
Anzi l’intellexo humano 

fenza l’agiuto del uino, à guifa 

di buon mu3co che fuoni con caxiuo

irromento non può morrare la uertù 

fua, il buon uino è quello che fa buon 

il fangue, & la bontà del fangue rende 

gli fpiriti più chiari: onde poi i

fentimenti, che fono 

irromenti 

dell’

anima,

fanno meglior l’ufficio loro.



� The first wine book �

There is no reason to imagine that when Bartolomeo Taegio sat down
to write L’Humore, he had any idea that he was about to write the first
comprehensive monograph on wine; nor is he recognized as having

done so even today, some  years later. 
Nonetheless, it’s hard to come up with an earlier candidate. 
All earlier texts I can think of may well include even more information about

grape-growing and wine-making, but always in the context of a general
encyclopedic work about agriculture (for example, all the classical authors, as
well as Crescenzi and Herrera); or on the other hand the texts are monographs,
but only on one restricted aspect of wine (for example, De uino et eius proprietate,
an early pamphlet about cellaring wine; or Præfectus’ De Diversorum Vini
Generum Natura Liber, a book about the tastes and connoisseurship of wine, also
excerpted here on this site).

Taegio himself seems to have had in mind no more than an agreeable literary
excercise; he apparently enjoyed that sort of recreation, since he wrote several
others on subjects such as the proper design of a villa or the proper program of
an academy, all while maintaining his position as secretary to Francesco Sforza,
Duke of Milan, and doing quite well for himself in the process.

But credit where credit is due; if anyone in the previous  years of literacy
ever sat down to write a book about wine before Bartolomeo Taegio took pen in
hand at the Villa di Robecco in , I don’t know who that might have been
at this point; so his text would be worth excerpting here if for no other reason
than this.

The prologue explains his inspiration, which was the vintage itself; if his
description of it seems suspiciously idyllic in the approved Vergilian manner, this
may in part be our own unwillingness to admit how much pleasure we’ve
thrown away that used to be normal; and I don’t doubt that the vintage in
Renaissance Italy often was idyllic, whatever the other stresses of the times.

The text goes to  leaves, which is to say  pages of quite small italic type.
Somewhat surprisingly, by far the most space is devoted to a very detailed
description of all aspects of vineyard work; and in second place, to the medical
pros and cons of wine, with Taegio very much in the affirmative and his friend,
Giovanni Paolo Barza, very much in the negative. 



Since this website is about wine-making, I’ve limited myself largely to his
wine-making instructions, and I wish they were largely original. In fact, they’re
largely the conventional rehash of classical sources, particularly the Geoponic
authors, as should be obvious at first glance from his use of such terms as doglio
and amfora, which by the sixteenth century, had already been meaningless in
Italian wine-making for something like  years. But omitting these, there is
much else of real interest which actually does describe Renaissance tastes and
wine-making techniques, meaning that despite its borrowings,  it’s a text very
definitely worth reading.

After all, it’s enough to recognize that he was the pioneer; we needn’t expect
him to have the last word as well.

—— Sean Thackrey
© 2004

www.wine-maker.net
::



A L L I   S AG G I  E T
G I V D I C I O S I   L E T TO R I

Bartolomeo Taegio

QV E S T I giorni paffati, nella ragione, che Bacco fuole pagar con larga

mercede il tempo, gli affanni, & le fatiche, che 3 fpendono intorno il

coltiuamento delle uiti, io mi ritrouai nell’ameni3ßima uilla di Robecco, la

doue non tanto mi offendeua gli orecchi lo rridere, che d’ogn’intorno faceuono gli rrexoi

nel premer dell’uue, quanto mi giouaua il fentir le uillanelle, che per le uigne cantando

dimorrauano chiaramente quanto il preciofo fruxo della uite allegri & ragioifca il cuore

di mortali. Gli habitatori di quero auenturofo & dilexeuol loco accõmodando i lor

difcor3 alle qualità de tempi, ragionauano per lo più, di cofe appartenenti alla

uendẽmia, al condimento del uino & all’honorata & gloriofa imprefa di coltivar le uiti,

Ne poteuo io dar uolta per la terra fenza l’incontro di qualche nuouo Ciri fornaio, che

con l’inuito d’un faporito bere non mi faceffe uenir fete, Per le rrade altro non 3 uedeua

che contadini, carri, bigoncie d’uue, utri di uino, & certe piaceuoli forefozze, che con

ceri & corbe allegramente fe ne andauano à fpoliar le uiti de fruxi fuoi, et dietro loro

ne ueniua una ciurma de briganti, i quali hora tra loro ruzzauano alla fcaperrata,

(f..v) & hor cantando con certe fue ribeche gratigliauano il cuore delle amorofe uillane.

