarlo
in una botte pulita.



Ancora infilzare otto, o dieci aranci forti, che �eno ſenza ſcorza pendendogli
dal cocchiume, che vadano appre�o, ma non tocchino il fondo, lo ridurranno,
ſe non �a gua�o molto, e gli acqui�eranno odorato ſeto. L’argento vivo calandolo
di mano in mano, che s’attigne, in un vaſo di vetro ben ſerrato calato nella botte
a mezzo, conſerva il vino, e lo ritorna, mentre egli �a per gua�ar�; e tanto fa un
boccale d’acquavite meſcolata con vin buono.

{Vino, che sta per pigliare la punta.} Ma pur quando va pigliando, piglia, o ha
preſo un poco di punta, e tira all’aceto, da principio il rimedio è meſcolarlo
coll’altro dandogli i due terzi vantaggio, ma quando è diventato aceto, non vi �
può riparare. Oltre a quello perch’ e’ non inforzi, o quando comincia, per
vietare, ch’ e’ non diventi aceto, piglia una dozzina di noci acciaccate, e bene
ſcaldate in un forno, gettale roventate nella botte, e accanto tagliatura di ſalcio
verde mondo, e faccia� que�o con altro nuovo legno, e noci, due, o tre volte,
turando ſempre bene il cocchiume, e ritornerà.

Ponendo in un vaſo di terra ben chiuſo mo�o nuovo cotto, ſcemato a’ due
terzi, entrovi ſpezieríe buone d’ogni ſorte, e cacciato nella botte per li mezzuli, e
poi racconcia, conſerva il vino, e gli darà grazioſo odore. E prendendo un buon
pezzo di carne ſalata gra�a, e lardoſa, ſenza magro, e ben lavata, �cch’ ella re�i
ſenza ſale, pulita, e netta, ed appiccandola con una corda dal cocchiume, e
calandola giù nel vino di mano in mano che egli s’attigne, s’anderà fino all’ultimo
ben conſervando, tenendo ſempre chiuſo bene, e ſerrato in cocchiume.

Alcuni perchè il vino � conſervi, e ſopra tutto non diventi aceto, pongono in
cima alle botti dell’olio ſopra il vino a diſcrezione, tanto in ſommo, che tocchi
(p. ) alla metà della doga il cocchiume, e lo ſerrano bene. Altri ſemplicemente
pece di�rutta. Giova ancora, purchè � rimedi pre�o, quando � conoſce alcun
difetto, tramutargli, e ciò � dee fare fuor di Luna piena, che in que�a porta
pericolo di diventar acetoſo. A Luna creſcente, quand’ ella �a ſotterra, il primo,
e ſecondo dì della volta.

L’olio è migliore in cima del vaſo, il mele nel fondo, e il vino nel mezzo,
imperciò attenga� prima forando la botte nel mezzo, a poi da ba�o, e quello di
mezzo così cavato re�i nella botte da ultimo a conſervarlo. {Vini quali, e quando
sieno da tramutarsi} Quelli, che hanno biſogno di tramutar�, tramutin� ſempre in
miglior vaſelli, e que�o � faccia fuor del naſcere delle �elle; quando fioriſcon le
roſe, e quando la Vite mette; tenendo per fermo, che �a molto nece�ario di
mutare il vino, che venga premuto dalle vigne gra�e, e da quelle, che ſono �ate
alletamate, e maſ�mamente il vino de’ piani, e appre�o a que�i tutti i vini, che



fanno feccia a�ai nel fondo della botte, è ben tramutargli non ſolo una volta, ma
più. Or ſebbene ad alcuni vini giova il tramutargli, tuttavia quelli, che ſenza
tramutargli ſon re�ati ſopra la lor feccia, � conſervano più po�enti, più coloriti,
e più piccanti.

{Assagiare i vini.} Quando ſpira Borea è bene a�aporare i vini. Alcuni ſpillano
le botti quando O�ro tira; chi è digiuno non ha il gu�o in ſuo e�ere, e
comunche ha troppo mangiato, e bevuto, no dee a�aggiare il vino, ma a metà
della dige�ione è il tempo comodo.

