(133 )

167.

"Av Spwg Eyms pd ayyslz, peydha Bayiva % Bou-

toix Quspetayeiota xal Suspstandwirte, wal Tunopel; v
0 xpatis Ay mopasuéia, it dobel; pisa ez adtd xal
el vy matey vov 80 10 Mrgag (@h. 171) xaded XOAGIEY
wati 70 mhiev f oMydreper ydomua ) zgusley  Tedto
Ereita tdoaAhaleg and &5 ey €€ pivas mEpiTIY, 1o 0%
zpusl Grol ehyakes yprmpeds S <5 £ (¢ef. 322). Ts5.
0 w5 #gaciey b dvipasay ovdaxtdpr wd Bayeviow
(Bovratov).

168.

Abvasar »at va ardlmne anéio ta Edhwe Bayéna pe Ad-
St zat orounéuet, & plsoy cuvichoy wold TGS THY GUY-
THORTLY TRV,

Az v dvotdpe piser Smouddstoviar 1 Bayéva tai-

r

w2 030y Qikets, xol yogls va elvar yepdta b xgact,

I—l—*.-—

2. T.

Bayévia (Bovtoia) eépovra xaxty dapiy,
X
et 4 ¥ et
mepl thg Bepaxmelac adrdv.
169,

Iply Balkovy wpasiov pése els Sva Bayin wusilowy mdv-
0w adtd, S vi Eeywplsowy, @v &m f ph xdvdy Eldrre-
vwa 7 wae dsufy. Kaddnw 8y oy g ©t ednaBizrzoov 100 ol-
vav, %% Omsloy ¥ dmaxtd threr <udhe: e Suswdins zad
LTI,



( 134 )

170,

I} cattvo odore, che proviene dalla cagione meu-
zionata nell ar>- 159, si corregge solo con cambiare
le doghe infette: circa il vino, e tutto cio, che resta
a  pralicarsi in seguito, e spezialmente eirca il vino
si eseguira quanto si'va a suggerire nel capo 21 qui
appresso.,

171.

Li piccoli difetti delle botti in cid, che concernono
li cattivi© odori, si levano via econ uno det seguenti
modi.== () con meltervi deniro di esse dell’ acqua
bollente, in cui siavi calee viva nel quantitativo diuna
jibbra, (12 oncie el art. 233), e piu secondo il mag-
giore, o uinore cattivo odore, ¢ secondo la maggiore,
o minor ampiezza della botte—=o0 con farvi bollire
dentro di esse liori, e foglie di pesca, come si disse
nell' art>. 153. Quest’ operazione va rinnovala gnanie
voite fa di bisogno, eseguendola nel modo, che vo a
descrivere.

» Messa, che si & | acqua bollente colle cose anzidet-
» te nella botte, si scuotera questa ben bene, se ¢ di
~» facile maneggio, edopo che si é la medesima ben be-
» ne ollurata,

» Quando poi si tratta di botte grande, si scuotera T
+ acqua suddetta con un bastone, che si fa entrare
nella botte per il buco superiore, di cui si parld
pell” art>- 154, ed attorno al quale bastone s invol-

gera un pezzo di straccio di tela, panno etc, etc affi-
ne di mantenere il pit che si puo ofturato I anzi-
» detto buco, mentre si lavora col bastone a scuotere
» ' acqua anzidetta. »

-3
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Con I’ uno, o con I’ altro dei sovr indicati due megzi
sideve in sostanza procurare, che tutto I interno della
botte resti perfettamente lavato coll’ acqua bollente, o
messavi dentro tale, o fattavi bollire entro colli ne-
cessarj utensili: si dee perd far attenzione ( il che ¢ di
rigore) di tirar via quest’ acqua dalla botte prima,
che quella siasi resa totalmente fredda.

172.

Circa ‘quelle botti, di cui il cattivo odore ¢ sommo,
se esse sono formate con doghe molto spesse, o gros-
se, 1l rimedio consiste nel assottigliarle in guisa, che
si_levi via tutta la parte infetta del bosco loro. Se poi
sono sottili le doghe, il rimedio consiste nel carboniz-
zarle colla fiamma, come si disse nel principio dell
arts- 160.