Ma che dirò di coloro, che ufcendo dalle uolte dil uino co piedi tremanti, la lingua auinta,

& il pen3er lieto non fapeuono fenza guida trouar l’albergo, ma che più? per uertù di

quero nexareo fugo fpeffo uedeuo io far sforzo alla natura; onde gli huomini di malenconici

diueneuono allegri, di afperi piaceuoli, di timidi arditi, et di mutoli eloquenti, Hor chi

3a che me’l creda? Io uidi allhora più il cielo di fereno far3 tenebrofo, nõ per altro che

per li uapori del moro, i quali dal calore de corpi celeri folleuati nell’aria 3 cangiauano

in nuuoli. Di maniera che trouandomi tuxo pieno di merauiglia, & fentendo la fredezza

del mio ceruello effer alquanto temperata dal caldo dell’odor del uino, con la mente accefa

alla contẽplatione delle caufe, onde 3 riconofcano i notabili effexi di quero facro licore,

mi retirai in un mio loghexo facrato alle mufe che giace alla riua del nauilio grãde di

Melão, & mentre quiui me ne rauo tuxo col pen3ero profundamẽte riuolto intorno

l’eccellẽza, et mirabil uertù della uite et alla dignità dell’arte di coltiuare 3 generofa



piãta, Ecco il S. Gio. Paolo Barza, huomo di lexere, d’armi, & di corumi, il quale,

per fua corte3a mi uenne à ui3tare, & addimandandomi tra l’altre cofe la cagione del

lo rare mio co3 penferiofo, gli refpo3 quello che qui di foxo uederete, Partito poi che fù

il dexo gentilhuomo, raccogliendomi nella memoria tuxe quelle cofe che non men

doxamente che leggiadramente (f..r) furono dexo da effo S. Barza, & difcorrendo fra

me reffo, come le utilißime leggi della coltura della uite 3 fondino fopra la ragion

naturale, come tanti honorati & illurri perfonaggi habbiano fcrixo intorno il maneggio

delle cofe d’effa uite & del fuo generofo fruxo, come i faui del mondo tengano l’agricoltura

per uno de membri principali della republica uniuerfale de gli huomini ciuili, come

anticamente l’agricoltura foffe tenuta in tanto pregio, che uolendo3 (come dice Catone)

dimorrar in quaxro parole un huomo di conto baraua dire, egli è da bene & buono

agricoltore, & come meritamente Socrate appreffo Xenophonte chiami l’agricoltura di

tuxe altri arti madre e nutrice, fui sforzato 3 dal de3derio, che fempre hebbi di giouare

altrui, come anco dalla piaceuolezza del fuggexo à prendere la penna in mano &

fcriuere il prefente dialogo, il quale altro non è che quel ragionamento ireffo, che fù tra

effo 3gnor Barza & me. (f..r. - f..r)

::

� Wine as a stellar medecine �

T. Anzi l’intellexo humano fenza l’agiuto del uino, à guifa di buon mu3co che fuoni

con caxiuo irromento non può morrare la uertù fua, il buon uino è quello che fa buon

il fangue, & la bontà del fangue rende gli fpiriti più chiari: onde poi i fentimenti,che

fono irromenti dell’anima, fanno meglior l’ufficio loro. Et percio fra le molte uertù onde

Bacco è degno di riuerenza quera n’è una, ch’egli con la piaceuolezza del fuo licore

rafferena l’intellexo, rifueglia l’ingegno, affotiglia il difcorfo, & rende più acute, &

pronte tuxe l’altre parti dell’anima, Quero è quello che innalzando la mente norra al

cielo ci morra le relle, i poli, & gli animali che uanno intorno al uiaggio del fole, &

de gli altri lumi erranti, quero la fù ne far uedere la difgratia di califfo, la crudeltà

di Cefeo, l’horrore del Drago, la furia di Boote, la corona d’Ariadna, la forza di Tefeo,

la lira di Orpheo, (f..v), la gloria di Caßiopea, la Brauura di Perfeo, l’ingegno di

