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di grano di paradiso, od anomo—-un oncia di car-
damomo=2 grani d'ambra griggia tritturati assieme
In un mortajo assieme a zucchero candito. Si pas-
sera il siroppo due o tré vglte per una tela fina,
opptire st chiarifichera nel consueto modo, poi si met-
te entro quatro pinte’ di vino eccellente qnalungne
s1asi,

11 2.0 ‘metodo ¢ del Dottore Pegge.

La deecozione si £ con solo zenzevero, anice, e
zueckero. Ed ailora si chiama Ippocrasso dei gran
signori, oppure con canella pepe, e miele chiarifi.
cato, e si chiama del basso popolo; nell’ ultimo caso
si-mefte la decozione in vino dinferior qualita.

293.

In Allemagna secondo il cjtato dottor Henderson si
fa un vino, chiamato vino da Vescovo, mischiando dof
sugo darancio di Seviglia, e zucchero in un vino gi
Bordeau, o Borgogna=chjamas; poi vino da Cardi-
nale se la mischia suddotta s fa nel vino del Reno
e vino da Papa se si fa nel vigo di Tocai (vedi la
nota 4.) .

294,

Conchiudero questo capo con riferive 1. il modo ;
fare il vino bianco nero, e viceversa 2. il modo d;
discepiire se nel mosto o nel vino vi ¢ dell'acqua, co-
me 5 riferiscono nell'antichissima opera Greca sud-
deit” Geoponica. tomo 2. |

Per il primo—si consiglia di mettere ncl vino nero
i siero  di latte, oppure il cenere di sarmenta di- uva
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bianca, hen mescolato, e lasciato per 40 giorni in :i-
poso. Si ottiene leffetto contrario, cio¢ di renderc
nero il bianco vino col cenere di sarmenta di uva
nera, mescolato, comesi é detto qui avanti, nel bianco
vino. Cosi V arrone Terenzio nei suoi tré libridere
rustica riferito al capo 27 del gia citato libro 7.

Per il secondo. Demoerito(chiamato'abderita
dal _pome dicsua patria, contemporaneo di Socrate,
ed Apuleio Celso medico sotto Augusto, o Tibe-
rio), consigliano di mettere 11 mosto, o vino
entro- di un vaso nuovo di terra, che -si terra
sospeso in aria per due giorni, e dicono, che se Vi &
acqua, essa si vedra colare da detto vaso—oppure di
mettere il vaso pieno d’acqua entro nel vino, e ben-
chiuso e dopo treé giorui assicurano, che il vino di-
venta puro, e lacqua del vaso sara fetente, {capi. 8
e 26 di d libro 7. |

In buona sostanza poi tocca ad ognuno di fare le
sue sperienze dietro le diverse regole, che io rife-
risco, poiché 1. & sempre piu agevole il perfezionare,
che linvenfare. 2. in Grecia vi sono dei vini,
che senza fermentare hanno spirito, ed altri vini,
che piu o meno hanno bisogno di fermentazione
per essere spiritosi. e soventi sara necessario di
correggere il troppo spirito naturale dei primi. 3.
non conviene stare poi attaccati come a parola d’
Evangelo, ai libri. Difatti in questa cosi decantata
opera Greca Geoponica, lacul prima edizione fatta
in Venezia rimonta allanno 1538 si legge al capo
14 di d. libro 7 dietro Iauterith di Giulio, o Ses-
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to Africano, contemporaneo dellImperatore Ales-
sandro Severo, che ¢ impossibile, che un vino si
guasti nella botte, se si scrivera su questa -+ Gustale
» ¢ vedete come buono é il Signore Iddio!!

P P -

CAPO 24.

Del tagliare i vini, ossia dell

immischiarlL

294.