173.

Un mezzo poi, che diflicilmente manea di riuscire,
si & quello di far servire la botte infetta ad uso df’
tigo, o coricata, o levata in piedi (togliendovi in quest
ultimo caso uno dei fondi) e farvi bollire entro delle
uve, ¢ formarviil vino, come in tino. Si dee preferire
di mettervi delle uve di qualiti inferiore, e piuttosto
agresti, ed ottenere del vino inferiore, sebbene il vino
cosi formato non contragga nissun cattivo odore, o
gusto.

Si fara perd attenzione di mettere dentro assieme
alle dette uve quelle porzioni del fondo della. botte,
ossia quelle doghe, che si sono levate via per rendere
la_botte a guisa di tino, come si disse (vedasi pure

Iarticolo 253 al capo 21.)

PI— _
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). 4.

Del riempimento, e turamento

dellebottievasi vinarj.
174.

Le bottt si devono riempiere intieramente sino al,
cocchiume superiore, e poi si deve usar attenzione di
mantenérle cosi riempiute, mercé I'aggiunta di vino
drtempo in tempo, e spezialmente nell’ ordine seguen-
te: circa li primi tempi dacché sié riempita la botte,
vale a dire che dal giorno, in cui si riempi questa si-
no alla meta di decembre, vi si aggiongera del vino
ogni otto giorni. Quindi si fara I aggionta suddetta
solo ogni quindeci giorni sino al fine di gennajo. do-
po questo mese I aggionta non si fard pitt che uma
volta al mese.

175.

Qualunque vino non difettoso ¢ buono per queste
aggionte, ¢ spezialmente per quelle, che si fanno men-
tre il vino fermenta ancora pilt o meno nella borte.
In generale perd, si destina a tale uso il vino della
strettura di mezzo del torchio, quando non si hd dell’
istesso vino della botte per aggiongervi (art. 282)
Quest’ operazione é conosciuta sotto il nome di da re
lapiena alle botti. (ant, 296.)
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176.

Li turacciqulfl devono essere calzati con stoppa per-
el turjno w¥lio- si batteranno quindi con martello
di g™ e si copriranno eziandio all intorno, ed al
di fuori con'terra grassa, se fia d’ uopo.

177.

La maggiore ‘conservazione del vino, che ¢ nelle
botti, dipende assolutamente dall attenzione nel man.
tenerle riempiute, e turate a dovere; e dalla negligen-
%a a_tal riguardo risultano in generale li guasti, e le
acidita dei vini.

178.

Nel novero di tali guasti, ¢ come primo segno dei
medesimi si annovera la cosi detta fioratura del vino,
la quale avviene pur anche nelle bottiglie, che sono
0 mal turate, o mal piene se non si pratichera a loro
riguardo cio che si suggerisce mnella nota 27.

Si rimedia a tale inconveniente circa le botti coll
aggiongervi tanto vino, che sia d’ uopo per far ver-
sare dal buco del cochiume (0 della boeca delle botti-
glie. od altro vaso vinario) tutto il quantitativo del vi-
no fiorito (28), e mantenere quindi la botte ben tu-
rata, e piena, dopo di avere perd)chiarificato il vi-
no secondo li capi 19 ¢ 20, e se il vino avesse con-
tratto gia- un po d acido, col correggere questo prima
colli mezzi suggeriti nel capo 21I.

179.

In mancanza di buoni turaccinoli, oppure per ‘evi.

tarst di dare tante pienc alle botti, ed ai vasi“vinarj,
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art. 176) sogliono taluni mettere due dita di buon olio
doliva sopra il vino, togliendosi cosi ogni contatto coll
aria al vino, da cui procede I inacidimento, e lafiora-
tura o guasto suo. | | '

L olio poi si leva via nel modo stesso, che siéin-
dicato per la fioralura, oppure con isponga, o stoppa,
con cul si facci bere, e portarvia I’ olio.

