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& Xeres §5f

eres, 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 Pheenicians.

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
1780 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 1t also appeared as an appendix to the fourth edition of Cosimo
Trinct’s L'Agricoltore Sperimentato, in 1779.

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 1s, “wine-maker”.



% Xeres ¥

gﬂ ‘[talia ha delle perfette Viti, e dei terreni preziofiffimi per coltivarle, e
trarne dalle fteffe il piu perfetto vino. Contuttocio quefto felice Paefe
per tutto non ne reca di buoni; e per lo piu cio nafce della peflima, e trafcurata
maniera di farli, e dalla poca attenzione, che impiegafi a coltivare le Viti
medefime. Le ftraniere Nazioni quafi tutto il bello ed il buono nelle Arti, e
nelle Scienzi hanno imparato da noi; ma convien difingannarfi, noi fiamo
reftati nell” antiche pratiche; elleno le han perfezionate, ci hanno fuperato, e
conviene, che ora apprendiamo da effe. Quefta non ¢ vergogna. Le combinazioni
in (p. 4) cui {i trovano le Nazioni medefime, rendono quafi indifpenfabile
cotefta alternativa. Quei poflono dirfi Popoli piu accorti, e i piu faggi, che
{pogliandofi dei pregiudicj, fanno trar profitto celeramente da chi pit ne fa di
efli, e {pecialmente nell’Agricoltura, ch’¢ la vera bafe della potenza, e ricchezza
degli Stati, del commercio, e della popolazione.

I Francefi fono molto addeftrati nella coltura della Vigna, e nel modo di far
i buoni vini. Forfe vi ftupirete fe vi diro, che nelle Campagne della Spagna
preflo Xeres (a) (a , Nella Provincia dell’Andalusia.), ove di prefente io
foggiorno, le pratiche ne fono migliori aflai, e che il vino, il quale per efle ne
rifulta, € d’una particolare {quifitezza. Ho dunque difegnato d’attentamente
offervarle; ed ecco che ve ne faccio una chiara defcrizione, coll’oggetto di
fervire a’ miei compatrioti. Felice me {e {i rifolvono a farvi attenzione; e piu
felice ancora fe dipoi {i mettano ad effettuarle almeno per quanto comporta la
natura de’terreni, e del clima d’Italia. (p. 5)

Scelta delle Terre.

‘Noto baftevolmente quanto importi la fcelta de’terreni per la
g piantagione della Vigna, giaccheé da loro fughi tragge il vino il piu
eflenziale della fua qualita. Il territorio di Xeres, e delle {ue vicinanze ha buoniffimi
fondi; ma non pertanto attrovanfene, che deggion godere la preferenza. Qui ne
daremo la differenza fondata {ull’efperienza di lunghi anni, e di perfone intel-
ligenti.



Le terre bianche, leggere, tenere, grafle, e friabili, ottengono il primo luogo.
Di fatti codefte proprieta beniffimo fanno conofcere i principj, ch’efle
contengono. Sono porofe, e confeguemente difpoftiffime a ricevere
I'impreffione dell’aria; i loro fali fono dolci, e {foavi, abbondano di {olfi leggieri,
in parte ontuofi, balfamici, e {piritofi; qualita le piu eflenziali, quelle che
recano i migliori vini.

Le terre tiranti al giallognolo, e che abbiano le qualita fteffe che le precedenti,
cioe tenerezza, graflezza, e friabilita, contengono i medefimi principj, e vanno
nell’ordine delle predette.

A quefte tengon dietro certe terre nericcie, leggere, tenere, grafle, e friabili.
Danno buoniffimi vini, ma un po’ crudi.

Le bianche, dure, e {ode, che tengono la natura del tufo, fono di molto inferiori;
iloro (p. 6) fughi {fono piu vifcofi, i loro fali piu groflolani.

Le nere, che s’accoftano alla qualita dell’argilla, fono di peffima qualita. I
fughi ne fono vifcofi, ed i fali terreftri ed acidi. Elleno {1 condenfano e s’indurano
talmente, mediante il calore, e la fecchezza, che il frutto appena puo tirarne
una picciola foftanza, coficche bene {peflo egli languifce e muore fulla pianta.

