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sime nel caso dei longhi viaggi, di cui si fece cenro
nell arts. suddetto, e talmente a potere avere dei vini

di Plinio, e di Orazio secondo la nota 6 della prefazione.
238.

Si scolora egli ¢ vero, alquanto il vino solforato,
ma si guadagnano le qualita suddette, e di piut si cor-
regge quel ‘poco d’ acidetto, che potesse esso talvol-
ta avere. (35

239.

La solforazione si eseguisce guanto alle botti di le-
gno nel modo seguente.

Preparisi la botte, in cul si vuole mettere, e con-
servare 1l vino da solforarsi, e si prendano tantises-
ti di oncia (art. 233) di fili soliorati, chiamati comu-
nemente solfanelli quanto cenio bottighe di viao
si vuole solforare. Si deve averc un vasetto di ferro, o
latta di competente grandezza., ma che possa entra-
re comodamente pel buco Gel cocchiunie superiore
della botle (art. 154), e contencre ja meti del detto
quantitativo di solfanelli destinato a essere bruciato
nella botte secondo I' indicato calcolo. Avrd questo
vasetto un filo longo di ferro, eui sara appeso, e col
mezzo del quale si possa introdurlo sino al fondo
della botte, tenerlo elevato dentro di questa all’ al-
tezza, che si vuole, abbassarlo al bisogno, e tirarlo
fnori quando si desidera. Questo filo diferro deve es-
sere piutlosto sottile perché si possa bene otturare la

botte non ostante di esso, posto, etenuto in un lato
col turacciuolo.

51 mettera la meta dei detti solfanelli in detto pic<
colo vaso, e dato loro fuoco s infrodurra con questi
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accesi entro della botte, e presso il di lei fondo, ed
ivi si lascieranno bruciare, e consumare tulti penden-
te, che la botte si sara turata col suo turacciuolo nel
modo, che si é detto qui avanti. Conviene pero avvertire
di non chiudere mai per la‘I. volta il detto buco, se non
che per un momento edi‘aprirlo subito un momento dopo
per dare sfogo, e libero adito all’ aria interna, che si sen..
tira uscire con forza a guisa diun’ esplosione, dopo la
quale poi si chiudera a doverela botte, finché si cre-
deranno bruciati e per intiero consumati. Si ritirera
allora il vasetto, esenza alcun ritardo si mettera 1 im-
buto maggiore, e per mezzo di esso si versera subito
il 'vino sino alla meta della botte (chiamo i1m bu-
to maggiore una specie di cassn ocicava, avente
un buco in mezzo con un tubo, ¢he entra nel buco
superiore della botte, di1 5, o 6 d... di longhezza). Cio
eseguitosi cosi presto, come fia pssibile, sichiadera
nuovamente la botte, e si dimeners, s¢ essa € piceola,
oppure col bastone nel modo indicato nell’ arfer 223,
se si tratta di botte grande, e difficile a muoversi, si
procurera, che il gino si mescoli ben bene col vapo-
re di solfo entrostante. Il bastone deve essere invilup-
pato di pannolini in modo che stoppi il buco, men-
tre si lavora al mescolamento suddetto, ¢ che non la-
sci uscireil vapore sulfureo. Dopo del che si rinnovera
I' operazione dei solfanelli, tenendo perd il vasetto,
che 1i contiene ad una piccola altezza dal vino, che
gia sta entro la botte, in guisa, che non tocchi qu-
esto, e si eseguira nel resto tutto quanto si prescris-
se farsi circa la prima metd; e dopo aver riempiuta
la botte sino a due terzi, ed averc fatta I operazio-
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ne del miscuglio su questi, si riempierd la botte per
intiero col rimanente vino, e si turerd, e girera ques-
ta nel modo insegnato nell’ art> 180.

240.

Questo vino solforato in tale modo soffrira un pic-
colo intorbidamento in due, o tré giorni; passatili
quali diventerd perfettamente chiaro e limpido, e si
potra lasciare quanto tempo si vuole nelle botte, ov-
vero melterlo in bottiglic un mese circa dopo, ed il
vino sosterra qnanti anoi, e tragitti si desiderano.

24l.

Quando si abbja del vino solferato di maggior co-
lore si pud con esso dar maggior colore al vino, che
quest operazione avesse ftroppo impallidito. ari. 238
e 298

242.