180.

Ma sepza tutti tali mezzi, che esiggono sempre, e
spese, ¢ perdite di tempo, si pud rimanere certi, che
un yino si conservera bene, e perfettamente chiusa la
" botle, e come si dice, ermeticamente, senza chel aria
vi possa penetrare, quando la botte ben turata, e piena
si facel girare sino a che il vino interiore copri per
intiero I interno del turacciuolo del cocchiume supe-
riore. Questo mezzo equivale, come & facile a vedere,
e corrisponde-a quello di tenere o coricate in lungole
bottiglie piene o diritte col culo in su le non piene
di vino, come si accenna della detta nota 27 (vedasi |
art. 305 )

181.

Quest’ ultimo mezzo perd ¢ solo addattato ai vini
che sono compiutamente formati, cioe, che soffrirono li
necessar] (ravasamenti di cui si parlera mel capo
18, ed il chiarificamento, se-non il solforamento, di
cul nel capo 20, e che per conseguenza non vanno
piit soggetti a fermentazione, e non hanno nemmeno
pit bisogno della piccola, per ottenere I' ulfimo per-
fezionamento, ma si tratta soltante _pi_il di conservare
il vino quale si é. (art. 148, e 149.)

T
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CAPO 16.

Delle vinaccie,
e
del vino del torchio.

A i

182.

Tirato, che si & il vino dal tino cosi il chiaro, co -
mc il meno chiaro, o torbido, e che si lascio questo
secondo 1 arte- 138 alquanto sgocciolare, colla dovu-
ta altenzione di non lasciare cadere al fondo, ossia
abbasso il capello del tino {perche mescolandosi questo
colle feccie cagionerebbe una fermentazione capace d’
inacidire queste, e quello) si procurera di portare
senz indugio le vinaccie al torchio per procedere alla
formazione del vino del torchio, col mezzo delle varie
stretture, di cul gia si di¢ un cenno nell’ arte 175,
e che il peso del trave, e della macchina spremente
pud admettere (29.)

183.

Se mai Per qualche circostanza non si potessero
portare sotto il torchio cosi presto le vinaceie, convie-
ne allora usare le seguenti attenzioni.

1. Levar via le vinaceie secche, ed inacidite’ (ehe so-
no quelle rimaste piu in contatto coll aria).

2. Meseolare le altre di due in tré ore ¢on un bas-
tone per ogni modo, come meglio si spieghera nuo-
vamente qui sotto al fine dell’arts 185. (vedasi I'arto’
104).
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184.

Odorando, ¢ bene disamimando le vinaceie, che for
mano il cosi detto capello del tino, facilmente sl
distingueranno le gia secche, od inacidite.

Nel tino coperto si trovera solo di queste attorno la
bocca del medesimo, come che ivi si trovarono in con-
tatto coll’ aria esterna, come gia osservai nell’ artic:
92 e seg. ma sempre mai in minor quantita, che nel tino
non coperto, come si va a dire.

183.

Le vinaccie secche, ed inacidite non sono buone, che
a far dell aceto, come s’ insegnerd nel capo 27. Esse
perd non montano, che ad una secchia ordinaria quan-
to ai tini coperti, e che si riempirono con uve solo
buone a far vini leggieri, e fors’ anche non se ne tro-
vera, se il tino é piuttosto piccolo, a motive, che in
cotali tini la 'fermentazion e non dura, che otto, o0 10
gtorni, come siosservd nell’ artr 121.

Ma se il tino ¢ grande e ripie no di uve buone a far
vini generosi, pué il quantitativo di dette vinaccie sec-
che, ed inacidite essere al quanto piu copicso, seb-
bene perd "non di molto; nel caso pero, chesi osser-
vino le prescritte regole, e quella in particolare dinon
dimenticare di alzare di tempo in tem po il capello del
tno o le vinaccie, che lo formano col mezzo di un
bastone sulito, che cesso la fermentazione, e di mes-
colarle soventi, come si siggeri nel precedente arti-
colo 185 us. 2, ed cseguendo cid che pur si disse well
arte 104. -
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186.

