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278.

S' imita il vino spagnuolo &’ alicante operando
nel modo stesso descritto nell art. precedente, ma
mettendo a vece della -canella un poco di cassis uel
mosto non fermentato messo in- disparte.

279.

Imitasi il francese vino di Borgogna, aggion
gendo nel mosto, quando passu a lenta fermentazione
un poco d' alcool (art. 273.) le uve perd, da cui si
estrarra il mosto suddetto, devono essere lasciate ap-
passire al sole qualche poco, ed il mosto deve aver
fermentato anche un poco prima di fare I' aggiunta
suddetta: come si disse nell' art. 266.. |

230,

§' imita il vino di malvasia nei seguenti quat-
tro modi. _

1. Si mette nel mosto d uve bianche semi di or-
mino, o gallitrico, e poi si lascia fermentare qual-
‘che poco, ma non molto, onde non levargli la dol-
cezza. (art. 261)

2. Altr1 prendono galanga pura, garofani, e macis
in parti uguali, il tutto ben polverizzato e l'infondono
par 24 ove mell' aleood(art 273)Quindi ne riempiono
un sachette di tela spessa, che infondono par 24. o
40 : - nel vino fatto d'uve Bianche. (art. 267)

3. Aliri per una Botte, che contenga 36 stai, o 2350
a 300 pinte dl detto vino (art. 248) fanmfo unade~
cozione di quattro libbre di miele naturale e huono
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di una Dracma di garofani in polvere, e di altret-
tanto cosi di Genzero, come di macis che Cuoceranno
in quattro pinte dacqua pendente due ore almeno,
Schiumando con attenzione. perd queste tré ultime
droghe devono essere ridotte in polvere, e si mettera
tutte dentro del vino in un Sachetto di tela, come
si ¢ detto precedentemente, al tempo che la Deco-
zione sia- tiepida, e cid pendente otto giorni, e .non
pit.(art; 267) |

4. Altri finalmente mettono in una botte che con-
tenga cento boccali, o 200 Pinte di vino una dracma
di musco, ed una dracma di aloe, due dracme di
Canella, due dracme di granodi paradiso, ossia amomo,
uguale -misura di garofano, e di buon zucchero, e
fanno il tutto bollire in quattro pinte d'acqua, e
conformemente a quello, che si disse nel numero pre-
cedcnte. (art. 248 e 267)

281.

Mettendosi nel ving o bianco, o rosso- un poco di
acido nitrico (chiamato da Brugnatelli Etere
oxiseptonico) nel momento, che il vino si tira dal
Tino, e che si metta poi ’il vino in botti - perché
subisca la lenta fermentazione, (art 175 e 199) si ot
terranno vini delicatissimi.

282.

Anche mettendo nel vino col mezzo del sachettod;
tela (art. 267) un poco di Zucchero tosto a guisa di
Canella, ma non incarbonito, e lasciando questo sac~
hetto alcuni-giorni immerso nel d. vino s oftiene. un
vino, ché ha grato odore, e sapore. (41)
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283.

Il vino perlato, chiamato dai Francesi col nome d;
Griggiodi Perla si fa coll uva rossa della mig-
liore qualitéd nel modo -seguente. |

« 81 mettono sotto il “torchio appena tggliate, o vem-
» demmiafe lo uve,s i torchiano, e si mette il rica .
»vato mosto in una botte, nella quale ogni due giorni-
» $1_aggiongeranno due pinte, e meizo di fuon vino
» \no 4. dell'art 280 e I'arc. 248) per fare uscire la
» spuma’ del mosto dalla Botte, che pertal motivo
«'deve dapprincipio essere pressoche piema. Una
» volta, che mon vi & pili spuma afar-uscive si chiude
» la Botte a dovere, e quindi si travasa il: vnio se-
» condo le regole date nelli art. 209, 210.

254,

Secondo 1l Barone de la Bergerie livini, che
si vogliono spumanti, e tulti quelli, che si vogliono
di estrema bianchezza, ¢ dleezza, di cui si fece cenno
nelli art. 124, 200. - seg " e 270, non devono mai
essere postiin Tino ¢ ' .entare, ma solo pigiate, che
sonost le uve in wun .. .piente, si porta ogni cosa
sotto 1l torchio come si cisse nell art. 271 (ve di I art,
269). Poicheé la fermentizione in Tinoda al vino un
color giallicio e gli leva Ia qualita spumante. (art,
259 e 290) a Santorino veademmiano di notte al chiaro
della luna par fare il vino pit bianco, che si puo
come st disse gia nell’ art. 57 --- (42)

283.

