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MEMORIA
SULLA COLTURA

BELLE VITI
IN ISPAGNA,

E LA MANIERA COME SI FA IL VlNO *

f
Vy>©!iS©;^ Italia ha delle perfette Viti

,
e dei

tr > H terreni preziofiifimi per coltivarle
,

H ^ ff
e trarne ^ P'ù Pei'fetto

i»^©^©^ vino . Contuttociò quello felice Pae-

fe per tutto non ne reca di buo-

ni ; e per lo più ciò nafce dalla peffima e

trafcurata maniera di farli , e dalla poca at-

tenzione
, che impiegali a coltivare le Viti

medefime . Le ftraniere Nazioni quali tutto il

!

bello ed il buono nelle Arti
,

e nelle Scienze

hanno imparato da noi
;
ma convìen difingan-

narli , noi lìamo rellati nelle antiche pratiche;

elleno le han perfezionate , ci hanno fuperato

,

e conviene
,

che ora apprendiamo da effe .

Quella non è vergogna . Le combinazioni in

A a cui
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cui fi trovano le Nazioni medefime
,
rendono

quali indi fpenfabile cotefta alternativa . Quei
poffono dirli Popoli pii accorti

,
e i più fag-

gi
,
che fpogliandofi dei pregiuJicj

,
fanno trar

profitto celeramente da chi più ne sa di cfii ,

e fpecialmente nell’ Agricoltura
,

eh’ è la vera

bafe della potenzi e ricchezza degli Stati , del

commercio
,

e della popolazione .

I Francefi fono molto addcftrati nella col-

tura della Vigna
,

e nel modo di far i buoni

vini . Forfè vi ftupirete fe vi dirò
,

che n Ila

Campagne della Spagna, prelfo Xw (j), ove

di prefente io foggiorno , le pratiche ne fono

migliori affai ,
e che il vino , il quale per ef-

fe ne rifulta, è d’ una particolare fquifitezza .

Ho dunque difegnato d’ attentamente offervar-

le ; ed ecco che ve ne faccio una chiara de-

fcrizione
,

coll’ oggetto di fervine a’ miei eom-

patriotti . Felice me fe fi rifclvano a farvi at-

tezione
;

e più felice ancora fe dipoi fi met-

tano ad effettuarle almeno per quanto com-

porta la natura de’ terreni ,
e del clima d’ Ita-

lia .

Scel~

(a) Nella Provincia dell’ Andalusa .
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Scelta delle Terre.

ì£7’ Noto baftevolmente quanto importi la

feeIta de’ terreni per la piantagione della

Vigna, giacche da loro fughi tragge il vino

il più effenziale della fua qualità . Il territorio

di Xeres e delle fue vicinanze ha buoniifìmi

fondi ;
ma non pertanto attrovanfene , che

deggion godere la preferenza
.
Qui ne daremo

.la differenza fondata full’ efperienza di lunghi

anni , e di perfone intelligenti

.

Le terre bianche , leggere
, tenere

,
graffe

e fiabrili ,
ottengono il primo luogo . Di fatti

codefìe proprietà benilìimo fanno conofeere i

principi, ch’effe contengono. Sono porofe
,
e

confeguentemente difpoftitlime a ricevere 1 * im-

preflìone dell’ aria
;

i loro fali fono dolci e

feavi
,

abbondano di folfi leggieri
,

in parte

ontuofì , balfamici ,
e fpiritofi

;
qualità le più

effenziali
,
quelle che recano i migliori vini.

Le terre tiranti al giallognolo , e che ab-

biano le qualità fteffe che le precedenti
,
cioè

tenerezza
,
graffezza

,
e friabilità

,
contengono i

medefìmi principi ,
e vanno nell’ ordine delle

predette »

A quelle tengon dietro certe terre nerìccie,

leggere, tenere, graffe e friabili. Danno buo-

niffurii vini, ma un po’ crudi.

Le bianche , dure , e fode , che tengono la

natura del tufo
,
fono di molto inferiori : i 1o-

A 3 ro
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ro fughi fono più vifcofi, i loro fali più grof-

folani

.

Le nere
,
che fi accollano alla qualità dell’

argilla
, fono di peffima qualità . I fughi ne

fono vifcofi , ed i fali terreftri ed acidi . El-

leno fi condenfano e s’ indurano talmente , me-
diante il calore , e la fecchezza

,
che il frutto

appena può tirarne una picciola foftanza
, co-

ficchè bene fpefiò egli languifce e muore Cul-

la pianta

.

Le terre roffe mefchiate di fabbia
, fono al-

tresì di qualità inferiore
,
contenendo poca co-

pia di principi attivi
; di modo che i vini rie-

fcono deboli ed afpri

.

Finalmente le fibbie fono i fondi i più in-

feriori , avvegnaché il frutto fia bello alla vi-

lla
, e buono da mangiare . I vini contengono

poche parti effenziali
,

e quelle fembrano dila-

vate in molta fierofità

.

Preparazione dilli Terra «

‘2’ A preparazione della terra per la piantagio-

ne della Vigna , fi efeguifce a Xeres , e

nelle lue vicinanze
,

ne’ tempi più caldi dell’

anno
,
cioè ne’ meli di Luglio e d’ Agofto ,

e

per quanto fi poffa , lunge dalle pioggia ,

quando la terra trovali maggiormente conden-

sata dagli ardori del fole .

Quattro uomini fituati di fronte con picchi

robu-
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robufti/Tinn fendono e fpaccano la terra ad un

tempo medefimo
,
riducendola in grolle glebe

,

che rovefciano le line fur 1
’ altre

,
dando al

lox'o lavoro la px'ofondità di trent’ oncie , o

qualche cofa di più . La terra così rozzamen-

te (molla , lufcia dei vuoti fra le dette glebe

,

per dove 1
’ aria s’ infinita e penetra fin al fon-

do del lavoro • Quell’ ufo , febben penofo e co-

ttolo
,
è autorizzato da una lunga fperienza , e

fembra effettivamente fondato iulle leggi dell’

Agricoltura
;
perchè 1’ aria avendovi un libero

ingreffo
,
tragge feco quelle parti fermentative

dell’ atmosfera ,
che vengono riconofciute sì

adattate
,

e sì neceffarie alla vegetazione ; lo

che eflendo rinovato
, mercè la continua cir-

colazione di quell’ ax'ia dui-ante tutt’ il tempo

della fecchezza , la terra ne riman per tal

guifa penetrata ed impregnata
, che coll’acuta

delle foprawenienti piogge
,

le quali s’ infi-

nuano fin al fondo , da fefteffa fi gonfia
,

fi

qmmollifce
,

ed offre un terreno proprio alla

recezione
,
ed alla piantagione de’ (armenti

.

Non è cotefto il fojo oggetto , che halli in

villa dando alla terra il d?:to lavoi'O . Ve n’

ha un alci'o effenzialiiTimo
,

eh’ è di rinettarla

da tutte le erbe pei'niciofe
,

quai fono il Den-
te di cane

,
la Rubia , il Cocomero felvatico „

ec. e genex*a!mente di llerpare tutte le radici

ramofe e profonde
, capaci di far progreffo in

breve tempo. Tal operazione fi eleguifce con

A 4 / tan-
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tanta efattezza
,
che fi ricercano fin i filamen-

ti delle radici medefime , e feguefi il princi-

pal ramo fin ad incontrarne la punta
,
per to-

talmente eftirparle . Diligentemente raccolgonfi

tutte quelle radici
, e fi abbruciano fuori del

terreno da mettere a Vigna . Le altre erbe

hanno il tempo di reftar feccate dagli ardori

del l'ole ;
ond’ è che parecchi terminano quello

lavoro al mefe d’ Agodo , affin d’ impedire
,

che le piogge
, le quali potrebbono fopravve-

nire in Settembre, non le faceflero rivivere.