{Acqua se sia mescolata col vino come si cognosca.} Per cognoſcere ſe vi è acqua, o
me�ura alcuna (benchè l’acqua ſcrivono, che la manife�a eſpre�amente un vaſo
tornito d’ellera, perchè avendovi me�o dientro vino adacquato, per li pori del
legno traſpirando eſce fuor tutta l’acqua, e vin riman dentro il vino) nel vino
gettivi� dentro una pera, o mela ſalvatica, una canna, un legno liſcio impia�rato
d’olio, ſe quelle �anno a galla, e que�i nell’olio mo�rano le gocciole di acqua
appiccate, chiara coſa è, che vi �a acqua, o me�ura, e andando quelle in fondo,
e l’olio non dimo�rando acqua, ſarà ſegnale di vino �ncero, e ſchietto. Ma ſe la
locu�a, e la cicala, e l’olio in ſul ba�one coll’ acqua non � meſcolando �aranno
a nuoto ſarà il mede�mo. Alcuni preſa una pignatta (p. ) nuova, nella quale
non �a �ata cos’ alcuna, e per due dì tenuta piena di vino tenuto appiccato, e ſe
vi ſarà acqua meſcolata, �i certo, che �illerà l’acqua fuori. Altri pongono il
vino, che bolle, in una pignatta nuova al ſereno, e ſe vi �a acqua, � converte in
aceto. Altri meſcolano il vino nella calcina viva, e s’ egli è pretto la co�rigne
in�eme, e ſe v’ è acqua la ſepara, e dilegua, e la diſfà come fa l’acqua i�e�a. Molti
ſpargono il vino nella padella, ove �a olio bollente, e ſe vi ſarà acqua, ſarà ſopra
‘l fuoco �repito, e romore, e ſalteranno gli ſchizzi in alto. Ed è ancora chi con
una ſpugna non adoperata, tuffata nell’olio, ſoffregano la bocca del vaſo intorno,
e ſe v’ è acqua, � racoglie nella ſpugna. Il mede�mo avviene dell’ olio adacquato.
Ma ſe tu vuoi cavare fuor l’acqua della botte incorporata col vino, metterai in un
vaſo di vino dell’allume liquido, e appre�o con una ſpugna piena d’olio turerai
la bocca del vaſo, e ponendolo pendente, �arai a vedere ſe cola acqua, o vino.
Ancora un cencio, o bambagia caverà l’acqua d’un bicchiere pien di vino
adacquato, mezzo dentro, e l’ altra parte fuor dell’ orlo pendendo. Forando una
canna per lunghezza, la quale arrivi fin al fondo della feccia, e chiuſo il cocchiume,
pa�a per e�o la canna, e tirato per e�o la canna, ſentendo il ſeto, che per e�a
viene, e ſecondo che la ſentono, fanno giudizio del vino. E ancora ſono di quelli,
che fan bollire un poco di vino, e raffreddato lo gu�ano, e ſecondo il ſapore lo



giudicano. {Conietture per far giudizio del vino.} Altri pigliano le conietture dal
fondo del cocchiume, e ſecondo quel ſeto cavano l’indizio del rimanente: e ſe ſarà
il fior del vino del color di porpora chiaro, e puro, il vino ſarà natto, e �ncero; ſe
abbacinato, e ſcuro, e appiccaticcio, ſarà il contrario, e ſe il fior del vino ſarà di
ſopra negro, o giallo, è cattivo ſegno, che egli abbia a durare in buon e�ere; ſe �a
bianco il contrario: e quello, che è ſomigliante della tela degli aragni, dà indizio
ſubito della ſua acerbità. Il vino, che alla Primavera appariſce caldo al gu�o,
to�o darà la volta; così ſe il cocchiume ſarà umido è ſegno di non avere a ba�ar
troppo, ſe ſecco, e aſciutto il contrario. Il buon odor del vino dà ſegno eſpre�o
del ſuo mantenimento. Attacate lame di piombo, (p. ), o di rame al fondo del
cocchiume lunghe, e larghe tre dita, e po�e che tocchino il vino, ſe re�errano
aſciutte, e pure, è ſegno di durare, ſe bagnate, il contrario; e maſ�mamente ſe
averanno le ſcaglie fatte a ſomiglianza di biacca.

