eAnzi lintelletto humano
Jenza laginto del uino, a guifa
di buon mmfico che fironi con cattino
tftromento non puo moftrare la uertiu
Jita, il buon uino é quello che fa buon
i Jangne, & la bonta del fangue rende
gli |piriti pin chiari: onde poi i
Jentimenti, che fono
iftromenti
dell
anima,
fanno meglior I'nfficio loro.



& The first wine book y

here 1s no reason to imagine that when Bartolomeo Taegio sat down

to write L'Humore, he had any 1dea that he was about to write the first

comprehensive monograph on wine; nor is he recognized as having
done so even today, some 440 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 Prafectus’ De Diversorum Vini
Generum Natura Liber, 2 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 4000 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 1564, 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 73 leaves, which is to say 146 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 1000 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



ALLI SAGGIET

GIVDICIOSI LETTORI

Bartolomeeo Taegio

VESTI giorni pajjati, nella [lagione, che Bacco fuole pagar con larga

mercede il tempo, gli affanni, & le fatiche, che Ji [pendono intorno il

coltinamento delle uiti, io mi ritrouai nell amenififSima uilla di ‘Robecco, la
doune non tanto mi offendena gli orecchi lo ftridere, che d’ogn’intorno faceuono gli [frettor
nel premer dell nne, guanto mi gionana il fentir le uillanelle, che per le uigne cantando
dimoftranano chiaramente guanto il preciofo frutto della uite allegri & ragioifca il cuore
di mortali. Gli habitatori di quefto anenturofo & dilettenol loco accomodando i lor
difeorfi alle qualita de tempr, ragionanano per lo pin, di cofe appartenenti alla
uendémia, al condimento del uino & all’honorata & gloriofa imprefa di coltivar le niti,
Ne poteno io dar nolta per la terra fenza l'incontro di qualche nuono Ciffi fornaio, che
con [inuito d'un faporito bere non mi facelje uenir fete, Per le firade altro non i uedena
che contadini, carri, bigoncie d’une, utri di nino, & certe piacenoli forefozze, che con
cefti & corbe allegramente fé ne andanano a [poliar le iti de frutti firoi, et dietro loro
ne uenina una cinrma de briganti, i guali hora tra loro ruzzanano alla Jcapeftrata,
(f-4.) & hor cantando con certe fire ribeche gratiglianano il cuore delle amorofe uillane.
Ma che diro di coloro, che ufcendo dalle uolte dil uino co piedi tremants, la lingua aninta,
& il penfier lieto non_Japenono fenza guida tronar albergo, ma che pin? per uertn di
quefto nettareo firgo |peffo uedeno io far sforzo alla natura; onde gli huomini di malenconici
dinenenono allegri, di afperi pracenoli, di timidi ardits, et di mutoli eloguenti, Hor chi
Jia che me’l creda? Lo uidi allhora pin il cielo di fereno farfi tenebrofo, no per altro che
per li napori del mofto, i quali dal calore de corpi celefti follenati nell’ aria fi cangianano
n nunols. Di maniera che tronandomi tutto pieno di meraniglia, & fentendo la fredezza
del mio cernello ¢ffer alquanto temperata dal caldo dell odor del nino, con la mente accela
alla contéplatione delle canfe, onde i riconofcano i notabili effetti di quefto facro licore,
i retirai in un mio loghetto Jacrato alle mufe che giace alla rina del nanilio gride di
Melao, & mentre quini me ne flano tutto col penfiero profundameéte rinolto intorno