Dei Sarmenti .

Sarmenti vengono fcelti fra i più vigorofi,
^

e di fufficiente lunghezza; per tal effetto fi

lafciano full a pianta fin al tempo della pian-

tagione
,
ed allora fi tagliano piu apprelfo , e

più ralo il tronco , che fia polfibile

.

Piantagione della Vigna .

lQ)Er dar opera alla piantagione fi afpetta
,

che la terra fia fiata bagnata dalle acque

delle pioggie del verno ; il perchè non havvi

alfolutamente un tempo fiffo per tal operazio-

ne , rimanendo determinato dalla caduta delle

piogge medefime
.
Quelle

,
che permettono di

farla nel corfo del Dicembre
,

i*ecano maggio-

re fperanza per la riufcita de’ farmenti, aitefo
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che le altre piogge, che cadono dopo , danno

ad etTt il tempo di germinare
,

e metter ra-

dice .

Si fpiana la terra
,

vi fi fanno delle buche

in diftanze uguali , cioè cinquantacinque oncie

1’ una dall’ altra
;

tal effendo la mifura più re-

golare , affinchè le radici abbiano fito da eften-

derfi fenza toccarli . Quelle bucche hanno tut-

te 1’ altezza del lavoro
,

cioè
,
oncie trenta

;

in ognuna di effe fi adatta il fuo farmento ,

che ripofa allora Culla terra dura
;

di modo
che mediante la durezza della terra medefima

,

che non è fiata lavorata , le radici incontran-

do relifienza
,

fi eftendono orizzontalmente ,
ed

in maggior numero
,
per diftribuire più gene-

ralmente il fucchio a tutte le fibre del corpo

del farmento
,

e farlo crefcere ed ingroffare

ugualmente : in luogo che fe qualche radice

trovaffe al di fiotto la terra mobile
,

potrebbe

formarli qualche bugnone , il quale non fom-

miniftrando fugo , che a certe fibre , che gli

corrilpondeffero , farebbe languire ,
e leccare

le altre , liccome veggiamo accadere negli al-

beri
, i quali non fi dilatano fe non fe a mi-

fura
, che le loro radici fono moltiplicate c

divife

.

Coi-
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Coltura della Vigna .

T A Vigna piantata in quefto modo
, rimane

***“* così tutto 1’ anno
; fe le danno i lavori ne-

ceflarj come alla Vigna vecchia , e fi ha gran-

de attenzione di non Jafciar fui terreno radi-

care le erbe, e fpecialmente quelle che gira-

no ramofe ? profonde radici , come il Dente

di Cane ed altre
,

le quali col tempo appor-

tano un quafi irreparabil danno . Si può pro-

fittare fqlcanto il primo anno feminando dei

Melloni ,
Angurie

,
Cocomeri

,
ec,

Allorché nel fecondo anno fi abbia ficurez-

za della riufeita de’ farmenti , e che abbiano

prefa . radice , fi tagliano all’altezza d’ un pie-

de, ed alquante oncie, eh’ è quella , che dee

avere la pianta . In quefto Paefe non fi ten-

gono più alte , e dilpongonfi a fare una te-

tta , eh’ è la madre di tute’ i farmenti ,
i quali

dalla pianta vengono in feguito prodotti . Si

rinetta il corpo di quefta pianta giovane da

tutti i germi , che i butti yan cacciando fuo-

ri al di fotto della tetta medefima . Così i

farmenti derivando dall’ alto , e difendendoli

e intricandoli gli uni cogli altri formano una

maniera di ombrello , il quale tiene al coper-

to dagli ardori del fole il frutto . Senza di

ciò quefto ne patirebbe notabilmente

.
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Della potazione della Vigna .

Vignaiuoli più addeftrati potano la Vigna
'* fubito dopo la vendemmia , cioè verfo la

fine di Novembre innanzi di darle il primo

lavoro ,
tanto per poterla lavorare facilmente

e fenza intrico
,

quanto per non ricalcare la

terra entrandovi per far la potagione . Da un’

altra parte ha cotefto metodo il vantaggio di

lafciar cicatrizzare le eftreraità dei farmenti
,

e di confermarvi il fugo
,

il quale non lafcia,

di acquiftare qualche perfezione mediante l’ in-

fenfibile circolazione, che in etti ne fegue du-

rante l’inverno.

Qui più che altrove ferbano i Froprietarj

un’ efatta economia nella potazione della loro

Vigna. Con ciò la fanno fuffiftere lunghi an-

ni
,

e ne ritraggono una raccolta quali fempre

uguale
, almeno negli anni regolari , Ad ogni

pianta non lafciano che un farmento con quat-

tr’o cinque germi, e due o tre dei più appa-

renti nei tre germi q butti; e quanto la pian-

ta ftelfa lìa fufficiente lafciano anche alcuni

germi a rafo della tetta . La potazione dunque

confitte a farla innanzi i lavori , a ben rifpar-

miare la pianta , a fcaricarla degli inutili e

fovrabbondanti farmenti , ed a rinettarla dal

legno fecco e morto . Codetta operazione lì

affida a Vignaiuoli efperti
,
che chiamanlì ca-

pi Vignajuoli, e Capatas in Ilpagnolo

.

Dei
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Lei Lavori.

Opo cadute alquante pioggie
,

fi dà co-

minciamento ai lavori della Vigna , e fi

continuano
,
per quanto fia pofftbile , durante

le belle giornate . Nel primo lavoro fi rinetta

Ja pianta da tutti i ributti
,
eh’ efeono dalle ra-

dici . Gli uni li fanno a falchi o porche
,

gli

altri a picciole foffe.Le porche fi fanno inal-

zando la terra nel mezzo delle file
,

lafciando

le piante libere e (coperte fin alle prime ra-

dici
,

le quali altro non fono
,
che fibre fuper-

ficiali . Le picciole foffe fi fanno a guifa di

luna falcata, con certe altre porche ad ango-

li retti
;

lo che forma al piede d’ ogni pianta

una fpecie di picciola buca . Quella maniera

richiede due lavori
,
ed c in confegueaza più

difpendiofa
,
ma ha deffa i Tuoi vantaggi .

Quando la Vigna trovali fituata in codierà,

i falchi non fi fanno dall’ alto al biffa
, ma

traverfaimente per ritenere le acque
,

e porge-

re ad effe il tempo di penetrare nella terra .

La Vigna rimane in cotefto flato fin verfo

primavera
,

innanzi eh’ ella cominci a germo-

gliare
;

ed allora le fi dà il fecondo lavoro

per ifpimare la terra
,

e ricalzare le piante ,

Quelle fi radazzino con canne
,

o baftoncelli

fitti in terra
,

e agli fleffi appoggiandoti fer-

vGn eglino di faflentacolo

,

A quell’ ultimo tien dietro un terzo lavoro
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innanzi che !a Vigna ferri
,

cioè innanzi
, che

i nuovi (armenti iì congiungano e fi confon-

dano intrecciandofi fra e(fi
,

e mentre che an-

cora fi può entrarvi dentro fenza far danno ,

e quando la Vigna ftà fui punto di fiorire .