I’arte d' immischiare Je uve, o li vini, che dai
Frances: si chiama tagliare i vini (couperles vins.)
¢ dovuta al caso, ed ai religiosi Benedittini, ¢ Bernar-
dimi di Francia, secondo il Baronede la perge rie.
Obbligat: questi a mettere tutte assieme le uva, o Ii vi-
ni, che in piccole quantita ricevevano da ogni parte
a titolo di Decime, avvenne, che i loro vini si trovaro-
no molto migliori di quelli delli altri concittadini, che
facevano il vino colla loro sola vendemmia. Da tal
accidente si dedusse anche la regola, che ho riferita
nell' art. 25, sull’ utilith di ‘Piantare un vigneto con
varie sorta di uve. Quest’ arte richiede una 'scelta delle
uve migliori perpotere avere un pilt assortito miscuglio
di due, o tré qualith d’ uve, ed un vino, che abbia un
principio di gusto, o sapor differenti, per meglio com-
binare i1 muscoso inzuccherato dell’ uno colla fluidi-
ta per ecsempio, o coll’ asprezza dell’ altro, e di poter
poi sempre comporre un vino buono da essere-bevuto
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anche piu per tempo; come quando si ponga una mag-
giore proporzione di mosto di uve bianche entro quelio di
uve nere, 0 rosse, non uguali tra esse in maturi{a. Qu-
'Eiﬂ-.;nﬁﬂnﬂ mezzo € quelle usiiato in Portogallo, ed-
il metodo precedente si usa in Bergogzua, e nella pro-
YEenza _u_,_fi‘ai;f};:.‘}, net qualt duz paest si eseguisce la
mischia con vini di tré diverse speeie di sape.i, o 3
siti_ben distanti tra loro.
293.

M mescolo delle nere o rosse coile biancic ave si
fa’ generalmente nel seguente modo.

» Si vendemmiano le uve, rosse o nere, si pestano,
» ¢ st mettono 1h ting, nel quale si procede aduna buona
» follatura (capo 12), si passano quindi leggiermente
sotto il torchio le uve bianche nella ereduta quanti-
» ta, e si getta il mosto di esse sopra quello delle prime
» uve, che sisaranno poste in tino. E dopo la fermen-
» tazione segulta secondo le regole di cui nel capo 13,
» s1 svinera il tino nella consueta forma»,

296,

Altri preferiscono di fare a dirittura il mescolo dei
vini al tempo, che essi sono ancor soggetti a fermento,
e prima dei travasamenti, ed eziandio quando danno
la piena alle botti (art. 175), mentre operano con pil
sicurezza, conoscendo il sapore, e la gqualita dei vini
rispettivi da correggersi, o con <ul si vuole correggere
altro vino, p. esempio troppo dolce, troppo aspro, troppo
crudo: mentre questi due ullimi servono a correggere
il primo,
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297,

Nella scelta del vino bianco per mescolarlo col vine
rosso 0 nerd ¢ cosa assal vantaggiosa di far attenzio-
ne al suolo, che producele uve, con cu: si fece il
vino. Un vino bianco per esempio prodotto da uve di
suolo piuttosto:grasso, e forte non serve come quello di
uve di terreno leggiero, che si avvicini alla natura del
carbone di terra vetrificato. ..

Difatti nella Borgogna il vino di saint Prix gode
di tal rinomanza per tagliare li vini neri: ¢ quelli delt
Angio (francia) sono pressoche tutti impiegati a tal uso
cosi all' estero come nell’ interno.

27 8. _

L arte dunque di tagliare i vini consiste nel fare
giuste proporzioni o delle. uve, o dei vini, o del
mosto per combinarli colla mischia, in maniera, che
producano un vino misto che guadagni od in sapore
od in brio od in colore secondo il desiderio—mes-
colando difatti un vino rosso, che ha froppo cor-
po, © spessézza, o troppo colore con un vino leg-
giero, si otterrd uu vino di color vivace, e limpido etcz.

Qui dunque si é il caso, ed anzi vi ¢ necessita che
ognuno faccia sulle qui avanti date bast delle spe-
rienze sopra i propri vini per riconoscere, se fia
meglio mescolare le uva, o il mosto, od il vino, ed
a qual epoca, ¢ con quali dosi, e quantita.

Ed in questo, ¢ome in tutti li altri casi, ognuno
si convincera, che l'arte di fare bene li vini & assai
differente da quella di mietere il grano, o falciare !

erba, o raccogliere le noci, secondo, che osserva il
Barone de Ja Bergerie.
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CAPO 25.