Un modo poi molto semplice per avere vini €.
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cellenti ce lo suggerisce, come sicuro dietro le sperienze
da esso fatte, il S". Guidone di Vernazza, e
consiste nelle operazioni seguenti. o

» S ﬂulgﬂnﬂ{: uve ben mature, o nei paesi in cui
» €10 € necessario, si lasciano le uve vendemmiate
» mon ancor: ben mature a riposare gqualche mese
» sulla paglia per otienere quella maturitd, che loro
» manca (art. 53). E si comprimono poi, condiligenza,
» togliendo via talvolta, e talvolta lasciando piu 0 meno
» il graspo secondo le regole date nelli art. 110, e 111-
» S1 mette il tutto in una botte & cid destinata,
» senza pero riempierla intieramemte, solo cioé sino
»;a tre dita dal buco del Cocchiume superiore. Quindi
> si chiude solo provisoriamente la Botte con una
» tela spessa sino a che venga I'epoca del - travasa-
» mento che solo dee incominare in questo caso
» alcuni mesi dopo. P E. 3 0 4mesi. Dopo il primo
» travasamento si cbiuderd Ia Boite a dovere (art.
» 176 a 180) e dopo lultimo travasamento anche
» nel modo indicato nelli art. 180 e 181. Quanto ai
» travasamenti si seguiteranno dopo il primo le re-
» gole fissate perli successivi nelli art, 209 e 210.
» in via proporzionale. (43)

- 286.

Grani d'orzo, o sterco di Piecioni messi nel Yino,
lo fanno diventare spumoso. Soventi quelli si met-
tono nelle botliglie per ottenere lintento suddetto. (art.
291)

287.

Acqnista il vino nuovo la qualith di vino vee-

hio in .poco tempo secondo il sistema delli signori
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Sommering inglese. e Saint Vincent francese facendo
quel che segue.

* St scelga un vaso a Bocca larga (e piu_essa
» sara larga, e meglio riescira la cosa), e simetta in esso
> il vino nuovo. Quindi a vece di stoppone, e turac-
» ciuolo si chiudala Bocea Suddet(a con una Vessica, 0
> COn una carta Pecora che s'imbebira prima in acqua-
» Vila, ¢ioé Spirito di vino, 0ssia Vino generoso, e si
» legherd con spago attorno al collo di detta bocca

a dovere — E si Esponga questo vaso cosi otturato
» al sole pit Caldo od in un forno subito dopo
» cotto il pane: e maggiore sara il calore (ben in-
». teso, che non cagioni bollimento.), cui il vino é
» esposto, e piu presto si perfezionera il vino. Dopo
alcuni mesi, secondo il gradodel calore, il vino avra
acquistato il chiaro, il sapore, e la Bonta del vino
vecchio: Poiché la sperienza dimostro, che la Vessica,
e la carta pecora lasciano bensi svaporare la .parte
acquosa, ma niente affatto la parte spiritosa del vi-
no (44, |

288.

Chi vuole avere vini, che imitino i cosi detti
“ini di liquore (sottoqual nome sintendono li- vini di
spagna, delle Canarie, di S. lorenzo, e quelli di cui
parlerd nellarticolo 293 qui appresso) eperera "nel
modo, che vo ad indicare. |

» S1 taglieranno due cedri, o citroni in Pezzi, S
- peleranno, e taglieranno parimenti in pezzi due dei
» Pomi chiamati Reinétte Si metters ogni cosa
» assieme entro di un vaso, nel quale si aggionge-
» Tanno.
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I. Uun mezza livra di zucchero in polvere.