{Chiare per ischiarire il vin biăco.} Volendo fare il vin bianco limpido, e traſparente,
piglia l’albume di tre uova, e gettale nella botte avendole ſbattute prima finche
facciano tutte la ſchiuma, con aggiungervi ſalina bianca, e parte di vino �cchè
�a bianchiſ�mo macinandolo, e laſcia �are finchè �a da bere. Le radiche dell’
altéa, che �ano ſecche, meſcolate nel vino, rivoltano il vino ſottoſopra, che
diventerà po�ente, e reggerà più acqua nel berlo. Conſerva bene le botti piene, e
dà buono odore una corona fatta intorno al cocchiume di origano, di ſerpillo,
calamento, montano, e puleggio: ſaggina bollita in aceto, e me�a dentro,
riſciacquata la botte, la ra�etta: un fiaſco d’agre�o dato per botte di vino di dieci
barili lo mantiene, e purga.

Quando è al mezzo la botte del vin nuovo, che ella � bea, mettivi ſu due
manciate di curiandoli, e poi riempila affatto d’altro vin nuovo, e chiuſa bene la
botte, di lì a poco riberai boniſ�mo vino.

{Mezzi minerali, per conserva de’vini sono di mal effetto} I mezzi minerali aſ�cur-
eranno i vini più, che coſa che �a, ſebbene ſaranno più mal ſani; perchè la chiare
dell’uovo, le cenerate, gli allumi, gli zolfi, i geſ�, e le calcine vive, che � danno
a’ vini deboli per rinfrancargli, o a’ torbidi per iſchiarirgli, ſon coſe tutte, che non
fanno mai i vini di quell’ eccellenza, che ſono i detti di ſopra: danneggiano le
botti, e fanno male a’ corpi; e � uſano in quelli di piano, perchè hanno maggior
vendita, per la maggior apparenza.

L’olio � mette ancora per conſervar i vini, che � mandano diſco�o ne’ fiaſchi;
ma biſogna poi quando s’ hanno a bere, levvata la coperta rompere il collo al
fiaſco, per non bere il vino tutto unto.



{Vini alla Franzese.} E volendo fare oltre al dettone di ſopra un buon vino alla
Franzeſe, o di piano, o di poggio, tien que�a regola, che io ho detto de’ vini
bianchi, o verdée. Ma perchè que�i non ſon que’ pae�, e i vini, e le Viti non �
producono quà di quella virtù, però biſogna aver cura in que�i di quà di qual
poco d’arte, (p. ) perchè s’appreſ�no a quelli. E volendolo buono ſopra mano,
� dee tenere il modo detto, e avvertire di non lo far pigiare al tino, alle culle, o
alle bigonce, o in modo alcuno; ma farlo ammo�are co’ pugni della mano, per
non cavare il gra�o dell’ uve, e così vergine imbottarlo, e inſu quella vinaccia far
un buono acquato, aiutandolo con gli abro�ini ſpicciolati, che lo faran piccate
come raſpato; e volendo che abbia un po’ di colore il vino ſopraddetto, laſcialo
�are un dì in ſulla vinaccia, e non ſe ne cavando non ve lo laſciare �ar punto,
e così imbottato laſcialo bollire, e ogni giorno, e ſera levagli via la ſchiuma, e
ribaldería, che e’ getta pel cocchiume, e nettalo bene, e tieni la botte pulita, e fa
che ella �ia ſempre piena, mentrecchè ella bolle, avendone prima fatto un
botticello piccolo per �mile effetto, e laſcialo godere finattantochè tu lo vuoi
manomettere, tenendolo, poichè arà finito di bollire, ben turato; e volendolo per
la State, non gli dare tramuta alcuna; perchè quà a noi ſendo i vini deboli, non
avviene come a loro là, che gli tramutano facendone quello, che e’ vogliono; ma
quà biſogna non gli toccare, ma laſciargli ſguazzare inſu quella madre, o letto,
che in altro modo, nè riuſcirà, nè tampoco ba�erà. E pure volendolo al Marzo
tramutare, e�endo neceſ�tato, come di villa alla città, daraigli per ſuo letto
tramutato, che tu l’hai, due, o tre piene giumelle d’uve ſecche ſpicciolate, rinvenute
con un poco del mede�mo vino al fuoco, perchè così fatti vini non po�ono �are
ſenza letto.

