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tanto superiormente, quanto lateralineute ogni occasio-
ge di forte tremolo di terreno, o dei fabbricati, dei
quali faccia parte la cantina, come sarebbe, se si rom-
pessero legnami, pietre elc.étc. in vicinanza, 0 SOpra
di essa, o sopra la volta, od il coperto di essa, o s¢ sl
passasse sopra questi, od in vicinanza di questi con car-
ri pesanti’ tirati da cavalli, o muli.

Si devono altresi allontanare li cattivi odori, luo-
ghi communi, le cloache, li mucchi di letame, ed ogni
altra:'consimile materia fermentante.

143.

Sara pur bene di praticare né muri interni della
cantina qualche vacuo, od armario per riporvi li uten..
sili neeessarj, come martello, stoppe, cocchiumi, tu-
raccioli, imbuti piccoli, e grandi, bacili, scodelle, bic-
chieri, bottiglie, e simili.

144.

La cantina deve essere di una grandezza proporzio-
nata alle botti, che vi si mettono, e tale, che possa
commodamente passarsi, e passeggiarsi in essa, ed at-
torno alle botti per farvi ilavori necessarj.

145.

Se dal tefto dé fabbricati supericri, o da altri siti
vicini percolassero delle acque nella cantina, fa & uo-
po rimmuoverla con canali, e facendo pur anche un
pozzo morto, come si dice, il quale serve poi anche
sempre per ricevere le acque della lavatura delle bot-
ti, di cui parlero nel seg'¢ capo.
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CAPO 15

Delle Botti,
Della loro lavatura, e netfezza
e

Del modo diaverlebuone.

——— e

146.

Le botli sono preziose, quando sono di buon legno
¢ non abbiano difetto, o cattivo odore alcuno.

147.

Piu grande si é la botte, e meglio vi si conserva il
vino* anzi secondo i1 S. Bastien il vino si perfezio-
na di pit in una botte grande, talmente che quest au-
tore, d accordo con molti altri, brama, che fosse pos-
sibile di mettere tutto il raccolto del vino di un an-
nata in una sola botte di grande ampiezza. (26)

148.

Ella ¢ ben conosciuta cosa, che si é nelle botti, che
perde il vino lasua cruditd, ed asprezza, e che acquista
la maturita necessaria, cioé a dire, che si scompo-
ne la totalitd del principio Zuccheroso, e che si forma
da questo il compimento della fermentazione. Quindi
e che con ragione dicesi « che il vino si forma nel tino
» ma si perfeziona nelle botti - (art. 151 ed il capo 18)

149.

L’ ultimo grado di perfezionamento dei vinisegue
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poi nelle bottiglie, in cui, per cosi dire, essi si raffi-
nano' ma in esse devesi solo mettere il vino dopoche,
generalmente parlando, questo é gia ben formato, e
perfezionato come sopra, mel tino, e neile Botti, e ri-
dotto a sua purita: poiché se si meite nelle bottiglie il
vino, che ha ancor del crudo, o del verde, esso comn-
serverebbe piu o meno untal diffetto, o se il vino non
¢ ben chiaro, si romperebbero coll' eballizione di esso
le bottiglie. (27)
150.

Le botti d’ ogni sorta (e come gia dissi nell’ art 87,
enon cesserd dal ripeterlo, ogni qualsivoglia recipien-
te, 0 vaso vinario) devono essere com ogni atfenzione,
e diligenza lavati, ed asciugati prima di mettervi entro
il vino. e saranno pure esaminate ben bene per rico-
noscere, se vi fossero crepature, fessure e buchi, nel
quale caso si praticheranno li mezzi suggeriti nell' art
89, 1l tutto, come si disse per riguardo ai tini (art.
88 e seg.e 155 qui appresso.)

151.

Quando s1 tratta di mettere subito del vino nella
botte, si procurera di levar via, lavandola, anche le
feccie, ¢ massime quell intonaco {tartaroso, che ogni
vino si forma da se stesso, come una naturale sua
coperta, sempre che esso st molto tempo in una bot-
te e cid coll’ ajuto di quella insensibile fermentazione
cui il vino é sottoposto, e la quale é la causa del di
lui perfezionamento, finché non € perfettamente chia-
rificato, e solforato, come meglio si dird nei capi 19,
¢ 20 (vedansi anche li articoli 166; 201, e 206.)
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152.