Si usera somma attenzione, perché¢ nulla cada, o
rimanga entro la botte dei detti solfanelli, o del loro
stoppor2, poicheé cio basterebbe a dare 2l vino un cat-
tivo gusto.

243.

Il mezzo della solforazione ¢ pure suggerito da
varj scrittort, quale posseate mezzo per rimediare ai
cattivi odori, e gusti de¢ vini, dei quali si va a parla-
re nel capo seguente, ed in specie a queilo cosi co-
nosziuto sotto il romedigusto di vecchio (spe-
cie di acidetto vedi la nota 35). per correggereil qua-

le basta soveati il metterlo subito dopo in bettiglie
(art. 238)
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Capo 21

Dei vina difettosi, e per intiero guas-
ti, c come si possano corregge-

re;e rimettere buoni.

fl primo passo, che fa il vino verso 1l guasto si e
quello d' inacidirsi pin o meno, secondo che gia si
osservo nell’ art. 178, e nella nota 28, La cagione di
tale acidita sono I' aria esterna quanto al vino di so-
pra, se la botte, o bottiglia non ¢ ben turata, e le
feecie, o materie fecali, quanto al vino, che ¢ al fon-
do, finche non ¢ chiarificato. Percio Esiodo diceva.

. Inciptente vero dolio, et desincnte»

» Te ipsum saturato, in medio parce [capo 6 lils-
bro 7. Dell opera Geoponica pagina 474, tomo 2)
cio¢ a dire, che il vino di mezzo si pud conservare, ma
che 1l primo, e I’ ultimo si devono consumare: essen-
do quello pin potente e di durata maggiore: (separa-
zione, che trattandosi di liguido ¢ piu facile a seri-
versi ehe ad eseguirsi. Vedi I art. 154). L acido pertanto
0 ¢ grande, o ¢ piccolo. In quest’ ultimo caso la solfo-
razione, e I' imbottigliamento possono soventi bastare
colla precedente chiarificazione (art. 237 e 247) a
correggerlo.  Nel 1. caso (ben intsso, che non
sia aceto perfetto] st mettera nella hotte assieme
al vino, ¢ prima di chiarificarlo una competente



( 197 )

KADPAAATION xx

1 0%

Keagig pechattopate, xai i)
Tiv! TP4TO SUVAYTAL V& 5'.:95
y

i 1 [
v armoratrozalsiy xa

e

214,
by oluk <5 wowsion, 23 fah,' Vi QUueY, RATA T, %de
fos avé 35420, 178, z2 el iy smusiosm xf. Al-

. >
T Ths fuvasas elval 0 E3WTENNIS Uf), OF WEos 15 Endvw-

1
1

Qv xpasiov, a0 td Bovisl, ¥ pmtvlm iv elvar zahz

sdvn, zalos vt <2 oxdbadz  xal al dasmdlas Uhar O3
& 1 ~

ov, v Sty AxyagisiF.

Atz 1505 elney 6 Heizdoc.

o Apyouivos di wifou wal Myovtos w
« Kopdgaslar, pizgof geidzgfut »

¢

g

Teoutizwt v & =7 cc::‘g.n w00 wilov olvey, zal dy rp
vov wubuiva dxmavdy, oy &% wisor 1ol wilov olvey quidt-
ey, ©F (Gyuzdizgor, zai powmdreagov. (xeg. 6. B, 7.
Feomsvizdw (S:h 474, Téa B\

(Advd; 22 oy wzisuds wod dmave xad nate 2pu5(9Y, GTd 15 Xpd-
2% 7/ ;..!.iﬂ:*":?umu?x vivstaL, &y 2zl ehrohn Tt.:t?ﬁﬂipﬁ. 154).
st va elvat mMy § 8Ny oy dwar M-
I'n, 0 2 :m:r;.&a:, xxt v dudonadiasp fpﬁaw Gy EAyupi-
’ ¥ uf - A b 1 s, - l"_
oln mpothreen (20, 237 zat 247), &k vz 1 Gwiboy.
5B # ] F% &
Ei v aw mepimsesty (v Sy elvar Sho; Sibhsu §0dy)
wiay &vcila'rau

.

e 14

4 4 ’ i ' »
fiys wisw €5 %0 wmpagiav wmalv  Axyassl,

TOTITNTE  RAQUALSY  omavisuduoy, ¥ aDYSQACVIES, G-



( 198

dose di Marmo in polvere o di gusci d' wova ben tri-
turati, e ridotti pure in polvere, o di conchiglie di
mare altresi polverizzate, o finalmente una dose com-
petente di tutte queste cose assieme.

