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Xeres, anglicized as sherry, is certainly the best-known, possibly the
least  accurately understood, and arguably the most distinctive of all
Spanish wines. Its origins are, as usual, unrecorded; but there is no

reason wine couldn’t have been made in Jerez de la Frontera by the Phœnicians.
Also as usual, there is remarkably little early documentary evidence for how it

was grown and made. The account that follows is the earliest known to me, and
appears to be unknown to scholars, which is why it’s here. Since it isn’t all that
long, I’ve transcribed it in its entirety.

The author does not identify himself; he was an Italian “sojourning” in Jerez,
obviously admired the local product, & wrote this account of it in the hope it
might help improve Italian wine-making. It was first separately published in
 in Venice as, Memoria sulla coltura delle viti in Ispagna, e la maniera come si fa il
vino. Si aggiunge un discorso del celebre signor Antonio Matani di Pistoia sulla conservazione
de'vini, although it also appeared as an appendix to the fourth edition of Cosimo
Trinci’s L’Agricoltore Sperimentato, in . 

What he tells us doesn’t seem to me to indicate a “sherry” that should have
been all that different then from what it is now, as opposed to so many other
wines of earlier eras, which, although still made today under the same name as
their ancestors, otherwise barely resemble them. 

On the other hand, it doesn’t seem all that clear to our author just what it is
about wine-making in Jerez that separates it from nearly all other wine-making
traditions; namely, the deliberate encouragement of both oxidation & the formation
of flor surface yeast. 

He merely notes that they don’t do much to take care of wine once it’s in barrels,
often leaving them open & not completely full.

Indeed; and even in the literature of sherry today, the brilliance of sherry as a
wine-making invention, isn’t really discussed. No; what matters really is what
owners own, namely land, as opposed to what artisans do, which in this case is
to make wine, and in this case, to invent a great wine by intentionally employing,
as the essence of the process,  what would normally be among the worst results
of carelessness, namely, oxidation & the formation of flor surface yeast. 



That is a great invention of Spanish human beings, not Spanish geology; and
it is great not simply because the wine is so delicious, but because, since it used the
defects that usually ruined wine as the essence of what actually made this particular
wine so delicious, it meant that sherry was nearly exempt from damage in transit. 

Being so, it became for centuries one of the most important of all Spanish
exports, and the source of immense wealth for those who owned the process. One
might have hoped, if one did not know the nature of those who control the sources
of immense wealth, for a nod to those who made it possible; but there isn’t even a
word for them in Spanish.

The word is, “wine-maker”.

::



� Xeres �

L ’Italia ha delle perfette Viti, e dei terreni prezio�ſ�mi per coltivarle, e
trarne dalle �e�e il più perfetto vino. Contuttociò que�o felice Paeſe

per tutto non ne reca di buoni; e per lo più ciò naſce della peſ�ma, e traſcurata
maniera di farli, e dalla poca attenzione, che impiega� a coltivare le Viti
mede�me. Le �raniere Nazioni qua� tutto il bello ed il buono nelle Arti, e
nelle Scienzi hanno imparato da noi; ma convien di�ngannar�, noi �amo
re�ati nell’ antiche pratiche; elleno le han perfezionate, ci hanno ſuperato, e
conviene, che ora apprendiamo da e�e. �ue�a non è vergogna. Le combinazioni
in (p. ) cui � trovano le Nazioni mede�me, rendono qua� indiſpenſabile
cote�a alternativa. �uei po�ono dir� Popoli più accorti, e i più ſaggi, che
ſpogliando� dei pregiudicj, ſanno trar profitto celeramente da chi più ne ſa di
eſ�, e ſpecialmente nell’Agricoltura, ch’è la vera baſe della potenza, e ricchezza
degli Stati, del commercio, e della popolazione.