Le terre rofle mefchiate di fabbia, {fono altrefi di qualita inferiore, contenendo
poca copia di principj attivi; di modo che i vini riefcono deboli ed afpri.

Finalmente le fabbie fono i fondi i piu inferiori avvegnacche il frutto fia
bello alla vifta, e buono da mangiare. I vini contengono poche parti effenziali,

e quefte fembrano dilavate in molta fierofita.
Preparazione della Terra.

) A preparazione della terra per la piantagione della Vigna, fi efeguiice a

Xeres, e nelle fue vicinanze, ne’ tempi piu caldi dell’anno, cioé ne’ mefi
di Luglio e di Agofto, e per quanto {i pofla, lunge dalle pioggie, quando la
terra trovafl maggiormente condenfata dagli ardori del {ole.

Quattro uomini fituati di fronte con picchi (p. 7) robuftiffimi fendono, e
{paccano la terra ad un tempo medefimo, riducendola in grofle glebe, che
rovelciano 'une fu I’altre, dando al loro lavoro la profundita di trent’oncie, o
qualche cofa di piu. La terra cosi rozzamente {mofla, lafcia dei vuoti fra le
dette glebe, per dove l'aria s’infinua, e penetra fin al fondo del lavoro.
Queft’ufo, {ebben penofo e coftofo, ¢ autorizzato da una lunga {perienza, e

{embra effectivamente fondato fulle leggi dell’ Agricoltura; perche ’aria avendovi



un libero ingreflo, tragge feco quelle parti fermentative dell’atmosfera, che
vengono riconofciute si adattate, e si neceflarie alla vegetazione; lo che
eflendo rinovato, merce la continua circolazione di queft’aria durante tutt’ il
tempo della fecchezza, la terra ne riman per tal guifa penetrata ed impregnata,
che coll’ajuto delle fopravvenienti piogge, le quali s’infinuano fin al fondo, da
{eftefla fi gonfia, {1 ammollifce, ed offre un terreno proprio alla recezione, ed
alla piantagione de’ farmenti.

Non ¢ cotefto il {folo oggetto, che haffi in vifta dando alla terra il detto
lavoro. Ve n’ha un altro eflenzialiflimo, ch’¢ di rinettarla da tutte 'erbe perniciofe,
quai {fono il Dente di cane, la Rubia, il Cocomero felvatico, ec. e generalmente
di fterpare tutte le radici ramofe e profonde, capaci di far progreflo in breve
tempo. Tal operazione s’efeguifce con (p. ) tanta efattezza, che {i ricercano
tin i filamenti delle radici medefime, e {eguefi il principal ramo fin ad incontrarne
la punta, per totalmente eftirparle. Diligentemente raccolgonfi tutte quefte
radici, e {1 abbruciano fuori del terreno da mettere a Vigna. Le altre erbe
hanno il tempo di reftar {feccate dagli ardori del sole; ond’¢ che parecchj
terminano quefto lavoro al mefe d’Agofto, affin d’impedire, che le piogge, le

quali potrebbono fopravvenire in Settembre, non le faceflero rivivere.
Dei Sarments.

g Sarmenti vengono {celti fra i piu vigorofi, e di fufficiente lunghezza; per
tal effetto {1 lafciano fulla pianta fin al tempo della piantagione, ed allora

{1 tagliano piu appreflo, e piu rafo il tronco, che fia poffibile.
Piantagione della Vigna.