Quello lavoro ferve a diftruggere 1’ erbe pro-

dotte dalle acque dell’ inverno : Indifpenfabili

fono gli accennati tre lavori
,
e d’ un ordina-

ria pratica nella coltura della Vigna . Alcuni

le danno un quarto affai leggero verlo il me-
le di Luglio

,
e quello ferve a diftruggere le

eibe di primavera
, e nel tempo medefimo a

(pargere fulle frutte una polvere fina
,
che vi

fi attacca
,

e contribuire nel fuo tempo alla

loro maturità
.
Quando la Vigna abbia caccia-

to fuori i fuoi farmenti alla lunghezza di otto

o dieci once
,

la fi libera d’ una parte di quel-

li , che non portano frutto
,

alfine di lafciare

più nodrimenro agli altri
; e quella operazione

chiama fi cajìrar la Vigna .

I farmenti troppo carichi di frutto
,

o che
inclinano troppo verfo terra

, fi appoggiano ,

come fi è detto
,
con picciole canne

,
o for-

chette di legno . Il fogliame forma così un
ombrello

, che difende i grappoli dagli ardori

troppo cocenti del fole
,
ed il frutto in altra

guifa coperto
, crefce dolcemente ,

e profitta

delle poche elal azioni
, eh’ efeono dalla terra

durante la notte
, e giungendo finalmente alla

per-
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perfetta maturità difponcfi alla vindemmia . Si

fa ,
che qui non fi fanno , che vini bianchi

;

vini
,
che non fermentano col redimento

.

Della Vindemmia

.

Y A vindemmia efiendo la più importante fra

le operazioni
,
che riguardano la Vigna

,

è quella in confeguenza
,

nella quale fi ripone

maggior attenzione
,
che nelle altre . E’ quella,

che tende ad adempiere il fine propofiofi per
tutt’ il corfo dell’ anno

;
tutte le l'pefe fatte , e

la coltura efeguita
,
hanno per unico oggetto

una buona raccolta

.

Qui la Vindemmia ricerca del tempo per

efiere ben fatta
(
a)

.

Si comincia verfo la me-
tà di Settembre

,
e fovente non fi termina ,

che verfo la fine d’ Ottobre , o al principiare

di Novembre

.

Il Capo Vignaiuolo , che fi mette alla tefta

de’ vindemmiatori > dev’ efiere uomo capace ed

efperimentato
;

egli dee conofcere le qualità

delle uve per mefchiarle a propofito
;
giacché

un tale mefcuglio contribuifce di molto alla

buo-

(a) Parlaji degli anni regolari ,
in cui il

tempo permetta di lavorar, con comodo ,
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tuona qualità del vino . Foche fpecie di uve

ponno andar fole
;

e di fatti non me n’ è no-

ta che una
,

la quale non inali perruno
, che

matura dopo le altre
,

e che da fe fola ©

{ufficiente a produrre un vino eccellente .

Occorrono altrettanti fpreniitoj quante lì vo-

glian fare botti di vino per giorno . Ogni

botte lì fa leparatamente . Impieganti intorno

quihdeci quintali di uva per ogni botte
,

e fe

avanzi qualche rimanenza , ferv ella per un’al-

tra. ber una Vigna
,
che non vada provvedu-

ta , che d’ uno (premuoio ,
li vindemmiano in

un giorno Ì quindici quintali d’ uva
;

ed a ciò

efeguire ballano lei in fette uomini , benché

ne mettano in opera fin ad otto. Il Vindem-
miatòre deve conofeere il grado di maturità

del frutto per non recidere quello
,

che non
trovali ftagionato . La medefima piànta non
reca ad un tratto il fuo frutto ugualmente ma-
turo , il perchè fovente non ifpiccanfi

,
che

due o tre grappoli
,

lafciando maturare il re-

fìante coti comodo. Egli dee conolcere altiesì

le fpecie di uva
t
per farne il melcuglio con

giuda proporzione, e conforme agli ordini del

Capo-Vignaiuòlo 4

Quello Capo Vignaiuolo fceglie il fito della

Vigna
, che trovali maggiormente in illato d*

edere vindemmiato : egli difpone i fuoi uomi-
ni

; ogni uomo è provveduto d’ una cefta col

fuo
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fuo imbracciatolo , che contiene circa venticin-

que libbre d’ uva . Egli la riempie
, e tutti

avendo fatto la medefima cofa vanno di concer-

to a (caricare la loro cefta nel luogo deftinato.

Quivi trovali diftefe fui fuolo fefianta fiuoje :

fopra ogni ftuoja (i rovefcia il frutto contenu-

to in una corba
, finché le fefianta fiuoje ne

fian tutte occupate. Seflanta corbe d’ uva dan-

no una botte
,
o ciò che qui nominafi carretta-

ta. Mentre che gli uni tagliano le uve
, un

uomo ftà impiegato a levare i grofiì tronchi

dei grappoli , e le granella marcite e cattive,

affinchè il vino non acquifti troppa afprezza
,

0 riefca di gufio non accetto . Il rimanente

della giornata viene confumano dai Vindem-

miatori tutti infieme nella medefima operazione.

Curata e rinettata l’uva in tal guifa, riman

ella fulle fiuoje tutta la giornata feguente e-

fpofta al fole
,
purché lo efiga la qualità del

frutto , e che il tempo fia favorevole . La fe-

ra fi ha 1’ avvertenza di coprirla con dell’ al-

tre ftuo|e ,
onde non rimanga danneggiata dal-

le efalazioni notturne . Mentre ,
che quefta car-

rettata riceve fulle fìuo|e il benefìzio del fole,

1 Vindemmiatori fi occupano a tagliarne un’

altra , e così fucceffivamente . Eccovi dunque

1’ uya in iftato di eflere fpremuta

.

Ma-
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Maniera di far il vino »

i?

0 fpremitoio non è altra cofa , che una
•8-* maniera di arnefe limile in parte a’ notòri

Vettollari . E’ un cafTone formato ad angoli

retti di onde 90. di lunghezza
,

con 60. di

larghezza, e tredici di profondità
;
coliruito di

tavole forti
,

e che nel mezzo ha piantata in

modo conlìftente una vite
,
che mercè un pic-

ciolo manubrio preme fur una tavola
, che

fcendendo preme altresì contra un piano , fri

cui
,

e la tavola fuperiore lì pone la materia,

che dev’efiere (premuta
,

come in feguito di-

raflì

.