I France� ſono molto adde�rati nella coltura della Vigna, e nel modo di far
i buoni vini. Forſe vi �upirete ſe vi dirò, che nelle Campagne della Spagna
pre�o Xeres (a) (a , Nella Provincia dell’Andalusia.), ove di preſente io
ſoggiorno, le pratiche ne ſono migliori a�ai, e che il vino, il quale per e�e ne
riſulta, è d’una particolare ſqui�tezza. Ho dunque diſegnato d’attentamente
o�ervarle; ed ecco che ve ne faccio una chiara deſcrizione, coll’oggetto di
ſervire a’ miei compatrioti. Felice me ſe � riſolvono a farvi attenzione; e più
felice ancora ſe dipoi � mettano ad effettuarle almeno per quanto comporta la
natura de ’terreni, e del clima d’Italia. (p. )

Scelta delle Terre.

E
’Noto ba�evolmente quanto importi la ſcelta de ’terreni per la
piantagione della Vigna, giacchè da loro ſughi tragge il vino il più

e�enziale della ſua qualità. Il territorio di Xeres, e delle ſue vicinanze ha buoniſ�mi
fondi; ma non pertanto attrovanſene, che deggion godere la preferenza. �uì ne
daremo la differenza fondata ſull’eſperienza di lunghi anni, e di perſone intel-
ligenti. 



Le terre bianche, leggere, tenere, gra�e, e friabili, ottengono il primo luogo.
Di fatti code�e proprietà beniſ�mo fanno conoſcere i principj, ch’e�e
contengono. Sono poroſe, e conſeguemente diſpo�iſ�me a ricevere
l’impreſ�one dell’aria; i loro ſali ſono dolci, e ſoavi, abbondano di ſolfi leggieri,
in parte ontuo�, balſamici, e ſpirito�; qualità le più e�enziali, quelle che
recano i migliori vini.

Le terre tiranti al giallognolo, e che abbiano le qualità �e�e che le precedenti,
cioè tenerezza, gra�ezza, e friabilità, contengono i mede�mi principj, e vanno
nell’ordine delle predette.

A que�e tengon dietro certe terre nericcie, leggere, tenere, gra�e, e friabili.
Danno buoniſ�mi vini, ma un po’ crudi.

Le bianche, dure, e ſode, che tengono la natura del tufo, ſono di molto inferiori;
i loro (p. ) ſughi ſono più viſco�, i loro ſali più gro�olani.

Le nere, che s’acco�ano alla qualità dell’argilla, ſono di peſ�ma qualità. I
ſughi ne ſono viſco�, ed i ſali terre�ri ed acidi. Elleno � condenſano e s’indurano
talmente, mediante il calore, e la ſecchezza, che il frutto appena può tirarne
una picciola ſo�anza, co�cchè bene ſpe�o egli languiſce e muore ſulla pianta.

Le terre ro�e meſchiate di ſabbia, ſono altreſì di qualità inferiore, contenendo
poca copia di principj attivi; di modo che i vini rieſcono deboli ed aſpri.

Finalmente le fabbie ſono i fondi i più inferiori avvegnacchè il frutto �a
bello alla vi�a, e buono da mangiare. I vini contengono poche parti e�enziali,
e que�e ſembrano dilavate in molta �ero�tà.

Preparazione della Terra.

LA preparazione della terra per la piantagione della Vigna, � eſeguiſce a
Xeres, e nelle ſue vicinanze, ne ’ tempi più caldi dell’anno, cioè ne ’ me�

di Luglio e di Ago�o, e per quanto � po�a, lunge dalle pioggie, quando la
terra trova� maggiormente condenſata dagli ardori del ſole.