Soventi giova a correggere I acido suddetto il mez-
70, che s’ indichera al fine dell arte. 254. Finalmen-
te poi la calee viva messa nel vino acido re distrug-
ge senza fallo I' aciditd, fosse anche diventato aceto
il vino , ma la difficoltd consistc nell' evitare il cat-
tivo gusto, che il vino zequista, non meno che 1l co-
lor glallmmo chiaro, se si eccede la quantita solrmen-
{e necessaria a correggere 1 aciditd, oltre che Iz
calce beve, e consima molio il vino: a tal riguardo
conviene adunque mettere poco a poco la calee, entro
il vino, ed assaggiare questo per conoscere, guando
si debba cessare di metterie' eppercid non consulte-
rei a servirsi della calce viva, :alvo quando I acidi-
ta sia somma. (vedasi la nota 38) non si deve poi
avere alcun {imore sulla salubrita de! vino corretto
colla calce, giaoché il pin bel zucearo, i eni ci ser-
viamo, € chiarificato colla calce, e tuiti 1I aun‘ori so-
no d accordc che essa non remde mal sano il vino
(36).

245,

Non @ perd -cosi del sale di saturno, della cerusa,
del litargirio, e del gesso, che alla cerusa pud para-
gonarsi, checché ne insegni 1' vso in varj casi laci-
tata opera Geoponica ai capi 18, lib. 6, 12 e
19 libro 7- poicke tutti questi iugredienti sono sem-
pre piu o meno nocivi alla salute,
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Si conoscera pero se vi ¢ litargirio nel vino con
uno del seg;. Imezzl.

Il 1o consiste nel mettere nel vino, per esempio in
un oncia di esso sei goccie di lessiva di calce viva,
o di solfo in pasta, mentre sevi ¢ litargirio, il vino,
od 1l deposito, che fara, diventeranno neri.

Il 2o consiste nel mettere dieci grani di vitriolo
su 3 oncie di vino, e questo diventerd bianco, come
il sievo d: latte, se vi ¢ del litargirio dentro. (37)

246.

Quando si mettono secondo I' artsr 244 le dosi, e
polveri suddivisate nella botte col vino, si dee scuo-
tere nel modo indicato nelli art. 223 e 239, perche
ogni cosa si mescoli bene col vino, e si promuova la
fermentazione, che deve correggere il vino. Quest’ o-
perazione pud reiterarsi eziandio con maggiori dosi di

dette polveri, ove la prima operazione non bastasse
a levar via tutta I acidita del vino.

247.

Sempre, che I acido si trova diminuito, o levato
via coi mezzi suddetti, si procedera subito alla chia-
rificazione, ed alla solforazione del vino per viem-
meglio farlo cessare, ¢ mantencrlo cessato. La sol-

forazione non ¢é perd sempre necessaria.
In certi casi poi, chel acido ¢ molto leggiero si

pad aver riccrso al mescolo di un vino troppo dolce,
giacche allora si otterra un vino perfetto, od almeno
amabile, e sempre mai salubre (art. 294 ¢ seg:
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Certi vini, che o per non aver fermentato in tino,
O per essere vini spumosi, vengono a fare, come vol-
garmente si dice, il filo quando si versano nel hbic-
chiere (il che sichiama dei francesi Vin graissé,
vino grasso) spiacevole a berlo, come se fossevi olio
dentro, si rimediano 1o. col metiervi sci oncie di tar-
taro rosso di - montpellier per ogui soi pinte di vino,
(la pinta & uaa bottiglia e mezzo art. 221) nella bot-
‘te, che si mescoleranno ben beae col vino, il quale
poi si lasciera in riposo per 12 a 15 giorai, dopo i
quali il vino sitrovera corretto &i tal difetto.