Le botti devono cssere poste in longo s due {ra-
vicelli alzati al quanto dal suolo della cantina, sia
per polerle pitt agevolmente maneggiare, sia per ri-
conoscere le fessure, e li scolamenti delle medesime, sia
infine per potere mettere sotto del buco, per cui si ti-
ra il vino, quel recipiente, di cui si fece cenno nelli
articoli -130-¢ 131.

153.

St lavano le botti con acqua di lisciva, o bucalo,
conacqua mista di grossa arena, gusci d uova, e gros-
sa migliaruola, o con acqua, in cui siano state infuse,
od abbiano bollite fiori, e foglie di pesca, e finalmente
anche con acqua di calce, con allume di rocca, e sale
mischiati in acqua tiepida (vedi I art. 38)

154,

Per piu facilmente e bene eseguire questa lavatu-
ra, (ed anche per eseguire il solforamento, di cui
parlerd nel capo 20) & necessario, che ogni botte, oltre
il buco superiore, per cui si possa introdurre in essa
per mezzo di un grande imbuto il vino, (vedil art.
239) abbia puranche o nello stesso sito, o nella pan-
cia, ¢ nel mezzo del suo fondo di davanti, al di sopra
perd del buco, per cui si tira il vino, una qualche
porticella, perla quale una persona possa entrare nel-
la botte anche col corpo fuito, se fia d wopo, come
cid e indispensabile per le botti di estrema grandezza.
in fine si pratichera pure un piccolo buco nella me-
ta della botte per assaggiare il vino di mezzo. (ved i
Esiodo citato all’ arfe 244, e larte 8§53,
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155.

Sara pur bene, se prima di mettervi il vino, e per
conseguenza dopo che la botte fu ben lavata, ed asciu-
gata, anche con un vaso di brace, o carboni accesi
messovl, e lasciatovi enfro, si lavera la stessa botte
con qualche poco di vino, sebbene di qualitd inferiore
a quello, che si vuole porre in essa. Cid serve a le-
var via quell’ odore di secco, che potesse aver acquis-
tato la botte troppo bene asciugata, e secca. (art. 253)

Questa specie di lavatura con vino dee anche pra-
ticarsi per le bottiglie, che si vogliono riempiere di
vino, e come meglio si dice mella nota 27.

156.

Sela cantina é piuttosto umida, che secca si ottu-
rera ben bene la botte, dopo che si & eseguito a
dovere il prescritto dell’ arte 150.

Ma se la cantina & piultosto secca, che umida non vi
¢ alcun inconveniente nel lasciare la botte coi buchi, e
colle porticelle aperti(vedansi I’ art. 154, ed il §. 2. qul

sotto)
157.

Le botti di vetro. e le:cosi dette damigiane sono pur
buonissime Per conservare li vini, poiché non sono sot-
toposte alli scolamenti, ed alle fessure, non meno
che ai cattivi odori, e che sone facili a maneggiarsiin
ogni sito, e circostanza, mentre bene impagliate al di
fuori si possono eonservare sane, ed intiere.

e e—— i i
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2. 1.

Delle Botti nuove di legno
e

come esse 51 formino.

e

158.

Le botti di legno si formano per lo pitt di quercia,

di castagna, di gelso, e simili.
159.

Una delle piu necessarie awertenze nel scegliere il
bosco, con cui si vogliono fare le doghe per formare
la botte, si & di esaminarlo ben bene per evitare di
fare le doghe con quella parte di bosco, che si trova
verso il piede dell’ albero, e uella quale vi sia stato
un formicajo: poiché allora communicherebbesi al
vino da coteste doghe quel cattivo odore e gusto di
formicajo, che i francesi chiamano col nome di futeé,
e del quale parlerd nell’ arts 249— Dopo questa pri-
ma attenzione si osserveranno le regole seguenti nella
formazione, e construzione delle botti.

160.