�uattro uomini �tuati di fronte con picchi (p. ) robu�iſ�mi fendono, e
ſpaccano la terra ad un tempo mede�mo, riducendola in gro�e glebe, che
roveſciano l’une ſu l’altre, dando al loro lavoro la profundità di trent’oncie, o
qualche coſa di più. La terra così rozzamente ſmo�a, laſcia dei vuoti fra le
dette glebe, per dove l’aria s’in�nua, e penetra fin al fondo del lavoro.
�ue�’uſo, ſebben penoſo e co�oſo, è autorizzato da una lunga ſperienza, e
ſembra effectivamente fondato ſulle leggi dell’Agricoltura; perche l’aria avendovi



un libero ingre�o, tragge ſeco quelle parti fermentative dell’atmosfera, che
vengono riconoſciute sì adattate, e sì nece�arie alla vegetazione; lo che
e�endo rinovato, mercè la continua circolazione di que�’aria durante tutt’ il
tempo della ſecchezza, la terra ne riman per tal guiſa penetrata ed impregnata,
che coll’ajuto delle ſopravvenienti piogge, le quali s’in�nuano fin al fondo, da
ſe�e�a � gonfia, � ammolliſce, ed offre un terreno proprio alla recezione, ed
alla piantagione de ’ ſarmenti.

Non è cote�o il ſolo oggetto, che haſ� in vi�a dando alla terra il detto
lavoro. Ve n’ha un altro e�enzialiſ�mo, ch’è di rinettarla da tutte l’erbe pernicioſe,
quai ſono il Dente di cane, la Rubia, il Cocomero ſelvatico, ec. e generalmente
di �erpare tutte le radici ramoſe e profonde, capaci di far progre�o in breve
tempo. Tal operazione s’eſeguiſce con (p. ) tanta eſattezza, che � ricercano
fin i filamenti delle radici mede�me, e ſegue� il principal ramo fin ad incontrarne
la punta, per totalmente e�irparle. Diligentemente raccolgon� tutte que�e
radici, e � abbruciano fuori del terreno da mettere a Vigna. Le altre erbe
hanno il tempo di re�ar ſeccate dagli ardori del sole; ond’è che parecchj
terminano que�o lavoro al meſe d’Ago�o, affin d’impedire, che le piogge, le
quali potrebbono ſopravvenire in Settembre, non le face�ero rivivere.

Dei Sarmenti.

I Sarmenti vengono ſcelti fra i più vigoro�, e di ſufficiente lunghezza; per
tal effetto � laſciano ſulla pianta fin al tempo della piantagione, ed allora

� tagliano più appre�o, e più raſo il tronco, che �a poſ�bile.

Piantagione della Vigna.

PEr dar opera alla piantagione s’aſpetta, che la terra �a stata bagnata dalle
acque delle pioggie del verno; il perchè non havvi a�olutamente un

tempo fi�o per tal operazione, rimanendo determinato dalla caduta delle
piogge mede�me. �uelle, che permettono di farla nel corſo del Dicembre,
recano maggiore ſperanza per la riuſcita de ’ſarmenti, atteſo (p. ) che l’altre
piogge, che cadono dopo, danno ad eſ� il tempo di germinare, e metter radice.

Si ſpiana la terra, vi � fanno delle buche in di�anze uguali, cioè cinquantacinque
oncie l’una dall’altra; tal e�endo la miſura più regolare, affinchè le radici
abbiano �to da e�ender� ſenza toccar�. �ue�e bucche hanno tutte l’altezza



del lavoro, cioè, oncie trenta; in ognuna di e�e � adatta il ſuo ſarmento, che
ripoſa allora ſulla terra dura; di modo che mediante la durezza della terra
mede�ma, che non è �ata lavorata, le radici incontrando re��enza, s’e�endono
orizzontalmente, ed in maggior numero, per di�ribuire più generalmente il
ſucchio a tutte le fibre del corpo del ſarmento, e farlo creſcere ed ingro�are
ugualmente: in luogo che ſe qualche radice trova�e al di ſotto la terra mobile,
potrebbe formar� qualche bugnone, il quale non ſommini�rando ſugo, che a
certe fibre, che gli corriſponde�ero, farebbe languire, e ſeccare le altre,
�ccome veggiamo accadere negli alberi, i quali non � dilatano ſe non ſe a
miſura, che le loro radici ſono moltiplicate, e diviſe. (p. )

Coltura della Vigna.