Er dar opera alla piantagione s’afpetta, che la terra fia stata bagnata dalle
acque delle pioggie del verno; il perche non havvi affolutamente un
tempo fiffo per tal operazione, rimanendo determinato dalla caduta delle
piogge medefime. Quelle, che permettono di farla nel corfo del Dicembre,
recano maggiore {peranza per la riufcita de’{farmenti, attefo (p. 9) che I’altre
piogge, che cadono dopo, danno ad effi il tempo di germinare, e metter radice.
Si {piana la terra, vi {1 fanno delle buche in diftanze uguali, cioé cinquantacinque
oncie 'una dall’altra; tal effendo la mifura piu regolare, affinche le radici

abbiano fito da eftenderfi fenza toccarfi. Quefte bucche hanno tutte ’altezza



del lavoro, cioe, oncie trenta; in ognuna di effe {1 adatta il fuo {farmento, che
ripofa allora {ulla terra dura; di modo che mediante la durezza della terra
medefima, che non é ftata lavorata, le radici incontrando refiftenza, s’eftendono
orizzontalmente, ed in maggior numero, per diftribuire piu generalmente il
fucchio a tutte le fibre del corpo del {farmento, e farlo crefcere ed ingrofiare
ugualmente: in luogo che fe qualche radice trovafle al di {otto la terra mobile,
potrebbe formarfi qualche bugnone, il quale non fomminiftrando fugo, che a
certe fibre, che gli corrifpondeflero, farebbe languire, e feccare le altre,
ficcome veggiamo accadere negli alberi, i quali non f{i dilatano fe non fe a

mifura, che le loro radici fono moltiplicate, e divife. (p. z0)
Coltura della Vigna.

¥ A Vigna piantata in quefto modo, rimane cosi tutto I'anno; {e le danno i

lavori neceffarj come alla Vigna vecchia, e {1 ha grande attenzione di non
lafciar {ul terreno radicare 'erbe, e {pecialmente quelle che gittano ramofe e
profonde radici, come Dente di Cane ed altre, le quali col tempo apportano un
quafi irreparabil danno. Si puo profittare {oltanto il primo anno feminando dei
Meloni, Angurie, Cocomeri, ec.

Allorche nel {fecondo anno {i abbia ficurezza della riufcita de’sarmenti, e che
abbiano prefo radice, {1 tagliano all’altezza d’un piede, ed alquante oncie, ch’e
quella, che dee avere la pianta. In quefto Paefe non {i tengono piu alte, e
difpongonfi a fare una tefta, ch’¢ la madre di tutt’i farmenti, i quali dalla pianta
vengono in {eguito prodotti. Si rinetta il corpo di quefta pianta giovane da
tutti i germi, che i butti van cacciando fuori al di {otto della tefta medefima.
Cosi i farmenti derivando dall’alto, e diftendedofi e intricandofi gli uni cogli
altri formano una maniera di ombrello, il quale tiene al coperto dagli ardori

del sole il frutto. Senza di cio quefto ne patirebbe notabilmente. (p. zz)
Della potazione della Vigna.

¥ Vignajuoli pit addeftrati potano la Vigna fubito doppa la vendimmia,

cioe verfo la fine di Novembre innanzi di darli il primo lavoro, tanto per
poterla lavorare facilmente e {enza intrico, quanto per non ricalcare la terra
entrandovi per far la potagione. Da un’ altra parte ha cotefto metodo il vantaggio

di lafciar cicatrizzare eftremita dei farmenti, e di confervarvi il fugo, il quale



non lafcia di acquiftare qualche perfezione mediante 'infenfibile circolazione,
che in efle ne {fegue durante I'Inverno.

Qui pit che altrove ferbano i Proprietarj un’efatta economia nella potazione
della loro Vigna. Con ci6 la fanno fuffiftere lunghi anni, e ne ritraggono una
raccolata quafi fempre uguale, almeno nelli anni regolari. Ad ogni pianta non
lafciano che un farmento con quattr’o cinque germi, o due o tre dei piu
apparenti nei tre germi o butti, e quando la pianta ftefla fia fufficiente lafciando
anche alcuni germi a rafo della tefta. La potazione dunque confifte a farla
innanzi i lavori, a ben rifparmiare la pianta, e {caricarla degli inutili e
fovrabbondanti farmenti, ed a rinettarla dal legno fecco e morto. Codefta
operazione {1 affida a Vignajuoli efperti, che chiamanfi capi Vignajuoli, e

Capatas in Ifpagnuolo. (p. 22)
Dei Lavori.

