Ugag, ®AGE Tamseda, 12 Smelx va wh v Emiypropé-
£5 zm;.a,iv-::, ral bizern Eneita ols 1 Spoaepdreooy wé-
olxing, Gwou T GIVEI AVEYYVAIX Ibﬁ 20 fuepag.
: E E'Tﬁ'-'-!:t: toltov thy pod-
edvty ay sty elg ELT"E‘:T.).I‘.‘L.,
Bo Lotz ud udy gpisys va ity uesa ey ol <0
o AT 5 1::1?::-::, 12 tmelx Sdvazar va Badkng pé tdg
el dvdyrny CLomorioews,
OF ERay wesl auTd.

304.

¥’

To yodpn 100 povston elg vy 2AnlF custasty 100 AEUAG=
Qaypazou  modmer va elvan medaviley, 'Amé autd 10 Y pdua 100
hormol yvorgilovy 150 xaiedy, ward wov omoloy ypewdletar v
’]E“f i avapesopdm els wdtfhes b dpfgoy 302 Soxipd, Sid

va Shiyossebouy iy gutizy 10d dyysfov § tevicépt.
305.

Meot =i yeudtov § pf wrowhiov amd  yhevxofayagt
mpake, Goxelmov ey thy onuciosy bnd w3 &gd. 149, xadog
3 _# 3 . ~ 1 -~
éxtang xal .el5 vd téhog tob %20p, 180 megt i peylawne ouv-
THENHTEWS TOU,

306.

Ei; TEP‘E'HSH, zal dv 83y $ehé mg habn dvdyxyy, va nd&=
wa Yehisw aurw, 2t Fhehey supeﬁn remiyvowboy péoa &g
vy protihay, GIteva py tpéyn €, e ?ﬂﬂ.‘iil, v& Bov-
wING T p.ir:wlu:w péoa eig ylmpév vsp&v, xat 10 xdvels
e ).Utu:rg Xl Ve ;'FPéE"J-

307.
Elg v yheonclaydpy adtd. Suvdmefa va xapid ey R .



( 268 )

questa couserva, quando se ne abbia di che riem-
piere una botte di legno, e che si abbia bisogno, o
volonta di' conservarla longo tempo, o di spedirla
in lontani paesi, e differenti climi: Ia sol{crazione
perd si e seguisce alloracon qualche ve:iazione ¢ ¢io,
che si pratica, e sinsegnd circa li vini. Eeco il NG
do con cui si deye procedere.

308.

Nell'istesso vasetto, di cui si parld nell'art. 241 che
sintroduce nellinterno fondo della botte pel buco
superiore del di lei cocchiume, si metleri wun'oncia
disolfanelli (art. 233) accesi, che si lascieranno bru-
ciare dentro della botte nel modo stesso, e colle stesse
avvertenze, di cui nelli articoli 239 e 242. — Estinti
che essi saranno, e consumati questi solfanelli, e che
'si sara tirato fuori il vasetto. si mettera subito
imbuto grande per riempiere la botte sino ad un
quarto di essa colla conserva. '

Quindi levato Iimbuto si rinnovera Ioperazione dei
solfanelli mell'istesso quantitativo di an’ oncia, col
tenere pero il vasetto appeso sopra, e senza che toc-
chi la conserva che sié messa dentro, come pur si
disse in d. art. 239. circa il vino, e quando saranno
consumati li solfanelli, ed intieramente estinti si riem-
piera mella stessa guisa per un altro quarto la bette
colla conserva. L'istessa operazione si rinnovera due
altre volte mella stessa conformiti delle precedenti, e
sin‘attantoche la botte sia piena. Si dee aver lat-
tenzione di ben scuotere la botte, o la conserva ver-
5ata in esso. e di otturare bene quella nel modo; e

colle precauzioni suggerite nellart 239, quando visi
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introducono e vi si laseiano entro la botle i sol.
fanelli accesi, come quando si sara’ finito di riem-
pierla: una volta cosi riempiuta la botte si lasciera in
riposo per due, o tré giorni.

309.

Questo termine = trascorso si travasera di AUOYO
tutta la conserva, o tutto il mosto ridotto er: 2 sopra,
a conserva in altra botle di ecapscith . = . poter
restare essa ben piena. E tulto il sedirwu- . dhe si
trovera mella botte sciizrats s Fﬁlt:‘-‘&i‘."e v upa telp

(¢ mon gid per la carta), el i fivonin oo sl met

tera col precedente nella 2. anziferi; Zoi: ! "rh

si turera, e voltera nel moco siiior o o orin, TEN
310.

Nel caso di detto solforam:iiy, = wore di versare
il mosto-—conserva nei recipienii sccondo 'arto, 303.
si versera in una botte di bastante capacita, ed ivi
si fara per la detta conserva da solforarsi cid, che
si suggen nelli articoli 239, e segti circa il vino.

311.