Leccelleza, et mirabil uertn della uite et alla dignita dell'arte di coltinare [i generofa



pidta, Ecco il S. Gio. “Paolo Barga, huomo di lettere, d’armi, & di coftunii, il quale,
per fia cortefia mi nenne a uifitare, & addimandandomi tra I'altre cofe la cagione del
lo flare mio cofi penferiofo, gli refpofi quello che qui di Jotto nederete, “Partito poi che fir
il detto gentilhnomo, raccogliendomi nella memoria tutte quelle cofe che non men
dottamente che leggiadramente (f5.1) furono detto da ¢ffo S. Barza, & diftorrendo fra
me [teflo, come le utilifsime leggi della coltura della uite Ji fondino fopra la ragion
naturale, come tanti honorati & illuftri perfonaggi habbiano [critto intorno il maneggio
delle cofe d’efJa nite & del firo generofo frutto, come i Jaui del mondo tengano l'agricoltura
per uno de membri principali della republica uninerfale de gli hnomini cinil, come
anticamente ['agricoltura fofJe tenuta in tanto pregio, che nolendofi (come dice Catone)
dimoftrar in quattro parole un huomo di conto baftana dire, egli ¢ da bene & buono
agricoltore, & come meritamente Socrate appreflo Xenophonte chiami ['agricoltura di
tutte altri arti madre e nutrice, fui sforzato Ji dal defiderio, che Jenpre hebbi di gionare
altrui, come anco dalla piacenolezza del fuggetto a prendere la penna in mano &

Jeriuere il prefente dialogo, il quale altro non é che quel ragionamento ifteffo, che fa tra
¢fo fignor Barza & me. (f.4.1: - [.5.7)

© Wine as a stellar medecine ¥

T. eAnzi lintelletto humano fenza 'aginto del nino, a guifa di buon mufico che fioni
con cattino iffromento non puo moftrare la nerti fia, il buon uino é guello che fa buon
il Jangue, & la bonta del fangne rende gli [piriti pin chiari: onde poi i fentimenti,che
Jono iftromenti dell anima, fanno meglior lufficio loro. Et percio fra le molte uerti onde
Bacco ¢ degno di rinerenza quefla n’é una, ch’egli con la piacenolezza del fio licore
rafferena lintelletto, rifireglia 'ingegno, affotigha il difcorfo, & rende pin acute, &
pronte tutte laltre parti dell’ anima, Quefto ¢ quello che innalzando la mente noftra al
cielo ci moftra le [lelle, i poli, & gli animali che uanno intorno al wiaggio del fole, &
de gli altri lumi erranti, quefto la fi ne far uedere la difgratia di califfo, la crudelta
di Cefeo, I'horrore del Drago, la furia di Boote, la corona d’ Ariadna, la forga di Tefeo,
la lira di Orpheo, (f.19.0), la gloria di CafSiopea, la Braunra di “Perfeo, ['ingegno di
Erittonio, i miracoli d’Efculapio, il ferpe di Forbante, la_Jaetta d’Hercole, 'aquila
di Ganimede, il delfino d’eArione, la_fuperbia del corfier Pegafeo, la liberatione di



eAndromeda, il triangolo di Cerare, il montone d'oro, il tanro di Europa, I'amor di
Caftore & Polluce, il granchio di Garamantide, la ferocita del 1 eone, la nerginita
d’eAftrea, lequalita della Libra, lo Jcorpione di Orione, il fagittario del monte
Helicona, il capro di Pane, il dilunio di Dencalione, i pefii di Venere & del firo
faglinolo Cupido, la rabbia del Sirio cane, l'empito del finme Heridano, la fete di
Cepheo, il dolor d'Orione, ['ingordigia della Balena, la timidezza della lepre, la
grandezza della nawe d’argo, il ueleno del/' Hidra, la rapacita del Lupo, la brutezza
del Coruo, 1/ nafo della Sorte, I'ardore della Canicola, la religione del Centanro, la
macefla dell'altare, la marauiglia del pefce cAnftrale. Et finalmente quefto ¢ quello, che
¢t feorge al bel Parnafo, one le nmnfe & cAppollo ci fanno dir cofe maranegliofe & alte,
& che cio fia nero lo dica quel poeta, che di i gloriofi fatti d’eAchielle fu [i chiara tromba,
Homero dico, che non_folamente benea nolontieri il uino, ma lodollo anchora nel firo
dininifSimo poema. Et s'a Vergilio ancora non foffé ftato a grado quefto foane humore,
non hanrebbe egli lodata Italia dalla bonta delle nigne, & dalla eccellenza de wuini.