_Opo cadute alquante pioggie, {i da cominciamento ai lavori della

Vigna, e {1 continuano, per quanto fia poflibile, durante le belle giornate.
Nel primo lavoro {1 rinetta la pianta da tutti i ributti, ch’ efcono dalle radici.
Gli uni li fanno a folchi o porche, gli altri a picciole foffe. Le porche fi fanno
inalzando la terra nel mezzo delle file, lafciando le piante libere e {coperte fin
alle prime radici, le quali altro non fono, che fibre fuperficiali. Le picciole fofle
{1 fanno a guifa di luna falcata, con certe altre porche, ed angoli retti; lo che
forma al piede d’ogni pianta una {pezie di picciola buca. Quefta maniera
richiede due lavori, ed ¢ in confeguenza piu difpendiofa, ma ha defla i fuoi
vantaggi.

Quando la Vigna trovafi {ituata in coftiera, i folchi non {i fanno dall’alto al
baflo, ma traverfalmente per ritenere le acque, e porgere ad efle il tempo di
penetrare nella terra. La Vigna rimane in cotefto ftato fin verfo primavera,
innanzi ch’ella cominci a germogliare; ed allora le {1 da il fecondo lavoro per
ifpianare la terra, e ricalzare le piante. Quefte {i radrizzano con canne, o
baftoncelli fitti in terra, e agli {tefli apppoggiandofi {fervon eglino di {foftentacolo.

A quefto ultimo tien dietro un terzo lavoro (. z3) innanzi che la Vigna ferri,
cioé innanzi, che i novi farmenti {1 congiungano e {1 confondono intrecciandofi
fra effi, e mentre che ancora {i puo entrarvi fenza far danno, e quando la Vigna
fta ful punto di fiorire. Quefto lavoro ferve a diftruggere I'erbe prodotte dalle

acque dell’inverno: Indifpenfabili fono gl’accennati tre lavori, e d’un ordinaria



prattica nella coltura della Vigna. Alcuni le danno un quarto aflai leggiero
verf{o il mefe di Luglio, e quefto ferve a diftruggere le erbe di primavera, e nel
tempo medefimo a {pargere fulle frutta una polvere fina, che vi {1 attaca, e
contribuifce nel fuo tempo alla loro maturita. Quando la Vigna abbia cacciato
fuori i fuoi farmenti alla lunghezza di otto, o dieci oncie, la {1 libera d’una parte
di quelli, che non portano frutto, affine di lafciare piu nodrimento agli altri; e
quefta operazione chiamalfi cafirar la Vigna.

I farmenti troppo carichi di frutto, o che inclinano troppo verfo terra, fi
appoggiano, come {1 ¢ detto, con picciole canne, o forchette di legno. Il
fogliame forma cosi un ombrello, che difende i grappoli dagli ardori troppo
cocenti del Sole, ed il frutto in altra guifa coperto, crefce dolcemente, e profitta
delle poche efalazioni, ch’efcono dalla terra durante la notte, e giungendo
finalmente alla (p. z4) perfetta maturita difponefi alla vindemmia. Si fa, che

qui non fi fanno, che vini bianchi; vini, che non fermentano col fedimento.
Della Vindemmia.

a vindemmia eflendo la pitt importante fra le operazioni, che riguardano
$ 2la Vigna, ¢ quella in confeguenza, nella quale {1 ripone maggior attenzione,
che nelle altre. E’ quella, che tende ad adempiere il fine propoftofi per tutt” il
corfo dell’anno; tutte le {pefe fatte, e la coltura efeguita, hanno per unico
oggetto una buona raccolta.

Qui la Vindemmia ricerca del tempo per eflere ben fatta (a). /Parlasi degli
anni regolari, in cui il tempo permetta di lavorar con comodo.] Si comincia verfo
la meta di Settembre, e {ovente non f{i termina, che verfo la fine d’Ottobre, o
al principiare di Novembre.

Il Capo Vignajuolo, che {i mette alla tefta de’vindemmiatori, dev’eflere
uomo capace ed efperimentato; egli dee conofcere le qualita delle uve per
mefchiarle a propofito; giaccheé un tale mefcuglio contribuifce di molto alla
(p. 15) buona qualita del vino. Poche {pecie d’uve ponno andar fole; e di fatti
non me n’e nota che una, la quale nominafi perruno che matura dopo l’altre, e
che da {e {ola ¢ fufficiente a produrre un vino eccelente.