2. Una pinta di buonvino di Bﬂrgngna (Francia) (art-
198 e 243).

3. » Sei chiodi di_garofano. 4. un poco di fiori
» d’arancio. _

» Queste cose tutte si lascieranno tré, o quattro
» ore 1n_infusione nel Tino, o vaso gnalunque ben
» coperto. pendente alcuni giorni, e poisi passera il
vino perun- Capuccio, o sachetto di tela, oppure si
» ‘chiarifichera nel modo ordinario, ¢ si mettera in
» Bottiglie. (cap 19).

Quando poi si mettesse nel fondo di detto capuc-
cio, 0 sachetto, ed attaccato alla di lui punta un grano
di ambra, o di musco, pesti assieme a zucchero, si
communichera al vino il gusto, ~e Todore d’ambra, o
di musco (45).

289.

E regola génerale, che li vini estremanente forti,
e spiritosi non spumano cosi facilmente. Per facili-
tarc per0 ai vini questa. qualitd, conviene metterli
in bottiglie precisamente al tempo, che la wgna co-
mincia a montare in succhio, il che succelle in pri-
mavera, edin aufunno, e spezialmente néi mesi di
Settertbre, e Marzo. Difatti il vioo di Sampagna §’
imbottiglia dal momento, che sorte dal torchio sino
al fine di Novembre. -

La bettiglia perd deve in questo caso essere assicnrata
con forle spago, e meglio ancora con filo di ferro. (46).

290.

Qualunque uva bianca & atta’ a dare un vino spu-
moso tanto migliore, quanto pilt matura si-é& l'uva
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A quello che gia si insegnd nelli art, 261,270 e 284
aggiongero li seguenti due mezziluno del conte Dan-
dolo, e l'altro del S. Herpin, mercé i quali, e li
dettagh che li accompagmano, si potrd imitaré il
viro di Sampagua, o quello detto di S. Péréz. (art,
270)

Secondo. Dandolo si deve raccogliere I'uva ben
monda; ed asciutta, e pestarla-in uu vaso o tinello, e
lasciarla fermentare non piu di tré giorni (eentra I
opinione del S, Bar® de la Bergerie), riferita nell
art. 284) poi si tirera il vino, e si porrd in Barili
a doghe spesse, forti, e cerchiati in ferro, e fatti a
bella posta per li vini chiamati vini forzati.
Dapprincipio si chiudera solo per meta il buco dal Coc-
chiume superiore, ma il terzo giorno poi si chiudera
a dovere totalmente, si procedera alla di lui chiarifi-
cazione in decembre, od in gennajo, e poi si mettera,
se vuolsi, iu bottiglie forti, eben turate nel modo
detto nellarticolo precedente. assicura lo stesso autore,
che si ottiene un vino spumoso eccellente. Secondo poi
il 5. HERPIN ecco il dettagliato modo riferito nel
supplemento al giornale di Parigi il Constituzio-
nale, indata delli 5 Maggio 184!, con qualche mia
osservazione.

Essendo la spuma del vino-un effetto del forte, e
repentine  sviluppo del gaz acido carbonico, che -si
trova compresso in "questo, facilmente quella si ot-
tiene rinchiudendo il vino in bottiglie, o barili nel
tempo, che non siasi ancora perduto il detto gaz, il

quale si sviluppa mentre sti fermentando il vino (ait.
289). |
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» Si vendemmino (se dinon notte tempo. art., 57)
e 284) almeno di buon mattino, edin sulla rugia-
da (vedile note 20 e 21)uve nere della migliore
qualita, cioé buone, mature, e nette, e capaci a
dare vini spiritosi.” Si.comprimino per soli 15 minuti
sotto 1l torchio, e poi raggiustati nuovamente sot-
to di questo li grappoli, si comprimino altra volta
per.venti minuti, e non pid. Il prodotto di queste
pressioni vino-moste si metterd inun vaso o barile
ben pulito e si riempiera in guisa, che possano al tem-
po della grande fermentazione sortire via con faciliti
tutte le impurita. Si potra aggiongervi allora una lib-
bra d’acquavita di cognac. (iu Grecia pud servire quella
di cedrato, che si fa nell'isola di Naxos) perogni 200 a
300 bottiglie (art. 221) di detto vino-mosto, affine di
aumentarne lo spirito, moderarne 1'Ebgllizione, e pro-
curare al vino un delizioso profumo. Finehé dura ¥
Ebullizione, o fermentazione si deve ogni giorno per
ben 3. o 4. volte aggiungervi del vino mosto del-
la stessa qualitd, onde tenere ben pieno il vaso, o
barile suddetto, servendosi anche del vino uwscito

colle impuritd surriferite, che si chiarificheranno fil-
trandole per la earta ».