{Trebbiano, o altro vin bianco come si mantenga lungamente manomesso.} Ma per
mantenere il trebbiano, e il vin bianco d’ogni ſorte, come tu n’hai manome�a
una botticina, o caratello, avendolo a tenere a mano che non inforzi, e ba�i fin
all’ ultima gocciola ſano, e buono, de ſapor mede�mo; come tu vuoi manomettere
un caratello, piglia un pezzo di carneſecca, e levagli la cotenna da do�o, eccetto
che gli laſcerai nel mezzo tanto di quel gra�o ſolito, che ſerva a turar la botte, e
e�o a uſo di cocchiume, facendo che entri appunto, e ſuggelli appunto quel
gra�o nella botte, �cchè la cotenna venga di ſopra, e faccia rimbocchetto ſopra la
doga, e � di�enda ſolo quella, di che tu n’hai levato il gra�o, e così colle mani
andarla bene appiccando alla botte, che ella ſuggelli, e dipoi piglierai (p. )
della cenerata �emperata colla chiara dell’ uovo, perchè bene s’appicchi, e la
metterai ſopra detta cotenna, e impia�rala di ſorte, che tu pen�, che l’aria non



po�a penetrare al vino in modo alcuno, e di ſopra vi getterai di nuovo della
cenere aſciutta, per aſciugarvi meglio, e ſopra la cenere un pezzo di panno, o
invoglia di cuoio confitta con bullette piccole alle doghe, e così fatto, ne puoi
ſeguire di bere a po�a tua, che mai diventerà forte.

{Vino, che habbia preso la muffa, come si sanifichi.} Ma ſe il vino abbia preſo la
muffa, pigli� un pan caldo, che allora eſca del forno, e con que�o � turi la botte;
ovvero � tramuti in botti di buon ſeto, ove � ponga dentro un ſacchetto, entrovi
ſale, finocchio, e anici, ovvero colla ſalvia, che vi penda appiccata dal cochiume.
Ancora infilerai tanti aranci, forti, quanti ſeno muffiti barili di vino, che è nella
botte, facendogli �ar giù con un fa�o attaccatovi, �cchè non tocchino il fondo,
e laſcinvi� �are così penzoloni da dieci dì continui. Di più piglia un capo di vite
voto, fattolo pa�are per un pertuſo fatto nel cocchiume dentro al vino un mezzo
braccio, e un braccio, che avanzi di ſopra, tutto ricoprirai con terra in una ca�etta
tanto alta, quanto il ſermento, che ha a e�ere ben ſuggellato, e rintaſ[f]atolo colla
�oppa, così la terra tirerà a ſe tutta la malizia del vino, e tornerallo a ſuo e�ere.

Ancora piglierai avendo dodici barili di vino nella botte, che �a muffito, una
libbra di ranno forte, e dieci libbre di feccia di buon vino, e gomma, che
s’ adopera a dar la vernicce a’ piatti di terra, e tutto incorporato in�eme, riſciacqua
la botte con que�a materia, diguazzandola bene, e non operando la prima volta,
torna la ſeconda a far il mede�mo, e libereraſ�: e di più abbruciandovi dentro
molto paglia a covone a covone, e dipoi riſciacquandola con forte aceto bollente,
avendola prima bene ſpazzata, e netta. Piglia ancora tante libbre di allume di
rocca, quanti ſon i barili della botte, e incorporando bollendo con acqua,
riſciaquala con e�a laſciandovela dentro, �cch’ ella vi raffreddi, avendo bene ſerrato
il cocchiume, e ſarà ricorretta. Que�o fa appre�o a ciò l’acqua de’ tintori, con
che danno l’allume a’ panni; ma non è meglio, che dalla parte di dentro aſciar
bene le (p. ) botti, le quali vogliono e�ere nelle doghe, e ne’ fondi gro�e un
ottavo di braccio, che così difendera’ il vino l’Invernata meglio dal freddo, e la
State dal caldo, e � potrà più agevolmente più d’una volta, occorrendo, aſciare.

{Botti di qual legname si facciano} Sopra tutto le buone botti di ca�agno, di ſalcio,
di fraſ�no, di ontano, di carpine, di noce, e di qduercia, fatte di que�a ſorte
legname bene �agionato, conſervano bene il buon vino; e � po�ono ancora fare
di larice, d’abeto, di carubbio, e di more, e �ano ſempre groſ� quanto � di�e di
ſopra, e dov’ elle � fanno ſottili, s’uſa impeciarle; e quando que�o s’abbia a fare,
cavin� delle radiche di gigli pagonazzi, e ben pe�e s’incorporino colla pece
liquida, e con quella s’impecino. Vi � può ancora me�icare aceto, garofani,