Occorrono altrettanti {premitoj quante {1 voglion fare botti di vino per
giorno. Ogni botte {1 fa {eparatamente. Impieganfi intorno quindeci quintali
di uva per ogni botte, e {fe avanzi qualche rimanenza, {erve ella per un’altra.

Per una Vigna, che non vada provveduta, che d’uno fpremitojo, fi vindemmiano



in un giorno i quindici quintali d’uva; ed a cio efeguire baftano fei in fette
uomini, benché ne mettono in opera fin ad otto. Il Vindemmiatore deve
conolcere il grado di maturita del frutto per non recidere quello, che non
trovafl ftagionato. La medefima pianta non reca ad un tratto il {fuo frutto
ugualmente maturo, il percheé {ovente non ifpiccanfi, che due o tre grappoli,
lafciando maturare il reftante con comodo. Egli dee conoicere altresi le {pecie
di uva, per farne il mefcuglio con giufta porporzione, e conforme agli ordini
del Capo-Vignajuolo.

Quefto Capo-Vignajuolo {cieglie il fito della Vigna, che trovafi maggiormente
in iftato d’eflere vindemmiato; egli difpone i {fuoi uomini; ogni uomo &
provveduto d’una cefta col (p. :6) fuo imbracciatojo, che contiene circa
venticinque libbre d’uva. Egli la riempie, e tutti avendo fatto la medefima cofa
vanno di concerto a {caricare la loro cefta nel luogo deftinato. Quivi trovafi
diftefe ful {fuolo feflanta ftuoje: {fopra ogni ftuoja i rovefcia il frutto contenuto
in una corba, finche le feffanta ftuoje ne fian futte occupate. Seflanta corbe
d’uva danno una botte, o ci6 che qui nominafi carrettata. Mentre che gli uni
tagliano le uve, un uomo fta impiegato a levare i grofli tronchi dei grappoli, e
le granella marcite e cattive, affinche il vino non acquifti troppo afprezza, o
riefca di gufto non accetto. Il rimanente della giornata viene confumato dai
Vindemmiatori tutti infieme nella medefima operazione.

Curata e rinettata I'uva in tal guifa, riman ella fulle ftuoje tutta la giornata
{feguente efpofta al Sole, purche lo efiga la qualita del frutto, e che il tempo fia
favorevole. La fera fi ha ’'avvertenza di coprirla con dell’altre ftuoje, onde non
rimanga daneggiata dalle efalazioni notturne. Mentre, che quefta carrettata
riceve {ulle ftuoje il benetizio del sole, i Vindemmiatori {1 occupano a tagliarne
un’altra, e cosi fuceflivamente. Eccovi dunque I'uva in iftato d’eflere {premuta.

(p- 17)

Maniera di fare il vino.

O {premitojo non ¢ altra cofa, che una {pecie di arnefe {imile in parte a
noftri Verolari. B’ un caflone formato ad angoli retti di oncie go. di
lunghezza, con 6o. di larghezza, e tredici di profondita; conftrutto di tavole
forti, e che nel mezzo ha piantata in modo confiftente una vite, che merce un
picciolo manubrio preme {u una tavola, che {cendendo preme altresi contra un
piano, fra cui, e la tavola fuperiore {i pone la materia, che dev’ eflere {premuta,

come in feguito diraffi.