Della Conserva dolce, ed acida,

E

del'siroppo.
299.
Questa conserva di uva, di cuil feci cenno nell’art 263
é una sostanza zuccherosa, che serve ai bLisogni di
famiglia in qnei caci, in cui non ¢ indispensabile T
uso del zucchero, come e piu spezialmente per per-
~fezionare, e rendere migiiorl, e sqnisiti li vini gia
fatti, o mentre si fanno, anche li pii mediocri, ¢
deboli.
300.

Assicura il rinomato Dandolo, che avendo cgli
posto in varie bottiglie uno stesso mediocre vino ag-
gionse in  una di esse una mezzoncia, ed in un al-
tra bolligha wun oncia di questa conserva dolce:
avendo alcuni mesi dopo assaggiato questi vini delle
due bottiglie trovd nna grande differenza di squisi-
tezza tra loro secondo la maggiore, o minore dose
della conserva méssavi, ed nna diversita tale in bon-
ta dal primo vino, in cui non era stato messo di
detta conserva, a non poter pii riconoscere il vino
delle due bottiglie come vino della qualita di questo
precedente mediocre vino.

301.

Assicura poi lo stesso Autore-Pratico, che ‘ot-
tenne un simile risultato mettendo in tini, (in tale
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caso si rammentera I'osservazione contenuta nell’art,
258) ripieri C-ll2 stesse uve una differente quan-
tita di questa conserva dolce. Con ragione pertanto
gissi (dietro una cosi valida antorita) iu det arti-
colo 263, che questa conserve é un mezzo eccellente
per procurarci con molta faciliti dei vini isquisiti, e
prelibati, clo'suggerisco ai Greci, come mezzo a far
prospera’: il commercio dei vini lore aliesiero.

302,

« Il modo di fare la comserva dolce & il seguente.
Sipigiano nella voluta quantitd uve bianche rac-
colte per quanto sard possibile senza rugiada o
per tempo asciutto, ma ben mature, e monde. In
mancanza di bianche possono anche servire le ros-
. se 0 nere, purche esattamente mature, e monde.
Partendo dalla base (e questa servira di norma né
casi di maggiore, o minore quantitd) che il quan-
titativo di dette uve sia uguale in peso a bo od S0.
hibbre (ogni libbra di dodeci oncie. art. 253.) si pi-
gieranno _esse pilittosto leggiermente, e dolcemente
in modo,, che da esse sorta solamente nn mosto
corrispondente alli due terzi di detto quantitativo,
e cost solo ad oncie 40. o 60. circa. Questo mos-
to si passerd a traverso di una tela piultosto gros-
Sa, e senza ritardo si mettera il filtrato mosto jn
~un vaso di boeeal arga ossiain nna casserola sul fuoco,
perche svapori nel cuocere Tumido del mosto- ap-
pena sente detto mosto il calore del fuoco, che si
‘vedg'éi comparire una schiuma, che si deve star

altenti a levarvia ed a metterla in disparte per”,
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fﬁ?*5w$i:a1~up e bt vorra, a fure dell’aceto, come a

ﬁ'h-.-i-

]

=

suo luogo si dira. Intanto conviene far altenzione
a non Jasciar mai Venire a vera ehollizione il mos-
to che & sul fuoco in dettn carsderuw od in 709
vaso a bocea larga: eppercid si tayl’eranns guesio,

guila dal fucco prima che 11'*13.: 2 baihie i

mosto, Si- dee gettare allsra s '1‘ :ot0, rentee og

¢ pittsul fuoco, ue poco 4 polves Y mar
nictra bianca volverizzata. Il Get*s @i ial puLyer:
fa Cincomincicre une fermentaziore, ol poeo o
pocg riwinuverd finche cesserd &1 1uito. Si sanrd,
¢he la fermentazior~ cessd, se mescolando il mos-
*> nelia cassercla con un bastencino in ogni senso
Rof si vedra pin aleun segno di fermento. Si las-
cia riposare ogni cosa finché Ja polvere suddetta,