Solo le altre vinaccie buone (cioé neé secche, neé
inacidite) si portano sotto il torchio per comprimerle
varie volte (il piu soventi 4o volte) cid che chiamasi
col nome di stretture (art. 182) per tirare da esse
tutto il sugo possibile, dzl quale si forma il cosi det-
to vino _del torchio, il quale é sempre piu colorito,
che quello-del tino.

Intanto ogni stretiura si fa cosi.

» Si comprimono in prima le ammucchiate vinaccie

».ben. disposte entro una specie di cassa formata di
» pretra, o legno, e coperte da pezzi di tavole, su
» cui cader deve il peso del torchio, ossia del trave,
» che forma questo peso' faita la prima compressione
» si rimonta il trave col mezzo di un legno a vite,
» ¢ si tagliano tutte le vinaccie che uscirouo fuori
» dal compresso mucchio, e si rimettono sopra queslo,
» che ricoperto nuovamente con dette tavole si sotto
» pope nuovamente al peso del torchio, o trave.
» Quest’ operazione si rinpova 3 ed anche 4 vol-
» te" Ja cassa avra un buco per cui sortira 1l sugo-
» mosto, che percola in seguito a queste pressioni,
» entro il vaso, o secchia, che si mettera sotto del
» detto buco per riceverlo.

Pilt forte, e pesante si ¢ il trave suddetto, che con-
stituisce la principale parte del torchio, e maggiore
si e 1l profitto, che si ricava dalle anzidette operazio-
ni. (vedi la nota 29)

187.
In regola generale si ricava da tali vimaccie cos!
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spremute sotto di un buon torchio, un 25 0[0 del to-
tale vino ricavato dal tino, sempre perd che siansi os-
servate le sopra descritte regole. Il che dimostra viem-
meglio la necessitd, e I utilita di ben osservarle.

188.

Il vino del torchio puod essere messo od in botti
separate, od anche in una sola.

189.

Nel 1. caso la sua separazioue naturale é quella di
mettere le due stretture di mezzo in una botte, e la
1. ¢4 in altra botte, servendosi di quelle per dare
la piena alle botti, come si disse nell arte. 175 (vedil
art. 186.)

190

Il vino del torchio non deve mai essere messo col
vino del tino a cagione della grande differenza, che vi
¢ nel travasamento delle due specie di vini, come me-
glio si vedra nel capo 18.

191.

Queste vinaccie, dopo essere state cosi spremute dal
torchio possono ancora produrre otto, e perfino undi.
ci libbre di buona acquavita per ogni cento libbre di
peso di esse, qualora si abbiano gli utensili, ele co-
gnizioni per fare addovere I’ operazione della distil-
lazione. |
- Qltre di cid dalli- granelli, o semi, che rimangono,
dopo che sono ben asciugati, e puliti si pud eziandio
ricavare ancora sotto il torchio 12 a 15 libbre di bu-
on olio per il lume: mentre cid che rimane dopo tut-
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te queste operazioni servire pud per il fuocolare,
come si usa colle scamosciatire. (vedi I' art. 171).

192.

Chi poi non ha il benefizio dal torchio trovera nel
capo sequeute il mezzo di ottenere da deite vinaccie
un vino di famiglia.

CAPO 17.

Dell’ acquarello, ossia vino inacquato
col

mezzo di purgare I’ acqua fangosa, o
| corrotta.

e & &

193.

Il vino inacquato, od acqaarello, chiamato col no-
me di- piquette dai francesi, si forma nel seguen-
te modo, che, addottato gida dai Romani, quando do-
vettero dare del vino ai soldati; come si disse nella
prefazione m¢ 4°  pud convenire in molte parti della
Grecia, in cui non vi sono ancora veri torchi da vie
no, e si gettano via la vinaccie ancor ricche di su-
§0, 0 mosto.

» Una volta che si tird il vino dal tino, e che sj
» levarono via le secche, ed inacidite vinaccie, sl e co-
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