Effendo lo {premitojo ben afficurato, appuntellato, e meflo in iftato, {i rovefcia
in efla la carrettata d’uva, e quefta s’impolvera con ott’o dieci libbre di geflo
vivo, per '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 {carpe di cuojo, molle, e fleffibile, ch’eflendo umettato non puo
{chiacciare i femi. Egli ha una pala in mano tanto per foftenerfi, quanto per
{eparare i grappoli follati, e difporre il fuo preflojo per lavorare con comodo.
A mifura, ch’effi grappoli {ono follati, il mofto cola verfo la gola, paflando per
uno ftaccio deftinato a ritenere i {femi, e va a cadere (p. 28) in un tinozzo {ituato
per tal’effetto al di fotto della gola. Follata co’ piedi tutta la carrettata, il detto
uomo la folla una feconda volta, e nel tempo fteflo ammafia i grappoli in tal
guifa calcati, e frantumati all’intorno della vite. Ivi ne fa di effi una piramide,
che allaccia dalla bafe alla fommita con una treccia di vinchj larga di quattro,
o cinque oncie, e di fufficiente lunghezza. Egli la conduce in ifpirale fin
all’alto, ove I'attacca, ed afficura, lafciando fra i giri {pazio {ufficiente; perche
premendo, vengano i vinchj cosi adattati a formare una maniera di cefto, che
racchiuda efattamente le zarpe. Pofta allora quefta mafla fra i piani dello
ftrettojo, due uomini ftringono la vite a poco a poco, fenza sforzare, ed a
tempo fanno, ch’efca il mofto dalla medefima. Due girate di vite baftano per
la prima {premitura, ed il mofto, che n’efce, nominafi vino di cuore d’uva, o
madre goccia, ed in Spagnuolo vino di gema.

Si preme un’altra volta quefta maffa gittandovi alcune crucche d’acqua per
umettarla pitt o meno, fecondo, che lo efige il frutto; {i torna a premerla, e la
{1 lafcia in tale ftato il rimanente della giornata, dandole di tempo in tempo
qualche calcata collo ftringere la vite acciocche efca tutto quel liquore, che
puo ufcirne. Quefto e quello, che dicefi vino picciolo, (p. z9) e dagli Spagnuoli
aguapié. Si ripone in un carattello a parte. La mafla d’una carrettata {i chiama
un piede; quattro mafle coll’acqua, che vi i aggiugne rifollando, recano
d’ordinario una botte di vino picciolo. Cio intendefi degli anni regolari;
poiche cosi non va la bifogna in quelli, ne” quali gli ecceflivi calori disfeccano
troppo il frutto, e {fpecialmente quando trovandofi oltre modo allo {coperto,
rimanga efpofto ai vivi raggi del {ole. In tale circoftanza le granella d’uva {1
corrugano per la perdita fatta della loro umidita, ed acquiftano una tenacita,
ch’e difficile da rompere alla prima follatura; il perche nella feconda 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 trovafi uguale



al primo vino, nel qual cafo {e ne fa un terzo. Allora pero i vini non fono mai
della piu perfetta qualita. La maffa o il grappume, dopo averne eftratte le tre
forta di vino qui {opra indicate, non viene gittata via qual inutil cofa. Ponefi
ben premuta in vaicellemi opportuni al bifogno; vi {1 verfo {opra fufficiente
quantita d’acqua, {1 lafcia fermentare, e ricavafene buoniffima acquavite, e
altra ne fanno aceto.

La mifura delle terre qui contafi per alanzada; (p. 20) un’ alanzada contiene
1800. 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 {empre una botte di vino piccolo fopra quattro di
puro. Sarebbe difficile fiflare la quantita di vino, che puo dare la Vigna, poiche
talvolta produce efuberantemente, e tal altra aflai poco.

Tutt’ i Vini fi raccolgono feparatamente, cialcheduno nella fua botte, ed
ogni botte contiene trenta arrobe. Vi {1 lafciano due arrobe di vuoto per la
fermentazione; di modo che il vino gonfiandofi fermentando, non gitti che
poca {chiuma per il cocchiume. Fermentato ch’abbia a bell’agio, {1 trafporta
nelle cantine, ov’eflendo ben fituato {i lafcia in quefto ftato {fempre {coperto,
fin alla prima eftravafazione. Il tempo non n’¢ efattamente determinato,
facendola gli uni in Aprile, gli altri in Maggio, o Giugno, e certi a mifura, che
i vini vanno chiarificandofi; lo che {1 giudica migliore. Le opinioni fono divife
parimenti intorno alla quantita dell’ eftravafazioni riguardo ai vini nuovi,
giacche alcuni {i riducono a farne due nel primo anno, una nel fecondo,
lafciando quindi i vini vecchj in ripofo degli anni interi. Altri ne fanno tre ed
anche quattro nel primo anno, due nel (p. 2:) {econdo, e pretendono
ragionevolmente, che facendo un’eftravafamento ogni anno ai vini vecchj,
loro apporti gran beneficio, e migliorazione, digraflandoli, e {chiarendoli,
fenza tema, che {i {ventino, o perdano di qualita. Quefto procedimento,
benche il meno feguito, viene praticato nondimeno dalle perfone intelligenti,
e d’efperienza, e fe i piu la trafandano, cio avviene per evitare la {pefe.