Eflendo lo fpremitojo ben accurato
,
appun-

tellato
,

e meffo in iftato , lì rovefcia in elfo

la carrettata d’ uva ,
e quella s’ impolvera con

ott’ o dieci libbre di geflovivo, per l’oggetto

di rompere le punte troppo acute degli acidi

del frutto . Il Follatore v’ entra dentro con le

gambe nude , ma calzato i piedi con certa

maniera di fcarpe di cuojo molle e flelfibile ,

eh’ effendo umettato non può Ichiacciare i fé-

mi . Egli ha una pala in mano tanto per fo-

ftenerfi
,
quanto per feparare i grappoli follati,

e difporre il fuo preffoìo per lavorare con co-

modo. A mifura eh’ eflì grappoli fono follati,

il mollo cola verfo la gola
,
palfando per uno

(taccio deftinato a ritenere i femi,e va a ca-

B dere
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dere in un tinozzo {ìtuato per tal effetto al di

fotto della gola. Follata co’ piedi tutta la car-

rettata , il detto uomo la folla una feconda

volta , e nel tempo ftelfo ammafia i grappoli

in tal guifa calcati e frantumati all’ intorno

della vite . Ivi ne fa di elfi una piramide r

che allaccia dalla bafe alla fommità con una
treccia di vinchi larga da quattr’

, o cinqu’

oncie , e di (ufficiente lunghezza . Egli la con-

duce in ifpirale fin all’ alto , ove 1’ attacca , ed

afficura, lafciando fra i giri fpazio fufficiente;

perchè premendo
,
vengano i vinchi così adat*

tati a formare una maniera di cefto, che rac-

chiuda efattamente le zarpe. Porta allora qqe-

fta malfa fra i piani dello ftrettojo , due uo-

mini ftringono la vite a poco a poco , fenza

«forzare, ed a tempo fanno, chr efca il morto,

dalla medefìma . Due girate di vite battano

per la prima fpremitura
,

ed il morto
,

che

n’ efce , nominali vino di cuore d’ uva
,
o mar

dre goccia, ed in Spagnuolo vino di gema*

Si preme un’ altra volta quefta malfa giran-

dovi alcune crucche d’ acqua per umettarla più

o meno
,
fecondo

,
che lo efige il frutto

;
li

torna a premerla
,

e la fi lafcia in tale fiato

il rimanente della giornata
,
dandole di tempo

in tempo qualche calcata collo ftringere la vi-

te , affinchè efca tutto quel liquore
,

che può

ufcirne
.
Quello c quello

,
che dicefi vino pic-

elo-
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«iolo
,

e dagli Spagnuoli aguapiè. Si ripone in

un caratello a parte. La mafia d’ una carena-

ta fi chiama pn piede
;

quattro mafie coll’ ac-

qua
,
che vi fi aggiugne rifollando , recano d1

ordinario una botte di vino picciolo. Ciò in-

tendefi degli anni regolari
;

poiché così non

va la bifogna in quelli
,

ne’ quali gli eccellivi

calori difeccano troppo il frutto, e fpecialmen-

te quando trovandoli oltre modo allo fcoperto,

rimanga efpofto ai vivi raggi del fole . In ta-

le circoftanza le granella d’ uva fi corrugano

per la perdita fatta della loro umidità
, ed ac-

quiftano una tenacità
,

eh’ è difficile di rompe-

re alla prima follatura ;
il perchè nella fecon-

da vi fi aggiugne dell’ acqua in fufficienza per

intenerire la pelle ,
e meglio dilavare il fugo

addenfato
;

donde avviene non di rado
,

che

il vino picciolo trovali uguale al primo vino,

nel qual calo fe ne fa un terzo . Allora però

i vini non fono mai della più perfetta quali-

tà . La mafia o il grappume
, dopo averne e-

fìratte le tre forte di vino qui fopra indicate,

non viene gittata via qual inutil cola . Pone-

fi ben premuta in vafellemi opportuni al bi-

fogno
j

vi fi verfa fopra fufficiente quantità

d’ acqua , fi lafcia fermencai'e
,

e ricavafe-

ne buonilìima acquavite , e altri ne fanno a-

$cto.

La mifura delle terre qui contali per alari-

B 2 zada
;
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zada
; un* alanzada contiene 1830. piante di

viti , le quali in una buona terra ,
bene lavo-

rata
,

e negli anni regolari
, reca d’ ordinario

da due , a due mezze botti di vino , e di vi-

no piccolo a proporzione , contando Tempre

una botte di vino piccolo fcpra quattro di pu-

ro, Sarebbe diffìcile fidare la quantità di vino,

che può dare la Vigna
,

poiché talvolca pro-

duce efuberantemente , e tal altra affai poco»
Tutt’ i Vini fi raccolgono feparatamente ,

ciafchedano nella fua botte
,

ed ogni botte

contiene trenta arrobe . Vi fi lafciano due ar-*

robe di vuote per la fermentazione ; di modo
che il vino gonfiandoli fermentando , non gitt

ti che poca fchiuma per il cocchiume • Fer*>

montato che abbia a bell’ agio , fi trafport^

«elle cantine , ov’ effendo ben fituato fi lafcia,

in quello flato fempre fcoperto , fin alla prir

ma efìravafaziope , Il tempo non n’è efatta-

mente determinato , facendola gli unj in Apri*

le
,

gli altri in Maggio ,
o Giugno , e certi

a mifura
,
che i vini vanno chiarificandoli ; lo

che fi giudica il migliore , Le opinioni fono

divife parimenti intorno la quantità dell’ edra-?

vafagioni riguardo ai vini nuovi
,

giacché ali-

cuni fi riducono a farne due nel primo anno,

una nel fecondo, lafciando quindi i vini vecr

eh] in ripofo degli anni interi . Altri ne fanno

tre ed auche quattro nel primo anno ,
due nel

fe-
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fecondo, e pretendono ragionevolmente , che

facendo un dirava lamento ogni anno ai vini

vecchi, loro apporti gran benefìcio, e tr.iglio—

razione ,
degradandoli , e {chiarendoli , lènza

tema, che lì (Ventino, o perdano di qualità ,

Quefto procedimento
, benché il meno feguito,

viene praticato nondimeno dalle pedone intel-

ligenti
,

e d’ efperienza
;

e fe i più lo trafan-

dano ,
ciò avviene per evitare le fpefe

.

I vini meflì nelle cantine richiedono poca

attenzione . Si efìravafano di botte in botte

fenza farvi mefcuglio, ofiervando di non riem-

pierla interamente
;

e di non otturarla che

mediocremente . Tutte le cautele
,
che fi pra-

ticano nell’ eftravafagione, fi riducono ad ave-

re un imbuto munito d’ uno (laccio di Seta
,

per ritenere le feccie od altre impurità , che

vi potrebbero edere nel vino .

Quelli vini richieggono in generale molto

tempo per la fermentazione ; lo che procede

dal contener eglino poche fierofità ,
e perche

i loro principi trovanti inceppati nelle parti

vifeofe e balfamiche
,
da cui non poffono dis-

brigarli fe non dopo una lunga digeftione .

Col mezzo della (leda liberandoli dalle parti

più terreftri . e grofiòlane
,

quelle effenziali ,

come fono le fulfuree , oliofe , balfamiche
,
gli

(piriti ed i fali
,

acquillano un tal legame fra

effe , e sì ftrettamente fi unifeono
,

che in

B 3 qual-
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qualche maniera divengono inalterabili
,

e non
altro più fanno che migliorare i vini invec-

chiali doli . Quelli fi chiamano vini fatti. Non
fon eglino così crallì

,
nè così fpiritofi , come

i vini di Francia , ma in cambio vi s’ incon-

tra una forza , ed una foftanza midollofa
,
che

piace -

y fono nodritivi
f e richiamano le forze

abbattute ; non fono fumofi
; non inacidirono

nello ftomaco , nè perdono cotali qualità an-

che per una lunga fucceffione di tempo
; tro-

vandoli comunemente di quelli vini di cin-

quanta in fefiant’ anni
,

i quali fono Tempre
più migliori e balfamici

.