Erixonio, i miracoli d’Efculapio, il ferpe di Forbante, la faexa d’Hercole, l’aquila

di Ganimede, il delfino d’Arione, la fuperbia del cor3er Pegafeo, la liberatione di



Andromeda, il triangolo di Cerare, il montone d’oro, il tauro di Europa, l’amor di

Carore & Polluce, il granchio di Garamantide, la ferocità del Leone, la uerginità

d’Arrea, l’equalità della Libra, lo fcorpione di Orione, il fagixario del monte

Helicona, il capro di Pane, il diluuio di Deucalione, i pefci di Venere & del fuo

figliuolo Cupido, la rabbia del Sirio cane, l’empito del fiume Heridano, la fete di

Cepheo, il dolor d’Orione, l’ingordigia della Balena, la timidezza della lepre, la

grandezza della naue d’argo, il ueleno dell’Hidra, la rapacità del Lupo, la brutezza

del Coruo, Il uafo della Sorte, l’ardore della Canicola, la religione del Centauro, la

maerà dell’altare, la marauiglia del pefce Aurrale. Et finalmente quero è quello, che

ci fcorge al bel Parnafo, oue le mufe & Appollo ci fanno dir cofe marauegliofe & alte,

& che cio 3a uero lo dica quel poeta, che di i glorio3 faxi d’Achielle fu 3 chiara tromba,

Homero dico, che non folamente beuea uolontieri il uino, ma lodollo anchora nel fuo

diuinißimo poema. Et s’à Vergilio ancora non foffe rato à grado quero foaue humore,

non haurebbe egli lodata Italia dalla bontà delle uigne, & dalla eccellenza de uini.

(f..r - .v)

::

� Wine-making �

T. Q uegli che uogliono dar longa uita a i lor uini deono hauer auertenza a molte cofe,

Auuertifcano coglier l’uue che non 3ano accerbe, ne troppo mature, & s’effe coglieranno3

quando la ruggiada è rifoluta, & che l’aere 3a caldo & chiaro il uin farà dureuole &

poderofo, 3 dee auuertire ancora di coglier l’uua fendo la luna foxera & in defrefcimento;

& s’ella 3 trouaffe ancora in Cancro, o in Leone, o in Libra, o in Scorpione, o in

Capricorno, o in Acquario darebbe non poco giouamento al uino, il quale farà anco

piu di longa uita, & di maggior bontà fe bollirà ne ua3 fenza rafpi. Haßi ancora

a fapere, che quanto meno l’uue 3 calcheranno tanto tanto migliore & più dureuole farà

il uino. Et fe l’uue faranno prima rate alquanto al Sole, il uino farà più buono (f..v)

piu odorifero, & piu dureuole, onde i uillani di Thofcana doxi in quera arte quando

ueggono l’uue mature non le dipartano del tuxo dalla uite, ma torcono il farmento,

che tiene il rafpo di maniera, che l’uua non può riceuere più nutrimento alcuno

dell’humore della uite, ne le colgono fin che non le ueggano alquanto appaßite dal Sole.

Habbiano cura i peratori dell’uua, che non ui perino in3eme grafpi fecchi, & acerbi,



perche corrompono il uino. Si dee auertire che’l uino di mezzo la boxe è meglio per

conferuare, che quello d’alto ne quello da baffo; onde He3odo perfuade, che quando è

aperto il uafo quel uino che è appreffo al fondo & quel ch’è nel principio della boxe 3

debba confumare, & riferbare quello di mezzo come uino piu axo à tolerar l’età.