LA Vigna piantata in que�o modo, rimane così tutto l’anno; ſe le danno i
lavori nece�arj come alla Vigna vecchia, e � ha grande attenzione di non

laſciar ſul terreno radicare l’erbe, e ſpecialmente quelle che gittano ramoſe e
profonde radici, come Dente di Cane ed altre, le quali col tempo apportano un
qua� irreparabil danno. Si può profittare ſoltanto il primo anno ſeminando dei
Meloni, Angurie, Cocomeri, ec.

Allorchè nel ſecondo anno � abbia �curezza della riuſcita de ’sarmenti, e che
abbiano preſo radice, � tagliano all’altezza d’un piede, ed alquante oncie, ch’è
quella, che dee avere la pianta. In que�o Paeſe non � tengono più alte, e
diſpongon� a fare una te�a, ch’è la madre di tutt’i ſarmenti, i quali dalla pianta
vengono in ſeguito prodotti. Si rinetta il corpo di que�a pianta giovane da
tutti i germi, che i butti van cacciando fuori al di ſotto della te�a mede�ma.
Così i ſarmenti derivando dall’alto, e di�endedo� e intricando� gli uni cogli
altri formano una maniera di ombrello, il quale tiene al coperto dagli ardori
del sole il frutto. Senza di ciò que�o ne patirebbe notabilmente. (p. )

Della potazione della Vigna.

I Vignajuoli più adde�rati potano la Vigna ſubito doppa la vendimmia,
cioè verſo la fine di Novembre innanzi di darli il primo lavoro, tanto per

poterla lavorare facilmente e ſenza intrico, quanto per non ricalcare la terra
entrandovi per far la potagione. Da un’ altra parte ha cote�o metodo il vantaggio
di laſciar cicatrizzare l’e�remità dei ſarmenti, e di conſervarvi il ſugo, il quale



non laſcia di acqui�are qualche perfezione mediante l’inſen�bile circolazione,
che in e�e ne ſegue durante l’Inverno.

�uì più che altrove ſerbano i Proprietarj un’eſatta economia nella potazione
della loro Vigna. Con ciò la fanno ſuſ��ere lunghi anni, e ne ritraggono una
raccolata qua� ſempre uguale, almeno nelli anni regolari. Ad ogni pianta non
laſciano che un ſarmento con quattr’o cinque germi, o due o tre dei più
apparenti nei tre germi o butti, e quando la pianta �e�a �a ſufficiente laſciando
anche alcuni germi a raſo della te�a. La potazione dunque con��e a farla
innanzi i lavori, a ben riſparmiare la pianta, e ſcaricarla degli inutili e
ſovrabbondanti ſarmenti, ed a rinettarla dal legno ſecco e morto. Code�a
operazione � affida a Vignajuoli eſperti, che chiaman� capi Vignajuoli, e
Capatas in Iſpagnuolo. (p. )

Dei Lavori.

DOpo cadute alquante pioggie, � dà cominciamento ai lavori della
Vigna, e � continuano, per quanto �a poſ�bile, durante le belle giornate.

Nel primo lavoro � rinetta la pianta da tutti i ributti, ch’ eſcono dalle radici.
Gli uni li fanno a ſolchi o porche, gli altri a picciole fo�e. Le porche � fanno
inalzando la terra nel mezzo delle file, laſciando le piante libere e ſcoperte fin
alle prime radici, le quali altro non ſono, che fibre ſuperficiali. Le picciole fo�e
� fanno a guiſa di luna falcata, con certe altre porche, ed angoli retti; lo che
forma al piede d’ogni pianta una ſpezie di picciola buca. �ue�a maniera
richiede due lavori, ed è in conſeguenza più diſpendioſa, ma ha de�a i ſuoi
vantaggi.

�uando la Vigna trova� �tuata in co�iera, i ſolchi non � fanno dall’alto al
ba�o, ma traverſalmente per ritenere le acque, e porgere ad e�e il tempo di
penetrare nella terra. La Vigna rimane in cote�o �ato fin verſo primavera,
innanzi ch’ella cominci a germogliare; ed allora le � dà il ſecondo lavoro per
iſpianare la terra, e ricalzare le piante. �ue�e � radrizzano con canne, o
ba�oncelli fitti in terra, e agli �eſ� apppoggiando� ſervon eglino di ſo�entacolo.