Per questa ragione conviene piazzare il vaso, o

barile, che fermenta, entro un altro vaso concavo,
In cui possano, cadendo, res tare le impurita, e qu-
anto sorte fuori in seguito alla grande fermentaziome,
cosi nelle anzidette, come nelle seguenti circonstanze.

Cessata, che siala fermentazione, si riempiera poi
bene il vaso, o Darile, e si chiudera il medesimo
a dovere, lasciandolo in riposo, e tranquillo sino
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alli 15 o 20 di decem]}ré; allora st procedera ai-
la chiarificazione per mezzo della colla di*pesce, o
coi bianchi d’'uvova (art. 231) e si mettera in vaso,
o barile ben netto, e che abbia servito tutto al piu
ai vini bianchi ».

Taluni aggiungono solamente orala cquavita di cognac,

oppure del zuechero candito in quautlta di 5.libbre per o~
gni 100 bottigle di detto vino che s1 ha {art 198) questaﬂ*-

gionta ¢ pit1, 0 meno indispensabile, seil vino avesse qual-
chepoco d'acidetto, o di crudo « al-fine di Febbrajo si

»

chi arifichera nuovameute, e si lasciera riposarc
sino alli 20, o 25 di Marzo in vaso, e barile sol-
forato (vediil capo 20). A questepoca,, che é epoca
di rigore, se si vuole averedel buon vino spumoso,
si mettera il vino in bottiglie ben forti (art. 289),
le quali per ora si riempieranno. solamente per tre
quarti e si fureranno ben hene come si usa coi
vini spumanti (nota 27) e si lascieranno in ri
poso in luogo fresco per fuito un anno. Tras-
corso l'anno si prendera ogni bottiglia, e dolce-
mente scuolendola, come se si volesse sciaguarla,
si voltera col culo in su, e si lasciera in {tale si-
tuazione per tulto un mese, accido si distacchi, e
cada sullinterno dello stoppone qnel deposito, od
intonaco, che ogni vino pit o meno suole fare (art.
151 166 213 e 240). Passato il mese si voltera
nuovamente,, ma adagio, la bottiglia, e si rimet-
tera diritta, e si procurerd, tagliato lo spago od il
filo di ferro, di far saltar fuori lo stoppome e con
esso il deposito, od intonaco leggiero che si sara
fatto, ed eziandio il primo vino, che per avventura
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losse torbido, o non abbastanza limpido. Si proce.
dera a tale operazione al disopra del gia accennato
° Y4S0 concavo per raccogliere tale vino, o deposi-
» 1o, efiltrarlo per la carta, onde rimetterlo nelle bet-
tiglie, che allora si riempieranno, an che coll’ a ggi-
onta di un: poco dello stesso vino messo in disparte
dappriucipiu per-tale servizio; e. si tureranno ben
» bene; ‘collocandole finalmente in un lnogo fresco -
Jrotac27)

=

291

Lertd vino consciuto in Europa, sotto il nome d;
Vino Greco, ¢ che & vino di liquore, si fi pel
uiodo seguente. |
« Sopra cento boccaii o pinte 200, di buon vine
Spiritoso si mescola una decozione di sei libre di -
buon zuechero in polvere—di 4 oncie dj zZenzero,
» O zenzevero—di 4 oncie dj Galanga—di 4 oneie
» di grano di paradiso, e di 4 oncie di garofani con
» due buccie di limone: si fa bollire il tutto assieme
* in sei pinte d'acqua fino attanto che si riduca al-
» la sola meta, e dopo avere chigrificata questa decozio-
» De sl meitera nel detto vino ». (art. 233 248 ¢ 264.)

292.

=

il vino chiamato Ippoerasso si ottiene col-
Y seguenti wmetod;. |
il 1. metodo
Sitormera colla necessaria decozione ‘un Siroppo
chiaro mercé una libra di zucchero fino, due ontie
41 capella rotta in pezzi non -tanto fini=un oncia
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