La conserva acida si ottiene dalle uve immature,

e poco zaccherose, ed essa serve a correggere li vi-

ni tropo dolci, e nauseanti, non meno che ai bisogni

di famiglia, e cucina. Essa poi si fa in tutto, e per
tutto come la conserva dolce.
312.

Daré qui una regnla. generale circa la quantita di
conserva, che deesi impiegare per m:glmrare un yino
oppure nn .semphce mosto.
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Se si tratta di melterne in un vino gia formalo
la proporzione ¢ tra un 25 ad wn 30. del vino a
migliorarsi, il quale sia pure gia in boftiglie, o vasi
piceoli. |

Sa si traita di ‘metterne in vasi, e botti grandi,
la proporzione pud essere tra un 25 ed un 40. dell’
entrostante vino.

Ove poi si tratti di versarne sul mosto in Tino,
come nel caso dellart. 258, la quantith deve essere
maggiore. ben inteso pero sempre, che in un tale ca-
s0 st osservino le regole in detto articolo 258 pres-
eritte cosi nel versarla, come nel mescolarla, e final-
mente nel lasciare uhe almeno per tré giorni holla
la conserva col mosio nel Tino prima di procedere
allo svinamento. {articoli 300 ¢ 301).

313.

11 semplice siroppe si fi col cuocere il mesto mol-
to minor tempo di quel, che esiggesi per ridurlo a
conserva. E per conseguenza non lasciandolo venir
ad acquistare i! color bruno, di cui parlai’ nellarto.
304.

Del resto tutto cid e quanto sié detto circa il mo-~
do di fare la conserva, e di conservarla col mezzo
della solforazione, e di meiterla in bottiglie, e botti
si applica anche. al _siroppo.
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CAPO 26..
Del Sidro, Viskei, vino di Ci_t;iég'iﬁ
e Ratafia ‘ossia almar_'nscﬂ.
314.

In un paese, che abbonda, come la Grecia di po-
mi, 0 mele, di cottone, e di Ciriegie non si deve
ommetlere d’indicare il modo di trarne un utile par-
tito-in . ‘via anche' di vinificazione,

315.

Con ogni sorta.di pomi, anche di quelli che sono
meno buoni a mangiare (sebbene quanto piu dolei
sono, piu gradito riesca il sidro, che in cerli paesi
rimpiazza il vino) si fa'il sidro, o la sicera nel se-
guente modo indicato dal Sr. Bosco professore a Pa-
rigi, che ¢ il pin facile ad eseguirsi. |

« Si pestano, e spremono nel modo ordinario li
» pomi, e si mette il sugo loro, che si chiama sidro
» in un vaso aperto, o mezzaperto. incui si lasciera
» fermentare, ma appena vié indizio di fermento si
» travasa il sugo sud® in altro vaso consimile,, cio
» facendo due altre volte consecutive per lmpedlre la
» fermentazione. Si filtrano pm per un capuccio di te-
> la le feccie, e le schiume, che. si troveranno in
fondo del dO. vaso in seguito alle tré operazioni di
tmvasamentﬂ, s mettera 1l filtrato sugo col ri-
manente, che ¢ nel vaso. Quindisi turerd ben he-
» ne questo, esi procurera, che sia ben pieno, & per

o

=
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tal ragione lultimo" travasamento si farain una hot-
te, o damigiana, perché resti hen piena, & si possa
turare nel modo, che si disse eirca il vino, ‘e la
conserva nelli -articoli 179 e-Seg. e 309 e Seg. -

In tale maniera il sidro, di cui parla Salomone

nel capo 20 «dei proverbi si conserva anche dieci
anni senz alterazione veruna.

316.

In Inghilterra perd sifa il sidro nei due -seguenti

modi;

n

n

»n

~

b3

»

¥

»

1. « Dopo 40 ore, che il sugo & stato nel tino, o
‘Tiuozzo, st vede comparire.una crosta, o specie di
corteccia al disopra: Si prenderd ben guardia di rom-
"pere, 0 muovere in qualsisia modo questa corteezia-
ma si tirerid dubud di sotto, munito di Canellino
un poco del detto sugo per riconoscere, se & gia
chiaro. Trovato chiaro, si travasa in altro vaso,

- od in altra botte facile ad otturarsi, e si otturerd

nel modo indicato nel precedente -articolo. »

» 2. 51 lascia fermentare 4°5 giorni, e non piu il
sugo dei pomi nel vaso, in cui si & messo, (dopo
che si sono spremuti i pomi, come si disse nel prin-
cipio dell'art. 315) questa fermentazione da forza
al sidro, senza che gli faccia perdere il dolce, Qu-
indi si travasain botte da solforarsi nel modo stes-
so indicato pei-vini nel capo 20, ¢ da detta bot-
te chiusa a dovere secondo le gid accennate nel-
li precedenti articoli regole,- si mettera poi in bot-
tiglis verso il fine di maggio, o di agofto (47).
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317.