(f-19.7 - 19.0)

% Wine-making y

T. Quegli che nogliono dar longa nita a i lor uini deono hauer anertenza a molte cofe,
eAunertifcano coglier I'nue che non frano accerbe, ne troppo mature, & s’effé coglierannofr
quando la ruggiada é rifoluta, & che aere fia caldo & chiaro il nin fara durenole &
poderofo, [i dee anuertire ancora di coglier I'nua féndo la luna fottera & in defiefcimento;
& s'ella [i trouaffe ancora in Cancro, o in Leone, o in Libra, o in Scorpione, o in
Capricorno, o in cAcquario darebbe non poco gionamento al nino, il quale fara anco
pin di longa nita, & di maggior bonta fe bollira ne uafi fenza rajpi. HafSi ancora
a Japere, che guanto meno 'nue Ji calcheranno tanto tanto migliore & piin durenole Jara
il uino. Et e l'une faranno prima ftate algnanto al Sole, il nino fara pin buono (f31.0)
piu odorifero, & pin durenole, onde i nillani di Thofcana dotti in quefta arte guando
ueggono ['uue mature non le dipartano del tutto dalla nite, ma torcono il farmento,
che tiene il rafpo di maniera, che I'uua non puo ricenere pin nutrimento alcuno
dell’humore della nite, ne le colgono fin che non le neggano alquanto appafsite dal Sole.
Habbiano cura i pefatori dell nua, che non ui peftino infreme grajpi fecchz, & acerbi,



perche corrompono il uino. Si dee anertire che’l uino di mezzo la botte ¢ meglio per
confernare, che quello d’alto ne quello da baffo; onde Heftodo perfirade, che quando ¢
aperto il nafo quel nino che ¢ apprefJo al fondo & quel ch’e nel principio della botte fi
debba confimare, & riferbare quello di mezzo0 come uino piu atto a tolerar leta.
Douete anco annertire, che i uini deboli Ji ripongano al coperto co le feneftre nolte
all’ Oriente et al Settentrione; ma i wini gagliardi [i deono allogare dal occidente et
Meriggio. Et nello |pirare de uenti boreali i uini i deano trammutare in altri nafi, &
quefla tramutatione Ji dee fare a luna creftente quando [la fotterra, & in di chiaro &
ripojato, & il uino mutato nel plenilunio dinenta aceto. I nini pin deboli Ji deono
tramutare nel fine dell autonno, & i pin gagliardi nel mezzo della primauera. e Alcuni
eccellenti economici nogliono che fi rimoua il wino dalla feccia groffa al principio di
Nouembre, perche allhora il uino per lo pin ha ceffato di bollire, et la feccia é difcefa al
Sfondo, laguale di uerno fa la madre fottile con che i conferua meglio il nino, & canfa
che agenolmente [i [chiari al tempo della primanera. Bifogna ancora (f32.1) quando [i
tramuta il nino auuertire che effo non Ji metta fin'alla bocca del uafo, accio che non
Joffocandofi habbia qualche refpiratione, ma nel nino pericolofo di farfi aceto ferbafi tutto
2/ contrario. Ne i tempi caldi & nentofi non Jara male che fi ponga un picciol [pinitlo
appreflo la fpina della feccia & ch’indi [i tragga un poco di nino, & quefto é configlio
del dotto Pietro Crefcentio. e Anuertite ancora che lo |plendore del Sole et della Iuna
non Ji flenda al uino quando aprite il nafo. 11 geffo gittato nel uino lo fa piccante, & lo
conferna longo tempo. Luna pafja con I'arena bagnata di mofto fa il uino durenole. I/
fieno greco feccato al Sole & pefla mefJo nel uino lo conferua. 1e madorle dolei pofte nel
uin negro gli danno longa uita. 1/ ferro & il lauro pofli Jopra i conerchi delle botte
afSicurano il uino dall’offefa de tuoni & folgori. I/ frutto del cedro arfo con la galla
arroftita fanno il win durabile. La cenere de Sarmenti della wite conferua ancora
mirabilmente il uino. 1/ medefimo effetto fa lincenfo arfo gettato fopra il uino. eAleuni
dicono cb’l fale arfo melJo nel uino uieta ch’effo non [i faccia aceto. La cantina fredda
diffende il nino dall’ acetofita. I/ uino di uigna grafla & che fa molta feccia, [i dee
mutare ad ogni modo per dargli longa nita. 1larena de finmi purifica & conferua
longamente il uino. Le buone cantine & buone botti fon quelle che principalmente
conferuano buono & longo tempo in uino. Et buone fon le cantine che di nerno calde,
& di [late fon fredde. 1] mofto cotto in uafo di terra nuona infieme con aleune [pecierie
& confimato (f-32.0) fin'alla terza parte, Jé Ji getta nel nino lo conferua gran tempo. Et
Jé de fimil fecreti pin ne uolete, udite quel che ne dice Palladio in quefte parole, e Alcuni
adungue de Greci nel condir i uini agginngono al wuino una meta, o una mezza parte