Non richieggono grand’ attenzione allorché

fono nelle cantine ; foggiacciono ad ogni forta

-di trafporti di mare e di terra
;

i freddi, e

gli ardori del Sole loro non recano nocumen-

to ; ed ugualmente danno alcuno non ricevo-

no
,

fe il loro trafporto fi faccia in ludri di

pelle
,

in vali di terra inverniciata, in barili y

o in botti

.

Da tutto ciò è agevole conofcere quanto P

arte e 1’ efperìenza contri bui fcano alla buona

qualità de’ vini . Aggiungerò dunque in tal

propofìto ,
che moltilftmo importa il conofcere

la qualità delle viti , e la maniera onde deb-

bono efiere piantate e governate . I lavori

fatti a tempo
,
ed a furficienza vi fono eflen-

ZÌali , e debbano fupplire al difetto degl’ in-
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grattamenti , che non fi ufano rapporto alla.

Vigna in quefìo paefe.

Spefe di una botte di vino prefa nella cantina
,

fa mejja a bordo d' un Vafelio .

Diritti di Dogana ,
milioni e reali

,
reali

di bilioni - -- -- -- -- 24 5
Scrivani

,
Offiziali , e tutto ciò che riguar-

da la Dogana - -- -- -- 18

Eftravafatori per riempiere la botte
,

ot-

turarla
,
per faccomarla

,
carreggiarla

,

e barca per trafportarla a bordo - - 15
Quattro cerchi di ferro, a tre reali di bi-

lioni per ogni cerchio ----- 12

290
Il Reale di bilioni fa otto quarti e mez-

zo ,

La piaftra fa 108. quarti.

I 290. reali di bilioni fanno 19. piafire

cd alquanti centinaia d’ottavi.

Il Re di Spagna in favore della fua navi-

gazione efenta dai diritti di Dogana i milioni

e reali su i vini
,

che s’ imbarcano su i Va-
fcelli con bandiera Spagnuola

.
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Della conjervaziune dei Vira
, Difcorjù- del ce-

lebre Sig. Dot. Antonio Matani di

Pijìoja
Tj

Uantunqùe 1* umana induftria nello fpazio

grande dì tempo trafcorfo dal vivere di

Noi
,
dopo la reflazione dell’ univerfale dilu-

vio fino a’ dì noftri abbia fatto ogni sforzo

per rendere più perfetta e fìcura la maniera

di fare i Vini , non fi fono però trovati anco-

ra tutti i metodi opportuni per procurarne in

ogni fpecie una durevole
,

e vantaggiofa con-

fervazione . Io so bene che fino dai tempi più

rimoti della rifpettabile antichità fi fono ado-*

prate diverfe materie tanto vegetabili che mi-

nerali
,
con molte altre naturali foftanze fram-

mifehate diverfamente fra loro per ottenere

1’ intento
,

che fi bramava
; ma non ottanta

ogni continua e premurofa ofierv azione non fi

è ancora confeguito tutto quello
,
che fi è in-

ceflàntemerite cercato . Ed in vero una lunga

ferie di quelle fperienze , che fono, fovente

più forte d’ ogni ragione, ha dimoftraro
,

eh©

fra f tanti metodi adoperati per qaefìa bifo-

gna ,
alcuni pochi hanno prodotto in certe oc*

cafioni l’ effetto
,

ed altri fono fiati indarno

tentati da coloro , a’ quali n’ era commetta la

cura . In tale fiato di cole non recherà mara-

viglia fe il dottiffimo Francefco Bacone da Fe-

rula-
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rulamio (
Nov. Organ. in Pr*f. pag. 2 . ) ,

da cui ha Tempre riconofciuto un fommo van-

taggio la nazione Inglefe ,
e tutta la più colta

Europa ,
diftribuendo le fcienze più nobili

, e

le manifatture di maggiore ufo , dopo la di-

vilìone delle prime ha porto fralle feconde 1’

arte di fare il Vino , e di confervarlo . Non
v’ha chi non fappia che i noftri antichi con-

divano i loro Vini non folo per togliere ad

elfi la naturale afprezza , che più o meno in

fe racchiudevano, ma altresì per prefervarli da

un’ improvvifa e dannevole corruzzione . Ma è

ben degna delle rifleflioni d’ ogni più accorto

Naturalifta la fcelta
,

che fi faceva da loro

delle materie credute a propofito p«r quel fi-

ne
,

che fi erano lodevolmente proporti . Il

Ceffo ,
e la Calce con altre limili calcario

preparazioni fi ufarono una volta da quafi tut-

ti gli abitatori dell’ Africa per infonderli nei

loro Vini , ed in quei fpccialmente
, che me-

no degli altri fi farebbero confervati incorrot-

ti
; e nelle più meridionali provincie della

Grecia tanto il Marmo ridotto in polvere ,
1’

Argilla, il Sale
, e l’Acqua marina

, quanto
la Mirra

, e gli Unguenti preziofi per un tal

fine fi preparavano
; fenza fare alcuna men-

zione delle molte compofte cofe ,
delle quali

quei di Candia forfè troppo creduli avevano
per coftume di prevalerli . Che fe rammentate

fi tro-
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fi trovino per avventura certe particolari co-
liumanze degli Spartani

,
fra quelle che ap-

partiene alle varie maniere di bollire i Vini ,

e cuocere con efft moire materie di fpecie di-

verfa , e piuttofio nocive che falutari * Ad i-

mitazione però di quei Popoli
, che attendeva-

no a promuovere il mantenimento dei Vini ,

procurarono altri
,

e particolarmente nella no-

ftra Italia

,

che una tale incombenza non re-

fìaffe nei loro paefi del tutto abbandonata , &
negletta . Pertanto da una ben fondata tradi-

zione riportata da qualche Iftorico di gran no-

me fi può inferire
,

che nei paffati fecoli la

Pece , l’ Incenfo
,

il Catrame , e diverfe fo-

lla nze refinofe col Vino fi umifero in alcune

parti della Lombardia
, e che appreffo i Sici-

liani foffe una volta in vigore l’ufanza d’ af-

fumicarlo per renderlo piò maturo , ad efem-

pio di ciò* che fi faceva ancora nella Proven-

za al riferire di Plinio ( Nat. Hifi* /. XIV.
cap. 6 . )

Merita per altro d’ efftre avvertito

il fine
,
che fi erano propofto alcuni dei no-

ftri antenati pia per lufiò che per vantaggio

comune ;
avvegnaché per accrefcere la parte

piò fpiritofa e balfamica del Vino penfaffero

a riempierlo delle più fquifite e aromatiche

compofizioni , che a caro prezzo da lontani

paefi fi procacciavano
.
Quindi è che appreffo

gli antichi Ebrei era in ufo la conditura aro-

mati-
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gnatica del Vino nelle menfe dei Rabbini
, e

dei Grandi , nel quale infondevano ancora 1»

