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assai facile ad eseguirsi.

- Facciasi cuocere del grano di formento nel quan-
“» titativo corrispondente ad una centesinia parte del
» vino suddetto, finché i granelli sono crepati. Dopo
»di averll lasciati percolare, affine di privarli dell’
» acqua, In cut furono” messi a cuocere, si getteranno
» entro del vino assieme al quale si mescoleranno ben
» bene, ¢ dopo 8 a 10 giorni si chiarifichera, trava-
» sera, ed all'uopo, si solforerd, si e come si disse
s nelli articoli 248—250 » credo che grossi fagiuoli
eotti in {ale modo, e messi nel vino suddetto, faccia-
no lo stesso effetto.

CAPO 22,

Delle precauzioni piu necessarie ne’
transporto dei vini in longhi viag-
gl, ed a distanti siti,

253.

Oltre le due operazioni di chiarificazione, e solfora-
xione, di cui si parld nelli articoli 214 a 241, che
sono utili nella presente circostanza, si dee far at-
tenzione.

1. Che le botti, li recipienti, o vasi vinarj, in cui-
sta il vino da tramsportarsi, siano ben pieni, e tura-
ti—2. Dt non aprirli mai durante il viaggio—3. Di
eoprirli, e mantenerli coperti nel modo indicato nell
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I' arte’ 212, qualora si faccia il transporto per tem-
po caldo—4. Di evitare ogni squassameuto del vino,
tanto gnando si alzano da ferra, come quando si
mettono a terra li vasi suddetti, usando ogni attenzio-
‘ne perché cid segua colla maggiore dolcézza—5. Di
evitarc per quanto fia possibile le forti scosse.

256.

L regola generale, ché ogni- vino guadagna, se si
transporta dal basso all’ alto, e perde se viceversa, e
che finehé si pud, deve chiarificarsi quando il viag-
gio ¢ Jongo, ed il tempo assai caldo anche solforarsi
prima, ma in ogni caso poi sempre. appena gionto
#l suo destino,

e

CAPO 23.

Di certi vini piu particolari, spumo-
si, ed in varie guise imitati, e
migliorati
257.

Col mezzo del mosto si e come si & indicato nelli
artic. 197, e 198 si possono migliorare molti dei- -
vini, che peccano in forza, sapore, e colore, o che
tengono un poco d’ acidetto, o troppo d' acqua (ve-
dansi It articoli 201. 217. 252. e 233]. |

258.

Al sigr Ma'upin indica quest’ altro mosto per
migliorare li vini, massime quelli, che conservano
qualche po di asprezza. (art. 253)



{ 213 )

o xal cuvtelvtar xatd oy tpémov wod &g, 212, Grav
f perandpnats yhverar p Leatods xatpotg~—3. Amopdypu-
ve xdle Tpaviaymdy 7Tod xpusiov, téooy OTMY omxéymyTdl
and Ty Yy, xnﬂ{h: xat Grav. Oérrovran elc vy Yy 1@
elpnpéva xpasodoyelo, mooséywv mohd va, ybmrar tolto pd
amaldrnre, xab oryavi—=¢. Maxoay Ssov <d Suvatdy dmd
tod¢ Suvatols xAewtsgols.

256.

Kard yenxdy  xavéva, xepdiler w “wpuct Gtav petaro-
atlerar and yapthdy pépos elg OimMbrepov, &, an’ dvaw-
tiag, ydve. Kal ©oov 10 duyatdy, mpémet va Aayapllesar av
& Sudmhoug elvar paxpuvds, zal of zatgol wohda Ceetof: wmpogdut
8¢ v Octagoxamyilyrar mpbrspoy dmwsdhmote Spwg vobto yi-
vetar  mdviote dpa gldoct els tdv mpooSiapiopévoy tou temoy

KE®AAKION 2y

Mepi 1tvoey éxdextdy, cppuwldy, xal xa-
T Stapbpovg TpémoOVG, XX TEGCAED O O fhén
voay, zal Bedstopdvoy xpadtion

257,

Awg tob pobotev xatd mo; el ta ¥l 197 xal 138,
arédefa Slvasor v& xakquepelons moAde xpusia, @y omoi-
ov Aefmer Sdvapag, youds, xal ypdpa, ¥ dumepiéiyouy oL
vk wve, B evar  Ddatddn (e <a &ph. 201. 247, 252,
xat 253).

"258,

‘0 K. Morndy oviwe & ttepoy  polotoy TpoG
Behtiwory ¥y xpastov, Exslvay pakota, S56 PG
ai€yauy xatd T thy ctweddd,  (253)



(214 )

~ Ecco il modo di proecdervi.

$ introduce in mezzo alle vinaccie buone che

“» s0n0 in tino, un tubo, che vadi sino al fondo 4’

» esso, e la cul testa sia fuori delle vinaccie, e si

» versa in tale tubo un mosto formato d' uve bian-
» che, e bollito al fuoco, che sia corrispondente in
» quantitativo  cosi al vino, che deve dare il tino,
» quando' si svinerd, come alla niaggiore, o minore
» asprezza, che il vino avesse, secondo cid, che s in-
» dicd nell" arte. 197. Dopo certo tempo, pit 0 me-

» no' longo secondo il maggiore, 0 minor grado dell

» asprezza, secondo perd le regole circa il tempo,
» che si lascia fermentare il tino, (capo 13), si tirera
» il vino nel modo ordinario-.