A que�o ultimo tien dietro un terzo lavoro (p. ) innanzi che la Vigna ſerri,
cioè innanzi, che i novi ſarmenti � congiungano e � confondono intrecciando�

fra eſ�, e mentre che ancora � può entrarvi ſenza far danno, e quando la Vigna
�à ſul punto di fiorire. �ue�o lavoro ſerve a di�ruggere l’erbe prodotte dalle
acque dell’inverno: Indiſpenſabili ſono gl’accennati tre lavori, e d’un ordinaria



prattica nella coltura della Vigna. Alcuni le danno un quarto a�ai leggiero
verſo il meſe di Luglio, e que�o ſerve a di�ruggere le erbe di primavera, e nel
tempo mede�mo a ſpargere ſulle frutta una polvere fina, che vi � attaca, e
contribuiſce nel ſuo tempo alla loro maturità. �uando la Vigna abbia cacciato
fuori i ſuoi ſarmenti alla lunghezza di otto, o dieci oncie, la � libera d’una parte
di quelli, che non portano frutto, affine di laſciare più nodrimento agli altri; e
que�a operazione chiama� caſtrar la Vigna.

I ſarmenti troppo carichi di frutto, o che inclinano troppo verſo terra, �
appoggiano, come � è detto, con picciole canne, o forchette di legno. Il
fogliame forma così un ombrello, che difende i grappoli dagli ardori troppo
cocenti del Sole, ed il frutto in altra guiſa coperto, creſce dolcemente, e profitta
delle poche eſalazioni, ch’eſcono dalla terra durante la notte, e giungendo
finalmente alla (p. ) perfetta maturità diſpone� alla vindemmia. Si fa, che
quì non � fanno, che vini bianchi; vini, che non fermentano col ſedimento.

Della Vindemmia.

L
a vindemmia e�endo la più importante fra le operazioni, che riguardano
la Vigna, è quella in conſeguenza, nella quale � ripone maggior attenzione,

che nelle altre. E’ quella, che tende ad adempiere il fine propo�o� per tutt’ il
corſo dell’anno; tutte le ſpeſe fatte, e la coltura eſeguita, hanno per unico
oggetto una buona raccolta.

�uì la Vindemmia ricerca del tempo per e�ere ben fatta (a). [Parlasi degli

anni regolari, in cui il tempo permetta di lavorar con comodo.] Si comincia verſo
la metà di Settembre, e ſovente non � termina, che verſo la fine d’Ottobre, o
al principiare di Novembre.

Il Capo Vignajuolo, che � mette alla te�a de ’vindemmiatori, dev’e�ere
uomo capace ed eſperimentato; egli dee conoſcere le qualità delle uve per
meſchiarle a propo�to; giacchè un tale meſcuglio contribuiſce di molto alla
(p. ) buona qualità del vino. Poche ſpecie d’uve ponno andar ſole; e di fatti
non me n’è nota che una, la quale nomina� perruno che matura dopo l’altre, e
che da ſe ſola è ſufficiente a produrre un vino eccelente.

Occorrono altrettanti ſpremitoj quante � voglion fare botti di vino per
giorno. Ogni botte � fa ſeparatamente. Impiegan� intorno quindeci quintali
di uva per ogni botte, e ſe avanzi qualche rimanenza, ſerve ella per un’altra.
Per una Vigna, che non vada provveduta, che d’uno ſpremitojo, � vindemmiano



in un giorno i quindici quintali d’uva; ed a ciò eſeguire ba�ano ſei in ſette
uomini, benchè ne mettono in opera fin ad otto. Il Vindemmiatore deve
conoſcere il grado di maturità del frutto per non recidere quello, che non
trova� �agionato. La mede�ma pianta non reca ad un tratto il ſuo frutto
ugualmente maturo, il perchè ſovente non iſpiccan�, che due o tre grappoli,
laſciando maturare il re�ante con comodo. Egli dee conoſcere altresì le ſpecie
di uva, per farne il meſcuglio con giu�a porporzione, e conforme agli ordini
del Capo-Vignajuolo.