~che satard il mosto, si precipiti al fondo del vaso,

o casserola. allora si versera pian pianino il mos-
to in altro vaso, o casserola per separarlo dal
detto deposito, e poi si rimsttera nuovamente so-
pra il fuoco. Intanto si preparerd prima in un
altro vaso, o recipienfe qualonque un bianco d°
uova per ogni libbra (0 12 oncie) di mosto, e
per conseguenza 1l quantitativo di uwova 40, o 60
secondoil supposto quantitativo di mosto; tali bian-
chi d’'uova saranpo sbattuti hen bene assieme ad
un po d'acqua, e versati quindi sull'anzidetio mos-
tc, menire sta’ rimesso, come si disse, sul fuoco,
mescelando bene il tutto col bastoncino avanti ri-
ferito. Compare muovamente allora una schiuma,

»che sk levera via nello stesso'modo, che la prima,

e

per  servirsene, come: si dipse riguardo a questa
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- Quindi si fara grande attenzione a now laseiar bol-
» hire 1l mosto pit di due, o tre minuti, e poi si
» versera sopra di un pezzo di tela ~di lana ben
» bagnato, e collocato al di sopra di un recipiente
» per ben filtrare il mosto suddetto. Per la 3. vol-

f2 &1 vimetierd sul fuoes il mosts nel vaso, o

cevd casserolz wpzidelti dopo averli ben puliti:
» 2a cauesta volta il fuoco deve -essere pittiosto
> gagliardo, ‘perché svapori presto l'umidita del mos-
»t0. Quando poi divenne probabile, che quest umi-
» dita siasi svaporata, si mitighera il fuoco, procu-
* rando perd sempre di dimenare col hastoncello il
» liquore, o mosto pér impedire, che si attacchi al
+ fondo del vaso, o della casserola. »

Le Feccie, che rimargono in seguito ai suddetti
filtramenti possono mettersi assieme alle schiume, di
cui si parld, per farne, se si vuole, dell'aceto. (art.
321). .

Per riconoscere poi se 'umiditi del mosto ¢ tot-
almente, o nd svaporata, ecco il mezzo.

« SI metta una goccia di detto mosto sopra
» di un piatto, e si 0sservi, se essa stiasoda, e se
» non si dilata subito, e se tagliandola col coltello
» per meta non corrono le due parti, levato questo,
» a congiongersi. Si ¢ allora, che st ba la prova
» della totale svaporazione dell'umidita, e che il mos-
» 10 arrivd a sua perfetta consistenza, e pud chia-
» marsi conserva. »

Nel caso contrario, si continuers a lasciare il mos-
» 10 sopra il fuoco nel vaso, o mella casserola fin-
¢hé ‘3i ottenga la prova anzidetta, (art. 304.)
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303.

Una volta, che si € riconosciuto, che la' conserva
¢ fatta a dovere, si verserd mentre & ancora caldain
recipienti piuttosto alti; che larghi, ed i quali ron sie-
no vernicciati, perriporli pol nel sito piu fresco del-
la casa, ove si lasciano in riposo 15 o 20 giorni.
Passato questo termiue si veisera dolecemente questo
mosto,,; o conserva dalli recipienti suddetti in altret-
tante bottiglie, con fare pero attenzione di non lasciar
cadere in queste li sedimenti, che si trovassero al loro
fondo, ‘ed i quali possono mettersi assieme alle feccie

e schiume, se si vorra fara aceto, come si disse

quanto a queste.
304.

11 -colore del mosto ridotto a vera sonserva dee in
regola essere piuttosto bruno. Onde da questo colore
si conosce quando sara tempo ‘di fare lo sperimento

suggerito nel fine dellarticolo 302, ¢ di diminuire
il fuoco sotto del vaso, o della casserola.

309.
| Circa le bottiglie piene, o non piene di detta con-
serva si praticherd quanto si accenna nella nota 27

sotto I'art. 149, non meno che nel fine deliart. 180
par la maggior conservazione di essa.

306. .
Nel caso che avendo bisogno di valersi di detta

conserva, si trovasse questa molto condensata nella
bottiglia, cosi che non si potesse far colare fuori, al-

lora non si ha, che ad immergere la bottiglia in
acqua tiepida per farla diventare liquida, e colante.
307.

~Wmiche: il mezzo della solforazione pud applisarsi a
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