Douete anco auuertire, che i uini deboli 3 ripongano al coperto cõ le fenerre uolte

all’Oriente et al Sexentrione; ma i uini gagliardi 3 deono allogare dal occidente et

Meriggio. Et nello fpirare de uenti boreali i uini 3 deano tramutare in altri ua3, &

quera tramutatione 3 dee fare a luna crefcente quando rà foxerra, & in di chiaro &

ripofato, & il uino mutato nel plenilunio diuenta aceto. I uini più deboli 3 deono

tramutare nel fine dell’autonno, & i più gagliardi nel mezzo della primauera. Alcuni

eccellenti economici uogliono che 3 rimoua il uino dalla feccia groffa al principio di

Nouembre, perche allhora il uino per lo più hà ceffato di bollire, et la feccia è difcefa al

fondo, laquale di uerno fa la madre foxile con che 3 conferua meglio il uino, & caufa

che ageuolmente 3 fchiari al tempo della primauera. Bifogna ancora (f..r) quando 3

tramuta il uino auuertire che effo non 3 mexa fin’alla bocca del uafo, accio che non

foffocando3 habbia qualche refpiratione, ma nel uino pericolofo di far3 aceto ferba3 tuxo

il contrario. Ne i tempi caldi & uento3 non farà male che 3 ponga un picciol fpinillo

appreffo la fpina della feccia & ch’indi 3 tragga un poco di uino, & quero è con3glio

del doxo Pietro Crefcentio. Auuertite ancora che lo fplendore del Sole et della Luna

non 3 renda al uino quando aprite il uafo. Il geffo gixato nel uino lo fa piccante, & lo

conferua longo tempo. L’uua paffa con l’arena bagnata di moro fa il uino dureuole. Il

fieno greco feccato al Sole & pera meffo nel uino lo conferua. Le mãdorle dolci pore nel

uin negro gli danno longa uita. Il ferro & il lauro pori fopra i couerchi delle boxe

aßicurano il uino dall’offefa de tuoni & folgori. Il fruxo del cedro arfo con la galla

arrorita fanno il uin durabile. La cenere de Sarmenti della uite conferua ancora

mirabilmente il uino. Il mede3mo effexo fa l’incenfo arfo gexato fopra il uino. Alcuni

dicono ch’l fale arfo meffo nel uino uieta ch’effo non 3 faccia aceto. La cantina fredda

diffende il uino dall’aceto3tà. Il uino di uigna graffa & che fa molta feccia, 3 dee

mutare ad ogni modo per dargli longa uita. L’arena de fiumi purifica & conferua

longamente il uino. Le buone cantine & buone boxi fon quelle che principalmente

conferuano buono & longo tempo in uino. Et buone fon le cantine che di uerno calde,

& di rate fon fredde. Il moro coxo in uafo di terra nuoua in3eme con alcune fpecierie

& confumato (f..v) fin’alla terza parte, fe 3 gexa nel uino lo conferua gran tempo. Et

fe de 3mil fecreti piu ne uolete, udite quel che ne dice Palladio in quere parole, Alcuni

adunque de Greci nel condir i uini aggiungono al  uino una metà, ò una mezza parte

di moro coxo, Alcũi altri Greci cõmandano che 3 ferbi l’acqua marina nexa, & tolta



del mar quieto & puro un’anno innanzi, laqual dicono effere di quera natura, che ella

in quello fpatio di tempo lafcia la falfuggine & amarezza, & diuenta dolce & odorofa;

Mefcolano adunque col uino una oxaua parte di quera acqua con una cinquante3ma

di geffo, Et poi paffati tre giorni diguazzano il uafello, & promexano, che non

folamente danno l’età al uino; ma anco lo fplendor del colore, ma bifogna mouer il uino

ogni noue dì ò ogni undeci al piu; percioche con lo fpeffo uederlo 3 potrà far giudicio s’egli

3 dee tenere ò uẽdere. Alcuni axuffano nel doglio tre oncie di rogia fecca trita, &

diguazzano il doglio, & dicono che à quero modo 3 fanno i uini diuretici, Et cõmandarano

che’l moro ch’è lieue per le molte pioggie, il qual 3 potrà conofchere al guro 3 gouerni

in quera maniera, uogliono che, 3 cuoca ogni moro fin che 3 confumi la uente3ma parte,

& ciò 3 fara fe ui 3 aggiungnerà una cente3ma di geffo. I Lacedemoni lo coceuan tãto,

ch’egli 3 confumaffe le terza parte, & nel quarto anno l’accõmodauano à ufo di bere.