Se ii mosto suddetto si versasse a dirittura sulle
vinaccie, vi si esiggerebbe il doppio quantitativo di
esso. In questo easo perd si dovrebbe fare maggiore
attenzione nel levar via le vinaccie secche, od ina-
cidite (vedansi li art. 184 e segt 255, e spezialmens
te il 313).

259.

Questo. metodo corrisponde pitt o meno a quello
delli antichi greci al dire di Damogeronte rife-
rito nel capo 13 libro 7, tomo 2. dell’ anzidetta
opera (reoponica, secondo cui riducevasi alla ter-
za parte un meste, Bollendolo al fuoco, e si mesco-
lava col vino, ed in particolare a quello dei lacede-
moni, che facevano bollire il vino-mosto sine  alla
consumazione di un terzo, o quinto, e poi lo chiude-
vano in botti, o bottiglie, senza aprirle, ¢ bere i¥
vino prima della scadenza di 4 o 5 anni (ved. Ja not. 4)
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In regola gencrale si pud a dirittura bollive la -
ta del mosto di un tino, e versarlo tutto cost boi-
lente sopral altra  metd giusta le regole date nell
arty' precedente e cosi- si-otterranno vini pitt zucche-
rosi, e delicati.

260.

Gollo o sgranellamento delle uve si fanno vini pin
squisiti; amabili, ¢ soavi, come si disse nell aris 109,
provvedendosi poi aila conservazione loro col imezz-
della_chiarificazione, ¢ solforazione (capt 19 e 20)
senza delle quali la conservazicne, e durata non &
mat cosl sicura. lart. 108 e 109

201,

Da taluni si ottiene un vino doleissimo, grato a
molte persone, e specialmente alle donne, con pigia-
re le uve bianche ben mature, tirare il mosto, e fi}-
trario subito: la di lui estrema dolecezza & I effetto
della nissuna fermentazione dél -mosto (vedansi li
articoli 121 ¢ 124) |

Questo stesso vino, chiuso in vasi, barili, o bott
forti, e cerchiati in ferro, diventa un. vino spumoso,
ma dopo qualche tempo cessa questa spumosa quali-
ta, come altresi il dolcigno, ¢ diventa vino di qual-
che brio, e forza.

262,

Interrompendo la ltumultuosa fermentazione del vi-
no nel tino sabito, o poco dopo, che essa incomin-
€10, all’ oggetto di regolare poi la piceola, che-si fas
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ra nella botte, si ottengono da taluni dei vini buoni
di diversa qualitd (vedaasi li artic. 197 205 e 124).

263.

Colla conserva, dolce, che insegnerd a fare nel ca-
po 25, si ottengono ‘vini squisitissimi, secondo Dan-
dolo.

264.

Seeondo il sistema di Asselquist si pud dare
un delizioso’ profumo al vino col sciloppo fatlo di
lampone, dai francesi chiamato framb oise. Riesce
meglio il vino con tale profumo, che con quello usa-
to dagl antichi greci, di cui nel capo 20 di d> libro
7, della citata opera dei Geoponichi, ove s in-
segna a mettere, e lasciar stare nel tino per 10 giorui,
alcune buccie di mirto, ben mature, e secche, e ta-
gliate in pezzi oppure a mettere nel vino dell’
acqua, in cui sia stato qnalche tempo in infu-
sione qualche persico, o qualche pomo di grato o-
dore—oppure della cera==oppure a frottare li bordi
del vaso, o della botte con foglie di pino, o cipres-
s0, commovendo dopo il vino entrostante, perché toc-
chi li-bordi resi per tal modo odoriferi=o finalmen-
te con tenere appeso dentro del vaso, o della botte,
senza che tocchi il vino, un sacchetto di amandole
amare (con cui Plinio dice potersi rendere vino vec-
chio un vino novello. vedi perd I’ arts 287, qui sot-
10, ed il capo 24 di do libro 7°) oppure I abrotano
ossia artemisia-I' argillo ~dell’ aspalato le radici, (in
Rodi chiamata chylatan) le fiori dei sparagi, la fari-
na del greco fieno levandoli prima che pasi corrom-
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1o, ¢ -snbito, Che siasi communicafo bastantemente 4
grato loro odore, o finalmente. “mettendo nel ving
del Wnalabatro, o foglio indiano (creduta erba de]
paradiso) per I ammontate  di una pillola, ec. (secon.
do il capo 13 di de libro 7, delli Geoponichi)
(vedi lanota 4 e li arte 268, 269 272 qui sotto),

- 265.

Il vimo 'moscato, cosi chiamato sia dall uva mo-
scatella, con cui naturalmente si fi, sia perché tante
questa, come il vino attirano le mosche, e le api,
secondo il dottore Henderson, si fa coll’ uva
anzidetta chiamata mescatello, quando sia. ben matu-
ra, e (se si vuole un poco spiritoso, e piceante non
meno che bianco, chiaro, e dolcigno, come un co-
tal vino dev’ essere) dopo avere lasciato il mosto al-

cun poco, ma poco, fermentare. Senza una piccola

fermentazione il vino sarebbe solo dolcigno, e non
piccante. (art, 261) | “

400, .