di mofto cotto, Alciii altri Greci comandano che [i ferbi ['acqua marina netta, & tolta



del mar quieto & puro un’anno innangi, lagual dicono effere di quefta natura, che ella
in quello fpatio di tempo lafiia la falfiiggine & amarezza, & dinenta dolce & odorofa;
Mefcolano adunque col nino una ottana parte di gquefla acqua con una cingnantefima
di gello, Et poi paffati tre giorni dignazgzano il uafello, & promettano, che non
Jolamente danno leta al uino; ma anco lo |plendor del colore, ma bifogna moner il uino
ogni noue di 0 ogni undeci al pin; percioche con lo JpefJo uederlo fi potra far gindicio s’egli
Ji dee tenere 0 wuedere. Alcuni attuffano nel doglio tre oncie di rogia Jecca trita, &
dignazzano il doglio, & dicono che a quefto modo fi fanno i nini dinretici, Et comandarano
che’l mofto ch’e lieue per le molte pioggie, il qual Ji potra conofchere al gufto Ji gonerni
in quefta maniera, nogliono che, Ji cuoca ogni mofto fin che Ji confumi la uentefima parte,
& ¢id fi fara e ui [i aggiungnera una centefima di geffo. I Lacedemoni lo cocenan tato,
ch’egli Ji confumalfe le terza parte, & nel quarto anno I'accomodanano a nfo di bere.
Infegnano che effendo il uino afpro Ji fa_foaue, Jé Ji metteran nel doglio due bichieri di
fior di farina d’orzo infieme con uino lafciandoueli ftar per una hora. eAleuni altri ni
mettono feccia di nin dolee, (f33.1) e alcuni altri inaggiungono un poco di Gliciriza
Jecca, & ufano, bauendolani tenuta lungamente col tramenar il nafo. & chel nino tra
pochi di [i fa di perfetto odore, fé tu metterai nel maftello le bacche del mirto faluatico di
monte, Jecche & pefle, lafiiandoleni ftar dieci di, & che poi coli & ufi. Inoltre fecca
all’ombra i fiori della uite arbuftina, & peflili con diligenza & feelts, mettigh in un
uafo nuono, & quando tu noi aggiungni una mifira di fiori, che i Soriani chiamano
Chenica, & tre maftella di uino, e impiaftra difopra il cocchinme, e apri il Jefto o il Jettino
di, & ufa. Per far nino che fia dilettenole a bere, dicono che [i fa a quefto modo, che
nel uino Ji metta cofi a [tima conuenenole, finocchio, & fantoreggia, & Ji diguazzi o in
pinocchi caldi di due pine, i quali legati in una pegzetta bianca [i mettano nel doglio, e
impiaftrato di fopra il cocchinme, ¢ poi paffati cinqui di s’ufi. Et che il uino di nuono,
Ji fa vecchio, [é peflando infieme mandorle amare, effendo gomma di pino, fien greco,
tanto dell uno, quanto dell’ altro, ne metterai per ogni anfora un bicchiero, & Ji fanno
ancho grandj. 1 [é tu fentirai ch’egli i noglia guaftare, piglha aloe, mirra, & crocamagna
a ugnal mifitra & pefla, & ridotta in poluere, mefcola con mele, & mettine un bicchier,
per anfora. Per far che’l nino d’uno anno paia di molto tempo, pefta infieme un'oncia
di meliloto, tre di gliciriza, & altretante di nardo celtico, & due oncie di aloe patico,
& in ciquanta feftari metti Jéi cucchiari della predetta confettione, & fa chel doglio ftia
al fumo, affermano (f33.v) ch’el uin fofco diuenta bianco, fé ui mette dentro la farina
di fana, 0 I'albume di tre nona ben [battuto, e che il di fegnente [i trona chiaro, & che
Jé ui Ji mette anco dentro la pece e Africana, [i puo mutar il di medefimo. Et dicono che