Mirra, l’Aloè , il Fiele
,

ed altre amare fo-

ftanze , allorché fi trattava di prefentarlo ai

condannati , come in fatti dato fu con Giu-

daica perfidia a Gesù-Crijlo Salvatore del Mon-
do. Era in oltre un Vino diverfamente con-

dito con materie fpiritofe quello , che prepa-

ravano gli Orientali per accrelcere il vigore

al corpo
,

e la gioja allo fpirito j
e perciò

rammentato fi trova dai Poeti
,

ed in ifpecie

da Omero
( OdiJ)'. I. IV* ) ,

l’antico e forfè

favolofo Nepente
,

la cui compofizione dalla

Egiziana Polidamia moglie di Teoné fu corte-

femente infegnata ad Elena , e da quella poi

dato uri tal Vino all’ofpite Telemaco figlio d’

UlìJJé per liberarlo dalla triftezza
,
ed al ma-

rito Menelao fratello d’ Agamennone Re di

Sparla. Di piò Tappiamo che fra le partico-

lari Leggi Maomettane dell’ Alcorano una ve
n’ ha , che comanda efpreflamente ai Tacchi di
fare uio in tutte le provincie dell’ Imperio
Ottoniamo del Vino cotto

, e aromatizzato . Ma
è cofa certa che il fine piu giuflo di condire

i Vini lempre fu quello di ottenere ,
che fi

confervafiero per lungo tempo , conforme fi e-

rano prefiffi gli antichi Romani intorno a fet-

tecento anni dopo la fondazione di Roma .

Quello c quel fine lodevole , che mafie una

volta
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volta i Francefi 2 chiarire i loro Vini adope-

rando la Colla dì Pefcc polverizzata
, le fcheg-

gie di Faggio, lo Zucchero ,
e finalmente il

chiaro delle Uova
,
come fi ufa tuttavia a’ di

noftri per rendere chiarito il Vino di C’pro
,

e il Mofcado di Siracu/a . Perlocchè gli Olar.~

def per ottonere che il Vino di Francia fia più

durevole, e refifta alle lunghe navigazioni, ti-

fano anche adeflò il fumo della Pece , e del

Zolfo ; ma non fenza pregiudizio dell’ umana
lalvezza

,
effendofi offervato

,
che facilmente

produce 1’ Afma
, la Soffogazione

, la Tolte , e

la Raucedine , in quella guifa
, che ponendo

cffì le lamine di Piombo nella Birra per impe-

dire
, che inacidifca

,
fi foggettano fpelfo a

quella malattia funefta
,
che Colica Saturnina

addimandafi
, avvengachè dalla parte acida del-

la Birra unita col Piombo ne nafea quella

compofizione chiamata dai Chimici Zucchero

di Saturno. Che fe quanto fi è penfato a con-

fervare il Vino non fi fofle altrettanto avuta

in dimenticanza l’ umana felicità
,

non vi fa-

rebbe motivo di dolerfi dell’ abufo di porre nei

Vini certe arbitrarie materie più degne di bia-

fimo
,
che di approvazione

,
e di cuocerne al-

tre col Vino medefimo
,
acciò pollano in quello

incorporarli più agevolmente . Fra quelle , ol-

tre lo fpirico di Vino
,
ovvero Acquavite ado-

ppia in Francia
>
debbono contarli varie fpe-

cie
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eie di Tabacco
,

le quali porte nel Vino hanno

prodotto fovente ai bevitori di erto il Vomito,

la Sincope
,

la Vertigine
,

la Cardialgia , ed

un Sudore più del dovere abbondante . E che

dirò io del Sale ? Cucito pure ha cagionato

ad alcuno eccellivi Dolori di Stomaco , come
parimente fono fiati prodotti dal Vino riem-

piuto , fecondo il cortame degli Africani
,

di

Gefio e di Calce per ottenere
,
conforme cre-

dono gli Spaglinoli , che ne fanno ufo
,

che

eoli’ artorbimcttto della parte acida refti impe-

dita ogni vinofa fermentazione
;
non mentovan-

do l’ Indigeftione , la Scabbia, ed altre malat-

tie cutanee
, che giufta le più ferie ortervazio-

ni dell’ induftriofo Begue de Presle (
Le Con-

fini. de la fanti Chap. III.') da quella forgen-

te derivano , Ed ecco
,
che quando ancora lì

ottenga con tali mezzi la prelcrvazione dei Vi-
ni vi è fperto congiunto lo fcapito della fini-

tà , Ciafcuno vede
, che con arte particolare fi

conferva per lungo tempo il Vino di Borgo-
gna

, ma è chiaro parimente
,

che da elfo è

rifvegfijta non di rado 1’ Apopleflìa
,

la Litia-

fi
, e la Podagra con altre confiderabili ma-

lattie . Il peggio però fi è che una male in-

tefa economia
, e forfè la biafìmevole avidità

d’ un irg'ufto guadagno fa sì
; che anche nei

tempi prefenti fi ponga nel Vino il Pxame
,

il

£olfo a e 1’ Alabaftro polverizzato
, ed inoltre

r ai-
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1’ Allume
,

1’ Asbefto , P Amido , i gufci delle

Uova
,

la Pece
,

il Geffq
,

P Arena
,

la Cal-

ce
,

il Litargirio
,
P Argilla ,

e l’ Acqua mari-

na, c finalmente la ragia di Pino
,

la Canfo-

ra , P Elleboro , P Olio , il Fieno Greco
,

la

Galla, il Finocchio, i Piftacchi
,

e le Cirie-

ge acerbe con altre fomiglianti materie adat-

tate maliziofamente per la falfificazione del

Vino medefimo . Eppure la noftra Italia
,
che

abbonda di fquifitiffimi Vini
, non è efente dal

rimprovero degli abufi defcritti
,
come lo era

nei primi tempi delia Romana Repubblica
,

nei

quali il Vino era cotanto raro da obbligare i

Romani a fare col latte i libaraenti agli Dei ;

giacché fi può congetturare che al tempo di

Romolo foriero molto rare le viti in Italia ,
e

che non folle guftata la bontà del Vino che

alquanti anni dopo la fondazione di Roma
,

allora quando le Viti dalle più rimote parti

deli’ Afia furono trafportate in una quantità

maggiore nell’Europa. Quella rarità però fe-

ce rifolvere il vecchio Catone a comandare

che i Servi, e i Contadini lo inacquaffero fe-

condo un antichilfimo coftume
,

la cui notizia

tramandata ci viene dai tempi d’ un certo

Stufilo figlio di Siteno
, o come altri voglio-

no dai tempi d’ Anfitrione Re d’ Atene • Ma
per quello che appartiene a cuocere i Vini

,

ed incorporarvi con quello mezzo la parte più

fa-
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foftanziofa di ellranee materie
, è da avverti-

tile, tbs ad oggetto d’ accrefcere il colore al

Vino più debole lì prendono per la cuocitura

le Uve più «ere , ed in qualche luogo dell’