Il cosi detto Viskei (che & una specie di gepro:
cost buono per'lo stomaco, si fa secondo la recente
inyenzione American& nel ‘modo seguente.

« 81 ammaceano h grani, o semi del eottone e si
» lasciano’ in infusione in Dbastante acqua nella qua-
» le si aggiongerd™un poco di lievita per eccitare
> Ia fermentazione (48): col mezzo di questa si seiog-
» lie con forza il gaz, ¢ compare “al di sopra un
» olio” galeggiante, che ¢ dolce, e secco, ¢ molto buo-
» no per le pittare. Si leva wvia con altenzione qu-
» estolio col mezzo anche di-sponga; ¢ 'si melte il
» rimanente in un Jambicco, dal quale per mezzo
» della distillazione si ricava un liquido abboadante

» che gli Americani inventori chiamano  viskei. ( 49)
318.

Il vino colle ciriegie si fa nel modo, che vé ad
indicare.

« Per fare, per esempio, cingue pinte di tal vino
» (e cid servird di regola di -proporzione in caso
» di maggiore, 0 minore qnantifd) si prenderanno 15
» libbre cioé due terzi di pin, di ciriegie ben ma-
» ture, e dolei, ed inoltre due Jibbre diuva spina,
» ossia ribes: Le ciriegie si monderanno prima dai pe-
» diccinoli e dai nocciioli: questi ultimi perd simet-
» teranno in_disparte per il seguente oggetlo. Si schiac-
> ciano ben.bene le ciriegic suddette, il ribes, e s
» pestano due terzi dei noccinoli, e messo fuffo as-
> sieme si pone in un vaso, o harile assieme ad
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una quart parte di libbra (3 04 oncie art, 233
di zucchero (oppure di conserva dolee, se s¢ ne
avesse. art. 299). Si procura di riempiere il vaso
o barile, e si ofturerd dapprincipio con un solo
pannolino, affinché possa bollire, sewza che vi ca-
di dentro alcuna imimondizia. Si metterd perd in
disparteonleun poco .del sugo suddetto di. ciriegic
e ribes per poter poi fare le necessarie aggionte,
onde’ consievare sempre piemo il vaso, o barile,
massimam. *te depo, che ¢ finita I'ehollizione, o
fermentazi-.ne. Cosi ben riempiti il vaso, o barilc
si-tureranno nel modo ordinario. (art. 315). Due
mesi dopo soltanto si tirerd il vino, si chiariZichera,
e si metterd in bottiglie nel modo indicato pei vini
ordinavi. (capi. 17. 18, e nota 27

319

L'amarasco, o Ratafia 'si pud. fare con albicoc-

che, con ciriegie, con noci, con codogni, colle fiori
darancio, con anisi, con ginepro, con citroni ete,
ma insegnerd solamente il modo di fare il pit com-
mune, cio¢ colle ciriegie, che ¢ quello cosi vauntato

di Grenoble (francia) eccellente corroborante per lo sto-
maco, ,

« Si prendano ciriegie ‘mere, ben mature, dolei, o

» sane, e levati via i pedicciuoli, o le codé, e mes-

st in disparte- li noccinoli, come si disse pel vino a
ciriegie nellarticolo precedente, si spremeno ben
bene le ciricgie in wn vaso ben netto, nel quale
st aggionge un poco ‘di lampone.” Si lascia ogni

» cosa tranquilla nel vaso pendente 4 o 5 giorni,.
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- dimenando due o tré volle in cadun giorno le fee-

cie,  affinché prenda il sugo buon colore, e sapore:
passati questi giorni, si passera il sugo per un
capuccio di tela, che si spremera, onde far sortire

tutto il sugo possibile: si fara poi la misura di

tutto il sugo per aggiongere in esso, ed in ragione
di ognipinta art. 248). che se ne avra, due pinte
di buona acquavita ossia spirito di- vino (alcool),
Si pesterauno poi tré pugni di detti nocciuoli,
messi come sopra a parte, ¢ si_metleranno nel su-
go suddetto assieme ad un quarto di libbra. (3 on-
cie, o 4) di zucchero, o di conserva dolce (art.
328) per ogni pinta di d. sugo aumentato coll'ac-
quavita, e nocciuoli. Si lascia in infusione ogni co-
sa nell'istesso vaso, nel quale pero si aggiongeranno
un pugno di coriandro, ed un poco di canella, di-
menando 1l tutto, almeno -una volta al giorno, pen-
dente ofto giorni. Passato poi per il capuceio di
tela il sugo si mettera in bottiglie, il tutto come
ne precedenti articoli si ¢ detto »

Nel caso, che il quantitativo del sugo aumentato

collacquavita sia maggiore, si aumenteranno nella
proporzione stessa le altre cose, che vi si devono
aggiongere. :

H'%‘—h_

CAPO 27 ed ultimo.

Pellaceto, e modo di farlo.
320.

L'aceto si fa in vari modi eon maleria vinaria;
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