ancho le uiti hanno quefla natura, che fé la bianca, 0 la nera [i riduce in cenere, & [i



metta nel nino lo fa del fito colore, cioé che la nera lo fa nero, & la bianca, bianco, con
quefla ragion pero, che fi metta la mifira d'un moggio di cenere di Jermento abbruciato
nel doglio che tenga dieci anfore, & tenuto tre di a quello moddo, i cnopra, & s’inloti,
& che paffati quaranta di, [i trouna il uin bianco (fé Ji hara noluto cofz) o nero.
Affermano anco ch’el nino morbido [i fa forte, fe ui [i mettono le foglie o le
radici dell altea, cioe dello Ibifco, 0 il fito tronco cotto, 0 due Jcodelle di ceds, o tre pillole
di cipreffo, 0 le foglie del boffo quante Ji puo pigliar con una mano, o il feme dell appio,
0 la cenere de fermeti affottighata ben dal fuoco et ch’el nino in quel di medefimo, i fa
d'agro, limpido & buono, Je tu pefli infieme dieci granella di pepe, & nenti piftacchi,
o un poco di uino, mettedoli in fei feftari di uino, & lafciando ripojar, & che poi [i
colt, & [i ufi. Inoltre che di fecciofo fi fa chiaro, e tu metterai in un Jeftario di uino fette
noccioli di pino di gnazgzando bene, & lafciando poi ripofare un poco, & poi fi coli &
Ji bea. Inoltre che [i fa bianco, & gli da_fapor di uin uecchio (la qual cofa fi dice che fu
infegnata a gli huomini di Creta dall’Oracolo d’ Apollino Pithio) Jé Ji peflano quattro
oncie di Jquinanto, guattro d’aloe patico, (f.34.r) una oncia di maftice perfetto, una oncia
di cafSia fiftola, una oncia di pepe, mezza oncia di [piga indica, una oncia di mirra, e
una oncia d'incenfo mafchio non rancio, & ridotte in poluere, fi crinellino, & poi quando
il mofto bollira, |piuma, e getta uia tutte quelle granelli d’una che nengono a galla per
lo bollire. E allbora metti in dieci anfore di uino tre féftari Italiani di geffo tritto, &
crinellato, tramutando prima in altre nafella, la quarta parte del uino da condire, ¢
afogingnini poi il gelfo, & dignazza forte nel doglio il nino per due di con una canna
uerde che habbia le radici.. Et poi il terzo di metti pian piano quatro cucchiai de le
predette polueri in dieci anfore di nino, et poi fopragingnini, Ji come s'¢ detto di Jopra, la
quarta parte del uino che tu hauerai Jerbato in altre nafella, & riempi el doglio,
dignazza di nuono, accioche tutto il corpo del mofto prenda la forza, & il nigore delle
petierie che ui fono, & poi cuopre é impiaftra el cocchinme, lafiiando un picciolo foro,
per loguale rifpiri il uino che bolle. Ma pafato i guaranta giorni, chindi il predetto
piraglio, & poi ufa il uino, come pii ti piacera. Ma oltre a tutte le altre cofé ricordati
di haner cura a quefto, che ogni uolta che Ji muone il nino, tu faccia muolerlo da gualche
Sfancinllo fenza barba o da chi fia cafto. 1 impiaftro che Ji fa al doglio, debbe effer, non
di geffo, ma di cenere di fermenti. Si dice ancho chel nino che fa pro allo ftomacho, &
che uale cotra la pefte, fi fa a quefto modo. Metti in una metreta di buon mofto, innanzi
ch’egli bolla, otto oncie d'affenzo pefto, (f.34.0) in nolta in una pexza di panno di lino,
& pafjati quaranta di, canala fuori, & tranaja il predetto uino in uafi minori, & ufa.
Hora di quefto mefe, coloro che coftumano di medicar il nino con geffo, le condifcono, lenata