Italia alcune piante ,
che abbondano nelle lìe-

pi, e che riempiute fono ne’ loro frutti d’ un

fluido nero e pavonazzo . Da quelle lì ottiene

J’ intento ,
e particolarmente dalla Tholaccn

Americana
,

o Solano Virghi!ano
,

di cui in

qualche copia fe ne trova a’ dì nollri princi-

palmente nella Tofcana , ed in ifpecie nel

Territorio Piltojefe
,

ove io ho fatto varie

Botaniche piTervazioni . Riefce in tal guifa ai

Fattori di Campagna > ed ai Contadini di al-

terare alcuna delle qualità fallìbili
,

che al

Vino appartengono
$
ma la loro poca accor-

tezza è Hata non di rado cagione che racco-

gliendo le piante indiftintanjente hanno fram-

milchiato con effe il frutto di Belladonna ,
o

Solano furiofo, il quale ha prodotto fpeffo il

Delirio
,

il Tetano
,

l’ impedimento della de-

glutizione
, e la morte , Che fe introduconlì

nel Vino le materie ferrigne , la Quinquina ,

il Rabarbaro, 1’ Affenzio , il Pepe , ii Zenze-

ro
,
e limili cofe

,
non è ciò fatto ad arbi-

trio, ma col fine di farne ufo in certe indi-

genze del corpo umano
, fecondo 1’ approva-

zione di quei
, che ne hanno una cognizione

perfetta . Ma acciocché lì poffa accennare qual-

che
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che importante notizia fopra un affare di tan-

to rilievo, conviene avvertire ndh alerò effere

il Vino che un liquore grato
, fpiritofo , e

cordiale fpremuto dalle Uve mature
,

e depu-

rato dalle feccie per mezzo d’ un moto fer-

mentativo . Da elfo per opra della di filiazio-

ne fi ricava quel fluido molto infiammabile ,

che fpirito di Vino comunemente fi appella
,

ed è diverfo dall’ Aceto , il quale in fe rac-

chiude una foftanza acida lenza infiammarli ,

Contiene il Vino non folo alcune parti fulfu-

ree
,

e oleofe
,
ma ancora una materia falin.a ,

cioè il Tartaro , che divenuto refiftente , ed

unito colla parte acida, e fulfurea ,
fi attacca

più o meno alle botti ( Ved. Bacc. De nat,

Vin. hijì.)
,

e parimente molte particelle tras-

parenti , le quali olfervate dal gran Galileo lo

indulfero a credere , che dire fi potelfe il Vi-?

no un compotto di umore
,

e di luce ( Ved.

Magalott. Lettere feientif. Let. V. pag. 43. )

,

Diverfi poi fono i cangiamenti delle qualità

fenfibili dei Vini in riguardo alla loro com-

pofizione
;
avvegnaché fecondo il coftume di

varie Nazioni fi facciano quelli ora colle Uve,

ed ora col Ribes
,

col Sambuco , col Grano ,

e coll’ Orzo
,
ed inoltre coi Pomi

,
Mori

,
e

Ciriege
,
e finalmente e collo Zucchero , coi

Miele , e con diverfi legumi . Oltredichè tra-

iafciaqdo la formazione della Birra
,

dei Sidrq,

dei
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del Ponce , e di altre compofte bevande , c

noto edere in ufo in Londra , una mefcolanza

di Rum ,
Pere

,
Zucchero , e d’ altri ingre-

dienti per fare un Vino limile a quello di

Sciampagna (
Ved. Le Liane Letter. Tom . li.

pag. 164. ) ,
e nell’ Indie orientali 1’ Arach ,

che è un liquore fpiritofo eftratto da un fugo

vegetabile della pianta del Cacao
,

il quale lì

prepara principalmente in Goa , ed altrove .

Gl’ Italiani però difficilmente lì adattano a

quelle bevande
,

e piuttolìo bevono i Vini

nelle quotidiane menle , lenza che abbiano bi-

fogno degli lìranieri
,
che fino nei tempi anti-

chi furono una volta proibiti con legge mili-

tare a’ jRornarli , e che ne’ tempi nollri non lì

ufano fe non di rado nei più fquilìti banchet-

ti delle perfone opulenti . Pertanto i Vini d’

Italia
;
quantunque grati di loro natura e fa-

lubri
,
fono fecondo il biafimevole coftume d’

alcune altre Nazioni con frode alterati fov en-

te dall’ arte maliziofa di coloro
,

che li con-

fervano : e ficcome le materie
, che vi 5’ in-

fondono particolarmente in alcuni luoghi della

Tojcana , fi riducono all’ Allume
, Zolfo , Pe-

ce, Calce, e Gelfo
,

di quelle appunto con-

verrebbe conofcere la natura . Ed in vero è

noto elfere 1’ Allume una fpecie di Vitriuolo

bianco , oppure un Sale minerale acido , au-

fìero , e abbondante di particelle terreftri e

fulfuree , e che il Zolfo può chiamarli una

Q fpe-
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fpecie di foftanza minerale, e facilmente in-

fiammabile
,

che contiene alcune porzioni di

Terra, di Sale acido, e di Bitume, In oltre

non vi è chi poffa mettere in dubbio edere U
Pece un fugo condenlrto, ovvero una certa Gom-
ma refinofa formata ne’pingui vegetabili , ed in

ifpecie de’ Pini , e negli Abeti, che in fe rac-

chiude un fugo acido, e molta foftanza oleofa »

e che la Calce , ed il Geffo fono materie terre-

fìri
,

n-lle quali le parti faline in qualche cor

pia racchjufe fono . Or chi non vede
,
che fe

tali materie nel Vino fi pongano , ne diverrà,

forfè più durevole la confervazione
,

renderne

doli più chiaro
,

e meno l'oggetto a corrom-

perli
,
ma nel tempo fìeflò fi moltiplicheranno

in quei
,
che lo bevono

,
molte cagioni d' in-,

folite malattie? Un tale abufo , che è pur

troppo frequente , è flato da me oflervato par-

ticolarmente in Pijloja mia patria , ed in varj

luoghi del Territorio di effa , e con qualche

rammarico ne ho veduto alcuna volta in mol-

ti de
1

più poveri concittadini le funeltiflìme

confeguenze • Ma quelle non io foltanto ho

potuto confiderare ne’ tempi prefenti ; avven-

gachè altri ne’ pattati fecoli le awertiffero
, e

fra quelli in impeciale maniera Pompeo Barba

di Pefcia Medico del Pontefice Pio IV. ( Di
Baln. mont. cat. comm. pag. c. ) ,

e Baccio

Baldini celebre commentatore d’ alcune opere

del grand’ Ippocrate , il quale in urto de’ Tuoi

com-
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commenti afferifce (
Comm. in Hippocr. de atr.

£cju. & loc. pag. 151.) che fe da alcuno fi

bevano i Vini riempiuti d’ Allume
,

ne nafte-

ranno gran danni per la falute
,
come in fat-

ti ne nafcono dai Vini , che fi fanno nella

campagna di Pifìoja , efiendochè i Pijìojefi

,

fecondo la di lui afferzione
,

per prefervarli

nella Eftate dalla putrefazione vi ponevano

una volta l’ Allume . Quefto fu avvertito an-

cora nel paffuto fecoìo dal dottiamo Medico
di Pijloja Giovan Battijìa FiddiJJìmi ,

il qua-

le dice finceramente ( Oflerv, Taumafìf. pag

.

139.) che i fuoi concittadini nel mefe di Marzo
mettevano nelle botti un oncia di Allume per

ogni barile di Vino » Vero c poi
, che quefto

lavio Scrittore ftando in dubbio fopra il deci-

dere de’ funefti effetti cagionati da quefto abu-

fo
,

fenffe una lettera in data di Pijloia nel

primo giorno di Gennaro dell’ anno 1600. al

celebratilfìmo Girolamo Mercuriale fuo grande

amico
(
De Feb. mal. Epijl. pag. 234 ) , in

cui dopo avere efpofto V antichifftma coftuman-

za de? Pijìojefi di frammifehiare l’Allume col

Vino lo pregò a dichiarare il fuo fentimento

fbpra i danni
, che potrebbe arrecare all’ uma-

na falute ; e n’ ebbe per rifpofta
,

che in giu-

fta quantità non avrebbe nociuto
,

portando

effo al fondo le parti più corruttibili
,

e difen-

dendo le rimanenti da ogni qualunque fiali

corruzione ( Ved. Mercurial. Conf.Med. Tom.