Infegnano che effendo il uino afpro 3 fa foaue, fe 3 mexeran nel doglio due bichieri di

fior di farina d’orzo in3eme con uino lafciandoueli rar per una hora. Alcuni altri ui

mexono feccia di uin dolce, (f..r) e alcuni altri inaggiungono un poco di Gliciriza

fecca, & ufano, bauendolaui tenuta lungamente col tramenar il uafo. E chel uino tra

pochi dì 3 fa di perfexo odore, fe tu mexerai nel marello le bacche del mirto faluatico di

monte, fecche & pere, lafciandoleui rar dieci dì, & che poi coli & u3. Inoltre fecca

all’ombra i fiori della uite arburiua, & perili con diligenza & fcelti, mexigli in un

uafo nuouo, & quando tu uoi aggiungni una mifura di fiori, che i Soriani chiamano

Chenica, & tre marella di uino, e impiarra difopra il cocchiume, e apri il fero ò il feximo

dì, & ufa. Per far uino che 3a dilexeuole à bere, dicono che 3 fà à quero modo, che

nel uino 3 mexa co3 à rima conueneuole, finocchio, & fantoreggia, & 3 diguazzi ò in

pinocchi caldi di due pine, i quali legati in una pezzexa bianca 3 mexano nel doglio, e

impiarrato di fopra il cocchiume, è poi paffati cinqui dì s’u3. Et che il uino di nuouo,

3 fà vecchio, fe perando in3eme mandorle amare, effendo gomma di pino, fien greco,

tanto dell’uno, quanto dell’altro, ne mexerai per ogni anfora un bicchiero, & 3 fanno

ancho grandi. Et fe tu fentirai ch’egli 3 uoglia guarare, piglia aloe, mirra, & crocamagna

à ugual mifura & pera, & ridoxa in poluere, mefcola con mele, & mexine un bicchier,

per anfora. Per far che’l uino d’uno anno paia di molto tempo, pera in3eme un’oncia

di meliloto, tre di gliciriza, & altretante di nardo celtico, & due oncie di aloe patico,

& in ciquanta ferari mexi fei cucchiari della predexa confexione, & fa chel doglio ria

al fumo, affermano (f..v) ch’el  uin fofco diuenta bianco, fe ui mexe dentro la farina

di faua, ò l’albume di tre uoua ben baxuto, e che il dì feguente 3 troua chiaro, & che

fe ui 3 mexe anco dentro la pece Africana, 3 puo mutar il dì mede3mo. Et dicono che

ancho le uiti hanno quera natura, che fe la bianca, ò la nera 3 riduce in cenere, & 3



mexa nel uino lo fa del fuo colore, cioè che la nera lo fa nero, & la bianca, bianco, con

quera ragion però, che 3 mexa la mifura d’un moggio di cenere di fermento abbruciato

nel doglio che tenga dieci anfore, & tenuto tre dì à quello moddo, 3 cuopra, & s’inloti,

& che paffati quaranta dì, 3 trouua il uin bianco (fe 3 harà uoluto co3) ò nero.

Af fermano anco ch’el uino morbido 3 fa forte, fe ui 3 mexono le foglie ò le

radici dell’altea, cioè dello Ibifco, o il fuo tronco coxo, ò due fcodelle di cedi, ò tre pillole

di cipreffo, ò le foglie del boffo quante 3 può pigliar con una mano, ò il feme dell’appio,

ò la cenere de fermẽti affoxigliata ben dal fuoco et ch’el uino in quel di mede3mo, 3 fa

d’agro, limpido & buono, fe tu peri in3eme dieci granella di pepe, & uenti piracchi,

cõ un poco di uino, mexẽdoli in fei ferari di uino, & lafciando ripofar, & che poi 3

coli, & 3 u3. Inoltre che di fecciofo 3 fa chiaro, fe tu mexerai in un ferario di uino fexe

noccioli di pino di guazzando bene, & lafciando poi ripofare un poco, & poi 3 coli &