la prima [chiuma del mofto bollente. Ma Je il uino foffe naturalmente leggiero, & di



Japore acquidofo, baftera mettere in cento bigonci di nini due féftari di geffo. Ma fe egli
nafce faldo & potente, Jara baftante le mefira della meta delle predette cofe. B. Hor
circa a quefla materia ninofa_fol mi refla intendere da woi Jé da una medefima nua [i
poffano far pin Jorti di uino. 'T. V'n medefimo uitame, & una iffeffla una fara molte
Jorti di nino, & le principali & pin nobili Ji poffono ridurre in dodeci. B. Per cortefia
ditemele ad una ad una. 'T. 1] uino della prima forte ¢ un unino acerbo, di quefto
Diofcoride ne parla inquefto modo, quello che chiamano omphacite fi fa particularmente
in lefbo, et d’una immatura colta poco ananti alla maturita, & djffecata al Sole per tre
0 quattro giorni fino cb’ella dinenti nizza da cui canato pofcia il uino, Ji mette nelle botts,
& lafiiafi al Sole. B. Di guanti anni dee effer quefto nino prima che fi poffa bere. 'T.
Di quattro almeno, perche nello fpacio di quefto tempo compie la fia digeftione, & la
caldezza naturalmente ¢ ne uiene in [lato. I/ nino della feconda forte ¢ un uin dolce
odorifero & durenole, & quefto Ji fa d'nne mature & appafite al Sole fopra le graticcie,
0 nella foggia che s'ufa in Thofcana, come pin dianzi ho detto. B. Dapoi che I'une fono
impafSite holle io fubito da far che (f35.1) frano piftate. 'T. Come I'nua é appafiita
lenatela nel medefino caldo del Sole a mezz0 di, & redutta allo [frettoio lafciatela [lare
il refto del di, ma la mattina feguente fenza fallo fate che fia piftata. 1/ nino della terza
Jorte [i chiama uin sforgato & ¢ Je no fumo & foco, & di color bigio, quefto fi fa firbito
che l'une fon piftate [enza lafciarlo bollire nel tino, & ripofto ch’egli ¢ nella botte, Ji pone
una ftanga tra il Cielo della cantina & il cocchinme della botte, accio che bollendo non
pofsa haner |piraglio alcuno, & quefta fogia di uino fa imbriacare & ¢ mal fano. 1/
uino della guarta forte é un uin chiaretto morbido foane & amabile, il quale dapoi che
Lune fon piffate [i lafcia ripojar nel tino almeno due giorni, o0 fin che cominciando a
bollire gonfino le uinaccie, dapoi fi ripone nelle botti, & ini fi lafcia finir di bollire. I/
uino della quinta forte i fa lafciandolo bollire nel tino fin’ a otto o dieci giorni, fin tanto
che fia chiaro, & ch’habbia perfo la dolcezza & la morbidezza, & quefto é quello uino
cAuflero, che (come aleuni affermano) é pin de gl altri durenole. 1/ uino della féfta forte
Ji fa in quefto modo. Empiafi una botte di acini d’'nna, & poi i chinda la bocca d'effa
lafciando un picciol buco nel cocchiume dentro il quale fia una cannuccia, accio che per
¢fla pofsi refpirare alquanto, & coft [i lafcia flare fin che fia finito di bollire, quefto ¢ un
uino afentito, frizzante, fumofo angi che no, il qual benendo bafcia, morde, Jalta, tira
de calci, & ci fa lagrimare in un medefinmo tempo. 1] uino della fettima Jorte i fa in
quefta maniera, (f35.0) Ji pone una quantita d’acini d'una in un_facco che flia_fiyfpeffo
nell'aria, & [otto Jé ui pone un uafo, ilgual raccoglia il uino che a guifa di lagrime [lilla
dal detto facco, & per quefto in Napoli Ji chiama uino di lagrima. 11 uino della ottana
Jorte dura dolee tutto I'anno, & Columella I'infegna fare in quefto modo. Mettafi del