�ue�o Capo-Vignajuolo ſcieglie il �to della Vigna, che trova� maggiormente
in i�ato d’e�ere vindemmiato; egli diſpone i ſuoi uomini; ogni uomo è
provveduto d’una ce�a col (p. ) ſuo imbracciatojo, che contiene circa
venticinque libbre d’uva. Egli la riempie, e tutti avendo fatto la mede�ma coſa
vanno di concerto a ſcaricare la loro ce�a nel luogo de�inato. �uivi trova�

di�eſe ſul ſuolo ſe�anta �uoje: ſopra ogni �uoja � roveſcia il frutto contenuto
in una corba, finchè le ſe�anta �uoje ne �an ſutte occupate. Se�anta corbe
d’uva danno una botte, o ciò che quì nomina� carrettata. Mentre che gli uni
tagliano le uve, un uomo �à impiegato a levare i groſ� tronchi dei grappoli, e
le granella marcite e cattive, affinchè il vino non acqui�i troppo aſprezza, o
rieſca di gu�o non accetto. Il rimanente della giornata viene conſumato dai
Vindemmiatori tutti in�eme nella mede�ma operazione.

Curata e rinettata l’uva in tal guiſa, riman ella ſulle �uoje tutta la giornata
ſeguente eſpo�a al Sole, purchè lo e�ga la qualità del frutto, e che il tempo �a
favorevole. La ſera � ha l’avvertenza di coprirla con dell’altre �uoje, onde non
rimanga daneggiata dalle eſalazioni notturne. Mentre, che que�a carrettata
riceve ſulle �uoje il benefizio del sole, i Vindemmiatori � occupano a tagliarne
un’altra, e così ſuceſ�vamente. Eccovi dunque l’uva in i�ato d’e�ere ſpremuta.
(p. )

Maniera di fare il vino.

L O ſpremitojo non è altra coſa, che una ſpecie di arneſe �mile in parte a
no�ri Vettolari. E’ un ca�one formato ad angoli retti di oncie . di

lunghezza, con . di larghezza, e tredici di profondità; con�rutto di tavole
forti, e che nel mezzo ha piantata in modo con��ente una vite, che mercè un
picciolo manubrio preme ſu una tavola, che ſcendendo preme altresì contra un
piano, fra cui, e la tavola ſuperiore � pone la materia, che dev’ e�ere ſpremuta,
come in ſeguito diraſ�.



E�endo lo ſpremitojo ben aſ�curato, appuntellato, e me�o in i�ato, � roveſcia
in e�a la carrettata d’uva, e que�a s’impolvera con ott’o dieci libbre di ge�o
vivo, 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 ſcarpe di cuojo, molle, e fleſ�bile, ch’e�endo umettato non può
ſchiacciare i ſemi. Egli ha una pala in mano tanto per ſo�ener�, quanto per
ſeparare i grappoli follati, e diſporre il ſuo pre�ojo per lavorare con comodo.
A miſura, ch’eſ� grappoli ſono follati, il mo�o cola verſo la gola, pa�ando per
uno �accio de�inato a ritenere i ſemi, e va a cadere (p. ) in un tinozzo �tuato
per tal’effetto al di ſotto della gola. Follata co’ piedi tutta la carrettata, il detto
uomo la folla una ſeconda volta, e nel tempo �e�o amma�a i grappoli in tal
guiſa calcati, e frantumati all’intorno della vite. Ivi ne fa di eſ� una piramide,
che allaccia dalla baſe alla ſommità con una treccia di vinchj larga di quattro,
o cinque oncie, e di ſufficiente lunghezza. Egli la conduce in iſpirale fin
all’alto, ove l’attacca, ed aſ�cura, laſciando fra i giri ſpazio ſufficiente; perchè
premendo, vengano i vinchj così adattati a formare una maniera di ce�o, che
racchiuda eſattamente le zarpe. Po�a allora que�a ma�a fra i piani dello
�rettojo, due uomini �ringono la vite a poco a poco, ſenza sforzare, ed a
tempo fanno, ch’eſca il mo�o dalla mede�ma. Due girate di vite ba�ano per
la prima ſpremitura, ed il mo�o, che n’eſce, nomina� vino di cuore d’uva, o
madre goccia, ed in Spagnuolo vino di gema.