3 bea. Inoltre che 3 fa bianco, & gli da fapor di uin uecchio (la qual cofa 3 dice che fu

infegnata à gli huomini di Creta dall’Oracolo d’Apollino Pithio) fe 3 perano quaxro

oncie di fquinanto, quaxro d’aloe patico, (f..r) una oncia di marice perfexo, una oncia

di caßia firola, una oncia di pepe, mezza oncia di fpiga indica, una oncia di mirra, e

una oncia d’incenfo mafchio non rancio, & ridoxe in poluere, 3 criuellino, & poi quando

il moro bollira, fpiuma, e gexa uia tuxe quelle granelli d’uua che uengono à galla per

lo bollire. E allhora mexi in dieci anfore di uino tre ferari Italiani di geffo trixo, &

criuellato, tramutando prima in altre uafella, la quarta parte del uino da condire, è

afggiugniui poi il geffo, & diguazza forte nel doglio il uino per due dì con una canna

uerde che habbia le radici.. Et poi il terzo di mexi pian piano quatro cucchiai de le

predexe polueri in dieci anfore di uino, et poi fopragiugniui, 3 come s’è dexo di fopra, la

quarta parte del uino che tu hauerai ferbato in altre uafella, & riempi el doglio, è

diguazza di nuouo, accioche tuxo il corpo del moro prenda la forza, & il uigore delle

fpetierie che ui fono, & poi cuopre è impiarra el cocchiume, lafciando un picciolo foro,

per loquale rifpiri il uino che bolle. Ma paffato i quaranta giorni, chiudi il predexo

fpiraglio, & poi ufa il uino, come più ti piacerà. Ma oltre à tuxe le altre cofe ricordati

di hauer cura à quero, che ogni uolta che 3 muoue il uino, tu faccia muolerlo da qualche

fanciullo fenza barba ò da chi 3a caro. L’impiarro che 3 fa al doglio, debbe effer, non

di geffo, ma di cenere di fermenti. Si dice ancho chel uino che fa pro allo romacho, &

che uale cõtra la pere, 3 fa à quero modo. Mexi in una metreta di buon moro, innanzi

ch’egli bolla, oxo oncie d’affenzo pero, (f..v) in uolta in una pezza di panno di lino,

& paffati quaranta dì, cauala fuori, & trauafa il predexo uino in ua3 minori, & ufa.

Hora di quero mefe, coloro che corumano di medicar il uino con geffo, le condifcono, leuata

la prima fchiuma del moro bollente. Ma fe il uino foffe naturalmente leggiero, & di



fapore acquidofo, barera mexere in cento bigonci di uini due ferari di geffo. Ma fe egli

nafce faldo & potente, farà barante le mefura della metà delle predexe cofe. B. Hor

circa à quera materia uinofa fol mi rera intendere da uoi fe da una mede3ma uua 3

poffano far più forti di uino. T. Vn mede3mo uitame, & una ireffa uua farà molte

forti di uino, & le principali & più nobili 3 poffono ridurre in dodeci. B. Per corte3a

ditemele ad una ad una. T. Il uino della prima forte è un uino acerbo, di quero

Diofcoride ne parla inquero modo, quello che chiamano omphacite 3 fa particularmente

in lebo, et d’uua immatura colta poco auanti alla maturità, & diffecata al Sole per tre

o quaxro giorni fino ch’ella diuenti uizza da cui cauato pofcia il uino, 3 mexe nelle boxi,

& lafcia3 al Sole. B. Di quanti anni dee effer quero uino prima che 3 poffa bere. T.

Di quaxro almeno, perche nello fpacio di quero tempo compie la fua digerione, & la

caldezza naturalmente fe ne uiene in rato. Il uino della feconda forte è un uin dolce

odorifero & dureuole, & quero 3 fa d’uue mature & appaßite al Sole fopra le graticcie,

ò nella foggia che s’ufa in Thofcana, come più dianzi ho dexo. B. Dapoi che l’uue fono

impaßite holle io fubito da far che (f..r) 3ano pirate. T. Come l’uua è appaßita

leuatela nel mede3mo caldo del Sole à mezzo dì, & reduxa allo rrexoio lafciatela rare

il rero del dì, ma la maxina feguente fenza fallo fate che 3a pirata. Il uino della terza

forte 3 chiama uin sforzato & è fe no fumo & foco, & di color bigio, quero 3 fà fubito

che l’uue fon pirate fenza lafciarlo bollire nel tino, & riporo ch’egli è nella boxe, 3 pone

una ranga tra il Cielo della cantina & il cocchiume della boxe, accio che bollendo non

poßa hauer fpiraglio alcuno, & quera fogia di uino fa imbriacare & è mal fano. Il

uino della quarta forte è un uin chiarexo morbido foaue & amabile, il quale dapoi che

l’uue fon pirate 3 lafcia ripofar nel tino almeno due giorni, ò fin che cõminciando à

bollire gonfino le uinaccie, dapoi 3 ripone nelle boxi, & iui 3 lafcia finir di bollire. Il

uino della quinta forte 3 fà lafciandolo bollire nel tino fin’ à oxo ò dieci giorni, fin tanto

che 3a chiaro, & ch’habbia perfo la dolcezza & la morbidezza, & quero è quello uino