2. Secondo poi I’ alberto moderno si otiiene
lo stesso effetto mettendo nel vino dei ravencili ben
pelati e fatti in minutissimi pezzi=oppure (cib che
dee parer strano) una quantiti competente del meg-
liore olio di oliva. (Pagina 255 di detto libro).

3. Altri vi mescolano alquanto ai feccie recenti di
vino, che in amendue li casi lasciano in riposo come
al no e

In tutti questi tré casi il vino si chiarificherd, e
travasera, e metterassi in boltighe secenln le solite
regole dopo il detto spazio di tempo.

249,

- Quei vini, che presero il gusto, o I' odore di formi-
cajo (cui danno i francesi il nome di futé art. 159) si
correggono con acqua di calce mischiata con acido
carbonico, e gaz muriatico, chiarificandoli quindi do-
po, ed ove & wopo solforandoli (art. 247).

Soxent basta a toglier loro un tal difetto il sem-
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plice passaili sulle feccie di un vino huono, come nieg-
lio si dira qui softo mell art. 253.
250.

Quanto ai vini, che presero I odore, o sapore di
muffo visonoli tré seguenti mezzi per farlo cessare

1. Si mettono alcune oncie di ossa di persici nella
botte. 2. aliri vi mettono dei nespoli tagliati in quat-
tro pezzi,-‘e tenuti dentro del vino infilzati in uno
spago.

In amendue questi casi, si chiarifichera, e si trava--
sera il vino dopo un mese pit o meno ed all' uopo
sisolforera (art. 237).

Finalmente taluni infondono nel detto vino del for-

mento arrostito, o del panein crosta arrostito, che las-
clano in un sachetto appesi entro del vino per due,
o 3 giorni.

251.

Li vini, che hanno del verde, o del crudo si cor-
reggono colla carbonata di calce (38) oppure con
un poco di mosto concentrato, o con alquanto di
sciroppo, ovvero di conserva dolce, di cui si tratterd
nel capo 25 qui appresso.

L' impiego del mosto, che & il piu facile, si fard
secondo c¢id, che insegnai nell’ art. 197, e che an-
cora si dird pelli articoli 258 e 260.

252,

Il vino troppo debole di spirito si corregge o nel
modo indicato nel do- art>- 197, od in quello, che
s indicherd nelli articoli 260, e 273 ed eziandio,
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giusta il costume inglese, mettendovi dentro una quan-
tith di buonma acquavita ossia spiritodi vino (al
cool), e procurando che questi s° immis chino ben
bene col vino, il quale poi si laseia in riposo per 5 0 6
gioral

Ove il debole fosse soltanto nel colore, ed in tut-
t1 li casi, in cui .si vuole accrescere al vino il eolo-
rito, si prenderanno delle uova fresche [una mezza
dozzina, e pit o meno secondo il quantitativo del
vino, ‘e del colorito mancante: esse si sbatteranno
hen bene, bianco, e rosso assieme ad un pd d’ acqua
‘ed -al loro guscio ben trituratoe ridotto in polvere-
¢ si mescolerd il tutto nel vino. (art' 223 e 230)
Dopo 15 a 20 giorni di riposo si chiarifichera, e
travasera il vino nelle consuete forme. vedi la nota
13 el art. 222

253.

Li vini, che presero I' asciutto {gusto, che acquis-
tano ¢gnando sono messi in una botte, che rimase
senza vino, 0 la conserva di vino (arti{:ﬂli 264 e
sego’) e circa la quale si sono ommesse le precauzio-
ni suggerite nel arte {71,e tutti quei vini, che soff-
rirono un poco in gusto, odore, o colore si possono
correggere col mezzo gia indicato nell’ art, 173, od
in quello, che si va a descrivere.