primo mofto che ufcira dall’una in un’anfora nunona & chindafi in maniera che non
poffa riceuer acqua d'alcuna banda, poi attuffifi nell acqua dolce, & indi a quaranta
canift, & cofi rimara dolce tutto I'anno. Plinio a capi noui lib. 14. infegna a far
quattordeci [orti di nino dolce. 11 nino della nona forte, é un uino di mefcolanza, il quale
fafsi mifchiando il dolce con [anflero, & lacerbo non I'amabile, quindi ne riefce un
licore che di bonta ogn’altro ananza internenendo a noi come alli [fillator: dell herbe,
iquali mele infieme unarie forti di fiori la cui naghezza Jarebbe di poca durata quelle
Stillado con lento foco gli conuertono in humore odorifero durenole et molto confernatino
della uita noftra. 1/ uino della decima forte che cafpia [i chiama fafsi in quefto modo, [i
pigliono i due terzi di uin necchio, & un terzo d'acini d'nua, dapoi fi fa un pertugio
nel cocchinme nel qual fi pone una canna con una findella incima, & [i chinde in
maniera la botte, che’l nin bollendo non pofsi refpirare fe non per detta canna, & nel
termine de uenti giorni, 0 poco pinl la cajpia fara in perfettione, & [é nolete che la cafpia
habbia del uecchio laffarete nella botte la feccia del necchio. Il uino della undecima forte
Ji fa in quefta maniera, (1.36.7) pigliafi la meta di nin necchio o nuono purche fia chiaro
& ben purgato, & Jopra effo ui fi pone un quarto d'acini, & l'altro quatro fe ui
aggiongne d'acqua calda, & poi [i lafcia bollire ogni cofa infieme, fin tanto che’l nino
habbia fatto la fua debita digeftione. 1] nino della duodecima forte da Lombardi é
chiamato pofia, da Thofcani acquarello, da Latini lora & da Grec Deuteria, &
perche antichamente Ji facena di lanatura d’acini V'lpiano lo chiamo nino cAcinario,
quefla forte di uino anticamente [i dana alli operatorii il uerno in cambio di nino. B.
Sento hoggidi tra nobili far di gran difcorfi intorno la fattura di quefla forte di nino,
cofa che mi da a credere che la pofca moderna non dee hauer che far con l'antica, il
perche vorrei che mi dicefle in che maniera gli antichi foleano far le pofche loro. 'T.
Diofcoride me parla in quefto modo. Quello che i Greci chiamano Deuteria, & i
Latini lora [i fa in quefta maniera. Tolgonfi tre mifire d’acqua, & mettonfi Jopra le
uinaccie da cui fi cono cauate trenta mifire di uino, & mefcolandofi bene ogni cofa
infieme, i calcano, & il uino che Je ne cana [i cuoce fin'al calar della terza parte, &
mettonfi pofiia per ogni congio del predetto uino dieci feftari de fale, & cofi dopo il uerno
Ji tramuta il altri nafi, beefi I'anno medefino, perche prefto perde de la bonta fira, dafsi
a gli ammalati a cui non Ji puo dar ficuraméte dell altro uino quando fiamo conflretti
di fodisfare a i lor defiderii, & parimente a i connalifcenti. Galeno tratto del modo di
far la pofea con quefte parole, chiamano i Greci (f:36.0) Finfufione delle uinaccie triga,
da gli Attici [i chiama Denteria, & da in noftri flemphiliti, cioé lora, mettonf per farla
le uinaccie in alcune picciole botti, & pofiia fe le mette tant’ acqua fopra, che Ji pofsino