Aurero, che (come alcuni affermano) è più de gli altri dureuole. Il uino della fera forte

3 fa in quero modo. Empia3 una boxe di acini d’uua, & poi 3 chiuda la bocca d’effa

lafciando un picciol buco nel cocchiume dentro il quale 3a una cannuccia, accio che per

effa poßi refpirare alquanto, & co3 3 lafcia rare fin che 3a finito di bollire, quero è un

uino afentito, frizzante, fumofo anzi che nò, il qual beuendo bafcia, morde, falta, tira

de calci, & ci fa lagrimare in un mede3mo tempo. Il uino della fexima forte 3 fà in

quera maniera, (f..v) 3 pone una quantità d’acini d’uua in un facco che ria fufpeffo

nell’aria, & foxo fe ui pone un uafo, ilqual raccoglia il uino che à guifa di lagrime rilla

dal dexo facco, & per quero in Napoli 3 chiama uino di lagrima. Il uino della oxaua

forte dura dolce tuxo l’anno, & Columella l’infegna fare  in quero modo. Mexa3 del



primo moro che ufcira dall’uua in un’anfora nuoua & chiuda3 in maniera che non

poffa riceuer acqua d’alcuna banda, poi axuffi3 nell’acqua dolce, & indi à quaranta

caui3, & co3 rimarà dolce tuxo l’anno. Plinio à capi noui lib. . infegna à far

quaxordeci forti di uino dolce. Il uino della nona forte, è un uino di mefcolanza, il quale

faßi mifchiando il dolce con l’aurero, & l’acerbo non l’amabile, quindi ne riefce un

licore che di bontà ogn’altro auanza interuenendo à noi come alli rillatori dell’herbe,

iquali meffe in3eme uarie forti di fiori la cui uaghezza farebbe di poca durata quelle

rillado con lento foco gli conuertono in humore odorifero dureuole et molto conferuatiuo

della uita norra. Il uino della decima forte che cafpia 3 chiama faßi in quero modo, 3

pigliono i due terzi di uin uecchio, & un terzo d’acini d’uua, dapoi 3 fa un pertugio

nel cocchiume nel qual 3 pone una canna con una fcudella incima, & 3 chiude in

maniera la boxe, che’l uin bollendo non poßi refpirare fe non per dexa canna, & nel

termine de uenti giorni, ò poco più la cafpia farà in perfexione, & fe uolete che la cafpia

habbia del uecchio laffarete nella boxe la feccia del uecchio. Il uino della undecima forte

3 fa in quera maniera, (f..r) piglia3 la metà di uin uecchio ò nuouo purche 3a chiaro

& ben purgato, & fopra effo ui 3 pone un quarto d’acini,& l’altro quatro fe ui

aggiongne d’acqua calda, & poi 3 lafcia bollire ogni cofa in3eme, fin tanto che’l uino

habbia faxo la fua debita digerione. Il uino della duodecima forte da Lombardi è

chiamato pofca, da Thofcani acquarello, da Latini lora & da Greci Deuteria, &

perche antichamente 3 faceua di lauatura d’acini Vlpiano lo chiamò uino Acinario,

quera forte di uino anticamente 3 daua alli operatorii il uerno in cambio di uino. B.

Sento hoggidi tra nobili far di gran difcor3 intorno la faxura di quera forte di uino,

cofa che mi da à credere che la pofca moderna non dee hauer che far con l’antica, il

perche vorrei che mi dicere in che maniera gli antichi foleano far le pofche loro. T.