Taluni prima di construire le botti incurvano le do-
ghe sottili, abbrucciandole alquanto col fuoco, come
si pratica coi bastimenti di marina, Quando poi so-
nosi messe assieme le doghe, e ben cerchiate, e che
In consequenza si trova formata la botte, vi mettong
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e tengono dentro di essa dell' acqua, che vanno di
tempo in tempo cambiando: oppure immergono a di-
rittura la botte suddetta nell acqua corrente, e ivila
lasciano stare totalmente imm ersa alcuni giorni. Quin-
di la ritirano, la vaotano dell' acqua, la lavano con
buon vino, come si disse all' arto 155, e poi la la-
sciano asciugare.

161.

Altri tengono le doghe immerse nell’ acqua pen-
dente 4 o 5 mesi dopo pero, che loro diedero la ne-’
cessaria curvatura. Quindi le poagono a sgocciolare
in un sito secco, ma non esposto ai raggi del sole’
finito, che hanno di sgocciolare le pongono una sull
alira in un sito che non sia umido, con awertenza
perd, che una doga non tocchi I altra: il che si ot-
tiene frapponendo tra I’ una, e I altra qualche pezzo
di legno* scorso pol un mese, se le doghe divennero
ben secche, formano la botte, la quale, dopo che ven-
ne lavata, asciugata, e ripassata con vino, come si
disse nel precedente articolo, rimane subito buona al
servizio.

162.

Altri finalmente senza immergere lo dogha nell’ ac-
qua, lelasciano solo seccare pendentz molti anni, per-
che il bosco s’ indurisca meglio. Formano poi la bot-
te, che immergono in acqua correnie, o nelle quale
vi mettono dell acqua, ed esguniscono nel rimanente
tutto cio, ¢ quanto sié detto al fine del articolo 160
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163.

In ordine poi alle fessure, che tali immersioni, ed
adagquamentt non bastassero a chiudere, deve o prov-
vedersi come si suggeri nell’ art 89, o proceders: al
cambio delle viziate doghe.

———r q‘- -{ h_w_l—'—- —

2. 2.

PDelmodo di conservare le botti
che non sono piu nuove.

164.

Le botti, li barili, ed ogni altro recipiente chiuso,
in cui si mette del vino, conservansi in buon stato mer-
cé le seguenti awertenze secondo la qualita loro.

165.

Se si tratta di botti, o vasi vinarj piecoli, e di fa-
cile transporto, e maneggio, si lasciano solo sgoccio-
lare, dopo che si sono vuotate del vino, e pot st as-
ciugano bene con i1sponga, con brace, o col sole, e co-
me meglio si acceand nelli articoli. 155 e 156.

1 66.

Si fara perd attenzione in questo caso dinon toc-
care all’ intonaco tartaroso, o feccioso, che vi fosse at-
torno | interno della botte, mentre questo devesi so-
lamente poi raschiare, e levar via, quando Vi si vorrd
mettere del vino, come si disse nell “arte. 151.
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167,

Ma se sy tratta di vasi, ¢ botti grandi, di maneggio,
e trasporto difficili, e li quali si possano temere ben
turati, allora si deve lasciare in essi ed al fondo loro
8 a 10 libbra di buon yino secondo la loro maggio-
re, 0 minore ampiezza, (art. 171) Questo vino poi ver-
ra cambiato di sei in sei mesi all’ incirca, ed il vino,
che si leva via serve a fare dell’ aceto (art. 322.) Ques-
to vino si & quello, che si chiama col nome di
Conserva della botte.

168.

Si possono anche colorire al di fuori le botti di leg-
no conolio biacca, qual mezzo, che influisce mol-
to alla loro e generale conservazioue.

Con tutte le sopraccennate avvertenze si conserve-
ranno buone le botti suddette quanto tempo si vuole
senza riempierle di vino.

e e

2, 3.

Delle botti, chehanno cattivo odore,
B
Deimezzidirimetterle buone
come prima.

169-

Prima di mettere del vino in una botte s1 deve
sempre odorare la medesima per discoprire, se abbia,
0 no qualche difetto, cioe cattivo odore: peiche nul-
la vié di cosi delicato, come il vino, per acquistare,
subito un cattivo odore, ¢ gusto.
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