Separinsi le vinaccie secche, od inacidife dalle buo-
» ne appena, che si € svinato il tino, in cui bholliro-
» no uve spiritose. Si getti sopra di esse il vino-di-
» fettoso, e si mescoli ben bene ogni cosa col basto-



( 207 )

hasa, &g guverdilony of "Ayyhor, Bahdovy uéza mosbinrd wiva xa
- A PUPR I % DR o
kol panisy 4 olvomvedpatss (Bhxsilisy!, :f.ml REEYZUY OF7E va €=
yolsty xadz Hé 3 '-"rﬁ!-'-’; 8 H1slsy UETETEITA &q;w.ruv gle
hovyiay &2 & 7 6 ‘f'U.-
] '1
Ay wdvsy %aza 55 f,w.:x ehvat ds02vds 13 wsaslow, 24l

L]

xal Chap g mEpimtoges, oty Hfew va  ddsouv  mee

piseoTza0Y YeGuA els e npagiey, wégy

F ) mevtd
¥ oy LA ] # ) i #

abyx xav avehoyiay TEs mWostwyTos 7ol xsasios xal
Aeilewe 1ol yeopatos, 2 ~nmody xuhd oha pely dedza-
wo nakiwdvowoprdy pd Elives vesdy, i pd ta dEdzhota
o0y, 4200 1 Aemrotsibouy, xel td Avaraiuowy Bla péoa
elg w8 wpastoy (420, 223 239), Merz 15 3 20 ﬁysaﬁu

axtmsiay b }.1{ Covy  wat umet iy =5 x..«n:-:rgu ot

T3 21;}1.. weoxat 78 222 &0,

a

tobg suvfeg tpdmovs. I3

L]

253,

.Epvnw ordray amotifevtan efp clveloyeln, § Bovisiz EOhi-
va, Gnd T bmolw amépcwvay yosis veasisy, 7 yopls 3
gulaxsapt o5 wpucizy  {del. ém.) xat megl v
71). Kat 8a Zou

sy 7y oapdy, 9
1% yobhua, covanizt va Swezlofety S 16l péosu 18 omciow

%
brciwy Oty Eywvay of 0307 ni22s %o
L

XouGin ETEARYSAY G}!'}'ﬁ AATG TIY %
[0 J

b Ll ¥ ¥ [ - 1 ™ % . i
anézaix el; 3h 420, 173, zxt Sun el HEs
- ¢ ; > )
Xagigs w2 ot zal funspdvz <itmse.a 47d 54 X@-
) ‘...--;-;. A - -..’ nr : } 11-\ Fi‘*r.. 2 z A
BOAGNESL, GUR UETIVYVLLYY O .-"‘I-.r..r“ el TIV LTLIOY EVLUU-
LY . r : @ b
r Yo7y crazUhz edsa. Ps Endve el avid 1d TS
By
» LIvoy gazgisy xal vazdtes? Tx zxhd cha wE 18 pubel-
W E | o f » = 4
» o (B, 183 22l 185, uetinetny Gys; elg RoUyaw 3



(208 )

» ne (art. 183 e 185}, e si lasciera qnindi riposare 1
» {utto  pendente 12 a 24 ore secondo, che & piu, o
» meno grande il difetto, e piv, o meno antico ques-
v to. Passato questo fermine si tirera il vino nel my-
» do ordinario, e si ¢ come sié detfo circa I acqua-
» rello nell’ artsr 193> ed il vino si troverd inte-
ramente corretto, senza che le vinaccie cessino di es-
sere buone, e capaci di dare del vino buono sotto il
torchio.

351.

Quanto ai vini, che sono dal tutto guasti, e che
hanno dalo la volta, come comunemente si dice, non
conosecevasi molti anni fi alcun rimedio e solo ser-
vivano a fare o dell’ aceto, o dello spirito di vino
col mezzo della distillazione. Ma il sigt' Dottore Ber-
tone professore di chimica a parigi in seguito al-
le varie amalisi, ed esperienze da lui fattesi, trovonne
uno, che sempre riesce sul vino solamente guasto da
un anno. {3Y) «esso consiste nel mettere nel vino guas-
» 10 da una mezz' oncia ad un oncia di acido tar-
tarico per ogni 60 bottiglie (221 art») ‘di quello,
secondo la maggiore, o minor corruzione, ¢ mescola-
re ben benel acido suddetto col vino e poi si las-
ciera riposare il tulto per otto, o dieci giorni, do-
po It quali si trovera, che il vino, ha ripreso il suo
» primo corpo, colore, e sapore naturali. (nota 10)

Siccome poi pud ritenere tale vino cosi ricompos-
o quell’ acido, di cui si parld nell’ art, 24p, cosi
st dee allora pensare a correggerlo o eolli mezzi dn-
dicati nelli articoli 211 a 247, oppuare col seguente

v
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