tutte ben macerare, & come pare che l'acqua i fia [lato afjai, s’apre un pertugio nel



Sfondo, & lafiiafi fcolar fuori, & ufafi pofiia in cambio di uino. Haunete ancora a Japere
che canato fuori della botte la prima pofiia, ui rintornanano un'altra nolta fopra de
Lacqua, ma affai manco della prima. Hanete anco a fapere, che per far I'acquarello pin
potente [i confernanano le uinaccie fin'alla primanera o fin' all’effate. Columella fa
un'altra_forte di pofea di cui ne parla in quefto modo. Quante mifira fara la decima
parte del uino che fi fara in un di altrettante d’acqua dolce metterai nelle uinaccie, onde
canato haurai il uino quel giorno, ui mefcolarai parimente la_[puma del mofto bollito,
con la feccia del uafo, & il tutto per una notte lafiierai macerare infieme. il di fegnente
co piedi lo calcherai, & cofi lo metterai nello [frettoio, reponendo ne uafi o nelle amphore,
& Columella facea quefla pofca di acqua necchia, & alle nolte la conferuana pin di
due anni. Plinio de 'acquarello ne tratta con quefte parole. Non [t poffono ragionenolmente
chiamar uini, quei che i Greci chiamano Denterii, Catone & noi lora, quando’ Ji mette
Lacqua nella ninaccia, ma nondimeno [i mettono fra i uini de gli operarii ef5i Jono di tre
Jorti, (£37.1) la prima é il metterui tanta acqua, che fia la decima parte del nino che n’e
canato, & cofi ftia un di & una notte nella ninaccia, dipoi fi metta allo [frettoio, la
Jecoda é [i coe i Greci ufarono di fare i quali mettono il terzo d’acqua di quello che n’é
tratto, & quello che n'é tratto cuoceno per terga parte. La terza é guello che Ji preme
dalle feccie del nino, il gual Catone chiama fecato, ma per donami Digfcoride, Galeno,
Columella, “Plinio con tutti gli altri antichi, che la pofca che hoggi di s’unfa in Italia
ananza di gran longa gli acquati cofi de gli antichi ‘Romant, come de Greci, con altri
modi, & con altre folennita a tempi noftri fi marita il nino con le chiare onde de i fonti
Criftallini che non [i facena anticamente. B. Et che modi & folennita_fon queffe. 'T.
Prima che l'acqua s’accompagni col uino, [i fa flare. 24. hore a macerar nelle uinaccie
& afpettafi che’l uino habbia bollito un di nel tino, & pofiia fé ui getta fopra detta
acgua, & indi a due giorni mentre che’l uino e ancor dolee, lo canano dal tino, & lo
ripongono nella botte. Aleuni [opra il uin dolce mentre che bolle ui gettano dell’ acqua
calda, & altri mentre che I'nue [i peflano ui mettono fopra ['acqua, & la lafiiano bollire
due 0 tri giorni infieme col nino. B. Circa la quantita dell’ acqua che ragion feruano. T.
eA quattro brente o mifire di uino, Jé ne aggugne una d acqua. B. A quefla foggia non
¢ meraniglia, Jé le pofche moderne uincono le antiche, le quali altro non erano che lauature

di uinaccie. Ma hora "Laegio mio doleifsimo...[ete.] (f31.7 - [37.1;, complete)