Si preme un’altra volta que�a ma�a gittandovi alcune crucche d’acqua per
umettarla più o meno, ſecondo, che lo e�ge il frutto; � torna a premerla, e la
� laſcia in tale �ato il rimanente della giornata, dandole di tempo in tempo
qualche calcata collo �ringere la vite acciocchè eſca tutto quel liquore, che
può uſcirne. �ue�o è quello, che dice� vino picciolo, (p. ) e dagli Spagnuoli
aguapiè. Si ripone in un carattello a parte. La ma�a d’una carrettata � chiama
un piede; quattro ma�e coll’acqua, che vi � aggiugne rifollando, recano
d’ordinario una botte di vino picciolo. Cio intende� degli anni regolari;
poichè così non va la biſogna in quelli, ne ’ quali gli ecceſ�vi calori disſeccano
troppo il frutto, e ſpecialmente quando trovando� oltre modo allo ſcoperto,
rimanga eſpo�o ai vivi raggi del ſole. In tale circo�anza le granella d’uva �
corrugano per la perdita fatta della loro umidità, ed acqui�ano una tenacità,
ch’è difficile da rompere alla prima follatura; il perchè nella ſeconda vi �

aggiugne dell’acqua in ſufficienza per intenerire la pelle, e meglio dilavare il
ſugo addenſato; donde avviene non di rado, che il vino picciolo trova� uguale



al primo vino, nel qual caſo ſe ne fa un terzo. Allora però i vini non ſono mai
della più perfetta qualità. La ma�a o il grappume, dopo averne e�ratte le tre
ſorta di vino quì ſopra indicate, non viene gittata via qual inutil coſa. Pone�

ben premuta in vaſcellemi opportuni al biſogno; vi � verſo ſopra ſufficiente
quantità d’acqua, � laſcia fermentare, e ricavaſene buoniſ�ma acquavite, e
altra ne fanno aceto.

La miſura delle terre quì conta� per alanzada; (p. ) un’ alanzada contiene
. piante di viti, le quali in una buona terra, bene lavorata, e negli anni
regolari, reca d’ordinario da due, a due mezze botte di vino, e di vino piccolo
a proporzione, contando ſempre una botte di vino piccolo ſopra quattro di
puro. Sarebbe difficile fi�are la quantità di vino, che può dare la Vigna, poichè
talvolta produce eſuberantemente, e tal altra a�ai poco.

Tutt’ i Vini � raccolgono ſeparatamente, ciaſcheduno nella ſua botte, ed
ogni botte contiene trenta arrobe. Vi � laſciano due arrobe di vuoto per la
fermentazione; di modo che il vino gonfiando� fermentando, non gitti che
poca ſchiuma per il cocchiume. Fermentato ch’abbia a bell’agio, � traſporta
nelle cantine, ov’e�endo ben �tuato � laſcia in que�o �ato ſempre ſcoperto,
fin alla prima e�ravaſazione. Il tempo non n’è eſattamente determinato,
facendola gli uni in Aprile, gli altri in Maggio, o Giugno, e certi a miſura, che
i vini vanno chiarificando�; lo che � giudica migliore. Le opinioni ſono diviſe
parimenti intorno alla quantità dell’ e�ravaſazioni riguardo ai vini nuovi,
giacchè alcuni � riducono a farne due nel primo anno, una nel ſecondo,
laſciando quindi i vini vecchj in ripoſo degli anni interi. Altri ne fanno tre ed
anche quattro nel primo anno, due nel (p. ) ſecondo, e pretendono
ragionevolmente, che facendo un’e�ravaſamento ogni anno ai vini vecchj,
loro apporti gran beneficio, e migliorazione, digra�andoli, e ſchiarendoli,
ſenza tema, che � ſventino, o perdano di qualità. �ue�o procedimento,
benchè il meno ſeguito, viene praticato nondimeno dalle perſone intelligenti,
e d’eſperienza, e ſe i più la traſandano, ciò avviene per evitare la ſpeſe.