Diofcoride me parla in quero modo. Quello che i Greci chiamano Deuteria, & i

Latini lora 3 fa in quera maniera. Tolgon3 tre mifure d’acqua, & mexon3 fopra le

uinaccie da cui 3 cono cauate trenta mifure di uino, & mefcolando3 bene ogni cofa

in3eme, 3 calcano, & il uino che fe ne caua 3 cuoce fin’al calar della terza parte, &

mexon3 pofcia per ogni congio del predexo uino dieci ferari de fale, & co3 dopo il uerno

3 tramuta il altri ua3, bee3 l’anno mede3mo, perche prero perde de la bontà fua, daßi

à gli ammalati à cui non 3 puo dar 3curamẽte dell’altro uino quando 3amo conrrexi

di fodisfare à i lor de3derii, & parimente à i conualifcenti. Galeno traxò del modo di

far la pofca con quere parole, chiamano i Greci (f..v) Finfu3one delle uinaccie triga,

da gli Axici 3 chiama Deuteria, & da in norri remphiliti, cioè lora, mexon3 per farla

le uinaccie in alcune picciole boxi, & pofcia fe le mexe tant’acqua fopra, che 3 poßino

tuxe ben macerare, & come pare che l’acqua ui 3a rato affai, s’apre un pertugio nel



fondo, & lafcia3 fcolar fuori, & ufa3 pofcia in cambio di uino. Hauete ancora à fapere

che cauato fuori della boxe la prima pofcia, ui rintornauano un’altra uolta fopra de

l’acqua, ma affai manco della prima. Hauete anco à fapere, che per far l’acquarello più

potente 3 conferuauano le uinaccie fin’alla primauera ò fin’ all’erate. Columella fa

un’altra forte di pofca di cui ne parla in quero modo. Quante mifura farà la decima

parte del uino che 3 farà in un dì altrexante d’acqua dolce mexerai nelle uinaccie, onde

cauato haurai il uino quel giorno, ui mefcolarai parimente la fpuma del moro bollito,

con la feccia del uafo, & il tuxo per una noxe lafcierai macerare in3eme. il dì feguente

co piedi lo calcherai, & co3 lo mexerai nello rrexoio, reponendo ne ua3 ò nelle amphore,

& Columella facea quera pofca di acqua uecchia, & alle uolte la conferuaua più di

due anni. Plinio de l’acquarello ne traxa con quere parole. Non 3 poffono ragioneuolmente

chiamar uini, quei che i Greci chiamano Deuterii, Catone & noi lora, quando’ 3 mexe

l’acqua nella uinaccia, ma nondimeno 3 mexono fra i uini de gli operarii eßi fono di tre

forti, (f..r) la prima è il mexerui tanta acqua, che 3a la decima parte del uino che n’è

cauato, & co3 ria un dì & una noxe nella uinaccia, dipoi 3 mexa allo rrexoio, la

fecõda è 3 cõe i Greci ufarono di fare i quali mexono il terzo d’acqua di quello che n’è

traxo, & quello che n’è traxo cuoceno per terza parte. La terza è quello che 3 preme

dalle feccie del uino, il qual Catone chiama fecato, ma per donami Diofcoride, Galeno,

Columella, Plinio con tuxi gli altri antichi, che la pofca che hoggi dì s’ufa in Italia

auanza di gran longa gli acquati co3 de gli antichi Romani, come de Greci, con altri

modi, & con altre folennita à tempi norri 3 marita il uino con le chiare onde de i fonti

Crirallini che non 3 faceua anticamente. B. Et che modi & folennita fon quere. T.

Prima che l’acqua s’accompagni col uino, 3 fa rare. . hore à macerar nelle uinaccie

& afpexa3 che’l uino habbia bollito un dì nel tino, & pofcia fe ui gexa fopra dexa

acqua, & indi à due giorni mentre che’l uino e ancor dolce, lo cauano dal tino, & lo

ripongono nella boxe. Alcuni fopra il uin dolce mentre che bolle ui gexano dell’acqua

calda, & altri mentre che l’uue 3 perano ui mexono fopra l’acqua, & la lafciano bollire

due ò tri giorni in3eme col uino. B. Circa la quantità dell’acqua che ragion feruano. T.

A quaxro brente ò mifure di uino, fe ne aggugne una d’acqua. B. A quera foggia non

è merauiglia, fe le pofche moderne uincono le antiche, le quali altro non erano che lauature

di uinaccie. Ma hora Taegio mio dolcißimo...[etc.] (f..r - f..r, complete)
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