I vini meff1 nelle cantine richiedono poca attenzione. Si eftravafano di botte
in botte {enza farvi mefculo, oflervando di non riempierla interamente; e di
non otturarla, che mediocremente. Tutte le cautele, che {i pratticano nell’
eftravafagione, {1 riducono ad avere un’ imbuto munito d’ un ftaccio di Seta
per ritenire le feccie od altre impurita, che vi potrebbero eflere nel vino.

Quefti vini ricchieggono in generale molto tempo per la fermentazione; lo

che procede dal contener eglino poche fierofita, e perche i loro principj



trovanfi inceppati nelle parti vifcofe e balfamiche, da cui non poffono difbrigarfi
{e non dopo una lunga digeftione. Col mezzo della ftefla liberandofi dalle parti
piu terreftri e groflolane, e quelle eflenziali, come fono le {ulfuree, oliofe,
balfamiche, gli {piriti ed i fali, acquiftano un tal legame fra efle, e si {trettamente
{i unifcono, che in (p. 22) qualche maniera divengono inalterabili, e non altro
piu fanno che migliorare i vini invecchiandofi. Quefti {i chiamano vini fatti.
Non fon eglino cosi crafli, ne cosi {piritofi, come i vini di Francia, ma in
cambio vi s’incontra una forza, ed una foftanza midollofa, che piace: {fono
nodritivi, e richiamano le forze abbattute; non {fono fumofi; non inacidifcono
nello ftomaco, né perdono cotali qualita anche per una lunga fucceffione di
tempo; trovandofi comunemente di quefti vini di cinquanta in {eflant’anni, i
quali fono fempre piu migliori, e balfamici.

Non richieggono grand’attenzione, allorche fono nelle cantine; {foggiacciono
ad ogni forta di trafporti di mare, o di terra; i freddi, e gli ardori del Sole non
recano nocumento; ed ugualmente danno alcuno non ricevono, fe il loro
trafporto {1 faccia in ludri di pelle, in vafi di terra inverniciata, in barili, o in
botti.

Da tutto cio € agevole conofcere quanto I'arte, e I’efperienza contribuifcano
alla buona qualita de’ vini. Aggiugnero dunque il tal propofito, che moltiffimo
importa il conofcere la qualita delle viti, e la maniera onde debbono eflere
piantate, e governate. I lavori fatti a tempo, ed a fufficienza vi {ono effenziali,
e debbono fupplire al difetto degl’ingraflamenti, che non {1 ufano rapporto alla
Vigna in quefto Paefe.

Spefe d’una botte di vino prefa nella cantina,

fin meffa a bordo d’un Vafcello.

Diritti di Dogana milioni, e reali di bilioni. 245
Scrivani, Offiziali, e tutto ci6 che riguarda la Dogana. 18
Eftravafatori per riempiere la botte, otturarla,

per {accomarla, carregiarla, e barca per trafportarla a bordo 15
Quattro cerchi di ferro, a tre reali di bil ioni per ogni cerchio 12

Il Reale di bilioni fa otto quarti e mezzo.
La piaftra fa 128. quarti.

I 290. reali di bilioni fanno 19. piaftre, ed alquanti centinaja d’ottavi.



Il Re di Spagna in favore della fua navigazione efenta dai diritti di Dogana

i millioni e reali {u i vini, che s’imbarcano {u i Valcelli con bandiera

Spagnuola. (pp. 3-23, complete)