I vini meſ� nelle cantine richiedono poca attenzione. Si e�ravaſano di botte
in botte ſenza farvi meſculo, o�ervando di non riempierla interamente; e di
non otturarla, che mediocremente. Tutte le cautele, che � pratticano nell’
e�ravaſagione, � riducono ad avere un’ imbuto munito d’ un �accio di Seta
per ritenire le feccie od altre impurità, che vi potrebbero e�ere nel vino.

�ue�i vini ricchieggono in generale molto tempo per la fermentazione; lo
che procede dal contener eglino poche �ero�tà, e perchè i loro principj



trovan� inceppati nelle parti viſcoſe e balſamiche, da cui non po�ono diſbrigar�
ſe non dopo una lunga dige�ione. Col mezzo della �e�a liberando� dalle parti
più terre�ri e gro�olane, e quelle e�enziali, come ſono le ſulfuree, olioſe,
balſamiche, gli ſpiriti ed i ſali, acqui�ano un tal legame fra e�e, e sì �rettamente
� uniſcono, che in (p. ) qualche maniera divengono inalterabili, e non altro
più fanno che migliorare i vini invecchiando�. �ue�i � chiamano vini fatti.
Non ſon eglino così craſ�, nè così ſpirito�, come i vini di Francia, ma in
cambio vi s’incontra una forza, ed una ſo�anza midolloſa, che piace: ſono
nodritivi, e richiamano le forze abbattute; non ſono fumo�; non inacidiſcono
nello �omaco, nè perdono cotali qualità anche per una lunga ſucceſ�one di
tempo; trovando� comunemente di que�i vini di cinquanta in ſe�ant’anni, i
quali ſono ſempre più migliori, e balſamici.

Non richieggono grand’attenzione, allorchè ſono nelle cantine; ſoggiacciono
ad ogni ſorta di traſporti di mare, o di terra; i freddi, e gli ardori del Sole non
recano nocumento; ed ugualmente danno alcuno non ricevono, ſe il loro
traſporto � faccia in ludri di pelle, in va� di terra inverniciata, in barili, o in
botti.

Da tutto ciò è agevole conoſcere quanto l’arte, e l’eſperienza contribuiſcano
alla buona qualità de ’ vini. Aggiugnerò dunque il tal propo�to, che moltiſ�mo
importa il conoſcere la qualità delle viti, e la maniera onde debbono e�ere
piantate, e governate. I lavori fatti a tempo, ed a ſufficienza vi ſono e�enziali,
e debbono ſupplire al difetto degl’ingra�amenti, che non � uſano rapporto alla
Vigna in que�o Paeſe.

Speſe d’una botte di vino preſa nella cantina,

fin meſſa a bordo d’un Vaſcello.

Diritti di Dogana milioni, e reali di bilioni.                                                  
Scrivani, Offiziali, e tutto ciò che riguarda la Dogana.                                  
E�ravaſatori per riempiere la botte, otturarla, 
per ſaccomarla, carregiarla, e barca per traſportarla a bordo                         
�uattro cerchi di ferro, a tre reali di bil ioni per ogni cerchio                               

Il Reale di bilioni fa otto quarti e mezzo.
La pia�ra fa . quarti.
I . reali di bilioni fanno . pia�re, ed alquanti centinaja d’ottavi.



Il Re di Spagna in favore della ſua navigazione eſenta dai diritti di Dogana
i millioni e reali ſu i vini, che s’imbarcano ſu i Vaſcelli con bandiera
Spagnuola. (pp. -, complete)
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