St fa poi artifizialmente con ogni specie d' uva
bianca ben matura, e lasciata appassire qualche tem-
po al sole nei seguenti tré modi.

I} primo lasciando un poco svaporare la terza par-
t¢ del mosto, che si estrarra da dett’ uva, e mesco-
landolo poi dopo col mosto restante—e coll' infon-
dere in tutto d-+ mosto un pugno & fiori di sambu-
€0 1 ragione di ogui secchia ordinaria, che si ha
di mosto in tino, in cui si lasciera il tutto per fer-
mentare qualche tempo secondo che si disse: nell
articolo precedente.
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267.

1l secondo modo consiste nel’ mettere in infusione col
vino un sachetto di tela- ripieno di semi di coriandly 5
vece delle fiori di sambuco, di cui nel precedentearticolo,

IL 3° modo consiste nell’ operazione seguente,
Si mettemoin: un-sachetto di tela fina due dracme di
rigolizia, due dracme di polipodio, due di anice aro-
matico, leggiermente pesti, e poi.si appende il detto
sachetto In . guisa, che entri solo sino alla meta del
vino, ed ivi si lascia 8 a 12 giorni solamente, e
sortendolo ne spremono il sugo nel do- vino (vedi I’
articolo 275).
| 2638.

Si i}rm:ura il buon gusto di lambrusea al vino met-
tendo nel sachetto suddetto da infondersi nell’ istesso
modo, che si vien di dire nel precedente articolo,
una quantita di fiori della vite selvatica, chiamata

lambrusca in italiano. |
269.

Si communichera I odore di rosa al vino, come
si usa talvolta anche col Sampagna, che si chiama
sampagna rosato), mettendo nell' istesso mo-
do, che si & precedentemente detto, e sachetto una
quantita delle miglicri rose odorifere, levandosi il
sachetto dopo 4 o 5 giorni, dopo i quali si spreme
il sachetto, come si_ disse al fine dell art.267,

270.

Per imitare il vino di Sampagna, od il Sampersz
sia nello spumare, come nel frizzante graziosissimo
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sintrodurra nel buon ‘vino bianco spiritoso, e dolcd
piccante (arte 265) un poco di gaz .oxicarbonico. (ve-
dasi pure I art> 290).

271

Secondo Davanzati si ottiene un vino della
bianchezza “maggiore colle uve bianche, od un vino
di molta “amabilita colle uve nere ben mature, quan-
do si calchino solo leggermente le uve, e si spremi-
no in un recipiente, e si metta cosi vergine il mo-
sto, cioe senza che abbia niente fermentato, entro
nella ‘botte. (articoli 124, 135, e 200).

979,

Introducendo nella bolte, senza perd. che toechi il
vino una melarancia, in cui siansi abella posta con-
ficcati dei chiodi di garofano, il vino dopo -alcuni
giorni acquista un gusto particolare, e gradito (vedi
I’ articolo - 264).

273.

Si pud con buon successo aromatizzare, ossia
ungere le doghe inlerne delle bott1 di legno col al-
e0ol (spirito di vino purissimo) e col Rhum.

Lo stesso risultato si ottiene mettendo del vino in
una botte, che fu prima ripiena di detti spiriti, od’
altro vino eccellente,

Questo metodo giova ai vini deboli. (art. 252)

274.
S’ imita il vino di Malaga nel gusto, sea veee
dei fiori di sambuco simettéra nel sachetto nell istes-
so modo indicatq nell art> 266, un poco del ¢osi det-
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to Costo arabico: (pianta odorifera, chie si ha in Mala-
ga, e rassomiglia al sambuco, secondo Garcia nella
nota al capo 13 dide libro 7, delli Geoponichi

275.

S’ imiterd il vino moscato bianco di Francia co-
nosciuto sotto il nome di Frontignano, se si
mette in un scelto mosto di uye bianche buonissime
una melarancia, un quarto di grano d aloe, per ogni
pinta ordinaria di mosto, e che si lasci qualche po-
c0 questo fermentare assieme a quelle due cose: Qu-
indi si chiarifichera il vino, (art. 248 e 284).

276.

S’ imita il vino di Porto (citta di pnrt'ugallu)* mes-
eolando in detto mosto prima che fermenti una do-
se di miele depurato, e che vi si aggionga ul fine
della rapida sua fermentazione un boccale d’ alcool
per ogni quintale, o cento libbre di vino. (art. 198 e
273).

277.

S’ imita il Tokai (citta nell’ ongheria superiore)
introducendo nell’ anzidetto mosto (art. 275) prima
che fermenti la radice d’ angelica, ed aggiongendovi
poi circa la metd della rapida fermentazione un poco
dejl’ istesso mosto, messo a parte, e che non fermentd
e che si sard aromatizzato con un py di polvere " di
canella, (vedi la nota 25)
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