G e IV.
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IV. pag. ioo. ). Ma (ebbene non fia lungi

dal vero che confiderandofì 1’ Allume come u-
na foftanza terreftre e calcaria pofia portare

al fondo le adotte parti, ed in tale guifa non
arrecare alcun danno

j
e chi può alficurarfi

che ciò fi faccia col dovuto riguardo , ed in

una piccola quantità. ? Dovrebbe al certo fem-
brare fuperflua nel Territorio Pijìojofe la pre-

mura introdotta di bollire 1’ Allume col Vino,

o d’ infonderlo nelle botti polverizzato
,
col ri-

flettere che buoni fono e falubri principalmente

nelle colline quei Vini, che vi fi fanno, con-

forme può dimoftrare la comune fperienza
,

oltre all’ autorità di vari Scrittori . Fra quelli

fi dee noverare il Vinelli
(

Dell. Poi. Gap.

XVI. pag. pp. ) ,
il quale ha dato le giulìe

lodi alla bontà , e falubrita del Vino bianco di

Lamborecchio fatto nei poderi della nobiliffima

Famiglia de’ Rojpigliofi
,

di cui ha favellato ,

come ancora di quello di Carmignano
,

fra gli

altri il Bartolo
(

Bac. in Boem
.

pag.- 17. e

55.), e più di tutti il Pifiojefe Trinci , di cui

fi trovano varie importanti ofiervazioni d’ A-
gricoltura ( Agàcolt. fperim.- pag. 63. ) . Ed
acciò fia nota la precifa maniera

,
colla quale

ogni anno s’ infondono ne’ Vini le diverfe ma-

terie credute a propofito per confervarli , fa

d’ uopo fapere ,
che avanti di porre il Vino

nelle botti fi prepara una certa miftura
,

che

col nome di Ciambella diflinguefi • Ella è com-

porta
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polla di tela imbevuta di Zolfo liquefatto , e

indi ricoperta di cenere
, 0 di molte materie

aromatiche e infiammabili ,
e piegata in guifa

da rapprefentare una Ciambella d’ una grandezza

proporzionata all’apertura di ciafcuna delle botti

già acconciate
,
e internamente lavate con Vino

bollente * Per tanto accefa quella col fuoco

d’ una fiaccola s’ introduce con un filo di ferro,

nella botte
,

e fi chiude fintantoché non ila la

Ciambella dal"'fuoco già concepito quali con-

fumata e aiftrutta , e finalmente levato ciò ,

che non lì è disfatto
j
vi li pone tanto Vino

da empiere due terze parti della botte mèdelì-

ma . L’ altra parte poi fi riempie di Cotto ,

che altro non è che una bollitura di Mofto di

Uve le più nere coll’ aggiunta d’ una quantità

di Sale comune
, Zucchero * Allume, e diverfe

mefcolanze aromatiche . Fatta finalmente quella

preparazione
, e paffato l’ inverno

i
per impe-

dire, che il Vino debole non foffra nella pri-

mavera qualche notabile cangiamento
, attelò

le viceude della ftagione
$
pongono alcuni nel

mefe di Marzo una quantità d’ Allume polve-
rizzato in ciafcuna botte fecondo il collume già

rammentato dal FiddìJJìmì * Che fe coloro ,

che prelìedono alla cuftodia delle Cantine
i li

lagnano di non trovare un metodo lìcuro per
la confervazione de’ loro Vini* io fono d’ ay-
vifo

, che traforando alcune cautele importan-
ti lo facciano a torto • Ed in vero fe i meto-

di
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di finora introdotti o non fono baftevoli per

confervare i Vini
,
o fe lo fono ne rifente del

danno la falute degli Uomini
,
rimane loltanto

la ricerca del modo di opporli a quefti frequen-

ti difordini
, e ciò non fi potrà confeguire

giammai finché non fi faccia conto delle con-

tinue olfervazioni .
Quefte adunque dimoftrano,

che primieramente il Vino deve effere ben fat-

to
,
cioè di Uve fcelte e mature , e non im-

brattate nè di Calce , nè di fierco„ nè di al-

tre fomiglianti materie ,
che alle volte fi ufa-

no per impedire
, che fiano colte dai paffeg-

gieri . Folle poi nel Tino bene acconciato fi

fi debbono calcare in modo
,
che fi confervino

capaci di ricevere una perfetta e compiuta

fermentazione
,

fenza immergere nel Molto al-

cuna materia fluida
,

e molto meno 1’ acqua ,

conforme alcuni fanno nei Vini della pianura.

Dopo che il Vino è ben chiarito ,
e per cou-

feguenza perfezionato, conviene porlo in botti,

che fieno fiate efpofte all’ aria aperta
,

e non

abbiano alcun fetore
,

e che fieno fiate inter-

namente lavate
,

e rinfrefcate diligentemente

non già coll’ acqua falata
,

o acqua d
1

Alloro

cotto, o Ginepro, come altri fanno, ma ben-

sì col Vino bollente o tiepido , e che fieno

polite in qualche Cantina frefca e ventilata .

E’ da avvertirli
,

che fieno ben chiufe nel-

la fuperiore loro apertura , e fecondo il corta-

me di Tofcana giornalmente riempiute a pro-

por-
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porzione del bifogno di nitro Vino di buona

qualità . In oltre in certi cangiamenti di fta-

gione fa di meftieri porre il Vino d’ un vafo

in un altro
,
ed ancora nei fìafchi di vetro ,

i quali non è necefiùrio, che fieno fubitamcnte

chiufi , e ben cufioditi in luogo opportuno ,

acciò fi mantenga netto , afciutto
,
chiaro ,

e

gpftofo . Che fé vogliali confervare più lungo

tempo , fi può mettere in vafi di Terra bene

inverniciati , ovvero in fìafchi e bottiglie di

vetro
,
e pofcia fotterrarlo

,
conforme fi ufa

in alcuni Oltramontani paefi . E ficcome fra i

Vini altri fono Ipiritofi , e gagliardi
,
che per

lo più fi fanno ne’ luoghi di monte ,
e nelle

colline
; e altri deboli

,
e perciò di breve du-

rata , così gli uni poffono ferbarfi ne i tempi

eftivi
,

e gli altri fpacciarfi più pretto per non

fottoporfi a qualche loro inoperabile alterazio-

ne . Laonde credo
, che coll’ attenzione e pre-

mura , e parimente con una pratica quotidiana

appoggiata all’ oflervazione fi poffa ottenere la

confervazione dei Vini
, fenza ricorrere a cer-

te mefcolanze infalubri , che difconvengono al-

P Uomo giufio e fincero > e ripugnano alle

buone Leggi dell’ umana focietà , avvengachè
in cambio di ben confervarla pofla fembrare s

che tendano piuttofto a miferamente diftrug-

gerla

.

IN-

I h F INE.
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