pepe, e cannella, impia�rando i conventi di dentro, ma meglio è, che �a legname
buono; e ſebbene in Iſpagna, e altrove acco�umano di conſervare i vini ne’ va�

di terra invetriati fabbricati di creta, meſcolata con arena minuta, e ben cotti, non
� mantiene così bene come in quelle. {Botte nuova come si purghi, prima che s’empia.}
E nelle botti nuovi vi � caccia dentro la prima volta acqua bollita con calcina
viva, e vi � laſcia �ar dentro per un dì, e dipoi � lava bene con vin caldo bollente,
dipoi s’imbotta; ovvero vi � vendemmai dentro, e accanto vi s’imbotti; ma e�endo
di legname ſecco bene �agionato, ba�erà ſolo riſciacquarla co’l vino.

{Botti, che gemono, come si facciano stagnare.} Le botti, che verſano tra le doghe, o
tra’ mezzuli, o intorno al canale dove ſon commeſ� que�i, o quelle, � rintaſano
col ſughero fittovi dentro, co’giunchi, coll’erba ſala, colla bambagia, e �oppa,
coll’impia�rarvi ſevo, e carton pe�o, e co’ fichi ſecchi appiccativi, e con fare uno
�ucco, che s’attacca, e regge ſott’acqua, il quale � fa �emperando la calcina viva
coll’olio, aggiuntovi delle chiare dell’uova. Dove il vino è di natura di durare
a�ai, è bene di fare grandiſ�me botti, perchè quanto più vino in�eme è, più �
conſerva: dove è non ſolito ba�are, piccole; e così � facciano i tini, e �eno {Tini.}
de’ legnami ſopradetti, �retti in bocca, e con buono, e forte fondo. Si po�ono
ancora cerchiare {Cerchj.} co’legni di ſorbo commeſ� attorno in�eme,  (p. )
e di quarto ſon tenuti gagliardi; e ſon buoni di faggio, di cerro, fraſ�no, ontano,
ca�agno, e carpine. Si mantengono ancora le botti riſciacquandole coll’ acqua
marina, o coll’ acqua, che �a ſalata; ma meglio è non traffinar mai le botti con
acqua: quando hanno di biſogno d’e�er riſciacquate, e faccia� con buon vino
caldo bollente; e ſe le botti ſon grandi, non finir mai di votarle affatto, e laſciavi
dentro del vin buono in fondo quattro, o ſei dita alto, per conſervarle; e le
mantiene ancora bene quello che un poco inacetiſce: or quando vuoi imbottare
votale tutte prima, e più appre�o riſciacquale con vino buono. Ancora �

mantengono bene, vote che elle ſono, sfondandole, e nettandole ſubito ben dentro,
e tenendole in luogo aſciutto, e aperto, perchè in chiuſo, e ſerrato intuferebbono,
e che qualche volta, vi dia dentro il Sole; e quando le vuoi imbottare, � ra�entano
riſciacquandole prima con aceto bollitovi dentro del ſale. E i tini � conſervano
col tenergli ſpazzati, e netti, turati, e coperti di ſopra con tavole; o ogni vaſello da
vino, o tini � curano col vendemmiarvi dentro. {Rincappellare come, e quando si
usi.} Siccome il vino vecchio gettato ſopra la vinaccia, che non �ano ancor bene
ſpremuti gli acini acqui�a vigore, e � rinnuova, e � chiama rincappellare, purchè
� ponga a otta, che � faccia a bollire per quattro, o cinque dì, e meſcolato col
nuovo s’imbotta in�eme, ed è a�ai ſopra ogni venti barili, che po�a rendere un



tino, porvene cinque, e ancora nella metà farà buon effetto; ma non s’ hanno a
rimettere a bollire col nuovo vini vecchi, che �eno interamente mantenuti buoni:
ma sì bene quelli, che hanno in loro qualche mancamento di fortigno, o cattivo
ſeto, che fanno di ſecco, o abbiano preſo il fuoco, o fappiano alquanto di muffa;
e tutti que�i, ſe non in tutto, in parte, rincappellandogli, come s’ è detto, �
correggeranno di modo, che � potranno a�ai gu�evolmente bere: e o�ervi� di
mettere que�i tali vini il primo giorno, che cominci il vino nuovo a bollire ne’
tini, avanti che egli � levi in capo la vinaccia. (pp.  -, complete)
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